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LESAFFRE

1853 - 2013. 160 let zaniceni, spoluprace a know-how.
1853 - 2013. 160 rokov zanietenia, spoluprace a know-how.
1853 - 2013. 160 years of passion, trade and know-how.

Uz 160 rokd se nase kazdodenni usili Uz 160 rokov sa nase kazdodenné Each day, for 160 years, all our skills are

zaméruje na vytvareni kvalitnich usilie zameriava na vytvéranie focused on the creation

produktl a feseni Sitych na miru. kvalitnych produktov a rieeni of tailor made products and solutions.

Spolec¢nost Lesaffre a jejich 7200 na mieru. Spolo¢nost Lesaffre a jej Best wishes from the 7200 people

pracovnikl Vam preji vie nejlepsi 7200 pracovnikov Vam praje vietko working for the world leader in the

vV novém roce. najlepsie v novom roku. field of yeast.

par slov

A je to tu vazeni priatelia! S radostou vam oznamujem, Ze
stojime na prahu velkych udalosti. UrCite ste posledné
roky zachytili spravy o magickom datume 21. 12. 2012,
ktory popisuje Maysky kalendar. Mame teda tu ¢est byt
svedkami udalosti, ktoré zmenia fudstvo a na ktoré mnohé
civilizacie marne ¢akali.

Podaktori hovoria o konci sveta, ini zase o novych zaciat-
koch. Mne sa najviac pacila teédria, ktora popisovala tento
datum ako hranicu, od ktorej fudstvo prejde do novej di-
menzie, v ktorej budi prevladat moralne hodnoty nad tymi

materialnymi. Prejst by vS8ak mala iba ta ¢ast [udstva, ktora

na to bude pripravena. Takze ak Citate tieto riadky po
21.12. 2012, tak vam gratulujem k postupu do novej éry.

Alebo to dopadne nakoniec opét ina¢? Nedavno vysli

na svetlo sveta aj spravy, ze den zlomu sa odklada, ¢oho
dbékazom je ohlasena polovacka slovenského velkopodni-
katela Majského na bazanty za€iatkom maja 2013. Ini sa
odvolavaju na rok 2079, ktory nemenovany vyrobca mo-
bilnych telefénov uvadza ako posledny v kalendari svojich
zariadeni.

Nech to dopadne akokolvek, Zelam vam do dalSieho
obdobia vela ispechov na kazdom stupienku vasho
hodnotového rebricka.

Lukas Janaé¢
Obchodny manager pre B2B
Lesaffre Slovensko a.s.
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ROZHOVOR S ALENOU STRATILOVOU

text: Michala Hamplov4, foto: Alena Stratilovd

V listopadu loriského roku doslo
na finanénim oddéleni ke zméné
na pozici controllera. Zminénou
pozici obsadila roda¢ka z Litovle
narozena ve znameni ryb - pani
Alena Stratilova. Vystudovala Mar-
keting a management na Obchod-
né podnikatelské fakulté Slezské
univerzity v Karviné a pysni se
titulem inzenyr. Do Lesaffre Cesko
nastoupila pfimo z pétileté rodi-
covské dovolené a od letosSniho
dubna pribrala ke controllingu
jesté pozici hlavni ucetni.

Neztracite se? Nebo praveé proto
jste Stratilova s ,,s“ na zac¢atku?
Neztracim se. Manzel je zemépisar,
takZe by si nevybral Zenu se Spatnou
orientaci. A kdyz jsme se nasli, tak asi
nemame ani jeden problém s orientaci.

Narodila jste se v zimnim mésici —
unoru - jaky mate vztah k zimé?
Rozhodné pozitivni, sjezdové lyZuiji,
chodim na bézky nebo bruslit. A co
mam déti, tak i sankuiji.

Jak se u vas projevuje, ze jste
ryba?

Jako prava ryba se koupu venku

i v zimé&, klidné pod vodou, nejradéji

v naSem litovelském rybniku. V Li-
tovli, pfezdivané Hanacké Benatky,
se fika, Ze zde nenajdete dité, které
by alespor jednou za Zivot nevyzko-
udelo silu ledu na nékteré z vodnich
ploch Litovelského Pomoravi.

O rybach se fika, ze maji smysl
pro spravedInost, plati to i ve Va-
Sem pripadé?

Urcité! Vzdycky v&e spravedlivé
zauctujeme a co zbyde, spravedlivé
rozdélime (smich).

Zastaneme u vody - letos$ni dovo-
lenou jste totiz stravila s manze-
lem a détmi na Sazavé, je to tak?
To ano, ale musim fict, Ze Sazava bo-
huzel nebyla moc dobra zkusenost,
je dost Spinava ve srovnani s jinymi
moravskymi Fekami. Nicméné détem
se vstupu do vody zabranit nedalo.

Najdete si také chvilku sama pro
sebe?

Ale ano, tak napfiklad pondéini
veCery travim s trenérem v bazé-
nu. Chodim na kondi¢ni plavani.
Nabité zkusenosti se mi uz dokonce
povedlo zuzitkovat i v praci, pfi no¢-
nim koupani v ramci letosni firemni
sportovni akce.

Ve vasi domacnosti nedavno pribyl
novy ¢tyfnohy chlupaty €len...
...ano, kocour Garfield. Momentalné
prochazi parasutistickym vycvikem

— syn zkousi, zda kocour dopad-

ne na v8echny &tyfi a vyhazuje ho

do vzduchu.

Sla byste vy do seskoku z letadla?
Asi ano, tedy s padakem ano.

Date nam néjaky zajimavy kulturni
tip na zavér?

Naposledy mne velice oslovila

kniha Ctyti dohody od mexického
spisovatele Miguela Ruize, ktera je
vybornym navodem na to, jak se di-
vat na svét. Momentalné se chystam
na jeji divadelni adaptaci v hlavni roli
s Jaroslavem Duskem.

Dékujeme za usmévné povidani
a prejeme, at jste i nadale Stratilo-
va a ne Ztratilova!

ROZHOVOR SE STANISLAVEM BLAZEM

text: Michala Hamplovd, foto: Stanislav Blazo

Koncem roku 2011 opustil nas
sklad v Trnavé po osmi letech pan
Vladimir Dudas, ktery se rozhodl
uzit si penze plnymi dousky,

a kterému timto za celou firmu dé-
kuji za praci, kterou pro Lesaffre
Slovensko vykonaval zodpovéd-
né a bezproblémové po takovou
dobu. Misto néj dnes muizete v tr-
navském skladu narazit na pana
Stanislava Blaza, rodaka z Trnavy,
ktery zije v nedalekych Dechticich
na mensi zvifeci farmé, pochazi
ze ¢tyF sourozencu a bezpec¢né ho
poznate podle dredi na hlavé.

Z uvodnich slov bude asi kazdé-
ho zajimat, jaka zvifata na farmé
mate?

Momentalne chovame exotické vta-
ky, macky, psy, zajace a bazanty.

To je dost zvirat. Jak je to Easové
naroéné?

Tak je to urc€ite naro¢né na cas, ale
musim sa priznat, ze skoro o vSetko
sa stara méj mladsi brat Adam, ktory
si vlastne tuto farmu vypestoval. Je
to jeho hobby a on si vzdy na to ¢as
najde.

Jak jsme jiz zminili - mate t¥i so-
urozence - t¥i bratry, rtizné staré.
Jak s nimi vychazite?

Najstarsi je uz Zenaty a ma rodinu,
takze sa teraz vidame menej, ale
mame nadstandardny vztah, vzdy si
mame o ¢om pokecat. Mladsi brat
je ten chovatel, s ktorym si rozu-
miem vo vSetkych veciach, no a ten
najmladsi je typicky dnesny teenager
— stéle pri po¢itaci (smich).

Prozradim na vas, Ze vaSe prace
u Lesaffre Slovensko neni éisté
jen skladnicka, ale zahrnuje také
administrativu. Co dalSiho tedy
kromé vyskladniovani a nasklad-
novani zbozi délate?

Ked nespomeniem planovanie tras
a komunikaciu s vodiémi kamidnov,

mam na starosti dokumentéaciu

k bezpe€nosti prace a poziarnej
ochrane, nakup kancelarskych
potrieb a zodpovedam aj za sklad
marketingovych potrieb. Nenudim
sa, praca nie je ani trochu rutinna,
kazdy den sa rieSi nie¢o nové.

Také se dost najezdite, a to mate
fidiéak na osobni vozidla teprve
od prosince...?

...ano, ale jazdim skoro kazdy den,
cez vikendy potom na vylety, zac¢inam
sa pomaly citit ako profik (smich).

Nakousnul jste vylety - kam se
nejcéastéji ubiraji vase vylety (hory,
zamky, hrady...)?

V okoli nasej dedinky mame krasnu
prirodu, takze tam travim vela asu.

A kedZe uz zacalo obdobie festiva-
lov, tak momentélne jazdim hlavne

po festivaloch. Cez leto sa chystam aj
do Ciech, presnejsie do Tabora a moz-
no i do Trutnova. Ale mojim najoblube-
nejSim festivalom je Uprising Reggae
—festival v Bratislave, na Zlatych
pieskoch, kde bude tento rok 5. ro¢nik
a uz teraz sa neviem dockat.

Jaky styl hudby vam uéaroval
nejvice?
Jednoznacne reggae — uz od pociat-

kov po¢uvam roots reggae, urcite

o has

podla mena poznate predstavite-
[ov: Bob Marley, Peter Tosh a zo
su¢asného reggae ma najviac ocarila
kapela Groundation. Z ¢eskych
reggae a ska kapiel po€uvam naj-
rad$ej Svihadlo, &i Sto zvitat — na ich
koncerte som bol prednedavnom

v Bratislave. Koncert bol Uplne super,
aj ked je pravda, Ze takéto koncerty
mam najradsej vonku, nie v hale.

Cim kromé vyletovani a reggae
jesté travite svuj volny ¢as? Délate
néjaky sport?

Hram rekreacne futbal, ale viac
futbalu fandim — Newcastlu United,
uz desat rokov. Mam ich §al, ktory si
obliekam na kazdy zapas vysielany

v televizii alebo na internete. Mojim
snom je dostat sa do Newcastlu

a zazit jeden zapas s 50 000 fanusik-
mi live. Okrem futbalu potom velmi
rad ¢itam, hlavne cestopisy, akéné
thrillery a knizky s duchovnou tema-
tikou. Z posledného obdobia mézem
vrelo odporugit Styri dohody od Mi-
guela Ruiza, ¢i cestopis Na streche
Afriky od Vladimira PleSingera.

Dékujeme za pfijemny rozhovor
a pfejeme prijemné toulky dech-
tickou krajinou!




NAVSTEVA VYROBNEHO ZAVODU LESAFFRE V BUDAPESTI

text: Zuzana Szabadosova, foto: archiv Lesaffre Slovensko

Tohtoro€ny jun patril dvom nav-
Stevam zavodu na vyrobu drozdia

— Lesaffre Magyarorszéag, ktoré sme
usporiadali pre nasich obchodnych
partnerov z celého Slovenska.

Prvy defi bol ur€eny spoznavaniu
krasneho mesta na Dunaji, Buda-
pesti. Najprv sme absolvovali pesiu
prehliadku mesta. Zastavili sme sa pri
réznych pamatihodnostiach, z kto-
rych nds asi najviac zaujala Bazilika
Svétého Stefana, ktoré je najvacésim
rimskokatolickym chramom v Bu-
dapesti. Nachadza sa v pestianskej
Casti Lipotvaros a jej obrovsku
monumentalnu kupolu vidiet z velkej
dialky. Dalej sme sa zastavili pri Velkej
synagoge, znamej tiez ako synago-
ga na ulici Dohany. Je to najvacsia
synagoga v Eurdpe. Poc¢as nasej prvej
navstevy vladli extrémne horucavy,
takze sme velmi ocenili tzv. ,Water
point“ v centre mesta, kde sa mézu
navstevnici madarskej metropoly bez-
platne osviezit chladenou vodou.

Po dvoch hodinach chodenia sa uz
kazdy tesil na dobré jedlo a oddy-
chovu plavbu lodou po Dunaji. Rieka
Dunaj preteka mestom od severu

na juh a vytvara niekolko ostrovov;
okolo ktorych sme sa plavili aj my.
Najvyznamnejsi z nich, Margitin
ostrov (Margit sziget), je vyhladava-

nym rekreaénym miestom a od-
dychovou zelenou oazou. Vznikol

v 19. storo¢i umelym spojenim
troch ostrovoy, je dlhy asi 2,5km

a Siroky zhruba 0,5km. PovaZuje sa
za najkrajsi park hlavného mesta.
Milovnici $portu sem chodia na kul-
turne podujatia, ale aj za aktivnym
Sportom. Rieka rozdeluje mesto

na dve Casti s vyrazne odliSnym
krajinnym razom. Lavy breh Pesti
je rovinaty, pravy breh je zna¢ne
kopcovity. Architektura mesta je vel-
mi démyselnd a je to jedno z mala
velkomiest, ktoré je prekrasne
svojou panoramou z hladiny rieky.
Pocas naSej 2,5-hodinovej plavby
sme si nemohli nevS§imnut budovu
madarského parlamentu, ktory nam
svojimi vezi¢kami velmi pripominal
budovu toho britského. Od nasich
sprievodcov sme sa dozvedeli, ze
bol postaveny v rokoch 1885 az
1902. V budovach parlamentu je 691
miestnosti a skoro 20 kilometrov
schodisk, na ktorych stavbe sa po-
dielali aj slovenski murari a majstri,
hlavne z Liptova.

Nasledujuci deni patril prehliadke
drozdiarne zalozenej uz v roku
1876. Od roku 1996 funguje pod
zastitou skupiny Lesaffre. V zavode
sa slovenski pekari mali moznost
oboznamit s technoldgiou vyroby

droZdia od skladovania jednotlivych
surovin potrebnych k jeho vyrobe az
po skladovanie finalneho produktu.
Presli sme cez priestory laboratéria,
kde cely proces vyroby zac¢ina o¢-
kovanim kvasiniek na zivné médium
do malych skimaviek, ale aj velkymi
halami s mnozstvom fermentorov
(kapacita niekolkych desiatok ton
produktu), do ktorych sme mali
moznost nahliadnut a vidiet tak
drozdie vo fazach jeho rozmnozo-
vania. Samozrejme, Ze nemohla
chybat ochutnavka pekarenskych
vyrobkov pripravena z naSich
novych produktov. (Viac o vyrobe
drozZdia sa dozviete v &lanku ,,Vyroba
drozdia“ na novom portali
www.vlastovicka.cz alebo v tomto
vydani ¢asopisu VlaStovi¢ka).

Na zaver vyletu sme si dali dobry
obed v typickej madarskej restau-
racii, kde si nasi obchodni partneri
mohli vyskusat aj ochucovanie jedla
a pitie vinka priamo z heveru. Pevne
verime, Ze sa v&etci citili dobre,
troSku si oddychli a dozvedeli sa
nie¢o nové o jednej zo zakladnych
surovin, s ktorou denne prichadzaju
do kontaktu.

Poznamka: hever — pomécka na vytahovanie
vina zo sudov

VLATKO POPOVIC
JE CHORVAT.

Kdyz jsem travil spoustu &asu

v Chorvatsku, ob¢as jsme spolu zasli
na pivo, a tak mi postupné vypra-

vél svuj pfibéh. Jak ho zli Srbové,
jeho sousedé, vyhnali z rodného
méstecka, které lezi upIné na vy-
chodé Chorvatska, v ¢asti nazyvané
Slavonija. Po nelspésné obrané jeho
rodného Uzemi musel spolu s ostat-
nimi Chorvaty ustoupit a poté se
toulal po Evropé, jako vysokoskolsky
vzdélany pekarsky technolog uklizel
ulice, délal po hospodéch a protlou-
kal se, jak to $lo. Za né&jaky rok se
vratil do Chorvatska, kde v Rijece,
tedy na opacném konci zemé&, zakot-
vil a dnes tam $tastné Zije se Zenou

a dvéma pohlednymi dcerami.

DEJAN KEKIC
JE SRB.

Nedavno jsme spolu stravili dost €asu
na obchodnich cestach po Vojvoding,
severni ¢asti Srbska. Dejan je o par

zdroj: www.wikipedia.org

Pocet obyvatel
(v milionech)

Uzemi
(km?)

HDP na obyvatele
(v$, v parité kupni sily - PPP)

text: Tomas Podivinsky
foto: archiv

SRBOV
CHORV

let mladsi nez Vlatko, ale b&éhem boja
mezi Srby a Chorvaty byl jako vojak
z&kladni sluzby povinné v tylovych

jednotkach a zasoboval frontu munici.

Tou munici, kterda mozna pomohla
vyhnat Vlatka. Kdyz pak Chorvati

o par let pozdsji zase vyhnali Srby
zpét z Uzemi dnesniho Chorvatska,
byl uz Dejan v civilu. Prace moc
nebylo, pracoval pro obchodnika

s ojetinami, které dovazel z Budapesti
do Bélehradu, pak délal v baru, poté
se stal fidiem nakladaku a z néj se
pfes ,panského kociho“ vypracoval
na obchodniho zastupce. Dnes Zije
na severu Srbska se svou druhou
Zenou a tfemi spole€nymi détmi.

Oba, jak Vlatko, tak Dejan, dnes
pracuji pro Lesaffre jako obchodnici,
ktefi prodavaji drozdi a pfipravky.
Osobné se neznaji, ale ja jsem mél to
Stésti, ze jsem potkal oba.

Kazdy z nich mi podal svou ver-

zi konfliktu mezi Srby a Chorvaty

v devadesatych letech. Kazdy z nich
je presvédc&en, Ze ti druzi jsou vinni,

SRBSKO
CHORVATSKO (berRosova)
4,3 71

56 594 88361

18191 10528

ISRESKO

zatimco ,,oni“ jsou jen nevinnou obé&ti
agrese druhé strany.

Ovlivnén médii jsem na poc¢atku

veéril verzi, kterou nam sugerovala:
hodni Chorvati, zli Srbové. Pak jsem
ale uslySel i argumenty, které jsou
historicky doloZené a které trochu
relativizuji jednostrannost celého
konfliktu. ProtoZe nejsem historik,
nepronikl jsem do celé véci do vSech
detaild, ale z liceni na obou stranach
jsem dnes presvédcen, Ze objektivni
interpretace by méla znit: Slusni

lidé na obou stranach si tehdy délali
navzajem moc nehezké véci, a urcité
nemUzeme fici, Ze jedni jsou hodni

a druzi zli.

Navic jsou oba super chlapi, prozili
si své, makaji, aby uZivili rodinu a az
se jednou konec¢né potkaji, opiji se
spolu do némoty, jak uz jsem to jed-
nou mezi Chorvatem a Srbem zazil.
| mé se tehdy rano vstavalo hodné
tézko...

CESKO SLOVENSKO

10,5 54

78 866 49035

27165 24 284



Jednatelem spoleé¢nosti je sympa-
ticky 33lety inzenyr Libor Homo-
l1aé. Stary mlyn, mlady mlynar -
zajimavé spojeni. Jak se stalo, ze
jste se stal mlynarem?

Zacalo se to rysovat uz pfi jednani

o koupi se strategickym zahrani¢nim
investorem v roce 2010. S napadem,

abych se stal mlynarem, pfisla rodi-
na. Tatinek i bratr je pekaf a mlynar
by rozsifil portfolio odvétvi, kterym
rozumi nékdo z rodiny. Zprvu jsem
se k tomu stavél vlazné. Mimo jiné

i proto, ze podminkou bylo moje za-
gkoleni ve Svycarsku. V Praze jsem
vystudoval ekonomii na VSE a po je-

text: Marie Hovadikovd
foto: Marie Hovadikova

jim dokoné&eni jsem nastoupil na dva
roky do Czechinvestu, kde jsem jako
projektovy manazer pracoval na rliz-
nych mezinarodnich projektech.
Déle jsem prosel i centralou Ceské
sporitelny jako projektovy specialista
a spole¢nosti Gepard Finance, kde
jsem pomahal s rozjezdem fran$izo-

vé sité — a najednou, Ze se mam stat
mlynarem? Vzal jsem to a... nelituju.
TakzZe mlynar Sel nejprve do své-
ta...

Da se to tak fict. Swis Milling School
v Sankt Gallenu ma dlouholetou
tradici a funguje uz déle nez 40 let.
J4 jsem byl prvni Cech, ktery tam
vystudoval, a byla to pro mé fakt
Skola zivota. Prvni pulrok probihala
pfiprava formou samostudia, prace
ve mlyné a elektronickych testu

v Ceské republice a druha polovina

se konala jiz ve Svycarsku. Vyuka
byla denné od osmi do Sesti do ve-
Cera v anglickém jazyce. Ve tfidé
jsme byli sami chlapi z celého svéta
— jako napfiklad z Japonska, z iranu,
z Kolumbie, z Dominikanské republi-
ky, ze Salvadoru apod.

Jak to zahraniéni studium probi-
halo, co jste se tam naucil?
Dopoledne byla teorie a odpoledne
praxe ve Skolnim mlyné. Nebylo to
jenom o mleti riznych vzorkd pSeni-
ce, ale také jsme pracovali v labo-
ratofi, kde jsme délali rizné testy

s moukou. V ramci praxe jsme také
jezdili do riznych podnikd, napriklad
do pekaren, téstaren, mlynd a do-
konce i do pivovaru. Takze jsme se
seznamili s riznymi procesy vyroby
potravin velmi zblizka, a tak jsme
mohli pochopit podobnosti a sou-
vislosti z jinych obort. Ugili jsme se
také vSechno mozné o obilninach

a ceredliich, a to v nejSirsim celo-
sveétovém meéritku. Seznamili jsme

se s tim, kde a za jakych podminek
rostou, jak se péstuji a zpracovavayji,
kam se plodiny ¢i vyrobky importuji
a exportuji. Dovédeéli jsme se vSechno
o nutri€nich hodnotach, enzymech,
komplexni vyzive, méli jsme i elektro-
niku, konstrukce staveb, pneumatiku
¢ili dopravu vzduchem, laboratorni
zkousky a hlavné pekarstvi. U¢ili jsme

se cely pekarsky proces, abychom
chapali a rozuméli nasim hlavnim
zakaznikdm. Urcité to bylo nejlepsi
studium, jaké jsem zatim absolvoval.

Mlynare si predstavuji jako
chlapika v bilém obleéeni s ¢epici
na hlavé, nejlépe s pytlem mouky
pres rameno. Ale tato romanticka
predstava patfi asi jen do pohadek
¢i do filmu Na samoté u lesa. Jak
je to s mlynarem 21. stoleti?
VétSina lidi si to predstavuje tak, ze
je néjaka chaloupka s velkym vodnim

kolem, Ze pSenice se prozene mezi
dvermi kamennymi koly a z toho jed-
noduse vypadne mouka. Ale tak to
bohuzel neni. Teprve kdyz se o pse-
nici vice zajimate, zjistite, z ¢eho vse-
ho se sklada, Ze tam je endosperm,
obal a kli¢ek, Ze obsahuje mnoho
vitamind, stopovych prvku, enzymy,
proteiny, tuky, bilkoviny atd. Malokdo
vi, ze nad novymi produkty bada
spousta lidi, aby se v kone¢ném
dusledky vyrabély kvalitni potraviny,
nové produkty, je to hodné sofistiko-
vany obor. Ekonomie je rec cCisel, ale
véjSi a hlavné je to prace s fyzickou
hmotou a vysledek je hmatatelny.

Drive mlyny vyuzivaly pfirodni
zdroje energie, diky kterym se
mohla tézka rucni prace prenést
na soukoli stroje. Jaka technolo-
gie se pouziva nyni?

Nas mlyn kdysi vyuzival vodni silu,
dnes bychom ale uz ani nenasli sto-
py po stavidlech a ndhonu. VSechno
je nyni na elektfinu a provoz je plné
automatizovan. Pouzivana techno-
logie je Ceské vyroby, pofizena cca
pred 40 lety. D4 se fict, Ze nékteré
z&kladni novodobé principy mleti

a Cisténi mouky jsou staré vice nez
dvé sté let a v soucasné dobé se
meéni a modernizuje predevsim
strojni zafizeni.

Muzeme laiktim néjak srozumitel-
né popsat tu cestu obilného klasu
pres rozemleti az na bilou mouku?
Udélejme si malou exkurzi.
PSenice se nejprve predcisti, pak se
v nasem pfipadé ulozi do provoznich
sil se zasobou na pét dni, nema-

me totiz dlouhodobé skladovaci
prostory. PSenici rozdélujeme podle
jeji kvality, kazda ma specifické
vlastnosti, my tomu fikame ,,cha-
rakteristiky“. Pak délame ,,zamel*
—to znamena, ze michame rdzné
pSenice, podle toho, jaky chceme
mit vysledny produkt, tedy mouku
pro konkrétniho zakaznika. Zale-

Zi i na tom, z kterého pole je obili
privezeno. KdyZ ma néjaka dodavka
pSenice charakteristiky horsi, tak ji
dame méné a smichame s tou kvalit-
néjsi, ktera je ma lepsi. Pak dochazi
k dalSimu ¢isténi, odstranuiji se pfi-
mési, obrusuje se povrch zrna, aby
se z néj dostaly bakterie a mikroor-
ganismy. Dalsi faze je vihéeni. Mouka
ma standardné vihkost 14 az 14,5
procent, ale obili pfivezené z pole

se pohybuje od 12 procent vyse.
Kdyz bych to dal hodné zjednodusil,
tak hlavnim ukolem mleti je potfeba
oddélit endosperm od obalovych
¢astic a klicku. Mleci proces spodciva
v tom, Ze obili rozdrti mleci stolice,
meziprodukt je pomoci pneumatické
dopravy pfenasen do hornich pater
mlyna, kde jsou umistény vysava-
¢e - stroje s krouzivym pohybem,

ve kterych jsou razna sita. Zde

se ten meziprodukt rozdéluje dle
granulace a propada trubkami dold
do mlyna, kde se spojuji jednotlivé
meziprodukty, které si jsou podobné
v granulaci a Cistotg, tedy v obsahu
obalovych €astic. Meziprodukt opét
dopada na jinou mleci stolici a tento
proces se nékolikrat opakuje. B€hem
mleciho procesu ziskavame na jed-
notlivych pasazich rzné mouky,
které v mouénych silech mezi sebou
michame.

Odkud berete obili? LetoSni uroda
je slabsi o0 20 %, coZz ma za nasle-
dek zvyseni cen obili, jak se to
projevuje v cenach mouky?
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Obili nakupujeme pfimo od mistnich
zemédélcu v okruhu zhruba 70km.
Do mlyna nam plodinu prvovyrobci
pfivezou, my zase pak mouku rozva-
zime zékazniklm, a to vétsinou vlast-
nimi auty. Na leto$ni Urodu si zatim
nemUlzeme stéZovat, obili od nasich
dodavatelu je kvalitni a v nasi oblasti
se uvedeny pokles az tak nepro-
jevil. Horsi je to ovSem s cenami.
Letos rostou uz od ledna, vidime to
navyseni az o néjakych 50 procent.
My si zadné dramatické zdrazovani
nemuzeme dovolit, ale postupné
zdrazovat musime. V cenové politice
hraje velkou roli i doprava, ktera je
diky vysokym cenam nafty draha.
Zalezi tedy hodné na tom, jak daleko
mouku zakaznikovi vezeme.

Jaky mate sortiment vyroby, ¢eho
je nejvic?

Zpracovavame jenom psenici, ze kte-
ré délame vybérové druhy, détskou

a hrubou krupici, pak také krmivo pro
zvifata. Nejvétsi objem tvofi tzv. volné
mouky v cisternach, ¢ast produkce
pytlujeme po 15, 25 a 50 kilogramech,
na prani jsme schopni dodat i jinou
hmotnost. Po Novém roce spustime
plné automatizovanou pytlovaci linku

s novym paletizatorem, coz je stroj,

ktery pytle nasklada na sebe a zabali
do ovinovaci félie. Pro maloobchod
dodavame mouku v kilovych saécich,
jde o cca 100 — 150 tun mésicné. My-
slim si, Zze mame velmi kvalitni mouku
diky dodavkam kvalitni pSenice

od nasich dodavatelu.

Jaka je vase produkce?, pfipadné
muzete provést srovnani s minu-
lym rokem?

Cesky mlyna¥ je stfedné velka firma
a denné zpracujeme 100 tun pSenice.
V souvislosti se v§eobecné snizuijici-
mi se odbéry od naSich dodavateld,
odhadujeme pokles produkce béhem
leto$niho roku cca o deset az pat-
nact procent.

Zminil jste se o tom, Zze mate velmi
kvalitni mouku. To neni jen tak,
pokud chcete udrzet vysokou
latku.

Hodné dbame na kvalitu vstupni su-
roviny. Mame laborator, kde si véech-
ny dulezité charakteristiky hlidame.
V praxi je to tak, Ze pfijede nakladak
s dodavkou, laborantka vzdy ode-
bere vzorek, ktery podrobi dukladné
kontrole. Prvné zda ve vzorku nejsou
brouci nebo zjevna kontaminace,
dale provede testy na vihkost, hekto-

litrovou vahu, na obsah lepku a jeho
kvalitu, kterd je zédsadni pro zacho-
vani vysoké kvality pekarenskych
vyrobku. Obecng Ize fict, ze kvalita
nasi mouky se odviji od nakupu kva-
litni pSenice, rozhodné to neresime
pfidavky aditiv, pokud to vyloZzené&
neni zdkaznikovo prani!

Jak je to s odbérateli, mate stalé
zakazniky, bojujete o nové? Uva-
2ujete o expanzi na zahraniéni
trhy?

Mame stélou klientelu, takZze nemu-
sime denné bojovat o zédkazniky.
Hlavni jednani se tyka predevsim
ceny. Nasimi dlouhodobymi zakaz-
niky jsou hlavné pekarny, dodavame
také do vyroben knedlika, téstovin

a pfipravkarim. Ted napfiklad mame
nového zékaznika s urcitymi kon-
krétnimi poZadavky na mouku, diky
kterym jsme museli lehce upravit nas
vyrobni a skladovaci proces. Pokud
se ptate na vyvoz, tak jsme ve sta-
diu, kdy planujeme jisty exportni
artikl. Uz jsme jednali s potencialnimi
zékazniky, ale zatim jsme na zac¢atku,
takZe se o tom je$té& nechceme Sifit.

Kolik zaméstnavate lidi, jakou maji
kvalifikaci? Je o praci ve mlyné
zajem?

Nasi mlynafi jsou vyuceni mlynafi
nebo strojari pfeu¢eni na mlynare. Je
Skoda, Zze mlynarské femeslo nema
zadnou prestiz. J& sdm jsem poznal,
Ze tato préace je velmi zajimava. Ur-
¢ité bychom potrebovali nové mladé
lidi s kvalitativné vy$8im vzdélanim,
tfeba v laboratofi bychom uvitali
vysokoskolaky, abychom mohli
zékaznikum ,$it“ nove produkty tzv.
na miru.

Jakeé jsou vztahy mezi mlynafri

a pekari, potazmo prodejci?

Jesté se nestalo, Ze bychom méli
néjaké negativni zkuSenosti, nase
vztahy jsou v zadsadé dobré. Je to
kazdopadné obchod, takze se ob&as
stane, Ze se zcela neshodneme,
nebo Ze nas nékde vysStouchne

jiny mlyn, ale tak to prosté chodi

a urcité si to neberu osobné. Nase
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vztahy nejsou tak napjaté jako mezi
pekafri a fetézci, tam je to asi jiné.
My se snazime vyjit pekarum vstfic,
oni ndm vlastné také a umime byt
vzajemné shovivavi, protoze jde

o dlouhodoby vztah.

Mlynarské Femeslo patti v Ce-
chach k tém nejstarsim, kdysi
meélo svtij cech. Jak funguje sou-
¢asny Svaz pramyslovych mlynt
CR?

My jsme zatim takovym polo¢le-
nem, ten vstupni proces jesté neni
uzavren, Je dobré, kdyz se mlynafi
mohou potkat, vyménit zkuSenosti,
pobavit se o sou¢asné situaci. Svaz
organizuje odborné prednasky, Sko-
leni, konaji se setkani se zaintereso-
vanymi subjekty, tfeba ministerstvy,
je to vhodné na predavani i ziskavani
informaci.

Sledujete také situaci v zahranici?
Clovék musi drzet krok. Byl jsem
napf. na veletrhu v Italii a v Némecku,
tyden na stazi v mlyné v Rakous-

ku, kde jsem pracoval v provozu

a dokonce tahal i ty pytle s moukou.
Planujeme urcité technologické zmé-
ny, tak mi to trosku ulehéilo pohled
na to, co chystame. Vzdycky je dob-
ré, kdyz se ¢lovék poohlédne jinde

a mulze vyuzit rdznych osvédéenych
zkuSenosti z praxe. P¥isli jsme na to,
Ze je mozné udélat nékteré véci jed-
nodus$eji, nez jsme mysleli. To jsou
cenné informace.

Co vas na této praci bavi, co

naopak netési? Jak jste vyuzil
puvodni ekonomické vzdélani?

Ja jsem vystudoval podnikohospo-
darskou fakultu na Vysoké skole eko-
nomické, to zahrnuje personalistiku,
marketing, management, vSechno
tady vyuzivam. Prace ve mlyné je
hodné rozmanita — obchod, nakup,
ekonomika. Plvodni vzdélani se mi
povedlo zurogit tfeba v tom, Ze nyni
sledujeme presné naklady na jed-
notlivé druhy mouk a mame detailni
prehled, za kolik mouku kazdy mésic
vyrobime, coz se pfedtim nesledo-
valo. Pro cenovou politiku je to velmi
dulezité.

Z ¢eho nemame radost, jsou najezdy
Polaku. Jezdi sem s kamiony pro
obili, zaplati ¢eskym zemédeélciim

na dievo bez faktury. V Polsku to vy-
kazuji jako vlastni produkci, na kte-
rou dostavaji dotaci, protoze tady je
to na plochu. Polsky odbératel si to
odveze sam od ¢eského zemédéice,
pro kterého je vyhodné, ze usetfi

za dopravu do mlyna. Tim se pro nas
zvedaji ceny.

Jak travite volny ¢as?

Snazim se sportovat, za mlada jsem
hral hokej a vesloval, ted chodim

do fitka a oblibil jsem si tfeba kole¢-
kové brusle. Mam rad hory, takze

v zimé jezdim do Alp na snowboard
a v lété se vénuiji horolezectvi. Na-
posledy jsme s kamarady v Turecku
vystoupali na Ararat, pfedtim jsem
vylezl Alpach na Dom, coz je nejvyssi
vnitrozemskéa hora Svycarska, byl
jsem také na vrcholu Mont Blancu.
Béhem Sestimési¢ni cesty kolem
svéta jsem v Bolivii zdolal par Sesti-
tisicovek.

Mate spoustu zazitkl. Podélte

se s nami o takovy, ktery souvisi
s mlynarstvim.

Tak vam feknu takovou historku,
moc bych se s ni chlubit nemél, je
to takova rostarna, ale neda se na ni
zapomenout. Ve Svycarsku na stu-
diich byl 8kolni mlyn, &tyfpatrova
budova. Byli jsme rozdéleni do sku-
pin, kazda méla svuj vlastni pro-
gram. Pfed za¢atkem vyuky jsme se
s kamaradem zasli podivat na kluky
z jiné skupiny. Kdyz jsme zjistili, ze
jsou nékde pry¢, tak jsme premysieli,
co jim vyvedeme. Nakonec jsme
vypnuli hlavnim vypinagem cely
mlyn a zmizeli. Nikdo nevédél, co se
stalo, pro¢ nic nefunguje, byl tam
zmatek. Volali $éfovi Skoly, nemohli
na to prosté dlouho pfijit, ze staci
zase jen zapnout spinac¢. Tréninkové
centrum bylo od ubytovny vzdale-
no cca 30km, takZe ti spoluzéaci se
na ubytovnu dostali az o pll desaté
vecer. Ale nikde to nefikejte, oni na to
mozna jeSté dodnes nepfisli.

TakzZe nezbyva nez poprat, aby se
Cesky mlyn hned tak nezastavil

a aby pod taktovkou Libora Homo-
laée vSechno klapalo, jak ma...

Cesky mlynaFs.r. o.
Pivovarska 137,

28126 Tynec nad Labem
www.ceskymlynar.cz
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Zemédélci maji zné v 1été, ob-
chodnici zhruba od Fijna do konce
roku, pekari asi na Vanoce... Je
tomu tak i v Rymarovskeé pekar-
né?, ptame se jednatele spole¢-
nosti ing. Zdenka Filipéika.

Zné o vanocich to byvavalo kdysi.
Dfiv byvala takova dvé vyrazné

lepSi obdobi, a to o prazdninach

a pak v zimé, kdy do hor jezdi lyzafi.
V soucasné dobé uz vibec zadné
rozdily nejsou, spi$ ta zima je — co se
tyCe poptavky — dokonce slabsi. Je
to tim, Ze lidé jezdi pfed Vanoci naku-
povat do velkych mést. V rGznych
supermarketech pak pofizuji vano¢ni
nakupy a tedy i potraviny a s nimi
hned nakoupi samozrejmé pecivo.

V dobé letnich prazdnin je pro zménu
republika vylidnéna a to malo turistd,
co pfijede do hor v nasi oblasti, si

opét z nizin dovezou zasoby véetné
peciva na celou dobu pobytu.

V Chorvatsku se takovym turistdm
fikavalo, tusim, pastic¢kari, nasi ho-
teliéfi je nazyvaji svaginari. Obecné
mohu fict, Ze u nas nehraje moc roli,
jaka je sezéna.

A pokud se objevi vétsi zajem
o pecivo?

V ramci moznosti, kdyZz nam to kapa-
cita dovoli, jsme schopni zareagovat
velmi rychle, téméf z hodiny na ho-
dinu. JenZe pokud jde tfeba o to
vanoc¢ni pecivo, tedy hlavné vanocky
a veky, tak si je lidé zvykli nakupo-
vat v rdmci rdznych akci. Néktefi
pekafi a prodejci maji tyto vyrobky
zamrazené snad od zafi, pak je
ohfeji, a prodaji. My nezamrazujeme,
ani na to nemame technologii, prosté

Najit pekarnu v Rymaroveé, mésté v podhari Jesenikl, neni tak tézké. Je tu to-
tiz Siroko daleko jedind. Zasobuje pecivem nejen Rymarov a okoli, ale rovnéz
znatnou ¢ast Sumperska, kde ma své podnikové prodejny v Bludové, Zdbrehu
a Sumperku. Firma Rymarovskd pekdrna, s. r. 0., vznikla v roce 2000. Nava-
zala na dlouholetou tradici vyroby peciva z 50. let minu
stoleti i tisicileti znamenal vyrazny prilom v nabidce sortimentu. Do té doby
25 druht — nové pétkrat tolik. 120 druhd!

ého stoleti. Prelom

Rymarovska Pekarna s.r.o.
Ndrodni 443/26, 795 01 Rymarov
www.rymarovskapekarna.cz

vyrabime Cerstvé pecivo. Na kvalité
a chuti je to doufam znat.

Jak jste se k té pekariné viastné
dostal?

Jako slepy k houslim (smich). Nejsem
vyuéeny pekaf, mam vzdélani zeme-
délské, to je k potravinarstvi vlastné
blizko. S pekafrinou jsem zac¢al na pod-
zim roku 2000. Pozdgji jsem si rozsiFil
odborné vzdélani, které je velice dule-
zité, protoze teorii mi na pekarné nikdo
nevysvétli, pfi stavu vyu€encu totiz ani
nema kdo. Udélal jsem si vyuéni list,

a od loriského roku, kdy odesel vedou-
ci pekarny, se uz staram i o veSkerou
technologii vyroby a provoz. Bavi mé
to, je to hezka prace, akorat meé trapi,
Ze jsou néktefi radoby pekari, ktefi tuto

krasnou ale tézkou profesi degraduiji
v honbé za vydélkem za kazdou cenu
bez ohledu na zékaznika, i kdyz se
ohanéji jeho spokojenosti.

Co fikate povyku, ktery se rozpou-
tal po 1. srpnu okolo oznaéovani
pekarskych vyrobkii, které jsou

v obchodech dopékany ze zmraze-
nych polotovar nebo prodavany
po predchozim rozpecéeni hotové-
ho vyrobku, tedy kdy musi byt v re-
galech obchodii povinné odliSeny
od éerstvé upecenych vyrobki?

Spoustu lidi to neodradi. Samoziej-
mé kdyz zakaznik pfijde do obchodu,
tam to zavoni, koupi si deklarované
Gerstvé pecivo na svacinu, tak pro¢
ne. Chapu tohoto spotrebitele, i kdyz
z toho my pekari nemame radost, Zze
se zamraZzuje a rozpéka. Je to trend
ve svété a tady se prosazuje ¢im dal
vic. Jsem pro tyto vyrobky oznacovat
a radné odlisit od Cerstvého peciva.
Nékdo si takovy vyrobek koupi

a druhy den se mu prasi od nosu,
protoZe je z toho sucha strouhan-
ka. U €erstvého peciva by takovy
problém nemél nastat. Samoziejme
by mély zmizet klamavé napisy typu
sProdejna s pekarnou“ atp., protoze
co je to za pekarnu, kde pouze
ohfivaji hotové zmrazené pecivo!?
Déle se podivejte do jakéhokoli velké
prodejny, jakym zplsobem toto
ohraté pecivo deklaruji? Vétsinou
velkym pismem jako ,Cerstvé upe-
¢eno” poté na Stitku pod jednotlivymi
vyrobky malym negitelnym pismem
»Z€ zmrazeného polotovaru...",

takze velka vétSina zdkazniku stejné
odchazi se zbozim, které snad ani
nechtéla koupit. Ale prave o to témto
obchodniklm, ktefi ,,délaji v§e pro
spokojeného zakaznika“, jde.

Jaké vztahy jsou mezi pekafri a ob-
chodniky?

My nedodavame do retézcu. Ja to
vidim tak: dodavas do fetézcl, mas
problém, nedodavas, mas ho taky.
Téch malych obchodnikd ubyva stale
vic, jsou vytla€ovani velkymi fetézci.

A konkurovat fetézci, to prosté nejde.
Jde o nerovny boj jak malych prodej-
cu, tak dodavatel(i do téchto marketu.
A urcité neplati, Zze vSechno vyresi
neviditelna ruka trhu, jak kdysi kdosi
pravil. Spise by se méli pantatové neje-
nom v Praze zamyslet nad otazkou,
kolik a jakych €eskych firem dodava
do jakych fetézcu. Kdyz nebude ¢esky
obchodnik, jeho ¢esky dodavatel, jeho
¢esky prvovyrobce, kde se vezmou
veskeré dané potiebné na chod zemé?
V logistickych centrech asi ne!

Pro¢ se nedafi prosadit mensi pe-
karné uréitou ¢ast své produkce
do supermarketu v regionu?

To se musite zeptat tam..., oni nemaiji
zajem. To je vzdycky slibl, kdyz se
snazi prosadit svUj zamér postavit
supermaket, Ze budou mit zbozi

od regiondlnich dodavatel. Tomu se
muzu jen usmat. Co to je za regional-
niho dodavatele z Ostravy, ktery vozi
vyrobky do Sumperka? Za regio-
nalniho dodavatele bych povazoval
mistni pekarny, které tu jsou, ale ty
nemaji Sanci.

Takze je to otazka ceny, pak je tu
také ve hie jesté kvalita...

My jako mala pekarna nemuzeme
konkurovat pekarnam typu Penam,
Delta, Rasner a jim podobnym. Lidé
si pak stézuji, ze v supermarketu
nekoupi dobry chléb. Nechutna

jim a kon¢i v popelnici. Ale &i to je
problém? Jediné toho supermarketu,
protoZe kdyz uz oslovi néjakého re-
gionalniho pekare, tak po ném chce,
aby tam to pecivo dodaval malem
zadarmo. Tak co pak ma ten pekar
délat? Bud to osidi, nebo tam d3,
co patfi, ale to uz jsou naklady vyssi
nez kone¢na cena. Ja si dovolim
tvrdit, Ze mame dobré vyrobky, ale
nebudu se nékde vnucovat s cena-
mi, na které se v kalkulaci nemuazu
dostat jako ti, co vyrabé&ji ve velkém.
Zazil jsem jednani s 25letym mana-
Zerem fetézce. Ten mi fikal, musi to
byt v takové ¢i takové cené, ale moje
argumenty o kvalité ¢i nekvalité ho

rozhovor

vubec nezajimaly. Mame vys$si ceny,
ale je to proto, ze kupujeme kvalitni
suroviny, ddvame do peciva prosté
vS8echno, co tam patfi a vyrobky
nesidime. NasSe strategie je jit cestou
kvality, cestou poskytovani sluzeb,
mé& musime mit ty ceny pfimérené.
Nemuzeme tfeba mit rohlik za dvé
koruny, kdyz ostatni ho maji za ko-
runu, pak to stejné neprodame. My
ho mame drazsi nez konkurence, ale
troufam si tvrdit, Ze ho mame zase

Cena obili se zvysila - jak se to pro-
jevuje v cenach vasich vyrobkua?

Zdrazilo se nejen obili, ty ceny rostou
meésic za mésicem. Ceny pekaren-
skych vyrobkl se zatim neméni. My
nedrzime cenovou taktovku, na to
jsme moc mali pani, prosté ¢ekame,
az s tim za¢nou ti prvni velci hragi
na trhu. Je to slozita situace, takhle
zatim ten rozdil tAhneme ze své-

ho, ale uz neni kde brat. Je to boj.
Situace je takova, Zze v maloobchodé
koupi spotrebitel mouku levnéji, nez
ji kKupujeme my pekari. Je to neuvé-
fitelné, ale je to tak. ZvySovat ceny
je pro nas slozita, feknéme choulos-
tiva véc, takze to hodné zvazujeme
a musi v tom byt urcita strategie.

Uvadite, Zze vyrabite 120 druht
peciva - to mi prijde upilné neuvé-
fitelné.

Mné taky... (smich). Ale ono se to
napogita — jsou chleby z riznych su-
rovin, rdznych gramazi, hodné Siroky
je sortiment z oblasti zdravé vyzivy,
o ktery maji lidé v sou€asnosti

13
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rozhovor

docela zajem. Obecné se da fict, Zze
zhruba 60 procent produkce je chle-
ba, zbytek jsou ostatni pekarenské
produkty. Pokud jde o nové vyrobky,
tim, Ze mame vlastni prodejny, tak je
nasadime nejprve tam, otestujeme
zajem a pokud to lidem chutng, tak
to pak rozsifime na dalSi prodejny.
Samoziejmé s tim souvisi také kalku-
lace, ze které vychazi cena. Néktefi
obchodnici na ty novinky slysi, jini
vzkazou, at jim to neposilame - je to
rdzné. | kdyz to nékdy nechapu. Ja
na jejich mistech bych byl uréité rad,
Ze tam mam rdzny sortiment, nové
zbozi, lakadla.

Politicka garnitura na rtiznych
arovnich slibuje malym a stfrednim
firmam podminky k podnikani,
protoze jsou dulezitym pilifem
ekonomiky, sluzeb, zaméstnanosti
atd. Déla mésto Rymarov podmin-
ky podnikateliim vaseho typu?

Ani omylem. To by pak nemohla
radnice povolit postavit supermarket
Lidl vedle autobusového nadrazi, tim
vzali praci nejen veskerym rymarov-
skym obchodnikim, ale i t¢ém z okol-
nich vesnic. Lidé z okoli Rymarova,
kdyz jdou z prace na autobus, tak si
nakoupi tam a malé obchody na ven-
kové krachuiji.

Zapojili jste se do projektu Rodin-
ného pasu Olomouckého kraje,
pritom Rymarovska pekarna je

na uzemi kraje Moravskoslezské-
ho...

A pro¢ ne? VétSina nasich podni-
kovych prodejen je pravé v Olo-
mouckém kraji, oslovili nés, tak jsme
se pfidali. Moravskoslezsky kraj
doposud projekt Rodinnych past
nezaved| a co vim, tak se snad ani
zavést nechysta, a jestli ano, tak to
trva dosti dlouho.

Strategie jak zaujmout zakaznika,
je pro vas hodné diilezita. Z toho
ziejmé vyplyva to, Ze je u vas
kazdy den od pondélka do patku
néco v akci.

Tyto akce se nam osvédgcily, zakaznici
si na né zvykli a radi je vyuzivaji. Pa-
vodné jsme to délali tak, Zze zakaznici
nevédéli, co bude v akci, byl v tom
pro né zmatek. Tak jsme je navykli

na urcity systém, Ze tfeba v patek je
vanocka v akci, tak si ji chodi koupit.
Myslim, Ze to ma ohlas a vyznam.

Tém novinkam se vénujete docela
hodné. V nabidce mate nap¥. peci-
vo z obilné zapary.

My se napaddm a novinkdm nebra-
nime, naopak nas to docela bavi
vymyslet si. A vime, Ze tak postupuje
i konkurence. Doba si zada zmény.
Nejprve to vyzkousime na sobé

a znamych, vyladime dle pfipominek
a nabidneme zakaznikim. Nechci
vyrobky od nikoho chvdlit, potfebuiji
sly$et pravdu. Muze se stat, ze mé
néjaka novinka tfeba nenadchne,

ale odbyt a obchodnici mé presvéd-
¢i, Ze to lidi zaujalo, tak se s chuti

a radosti, Ze se opét néco povedlo,
dame do vyroby. Princip zapary tkvi
predevsim v tom, Ze celd seminka
rdznych plodin se namodi do teplé
vody, ty ji nasaji a nabobtnaji, pak

uz dale netahnou vodu z hotové-

ho upeceného vyrobku a pecivo

tak rychle netvrdne, je vlanéjsi,
chutngjsi, stravitelng;jsi... Cést obilné
zapary kupujeme, ¢ast délame sami.
MUj favorit je samozitny chléb Oto,
Zadna pSenice, ale Zito, spousta
seminek — sezam, len, ovesné vlocky,
slunecnice. Tuto zaparu si délame
sami, se zitnou moukou a trhankou.
Ten chléb je vlacnéjsi a déle vydrzi.
Protoze ale neobsahuje zadnou
pSeni¢nou mouku, je tedy ponékud
tuzsi nez chleby psSeni¢nozitné, coz
ale odradi od koupé zékazniky sice
dychtici po zdravé vyzivé, ale ne zce-
la orientujici se v problematice. Ze
zapary pe€eme také rohliky i bagety.
Délame také kvasovy chléb, ktery
vyrabime pomoci klasického tfistup-
flového vyvadéni zitnych kvasu. Jde
to docela na odbyt.

V nabidce mate originalni frgale.
Jaké jsou tfeba zakazky?

Brzy zac¢ne plesova sezéna, tak
délame na zakazku tfeba hasi¢ské
auto se stfikackou, mizeme vyhovét
raznym napadim. Pekli jsme i frgal

s rukama za mrizemi jako darek
kolegli pro dozorce na Mirové, bézné
peceme k narozeninam frgaly s &islici
uprostrfed. Zaméstnavame zde né-
kolik Sikovnych vyu€enych cukrarek,
které si s témito vyrobky umi pohrat
tak, Ze hotové umi polahodit oku

i mlsnému jazycku.

Kolik mate zaméstnancu, je o pra-
ci ve vasi pekarné zajem?

Kdyz je vyplata, tak hodné (smich).
Ale vazné — mame rGzné uvazky,
véetné brigadnikl, celkem u nas
pracuje asi 60 lidi. S tou pracovni
iniciativou je to slozité, néktefi si
mysli, Ze v pekarné je pohodicka,
ale ono je to naopak. Tito pak nékdy
také brzy skon¢i. Je to dfina, k tomu
horko, no¢ni prace. Ted se nam ten
kadr dafi udrzet jakz takz stabilizo-
vany.

Stalo se peceni vasim konickem?
Jak je to s pe¢enim u vas doma,
maji o peceni zajem déti?

Doma nepeceme, na to mame babic-
ku, pfipadné néco obcas vyrobi déti.
TFinactiletou Jolanu to moc nechyt-
lo, ale devitilety Stépan si to zkusil

uz i v pekarné. Volny &as travim
nejradéji se Zenou a rodinou, nebo
na zahradé. Mam tam stromky, par
zdhonku, souseda, se kterym sem
tam kostujeme slivovi¢ku. Spole¢nou
zdalibou, ktera nadchla i mou Zenu, je
jizda na motorce. Mame Hondu 600
CBF, cestujeme s ni ale vétsinou pra-
covné. Manzelka Eva ma v pekarné
na starosti t€etnictvi.

Rymarovska pekarna je prosté
takova rodinna pekarna. Jejim
mottem je spokojeny zakaznik,
ktery si pochutna na ¢erstvém,
chutném pecivu. Pfejme ji, aby se
ji vysoko nastavenou latku kvality
dafilo udrzet i nadale a aby spoko-
jenych zakazniku pribyvalo.

Vazeni ctenari
¢asopisu
VLASTOVICKA

a obchodni pratelé,

radi vyuzivdme
nabidku vydavatele
¢asopisu, spole¢nosti
LESAFFRE

CESKO, abychom
vds informovali

o aktivitach, které
pripravujeme pro
pristi rok.

PODNIKATELSKY SVAZ

I

PEKARU A CUKRARU
V CESKE REPUBLICE

Veskeré informace o ¢innosti Pod-
nikatelského svazu pekard a cukrara
v CR naleznete na webovych strén-
kdch www.svazpekaru.cz.

V pfistim roce budeme pokracovat
ve vyddvdni odborného mési¢niku
PEKAR CUKRAR, ktery vychazi jiz
22 let, a Rocenky Pekare a cukrare

Kalenda¥ akci poradanych ¢i podporovanych Svazem

Valna hromada a Country ples firmy Pekar a cukrar s.

AKCE A AKTIVITY
V ROCE 2013

s Katalogem dodavateld. Zdroven
pripravujeme k vydani dlouho oce-
kavany prvni dil publikace Pekarska
technologie I. — Suroviny, ktera
mapuje posledni vyvoj v pekaren-
ském oboru a je urcena pro praktické
vyuziti ve vyrobnich provozech. Dalsf
dily vénuijici se vyrobé chleba a peciva
budou ndsledovat v pristich letech.

SoutéZ Pekar roku 2013 — Junior, SSPaS Pardubice

Dny chleba, IDEON Pardubice (Soutéz Chléb roku, vystava dodavatell, seminar,
slavnostni vyhlaseni vysledkd na Zamku Pardubice)

20. jubilejni roénik Pekarské soboty, Roznov pod Radhostém

Radi bychom ¢tenartm ¢asopisu
VlIastovicka a véem nasim obchod-
nim partnerdm podékovali za velmi
dobrou letosni spoluprdci a zdrover
prejeme hodné dspéchli v osobnim
Zivoté i podnikdni v pristim roce.

Ing. Stanislav Mihulka
mihulka@svazpekaru.cz

., Liberec

Bikemaraton Lestina (Mezinarodni mistrovstvi republiky pekart na horskych kolech)

Zemé Zivitelka, Vystavisté Ceské Budgjovice (Soutéz O nejhezéi dozinkovy kolag,
vystava dodavateld, seminar)

Odborny strojné-technologicky seminaF a vystavy dodavatelti Cejkovice, veder s cimbalovkou

na Zamku Cejkovice
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BRATISLAVSKY

Naplii makova na 50ks rozkov Napli orechova na 50ks rozkov

CHRANENE ZNAKY VYROBKU

16

V RAMCI EU Mak mlety 0,50kg Mileté jadra vlasskych orechov 0,50kg
Cukor krystal alebo med 0,36kg Cukor krystal alebo med 0,36kg
V zasade predmetom ochrany vyrob- Struhanka z peciva 0,03kg Struhanka z peciva 0,03kg
ku, ktory méze pouzivat znacku 7TS Susené mlieko 0,02kg Susené mlieko 0,02kg
ROZOK Chraneny e Z5—=% 25 8 =2 &
“:::"’W*wmmw,mnm kp el’/, Pozsunyt kifli« a. Cesto musi obsahovat v receptu- Mllet,é §k¢?ncha na épléku. m’)za Mleta. skorlc’a _ 0,01kg
SRistra zanuzenges cr“"'""“":::::tf :':;::ZM’““ augusts 213 re najmenej 30 % margarinu alebo Citrénova kéra z pol citréna Kandizovana pomarané. kéra 0,01kg
l | Cech pekiroy pre Eurépshou komisig, e, Hrozienka 0,03kg Hrozienka 0,03kg
V a k O z a r u Ce n a o Regitny Zdpadnéh, i 5 ¢ Voda 0,20kg Voda 0,02kg
_ Slovenskg o b. Z hmotnosti hotového vyrobku
Vlemtione 35 gty 151, ; naplh musi tvorit najmenej 40 %.
I I \eBZ20 . Povrch vjrobkov musi byt leskly )
22 b a jemne mramorovany.
t ra I C n a s p e C I a I ta . d. Vyrobok pineny makom ma tvar
podkovicky, vyrobok plneny

(ZTS)

V tychto drnioch to bolo uz 227
rokov, ked pressbursky pekarsky
majster Scheuermann na Mikulasa
v r. 1785 dal do vykladu predajne
svojej pekarne zaujimavé rozkové
tvary jemného peciva s makovou
alebo orechovou napliou. V asi

20 - tisicovom meste kazda novost
v tej dobe vyvolala rozruch a vyro-
bok sa velmi rychlo stal vyhladava-
nou pochttkou obyvatelov mesta.
Bolo to na dneSnom Hviezdo-
slavovom namesti niekde oproti
terajSiemu hotelu CARLTON.

Obluba tejto pekarskej pochutky

u obyvatelov vtedajSej Bratislavy
narastla tak, Ze asi o dva roky maj-
ster Scheuermann uz otvaral dalSiu
pekaren, $pecializovanu prevazne
na tento vyrobok, na hornom konci
dnes$ného Namestia SNP v miestach,
kde je dnes budova hlavnej po-

$ty. O par rokov tuto $pecialitu uz
vyrabalo niekolko pekarov, ako napr.
Lauda, Schwappach, Kor¢e, ktory
udajne dodaval rozky aj na cisar-

X . L4 PSeni¢na muka hladka 1,00k ) . ) e ) ,
sky dvor do Viedne a bol rytierom sa. Rukou sa rozvalka takto vytva- - 9 Vyrobky do tychto sttazf mézu pekdrne alebo doddvatelia prihldsit do 10. janudra 2013
radu Frantiska Jozefa. Schwappach rovany valéek tak, aby sa od stre- Margarin alebo maslo 0.35kg na adrese PROMP, spol. s . 0., Bratislava, mail: repecu@stonline.sk.
a Wendler zasielali balené rozky aj du ku koncom sten&oval. Upravi Voda cca 0,20Kg , T ,
Drozdie 0,05kg Jeden vyrobca moze prihlasit najviac dva vyrobky.

postou, napr. do Budapesti, Trnavy,
Ostrihomu a inde v monarchii.

do zabudnutia, Cech pekarov a cuk-
rarov regionu zapadného Slovenska
sa podujal na ,0zivenie jej vyroby*

a jej ochranu v ramci EU.

Po viac ako 4-ro¢nej praci Cechu
dna 8. 8. 2012 vzniklo vykonavacie
nariadenie EU &. 729/2012, ktorym sa
do Registra zaru¢enych tradi¢nych
Specialit zapisal nazov Bratislavsky
rozok, Pressburger Kipfel, Pozsonyi
kifli.

POSTUP VYROBY

Suroviny na pripravu cesta sa zmie-
$aju a vytvori sa homogénne cesto,
plastické a nelepivé.

Vyformuje sa do gule a v nadobe
prikryté utierkou sa necha od-
pocivat 30 — 40 min. (kym zacne
kysnut). Potom sa z cesta urobi 50
gulé&ok, kazda o hmotnosti asi 30
gramov. Vytvarované gulé6cky sa
nechaju 10 min. odpocivat a potom
sa rozvalkaju do ovalu (podorys
lezatého vaji¢ka) max. dizky 10 —
12cm. Do stredu sa umiestni husty
Sulanec vytvoreny z naplne a zabali

sa do tvaru podkovicky (makovy)
alebo tvaru C (orechovy). Prelozi

text: Ing. Vojtéch Szemes
foto: Archiv cech pekdrov a cukrdrou RZS

natretymi rozkami sa umiestni

na vzdusné miesto a neché sa

tam dovtedy, kym povrch uschne
a na dotyk sa nelepi. Po dalsom
natreti a uschnuti sa daju rozky

na teplejSie miesto kysnut 20 - 25
min. Potom sa pecu pri teplote cca
200 °C asi 15 - 18 min.

PRIPRAVA NAPLNI

Makova naplf sa pripravuje varenim
a orechova len zaliatim horicou
vodou alebo mliekom.

Néaplne musia byt také tuhé (ako
plastelina), aby sa z nich mohli rukou
vytvarovat malé valCeky. Naplne sa
formuju az po ich vychladnuti. Ak

sa chystate vyrobit 25 ks makovych
a 25ks orechovych rozkov, treba
suroviny na naplne — ich mnozstva -

znizit o polovicu.
Recept na pripravu 50ks Bratislav-

skych rozkov o hmotnosti 50 — 55
gramov.

Na pripravu cesta potrebujeme

Cukor - jemny krystal

0,10Kg

orechmi m4 tvar pismena C.
e. Na vyrobu sa nepouzivaju che-
mické konzerva¢né a podobné
pripravky a nesmie sa vyrabat
na priemyselnych vyrobnych
linkach.

- ¢ =
BRATISLAVSKE B
BSR S5 :

B pozsony

>

KIFLE

| B
KIPFEL

BRATISLAVA
ROLLS

Cech pekarov a cukrarov RZS vas v diioch 24. = 27. 1. 2013 srdecne pozyva uz na

7. ROCNIK MEDZINARODNEJ SUTAZE O NAJLEPSi BRATISLAVSKY ROZOK,

ktord sa pripravuje spolu s rozsiahlejSou pekdrsko-cukrarskou vystavou spojenou s predajom, za tcasti

pekdrni, firiem dodavajlcich suroviny, stroje a iné sluzby pre pekarov a cukrarov. Podujatie bude stc¢astou
veltrhu DANUBIUS GASTRO v Bratislave.

Na vystave budu aj sutaze:

o O najlepsi chlieb roka 2013 z priemyselnej vyrohy,

¢ O najlepsi chlieb roka 2013 z remeselnej vyroby,
o O najzaujimavejsi pekarsky a cukrarsky vyrobok roka 2013 od dodavatelov surovin a pripravkov.

Okrem ocenenych bude vyhlasenych 10 chlebov vynikajtcej kvality z priemyselnej vyroby pre rok 2013

Sol 0,01kg
0,02kg

sa na plech s papierom na pe&enie a 10 chlebov vynikajicej kvality z remeselnej vyroby pre rok 2013.

Susené mlieko

Nakolko sa tato pekarska Speciali- a natrie sa roz8lahanym vajickom

Celd vystava a sutaze budud v ramci hesla ,,Kupujte slovenské potraviny, st kvalitné a nase®.

Vajce Cerstvé Tks Zapojte sa aj vy do sttaZi, budte spolutvorcom prezentacie trovne slovenského pekdarstva a cukrarstva.

alebo iba zitkom. Plech s takto

ta eurépskeho vyznamu dostévala

Na vas zaujem sa tesi Cech pekarov a cukrdrov RZS
Ing. Vojtech Szemes, CSc., odborny garant vystavy




Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko a.s. Jiff Vavrac

Kvas

Suroviny Davkovaniv g Davkovaniv %

Den dopredu si pripravime kvas.
Smichdme vodu s kvasovymi
kulturami LV2 a priddme Zitnou

mouku. Kvas nechdme vyzrét 24
hodin po vymiseni nechat 24 hod. zrat pfi teploté 28 — 35°C

Startér LV2 509 0,50 %
voda 16009 16,00 %
mouka Zi 14009 14,00 %

Ze vSech surovin a vyzrdlého
kvasu vymisime volné tésto, kte-
ré nechdme 20 minut odlezet.
Poté tésto navdzime na bo-
chdnky a hned délime. Nadélené
klonky miZeme tvarovat ru¢né
na kratké vecky obalené v Zitné
mouce a podélné nariznout.
Tvarovat Ize i na tvarovacim stro-
jina dalamdnky. Po dostate¢ném
nakynuti zapékame pri vyssi tep-
loté a pozvolna dopeceme. Kvas
v recepture ndm zajistf dlouho-
dobou Cerstvost a jedine¢nou
chut vyrobku.

Tésto

Suroviny Davkovaniv g Davkovani v %

mouka pSeni¢na special 62009 62,00 %
kvas 30509 30,50 % f
mouka zitna 26009 26,00% ‘g
drozdi ViVo 3009 3,00%
stl 2409 2,40%
Magimix Strong 509 0,50 %
Voda 56009 56,00 %
celkem 18 0409

Miseni 4 minuty pomalu a 6 minut rychle
27 -30°C
Zrani tésta 30 min.
Déleni 709

Teplota tésta

Tvarovani Vecky obalené v zitné mouce po 30 min. nafiznout
Kynuti 50 -60 min./35°C/75%

Peceni 15 min. /240 - 250°C

V3Setky suroviny miesime

naraz. Po vymieseni nechdame

15 minut odpocinit. Dalej

cesto navazime do bochnikov

o hmotnosti 2,1kg. Po odlezanf
(10 minut) na deli¢ke rozdelime
a vytvarujeme do tvaru zemle.
Ukladdme na plech a déame
vykysnut. Po vykysnuti pec¢ieme,
netreba maslovat, staci zaparit.

Po upeceni potrieme olejom

a posypeme skoricovym cukrom.

Vyrobok sa vyznacuje svojou
vyraznou chutou a voriou

po pomaranci a skorici.

Arancova |

N T

Muka p$eni¢na 4,00kg 100,00%
Sol 0,05kg 1,20%
Cukor 0,32kg 8,00%
Magimix Original — zlep$ujtcu pripravok 0,02kg 0,50%
Pomarancova napln 0,80kg 20,00%
Milla Back — stolny margarin 0,40kg 10,00%
Voda 1,80kg 45,00%
Drozdie VIVO 0,20kg 5,00%
Celkom 7,59kg

Miesenie 3 minuaty pomaly a 7 minut rychlo
Teplota cesta 27 - 28°C
Zrenie cesta 15 minut
Spracovanie delickou
Odpocivanie 10 minut
Tvarovanie ruéné
Kysnutie 40 - 50 minut/ 35°C/ 75%
Pecenie 8 — 10 minut/ 220°C - 240°C

vlastovic¢ka ¢islo 15 2012



20

V poslednich letech se kolem nds zacinaji ¢im dal
tim vice objevovat magicka slivka ,,zdrava vyziva,
zdravy zivotni styl, bio potravina, bez konzervantu
a umeélych barviv...".

Zprvu témto novotam nevénujete
zadnou pozornost, pozdéji si kle-
pete na hlavu, kdyZ vam na na-
vstéveé jako delikatesu pripravi
nakladané tofu s pohankovou
kasi. Za par tydnu se pfistihnete,
jak v obchodé peclivé studujete
slozeni vyrobku a premyslite, zda
je tato potravina pro vas organis-
mus ta prava. A uz se vezete. Nové
trendy je opravdu nelehké dlouho-
dobé ignorovat. Alarmujici statis-
tiky poétu umrti v CR na rakovinu
stfev, kterymi nas média masiruiji,
vas také nenechaji klidnym a do-
nuti vas zamyslet se, zda pokrmy.
které dennodenné nakupujete

a pfipravujete, nepfivedou vasi
rodinu pfed¢asné do hrobu.

My jsme se v dneSnim ¢&isle zaméfili
na biopecivo a pfinasime vam vse,
co se nam podarilo o jeho postaveni
na ¢eském trhu zjistit.

Ceska legislativa definuje obecng
pojem biopotravina, mezi které bio-
pedivo zahrnujeme, takto: Jedna se
o produkt vyprodukovany v souladu
s pozadavky zakona ¢. 242/2000 Sb.
o ekologickém zemédélstvi, nafizeni
Rady (ES) ¢. 834/2007. Tento zakon
upravuje podminky hospodareni

v ekologickém zemé&dé&lstvi a k nému
se vztahujici osvéd€ovani a ozna-
¢ovani bioproduktl a biopotravin.
Z&kon také definuje vykon kontroly

a dozoru nad dodrzovanim povinnos-
ti s tim spojenych.

Laicky fe€eno, biopotravina je
produkt vyrobeny ze surovin, které
splfuji normy stanovené vysSe po-
psanou legislativou, musi splfiovat
pozadavky na jakost a zdravotni
nezavadnost. Musi byt viditelné
oznacené logem Evropské unie pro
ekologickou produkci a sou¢asné

i narodnim logem BIO.

Kazda balena potravina, ktera je
oznacena slovem BIO, musi byt také
opatfena na obalu kédem organi-
zace, kterd provedla kontrolu, zda
vyrobek skute¢né splfiuje zakonné
podminky pro biopotraviny. Diky
kdédu si Ize na strankach jednotli-
vych kontrolnich organizaci snadno
dohledat, zda vyrobek skute¢né
prosel kontrolou. V Ceské republice

kontroluji biopotraviny tfi soukromé
kontrolni subjekty, kterym minister-
stvo zemédélstvi pridélilo kédy: KEZ,
0.p.s., kéd na obalu: CZ-BIO-001;
ABCert AG, organizaéni slozka, kod
na obalu: CZ-BIO-002; BIOKONT CZ,
kéd na obalu: CZ-BIO-003.

Od 1. 1. 2010 byl ke kontrole
ekologického zemédélstvi vedle
soukromych kontrolnich subjektl
povéren také UKZUZ (Ustedni kon-
trolni a zkuSebni ustav zemédélsky).
Soukromé kontrolni subjekty zajistuji
kontrolni ¢innosti spojené s vydanim
osveédc¢eni o puvodu bioproduktu,
biopotraviny nebo ostatniho bio-
produktu, zatimco UKZUZ provadi
uredni kontrolu podle nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 882/2004.

Narodni logo BIO a logo Evropské

Unie pro ekologickou produkci:

VYROBA BIOPECIVA V CR

Na konci roku 2010 bylo v CR regist-
rovano 43 vyrobcu pekarskych, cuk-
rarskych a jinych moucénych vyrobk,
respektive 48 vyrobnich provozoven.
Od roku 2008 vzrostl pocet vyrobcu
0 5%, soucasné ale celkovy pocet
provozoven poklesl o0 32 % ze 71

na 48. (GRAF 1)

SPOTREBA BIOPECIVA V CR

Spotfeba biopeciva je zachycena
v ramci struktury hlavnich kategorii

biopotravin. Jen pro zajimavost,
nejvétsi zajem ze strany spotrebitell
je o kategorii ,Ostatni zpracované
potraviny“. V roce 2010 tvofili 33%
podil na maloobchodnim obra-

tu biopotravin. Tato kategorie je

z poloviny tvorena hotovymi pokrmy
typu détska vyZiva a dale je sloZzena
z luténin, vajec, medu, cukru,
kakaa, kavy a €aje, kofeni, a ostatni
jinde neuvedené. K nejvétSimu me-
ziro¢nimu narustu doslo u kategorie
»Mlynské a S$krobarenské vyrobky“
a nasledné kategorie ,,Mléko a mléc¢-
né vyrobky*.

(GRAF 2)

*Do roku 2008 jsou ovocné/zeleni-
nové $tavy zahrnovany do kategorie
Napojl, od roku 2009 jsou soucasti
kategorie Ovoce a zelenina.

pekaFina/pekarina

Zdroj: Statistické Setfeni ekologic-
kého zemédeélstvi — zprava o trhu
s biopotravinami v CR 2012

SPOTREBA BIOPOTRAVIN V CR
V MEZINARODNIM SROVNANI

Nejvétsi trh s biopotravinami je

v USA (20,2 mld. EUR), na druhém
misté je Némecko (6,02 mid. EUR).
Evropsky trh biopotravin jako celek
dosahl v roce 2010 obratu 19,6 mid.
EUR.

Co se tyka spotreby biopotravin,

v ramci evropského regionu je
nejvétsi spotreba ve skandinavskych
a alpskych zemich. V roce 2010 byl
nejvétsi podil biopotravin na celkové
spotfebé potravin a napoju dosazen
v Dansku (7,2%), Rakousku (6,0%)

GRAF 1: Pocet vyrobcu biopotravin dle druhu ekonomické aktivity,

vcetné provozoven
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GRAF 2: Vyvoj trhu biopotravin v €R dle kategorii potravin
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a Svycarsku (5,2%). Svycarsko ma
také nejvysSi ro€ni spotfebu biopo-
travin na obyvatele ve vysi 153 EUR.
(GRAF 3)

Zdroj: Statistické Setfeni ekologic-
kého zemédélstvi — zprava o trhu
s biopotravinami v CR 2012

V CR doslo k vyraznému nartstu
trhu s biopotravinami v letech 2005 -
2008, v poslednich letech hovofime
o stagnaci obratu, ktery se pohybuje
okolo 61 mil EUR. Podil biopotravin
na celkové spotrebé potravin a na-
pojd v CR zlistava pod hranici 1%

a priimérna ro¢ni spotfeba na obyva-
tele nepfesahuje 6 EUR.

Z vySe zminénych dat je patrné, ze
biopotraviny a biopecivo se dostavaji
do povédomi spotiebitelt ¢im dal
tim vice, ale nemuzeme zde hovofit
o masovém zajmu. V ramci CR se

- naplne lahodnej chuti s kiskami ovocia

jedna o skupinu spotrebiteld, kteri
tento druh potravin cilené vyhle-
davaji a za u€elem nakupu navstivi
specializovanou prodejnu, oblibenou
pekarnu. Jsou srozuméni s tim, ze
za své vysnéné pecivo zaplati vétsi
finanéni obnos a na vecefi si daji la-
hodny bio chléb namazany ¢erstvym
bio maslem.

Cerstvé biopegivo a biopotraviny na-
leznete v regdlech obchodnich retéz-
cl jen zfidka a v dnesni uspéchané
dobé jen malokdo zajede pro chléb
o tfi vesnice dél nebo na druhy konec
mésta. Ale je to Skoda. Jednou jsem
¢irou nahodou na cestach zavitala
do farmarské prodejny. Koupila jsem
Cerstvy domaci syr. Neuvédomuiji si,
zda byl bio, ale doma se po ném jen
zaprasilo. Jeho kolega s bilou plisni
ze supermarketu zUstal v lednici
nepovsimnut a jeho nevrazivy pohled

se mi ve snu zjevuje jesté dnes.

Movocw/po ceﬁﬂ Aol

Nové aj tradicné ovocné naplne:

Ostatni
23% Némecko
31%

LELCITH )
5%

 Svycarsko
6%

Francie

Italie 17%

8% Velka
Britanie
10%

GRAF 3: Evropské zemé
s nejvétsim trhem biopotravin
v roce 2010

- gélova struktira naplne dodava konecnému vyrobku atraktivny vzhlad
- dobra spracovatelnost, naplne su ihned' pripravené na pouzitie
- termostabilita na povrchu i vo vniitri vyrobkov

Objednavky: tel.: 055/7201066-7, fax: 055/7201068, e-mail: obchod@lesaffre.sk, w»;w.lesaffre.sk

Zila byla jedna mala kosti¢ka drozdi.

Nejprve to ale nebyla kosti¢ka, byla
to neforemna rozte¢ena hmota,

ve které zily miliony kvasinek. Ma-
minka a tatinek pochazeli z Francie,
a tak kdyz se kvasinky zacaly nafu-
kovat a praskat, vydavaly hréivy zvuk
s typickym francouzskym ,r*.

Prestoze prapraprarodice kosti¢ky
pamatovaly Francouzskou revoluci
(praprapradédecek byl v jedné Gers-
tvé housce v kapse neznamého bari-
kadnika), nase kostic¢ka uz se narodi-
la na Uzemi Madarska, v samotném
hlavnim mésté Budapesti. Tam ji lidé
ve velké tovarné tocili na obrovskych
véalcovych sitech jako na kolotogi,

az z ni oddélili témér vSechnu vodu

a pak ji slisovali do podoby kosti¢ky,
jak ji zname my. Trochu to bolelo

a taky méla pfi dehydrataci vyschlou
plet, ale co by holka neudélala pro
krasu. Protoze nakonec z ni byla
nadherna hladka kosticka o vaze
pouhych 42 gramu. Kazda modelka ji
mohla zavidét.

Aby ji nebylo zima a neprasilo se

na ni, lidé ji zabalili do pfijemného
stfibrného kabatku s obrazkem mod-
rého slona a taky na ni napsali, kdy
byla vyrobena a jak dlouho se muze

pouzivat. Sama byla prekvapena, ze
vydrzi byt svézi celych 49 dna! Taky
dostala své jméno.

ZACALI JI RIKAT FALA.

Pak ji s ostatnimi kamaradkami, které
byly uplIné stejné, zabalili do velké
krabice, které naskladali na palety

a palety nalozili do obrovskych aut.

V krabici byla tma a zima a kosti¢ka
se trochu bala. Auto hrozné drncalo,
az se ji chvilemi délalo Soufl od Za-
ludku, hlavné v zatackach.

Kdyz prejelo nékolikero kopcti, mos-
04, vyhnulo se mnoha déram v asfaltu
a nékterym se ani nevyhnulo (to pak
kosti¢ky v krabici upély, protoze
mély narazenou kostrc), prejelo statni
hranici a kone¢né dorazilo do hanac-
ké metropole Olomouc. Kosti¢ky si
oddechly, Ze maji tu hroznou cestu
za sebou. V Olomouci je vylozili

do hezkého pfijemného skladu a tam
si kosti¢ky naramné odpocinuly.

Po dvou dnech, kdyZ uz byly uplné
fit, je zase nalozili do mensiho auta,
dovezli je do obchodu a tam to byla
teprve nadhera.

Kosti¢ka se octla v krasném pre-
hledném chladéku, kde meéla uzasny

pekarina/pekarina

Pribéh
malé

kosticky

text: Vaclav Trefil
foto: archiv

vyhled. Co tam za den proslo lidi

a téch barevnych véci, co tam bylo

k vidéni! Taky se spratelila s jednim
nizkotuénym jogurtem, ktery se ji
zacal dvofit a FALA byla v sedmém
nebi. Byla z toho laska jako tram.
Pak ale prisla jedna pani a FALU

i s jogurtem dala do voziku a odvezla
si je domu.

FALA i jogurt byli radi, ze zGstali
spolu, ale netusili, co je Ceka.

Pani je jednoho dne vytahla z ledni-
ce, FALU vysviékla z jejiho kabatku
a jeji krasnou hladkou plet pomac-
kala a rozdrobila ji na stovky malych
kousku. Pak k ni jesté pridala mnoho
dal$ich potravin a nakonec k ni pfrilila
i jeji milovany jogurt.

A to nejhorsi teprve mélo pfijit.

Pani je Soupla do trouby, kde bylo
nesnesitelné horko a FALA se zacala
nafukovat a praskat. Za pul hodiny se
z ni stal vonavy nadychany mouénik.
Tak zUstali s jogurtem stéle spolu
jako jedna du$e a jedno télo a jestli je
nesnédli, Ziji dodnes...
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pohledu.

Je pravdou, Ze dochazi k meziro€nimu snizovani spotreby
peéiva v CR, coz m& mnoho pigin sahajici do ekonomic-
ké sféry, makroekonomiky, ale to mi nepfislusi odborné
komentovat. Nicméné tyto okolnosti pocitili predevsim vy-
robci tzv.,,Cerstvého peciva”, ktefi na to museli adekvatné
zareagovat. Jednalo se predevsim o vyrobce peciva, kteri
nevlastni zadnou prodejni sit a jsou pIné zavisli na pro-
dejich sjednanych jejimi obchodniky. Snizujici se trend
spotreby peciva vSak prakticky viibec nepoznali vyrobci
mrazeného peciva. Tim chci fici, Ze prvotnim impulzem

ke vzniku této vyhlasky mozna neni spravné informovat ko-
ne¢ného spotrebitele, ale je zde zfejmé i néco povéstného
v pozadi. Timto vS§ak nechci kritizovat vznik vyhlasky, ktera
jisté svlij smysl pro konec¢ného spotrebitele ma. DalSim
argumentem pro vznik této vyhlasky byl i rostouci import
peciva vyrobeného ze zmrazeného polotovaru a podpora
domadcich vyrobcu peciva. Tento argument zaznél i z Ust
odbornikd v naSem pekarenském oboru. Dle mého nazoru
bychom méli brat v vahu, Ze pulty nasich prodejen, co se
tyCe prodeje peciva vyrobeného ze zmrazeného polo-

vladtovicka ¢islo 15 2012

ali Novo
dliseni pe
> mi v to

isterstva zem
0 ze zmra
ebrat tuto

<teré byly

0 dopéeka

ka MZe CR vstoupila do nadi legislativy dne 1. srpna 2012. Cilem
této vyhlasky je dle oficidiniho vyjadieni MZe CR vyrazné odligit pecivo
vyrobené ze zmrazeného polotovaru od peciva Cerstvého. Odlvodné-
nim tohoto kroku je rostouci podil peciva vyrabéného ze zmrazeného
polotovaru a nutnost spravné a plné informovat kone¢ného spotrebite-
le. Nicméné dovolte mi podivat se na tuto problematiku i z jiné stranky

tovaru, zapliuji prevazné vyrobci peciva, ktefi maji svoji
provozovnu umisténou na tzemi CR, ha coz mozna néktefi
pri vyréeni tohoto argumentu pozapomneli.

Dovolte mi také trochu okomentovat vyroky o udajné
nezdravém pecivu, které bylo vyrobeno ze zmrazeného
polotovaru. Tyto nazory jsem slySel od odbornice na zdra-
vou vyzivu. Vzdyt vSichni si pfece pamatujeme, co délaly

a délaji naSe maminky, kdyz chtély uchovat pecivo po delsi
dobu doma k dispozici. Ano, daly ho do mrazaku, a kdyz
potrebovaly, tak nam pecivo rozmrazily a my jsme méeli prak-
ticky Cerstvé pecivo. Jedna se v podstaté o stejny princip
technologie, kterou pouzivaji tito vyrobci. Na tomto prikladu
je vidét caste€na neznalost verejnosti o této vyrobé.

Dalsi z uvedenych duvodl pro argumentaci o nezdravosti
dopékaneho peciva je i pouzivani specialnich zlepSujicich
pfipravku. Tuto argumentaci jsem v médiich slySel i od od-
borné verejnosti. VSichni lidé, ktefi se zabyvaji tvorbou,
vyvojem zlepsujicich pripravkl pro rzné druhy pekarskych

-
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technologii, védi, ze tyto pFipm-syy_m slozenim vyraz-
né neli§i od pripravku pro nemrazené technologie. K tomuto
bych jesté doplnil, Ze zadny z vyrobcl zlepsujicich pripravku
pro pekare by nikdy nepouzil suroviny (enzymy, emulga-
tory, nosice aj. aktivni latky), které by byly zdravi Skodlivé

a nepovolené k potravinarskému pouziti. Pfece pokud je

Vv pripravku vyssi mnozstvi lepku, tak lepek samio sobé neni
skodlivy. Lepek je prirozené pfitomen v pSenicné mouce

a jedna se o prirodni bilkovinu sloZzenou z aminokyselin.

Na tomto pfikladu je jasné zfetelné, Ze o zdravi Skodlivém
pripravku nemuze byt ani fe¢. Pokud bychom také porovnali
slozeni a nutricni hodnoty cerstvého a mrazeného peciva,
tak bychom se dostali dokonce na stejné hodnoty.

Podivejme se jesté na rozdily v technologiich vyroby
Cerstvého a mrazeného peciva. Vyroba predpeceného
mrazeného peciva se lisi od vyroby Cerstvého peciva az
v konecné fazi jeji technologie. Toto pecivo se prfedevsim
vyskytuje na pultech nasich retézcu, a proto jsem zvolil
k porovnani tuto technologii. Vyrobek je tedy na pekarné

text:Ivan Hlinecky

fotw

upecéen az 290% a poté Sokove zamrazen pri — 35°C.
Timto se vyrobek liSi od technologie cerstvého peciva,
samozrejme pominu-li rozdilné teploty a doby kynuti, které
ale by se ale daIy aplikovat i pFi vyrobé cerstvého peciva.

a kvalitnéjsimu pecivu. Shrneme-li to, tak rozdil je pouze

v konecéné fazi technologie. Ve strukture se tedy v této fazi
pecivo lisi pouze obsahem vazane a volné vody, ktera je

v mrazeném pecivu ve formé malych krystalku, tak aby
neporusila strukturu peciva pro nasledny dopek.

Mohli bychom o tomto tématu diskutovat i nadale a bavit
atd. Cllem mého ¢lanku neni hanét vyrobce cerstvého
peciva a povySovat vyrobce mrazeného peciva, ale chtél
jsem nasim ¢tenarim dat ucelenéjsi obraz o rozdilech
tohoto peciva. Doufam, Ze kazdy konzument si udéla poté
svUj vlastni ndzor a ve finale bude konzumovat, kupovat
to, co mu chutna nejvice. At se bude jednat o Cerstvé ¢i
mrazené pecivo.

vladtovic¢ka ¢islo 15 2012
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Vyroba d

text: Lukds Jandc

rozdia

foto: archiv
1. genericia
LABORATORIUM - cukor
- kyslik
| - hultivaéné midium
UCHOVAVANIE LABORATORMNA PROPAGACIA PREDKWAS vitarniny, oligoeiementy

[Karisberska banka
Wimos: niekolko stoviek Vinos: niekolko
gramow stoviek kilogramow

q VAKUOWY FILTER
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EDI KOMUNIKACE
oro firmy s malym
hoctem dokladd .-

Kdo dodavd do obchodnich Fetézcd, se jiz jisté setkal se zkratkou EDI, z ang-
lického Electronic Data Interchange. Nezasvéceni pak méli pfilezitost se s tim-
to oznacenim seznamit napfiklad v minulém cisle VIastovicky, kde probéhlo
srovnani papirové a elektronické fakturace a kratké priblizeni EDI jako stan-
dardu elektronické vymény obchodnich dokumentd.

EIsTICKA kvasniénghe

Kastalia

Drozdie, resp. jeho vlastnosti st zname uz z ias
neolitu, avSak na jeho bliZSie popisanie a prvi vyrobu
si muselo ludstvo pockat az do polovice 19. storocia.
V tomto obdobi, presnejsSie v roku 1873 sa rodi aj prvé
drozdie pod znackou Lesaffre.

Vyroba drozdia, ¢ize zrod nového organizmu, si vyzaduje
svoj ¢as a preciznost. V3etko sa to zac¢ina vo vyskumnom
pracovisku, kde nasi vyvojovi pracovnici vyberajt a ,tré-
nuju“ tie najlepsie kvasinky rodu Saccharomyces cerevisi-
ae, ktoré sa vzapati pouZiju pri procese vyroby. Samotna
vyroba pozostdva z dvoch féz: laboratérnej a priemyselne;j.
Pocas laboratérnej fazy dochddza k mnozeniu vopred
pripravenych buniek v 3 po sebe nasledujtcich krokoch

v sterilnom prostred!. V tejto ¢asti vyroby je velmi dolezi-
té, aby rozmnozujuice sa bunky dostali td najlepsiu vyZzivu
v podobe vitaminov, minerdlov a ¢istych cukrov. Vysledkom
laboratérnej fazy je niekolkondsobné zvac¢senie objemu
hmoty a kultura pripravena na dalSiu vyrobu. V3etko sa

to udeje v priebehu 48 hodin (16 hod. rozmnoZzovanie

v skiimavke, 16 hod. v litrovej banke a 16 hod. v Johannovej
nadobe). Ako laboratdérna, tak aj priemyselna ¢ast vyroby
prebieha v troch fazach (propagdcia - mati¢ny krém —

EXTRUDER
SUSENIE
MadrZ 0.1 a& 1m2 Cisterna

Tekuté drozdie Cerstvé drozdie Sufené drofdie

komerc&ny krém), pocas ktorych sa droZdie rozmnozuje

vo fermentoroch s kapacitou niekolkych desiatok ton.

Aj tu rozmnoZzujlice sa kvasinky dostdvaju svoju potravu

v podobe roztoku melasy (zdroj cukru), vitaminov a dal-
ich délezitych prvkov, ako je napr. dusik ¢i fosfor. Cely
proces prebieha za pritomnosti kyslika, teda v aerébnom
prostredf, ktoré umoznuje bunkdm rozmnozovat sa dele-
nim. Vysledkom zhruba 52 — hodinového procesu je tzv.
krém alebo ind¢ nazyvany kvasni¢né mlieko (z niekolkych
buniek Saccharomyces cerevisiea sa pripravi, v zavislosti
od kapacity fermentorov, priblizne 150 ton kvasni¢ného
mlieka za viac ako 4 dni). Kvasni¢né mlieko sa dalej pouziva
na vyrobu tekutého, suseného, alebo ako ho naj¢astejsie
my pozndme, lisovaného droZdia. Predtym ako sa kvasni¢né
mlieko zbavi prebytocnej vihkosti Cisti sa na separatoroch
od zvyskov potravy, ktord prijimali kvasinky poc¢as svojho
rastu. Odpadovd voda sa dalej spracovava v Cisticke, ktord
je sti¢astou vyrobnych zavodov skupiny Lesaffre. Susenie
droZdia prebieha na $pecidlnych filtroch, ktoré za pomoci
vdkua odstranuju z drozdia vodu, ¢o umozni jeho dalsie liso-
vanie do nami zndmych blokov. Takto sfinalizované drozdie
je este potrebné zachladit, skontrolovat vsetky kvalitativne
parametre a nasledne prepravit k vdam, pekarom.

Prostfednictvim EDI si dnes s doda-
vateli vyménuje doklady a informace
vétSina velkych odbérateld nejen

z kategorie rychloobratkového zbozi.
Casto se jedna o nutnou podmin-

ku pfi dodavkach do obchodniho
fetézce.

Diky moznostem automatizované-
ho zpracovani dokumentd na obou
strandch jsou duvody takového
prosazovani EDI jasné - Uspora
¢asu a nakladu, snizeni chybovosti
a zrychleni toku dokumentu. Jak
se vSak k zavedeni EDI ma posta-
vit dodavatel, ktery odbératelim
posila pouze nékolik malo dokladu
za mésic? Vyplati se mu vabec néco
takového zavadét? Neni lepsi radé;ji
zaplatit pripadné sankce?

WebEDI: NEJJEDNODUSSI
ZPUSOB ELEKTRONICKE
VYMENY DAT

S vyvojem IT technologii doznalo

i EDI dynamického vyvoje a jiz davno
jej neni mozné povazovat za rigidni

a drahy zplsob komunikace pouze
pro nejvétsi spole¢nosti. Pokud si
dodavatel vyménuje s odbératelem
radové jednotky dokladu mési¢né,
ma moznost vyuzit tzv. webEDI.

WebEDI pro dodavatele predstavuje
nejjednodussi zpusob, jak vyhovét
pozadavku odbératele na zprovoznéni
EDI komunikace. Pfijem, zasilani a ar-
chivace EDI zprav probiha velmi jed-
nodu$e ve webovém prohlize€i, bez
propojeni s podnikovym systémem

a za velmi nizkou cenu. Lze jej nasadit
prakticky okamzitg&, a to pro komuni-
kaci se v8emi EDI-ready obchodnimi
fetézci, pfipadné i dalSimi partnery.

KDY ZVAZIT PRECHOD
NA PLNOHODNOTNE ED|

V pfipadé vyuziti webEDI nedochazi
k propojeni s podnikovym systémem
firmy. Pokud tedy dodavatel chce
mit doklad také ve svém systému, je
nutné jej do néj ru¢né zadat. Toto je
z&kladni nevyhoda oproti ,,pInohod-
notnému® EDI, kde vyména dokladt
probiha pfimo s podnikovym systé-
mem. Pomoci v tomto mohou sluzby
nékterych poskytovatell, které umi
automaticky vyplfiovat celou fadu
udajli z objednavek ¢i z obchodnich
rejstrik(l a ¢ast prace tak usetrit.

Dojde-li na strané dodavatele k na-
rastu obchodnich pfipadd a zvySeni
poc¢tu vymeénovanych EDI zprav,
muze se stat, ze administrativa sou-

visejici se zpracovanim dokumentt

se stane ¢asové neunosna. Pak je
nasnadé zvazit pfechod z webEDI
na klasické EDI, které je propojeno
s podnikovym systémem a veskeré
¢innosti automatizuje.

VACLAV KAMENICEK

autor pracuje ve spole¢nosti
CCV Informaéni systémy
WWW.CCV.CZ
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Zacal advent, ¢as predvanocni. Je zde
doba ocekavani pfichodu Stédrého
dne, o¢ekavani narozeni Jezise Kris-
ta. Z pohledu kifestanského se jedna
o zahdjeni nového liturgického roku.
Z pohledu komeréniho zacal hon

na spotrebitele, hon na vanoc¢ni darky.

text: Jana Filipova
foto:archiv

Zapomenme chvili na to, co vSechno musime jesté
do konce roku zvladnout a zkusme si spole¢né uzit klidny
predvanocni ¢as, ¢as adventni.

Jiz na prvni adventni nedéli (letos pripada na 2. prosince
2012) si nachystame doma vyrobeny adventni vénec. Dle
tradice by mél mit &tyfi svice, které symbolicky odpogitavaji
Styfi tydny do prichodu Vanoc. Nezalezi na velikosti, barvé
a ani rozmisténi. MGzeme povolit uzdu své fantazii a nechat
se unést domaci pohodou. Samotnou pfipravu vénce do-
porucuji naplanovat minimalné tyden pfedem. V pfipadg&; Ze
ho budeme chystat prvni adventni nedéli dopoledne, hrozi
nam, Ze pfi jeho zapaleni upadnou nedostate¢né prilepe-
né ozdoby, hofici svicka se nam skéaci na stll a tatinek se
pfi pokusu uhasit pozar opari polévkou. Kouzlo pohodové
atmosféry adventu se timto malinko narusi, ale’ani pfi tomto
scénari nemusime zoufat, jsme teprve na zacatku.

Pro zklidnéni rodinné atmosféry mame hned dvé prilezitos-
ti. Nez se zacneme tésit na prichod slavné trojice Mikulase,
andéla a ¢erta, nesmime zapomenout na prastary lidovy
zvyk ,Barborky“. Na svatek sv. Barbory dne 4. prosince

20 dn( pred St&drym dnem se ufeZou vétvicky tfe$ni nebo
visni, vlozi se doma do vazy s vodou a pfi tro$e Stésti nam
do Vanoc rozkvetou. Barborky symbolizuji pfichod nového
svétla v podobé JezZiSe Krista, také nam pfipominaji zimni
slunovrat (21. prosince), ktery v koneéném dusledku zpG-
sobi konec zimy a za¢atek jara.

Vhodny stromecek doporuéuji vyhlédnout s predstihem.
Nejvhodnéjsi doba je v Iété, kdy jsou tfeSné a viSné v plodu
a nehrozi nam, ze se pfi identifikaci stromu spleteme.
Idealni je vlastni zahradka nebo babi¢€in sad. Nezastiram,
ze ve mésté muze dojit k nedostatku odpovidajicich drevin,
a tak se rodinna prochazka muze proménit v hon na vét-
vicku. V tomto pfipadé je dobré, aby nuz u sebe nemél tati-
nek, ale jina zodpoveédna osoba. Muzi jsou od pfirody lovci

a hrozi, ze by v zapalu boje pichnuli do houfu sbéract, kteri

se sesli u jediné tresné Siroko daleko.

vladtovicka ¢islo 15 2012

Jestlize se do takovéto situace dostaneme, je vhodné

strom nendpadné obejit a spekoijit se s vétvickou zlatého
desté, kterého jsou plnélice. Vézte, Ze i ten vypada na va-
no¢nim stole kouzelné.

Po dobrodruznych zaZitcich poslednich dni nas uz nevyve-
de nic z naordinovaného klidu. MikulaSskou nadilku stravi-
me v kfesle, s hrnkem svareného €erveného vina, otevieme
si oblibenou internetovou stranku a budeme ¢ekat, co nam
Mikulas letos pfinese. Kdyz se do 8. hodiny vecerni nikdo
neukaze, otevieme Suplik a vyndame nachystané balicky.
V obyvacim pokoji to zaSumi a ke vS8eobecné spokojenosti
si rozdélime ¢okoladové bonboény, mandarinky a burské
ofisky.

Rizikové adventni udalosti jsou jiz za nami a nic nebrani
tomu prozit v podobné klidném duchu zbyvajici tfi adventni
tydny. Béhem nich uz jen objednéame u JeziSka darky,
napec¢eme cukrovi, uklidime byt a umyjeme okna, presvéd-
&ime babicku, aby nepekla vano&ku na Sté&dry den rano

a zabranime dédeckovi, aby kupoval Zivého kapra do vany.

KdyZz se nam bude zdat, ze ukold do konce adventu je
ponékud mnoho a jejich realizace by mohla narusit nase
predsevzeti klidného ¢asu predvanocniho, nékteré z nich
vypustime. Okno zatahneme krasnym zaveésem, rychla
akce s vysavac¢em udéla své, cukrovi upe¢eme az nékdy
jindy (na Vanoce na néj stejné nema nikdo chut) a myslen-
ky na babi¢ku a dédu vypudime z hlavy. Zbyvaijici darky
pak hravé zvladneme.

Prejeme Vam pohodové predvanocni téseni.

zivotni styl/iivotny styl

KANCELAR

Rozvoj chytrych telefond nas posunuje od telefonovani k pouzivani celé rady funkci
a aplikaci, které ndm umoznuji vzit si ¢ast nasi kanceldre s sebou na cesty. Vyhodou
operacniho systému Android je to, Ze vétSina téchto aplikaci je zdarma.

Dnes si pfedstavime zakladni aplika-
ce chytrych telefonu, které vyuzijte
pri praci v terénu.

EMAIL & KALENDAR

Zakladni aplikaci na kazdém
chytrém telefonu je emailovy klient,
muzete prijimat, ¢ist, psat, prepo-
silat emaily kdekoliv. A to ne pouze
z jednoho emailového uctu, ale hned
z nékolika najednou. Pouzivate-

-li Microsoft Exchange, tak spolu

s emaily Ize synchronizovat i kalen-
dar a kontakty. V mobilu tak mate
pfehled schlizek a plan dne. Samo-
zfejmé mUizete do mobilu i schuz-
ku zapsat a ta se pozdéji objevi

ve vasem kalendari v MS Outlook.
Synchronizace kontaktd s MS Out-
look ma hned nékolik vyhod, kon-
takty muzete pridavat, doplfiovat,
mazat a sdilet v po¢&itaci. Kontakty
jsou uloZzené na serveru Microsoft
Exchange, coZ znamena, Ze pokud
ztratite nebo vam ukradnou mobil,
tak o své kontakty nepfijdete, ale
pouze propojite va$ novy mobil

s vasim uc¢tem na serveru Micro-
soft Exchange. Pokud nepouzivate
emailovou sluzbu, ktera by vam toto
umoznovala, tak vam spole¢nost
Google zdarma nabizi zalozeni
emailu na serveru Gmail, ktery také
umozfiuje synchronizovat kontakty
a kalendar a navic k tomu dostanete
prfednastavené statni svatky.

MAPY GOOGLE

Ur¢ité znate mapy od spole¢nosti
Google (http://maps.google.cz), které
pouzivate ve vasem internetovém
prohlize¢i. Pfesné tyto mapy se
v§emi jejich funkcemi véetné satelit-
niho zobrazeni okolniho terénu jsou
soucasti kazdé instalace Android

v mobilu. Soucasti téchto map je
vyhledavani v okoli, takZe jednoduse
najdete nejbliz8i restauraci na obéd
v cizim mésté.

NAVIGACE

Soucasti map od spole¢nosti Google
je i navigace zdarma. V CR ji mizete
vyuzivat v ramci vaseho datového
tarifu bez problém(. Muzete si zvolit
z nékolika variant trasy, dostane-

te hlasové pokyny, detailni mapu

a informaci o tom, jak dlouho jesté
pojedete do cile na zakladé Zivych
dopravnich informaci. Tato navigace
mé v8ak svoje mouchy. Jezdite-li
hodnég, mlzete si koupit navigaéni
aplikaci Sygic. Za 750 K¢ dostanete
celou stfedni Evropu. Sygic predsta-
vuje hlasovou offline navigaci GPS.
Vyuziva mapy TomTom a robustni
sadu funkci pro navigaci. Aplikaci

i mapy Ize zdarma aktualizovat.
Mapy jsou ulozeny v telefonu, takze
neni zapotrebi pfipojeni k Internetu,
coz ocenite predevsim pfi cestach

v zahrani¢i, protoZe datovy roaming

muze byt docela draha zalezZitost.
Pokud méate ve vaS8ich kontaktech
uloZené adresy, aplikace vam jed-
nodu$e umozni navigovat na adresu
kontaktu.

IN-POCASI

In-pocasi je mini aplikace (widget)
na Android, ktera zobrazi aktualni
teplotu venku a predpovéd pocasi
pro vétsinu Seskych mést. Udaje
jsou aktualizovany kazdych 30 minut
a odpovidaji tak vzdy skute€nym
namérfenym hodnotam v daném
misté. Nechybi ani denné aktualizo-
vané textové predpovédi. To vse je
zasazené v pfijemném a prehledném
designu.

Jaké aplikace vyuzijete, kdyz
dojedete ve spravny ¢as na sprav-
né misto, si predstavime v pfFistim
Cisle ¢asopisu.

-v_
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OdloZzte na chvili starosti
Za hlaVlI d tééte Se SpOlU ' - 1napln9mnozstvovanal
S nami na Vanoce...

: "§YT0WCET931"Y 2 Syrova ga. : Syrovo-olivovy
.ﬁa? i twister W N kapsa / R _ _ y kolaé

,Pane $éf, mlzete mi ddt zitra volno?*“ ptd se v praci pan Urbdnek. ,Manzelka chce,

Syrovo—pantkwa _ RN SymV\{J cerealny : Syrovo-slaninové
: slim

abych jf pomohl s vdno¢nim uklidem.” dalamanka / pecivo

,Z takového dlivodu vdm prece nebudu dédvat volno!,” rezolutné to odmitne reditel.

,Dékuji,“ oddechne si zaméstnanec. ,Védél jsem, Ze je na vas spolehnutf.”

f 0
¥
il . -

»Tak jsem slysel, ze ti tchyné poslala na Vanoce kapra?“

Zaruéena' inovacia vacho sortimentu ... &

Objednavky : tel.: 055 72 01 066-7, fax: 055 72 01 068, e-mail: obchod@lesaffre.sk, www.lesaffre.sk
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,Kdepak, jenom jednou husu, a jd blbec se s ni ozenil!*

D St 7] 1] feti'
ENES “mﬁ
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Cyril s Ignacem sedi pred Vanocemi v hospodé a pordd tak dumajf, co tém svym starym koupit. Cyril si s tou svoji

Hledate cestu,
2 jak vylepsit Vas chléb?

Nechte si poradit!

Nabizime Vam kvasové startéry LV1, LV2 a LV4. Jejich snadnd
jednoducha priprava nezatizi Vas vyrobni proces a samotny kvas
i chutové vyrazné pecivo s viditelné lepsi strukturou stridky.

nevi rady, a tak se ptd Igndce: , Ty, co chce ta tvoje drahd polovi¢ka nadélit?”
,Kozich, pry z ¢incily, ¢i co je to za ptdka.”

»A ty mas tolik penéz?*

,Co té vede, Cyrile, koupil jsem ji kladivo, aby si takové ndpady vymlatila z hlavy!*

O Vanocich fikd maminka Pepi¢kovi: ,Pepicku, zapal vdanocni stromecek.”
Za chvili prijde Pepitek a povida: , A svicky taky?"

Kvasovy startér LV1 byl vyvinut pro psenicné
vyrobky. Dodava jim obilnou pfichut a ve sladkém
pecivu zvyraziiuje maslovou chut.

Byly Vanoce a soudce byl v pifjemné ndladé. Zeptal se predvedeného muze: ,Za co jste tady?"
,Za pred¢asné vdnocni ndkupy.”

,T0 prece neni zadny prestupek. Jak brzy jste nakupoval?“

,DVvé hodiny pred za¢dtkem otviraci doby.”
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,Pro¢ chodi& na Stédry den po byté nahd?“ é"
pta se manzel manzelky.

Lv Kvasovy startér LV2 je urcen pro pripravu
peciva s pridanim zitné mouky.

Lv Kvasovy startér LV4 dodava pecivu
vyraznéjsi kyselost p¥i zachovani
nizkého pH.

,Vim, co jsi dostal letos na Vdnoce.”

: . . . » i ,A co jsem teda dostal?*
,Aby sis uvédomil, Ze se jmenuji Eva a mam

» ,Nic, letos Vanoce jesté nebyly.”

dnes taky svatek!
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Lesaffre Cesko, a.s.
ﬁ Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika
Tel.: + 420 587 419 300, Fax: + 420 585 313 632 - E-mail: objednavky@lesaffre.cz - www.lesaffre.cz
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Potrebujete poradit?
OBratte Safia. OdD0orn{kov.
Sme tu pre Vas.




