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Penta Dřetovice pěstuje mák na ploše až sta hektarů.

Nejlepší je kupovat nemletý mák, v mletém může být technický mák.

Podle něj se až devadesát procent máku 
vypěstovaného v Česku vyváží. „A to jsme 
největším konzumentem máku na světě. Je 
výborným exportním artiklem. Do Česka se 
pak dováží levnější technický mák z ciziny 
a míchá se s naším potravinářským. Technic-
ké máky se pěstují zejména v zemích západní 
Evropy pro farmaceutický průmysl kvůli vyš-
šímu obsahu morfinu. Využívá se k tomu jen 
makovina, suché stonky máku s listy a drce-
nými makovicemi, vlastní semeno je odpa-
dem. Kdo říká, že kupuje mletý český mák, 
většinou se mýlí,“ říká Soukup s tím, že do 
mletého se často přidává právě ten technický, 
což na obalu nemusí být uvedené.

„Má výhradně hnědou až šedou barvu. 
V nemletém máku by zákazník okamžitě 
poznal, že je přimíchaný mezi potravinářský, 
převážně modrý, určený k  jídlu,“ dodává 
muž, který je vystudovaný automobilový 
strojař.

Čekání na první řádky
„Tatínek chtěl mít doma strojaře a rodiče 

se musí poslouchat,“ směje se s tím, že život 
ho nakonec zavál k práci v zemědělském 
družstvu a  v  tomto oboru už zůstal. „Už 
děda hospodařil, tak to nebyla taková změ-
na.“ Společnost Penta na Kladensku vznik-

Modrý mák dokáže 
nadchnout i zklamat
„Česko je největším pěstitelem potravinářského máku na světě. Na druhém místě v jeho 
produkci je Turecko, i když letos nás možná předběhne. Neměli takové sucho jako my,“ 
říká Milan Soukup, společník firmy Penta Dřetovice z Kladenska, která se na tuto 
komoditu specializuje.

la v roce 1992, své jméno získala jednoduše 
– u jejího zrodu stálo pět společníků.

Jak Milan Soukup říká, mák začali pěs-
tovat hned první nebo druhý rok. Nikdy 
nezaseli jiné než modré odrůdy. „Vyzkouše-
li jsme jich víc, první byl Opál, musíte sít to, 
čemu se na poli daří. Jsme sušší oblast, 
tady by některé odrůdy, které rostou na 
Vysočině, nešly. Mák je krásná, ale náročná 
plodina, umí nadchnout, ale také hodně 
zklamat.“

Nejméně rád má prý mák v okamžiku, 
kdy se čeká, jestli vyklíčí a ze země konečně 
vzejdou první rostlinky. „Dnes už osiváři 
nemohou mořit mák proti škůdcům, hodně 
ho tak sežere krytonosec kořenový. Lezete 
pak po poli, nic nevidíte, pořád čekáte, že 
mák začne šňůrkovat, růst v řádcích, ale to 
už ho krytonosec zničil,“ vypráví Soukup.

Letos prý byla po zimě hodně kyprá zem, 
mák tak zaseli hlouběji a vlastně ho tím 
částečně utopili. „Kupodivu se nám to vy-
platilo. Jak bylo sucho, měl v hloubce větší 
vláhu a rostl na etapy. I když už jsem byl 
trochu nervózní, kde je.“

 

Mletý rychle žlukne
Z plochy osmdesáti až sta hektarů zralý 

mák v Dřetovicích sklidí kombajny – největ-
ší nečistoty zůstávají už na poli, do násypky 
stroje padá semeno máku spolu s jemným 
odpadem. „Rostlinné zbytky podle mě dá-
vají máku tu správnou sílu, díky nim je vo-
ňavější. Z pole jde na takzvané aktivní vět-
rání, kdy ho v hale naskladníme do výšky 
asi půl metru a  intenzívně profukujeme. 
Když je vedro, mák vychladíte, když prší, 
nemáte problém ho tímto způsobem vysu-
šit,“ vysvětluje v rozlehlém hangáru v Dře-
tovicích společník firmy, která má tři stálé 
pracovníky, jež prý umí vše potřebné pro 
chod zemědělské společnosti.

Po prvním čištění musí být mák na dal-
ších linkách – ty už Pentě nepatří – zcela 
zbaven všech nečistot. Tady se také zabalí 
podle požadavků obchodníků. Ti ho posíla-
jí dál třeba do Ruska, Německa, Polska i na 
Ukrajinu. Podle Milana Soukupa jsou vzta-
hy mezi lidmi, kteří s touto komoditou u nás 
obchodují, víc než gentlemanské. „Spousta 
obchodů se pořád dělá jen podáním ruky,“ 
říká muž, který má prý s mákem nejraději 
teplé buchty.

„Dříve byl součástí každé české kuchyně  
mlýnek na mák. Dnes se málo lidí zajímá 
o to, jestli si kupuje český modrý mák, jenž 

Maková bábovka  
s perníkovým kořením

Evergreen mezi recepty na bábovky. 
Základem je kvalitní mák. Příprava není 
náročná, strávíte s ní asi hodinu. Pokud 
nemáte mlýnek na mák, použijte klidně 
mák celý.

Ingredience na 12 porcí: 6 vajec, 180 g 
cukru krupice, 6 lžic slunečnicového 
oleje, 120 g hladké mouky, 120 g mletého/
nemletého máku, 2 lžičky perníkového 
koření

Postup: Oddělte žloutky od bílků. 
Z bílků ušlehejte pevný sníh. Pomalu do 
něj přidávejte cukr, dokud se nevytvoří 
pevné špičky, pak začněte zašlehávat 
žloutky a olej. Do hotové bílkové směsi 
jemně vařečkou vmíchejte prosetou 
mouku, perníkové koření a mák. Hotové 
těsto vlijte do vymazané a vysypané for-
my a  pečte na 150 stupňů po dobu  
50 minut.

je sladký, velmi chutný. Raději naše hospo-
dyňky v obchodě sáhnou rovnou po mleté 
variantě, kterou najdou v obchodě v nechla-
zeném regálu. Jenže na takovém produktu 
není napsáno, že je do něj přimíchaný tech-
nický mák.“

Každý namletý mák se podle jeho slov 
rychle kazí. Už při uskladňování je potřeba 
dát pozor, aby se semeno máku neporušilo 
a  nevytekl z  něj olej, který na vzduchu 
a v teple rychle žlukne. „I u nás naštěstí 
máme potravinářské firmy, které v pekáren-
ství používají výhradně český modrý mák. 
Nespletete se třeba u závinů od Penamu 
nebo u výrobků od Zeelandie,“ říká pěstitel, 
jenž je ve spolku Český modrý mák, z. s. 
„Máme asi 210 členů, což je odhadem asi 
čtvrtina pěstitelů v Česku.“

Spolek chce mimo jiné prosadit, aby tato 
surovina z našich polí nesla v obchodech 
značku Český modrý mák nebo aby se spo-
třebitel z balení jasně dozvěděl, že obsahu-
je přimíchaný technický mák, který není 
určen pro potravinářské využití. Na webo-
vých stránkách nas.modrymak.cz má i re-
cepty z  nemletého máku pro ty, kdo se 
nechtějí zdržovat další úpravou této typické 
české ingredience.

Jana Hanušková

Milan Soukup je vystudovaný strojař, ale zemědělství se stalo jeho osudem.

Mák před prvním čištěním. Jemný odpad 
mu dává sílu.


