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produkce, od prosazovani domaci stravy pres nové zplisoby
péstovani plodin az po akce namifené proti plytvani potra-
vinami.

Japonsky trh s potravinami a napoji vyznamné zavisi
na dovozu. Mezi nejvice dovazené produkty patii veprové,
hovézi i driibezi maso, ryby, kukuftice, soja, pSenice a tabak.
Japonsky dovoz zemédélskych a potravinarskych vyrobki
vroce 2020 zaznamenal oproti minulému roku pokles 0 5,8 %
a ¢inil 1,2 biliond K¢. Pokud jde o obchodni partnery,
Japonsko dovazi témér ¢tvrtinu zemedelsko-potravinarskych
vyrobki z USA, nasleduje EU a Cina. Maso a masné vyrobky
z hlediska hodnoty tvoti vice nez 20 % celkového japonského
zemedélsko-potravinarského dovozu.

[ kdyz se japonsky trh spoléh4 na dovoz, doméci vyrobci
potravin se snazi udrzZet si svlij podil na trhu nabidkou pte-
vazné tradi¢nich produktd. Japonsku se dafi vyvazet pro-
dukty jako potravinové pripravky, omacky a kvasené napoje
zryze, ikdyZ v globalnim méfritku v relativné malém mnoZstvi.

Ing. IRENA LEOPOLDOVA,
&eska agrarni diplomatka pro Japonsko, MZe

Japonsky trh s potravinami

Situace s potravinami a napoji na japonském trhu uzce
souvisi se stavem zeméd¢€lského sektoru, ktery se vyzna-
¢uje vysokymi vstupnimi naklady, zemédélci ve vétSiné pii-
pada star§imi véku 65 let a malou vymérou farem. Vysled-
kem je, Ze se Japonsko snazi zmirnit potencialni dopady
slabého zemédélstvi prostiednictvim podpory doméci pro-
dukce, revitalizaci venkovskych oblasti, podporou meéstské-
ho zeméd€lstvi a diirazem na inovace a nové technologie. Ja-
ponska vlada vede kampai na podporu domaci zemédélské

Japonské hovézi maso

Existuje jedna polozka, kterou naopak Japonsko
uspésné dobyva zahrani¢ni trhy a je na ni patticné hrdé. Je
jim hovézi maso japonského plemene wagyu. Zatimco v roce
2013 ¢inila hodnota exportu masa wagyu necelou miliardu
korun, v roce 2020 dosahla pétinasobku této hodnoty. Tato
Castka odpovida téméer péti tisictim tun exportovaného masa.
A zajem, predevsim v asijskych zemich, stale roste. Neni tak
divu, Ze si Japonsko tento artikl chrani a vyvoz genetického
materialu je omezen.

Vyvoz hovéziho masa wagyu z Japonska podle zemi vroce
2020

Zeme Hodnota | Objem Podil
(mil. K¢) (t) dle hodnoty (%)

Kambodza 1546 1175 26
Hongkong 1082 1091 18
USA 840 525 14
Tchaj-wan 830 815 14
Singapur 352 320 6
Ostatni zemé 1126 919 19
EU 282 154 5
Celkem | 5774 | 4845 | 100

Zdroj: MAFF
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Vyvoz hovéziho masa wagyu (2012-2020)
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Pomalu, ale jisté se japonské lahtidkové hoveézi dostava
do povédomi i v Cesku. Nejenze ho Ize ochutnat ve specia-
lizovanych restauracich ¢i poridit v on-line obchodu, ale
mame zde jiz nyni farmy, které se chovem tohoto plemene
zabyvaji.

Ale i tak je toho spousta zajimavého, s ¢im ¢eské Cte-
nare sezndmit. V Japonsku je maso wagyu fenomén. A jako
takové se s Zeleznou pravidelnosti objevuje nejen na jidelnich
listcich, ale i v mnoha ¢lancich, at uz v tisténé podob¢ nebo
na internetu.

Charakteristika a typy plemen

Skot wagyu (,,wa“ znamena japonsky a ,,gyu“ dobytek)
pochazi z puvodnich japonskych plemen, které se vyvi-
nuly piizpisobenim se jedine¢nému podnebi a prostiedi
Japonska. Vzhledem k tomu, zZe v 60. letech 20. stoleti
zacala v Japonsku vzkvétat moderni kultura konzumace
hovéziho masa, wagyu bylo Slechténo s dirazem na kva-
litu masa, aby uspokojilo chutové preference japonskych
spotfebiteld. Nejvyznamnéjsi charakteristikou hoveé-
ziho masa wagyu je jeho intenzivni mramorovani. Kromé
toho se slozeni tuku v mase vyrazné lisi od slozeni u jinych
masnych plemen. V roce 2013 bylo wagyu zarazeno na
seznam svétového dédictvi UNESCO jako nehmotné kul-
turni dédictvi a neustale si ziskava popularitu u gurmant
na celém sveté. Pozoruhodny je také jeho jedine¢ny vyrobni
systém, diky némuz se dafi vyprodukovat maso vysoké kva-
lity, a to od pocatku retézce, kde je mensi zemédélec, systém

registrace telat, proces sledovatelnosti aZ po celostatni jed-
notny systém hodnoceni a specializované techniky fezu
masa.

V soucasnosti existuji ¢tyfi japonska plemena, ktera se
oznacuji jako wagyu: ¢erné (Kuroge Washu), hnédé (Akage
Washu), kratkorohé (Tankaku Washu) a bezrohé (Mukaku
Washu). Nejrozsirenéjsi plemeno je japonské ¢erné, kterého
je priblizné 97 % a zahrnuje typy Tajima, Hida, Tottori, Shi-
mane a Kumamoto. Jeho maso je znamé charakteristickym
mramorovanim. Japonské hnédé se chova hlavné v prefektu-
rach Kumamoto a Kochi a vyznacuje se vynikajici vyvazenosti
¢erveného masa a tuku s bohatou chuti. Japonské kratkorohé
plemeno pochazi z oblasti Tahoku a Hokkaido a jeho maso je
velmi bohaté na aminokyseliny. Japonské bezrohé plemeno
je vzacné se vyskytujici druh chovany v prefekture Yama-
guchi. Maso je méné tucné a vyznacuje se Sestou chuti, tzv.
umami.

Zastoupeni skotu
wagyu dle prefektur
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Casto se Ize setkat s pojmenovéanim tohoto masa jako
Kébe. Jde o regionalni znacku hovéziho masa, pochaze-
jici ze zvirete, které se narodilo, bylo vykrmeno a porazeno
pravé v tomto japonském regionu. I kdyz je pro mnohé Kébe
synonymem pro wagyu, jde podobné jako tfeba u Sampan-
ského o unikatni oznaceni plivodu. Koébe neni v Japonsku
jedinou popularni zna¢kou. Podobnym pojmem je i hovézi
Matsuzaka, pochazejici stejn€ jako Kobe ze stejnojmenného
regionu.

Aby maso mohlo nést nazev ,,wagyu“, je tieba, aby spl-
novalo nékolik kritérii: musi jit o vySe zminéna plemena, at
uZ Cistokrevna nebo navzajem kiiZena, skot se musi narodit
a chovat pouze v Japonsku, musi byt evidovan v centralné
vedeném registru telat a uveden v registru sledovatelnosti.
Pouze hovézi maso, které splnuje tyto pozadavky, mize pou-
zivat ochrannou znamku, ktera potvrzuje, ze jde o skutecné
wagyu.
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Ochranna znamka wagyu beef
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Registr a oznadovani

Kazdy kus ma sviij rodokmen ¢itajici mnoho generaci.
Systém oznacovani skotu v Japonsku funguje uz od roku
1920 a zajistuje s peclivosti Japonciim vlastni, aby nedo-
chazelo k pribuzenské plemenitbé. V soucasné dobé jsou
ze zhruba tfi milion kust hovéziho dobytka chovaného
v Japonsku témér dva miliony kust ¢istokrevnych wagyu.

Vyvoz wagyu byl zahdjen v 90. letech minulého stoleti,
avSak z divodu vyskytu nemoci BSE v roce 2000 v Japonsku,
Spojenych statech, Kanadé i jinde ve svété doslo k docas-
nému zakazu dovozu i vyvozu hovéziho masa. Japonska
vlada mezitim zavedla natizeni o sledovatelnosti hovéziho
masa s cilem zefektivnit monitorovani skotu a zlepsit hygie-
nicky dohled v jednotlivych fazich vyroby a zpracovani masa
pomoci individuélnich identifika¢nich ¢isel. VSichni jedinci
japonského wagyu jsou pocinaje rokem 2007 oznaceni
deseticifernym ¢islem, které umoziuje identifikovat ple-
meno, misto narozeni, misto vykrmu, identifikace matky
a otce ve verejné dostupné databazi organizace Japanese
Livestock Breeding. Jde o dtikaz, Ze dobytek byl chovan na
domacim trhu a spliiuje pozZadované podminky pro toto
plemeno. Zakaznik, ktery si maso koupi, si tak mutize oveérit
potiebné informace na internetu.

PrestoZe je wagyu svazano s Japonskem, neni jeho
jedinym svétovym producentem. Diky importu krav tohoto
plemene se s nim muZeme setkat i ve Spojenych statech
a Australii. Protoze vSak doslo ke kfizeni s mistnimi ple-
meny skotu, mramorovani tukem je jiné, na prvni pohled
rozpoznatelné. I v obou téchto zemich je povazovano za
luxusni lahtidku dostupnou pouze ve vybranych restaura-
cich.

Specifika chovu

Masné farmy jsou obycejné situovany v horach. Skot
je chovan pokud mozZno izolované, aby se vyhnul stresu ze
styku s civilizaci, protoze stres zplisobuje vyplavovani hor-
monu kortizol, ktery negativné¢ ovliviiuje kvalitu masa. To se
jeho ptisobenim stava tuhé a zZvykavé. Prvnich sedm azZ deset
meésicti probiha vykrm mladého skotu na pastve, pak se sté-
huje do staji. Krmen je pievazné ryzovou sldmou. Nikdy se
jim nepodavaji ristové hormony. Vykrm je pomaly, protoze
pravé dlouhy a pomaly vykrm zajiStuje ukladani tuku ve sva-
lech. Na porazku jde dospély skot, kdyZ dosadhne véku pfi-
blizné ti let. Maso se nasledn€ nechava zrat ve ctvrtkach asi
45 dni. Pouze pupek a svickova se vyrezava asi o tfi tydny
drive, aby se zabranilo vyschnuti.
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Vyuiiti umélé inteligence

Na své si v souvislosti s wagyu pftijde uplatnéni
nejmodernéjSich technologii, jako je umélé inteligence. Tedy
ne primo na chovani hovéziho, ale na ohodnocovani kvality
zpracovavaného masa. V Japonsku byl totiz vyvinut unikatni
systém ohodnocovani masa. Stanoveni kvality masa je péti-
stupnovy proces, ktery hodnoti mramorovani, barvu, pevnost
a strukturu tuku a lesk masa. Mramorovani neni hodno-
ceno procentudlnim mnozstvim, nybrz zda odpovida vzoru.
Vysledné hodnoceni se sklada z pismene (A az C) oznacujici
mnozstvi pouzitelného masa, které lze z porazeného kusu
odebrat. Cislo (1 az 5) pak udava kvalitu dle dive zminénych
parametrd, pricemz AS je maximalni hodnoceni, kterého lze
dosahnout. Prestoze je hodnoceni dozorovano odbornou
asociaci, vysledek muze byt ovlivnén subjektivnim nazorem
hodnotitele. Tomuto jevu se snazi kamerovy systém s natré-
novanou umeélou inteligenci zabranit. Vysledky se pak také
pouzivaji pfi hodnoceni plemennych bykd. Tato metoda hod-
noceni kvality se jiZ pouziva nejen v Japonsku, ale i ve Spoje-
nych statech a Australii.

Cenau

Kolik vlastné takové wagyu stoji? Rozhodné to neni
laciné zélezitost. Neni to jen z diivodu zminované délky
vykrmu ¢i nadstandardni péce. Do ceny promlouva i zvy-
Sena poptavka ze svéta, diky niZ je toto maso vyznamnym
zemedélskym exportnim produktem. Takze vysledna cena
dosahujici 10 000 korun za kilogram masa nejvyssi kvality
neni ni¢im vyjimecnym. Byva doporu¢ovano pofizovat maso
kvality A4. Zatimco rozdil v kvalité a chuti je v porovnani
s kategorii A5 minimalni, cena je v takovém pripad¢ polo-
vi¢ni.

Myty a novinky

Kolem wagyu se také traduje spousta myta. Naptiklad,
Ze jsou jim poskytovany masaze, akupunktura a tfeba i pou-
Sténa klasicka hudba, tedy takové ,,Planickovy metody“ zvy-
Sovani uzitkovosti. Nebo také, Ze se jim dava pit saké a pivo.
Tyto myty ale sami farmati vyvraceji. Pri obvyklé velikosti
stdda 150 kusd by kromé masirovani nic jiného nestihali.
To ale neznamen4, Ze se obcas nékdo nepokusi o UspéSnou
zménu pristupu. Napriklad stafeni masa nikoliv chladem,
ale pfimo mrazem nebo prikrmovani skotu vylisovanymi
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olivami. Pro nékoho by to mohlo predstavovat zhyralost ¢i
zmlsanost, ale maso takto ziveného skotu slavi tspéch nejen
na takzvané japonské wagyu olympiadé, ale i mezi zahranic-
nimi zakazniky.

Wagyu olympidda a festival

Takzvana wagyu olympiada se kona kazdych pét let
aucastni se ji vybrany skot z vétSiny prefektur. A prefektura je
i vitézem. Kategorii je devét, prvnich Sest se zabyva kravami
a byky, zbylé tfi pfimo masem. U skotu se hodnoti vzhled,
postava, rodova linie, plodnost a potomci. U masa jsou
to pochopitelné jiz zminované parametry. Mozné prekvapiveé
se tato olympiada obejde bez ochutnavani. V poslednim roc-
niku porfadaném roku 2017 prvni ti mista obsadil skot z pre-
fektur na ostrové Kjusu na jihu Japonska.

Kdyz zrovna neprobiha pandemie covidu, kona se
v Tokiu kazdoroc¢né festival ,,Tokyo Wagyu Show* zamé-
feny prave na wagyu, kde uz si labuznici pfijdou na své. Neni
pochopitelné jediny, ale je nejvetsi, a tak pritahuje pozornost
az 130 tisic navstévnikd. Znalci i divaci mohou ochutnavat
riizné druhy hovéziho masa, z riznych mist i pfipravené riz-
nymi zplisoby.

Spotieba

Spotieba wagyu na jednoho obyvatele v Japonsku je
priblizné 1 kg/rok, zatimco ro¢ni spotfeba hovéziho masa
je okolo 6 kg. Vzhledem k rostouci popularité japonské
kuchyné po celém svéteé se soucasna politika vlady zaméruje
na vyvoz hoveéziho masa wagyu jako jednoho z hlavnich pro-
duktl japonské kuchyné. V dtsledku toho mnozstvi vyvozu
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hovéziho masa z Japonska roste. Jeho produkce je v§ak ome-
zen4, a tudiZ je omezeny i vyvoz.

Wagyv na talifi

MozZnosti, jak 1ze wagyu konzumovat, je spousta. Je
mozné si koupit hamburger (je nutné si davat pozor — nej-
kvalitnéjsi wagyu je prili§ jemné, nez aby z n¢j §la vytvorit pla-
cicka), rostbif, delikatni tatarak nebo steak. Sukiyaki, jedno
z nejznaméjsich japonskych jidel, spociva v dochucovani
natenko nakrajeného masasdjovou oméackou, cukrem, vejcem
a saké. Shabu-shabu je pro zménu zaloZeno na pripravé
v takzvaném hotpotu neboli na varici uprostred servirova-
ciho stolu. Seiro-mushi je pripravené na pare se zeleninou.
Nebo tfeba jen jako ogrilovany kousek masa na $pejli ve
stancich rychlého ob¢&erstveni. Asi nikoho nepiekvapi, ze
v Japonsku muze byt wagyu servirovano i ve formé sushi.
Inspirace Cinou zase ptinasi plnéné knedliky. Nejlépe ze
vSech je vSak hodnoceny medium rare steak, diky némuz je
mozné sivychutnat chut hovéziho nejlahodnéji. Doporuéené
jsou i prilohy, které se chuti tohoto masa nejlépe poji, jako
naptiklad v pivnim tésti¢ku smazené cibulové krouzky, grilo-
vana rajcata, orestovany cesnek ¢i houby shitake. Spise nez
s vinem se doporucuje parovat wagyu steak s pivem. Roz-
hodné bych ale doporudila posezeni v restauraci s rodinou
nebo prateli, nebot preci jen neni nad sdilené potéseni.

Doufam, Ze jsem ty z vas, ktefi jesté¢ neméli Cest tento
druh masa okusit, nalakala k ochutnavce. A ty uz zasvécené
k dal$imu kolu degustace a pripadnému rozsireni znalosti
a obzord.
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