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trhu. Zdroven je vyroba kvalitntho kvaku
mechanismem, jak ziskat pozici ve vézenské
hierarchii.
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Smolik J., Juficek P.: Sugar above Gold:
Kvak as Specific Alcoholic Drink

This article discusses the value of sugar in
prisons, where it is an important raw material
for the production of the alcoholic drink called
“kvak”. The text describes the specifics of the
prison environment, where alcohol is strictly
prohibited. “Kvak”, of which sugar is a signi-
ficant component, is thus an illegal alcoholic
beverage that is produced in the prison
environment. Sugar thus has a significant
value, which is reflected in the so-called prison
market. At the same time, producing quality
“kvak” is a mechanism for gaining a position
in the prison hierarchy.
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OSOBNi
K Zivotnimu jubileu doc. Ing. Evzena Sarky, CSc.

EvZen Sirka se narodil 2. Gervence 1953 v Praze. V roce 1977 po absol-
vovini VSCHT nastoupil do cukrovaru Modfany, kde zah4jil svou kariéru
zaméfenou na cukrovarnictvi. V cukrovaru pusobil nejprve jako provozni
technik rafinérské ¢asti zavodu, pozdéji jako energetik. V letech 1977-1983
absolvoval na Ustavu chemie a technologie sacharidi VSCHT externi
védeckou aspiranturu a od roku
1984 pak pracoval ve Vyzkumném
ustavu cukrovarnickém (pozdéji
VUC Praha) jako vyzkumny pra-
covnik a pozdéji jako vedouci od-
déleni procesti a vedouci odboru
technologie a analytiky. Zabyval
se v t€ dobé celou fadou proble-
matik pfedevsim v oblasti epurace,
dile se vénoval zadinové praci ¢i
vyhodnoceni cejchovani méficich
pfistroju. Vénoval se také separaci
a vyuziti vedlejsich produkt cuk-
rovarnického pramyslu, konkrétné
saturac¢niho kalu a melasy. Podilel
se i na Skoleni vedoucich vyrob
cukrovart a vedoucich laboratofi.
Pfednasel v tomto obdobi pravi-
delné rovnéz na kazdoroc¢nich
cukrovarnickych konferencich.

V roce 2005 nastoupil na Ustav sacharida a cerelif Vysoké Skoly che-
micko-technologické v Praze jako odborny asistent s hlavnim zaméfenim na
chemii a technologii Skrobu. V roce 2012 se pak po obhidjeni prace ,Vedlejsi
produkty cukrovarnického a skrobarenského primyslu — vznik, vyuziti
a optimalizace parametr0“ Gspésné habilitoval a byl jmenovian docentem
pro obor technologie potravin.

Cinnost doc. Sirky v oblasti pedagogické i védecké je velice rozsihla
a trvale navdzdna na potfeby jak cukrovarnického, tak i skrobdrenského
oboru. Pfednasi v predmétech Chemie a technologie skrobu, Advanced
Processes in Food Technology and Biotechnology, Vybrané procesy potra-
vinafskych a biochemickych vyrob, Procesni chemie potravin, Technologie
potravin, Potravinafské a biochemické technologie, Food Technology and
Biotechnology, Food Technology. Je vzdy pfipraven pomoci a poradit
studentim a kolegim pfi pedagogické ¢i védecké prici a pfedat jim své
praktické zkuSenosti a znalosti.

V odborné ¢innosti se v posledni dobé vénoval predevsim studiu potra-
vinarské extruze, vyzkumu nanocdstic na bazi Skrobu a stravitelnosti skrobu.

Je autorem nebo spoluautorem vice nez 140 ¢lanka v odbornych
Casopisech, Gcastnil se aktivné fady narodnich i mezinarodnich konferenci,
je téZ spoluautorem kapitol v monografiich v oblasti chemie a technologie
sacharosy a $krobu, je té% Gspé$nym fesitelem granti. Docent Sirka je
uznavanym ¢lenem v fadé mezindrodnich a tuzemskych organizaci, napf.
byl ¢lenem védeckého vyboru ESST v letech 2001—-2021, je clenem ICUMSA,
CSCHI, CSCH a CAZV.

Z volnocasovych aktivit je mozno vyzdvihnout jeho pési putovani do
Compostelly a do Rima. Svtij volny ¢as a pozornost viak vénuje predevsim
své rodiné — ma Ctyii déti a ¢trnact vnoucat.

K Zivotnimu jubileu piejeme docentu Sirkovi stilou aktivitu, pevné
zdravi i osobni spokojenost a téSime se na dalsi ispésnou spoluprici.
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