


Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Státní svátek
Nov˘ rok

2 Karina 3 Radmila 4 Diana

5 Dalimil

6 Tfii králové 7 Vilma 8 âestmír 9 Vladan 10 Bfietislav 11 Bohdana

12 Pravoslav

13 Edita 14 Radovan 15 Alice 16 Ctirad 17 Drahoslav 18 Vladislav

19 Doubravka

20 Ilona 21 Bûla 22 Slavomír 23 Zdenûk 24 Milena 25 Milo‰

26 Zora

27 Ingrid 28 Ot˘lie 29 Zdislava 30 Robin 31 Marika

Minutkový hovězí gulášek se zeleninou
100 g ‰peku, 50 g sádla, 2 cibule, 1 mrkev, 1/4 celeru, 6 brambor, 10 strouÏkÛ ãesneku, 100 g fazolov˘ch luskÛ, 80 g rajského 
protlaku, lÏíce divokého kofiení, snítka tymiánu, 600 g hovûzího masa ve vlastní ‰Èávû, asi 1/2 l svûtlého nebo fiezaného piva, 
hrst plocholisté petrÏelky 

Nejprve si nakrájíme ve‰kerou zeleninu – cibuli nahrubo, mrkev na koleãka, celer na kostiãky, brambory na vût‰í kostky, ãesnek na plátky,
fazole na men‰í kousky. Na sádle vypeãeme kostiãky ‰peku, pfiidáme cibuli a osmahneme. Poté osmahneme i ostatní zeleninu s kofiením
i tymiánem, zarestujeme rajsk˘ protlak, zalijeme pivem, pfiípadnû dolijeme vodou tak, aby byla zelenina zakrytá. Dusíme domûkka, 
vmícháme kousky hovûzího masa i se ‰Èávou z konzervy. Povafiíme asi pût minut, aby se maso dobfie prohfiálo, dochutíme solí, pepfiem
a sekanou petrÏelkou. Podáváme s chlebem. 

Aberdeen 
angus



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Hynek

2 Nela (Hromnice)

3 BlaÏej 4 Jarmila 5 Dobromila 6 Vanda 7 Veronika 8 Milada

9 Apolena

10 Mojmír 11 BoÏena 12 Slavûna 13 Vûnceslav 14 Valent˘n 15 Jifiina

16 Ljuba

17 Miloslava 18 Gizela 19 Patrik 20 Oldfiich 21 Lenka 22 Petr

23 Svatopluk

24 Matûj 25 Liliana 26 Dorota 27 Alexandr 28 Lumír 29 Horymír

Soljanka
2 l v˘varu z hovûzího masa, 200 g rajského protlaku, 150 g vafieného hovûzího masa, 150 g vafieného vepfiového jazyka, 150 g 
vafien˘ch vepfiov˘ch ledvinek, 150 g vepfiové ‰unky, 150 g párkÛ, 700 g nakládan˘ch okurek vãetnû nálevu, 100 g mix oliv ãern˘ch 
a zelen˘ch, 1 citrón, snítka kopru, pepfi, sÛl 

Do vafiícího v˘varu pfiidáme rajsk˘ protlak a v‰echny ingredience nakrájené na nudliãky, olivy na plátky, dolijeme lákem z okurek, 
osolíme a opepfiíme, krátce povafiíme. Do talífie s polévkou vloÏíme plátek citrónu a stfiapeãek kopru. Je zvykem vedle do misky 
servírovat kysanou smetanu, kterou si kaÏd˘ do polévky pfiidává podle své chuti.

Bazadaise



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Bedfiich

2 AneÏka 3 Kamil 4 Stela 5 Kazimír 6 Miroslav 7 Tomá‰

8 Gabriela

9 Franti‰ka 10 Viktorie 11 Andûla 12 ¤ehofi 13 RÛÏena 14 Rút/Matylda

15 Ida

16 Elena/Herbert 17 Vlastimil 18 Eduard 19 Josef 20 Svûtlana 21 Radek

22 Leona

23 Ivona 24 Gabriel 25 Marián 26 Emanuel 27 Dita 28 SoÀa

29 TaÈána

30 Arno‰t 31 Kvido Azu po tatarsku
500 g hovûzího masa, 60 g rostlinného oleje, 100 g cibule, 3 lÏíce keãupu – jemného, 
1 ks nakládané okurky, v˘var, bobkov˘ list, sÛl, pepfi mlet˘ 

Hrubû nakrájenou cibuli zpûníme na oleji, pfiidáme maso pokrájené na hranolky a za stálého 
míchání zprudka osmahneme. Lehce podlijeme vodou nebo v˘varem, pfiidáme kofiení a dusíme 
pod pokliãkou do zmûknutí. Pfied koncem du‰ení pfiidáme protlak nebo keãup a okurku pokrájenou
na hranolky. Vhodná pfiíloha je du‰ená r˘Ïe nebo tûstoviny.

Aubrac



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Hugo 2 Erika 3 Richard 4 Ivana

5 Miroslava

6 Vendula 7 Hefiman/Hermína 8 Ema 9 Du‰an 10 Velk˘ pátek
Darja

11 Izabela

12 Julius

13 Velikonoãní pondûlí
Ale‰

14 Vincenc 15 Anastázie 16 Irena 17 Rudolf 18 Valérie

19 Rostislav

20 Marcela 21 Alexandra 22 EvÏenie 23 Vojtûch 24 Jifií 25 Marek

26 Oto

27 Jaroslav 28 Vlastislav 29 Robert 30 Blahoslav

Okurková omáčka z hovězího masa
0,5 kg hovûzího masa – zadní, pfiední, kliÏka, 70 g ‰peku, 1 velká cibule, 1–2 lÏíce oleje, 3–4 nakládané okurky pokrájené na 
kostiãky, hladká mouka na zahu‰tûní omáãky, sÛl, pepfi mlet˘, hovûzí v˘var nebo hovûzí bujón 

Na tro‰ce oleje si orestujeme nadrobno pokrájen˘ ‰pek a cibuli dozlatova. Maso si pokrájíme na plátky (nebo kostky, záleÏí na tom, 
jaké maso pouÏijete). Na krajích nafiízneme, naklepeme, osolíme a opepfiíme. Pfiipravené maso dáme orestovat k cibuli a ‰peku. Pak 
podlijeme sklenicí vody a dusíme.

Belgické 
modré



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Svátek práce 2 Zikmund

3 Alexej

4 Kvûtoslav 5 Klaudie 6 Radoslav 7 Stanislav 8 Státní svátek 9 Ctibor

10 BlaÏena

11 Svatava 12 Pankrác 13 Servác 14 Bonifác 15 Îofie 16 Pfiemysl

17 Aneta

18 Nata‰a 19 Ivo 20 Zby‰ek 21 Monika 22 Emil 23 Vladimír

24 Jana

25 Viola 26 Filip 27 Valdemar 28 Vilém 29 Maxmilián/Maxim 30 Ferdinand

31 Kamila

Americké hovězí
1 kg hovûzího masa, ãesnek, 2 lÏiãky citronové ‰Èávy, bazalka, 0,5 kg brambor, 2 cibule, 1 lÏiãka ‰krobové mouãky, 2 hrnky mrkve 
na koleãka, (nebo baby karotka)

Hovûzí maso vcelku osolíme, pokapeme citrónem, potfieme ãesnekem, posypeme bazalkou a prudce po v‰ech stranách osmaÏíme, 
aby se maso zatáhlo. Poté maso dáme do pekáãe, podlijeme vodou a pfiikryté peãeme 2 hod. pfii 210 °C. Zatím oloupeme brambory 
a pokrájíme na kostky, mrkev na koleãka a cibuli na vût‰í kusy. Po 2 hod. peãení pfiidáme zeleninu k masu a peãeme dále do zmûknutí.
Po upeãení ‰Èávu zahustíme lÏiãkou ‰krobové mouãky. V‰e se peãe v jednom pekáãi, takÏe chutû se dokonale propojí.

Blonde d’Aquitaine



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Laura 2 Jarmil 3 Tamara 4 Dalibor 5 Dobroslav 6 Norbert

7 Iveta/Slavoj

8 Medard 9 Stanislava 10 Gita 11 Bruno 12 Antonie 13 Antonín

14 Roland

15 Vít 16 Zbynûk 17 Adolf 18 Milan 19 Leo‰ 20 Kvûta

21 Alois

22 Pavla 23 ZdeÀka 24 Jan 25 Ivan 26 Adriana 27 Ladislav

28 Lubomír

29 Petr a Pavel 30 ·árka

Hovězí gulášek s fazolkami
400 g hovûzího krku, 4 cibule, 4–6 strouÏkÛ ãesneku, 2 lÏíce sladké papriky, 1 chilli papriãka, pepfi, sÛl, olej 
Na fazolky: 1 balík mraÏen˘ch fazolek, 100 g slaniny, 10 cm pórku, 1/2 ãervené kapie, sÛl, pepfi

Na oleji restujeme dohnûda 4 nakrájené cibule. Pfiidáme na vût‰í kostky nakrájené maso a restujeme spolu s cibulí, dokud maso nepustí
‰Èávu, ale dáváme pozor, abychom nespálili cibuli. Pfiidáme papriku a nûkolik vtefiin ji restujeme do masa. Nakonec v‰e osolíme, 
opepfiíme, pfiidáme chilli papriãku, utfien˘ ãesnek a zalijeme vodou asi do poloviny masa a dusíme nejlépe v tlakovém hrnci cca 35 minut
domûkka. Gulá‰ nezahu‰Èujeme, zahustí ho cibule. Na pánvi opeãeme na malé kostiãky nakrájenou slaninu. Pfiihodíme zmraÏené fazolky
a restujeme cca 5 minut. Pak pfiidáme na koleãka nakrájen˘ pórek, papriku nakrájenou na nudliãky a restujeme je‰tû asi 3–4 minuty.
Osolíme, opepfiíme a podáváme s gulá‰em. Poznámka: Vhodné pro dûlenou stravu.Dexter



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Jaroslava 2 Patricie 3 Radomír 4 Prokop

5 Státní svátek

6 Státní svátek 7 Bohuslava 8 Nora 9 Drahoslava 10 Libu‰e/Amálie 11 Olga

12 Bofiek

13 Markéta 14 Karolína 15 Jindfiich 16 Lubo‰ 17 Martina 18 Drahomíra

19 âenûk

20 Ilja 21 Vítûzslav 22 Magdaléna 23 Libor 24 Krist˘na 25 Jakub

26 Anna

27 Vûroslav 28 Viktor 29 Marta 30 Bofiivoj 31 Ignác

Domácí sekaná
1 kg mletého masa (3/4 kg vepfiového masa, 1/4 kg hovûzího masa), 1 men‰í najemno nakrájená cibule, 4 strouÏky rozdrceného 
ãesneku, 3 vejce, trochu vody, 2 namoãené vymaãkané housky, 60 g slaniny nakrájené na kostiãky, sÛl, pepfi, majoránka, strouhanka
nebo trochu hladké mouky na zahu‰tûní. 

Ze v‰ech ingrediencí vypracujeme kompaktní tûsto. Voda nám pomÛÏe masovou smûs pûknû spojit a dohladka „vyprátovat”. Z hmoty 
vytvarujeme ‰i‰ku (nebo dvû malé) a vloÏíme ji do tukem vytfieného pekáãe. Krátce po zapeãení sekanou podlijeme trochou vody. 
Za obãasného pfielévání v˘pekem a podlévání vodou ji upeãeme do nazlátlé barvy.

Gasconne



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Oskar

2 Gustav

3 Milu‰e 4 Dominik 5 Kristián 6 Oldfii‰ka 7 Lada 8 Sobûslav

9 Roman

10 Vavfiinec 11 Zuzana 12 Klára 13 Alena 14 Alan/Sylva 15 Hana

16 Jáchym

17 Petra 18 Helena 19 Ludvík 20 Bernard 21 Johana 22 Bohuslav

23 Sandra

24 Bartolomûj 25 Radim 26 Ludûk 27 Otakar 28 August˘n 29 Evelína

30 Vladûna

31 Pavlína Cibulové hovězí
800 g hovûzího masa – nejlépe kliÏka nebo zadní, 1 kg cibule, sÛl, pepfi mlet˘, tuk, 1 lÏiãka grilovacího kofiení (nemusí b˘t)

Do vymazané zapékací mísy (pekáãku) nasypeme vrstvu pokrájené cibule – 600 g. Na cibuli poloÏíme silnûj‰í plátky masa (nejménû 
2 cm), které dobfie osolíme a opepfiíme z obou stran, kraje masa nafiízneme (ne u kliÏky). Na maso nasypeme dal‰í vrstvu cibule – 400 g,
kterou posypeme kofiením nebo jen osolíme. Zapékací mísu zaklopíme nebo zakryjeme pevnû alobalem a dáme do pfiedehfiáté trouby na
nejniÏ‰í teplotu péct (nepodléváme!). Peãeme nejménû 3 hodiny bez NAKUKOVÁNÍ!!! Nemusíme mít strach z pfiipálení, cibule má 
dostateãné mnoÏství vody. Nakonec mÛÏeme odklopit a dopéct dozlatova nebo rovnou podávat. Podáváme s vafien˘m bramborem nebo
ãerstv˘m peãivem. Nejlep‰í je hovûzí kliÏka, ale kdo jí nemá rád, pouÏije jin˘ druh hovûzího. 

Parthenaise



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Linda/Samuel 2 Adéla 3 Bronislav 4 Jindfii‰ka 5 Boris

6 Boleslav

7 Regína 8 Mariana 9 Daniela 10 Irma 11 Denisa/Denis 12 Marie

13 Lubor

14 Radka 15 Jolana 16 Ludmila 17 NadûÏda 18 Kry‰tof 19 Zita

20 Oleg

21 Matou‰ 22 Darina 23 Berta 24 Jaromír 25 Zlata 26 Andrea

27 Joná‰

28 Státní svátek
Václav

29 Michal 30 Jeron˘m

Dušená kari z dýně v mletém mase
300 g mletého masa – hovûzí, pfiípadnû mix, 300 g d˘nû – oloupané, 1 vût‰í cibule, olej nebo máslo, 2 lÏiãky kari, 100 ml smetany 
ke ‰lehání nebo na vafiení, 1 lÏiãka hladké mouky nebo solamyl 

Na tro‰ce rozpáleného tuku osmaÏíme pokrájenou cibuli dosklovata. Pfiidáme maso, osolíme a za obãasného promíchání také 
osmaÏíme. Zaprá‰íme kari kofiením (mnoÏství dle druhu a barvy), promícháme, zalijeme smetanou, pfiidáme na kostiãky pokrájenou d˘ni
a za obãasného promíchání a pfiípadného podlití vodou, dusíme pod poklicí do zmûknutí d˘nû, mûla by zÛstat na skus. Smûs pak 
zaprá‰íme moukou, promícháme, a je‰tû chvilku necháme provafiit. Dle chuti dosolíme. Podáváme s bramborem nebo bramborovou
ka‰í, r˘Ïí nebo tûstovinami. Pokud pouÏíváme mouãnatou d˘ni, která se ráda rozváfií, nemusíme nûkdy ani zahu‰Èovat smûs moukou.

Charolais



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Igor 2 Olívie/Oliver/Galina 3 Bohumil

4 Franti‰ek

5 Eli‰ka 6 Hanu‰ 7 Just˘na 8 Vûra 9 ·tefan/Sára 10 Marina

11 Andrej

12 Marcel 13 Renáta 14 Agáta 15 Tereza 16 Havel 17 Hedvika

18 Luká‰

19 Michaela 20 Vendelín 21 Brigita 22 Sabina 23 Teodora 24 Nina

25 Beáta

26 Erik 27 ·arlota/Zoe 28 Státní svátek 29 Silvie 30 Tadeá‰ 31 ·tûpánka

Masový vývar s krupicovými noky a zeleninou
1 kg hovûzího masa pfiedního, 500 g kofienové zeleniny (mrkev, celer, petrÏel), 1 cibule, 4 strouÏky ãesneku, 6 kuliãek nového kofiení, 12 kuliãek celého pepfie, sÛl, olej
Krupicové noky: 200 ml mléka, 25 g másla, 150 g hrubé krupice, 3 vejce, mlet˘ mu‰kátov˘ kvût, sÛl, petrÏelka kudrnka, zeleninová vloÏka do polévky, kapustiãky, kedlubna

Hovûzí maso a zeleninu nakrájíme na vût‰í kusy a prudce opeãeme na oleji (cibuli neloupeme, ãesnek jen rozmáãkneme), pfiidáme kofiení, zalijeme vodou, osolíme, 
pfiivedeme k varu, pfiíkon tepla zmírníme na minimum a v˘var „táhneme” alespoÀ 3 hodiny. Poté jej scedíme. Mléko s máslem pfiivedeme k varu a za stálého míchání 
vsypeme krupici. Jakmile se tûsto odpaluje – nechytá se na stûny hrnce a vafieãku, necháme ho zchladnout, pfiidáme vejce, ‰petku mu‰kátového kvûtu, sekanou petrÏelku, dobfie
promícháme. Z tûsta vykrajujeme pomocí navlhãené lÏiãky noky, které vhazujeme do vroucí osolené vody, zavafiíme asi 3 minuty, neÏ vyplavou na povrch a vyjmeme, krátce
propláchneme studenou vodou a zakápneme trochou oleje. Do talífiÛ servírujeme oãi‰tûné kapustiãky rozkrojené na pÛlky, kedlubnu na tenké prouÏky ãi plátky, noky a v‰e
zalijeme hork˘m v˘varem.Limousine



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Felix

2 Památka zesnul˘ch 3 Hubert 4 Karel 5 Miriam 6 Libûna 7 Saskie

8 Bohumír

9 Bohdan 10 EvÏen 11 Martin 12 Benedikt 13 Tibor 14 Sáva

15 Leopold

16 Otmar 17 Státní svátek
Mahulena

18 Romana 19 AlÏbûta 20 Nikola 21 Albert

22 Cecílie

23 Klement 24 Emílie 25 Katefiina 26 Artur 27 Xenie 28 René

29 Zina

30 Ondfiej Ajťácké Chilli con carne
200 g fazolí, 100 g kukufiice sterilované nebo mraÏené, 450 g mletého masa – hovûzí, 3 rajãata spafiená a oloupaná, 1 vût‰í cibule, 
4 strouÏky ãesneku, 1 chilli papriãka, v˘var, polohrubá mouka na zahu‰tûní, olej, sÛl, pepfi mlet˘, tymián

Na velké hluboké pánvi osmahneme cibulku, poté pfiidáme ãesnek a mleté maso, které vafieãkou rozmûlníme a ãekáme, aÏ se rozpadne
na drobné kousky a zatáhne. Pak pfiidáme rajãata a fazole, osolíme, opepfiíme. Fazole musí b˘t den dopfiedu naloÏené ve vodû – pokud
zapomeneme, dají se pouÏít fazole ve slaném nálevu z plechovky. Pfiidáme trochu v˘varu a dusíme pod pokliãkou. Mezitím si nadrobno
nasekáme chilli papriãku, kterou pfiidáme ke konci du‰ení, stejnû tak tymián. Je‰tû o nûco dfiíve pfiidáme kukufiici. Podle poÏadavku na
konzistenci zahustíme polohrubou moukou. Hotovo je cca za hodinu, podle fazolí – musí b˘t mûkké. Pro zjemnûní lze pfiidat smetanu 
a dva ãtvereãky hofiké ãokolády. Lze oÏivit paprikou nebo ãerven˘m vínem.Piemontese



Pondûlí Úter˘ Stfieda âtvrtek Pátek Sobota
Nedûle

1 Iva 2 Blanka 3 Svatoslav 4 Barbora 5 Jitka

6 Mikulá‰

7 AmbroÏ/Benjamín 8 Kvûtoslava 9 Vratislav 10 Julie 11 Dana 12 Simona

13 Lucie

14 L˘die 15 Radana/Radan 16 Albína 17 Daniel 18 Miloslav 19 Ester

20 Dagmar

21 Natálie 22 ·imon 23 Vlasta 24 ·tûdr˘ den
Adam a Eva

25 1. svátek vánoãní
BoÏí hod vánoãní

26 2. svátek vánoãní
·tûpán

27 Îaneta

28 Bohumila 29 Judita 30 David 31 Silvestr

Hořčicové hovězí na špeku a zelenině
800 g hovûzího masa: zadní, kliÏka, pfiední, podpleãí... nit, 3 lÏíce plnotuãné hofiãice, hladká mouka, 100 g uzeného ‰peku, 2 cibule, 1 velká mrkev, 1 mal˘ celer, 
1 men‰í petrÏel, sÛl, pepfi mlet˘, 4 kuliãky nového kofiení, 1 lÏíce rajského protlaku, 1 dl ãerveného vína, vepfiov˘ v˘var nebo bujon 

Hovûzí maso dle vlastního v˘bûru oãistíme, rozkrojíme na plát, osolíme, opepfiíme, potfieme hofiãicí, zabalíme a pevnû zaváÏeme nití. Necháme alespoÀ 2 hodiny proleÏet.
Pak poprá‰íme moukou. ·pek pokrájíme na malé kousky a nasucho v hrnci vy‰kvafiíme, bûhem toho pfiidáme osmaÏit pokrájenou cibuli. Na vy‰kvafieném ‰peku s cibulí 
ze v‰ech stran zprudka orestujeme maso. Pak pfiidáme i protlak, oãi‰tûnou a pokrájenou zeleninu a také ji orestujeme. V‰e zalijeme vínem, pfiidáme v˘var, nové kofiení 
a dusíme domûkka. Maso poté vyjmeme, sundáme nit, pokrájíme na plátky. Vyndáme z v˘varu nové kofiení a zeleninu buì rozmixujeme, propasírujeme nebo necháme tak,
jak je, a v˘var zahustíme trochou mouky rozmíchané v malém mnoÏství studené vody. V‰e pak je‰tû provafiíme. Pfiípadnû dochutíme solí a pepfiem dle chuti. Plátky masa
vrátíme prohfiát zpût do omáãky. Podáváme s knedlíkem, r˘Ïí, noky nebo bramborem.

Masný 
simentál



Český svaz chovatelů masného skotu, z. s. (ČSCHMS) byl založen v květnu roku
1990. Má celorepublikovou působnost a sdružuje chovatele pětadvaceti masných 
plemen skotu, pro která je v České republice vedena plemenná kniha. V rámci svazu
jsou chovatelé jednotlivých plemen zaraženi do chovatelských klubů dle chovaného
plemene. Jednotlivé kluby spolupracují s obdobnými organizacemi chovatelů v zemích
původu k nám dovážených zvířat. Kluby mají samostatnost v řízení šlechtitelské práce
daného plemene – stanovují si šlechtitelské cíle, standardy plemene a další 
chovatelské záměry. Delegovaný zástupce klubu (popř. asociace) je členem výboru
ČSCHMS. Počet členů výboru je shodný s počtem klubů (asociací). Statutárním
představitelem svazu je předseda volený na čtyřleté funkční období členským 
shromážděním.
Svaz funguje dle zákona o šlechtění a plemenitbě jako tzv. uznané chovatelské 
sdružení. Na tomto základě je Ministerstvem zemědělství pověřen koordinací 
šlechtitelské práce v chovu masného skotu v České republice. V rámci ní provádí 
prostřednictvím svých zaměstnanců kontrolu užitkovosti ve stádech, zajišťuje kontrolu
dědičnosti, hodnocení zevnějšku zvířat, výběry mladých býků při jejich zařazování
do plemenitby a vede plemenné knihy pro jednotlivá plemena masného skotu. 
Podklady pro výsledky z kontroly užitkovosti a dědičnosti, které jsou zpracovávány 
ve vlastní počítačové databázi, zajišťují na chovech odborní pracovníci svazu 
(inspektoři). Výsledky z kontroly užitkovosti a další informace vztahující se k chovu
masného skotu jsou šířeny jak v elektronické podobě (www.cschms.cz), tak tištěné
formě (Zpravodaj apod.). Od svého založení se svaz intenzivně věnuje rovněž 
propagaci chovu krav bez tržní produkce mléka formou pořádání seminářů, výstav 
a chovatelských přehlídek. V posledních několika letech zajišťuje formou služby cho-
vatelům pomoc s odbytem zvířat. Nedílnou součástí svazu je i práce s mladými chovateli
sdruženými do Junior Teamu, zastupování členů při komunikaci s orgány státní správy
a v neposlední řadě také propagace hovězího masa (např. www.milujuhovezi.cz). 

Český svaz chovatelů masného skotu, z. s.
Těšnov 17, 110 00  Praha 1

www.cschms.cz • www.milujuhovezi.cz
e-mail: info@cschms.cz

Předseda svazu
Ing. Václav Jungwirth 
ZD Brloh se sídlem v Brloze, 
Brloh 215, 382 06  Brloh 
tel.: 602 232 488 
e-mail: jungwirth@cschms.cz

Sekretariát  svazu

Ředitel svazu
Kamil Malát, DiS.
Těšnov 17, 110 00  Praha 1
tel.: 724 007 860
e-mail: malat@cschms.cz

Tajemník (sekretariát)
Ing. Pavla Vydrová, Ph.D.
Těšnov 17, 110 00  Praha 1
tel.: 724 229 094, 221 812 865
e-mail: vydrova@cschms.cz

Ředitel plemenné knihy
Jan Kopecký
Osík 201,
569 67  Osík u Litomyšle
tel.: 724 007 862
e-mail: kopecky@cschms.cz

Administrativní pracovníci
Nina Honová
Osvoboditelů 35/9, 
410 02  Lovosice  
tel.: 724 073 641
e-mail: honova@cschms.cz 

Eva Pitnerová
Osvoboditelů 35/9,
410 02  Lovosice  
tel.: 737 433 598
e-mail: pitnerova@cschms.cz 

Genetické hodnocení
Ing. Alena Svitáková, PhD.
tel.: 774 127 184
e-mail: svitakova@cschms.cz

Inspektoři  svazu

Západní Čechy
Karel Melger
tel.: 602 445 453
e-mail: melger@cschms.cz

Jižní Čechy
Ing. Karel Šimák 
tel.: 725 891 286
e-mail: simak@cschms.cz

Ing. Vít Čepelák
tel.: 724 007 861
e-mail: cepelak@cschms.cz

Východní Čechy
Jan Kopecký
tel.: 724 007 862
e-mail: kopecky@cschms.cz

Východní a Střední Čechy
Ing. Petra Pokorná
tel.: 702 020 760
e-mail: pokorna@cschms.cz 

Severní a Střední Čechy
Ing. Michal Janda
tel.: 702 020 761
e-mail: janda@cschms.cz

Morava
Bc. Radek Dobeš
tel.: 724 073 640
e-mail: dobes@cschms.cz 



Český svaz chovatelů masného skotu 
v roce 2020 oslaví 30 let od svého založení.
Za dobu třicetileté existence prošel 
zásadním vývojem, avšak s jednou malou
výjimkou. Tou je svazový kalendář, léta
vydávaný v zavedeném a osvědčeném
grafickém formátu. Kulaté výročí si však
zaslouží změnu i tohoto tradičního 
propagačního předmětu, jakým svazový
kalendář je. Spojili jsme se proto 
s Květou Lóžiovou, studentkou třetího
ročníku Střední zemědělské a veterinární
školy v Lanškrouně, milovnicí masného
skotu a současně amatérskou, ale 
nesmírně talentovanou fotografkou, aby
pro nás zhotovila fotky několika masných
plemen. Všechny fotografie jsou laděné
do stejného uměleckého stylu a pevně 
věříme, že se vám budou líbit. 

Květa pochází z Podorlických hor a k zvířatům tíhne odmala. Vedle koní, kterým se 
věnuje již sedm let, je její velkou láskou také skot. Pod vedením školy ho celoročně 
připravuje a aktivně se s ním účastní mnoha českých výstav a zemědělských akcí, včetně
výstav masného skotu organizovaných naším svazem. Vidět jste jí mohli nejenom na národní
výstavě v Brně, ale také na soutěžích Junior teamu ČSCHMS na „speciálkách” 
v Českých Budějovicích či v Lysé nad Labem. Nejednou si z těchto soutěží odvezla 
ocenění. Když je třeba, nebojí se ani vyjet se zemědělskou technikou na pole.

Focení a počítačové úpravě fotografií se věnuje něco málo přes tři roky. V budoucnu by
chtěla pokračovat v tom, co dělá dnes – rozvíjet se ve fotografii, přípravě a předvádění 
zvířat, ale i jezdectví. Aktuálně nejbližším životním cílem je úspěšné složení maturitní
zkoušky s co nejlepším výsledkem, která ji čeká za rok. Nejenom k tomu ji za celý Český
svaz chovatelů masného skotu přejeme hodně štěstí!

Aberdeen angus Bazadaise Aubrac

Belgické modré Blonde d’Aquitaine Dexter

Gasconne Parthenaise Charolais

Limousine Piemontese Masný simentál

O autorce fotografií

Fotky byly pořízeny na chovech Střední veterinární a zemědělské školy v Lanškrouně a Farmy Kozák s.r.o.




