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RODINNÝ 
ERB

Opravil dom zo 16. storočia, nakúpil najmodernejšie 
technológie a rozbehol prémiový minipivovar. Bez reklamy, 
s jediným bilbordom. Stavil na to, že ak urobíte výnimočný 
produkt a bude sa šíriť dobrá zvesť, tak to stačí. Do pivovaru 

Erb v Banskej Štiavnici investoval štyri milióny eur a plánuje 
ďalšie investície. Vášnivý pivár, ktorý si chce variť aj predávať 

pivo po svojom. Eduard Rada.
JAROSLAV HINŠT, PETER MATIJEK

FOTO: MIRO NÔTA
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Ktoré vaše pivo máte najradšej?
Dvanástku, klasický ležiak je vrchol pivovarníctva aj pivár-
skych chutí. Je to pre mňa také diamantové pivo. V krás-
nom pohári, iskrivo priezračné, s bielou penou a horkou 
chuťou. Tak má vyzerať špičkový československý ležiak, 
lebo to je najlepšie pivo na svete. Dvanástka je vrcholom 
umenia, ozaj dobre ju vie navariť málokto.

Aká je receptúra, aby bol ležiak presne podľa vašej chuti?
Navariť dobré pivo je najzložitejší potravinársky proces. 
Na receptúre ležiaka československého typu však už niet 
veľmi čo nové vymyslieť. Rozdiel spočíva v tom, či varí pivo 
ekonóm, alebo sládek, či idete po kvalite, alebo po kvantite. 
Musíte mať špičkový tím. Nesmiete používať chémiu, mali 
by ste mať výborné suroviny a dopriať čas zreniu.

Výborné suroviny - čo to znamená?
Dali sme obrovské peniaze na vybudovanie vlastného la-
boratória, aby sme ich vedeli skontrolovať. Slad berieme 
z trnavského Lycosu v jednej dodávke na celý rok, aby sme 
držali kvalitu. Chmeľ používame český, žatecký, kvasni-
ce sme doteraz vozili z technickej univerzity v Mníchove. 
S Výskumným ústavom pivovarníckym v Prahe sme zase 
vygenerovali celý postup varenia. Vyústilo to do toho, že už 
asi pol roka máme stanicu na produkciu vlastných kvasníc, 
čo je atypické na taký malý pivovar. Skonštruovala ju pre 
nás firma Kaspar Schulz z bavorského Bambergu, rodinný 
podnik s viac ako tristoročnou históriu v pivovarníctve. Od 
nich sme kupovali technológie pre celý Erb.

Zmenila vlastná kvasničiareň chuť vášho piva?
Určite. Doteraz sme museli po kvasnice každé dva týždne 
posielať auto do Mníchova, čo bolo finančne dosť náročné, 
keďže polliter stojí okolo 200 eur. Kvasnice ovplyvňujú chuť 
piva zásadne. Ležiaky sme mali kvalitné, ale stále mi tam 
niečo chýbalo. Teraz pri vlastných kvasniciach sa chuť piva 
skompletizovala. Každý týždeň máme degustačnú komisiu, 
naše značky porovnávame s renomovanými pivami. Myslím, 
že v tej československej extralige ležiakov už sme v špičke.

Stavili ste na koncept prémiového pivovaru...
...no, to bolo trochu aj z nasrdenosti.

Prečo?
V roku 1993 som v privatizácii kúpil pivovar vo Vyhniach. 
Bol v dezolátnom stave. Pod značkou Steiger, ktorej som 
autorom, sme ho do roku 2000 vytiahli na trojku na slo-
venskom trhu. Veľmi mi však prekážal boj s nadnárodný-
mi monopolmi, aj preto som bol nútený predávať akcie 
(konzorciu na čele s EBOR a neskôr Moravskoslezským 
pivovarom Přerov PMS). Sám som už rozsiahle investície 
do marketingu a reklamy nevedel financovať. V Steigeri 

som preinvestoval 400 miliónov korún do rekonštrukcie. 
Dnes je to krásny pivovar, ktorý aj vďaka tomuto prežil za-
tváranie slovenských pivovarov. Od roku 1993 ich zaniklo 
dvanásť. A prekážala mi aj arogancia obchodných reťaz-
cov, vytĺkanie zliav. Vyrobíte pivo dajme tomu za šesť ko-
rún, a nútia vás, predávať za štyri. Rozmýšľal som, že si raz 
postavím koncept, keď mi nebude vôbec záležať, čo urobí 
konkurencia a budem nezávislý od reťazcov. A bolo mi jas-
né, že to bude vyžadovať veľké prostriedky.

Koľko?
Zatiaľ sme do Erbu vložili štyri milióny eur, z toho 520-ti-
síc sme získali z nórskych finančných fondov. Výsledkom 
je pivovar, ktorý patrí k svetovej technologickej špičke, pri-
čom produkuje pivo, ktoré nielen dobre chutí, ale výzorom 
aj obohatí stolovanie v luxusnom hoteli. A obchodnými 
reťazcami sa už vôbec nezaoberám.

Od mladosti vás lákalo mať pivovar?
Nie, vôbec. Som banský inžinier, odchovanec banských sta-
vieb, v tej oblasti aj podnikám. Firmu sme zakladali v roku 
1991 a vtedy prišla aj móda pivovarov. Tak sme sa obzera-
li, čo je v okolí dostupné a po dvoch rokoch sa mi podarilo 
kúpiť ten vo Vyhniach. Takmer 20 rokov som ho riadil, za 
ten čas sa zo mňa stal skúsený pivovarník. O varení piva 
som však v začiatkoch nevedel nič.

Akurát ste ho rád pili, nie?
To áno, som vášnivý pivár. Ako môj otec, strojný inžinier, 
ktorý pochádzal z krčmárskej rodiny. Na Ostravsku za 
prvej republiky mali jeho príbuzní niekoľko hostincov. Aj 
dnes, keď prídete do Frýdku-Mistku, každý vám povie, kde 
je hostinec U Radu.

Asi to máte v génoch.
Hádam áno. Pivo vždy bolo súčasťou našej rodiny, nedeľný 
obed sa bez neho nezaobišiel. Odjakživa som pivár, za celý 
život som vypil vari tri fľaše vína. Bolo to povznášajúce, piť 
vlastné pivo. No v 90. rokoch som sa len učil podnikať. Ro-
bil som to viac srdcom a dával do toho menej matematiky. 
Veľa som sa naučil aj od investorov z EBOR. A kombináciu 
toho sme potom vniesli do Erbu.

Máte svoj rituál pri pití piva?
Som taký piatkový alkoholik. (zasmeje sa) Počas pracov-
ného týždňa už 20 rokov nezoberiem alkoholický nápoj 
do úst. Je dobré, že moderná doba vylučuje z pracovných 
rokovaní alkohol, je to prvok, ktorý rozbíja disciplínu. Ale 
v piatok sa vždy snažím urobiť oheň a pijem pivo. A keď 
som v Erbe alebo v dobrej pražskej reštaurácii, vypijem 
veľa piva. Ale musí byť piatok, pivo musí byť špičkové, 
k nemu vynikajúce jedlo.

A ten rituál?
Keď sa pozeráte na americký film, tam sedia chlapi pri ba-
rovom pulte, dajú si do úst dva centilitre, urobia úzke pery 
a tvária sa, že pijú pivo. Ale pivo sa musí piť inak. Musíte si 
ním naplniť celé ústa, pomaly prehĺtate, aby ste si vychut-
nali všetky chuťové vlastnosti. A keď je dobré, potom cítite 
koncovku, doznievajúcu horkosť. Rád ho zajedám niečím 
mastným či slaným. Praclík, vepřo-knedlo-zelo, kačica.

Ako prišlo rozhodnutie – idem vybudovať prémiový pivovar?
Podnikaním v stavebníctve, energetike či pivovarníctve 
sme vygenerovali slušné finančné prostriedky. Mohol som 
si dovoliť povedať: postavíme pivovar s takou stratégiou, 
aby na nás nikto nemohol. Prémiovú značku, s ktorou sa 
môžeš hrať a nie si na ňu finančne odkázaný. Erb sme otvá-
rali v lete 2010 a prvé dva roky sme do pivovaru a reštau-
rácie dávali okolo 35-tisíc eur mesačne. Dotovali sme pre-
vádzku, museli dobre zaplatiť kvalitných ľudí a čakať, kým 
sa bez masívnej reklamy dostaneme do povedomia.

Stavili ste na to, že ľudia si vás budú odporúčať?
Môžete dať peniaze do reklamy, ale nemá trvalé hodnoty. 
Veľmi pomohla reštaurácia a komorné divadlo v podkro-
ví pre 111 divákov. Prichádzajú hostia z celého Slovenska, 

turisti, ale aj korporátna klientela, napríklad z U.S. Steel, 
a keď sú spokojní, hovoria o nás. Pohrával som sa aj s myš-
lienkou urobiť veľký pivovar, ale toto sa mi páčilo viac. 
Radšej menej, ale poriadne.

Je to cesta, ako sa stať atraktívnym?
A kvalitným, ponúkať servis, ktorý inde nedostanete. 
Máme vlastnú akadémiu. Budúci partner, špičkový hotel 
alebo reštaurácia, spravidla celý tím vrátane manažmentu 
absolvujú celodenné školenie. Odchádzajú s iným názorom 
na pivo a jeho postavenie v gastronómii. Máme aj bezplat-
ný technický servis u odberateľov. Taký vzťah s odberate-
ľom a servis si veľký pivovar dovoliť nemôže.

Vy máte koľko zamestnancov?
Šesťdesiat.

A počet prevádzok, kde sa Erb čapuje?
Máme 101 odberateľov, čapujú sedemdesiati a pomaly sme 
vypredaní.

Vaše pivo stojí tri a viac eur. Počúvate často otázky, prečo je 
také drahé?
Často. Ale napríklad v takom  Hoteli Amade Château 

Vedenie pivovaru, zľava: dcéra 
manželov Radovcov Mária 
Siváková, Mária Radová, zať 
Jozef Sivák, Eduard Rada.
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v kaštieli vo Vrakúni cenu vôbec neriešia. Oni musia dávať 
hosťom zážitok. Nemôžu si dovoliť ponúkať hoci známu 
českú značku, ak sa čapuje v bežných prevádzkach. Naj-
viac im záleží na kvalite a elegancii piva, nie na cene. Ale 
sú aj odberatelia, ktorí sa nad cenou zamýšľajú. Pri nákupe 
spozornejú, prečo stojí pol litra 1,30 eura bez DPH.

Podmienkou je, že Erb sa nesmie predávať pod tri eurá?
Áno. Ak vám niekto ponúkne nový mercedes za 15-tisíc 
eur, budete mať podozrenie, čo je za nízkou cenou. Vysoká 
cena nášho produktu neumožňuje, aby sa ponúkal v zaria-
deniach iného ako najvyššieho štandardu. Taký koncept tu 
zatiaľ nebol. 

Akí sú vaši hostia?
Banská Štiavnica láka čoraz viac turistov. Tento týždeň 
(v strede augusta) som v centre prvýkrát videl doprav-
nú zápchu, asi kilometrovú. Prichádzajú k nám solvent-
ní a nároční klienti. Obe moje dcéry skončili ekonomickú 
vysokú školu a zhodli sa na koncepte drahej reštaurácie. 
Nevymýšľame nič prevratné, robíme čo ostatní, len lepšie. 
A preto je to aj drahšie. Cena však nie je o zisku, ale o tom, 
že nakupujete najdrahšie suroviny a kvalitných ľudí musíte 
zaplatiť.

Ste už v čiernych číslach?
Áno. Keď sme reštauráciu dotovali, zamysleli sme sa aj 
nad tým, či je koncept drahej reštaurácie správny. Ale dnes 
máme vo štvrtok až v nedeľu plno, stôl na večer si musíte 
s predstihom rezervovať. Reštauráciu za štyri roky navští-
vilo okolo 250-tisíc ľudí, čo je na Banskú Štiavnicu neuve-
riteľné číslo. A čo zarobíme, dávame najmä do nehnuteľ-
ností v Štiavnici, ktoré súvisia s pivovarom.

Rekonštruovali ste dom zo 16. storočia. Čo to obsahovalo?
Je to národná kultúrna pamiatka, v Štiavnici známa ako 
Zelený dom. Keď sme doň vošli, bol totálne zničený. Zdola 
ste videli až do vrchu stropu, priam záhada, že vôbec stál. 
Museli sme ho staticky zabezpečiť, celý interiér sme si 
sami vyprojektovali. S pamiatkarmi sme mali ťažké a plod-
né debaty. Napríklad na pôvodne zelenom dome objavili 
asi dvanástu vrstvu omietky a podľa nej určili farbu, preto 
je farba budovy na podklade jemných pastelových tó-
nov žltej a staroružovej. Museli sme zachovať historicky 
pôvodné prvky a nové komunikujú s architektúrou starej 
Štiavnice. Výsledok sa, myslím, celkom slušne podaril.

Potom ste prikúpili synagógu...
...lebo sme zistili, že pivovaru jedna budova nestačí. Syna-

gógu sme kompletne zrekonštruovali. Náboženskú funkciu 
prestala plniť v roku 1949, potom v nej boli sklady či au-
toškola. Je to budova cez cestu, oproti pivovaru, do ktorej 
sme presunuli časť výroby a umiestnili riaditeľstvo. Pôvod-
ne tam malo byť divadlo pre 260 ľudí a galéria výtvarného 
umenia. Židovská obec nám to však neodporučila. Nehodi-
lo by sa, keby sa tam uvádzali napríklad hry Oscara Wildea 
či v galérii bola výstava aktov. A tiež sme prijali opatrenia 
- v tejto budove sa nesmie kričať a prísne sa dodržiava hy-
giena. Tá je u nás taká, že to len tak nevidíte.

Čo všetko robíte?
Každý týždeň dostávam protokol z mikrobiologickej kon-
troly, vzorky berieme nielen z technológií, ale aj z podláh 
či kľučiek. Máme vlastnú práčovňu a každý deň perieme 
celému personálu. Hygiena, technologická disciplína a da-
ňový poriadok – to je základ, ktorý sa musí dodržiavať.

Ešte k cenám. Začínali ste, nikto značku nepoznal. Nebol to 
risk?
Ak vám nejako vyjde výrobná a obchodná kalkulácia, chce-
te mať dajme tomu 12-percentný zisk, tak musíte prispôso-
biť cenu. Keď vám v reštaurácii donesú krčah vody, v tom 
dva lístky mäty a citrón, náklady môžu byť 30 centov. Pre-
dáva sa za päť eur. Oproti náročnosti výroby nadštandard-
ného piva je to deformácia. Tri eurá je normálna a stále si 
myslím, že nízka cena. Nadnárodné spoločnosti držia ceny 
dole, majú lacné suroviny a pracovnú silu. U nás sa pivo 
tvorí 6 až 7 týždňov, u nich 12 dní. Ich náklady sú celkom 
iné. Môžu si dovoliť polliter za 90 centov. My nechceme 
nič podceniť alebo znehodnotiť, s cenou dole nepôjdeme.

Najviac sa u vás predáva dvanástka?
Asi najviac, ale úspech má aj špeciál, limitovaná edícia. 
Často nás oslovujú investori, aby sme im vybudovali či po-
mohli vybudovať projekt pivovaru. Posledný záujem bol 
z austrálskeho Brisbanu. Pivovar by sme postaviť vedeli, 
ale Štiavnicu nepresťahujeme. Ani štiavnickú vodu.

Riešite nejako zahraničné trhy?
Nie. Ročne vyrobíme len 3 500 hektolitrov piva a technolo-
gicky nevieme ani nechceme spraviť viac. Pre 100 odbe-
rateľov je to akurát. Mali sme ponuky z Tokia, z nórske-
ho Bergenu či z Budapešti, ale všetko sme z kapacitných 
dôvodov odmietli. Začíname rokovania s hotelmi v Prahe, 
a to je jediná destinácia, kde sme ochotní uvažovať o ex-
porte.

Máte teda pevný strop výroby za rok. Akým spôsobom 
chcete ďalej rásť?
Úrovňou a servisom. Možno urobíme štyritisíc hektolitrov, 
ale to je technologické maximum. Naďalej investujeme do 

technológie, aktuálne do laboratória kupujeme ďalší analy-
zér za 50-tisíc eur. A to je len jeden prístroj.

Potrebuje technológia ešte investície?
V zásade sme spokojní, ešte ideme investovať do plnoauto-
matického plnenia fliaš. Nie sú nosným produktom, tvoria 
asi 12 percent výroby, ale odberateľov je veľmi veľa. Reštau-
rácie či podniky, orientované skôr na víno, potrebujú pivo 
aj vo fľaškách a chcú špičkový slovenský produkt. Bolo by 
jednoduché dať fľaše aj do reťazcov, aj nás viaceré kontak-
tovali, ale hovoríme – ďakujeme, Erb nie je pre reťazce. Na 
ten objem, ktorý už vo fľašiach máme, však automatizáciu 
potrebujeme. Mladí ešte rozmýšľajú, či nezaviesť e-shop, 
čo mi veľmi nevonia. V každom prípade záujem je veľký.

Aké máte zásady pre budovanie siete?
Jednou zásadou je, že v okolí 40 kilometrov od Banskej 
Štiavnice sa naše pivo čapovať nesmie. V rámci miest ne-
smie byť vo viacerých podnikoch blízko seba, výnimkou je 
bratislavské Staré Mesto alebo centrum Košíc, kde sa nám 
mimoriadne darí. Tam sme si povedali, že dvaja odbera-
telia nesmú byť napríklad na tej istej ulici. Ale v prípade, 
že nás požiadajú partneri, aby pivo nebolo nikde nablízku, 
nech sa môžu odlíšiť, dodržíme to. Všetko si zásadne rie-
šime sami – nejdeme cez veľkosklady, distribučné kanály. 
Rozvoz aj servis sú naše vlastné.

Čo musí alebo nesmie mať podnik, v ktorom môže byť vaše 
pivo?
Nikdy nedáme pivo do hotela, kde hrá komerčné rádio. 
V podniku, kde je naše pivo, sa môže hrať swing, džez. Ale 
nie dopravné správy z rádia či televízia. Z jedného známe-
ho štvorhviezdičkového tatranského hotela sme zase pivo 
zobrali, lebo nedodržiavali hygienu a platobnú disciplínu.

Ako prebieha typické rokovanie?
Ak začíname s niekým rokovať, padne otázka - čo nám 
dáte? Odpovedáme: prestížny výrobok. A čo ešte, stolič-
ky? Nie. Aj poháre si musí odberateľ kúpiť, sú súčasťou 

Eduard Rada (55)
Narodil sa vo Zvolene, od roku 1974 žije v Banskej Štiavnici. 
Vyštudoval košickú Banícku fakultu Vysokej školy technickej. 
Začínal v Banských stavbách Prievidza, kde sa venoval 
výstavbe baní doma i v zahraničí, ale najmä v oblasti Banskej 
Štiavnice. Po revolúcii sprivatizoval vyhniansky pivovar Sitňan, 
ktorý zmodernizoval a premenoval na Steiger. Po jeho predaji 
rozbehol v roku 2010 v Banskej Štiavnici menší prémiový 
pivovar Erb. Firmy má aj v oblasti geológie, výstavbe diaľnic 
alebo energetike.
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produktu. To, že neinvestujeme do podpory, má odberateľ 
kompenzované rozdielom medzi nákupnou a predajnou 
cenou. Je značný a má nielen prestížny, ale najmä ekono-
mický efekt. Síce dlhšie trvá, kým klienta získame, ale o to 
lepšia je spolupráca. Napríklad Sheraton v Bratislave nás 
oslovil v novembri 2014, zmluvu sme podpísali začiatkom 
júla 2015. Často sa príde majiteľ presvedčiť o kvalite piva 
do našej reštaurácie. Keď vidí prevádzku, výrobu a obozná-
mi sa s obchodnou politikou a servisom, presvedčí ho to.

Aké dosahujete aktuálne výsledky?
Reštaurácia sa do čiernych čísel dostala od konca roka 
2013. Aktuálne už musí manažér nielen cez víkendy od-
mietať hostí. Reštaurácia je zabookovaná korporátnou 
klientelou aj rok vopred. Firemné akcie u nás robí množ-
stvo veľkých spoločností, často si objednajú aj divadelné 
predstavenie. Na divadle veľa nezarábame, ale je súčasťou 
marketingovej stratégie. Prináša najmä predstavenia brati-
slavskej, ale aj pražskej divadelnej scény 
aj hudobné vystúpenia. Po 24 rokoch 
na scéne mal napríklad u nás derniéru 
Kontrabas s Martinom Hubom. Pivovar 
je v zisku od marca, ale z dôvodu obme-
dzenej kapacity nebude dramaticky rásť. 
Hostia však stále hľadajú ubytovanie na 
vyššej úrovni, preto začíname pri pivova-
re stavať hotel.

Koľko vás to bude stáť?
Tri a pol milióna eur z vlastných zdrojov. 
Nebude veľký, bude mať 27 izieb, bude 
mať prvé podzemné parkovisko v regióne a wellness cen-
trum. Po štiavnickej slávnosti, salamandrovom sprievode, 
začneme s prácami. Súčasťou je rekonštrukcia aj záhrad 
nad pivovarom. Plánujeme drevenú stavbu, z ktorej bude 
výhľad na Štiavnicu. Ale nebude to žiadna koliba, tými je 
Slovensko už prepchaté. Ešte máme niekoľko zámerov, na-
príklad nadzemný banský výťah a dotvorenie malého ná-
mestia. Radi by sme presunuli divadlo aj na ulicu, v areáli 
pivovaru.

Fungujete ako rodinný podnik. Hladko či skôr zložito?
Ak niekto tvrdí, že má rodinný podnik a všetko ide po mas-
le, nie je to pravda. Vyvážiť podnikanie a rodinné vzťahy je 
veľkým umením, najmä pre toho, kto spoločnosť aj rodinu 
vedie. Už len moje myslenie a myslenie mojej manželky, 
ktorá sedí vedľa, je odlišné, a niekedy sa o koncepcii spo-
ríme. Rozhodovali sme sa napríklad o stratégii exportu, či 
ísť s Erbom do Viedne, ale povedal som „nie“. Pre nás je 
dôležitejšie mať pivo povedzme v kaštieli v Čereňanoch, 
v hoteloch ako Partizán na Táľoch, či Patria na Štrbskom 
Plese alebo v krčme Letná v Košiciach. O niektorých otáz-

kach sme hlasovali šiesti, a ak to bolo tri ku trom, rozhodol 
som ja.

Ako ste si podelili zodpovednosť s dcérami a so zaťmi?
Postupne začíname bežné prevádzkové veci nechávať na 
mladých, obchod nám perfektne riadi mladší zať Jozef 
Sivák. Mladšia dcéra má na starosti reštauráciu a poma-
ly sa začína venovať aj finančným veciam, ktoré rieši moja 
manželka. Niekedy sa stane, že mi povie: „Môj zlatý, in-
vestície na tento rok si už prešvihol, investičný limit máš 
prekročený,“ a ja si tu môžem búchať po stole, koľko chcem 
(zasmeje sa). Tak to však musí byť, lebo inak by som mož-
no peniaze investoval do technológie alebo nehnuteľností. 
Druhá dcéra je na materskej dovolenke, starší zať sa venuje 
svojej firme.

Keď hovoríme o fi nančných plánoch - zakladali ste pivovar 
a akurát vypukla kríza. Poznačila vás?

Keď prišla, práve sme stavali. Nemôžem 
povedať, že sa nás nedotkla, ale mala vplyv 
najmä na stavebníctvo. Zhodou okolností 
práve tento rok so stavebným podnikaním 
končím, aby sme už nesedeli na viace-
rých stoličkách. Zostaneme len v energe-
tike a naďalej sa budeme venovať pivovaru 
a aktivitám v Banskej Štiavnici, ktoré s ním 
súvisia. Ak ste dodávateľská stavebná fir-
ma ako my (HKS - horninové konštrukcie 
a stavby), musíte stavať aj s inými firmami, 
a to nie je vždy ružové. Podiely predávame 
spoločníkom.

Môže sa to raz stať aj s pivovarom, alebo ten zostane ako 
„srdcová záležitosť“?
Práve preto, že je to srdcovka, musíte ju odovzdať deťom. 
Komu inému? Keď budem mať 70 rokov, čo to potom pre-
dám? Načo by som to robil? To je princíp rodinnej firmy, 
nie dividendy, výplaty a luxus, ale robota, srdce a vôľa po-
stupne sa vypracovať. Keď si mladí kúpili meštiansky dom 
v Štiavnici, zobrali si na rekonštrukciu hypotéku, žiadna 
hotovosť z firmy nešla.

V pivovare Steiger ešte máte akcie alebo už ste iba vo 
vlastnej fi rme?
Predminulý rok som predal posledné. Keď sme rokovali 
s EBOR-kou, vedel som, že prídem s novým konceptom, 
mal som predstavu, ako sa bude vyvíjať trh. Musíte sa sprá-
vať ako Tesla v autách. Aktuálne má možno problémy, ale 
iná cesta ako elektromobily nie je a Musk to vie. Pozitívne 
pre nás je, že globálne pivovary podnikajú, ako podnika-
jú, takže priestor pre prestížny slovenský pivovar tu vždy 
bude.

Vyrobiť dobré 
pivo je zložitý 

a drahý proces. 
Tri eurá je 

normálna a stále 
si myslím, že aj 

nízka cena.



36 | FORBES SEPTEMBER 2015 SEPTEMBER 2015 FORBES | 37

ROZHOVOR EDUARD RADA

COB-15-019-08 10.vyrocie 97x265mm.indd   1 15.7.2015   13:05

Zažili ste za prvých päť rokov niečo, čo vás nepríjemne 
prekvapilo?
V Steigeri sme vyrábali 100-krát viac piva ako teraz a zís-
kavanie trhu bolo podstatne jednoduchšie, dohodli sme sa 
za dvadsať minút. Myslel som, že to v novom pivovare pôj-
de na trhu rýchlejšie, ale neuvedomil som si, že zavedenie 
značky bez reklamy trvá aj viac ako päť rokov. Kým sme 
mali tridsať odberateľov, dotovali sme firmu. Teraz máme 
sto.

Reklamu ste vôbec nepoužívali?
Mali sme jediný megabord v Bratislave pri Moste SNP, 
oproti Dómu sv. Martina. Pasoval k Starému Mestu. Na vý-
padovku asi tak skoro bilbord dávať nebudeme, ani do te-
levízie alebo rozhlasu asi nepôjdeme. Ak urobíte perfektný 
servis a bude sa šíriť dobrá zvesť, tak to stačí.

Ešte k marketingu: ako vznikal názov piva?
Názvy piva sú pod nemeckým vplyvom väčšinou trojslabič-
né, Budweiser, Krombacher... My sme nakoniec vybrali len 
jednu slabiku. Erb znamená tri veci – jednak je to skratka 

od Eduard Rada Breweries, ďalej tu v Štiavnici je pod pivo-
varom takzvaný Erb-štôlňový systém, a napokon, znamená 
erb v heraldickom význame.

Je vaše pivo trochu ,,nemecké“?
Štiavnica je starobylé slovensko-nemecké mesto s úžasnou 
históriou. Všetky banícke „ice“ boli nemecké. Kremnica 
bola zlatá, Štiavnica strieborná, Bystrica medená. Súčasťou 
nemeckej kultúry bola aj výstavba pivovarov. Napríklad 
v Štiavnici ich bolo v minulosti až trinásť, hoci sa už nevie, 
v ktorých domoch. Bohatí waldbürgeri alebo ťažbári mali 
okrem bane a huty aj takzvaný kaufhaus, súčasťou ktorého 
býval aj pivovar.

Mohol by koncept vzniknúť inde?
Postaviť pivovar v Banskej Štiavnici nebolo nič nelogické, 
dokonca by som povedal, že takýto projekt tu chýbal. Do 
zaujímavého mesta sme priniesli zaujímavý koncept a fun-
guje to. Keďže naša rodina žije v Štiavnici a má banícky 
a pivovarnícky základ, Erb nemohol v inom meste vznik-
núť. Ak by sme ho postavili inde, možno vo Zvolene alebo 

v Michalovciach, asi by to nefungovalo. Na Slovensku je 
veľa malých pivovarov, sú to však reštauračné pivovary, 
ani jeden z nich nie je produkčný. Malí pivovarníci robia 
výbornú robotu, sú to zanietenci, vyrábajú pivo pre svoju 
reštauráciu a mnohokrát je aj znamenité.

Istý čas ste hovorili, že chcete vyrábať jedno z najlepších pív 
na svete...
A stále na tom trvám. Keď také niečo napíšete, tak sa nad 
tým každý pozastaví – to je také veľkohubé. Ale ak vám vy-
svetlím svoj pohľad na pivovarníctvo, už to také extrémne 
nebude. Nemecké pivá sú dobré, ale relatívne nezaujíma-
vé. Pivovarníctvo na východ od Slovenska podľa mňa nikdy 
nedosiahne úroveň, akú si vyžadujú hygienické a techno-
logické normy, Američania zničili pivo tak, ako každú po-
travinu, hamburger či kávu v pollitrákoch. Najlepšie pivo 
na svete sa varilo vždy v Československu. Nesmie však byť 
pod krídlami celosvetového gigantu. Ak v oblasti ležiakov 
vyhráme ligu v Česku a na Slovensku, tak sme celosveto-
vým víťazom. Kto chce byť prvý, druhé miesto nemá preň-
ho veľký zmysel. Jediná relevantná súťaž je trh. Prísť s vy-
sokou cenou a presadiť sa, to je sen. Zákazník, ktorý si aj za 
túto cenu dá štyri naše pivá - takisto.

Je to skôr sen, alebo si myslíte, že už aj realita s prípadným 
priestorom na rast fi rmy?
Počet malých pivovarov bude narastať, a to je dobre. Bude 
stúpať aj všeobecná vzdelanosť zákazníkov, menej budú 
veriť reklame a viac kvalite. Slovenské víno začína byť poj-
mom, prečo to tak nemôže byť aj so slovenským pivom? 
Som presvedčený, že je nevyhnutné, aby bol na trhu aj 
v tomto segmente nadštandardný výrobok. Našťastie soci-
álna úroveň na Slovensku stále rastie. Ak pôjdete do Užho-
rodu, hneď si uvedomíte, že sa u nás nemáme vôbec zle. 
Zvyknem hovoriť, že žijeme v najšťastnejšej a najbohatšej 
časti sveta, hoci to ľudia neradi počúvajú. Neprestajný rast 
HDP na Slovensku je toho dôkazom, nech si hovorí kto 
chce, čo chce.

Vy asi budete zástancom myšlienky vytvorenia predajní 
slovenských výrobkov.
Obchodné reťazce priniesli veľa nekvality. Tlakom na ná-
kupné ceny nútia dodávateľov, aby na výrobkoch šetrili. 
Pre tento štát sa nemôže stať nič lepšie ako to, že si čoraz 
viac Slovákov bude kupovať domáce, hoci aj drahšie, no 
oveľa kvalitnejšie a zdravšie výrobky. Napadlo to už aj nám, 
dajme sa dokopy výrobcovia vysokokvalitných slovenských 
výrobkov, ktoré nie sú vyrábané masovo. Možno sa k tomu 
raz dostaneme, a verím, že hoci by tie obchody boli drah-
šie, boli by určite úspešné. Možno na to ešte úplne nedo-
zrel čas, ale nejakých, povedzme, päťdesiat skutočne špič-
kových výrobkov by sme už dnes na Slovensku narátali. 
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