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Chcete provétrat nabidku svého sortimentu?
Pripravili jsme pro Vas sezénni akci na pekarské smési.
Od 1. 2. 2013 do 30. 6. 2013 si u nds muZete nakoupit s 10% slevou:

10% SLEVA

Multicerealni smés, Severska smés, Mexicka smes, Zrnopan T a Zrnopan S.

Zamyslite nabidnout svym zékaznikim néco nového?
Pripravili jsme jen pro Vas jedinecnou marketingovou podporu na
multicerealni smés. V obdobi od 1.2.2013 do 30.6.2013 od nas obdrzi
multicereadlni smeés se slevu 10% a navic od nas k prvnimu pytli d
originalni podporu na multicerealni pecivo ,Housenka

Jedinec¢na marketingova podpora:
Také pecivo potrebuje spravno
védeét, vyzkouset si ho

10x PLAKAT A3 10x WOBBLER 20x CENOVKA

ARMA za podminky dodrzeni predepsané receptury.

Mate zajem vyzkousSet nase multicerealni pecivo Housenka Matylda?
Zkontaktujte nase technology, kteri Vam radi predvedou, jak na to.

Kontakty:

Halaska Lubos, pekaF - technolog: +420 606 727 602

Bures Vaclav, pekar - technolog: +420 602 749 553

Vavrac Jiri, pekar - technolog: +420 602 715 405

Pavll Jan, pekar - technolog: +420 606 780 057 LESAFFRE

Mertelik Petr, pekar - technolog: +420 606 706 512



par slov

Takové strohé oznameni: Agrofert koupil nejvétsi némec-
kou pekarenskou firmu Lieken. VétSina lidi mimo pekarsky
obor si toho ani nevSimla...

Skoda. Neni zcela bézné, aby &eské firma nakupovala jiné
podniky v zahrani¢i. Déje se to, a Agrofert, ktery u nas
provozuje mimo jiné pekarny Penam, je jednou z mala ¢es-
kych firem, které v zahranici vlastné jiz pravidelné nakupuiji.
A jak fika klasik Jara Cimrman: ,,Uz si toho vs§imli.“ A to

i nasi kolegové z Lesaffre ve Francii a v Némecku, a nyni se
nas ptaji, co je to ten Agrofert. Jsou prekvapeni, o jak velky
koncern se jedna...

Trochu symboliky v souvislosti s timto ¢asopisem mizeme
vidét v tom, Ze tato ,,Ceska“ firma je vlastné tak trochu
slovenskd, nebot pan Andrej Babi$ je Slovak s ¢eskym
pasem.

Mam radost, Ze naSe firmy kupuji konkurenty v zahrani-

¢i. Tak to ma byt. Neni pfece normaini, aby to bylo jen
naopak. Stejné tak se stava zvykem, ze Cesi a Slovaci
kupuiji v zahrani¢i nemovitosti. A to nejen lidé s pochybnou
povésti, jimz by slusny €lovék ruku nepodal, ale i zcela
~normalni“ ob&ané. Na némecké strané Sumavy najdete
obce, v nichz je spousta domd v rukou Cechd. Kolem
Bratislavy, zejména jihozapadné od ni, tedy v Rakousku, je
uz spousta obci se silnou slovenskou komunitou. Pozemek
je tam totiz priSel na méné nez doma, a dum si postavili

za stejné penize jako na Slovensku. Pracovat jezdi stejné
do Bratislavy.

Co to v8echno znamena? Ze obé nase zems, jak Slo-
vensko, tak Cesko, jsou UpIng, ale Gpln& normalni staty
Evropy.

EWag‘ 2:.,2'*—' 7 /

Tomas Podivinsky
generalni feditel
Lesaffre Slovensko a.s.
Lesaffre Cesko a.s.
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o nas

ZA BALICI LINKOU DO VIETNAMU...

text: Michala Hamplovd, foto: Zdenék Zelinka

Pred péti lety, v jednom z prvnich

vydani naSeho éasopisu, jsme
vam predstavovali technickou
skupinu v ¢ele s Davidem Ha-
vlasem, ktera ma sice zakladnu

v Lesaffre Cesko v Olomouci, ale
ktera zaroven pracuje pro skupi-
nu Lesaffre celosvétové. A prave
jedna takova pracic¢ka zavala loni
v éervnu dva nase techniky alias
brouky Pytliky, jak jim Fikam ja,
protoze umi jednu masinku pre-
délat v tplné jinou masinku, az
do dalekého Vietnamu, konkrétné
do naseho vyrobniho zavodu Saf
Viet, ktery se nachazi v provincii
Long An asi hodinu jizdy autem
od Saigonu, aby zdejsi vyrobni
lince na drozdi namontovali no-
vou krajec¢ku a opraveny extrudér.

V ramci této desetidenni cesty

za hranice Evropy dostali pan Zelinka
s panem Pysnym také moZznost
objevovat krasy této sice totalitni, ale
urcité exotické a divotvorné zemé.
Jak mi pan Zelinka, se kterym jsem
si povidala, prozradil, v ¢ervnu, kdy
do Vietnamu zavitali, zde bylo zrovna

obdobi destll — monzunu, takze

se béhem dne pocasi stfidalo jako
na balici lince — chvili bylo sluni¢ko,
potom hned zase tropicky dést,
sluni¢ko a dést, a tak to $lo celé dny
porad dokole¢ka dokola.

Predtim, nez v8ak v Bratislavé sedli
na letadlo a pres Istanbul a Bangkok
doletéli do Saigonu, museli navstivit
olomoucké ockovaci centrum, aby
svou sbirku o¢kovani v mezinarod-
nim o¢kovacim prikazu doplnili

0 o¢kovani proti malarii. Mimo jiné
se pfi té prilezitosti dozvédéli, Ze jen
malo obyvatel Olomouce je nao¢ko-
véano proti tolika riznym nemocem
(bfisni tyfus, zloutenka, atd.) jako
pravé pan Zelinka s panem PySnym.
Takze klistata ani vztekli psi si na ty
dva rozhodné netroufnou!

Asi nejvice zazitku si nasi technici
pfivezli z oblasti gastronomie, ktera
je velice odliSna od nasich Zeleznych
zvyklosti a tradic. A€ se moc nechtéli
poustét do néjakych velkych degus-
taci, nakonec se neubranili. Na Cervy
si sice podle vlastnich slov netrou-
fli, zato si vylepsili reputaci, kdyz
ochutnali leguana. A byli pfekvapeni,
jak je jeho maso chutové vyborné!
Co se spotreby ryze za dobu pobytu
tyCe, Udajné ji stihli sporadat tolik,
kolik nestihli za cely svuj dosavadni

zivot. Krome ryze se pry ve Vietnamu
konzumuje také hodné zeleniny a fe-
feronek. Vietnamci — rovnéz milovnici
piva — vymysleli zlepSovak, jak si
pivo opravdu vychutnat i za letnich
mésicl. Davaji do néj kostky ledu.
Sice se tim pivo tro$ku naredi, ale
udajné se na to da celkem zvyknout.
Kdo by chtél ochutnat mistni pivo,
ma spoustu moznosti, ale jak se mi
svéfil pan Zelinka: ,nékomu, kdo je
odkojeny na vychlazeném plzefiském
pivu, se jen tak nezavdécite”.

Rovnéz kultura stolovani je ve Viet-
namu ponékud odli$na od té, kterou
praktikujeme tady u nas v srdci
Evropy. Asi nikoho pfili§ neprekvapi,
Ze se v restauracich sedi u nizou¢-
kého stolu a ji se htilkami. O néco
zaréazejici uz ale asi bude skute¢nost,
Ze vam pivo ke stole¢ku pfisunou
pfimo v prepravce (nebudou se preci
v tom vedru namahat vic, nez je
nutné, a nosit vam flasky po jedné!),
nebo Ze okousané kosti od masa
muzete prosté jen tak pohodit

na zem a jakmile restauraci opustite,
¢isnik si je po vas uklidi. ,Ve Vietna-
mu se v podstaté cely Zivot odehrava
na chodniku. Vidél jsem tam, jak
pfimo na asfaltu porcovali kurata,”
vyklada fascinované pan Zelinka. Co
se pouzivani dfevénych hilek jakozto

pfiboru tyce, v tom pry pan Zelinka




za dobu stravenou v Long Anu ziskal
znagnou praxi, takze pokud by mél
nékdo z kolegu zajem, véfim, ze
domluvit si s nim par lekci nebude
problém!

Co urcité jeste stoji za zminku je, Zze
kava se ve Viethamu pije také spise

v chlazené podobé s kostkami ledu

a pres slanku. Nejvice pak fréi kava
pfekapavana, filtrovana. Cibetko-

va kava, ktera patfi mezi nejdrazsi

na svété, se zde da sehnat v prepoc-
tu uz za 150 korun za kilo. Chipsy,
jakozto oblibeni ,,spolecnici” k televizi
¢i na oslavy, se zde vyrabégji mimo
jiné i ze suSenych jestérek! Exporto-
vat je do Ceska, mozn4 by to pro né-
které z nas byla dobra odvykaci kura.
A Cinské polévky ze sacku, respek-
tive nudle, které jsme u nas zvykli
prelivat horkou vodou, si Viethamci
prosté jen tak nalamou, okoreni,

daji do pusy a Zuzlaji. Kdyby to jesté
nékdo neprokoukl, tak figl je vtom, ze
nudle zméknou pfimo v puse.

Vérim, ze kazdého dobrodruha

a cestovatele musi tento ¢lanek do-
state€né navnadit, aby uz ted hledal
v diafi termin, kdy zamifi na vlastni
kuzi a zaludek poznat tuto turisty
jesté tolik nezaplavenou krajinu plnou
orientalnich chuti a vani, tropické
pfirody, bujné vegetace, adrena-
linovych sportl a romantickych
zapadu slunce. Jedna mala rada
nasich kolegu — cestovatell na zavér:
na navstévu Vietnamu nemusite umét
viethamsky, bez problému se zde
domluvite anglicky nebo francouzsky
(se starSimi ro¢niky), ale pokud se
naucite alespon par slovi¢ek &i frazi
ve vietnamstiné a nebudete se bat

je pouzit, budete prekvapeni, jak

to vasim vietnamskym protéjSkam
rozzari oc€icka.

Panu Zelinkovi velice dékuiji

za opravdu zajimavé povidani

a doufam, Zze nam doda jesté
spoustu dalSich podobné intere-
santnich cestovatelskych lahtdek!

védeéli jste, ze...




o nas

SUPPLY CHAIN KOSICE

text: Michala Hamplovd, foto: Zuzana Szabadosova

V sedmém ¢Eisle naseho ¢asopi-

su, které vyslo v poloviné roku
2009, jsme vam zevrubné pred-
stavili slovenské oddéleni odbytu
a damy, které muizete denné slysSet
na nasich zakaznickych linkach.
Tenkrat byl ¢lanek vénovany spise
jejich praci, dnes se zaméfime
predevsim na né samotné. S pa-
nem Blazou, ktery ma na starosti
nas sklad v Trnavé, jsme si povi-
dali v minulém vydani Vlastovic¢ky,
dnes se proto podivame do Kosic.
Oddéleni supply chain, zjedno-
dusSené re¢eno oddéleni odbytu

a expedice, zde tvofi silna trojka
ve slozeni: lvana Karolyiova, Ma-
riana Toroniova a Stanislav Takac.
Sluzebné je jim dohromady 28 let,
vSichni maji v obéance nekosické
bydlisté, miluji zvifata a zahrad-
niéeni. Pokud se o nich chcete
dozvédét vice, pak ¢téte dale.

Jak jiz bylo zminéno, nikdo z vas
nebydli pfimo v KoSicich, jak to
mate s dojizdénim?

MT: Dochadzame spolu s lvankou
tak kombinovane, niekedy s nasimi
vodi€¢mi, inokedy viakom, elek-
trickou, €i autobusom, vyuzivame
takmer vSetky dopravné prostriedky.
IK: Ale je to dost unavné, trva nam to
denne 2 hodiny, ¢o nam ubera vela
z nasho &asu.

ST: Mne zaberie cestovanie do prace

a z prace denne asi hodinu a pol, ale
zastavku mam 5 minut od firmy, spoje
chodia kazdu hodinu, eSte si stihnem
aj zdriemnut, takzZe si nestazujem.

Jak vypada vas bézny den?

ST: Zalezi, o ktory den v tyzdni ide.
Niektory der rieSim nakladky a vy-
kladky kamionov, inokedy sedim skér
pri pocitaci, planujem zavozové linky,
a tiez zabezpe€ujem rézne nakupy.
Dnes napriklad rieSim archiv. Inak cez
vikendy rad relaxujem v zahradke.
MT: Cez tyzden su dni €isto pracov-
né, vzhladom na dochadzanie. A cez
vikendy, kedZe byvam na dedine

v rodinnom dome, je to rutina — prace
okolo domu, pripadne vylety s detmi,
ale tie uz pomaly dospievaju, takze
maju aj vlastny program — bez rodi-
¢ov (smiech).

Co je podle vas na vasi praci

IK: VSeobecne komunikacia s ludmi,
pretoZe rieSime rézne problémy s roz-
nymi typmi ludi, a aj pri telefonovani
sa snazime byt prijemné, €o nie je
stéle prave jednoduché. Mnohych za-
kaznikov uz dobre pozname a s nimi
je komunikacia o mnoho jednoduch-
Sia. Zlozité je aj objednavanie tovaru

v nasich vyrobnych zavodoch. Kazdy
zavod ma pozadovany vlastny systém
objednavania, plan vyroby, kapacity,
dodacie podmienky, a toto vSetko
musime skibit s nasimi potrebami

a s poziadavkami nasich zakaznikov.
MT: Navyse tieZ rieSenie pohladavok,
ktoré robim, ¢asto nie je jednoducha
vec, nielen pre mna, ale aj pre druhu
stranu. Niekde ale volam rada, ked
uz viem, Ze na druhej strane slu-
chadla bude ustretovy ¢lovek. Len sa
predstavim, a on uz vie, ¢o budeme
riesit. V takychto pripadoch ma moja
praca bavi.

ST: U mnia je to tro$ku o nie€om inom.
NajtaZsie su utorky, ked dopoludnia
vykladam jeden, niekedy aj dva kamio-
ny a popoludni chystavam tri zavozové

linky na stredu. Pre jedného ¢loveka

je to dost €asovo narocné, a vsetko
musi sediet, aby kazdy zakaznik dostal
presne to, ¢o si objednal a nie nie¢o
iné vinom mnozstve.

Zhruba tFi étvrté roku zpatky jste
si vyzadaly sluchatka s mikrofo-
nem. Pouzivate je denné? Usnad-
nily vam praci?

MT: Zo zaciatku sme si s lvankou
pripadali ako telefonistky v call-
-centre a necitili sme sa s nimi velmi
komfortne. NavySe ako Zzenské sa-
mozrejme rieSime aj vzhlad (smiech).
Ale je to len o zvyku. NevyuZivame
ich kazdy den, skoér v Spic¢kach, ked
telefonujeme obe, so sluchadlami
,odbuUrame*” tu druhu a lepSie sa
nam so zakaznikom komunikuje.

Co se vam vybavi, kdyz se vam
v telefonu predstavi konkrétni
zakaznik?

IK: Vyrobok a odbery (smiech).
Za obdobie, odkedy pracujeme
na tomto oddeleni, uz pozname
systém objednavania jednotlivych
zakaznikov, kolkokrat uz naich
telefonat netrpezlivo ¢akame, a ked
sa neozyvaju v pravidelnom Case,
tak im volame samy, ¢i nahodou
nezabudli na svoju objednavku.

Premyslite nékdy nad tim, jaky ob-
licej se za danym hlasem skryva?
MT: Urcite. Tipujeme, ako asi zakaz-
nici vyzeraju. S niektorymi by sme sa
velmi rady stretli aj osobne.

IK: Niektori si iba objednaju, s inymi
sa pobavime aj o mimopracovnych
veciach, kto sa ako ma, kam sa kto
chysta na dovolenku, a to je velmi
prijemné.

Dovolenka... Kam se letos v Iété
chystate vy?

MT: Nas tento rok oslovilo Chorvat-
sko. Chceli by sme ist autom s detmi.
Ale ak sa deti v buducnosti rozhod-
nu, Ze uz s nami na dovolenku ne-



pdjdu, Ze uz su na to velké, poletime
niekam s manzelom sami.

ST: U nas sa chysta cez leto vela
oslav, dokonca aj svadba, takze

my budeme planovat dovolenku az
po vSetkom tom veseli. Ale inak by
sme radi tiez do Chorvatska — relax
pri mori, Ziadna velka turistika, ma-
ximalne nejaka ta navsteva historic-
kych pamiatok.

IK: Moja dovolenka sa tento rok
rovna prestavbe bytu. A inak budem
¢as travit zahradni¢enim, pestovanim
biozeleniny, kvetin. Ak mi vyjde &as,
ur€ite si nenecham v maji ujst Fléru

v Bratislave, kde chodievam pravidel-
ne uz roky.

Ted tro$ku zapatrame do vasi pa-
méti: ¢im jste chtéli byt jako mali?

MT: Ked tak lovim v pamati, tak asi
ucitelkou, este na zakladnej Skole
sme sa s kamaratkami hrali na panie
ucitelky. AZ neskér sa mi zapéacila
praca mojej mamy, ktora bola eko-
némkou, preto som si vybrala eko-
nomicku $kolu. Teraz sice pracujem
na oddeleni odbytu, ale prichadzam
do styku aj s nejakymi uc¢tovnymi
pripadmi, ¢o som aj rada.

IK: KedZe som navstevovala [udovu
Skolu, hru na klavir, a vtom €ase sa
mi toto povolanie pacilo, myslela
som, ze budem ucitelkou hudby.

ST: Automechanikom, ale dostal som
rozum (smiech). Vtedy este neboli
také moznosti ako dnes - vSelijaké
masinky a pristroje, pocitace sa vobec
nepouZzivali. Neskér som chcel byt
este vinarom, dokonca som sa chystal

KDO JE JEROME LEBRIEZ

text: Marcela Jankova, foto: Jéréme Lebriez

Nejen dobf¥i holubi ale i dobfi mana-
zefi se do Ceska vraceji. Dilkkazem
toho je Jérome Lebriez, kterého
mozna nékteri z vas pamatuiji jesté
z dob, kdy ptisobil jako generalni
feditel Ceské drozdarenské spoleé-
nosti - nynéjsiho Lesaffre Cesko.

V lednu tohoto roku byl Jérome
Lebriez v ramci skupiny Lesaffre
jmenovan generalnim feditelem pro
stfedni a vychodni Evropu a tuto
oblast bude spravovat jak jinak nez
ze samotného srdce Evropy - sto-
vézaté Prahy.

Jak to vlastné vSechno zac¢alo?

Z tfimési¢ni studijni staze ve skupiné
Lesaffre v roce 1999, ktera ho vyslala
do Ceské republiky, se stala Zivotni
zélezitost. V tehdejsi Ceské drozda-
renské spole¢nosti, a.s., se rychle
vypracoval na post feditele obchodu
a logistiky. OZenil se s Ceskou, naro-
dily se mu dvé dcery a po dvou letech
pUsobeni v olomoucké drozdarné

byl jmenovan generalnim feditelem
pro Ceskou i Slovenskou republiku.
Na této pozici setrval az do roku

2005, kdy prevzal vedeni nad po-
bockou skupiny Lesaffre na Ukrajiné.
V lednu 2008 mu do jeho kompetence
pfibylo fizeni Ruska a Béloruska.

Od 1. 1. 2013 se stal zodpovédnym
za zonu celé stfedni a vychodni Evro-
py, ktera zahrnuje Ceskou republiku,
Slovensko, Polsko, Madarsko,
Rakousko, pobaltské republiky,
Chorvatsko, Srbsko, Slovinsko,
Bulharsko, Rumunsko, Moldavsko,
balkanskeé staty, Rusko, Bélorusko

a Ukrajinu.

A jak na své zacatky v Ceské
republice ted, ve svych 43 letech,
vzpomina...? ,Byl jsem tu poprvé
na navstéveé v roce 1985, pak o 10 let
pozdéji. Vidél jsem obrovskeé rozdily.
To se mi strasné libilo. Zemé se
hodné zménila, bylo vidét i citit, jak
lidé pracuji. VSude jezdily dodavky,
v8ichni se hemzili jako mravenci, to
bylo super. Ve Francii v té dobé byla
krize, nudil jsem se tam. Kdyz jsem
vidél tu dynamiku tady, fekl jsem

si, Ze chci zit tady. Potfeboval jsem
zménu.“ Velkym problémem byl pry

o has

na vinohradnicku Skolu v Nitre. Uz ani
neviem, pre¢o som tam nakoniec ne-
Siel. Aspori som zostal pri potravinach.

Na zavér mi prozradte - jakou
kuchyni mate nejradéji?

IK: Taliansku. Cestoviny a zelenina -
to je moje.

MT: Ja zostavam verna nasej sloven-
skej kuchyni — taky Spanielsky vtacik
napriklad. Hmm.

ST: Ja mam tiez najradSej sloven-
sku kuchynu, a zo vSetkého najviac
milujem kacacie stehna s haluskami
a kyslou kapustou.

Nevim jak vy, ale ja jsem si pékné
doplnila mozaiku. V§em tiem
yucéastnikiim zajezdu® dékuji

za pFijemny dopoledni rozhovor.

ze zagatku jazyk. Ted uz umi Cesky

velice dobre, ale francouzsky pFizvuk
mu zustal. ,Nejdfiv jsem se bavil
nohama, rukama. Kdyz lidé zjisti,

Ze jsem cizinec, zkous$eji to na mé
anglicky. To nemam rad. Kdyz uz

se uéim ¢estinu, tak ji chci pouzit.”
Donedavna travil on a jeho rodina

z pracovnich dlvod( hodné ¢asu

v Rusku, ale jak sam pfiznava: ,Muj
domov je tady - ve St&panové u Olo-
mouce. Na Moravé se citim moc
dobre. Je tady pohoda, lidé nejsou
tak nervézni a stresovani. Pochazim
ze severni Francie, kde je mnohem
vic agresivity, nasili,“ pfiznavé a do-
dava, ze hodla v Cesku i zestarnout.
Zdroj: JindFich Streit / Martina Vasikové

- Jsme ze stejné planety / We are from the
same planet
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Pokud ma firma v datu svého vzniku letopocet 1853, dychne na vas kus
historie. Byla to doba Rakouska-Uherska, kdy vladl Frantisek Josef |.

a Bozena Némcovd psala sva nesmrtelna literdarni dila, na britském trinu
sedéla kralovna Viktorie, Oscar Levi Strauss usil v Americe své prvni modré
dziny, v Holandsku se narodil Vincent Van Gogh. No a ve Francii byl v tomto
historickém roce polozen zdkladni kdmen pro vznik skupiny Lesaffre.

Pred svymi 160. narozeninami musela firma Lesaffre urazit rozdélily na 3 samostatné vétve: firma Bonduelle se zacala
znacny kus cesty, ktera by se nedala ujit bez odhodlani, vénovat zeleniné, Lesaffre Freres prevzala cukrovar a lihovar
spoluprace a védomosti. Pfipomerfime si tedy, jaké byly a Lesaffre & Cie se pustila do vyroby alkoholu a drozdi.

jeji zacatky a co vSechno se od jejiho vzniku prihodilo.

Ve zminovaném roce 1853 zalozili v severofrancouzském Prvni polovina 20. stoleti nebyla pro podnikani firmy
méstecku Marquette-lez-Lille svij prvni lihovar panové Lesaffre & Cie nikterak prizniva. Valky se stfidaly s krizemi,
Louis Lesaffre a Louis Bonduelle. O deset let poz- v roce 1910 zachvatil zavod v Marcq-en-Baroeul
deéji koupili v nedalekém Marcq-en-Baroeul svij . obrovsky pozar, ktery fabriku znicil tak, Ze

prvni mlyn. A po dalSich deseti letech, béhem musela byt kompletné obnovena. V roce

kterych se seznamovali s videfiskou metodou 1923 prodélala firma dalSi krizi, kdyz musela

ziskavani drozdi z mostu vzniklého fermen- v dusledku statniho rozhodnuti o vyrazném

zalozenf skupiny

- snizeni cen alkoholu vyrabéného z obili
rodinou Lesaffre

taci obili, zalozili na misté puvodniho mlynu
zévod na vyrobu Eerstvého drozdi, kterému urychleng prejit na novou surovinu pro vyro-
dali nazev I'hirondelle ¢ili vlastovka. bu drozdi, které se do té doby také vyrabélo
na bazi obili. Novou surovinou a zachrankyni se
Ale jak uz to v podnikatelském svété obcas chodi, nakonec stala melasa z cukrové fepy, ktera se pro
rodiny zakladatelu firmy Lesaffre a Bonduelle se v roce 1895 vyrobu drozdi pouziva dodnes. Ale i pres tyto prekazky

rozhodly pokracovat v podnikani oddélené a spole¢nost sklizela firma své Uspéchy napfiklad v oblasti Zivotniho



prostredi, protoze jako jedna z prvnich drozdaren na své-
té zvolila uz v roce 1930 pro likvidaci vyrobniho odpadu
metodu odparovani namisto cisténi, které bylo drahé a ne-
dokonalé. A nebyla ji Ihostejna ani potravinova krize b&éhem
2. svétové valky, kdy uvedla na trh vyrobky na bazi drozdi,
které byly ur€eny ke zmirnéni nedostatku potravin.

Teprve az druhd polovina 20. stoleti umoznila firmé pro-
niknout za hranice Francie. V roce 1965 navazala své prvni
zahrani¢ni partnerstvi s italskym vyrobcem drozdi STL

a postupné se pak pridavaly dal$i v Mexiku, Chile, Australii,
zapadni i vychodni Evropé. Diky Centru vyzkumu a vyvoje,
které firma Lesaffre zalozila také v roce 1965, se o osm let
pozdéji vyrobilo prvni instantni drozdi. S ohledem na své

(PERFECTIONNEEN
~ DE LA PANIFICATION ‘;;9
FCONONIER:D 07 sun es AUTRES LEVURES ¢

Ukrajina a Cina. Firma ale také ptichazi s novymi a ojediné-
lymi technologiemi. Dikazem toho je napriklad Kastalia®
— chlazeny davkovac tekutého drozdi, XtendLife® — origi-
nalni zlepsSuijici pfipravek zaru€ujici dlouhou trvanlivost ba-
leného peciva bez pouziti konzervacnich latek, Solubl’in®
— koncentrovany tekuty zlepsSujici prostfedek ve vodoroz-
pustnych sac¢cich nebo SAF-Instant® Premium High
Power - instantni drozdi umozriujici pekarim zkratit dobu
kynuti nebo nebo snizit mnozstvi drozdi. Jednou z jejich
poslednich inovaci je také fada drozdi Lynside® (Lesaffre
Yeast Inside), které plsobi pfiznivé pri stfevnich potizich,
posiluje imunitni systém, podporuje rist vlast a nehtt
nebo se pouziva jako nutri€ni doplnék, a proto jej

do svych produktud pridavaji vyrobci v oblasti lidské

znalosti v oblasti drozdi se pak zameéfila nejen na vyvoj vyzivy a zdravi. Vyro
vyrobku uréenych pro pekarenské odvétvi, ale také pro 23, bnfch
pivovarnicky a vinarsky pramysl, pro vyzivu a zdravi lidi 160 let existence je skute¢né uctyhodna doba, bé- 00’0

v kosmetickém a farmaceutickém prdmyslu nebo pro hem které se rodiné Lesaffre podafilo se svou vlastov-

vyrobce zvifeciho krmiva. Dulezitym byl také rok 1971, kdy kou vyletét z rodného hnizda do celého svéta. VlaStovka \/
zprovoznila své prvni testovaci pekarské centrum Baking se v roce 2003 stala i symbolem celé skupiny. A ptate se,
Center, které dnes spolecné s jeho 24 pobockami slouzi pro¢ zrovna vlastovka? Vlastovka je znama svou migraci,
jako kontaktni misto pekarim celého svéta. ale také vérnosti, protoze se kazdy rok vraci na stejné

misto. A tak je to i se skupinou Lesaffre, ktera neustale
Ani ve 21. stoleti neprestava skupina Lesaffre expandovat expanduje do svéta, ale zaroven je vérna svym puvodnim

do svéta. Jejimi novymi destinacemi jsou USA, Rusko, korentim a hodnotam, které ji dodavaji Zivotni silu.
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UZ jsem se potkala s nékolika pekafi a vzdycky vypadali jako pekari. Karel
Rendl jako pekaf nevypada - jeho bych si predstavila spise jako zachrandre
¢i ¢lena prezidentské ochranky. Télem mate, ale dusi pekare prosté nezapre.
Jen ta atmosféra pri povidani mi pripadala chvilemi jako pri zemétresent.
Rozciluje ho lidska hloupost, trapi disledky trzniho chovani'i spole¢nost,
ktera zapomind na zdsady slusného chovani.

Jaka je historie vasi rodinné
pekarny?

Nedaleko odtud - asi tfi sta metr

— stal dam, ktery kdysi kolem roku
1860 koupil mUj pradéda a udé-

lal tam pekarnu. Mél &tyfi déti, tu
pekarnu zdédil nejstarsi syn. Druhy
syn, muj dédecek, se vydal za pra-
ci do Vidné, aby si vydélal penize

na svoji pekarnu. Tu si postavil a za-
¢al svému star$imu bratru konkuro-
vat. Takze v Susici nedaleko od sebe
fungovaly dvé pekarny. Rodina se
kvuli tomu tro8ku rozkmotrila, ale co

vladtovicka ¢islo 15 2012

se dalo délat. Také muj otec byl pe-
kaf a pracoval tady. Jenze soudruzi
nam provoz pekarny zastavili. PriSel
dopis, ze kterého jsme se dovédéli,
Ze tu bude nérodni podnik. Protoze
jsme neméli kam jit, nechali nas tu
bydlet, ale byli jsme tu v ndjmu. Déda
se stal vedoucim pekarny, protozZe to
umél a oni na to neméli lidi. KdyZ pak
odesel dédecek do dlichodu, prevzal
tu praci po ném mdj tata. Vzpomi-
nam si na to, Ze kdyz jsem byl dité

a pekarna tehdy uz nase nebyla, tak
nam sem v sobotu po pracovni dobé

text: Marie Hovadikova
foto: Jana Filipova

Sel déda upéct néco dobrého...

Takze tu zijete od svého détstvi
stale?

J& jsem tu zZil do svych 18 let. Tehdy
pfislo dalsi rozhodnuti, ze se objekt
zbourd, protoze vSude okolo budou
panelaky. Tak jsme si postavili svij
dum. K bourani ale nedoslo, nebyly
penize a Zadn4 vystavba se nekona-
la. Poslednich osm let pred revoluci
tady bylo skladisté s jednim bytem.
V 90. roce jsme to restituovali. V za-
sadé jsme vymeénili jen zamky a bylo



to zase nase se v§im v3udy. PfiSel

za mnou kamarad — geodet Marek
Broza, tehdy jesté délal v lesich,

a fekl, budou restituce, asi vam vrati
pekarnu, tak bychom to mohli zkusit
rozjet. Nebylo to jednoduché, nikdo
nam nechtél dat uvér. Nakonec jsme
penize sehnali u Plzefiské banky. (Mi-
mochodem, ledva jsme to splatili, tak
zkrachovala.) Provedli jsme rekon-
strukci a od dubna roku 1991 jsme to
rozjeli. Mame tu oba i své manzelky.
Umite si to predstavit? Jsou s nami
furt, i tady v kancelafi (smich). Ale
funguje to!

Jak jste se k té pekariné dostal vy
osobné?

J& jsem vlastné mél pavodné od taty
zékaz délat to. Rikal mi, uvédom si,
jaka je to dfina, nevyspis se, je to
naro¢na prace v tézkych podmin-
kach. Tak jsem vystudoval pra-
myslovku v Klatovech, pak CVUT

v Praze. Stal se ze mé strojar. Délal
jsem v PAPu, tovarné na potravinar-
ské obaly z plastu a papiru, prosel
jsem riznymi funkcemi jako takova
podivna kadrova rezerva. Aniz jsem
vstoupil do strany, stal jsem se skoro
feditelem, kterého postihla mozkova
mrtvice... Do toho pfisla revoluce.
Po ni jsem se pét let ucil od taty
pekarem. Ta strojarina se docela
hodila, ale pekafina - to bylo UpIné
néco jiného.

Co vSechno musi pekar znat, aby
upekl dobré pecivo?

Zaklady véas nauci ve Skole, druha
véc je mit k té praci vztah, a to vas
nikdo nenauci. Pak je uplné jedno,
jestli jste vyu€en nebo ne. Musite to
mit v sobé&. Nejde jen o geny, vZdyt
hlavné tata mé od toho odrazoval,
to nedélej, rikal, je to dfina, musi$
vstavat ve tfi, porfad se honit..., déda
byl zase tvrdak.

Clovék pfijde do pekarny, zavoni to
tam, pak se za¢ne divat na ty rizné
lakavé dobroty. Jaky Zebfic¢ek vje-
mu, resp. smysli, ma pekar?

Je to hlavné o citu. Leccos se da od-

halit znalostmi, zkuSenostmi z praxe,

ale na zbytek musite mit cit. To mate
jako u kuchare, on sice ma néjakou
recepturu, ale pak to musi dochutit
podle citu. U pekare je to podobné,
v8echno ma své postupy, ale pak se
musi orientovat citem a chuti, prosté
odhadnout, kdy to je potfeba jesté
chvili nechat kynout... Tak tfeba
mouka. Drive tato pekarna brala
mouku z Mifenic. Tam se semlelo
obili, nechalo se dva tydny stat.
Mouka se pfivezla sem a stala dalSi
dva tydny. A to pfi 18 az 20 stupnich,
musela byt umisténa na spravném
misté, aby nezvlhla, nesvitilo na ni
slunce. Takto ta mouka ,vyzrala“. D&-
lali to i v minulém rezimu, mam na to
knihu tady v regale. To uz nejde. Je
vétsi spotreba, v Susici dfiv byvalo
13 pekaru, ted jsme tu jen dva. Tak
se toho déla vic nez dfiv. V minulosti
nepotfebovali Zadné pfipravky, méli
jen zakladni suroviny a dokazali
vyrobit dobré zbozi. Ale potfebo-
vali na to vic ¢asu. My stale nékam
pospichame, je to honba za ziskem.
Mé&li bychom prece délat femeslo,
jak nas to naucili nasi predchudci,
ne vSechno urychlovat. Manazersky
zpusob velkych pekaren — a nejen
jich — vede k tomu, Ze se vSechno
zameéfuje na penize, a tak se najimaji
levné pracovni sily z vychodu, snizuji
se naklady na minimum, i co se tyka
surovin. Ale to neni kvali tomu, aby
se najedlo co nejvice lidi za rozum-
nou cenu a ve vyborné kvalitg, ale
aby se co nejvic vydélalo.

Dr#ive se chléb pekl jednou tydné —
to patf¥i jen do pohadek?

Ne, tak to bylo i v praxi. Lidé si

rozhovor

upekli chleba a méli ho na vice dni,
tfeba tyden, vlbec jim nevadilo,

ze je po upeceni tuzsi. Tu klrku

si poradné vypekli, aby se z toho
chleba nemohla vyparovat voda,
tedy aby nevysychal, ale déle vy-
drzel. Dnes lidé kdyz kupuji chleba
v marketu, $ahaji na néj, zkouseji,
jestli je dost mékky. Takze ma slabsi
karku a rychleji starne. U nas jsme
zvolili kompromis mezi silnou kirkou
a tim, co vyZaduje zakaznik. Dneska
jsou lidi tak zpitoméli, ze pfijdou

do kramu, koupi si jesteé teply
chleba a ptaji se prodavacky, jestli
je Cerstvy.

Jaké technologie pouzivate?

Nic neprozrazuju, nic nefikam! Vyra-
bime z zivého, ale i tekutého kvasu.
Technologie je hodné dulezita, to je
tak 50 procent uspéchu. Druhych 50
procent jsou suroviny. Kdyz nechci
dodrZovat technologii, tak mi to
musi néco ,podrzet”, ne? Dneska
se za¢alo hodné mluvit o chemii.
Vyrobce si napiSe — bez chemie

a bez écek. Ale lidé ani pofadné
nevi, co to ta é&ka jsou. Ze jsou
éCka, ktera jsou bézné ke spotrebé
uréend. Nejdriv jsme zblbli lidi, ze
jsme jim tam éc&ka vnucovali, ted
zase chceme vS8echno bez éCek, coz
je taky nesmysl, protoze é¢€ka jsou
bézné v pfirodé. Jenze je to vSechno
jen o cené. Oni ti dealefi nejsou
zcela znali véci. Dneska se zahajuje
jednani: ,tak za kolik to bude“? To
je uplné Spatné. Prece by se mélo
zacit tim, jaké to mate? To je Silena
doba. Ale i tak je na tom svété porad
hezky.
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Odkud berete mouku?

Z Rakouska, protoze ¢eské mlyny
bohuZel nejsou schopny udrzet
standardni kvalitu. Pro pekare je to
stragné dullezité. Ro¢né jde o 700
tun. Nejde jen o to, ze je kvalitni, ale
nemuze byt pokazdé jina. My potre-
bujeme mit takovou, co ma stejné
vlastnosti, coz nase mlyny nedoka-
Zo0u, ale rakousky dodavatel ano. Ma
totiz velké skladové zasoby, kde ma
obili na cely rok. Skladovani zname-
na vyssi néklady, takze to souvisi

s financemi. Jemu se to prodrazuje,
ale muaze si to dovolit. A za druhé - je
vychovany a ma uctu k odbérateli.
Ale je$té musim zduraznit, ze ta
mouka je vlastné z Eeského obili,
ktery si ten zahrani¢ni zpracovatel

u nas koupi a doma semele. To vite,
Ze okolo toho sly$im pfipominky,
protoze do pekarny jezdi rakouské
auto, co pfivazi. Ja pak zduraznuju —
vzdyt je to obili z Cech!

A dalsi suroviny?

Pokud jde o dalsi suroviny, tak néco
bereme jako klasiku, standard, néco
si nechame udélat jen pro nas od né-
které firmy. Napfiklad marmelady.
Stalo se, Ze jsme pred ¢tyimi lety jeli
do Holandska, nakoupili 7 tisic saze-
nic jahod. Nedaleko v Domazli¢kach
jsme je zavezli péstiteli, ktery nam je
vypéstoval. On je o¢esal, my jsme si
je odstopkovali, dovezli do marme-
ladovny ve Vodnanech a tam nam

z toho uvarili marmeladu. Pak mi
nadavali, Ze ty jahody jsou drahé,
protoZe stoji 50 korun a dali by se
poridit z Polska za polovinu. Jasng,
ale u nich nevim, co kupuju. Tady to
vim presné. Mak a kmin nam zajistuje
soukromy zemédélec z Klatov, Cili
kousek od nas. Myslim, Ze bychom
meéli v dneSnim globalizovaném svété
spotiebovat to, co se u nas vypés-
tuje, aby si nasi lidé vydélali a méli
tak tu spravnou kupni silu, kupni

sila ¢inského obyvatelstva nam asi
nepomduze.

Jaky mate sortiment vyroby?

Mné by se libil francouzsky systém.
Tam je bageta povazovana za strate-
gické pecivo, my mame rohlik a jeho
cena urcuje, jak je kdo drahy. Mys-
lim, ze by bylo lep§i vratit se k chlebu
jako zakladu a jesté ho oznacovat,
jak se to délalo dfive ¢&isly — 1 bylo
pondgéli, 2 utery atd. VSichni hned
jasné védeli, kdy byl vyroben. Nikoho
urcité nezajima, jak je co pracné,
jestli se nam to vyplati délat, aby to
vibec nékdo koupil. Nékdo se zamé-
fil jen na vyrobu chleba a déla dobre,
pokud ho umi. My vyrabime velky
sortiment, abychom pokryli v§echny
potfeby zédkaznika. Drzime se doby.

Jaky je zajem o chléb, kolik podilu
produkce pekarny tvofri?

Chléb rdznych druhl a gramazi tvori
tak tficet procent celkové vyroby.
Dnes se uz nepece tak, aby vydrzel
tyden. Taky uz to neni strategic-

kd& surovina, tou je rohlik. Coz mé

Nezminil jste vase povéstné slané
tycinky, které vsichni vychvaluiji.
Je pravda, Ze o slané tyCinky je velky
zéjem a jdou na odbyt, jsou sypané
soli, pfipadné sezamem. Vydrzi dva tfi
meésice, jsou kfupavé, tak musi chut-
nat. Pfece nebudu prodavat seno!

Doslo ke zdrazeni obili, potazmo
mouky, o kolik jste museli zdrazit
pecivo a nakolik se to odrazilo

v odbytu?

Obili z 3500K¢ za tunu vyskocilo

na 6500 korun. My se pfizpusobime,
jakmile zdrazi velci vyrobci. Zdrazili
jsme narazoveé na podzim, kdyz Sla
mouka nahoru, ale spotrebitel neni
hloupy a vidi to.

Kam dodavate zbozi, jak je to

s odbérateli?

Nas nejvétsi zakaznik je Jednota,
malé obchody, hotely, penziony, pét
z nich v némecké Zelezné Rudé. My
nemame 2adné vratky, ja nevim, co
to slovo znamena. Na internetu jsem
¢etl, Ze se 50 procent potravin, co se
na svété vyrobi, vyhodi. To ja nebudu
podporovat. Je to ale tak, zZe si odbé-
ratel bere jen tolik, co prodd, ovéem
nékdy mu v8ak zase muze chybét,

i to se stava. Ja mam vyborné
propracovany marketing, ¢ekam, az
kdo pfijde (smich). Vim, Ze bych mél
objizdét obchody a stat se dealerem,
ale to je désné nevdécné a do toho
se mi nechce. Ty obchodnici jsou
hrozné konzervativni, protoze pekar-
ské zbozi je obrovska zatéz, nejradéji
by ho neméli. Svym zplsobem to

,Ja mam vyborné propracovany
marketing, cekam, az kdo prijde...”

vytaci. V8echno to zacalo svacinkami
s jogurty. Aby se to dalo &im jist,
kdyZ nebyla po ruce IZzi¢ka. Ale s tim
se neda nic délat. Hodné jde na od-
byt sladké pecivo, kolac¢e s riznymi
naplnémi, zdobime je ruéné a da-
vame si na nich zalezet. Mame také
vlastni zakusky, oblibené jsou tfeba
Zloutkové fezy.

chapu, je to rychloobratkové zbozi,
které se musi prodat nebo vyhodit.
Takze jim jdete hrozné na nervy.

Tak pro mé je lepsi, kdyz si mé ten
obchodnik vyhlédne sam, zjisti, ze to
mam dobré, chutné a chce to.

Jak je to s vyrobky zdravé vyzivy?
Co to je zdrava vyziva? VSichni se



svého €asu zblaznili do seminek

a celozrnného, mnohozrnného atd.

a jaksi zapomnéli na norméalni selsky
rozum, aby se zacali zajimat, co jedli
nasi pfedci a pro€. Nikoho nenapadio
zeptat se tfeba, odkud ty seminka po-
chazeji, kdyz vSichni védi, Ze bychom
méli konzumovat hlavné to, co se
vypéstuje v naSem klimatickém pas-
mu. V poslednich letech jsme zacali
hodné balit potraviny, ale malokomu
doslo, jak se zvedne spotfeba konzer-
vantl a jak jsou Skodlivé. VSichni si
povinné zavedli ISO a HACCP, aby-
chom ochranili zdkaznika a akorat to
stalo hromadu penéz a vysledek nic
moc. Mame v obchodech technickou
sul, jed na krysy, zkazené maso, ba-
lené vyrobky se pfeznackovavaji, vie
jenom za honbou penéz a je jedno,
jaky to je vyrobek. K tomu nepotre-
buju papiru od urednika, potrebuju
jen Cisté svédomi a trochu moralky

a prodavat suroviny, které budu sam
jist beze strachu.

Délate experimenty, inovujete
sortiment?

Furt. V Pafrizi na veletrhu jsme vidéli
néco jako teply nanuk, byl to piSkot
na ty€ce, docela se nam to libilo.
Tak jsme nechali udélat z tfeSrového
dreva takovy stojan, aby to vypadalo
jako zmrzlina na ty€ce. Nuti mé tady
moji kolegové do plundrového tésta,
abychom zkusili tfeba vanilkové
Sneky. Uvidime. KaZzdopadné kdyz
zaginame délat néco nového, tak
néco jiného zase musime zrusit, to
jinak nejde, nemGzeme donekone¢-
na jen pfidavat dalsi druhy. To je
vzdycky dohadovani, ale zkousime
a inovujeme sortiment.

Jak je to s konkurenci? VSude
okolo mate supermarkety...
Libilo by se mi, pokud by nebyla, to
bych se pak mohl chovat jako CEZ
a zdrazovat, jak mé napadne. Ale
to tak neni, konkurence tu prosté
je, bohaté. Musim uznat, Ze néktefi
to délaji docela dobre, ale pokud
se chcete srovnavat s primyslovou
pekarnou, to ani nejde, to je upiné
jina kategorie. Retézce v Susici jsou

pro meé uzite€né, okolo jich mame
Sest. Ale uz jich vic byt nemusi. Lidé,
kdyz tam jedou, az si udélaji velky
nakup, stavi se jesté i u mé v pekar-
né. Mame vedle prodejny parkovisté,
to je urcité praktické. Ja potfebuju
z&kazniky, ktefi maji chutové burky
a chtéji si na né¢em pochutnat, a ne
Ze je maji zni€ené a je jim jedno, co
koupi. Ti, co nemaji chutové buriky,
at nakupuji v supermarketu. U mé

v kramu mam prodavacku, po které
chci, aby mi odhadla, co vSechno
zitra proda, a taky to proda. TakZe se
to vecer naplanuje, objedna, do rana
se napece, zbytek béhem dne dodé-
lava. A pak taky proda!

Kolik lidi zaméstnavate? Je o praci
u vas zajem?

Mame asi padesat zaméstnancl. Je
to tak akorat na to, aby bylo mozné
firmu jednostupnové fidit. Pokud

by jich bylo vic, uz by se nedalo tak
jednoduse a pruzné ,kocirovat”. Nas
pracovni tyden zacina v nedéli odpo-
ledne, naposledy rozvazime v sobotu
rano. Nemame fluktuaci, snazime se
platit dost. Je to femeslo, ne jaka-
koli prace, tak si ty lidi taky musime
vybrat a ,vychovat”. K ¢emu je mi
¢lovék, ktery nema cit. Takové

lidi najit je ale maly zazrak.

A kdyz uz je najdete,
tak je musime

udrzet. Dame jim
vyhody, slusné
zachazeni, solidni
vydélek. J4 si ne-
muzu vzit nékoho

jen tak z ulice,

ktery o tom nema
paru. My jsme taky
proto nikdy nebrali

lidi z pracéku. Nejdule-
nas prodavacka a fidi¢. Lidé, ktefi
maiji ptimy styk se zakaznikem. Ridi¢
se musi chovat slusné k prodavacce,
které se taky nechtélo rano vstavat.
Prodavacka, kterou boli zuby a neumi
se usmat, tady nema co délat. Jinak
dlleziti pro nas jsou vSichni nasi za-
méstnanci, protoze jsou ochotni pro
nas pracovat.

rozhovor

Jaké mate konicky?

Jezdim po svété. To je mdj jediny vel-
ky koni¢ek. DFiv jsme jezdili na ¢undr,
pak hodné s baglem po svété. V Aus-
tralii jsem se jednou nastval na Ném-
ce, vyprovokovali mé a pofidil jsem

si auto. Jezdime v parté — dveé terénni
auta, ¢tyfi motorky. Vidéli a zaZili
jsme toho hodné: Lybie, AlzZir, Niger,
naposledy jsme byli v Mongolsku.

Vychovate si svého nastupce?

MUj syn i syn spolumajitele jsou peka-
fi, oba se vyucili, délaji tu. Doufam, ze
je to i bavi. Pekafina - to je femesio.
Kdyz se ho ¢lovék nauci, mize ho
predavat dal, tak se o to snazim. Ne-
m0zu nikomu nic fikat, pokud to sam
dobfe neumim. To neni pramyslova
vyroba, kde to néjak jede samo.

Vite o tom, Zze vaSe pekarna ma
povést ,Sumavské veli¢iny a sta-
lice“?

J& si myslim, Ze je to blbost... Je
nas mnohem vic, co to délaji trochu
jinak. Normalni lidi si je najdou a to

je dobre.

Peka¥stvi Karel Rendl

T.G. Masaryka 516, Susice
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Jsou potraviny, které nemusime jist kazdy den. Nékteri odbornici na spravnou
vyzivu dokonce Fikaji, Ze bychom je neméli jist viibec. Kdyz uz se ale objevi

na dosah, tak neodoldme a dame si je. Obvykle tak dlouho, dokud je nespora-
ddme viechny. Rec je o slanych dobrotéch. Jejich nejvétsim vyrobcem v Ces-
ké republice je VEST Zlin. Rodinnd firma zacala s podnikdnim,,na zahradé,
nyni vyrabi v nové hale se Spickovym vyrobnim zarizenim. V Cele firmy je
sympaticka reditelka Jana Vecerkova.

Vznik rodinné firmy VEST (Vecéerkovy
Slané Ty¢inky) se datuje rokem 1991
- jak vznikl napad pustit se do vyro-
by slanych pochutin?

Jsme rodinna firma — dva bratfi

s manzelkami. Zacali jsme s obchod-
ni ¢innosti nékdy po&atkem devade-
satych let minulého stoleti. Méli jsme
maly velkoobchod s cukrovinkami,
pak jsme k tomu pfidali prodejnu po-
travin. Z toho postupné vznikl napad
pustit se do né&jaké vyroby. Tim, ze
jsme meéli maloobchodni prodejnu

a také zkusenost s velkoobchodni

¢innosti, tak jsme védéli, o co je
zajem. ManzelQv bratr je vyuéeny
pekaf-cukrar, tak to celkem logic-
ky do sebe zapadalo a bylo jasné,
Ze bychom méli nadéale podnikat

v oboru. Uvazovali jsme o koblizcich,
kolagich, zakuscich, ale nebylo to
ho, tak jsme nakonec jednoznacné
dospéli k ty€inkam.

Rika se, Ze kazdy zagatek je t&zky.

Platilo to i ve vasem pfipadé?
Musim pfiznat, Zze ano. Neméli jsme
zadné zkuSenosti s vyrobou, takze

jsme museli vSechno zjistovat, bylo
potreba zafidit spoustu véci, nez se
mohla v roce 1996 rozjet prvni vy-
robni linka. Vyrabéla klasickeé ty€inky
solené a ty€inky syrové. Nabizeli
jsme je do maloobchodu i velkoob-
chodd, nejprve ve Zlinském kraiji, pak
po celé republice. Protoze byl o né
zajem, tak mala linka uz nestacila

na pokryti poptavky. Bylo nutné po-
stavit halu, kde uz byly umistény linky
dvé. S rozsifovanim vyrobnich kapa-
cit se rozsifoval i sortiment — pfibyly
krekry, precliky. No a pak ta hala uz
byla taky mala, tak jsme zase hledali



nové prostory. V roce 2000 jsme je

nasli zde, na okraji Zlina, v ¢asti Lou-
ky, kde jsme si napred pronajali halu,
tu jsme rozSifili, pozdgji pfistavéli

do soucasné podoby.

Zacali jste vyrobou slanych tyci-
nek, pfidavali dalsi slané dobrut-
ky - kolik druhti pochutin viastné
nyni vyrabite?

Trvanlivé pecivo by se dalo rozdélit
do ¢tyf zakladnich kategorii. Ty€inky
(solené, bramborové, syrové), dale
precliky, pak krekry rliznych tvart

z listového tésta, s témi jsme zacali

v roce 2010. To, co jsme kdysi délali
rok, nyni vyrobime za mésic. Doslo

k velkému narustu. Za rok se vyrobi
cca 9 miliénl raznych kusl vyrobku.
Prodlouzila se i trvanlivost, dfive to
bylo devét mésicl, nyni je to jeden
rok. Mizeme se pochlubit i tim, ze
jsme v roce 2009 ziskali Perlu Zlinska
pro Magic mix 200g a v roce 2010
Cenu hodnotitelské komise pro vyro-
bek Kinder ty€inky 50g.

Jak je to s recepturami?

V praxi je to tak, ze kdyz kupujete
stroj, tak i se zakladni recepturou. Tu
pak odzkousite a s technologem vy-
ladujete. Od roku 2000 mame svého
technologa z Velké Britanie. V Ceské
republice se nam takového specia-
listu nepodarilo sehnat. Nas anglicky
technolog udéla navrh, ktery vyladi-
me tak, aby se do né&j daly pouzit do-

stupné €eské suroviny a ingredience.
V8echno musi do sebe rozumné za-
padat. Neni problém sehnat tfi tuny
suseného syra, avdak pofizovat malé
mnozZstvi néjaké specialni suroviny
se samozfejmé nevyplati.

Co jde nejvice na odbyt?

Dlouhou dobu ,viadly“ klasické ty¢in-
ky. Patfi k ob&erstveni pfi oslavach
Ceského naroda. Posledni dobou
zacinaji lidé preferovat spise mix.
Jde o ty vyrobky v plastové vaniéce,
kde jsou 4 druhy, tak si je mohou

dat na stdl, nebo jsou k dispozici

i v sa¢ku. Hodné na odbyt jdou nase
ty€inky z listového tésta. NejnovéjSim
hitem jsou Tuty krekry s pfichuté-

mi Tomato a Oliva, Cibule a Kmin

a Grahamové.

Sortiment docela inovujete, mate
ziejmé velmi promyslenou marke-
tingovou strategii - stale pfichazet
s nééim novym...

Zavedeni nového vyrobku na trh,
pokud budu upfimna, neni tak lehké.
Musi se vymyslet napad, odzkouset
receptura, navrhnout obaly, je to

v8e na delSi ¢asové obdobi. Nez se
rozhodneme néco nového vyrabét,
musime to sami otestovat. Ochutna-
vaji a posuzuji zaméstnanci, rodinni
prisludnici. Testovali jsme ve Skolach,
také se studenty Univerzity Tomase
Bati ve Zliné. Nejvice se nam v8ak
osvédcily reakce od nasich lidi, jejich
rodin a znamych. Pak zalezi na tom,
zda se nam podafri uspét s novym
vyrobkem u zahrani¢nich fetézcu.

Je dulezité, jak se potom vyrobek
prezentuje a pak si ho lidé za¢nou
hledat sami. Je to docela slozita
strategie. A pro nas jako mensi Ci
stfedni firmu, ktera si nemuizZze dovolit
financovat drahy marketing, je to

Z jakych surovin vyrabite, odkud
jsou dodavany?

Hlavni surovina je mouka, déle tuk,
dalsi ingredience a pfisady. Z 90
procent jde o ¢eské suroviny. Mame
dodavatele z nejriznéjsich mist.

Z velké vzdélenosti je nam dodavano

rozhovor

jen sezamové seminko, to je aZz z In-
die, ale dodava nam ho ¢eska firma.

Na obalech vasich produkti jsou
uvedeny vyzivové hodnoty - to

je velmi zajimava informace pro
zakaznika. Navic ted hodné disku-
tované téma, ne kazdy vyrobce se
tim tak peclivé zabyva.

Vzdycky jsme méli na zadni strané
obalu zakladni informace o nutriéni
hodnoté vyrobku. Mé samotnou
jako spotrebitele to taky na jinych
vyrobcich zajimalo, takze jsem za-
¢ala prosazovat, abychom tam tyto
informace méli. K tomu potrebujete
podrobnéjsi rozbory, takze to ma
finan&ni podtext. Alergeny v textu
na obalu tuéné zvyraznujeme. Podle
evropské legislativy se od prosince
2014 musi na obalu dodrzovat mini-
malni velikost pisma 1,2mm. Takze
uz ted v tomto ohledu postupné
upravujeme nase obaly, dalsi no-
vinkou bude rozepsat slozZeni, napf.
z ¢eho jsou tuky, oleje, co obsahuje
koreni. ZvétSeni pisma zabere vice
mista na obalu, proto musime zrusit
jednu jazykovou mutaci. Na druhou
stranu zvétSeni pisma sama vitam,
protoZe kdyZ ma ¢lovék na obalu
néco lustit, aby chodil do obchodu
s lupou v kapse.

Podle informaci, které o sobé
zverejnujete na internetu, jste
hodné investovali do vyrobniho
prostredi a technologie, jak se
vam dafi udrzet krok s mezinarod-
né uznavanymi znackami?
ZvySeny odbyt nas motivoval k tomu,
Ze jsme pofidili nové linky s vyssi
kapacitou, vykonnosti. Bohuzel
vSechny jsou ze zahranici, napf. z Ita-
lie, Rakouska, Holandska, Némecka.
Neékteré firmy maji v Cesku zastou-
peni a servis. Nékteré ne a tomu
jsme se museli prizplUsobit, nabrat
asistentky jazykové vybavené, proto-
Ze v8echny zalezitosti feSime pfimo.
Mohu fict, Ze s tim mame pozitivni
zku$enost. Vyrobni technologie

jsou od zacatku pIné automatickeé,
zahrnuji davkovani a michani tésta,
tvarovani, peceni a nakonec zabaleni
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vyrobku do barevné potisténych sac-
ki nebo velmi zadanych plastovych
vanicek.

Jak je to s vasimi odbérateli?

Dalo by se fict, Ze jsou to témér
v&echny mezinarodni fetézce v CR

i SR. Nase vyrobky maji ve svych
obchodech také ¢eské spolecnosti
Coop, Coop Terna, Hruska, Enapo,
Flosman, CBA, Cepos, JIP. Mezi od-
bérateli jsou i mensi velkoobchody,
které si vezmou tfeba jednu paletu
mési¢né. Snazime se véem vyhovét.

Jak je to s platebni moralkou?
Nékteré firmy, které od nas ode-
biraly, mély s placenim problémy,
nékteré i zkrachovaly, ale nyni se da
fict, ze se platebni moralka zlepsila.
Konsolidovalo se to. Nové firmy uz
nevznikaji — neni mozné konkurovat
zahrani¢nim firmam. Myslim si, Ze
trh se slanymi pochutinami je témér
presyceny.

Jak jste spokojeni s poptavkou
po vasich produktech?

Nikdy nemuzete byt Uplné spokojen,
vzdycky to muze byt lep$i a muze
toho byt vice. Tedy pokud je firma
schopna to kapacitné zvladnout

a vyrobit. Nikdy taky nevite, ktery
odbératel z nejrliznéjsich divodl
,odpadne“. Vyvoj se neda odhad-
nout, nékdo muze zkrachovat. My
vyrabime i privatni znacky, kdyz se
odbérateli nezda cena, vypiSe novy
tendr a muze se stat, Ze do mésice
jste z kola ven. Je to neustaly boj

o cenu, nikoho nezajima kvalita.
Cena je na prvnim misté.

Jak je to s odbytem v zahraniéi?
Na prvnim misté je Slovensko, dlou-
holetého partnera mame v Itdlii. Pred
dvéma lety jsme se rozhodli prorazit
vice do ,;svéta“, zacali jsme se sou-
stfedit na veletrhy v Evropé. Pfijali
jsme manazera pro export, po téch
dvou letech se ta pile a usili za¢inaji
projevovat. Loni jsme se prezentovali
na tfech zahraniénich veletrzich.
Diky tomu se nam podafilo prosadit
se a okruh naseho zajmu rozsifit

o Holandsko, Némecko, Svycarsko,
v mensi mife Rusko, Ukrajina, Chor-
vatsko. Intenzivné jedname s firmami
ve Francii, Anglii a Izraeli. V této
souvislosti uvazujeme o certifikaci
na ,koSer“ vyrobky.

Jak velky podil vasi produkce je
pro export?

Zatim vyvazime zhruba deset pro-
cent celkové vyroby, radi bychom
to navysili. Idealni by bylo 50 na 50.
Na to maji vliv dvé véci — prezentace
ve svété a taky cena. Vyvoz hodné
prodrazuji naklady na dopravu.
Mame poptavku tfeba i z Austrdlie,
ale je to v zasadé nerealné pravé
kvuli dopravé. Nase vyrobky jsou

lehké a objemné. Kdy?z si pak pre-

pocitate kontejner a pocet kusu, tak
v tom prepoc¢tu doprava dosahuje
astronomicky podil. A jesté je to tak,
Ze exportujeme jen nékteré druhy,
nikoli celé portfolio, coz je velka ne-
vyhoda. Z tohoto pohledu je pro nas
vyrobky. Vyrobky pro zahrani¢i — to
je takova mravenci prace.

Ty€inky, krekry, precliky - samé
dobritky a lakadla, co vSak fikate
vytkam, Ze nejde zrovna o zdravou
vyzZivu...?

Co je dobré, nemusi byt zdravé.
Samoziejmé kdyz se zabyvame vy-
Zivovymi hodnotami, tak vime, kolik
je doporuceno soli na den — a kolik

soli ve vyrobcich je. Nékdo by fekl,
Ze je to nezdravy vyrobek, ale to uz
je na kazdém, zda bude takto misat.
Tézko si k pivu &i vinu pfikousnete
mrkev! Déte si prece ty€inku, co
jiného?

V ramci roku jsou néjaké vyrazné
vykyvy odbytu - tfeba zvySeny
zajem na Velikonoce, Vanoce?
Ano, v zasadé to tak maji vSichni vy-
robci. Konec roku je vyrazné silngjsi,
protoze slané pfi pohosténi nemuze
nikomu na stole chybét. V posledni
dobé si nemuzeme stézovat ani

na prazdniny. Lidé si zvykli hodné
grilovat, posedét venku s prateli, tak
se to hodi k ,zobani“.

Zameéstnavate cca 50 lidi, je o praci
u vas zajem (v souc¢asnosti se mira
nezaméstnanosti ve Zlinském kraji
zvedla na 10,4 %)?

Téch 50 lidi je v€etné obchodnich
zastupcd, fidicld. Mame stalé zameést-
nance, minimalni fluktuaci. Napriklad
zrovna nedavno jedna pracovnice
oslavila 10 let u nas. Pracovni prostre-
di je pfijemné, stroje jsou nové, mo-
derni, automatizované. Lidé se musi
naucit vSechno obsluhovat, pak se je
shazime motivovat, aby se jim u nas
libilo. Je pravdou, Ze se sem chodi
lidé ptat na praci, dostavame nabidky
mailem, mame telefonaty, zajemce
musime i odmitat. Mame tfisménny
provoz, 90 procent jsou Zeny, pracov-
ni doba od pondéli do patku.



Od roku 2010 mate certifikat IFS
(International Food Standard)
uznavany v CR, ale hlavné v zahra-
nici, co to obnaselo jej ziskat?
Nejprve jsme zavedli HACCP systém,
ktery jsme certifikovali. To neni po-
vinné. My jsme uvazovali tak, ze kdyz
budeme mit HACCP certifikovany,
budou se zahrani¢ni fetézce na nas
divat jinak. Mysleli jsme si, Ze je to
pro nas velké plus, Zze nas budou

pfi vybérovych fizenich preferovat,
prosté, Zze mame na vyrobu razitko,
které jini nemaiji. Nebylo to tak. Stalo
nas to penize, ale efekt to nemélo,
tak jsme to dalsi rok uz necertifiko-
vali. Pak kdyZ jsme zacali uvazovat

o zahrani¢nim odbytu, kde klienti uz
cht&ji vidét néjakeé to razitko, stali
jsme pred rozhodnutim, ktery certi-
fikat si udélame - a pofidili jsme IFS.
Je to ¢asoveé naro¢né a nakladné.
Prijede auditor na dva dny, vSechno
prezkouma, musite mu vSe dolozit,
obhdjit, on si detailné projde vyrobu.
Ty certifikaty maji rzné urovné, my
jsme na té vy$si, pro jednani se za-
hrani¢nim zakaznikem je to opravdu
dulezité. Jinak by se s nami v zahra-
ni¢i ani nebavili, pokud bychom certi-
fikat IFS neméli. Prosté na to slysi.

Co mate osobné nejradsi z téch
slanych dobrutek?

J& to vlastné ani moc nejim
(smich...). Ochutnam, kdyz jdu pres
vyrobu, to neodoldm, Cerstvé upe-
¢ené jsou nejlepsi. Ze vSeho nejvic
mi chutnaji ty nové Tuty krekry cibule
a kmin. Obcas se stane, Ze doma
nemame pro navstévu ani ty€inku.

Kupujete od konkurence?

To vite, Ze ano, to je takova profesi-
onalni uchylka, samozfejmg, Ze jsem
na to zvédava. Taky kdyz jsme doma
nebo i v zahranici, prvné se v ob-
chodé divam, kde maji slané. Jsem
zvédava na pfichuté. Zajimam se,

Jana Vecerkova - Vest

Zalusti 420, 763 02 Zlin — Louky
www.vestzlin.cz

abych mohla srovnavat. Kontroluji i ty
texty na obalech, zabaleni a design
vyrobku.

Mate oporu v rodiné, v pfibuz-
nych?

Nejvice nam pomohli rodi¢e manze-
la. Teprve ted si uvédomuiji, jak nam
fandili. Kdyz bych si to ted predstavila
u svych déti, ze by mi oznamili, ze
chtéji postavit na zahradé halu, tak
bych jim to asi nedovolila. My jsme
jim tenkrat zastavéli skoro celou za-
hradu. Rodi¢e byli také jedni z nasich
prvnich zaméstnancu. Obrovsky nam
pomahali, podporovali nas, nebali

se dat tehdy v roce 1996 vypovéd

ze svého zaméstnani a jit s nami

do rizika. Zprvu jsme byli na vyrobu
sami jako rodina, i ja jsem pracovala
u vyrobni linky. Neméli jsme hned
odvahu nabrat tfeba deset lidi, kdyby
se nam nedafilo, co potom s nimi. On
ten zagatek byl docela zvlastni — kdyz
jsme vyrobu rozjeli, bylo to o prazd-
ninach, tak jsme si ty¢inky nejprve
vyrobili, pak taky sami prodali.

K tém pocatkim se vaze taky jedna
prihoda. Na konci roku se stalo, Ze
jsme dostali tolik objednavek, ze jsme
museli neplanované rozjet vyrobni
linku i o Vanocich. Ani za pfiplatek
nikdo nechtél do prace, tak na Bozi
hod vano¢ni jsme se do toho pustily
se Svagrovou a jesté jednou pani,
ktera michala tésto. Prinesly jsme si

k tomu malou pfenosnou televizi a my
pracovaly a jednim okem sledovaly
pohadky. Vzpominame na to dodnes.

Kazdy vyrobce povazuje za priori-
ty uspét na trhu, prosperovat a za-
ujmout co nejvice zakazniku. Vest
k tomu pfidava slogan, kterému se
da tézko odolat VEST - Vase slana

radost.

rozhovor
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pekaFina/pekarina

Slovenské pekarske

text: Lukds Janac
foto: redakcia ¢asopisu
Pekéarstvo Cukrérstvo

remesl|o sa zviditelhuje

V poslednych rokoch sa pekarske remeslo dostalo

na okraj celospoloéenského zaujmu, a produkt, ktory
eSte niektori z nas volame Bozi dar, zdegradoval na ko-
moditu, ktora sa stala nastrojom mocnych na prilakanie
kupujucich do svojich sieti, resp. ako nastroj na po-
pulistické vybudovanie dojmu lacnej obzivy pre nasu

spoloénost.

V duchu hesla: ,Poméz si ¢lovece sam, aj Pan Boh ti po-
moze“, bojuje Cech pekarov a cukrarov regionu zapadného
Slovenska (RZS) za zviditelnenie pekarskeho remesla

v nasom priestore. Inak tomu nebolo ani v dioch

24.-27.1. 2013, kedy sa konal na bratislavskom vysta-
visku Incheba veltrh Danubius Gastro, o ktorom sme vas
informovali v predchadzajicom ¢&isle nasho ¢asopisu.
Sucastou veltrhu bol uz 7. ro€nik medzinarodnej sutaze

o ,Najlepsi Bratislavsky rozok“, ktorého organizacia bola
zastre$ena Cechom pekarov a cukrarov RZS. Rovnako
sme vas informovali o zaujme organizatora pozdvihnut
povedomie verejnosti o kvalite pekarenskych vyrobkov

z dielni slovenskych pekarov a dat im priestor na pre-
zent&ciu svojich zru€nosti a produktov. Cechu pekéarov

a cukrarov RZS sa podarilo prilakat do vystavnej haly D2
niekolko nasich pekarni, na ¢o sme uz dobrych par rokov
neboli zvyknuti. Popri prezentacii vyrobcov peciva pre-
biehala aj sutaz o ,,Najlepsi chlieb” v réznych kategériach
a o ,Najlepsi novy pekarsky a cukrarsky vyrobok*. O tom,
Ze ucast slovenskych pekarov na vystave zarezonovala,
sved¢&i okrem zaujmu verejnosti aj pritomnost prezidenta
SR, Ivana Gasparovi¢a. Do tohtoro¢nej sutaze o ,Najlep-
§i Bratislavsky rozok“ a ,NajkrajSie brioSkové tvary“ sa
prihlasilo 13 druzstiev z 11 organizéacii, celkovo 37 jed-
notlivcov. Ako po minulé roky, tak aj teraz sa prezentovali
okrem slovenskych aj Ceské a madarské druzstva. PoCas
sutazi sa konali aj kurzy pecenia Bratislavskych roZzkov pre
8iroku verejnost. Ugastnici okrem novych zrugnosti ziskali
aj osvedcenie o tom, Ze ovladaju zaklady vyroby tohto
produktu, chraneného v ramci EU ako zaruéena tradiéna
Specialita. A ako dopadli vysledky hlavnej sutaze?

Jednotlivci ,,Bratislavsky rozok“, majster
1. miesto: Hidasi Lajos, Magyar Péksdvetség
2. miesto: Katefina Sedlakova, SOS, Jesenik, CR
3. miesto: Rébert Foldes, Pekaren F+K, Komarno

Jednotlivci ,Bratislavsky rozok*, junior

1. miesto: Zuzana Strelnikova, SOS Banska Bystrica
2. miesto: Szanté Petra, Magyar Péksovetség

3. miesto: Jessica Skarkova, SOS Jesenik, CR

Jednotlivci ,NajlepSie brioSkové tvary“, majster

1. miesto: Nardai Anita, Magyar PéksOvetség

2. miesto: Andre Belkovéa, ZP Gastroservis Podbrezova
3. miesto: Alzbeta Gyoriova, Hotelova akadémia KoSice

Jednotlivci ,,Najlepsie brioSkové tvary*, junior

1. miesto: Patricia Bednarikova, SOS Banskéa Bystrica
2. miesto: Bordas Renata, Magyar Péksdvetség

3. miesto: Dominika Smolenovéa, SOS KeZzmarok
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Udelené boli aj tri zvlaStne ceny:

Cena cechmajstra pekarov a cukrarov zapadného
Slovenska - SOS Nitra

Cena cechmajstra pekarov a cukrarov vychodného
Slovenska - SOS Topol&any

Cena Podnikatelského svazu pekait a cukrait CR -
SOS Bratislava

Bohato bola obsadena aj sutaz o ,Najlepsi chlieb®.

Svojou kvalitou sa o priazefi odbornej poroty a navstev-
nikov vystavy uchadzalo spolo¢ne 50 vyrobkov. Odborna
porota posudzovala senzorické a organoleptické vlastnosti
vyrobkov. V jednotlivych kategériach ocenili najlepsie vy-
robky vitaznymi trofejami a niekolko dalSich vyrobkov dip-
lomami. Navstevnici vystavy rozhodli o vitazovi v kategorii
»,Najchutnejsi chlieb”.

Cenu ,Najlepsi chlieb z priemyselnej vyroby pre rok
2013“ ziskal chlieb Zobor 1000g pekarne TOPEC, a.s., To-
pol¢any. Dal$ich sedem pekarni ziskalo diplom za ,,Chlieb
vynikajucej kvality z priemyselnej vyroby*, a su to tieto:
Kysucké pekarne, a.s.; Prva Bratislavska Pekarenska, a.s.;
Senické a skalické pekarne, a.s.; PEZA, a.s., Zilina;
DANUBIA, a.s., Dunajska Streda; PENAM, a.s; Pekaren
Skoluda, Trstin.

Cenu ,Najlepsi chlieb z remeselnej vyroby pre rok
2013“ ziskal Handlovsky chlieb 850g z Prievidzskych
pekarni a cukrarni, a.s.. Diplom za ,,Chlieb vynikajucej
kvality z remeselnej vyroky* ziskalo 13 chlebov z tychto
pekarni: Pekaren Horvath, Jelka; Pekaren F+K, Komarno;
Pekarenn BROJO, Povazska Bystrica; Jozef Oremus, Ba-
nov; RACIOLA, Dunajska Luzna; MINIPEK; KOPEK, s.r.0.;
DUKE, s.r.o., Prievidza; Juraj Oremus, Nové Zamky; Czucz,
s.r.0., Samorin; VELAPEK, s.r.o., Vdhovce; Paltiéanska
pekaren, Liptovsky Mikulas; Pekaren ENTA, Horna Poton.
»Najlepsim novym cukrarskym vyrobkom pre rok
2013“ sa stal Premier rez 80g cukrarne TOPEC, a.s., - '

Topol&any. SOS Banska Bystrica .

Zuzana Sirataies -

Cenu generalneho riaditela Incheby pre vitaza ankety
»Najchutnejsi chlieb verejnosti pre rok 2013“ ziskal
fanovy chlieb 800g pekarne Skoluda z Trstina.

Tymto by sme sa chceli podakovat Cechu pekarov a cuk-
rarov RZS za prezentéciu prace vSetkych slovenskych
pekarov a zazelat im do buducna vela uspeSnych podujati,
ktoré budu z roka na rok pritahovat ¢im dalej, tym vacsie
pocty vystavovatelov a navstevnikov. Ktovie, mozno pod
rasticim zaujmom verejnosti o kvalitu domacich pekaren-
skych vyrobkov porastie aj celospolo€ensky tlak na tych,
ktori dnes rozvoju tohto remesla brania.

Uverejnené so suhlasom redakcie ¢asopisu Pekarstvo
Cukrarstvo.

19



pekaFina/pekarina

Velilkonocni jidas

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko a.s. Lubog Halagka

Suroviny Davkovani v kg Davkovani v %

Ze vSech surovin vymisime

stfedné tuhé t&sto. 20 minut Mouka pSeni¢na special 100,00kg 100,00 %
nechame prikryté tésto zrat. Magimix Original 0.50kg 0.50%
Rozdélime na klonky, které Magimix Soft 2,00kg 2,00%
rozvalime na prameny a dale Drozdi Perfekta Gold 5,00kg 5,00%
sta¢ime do pozadovaného tvaru. Cukr 15,00kg 15,00%
Nakynuté petivo namaslujeme sal 1,20kg 1,20%
a posypeme mandlemi. Pe¢eme Margarin 12,00kg 12,00%
pozvolna 12 — 14 minut. Maslo 3,00kg 3,00%
Rozinky 10,00kg 10,00 %
Vejce 5,00kg 5,00%
Voda 45,00kg 45,00 %
Celkem 198,70kg
Typ misiciho zafizeni Spiral
Total 68°C
Miseni 4 minuty pomalu + 7 minut rychle
Teplota tésta 26°C
Zrani 20 minut
Déleni 60g
Tvarovani jidas
Kynuti 50 - 60 minut
Peceni 12 - 14 minut / 165°C - 180°C

Velkonoc¢na Paska

Odporuca technolég spolo¢nosti Lesaffre Slovensko a.s. Jozef Pesta

ZmieSame vsetky suroviny Suroviny Hmotnost v kg Davkovanie v %
avymiesime stredne tuhé Muka T 512 4,000kg 100,00%
cesto. Nadelime na pozadovane Mlie¢ne zemli¢ky — zmes 0,800kg 20,00%
presy a nechame odlezat 15 Drozdie Vivo 0,280kg 7,00%
- 20 minut. Jednotlivé prgsy Milla Creme — margarin na krémy 0,400kg 10,00 %
rozvs[ame a;dellrne/ ,na dellldfe. Cukor 0.200kg 5.00%
Nfc ameo T\/(I)“Clm 10 mll'nt’Ut Sol 0,020kg 0,50%
a tvarujeme. Mozeme zvolit Voda 1,800k 5.00%
var pletenky alebo gule ktoré
P ) y i g . Celkom 7,50kg
dozdobime podla vlastnej —— — —
. | » Miesenie 4 minaty pomaly + 6 minut rychlo
fantazie. Vyrobok vloZzime
. . Teplota cesta 27 - 28°C
do olejom vymazanej formy - -
. L Zrenie cesta 15 - 20 minut
a nechame kysnut. Pred -
., , . Delenie 0,12kg / kus
pecenim vyrobok potrieme
Odpocivanie 10 minut

vajickom. Ak sme pasku

nezdobili, mézeme ju pred Tvarovanie do formlclfy vlytvarO\./af pltitvenec
. . o a pred pe¢enim potriet vajickom

pecenim nakrojit tvarom krizika.

Vyrobky pecieme 13 — 15 minut

pri teplote 190 - 180 °C.

Kysnutie 80 - 90 minut / 32°C / 80 % vlhkost
Pecenie 190 - 180°C / 13 - 15 minut
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PODNIKATELSKY SVAZ

PEKARU A CUKRARU
V CESKE REPUBLICE

Podnikatelsky svaz pekaft a cukraru
v CR usporéadal ve dnech 10. - 11.
dubna 2013 v Pardubicich jiz 18.
ro¢nik narodni soutéze o titul ,,CESKY
PEKAR ROKU 2013 - kategorie
JUNIOR. Ve findle soutéZe se o pre-
stizni ocenéni utkalo devét mladych
pekarskych talentt z celé CR. Sou-
tézici museli pod dohledem odborné
poroty prokazat dovednosti pfi vyrobé
chleba, bézného peciva, vanocek

a kolacu. Absolutni vitézkou s titulem
Nejlepsi pekarsky junior roku 2013 se
stala Magdaléna Vondrova, studentka
3. ro¢niku Stredni $koly potravinarstvi
a sluzeb v Pardubicich.

Dovednostni soutéze mladych
pekard maji jiz dlouhou tradici

Pozvanka na Dny chleba

. pY =
pesma/pekérina

PEKAR ROKU
JUNIOR 2013
JE Z PARDUBIC

a velmi pozitivni vliv pro vychovu
nové generace potravinard. Zdrava
soutézivost prispiva ke zvySovani
femesliné zru¢nosti, spravnych
vyrobnich navyku a k rdstu kvalifika-
ce. Soutézici ziskavaji velmi cenné
zku$enosti pro svoji budouci praxi

a upevniuji si hrdost k pekarskému
femeslu.

To, zda mladi pekafi budou pokra-
Covat ve svém femesle i za nékolik
let, vSak mGze do budoucna ovlivnit
nepfiznivy ekonomicky stav oboru.
»Vzhledem k vyraznému zvySeni cen
mouky po lofiské sklizni, vysokym
cenam energii a pohonnych hmot vét-
Sina pekaru v sou¢asné dobé bojuje
o holé preziti,“ komentuje nepfiznivy

stav v pekarenském oboru predseda
Svazu pekarl Jaromir Drizal.

Pekarské femeslo je krasné a vonavé.
Avsak pramérny mésic¢ni plat pekare
za praci pfevazné v no¢nich sménach
a o vikendech nedosahuje ani dvou
tfetin celostatniho priméru, coz neni
pro mladou generaci pfili§ atraktivni.

Soucasné se soutézi probéhla

ve Stredni Skole potravinarstvi

a sluzeb v Pardubicich i prezentace
nabidky DIA sortimentu pekarskych
a cukrarskych vyrobkl od spolec¢-
nosti ALTIS Kolin, hlavniho sponzora
letoSniho ro¢niku soutéze.

Ing. Stanislav Mihulka
mihulka@svazpekaru.cz

Svaz pekarl zve vSechny zdjemce na jiz 19. ro¢nik Dnt chleba, které se letos konaji v pardubickém IDEONu 6. ¢ervna.

Vloni se soutéze Chléb roku, vystavy dodavatelt a odborného seminare zicastnilo na 400 pekarskych odbornikt. Aktualnf

informace o akci naleznete na www.svazpekaru.cz, kde i mdzete rovnéz stahnout veskeré prihlasky. Tésime se na setkanf

se véemi zdjemci o aktudIni dénf v pekarském oboru!

LA

=
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Jak jiz jisté vite, firma Lesaffre je celosvétovym lidrem ve vyrobé
drozdi. Firma Lesaffre je nejen znama jako vyrobce klasického
pekarského drozdi, ale i jako vyrobce specidlnich druht drozdf.
Moznda mnozi z vds nevédi, ze celosvétove nejrozsirené)Sim druhem
drozdi neni lisované drozdi, ale naopak drozdi susené. Cilem tohoto
¢lanku tedy bude predstavit nasim ¢tendrdm specidlni druhy drozd;,
které naSe spolec¢nost vyrabi a distribuuje.

Pro¢ zrovna susené drozdi? Je to
predevsim z davodu velkych pre-
pravnich vzdalenosti na ostatnich
kontinentech a vys$Sich priimérnych
teplot v jednotlivych zemich. Pokud
by tedy doslo k transportu lisované-
ho drozdi namisto suseného, nemohl
by vyrobce zarugit dodrzeni preprav-
niho teplotniho fetézce a jeho nakla-
dy na prepravu by stouply. Firma Le-
saffre je lidrem ve vyrobé suseného
drozdi a v nabidce ma hned nékolik
druh( (Fermipan Red, Saf Instant
Red, Yeast-in). | presto, Ze susené
drozdi neni typickym zastupcem
nejrozsifenéjSiho druhu v Evropé, tak
kazdy pekar v nasi zemi by mél mit
tento druh drozdi jako uréitou rezervu
pro neocekavané situace. Vyhodou

suseného drozdi je jeho dlouha

trvanlivost. Cini 2 roky. Konkurenéni

vyhodou nasi spolecnosti je Siroka
nabidka suseného drozdi pro razné
ucely pouziti.

Nicméng, jak jsem jiz napsal v pred-
chozim komentari, suSené drozdi nenf
v nasich podminkach nejrozsifenéjSim
drozdim, ale je jim jeho celosvétovy
konkurent — drozdi lisované. Hlavnim
rozdilem mezi témito druhy drozdi je
jejich finalni susina a z toho vyplyvajici
trvanlivost. Su$ina u su$eného drozdi
je cca 98 % a u lisovaného drozdi je
28-32 %. Rozdilna je taktéz jejich vy-
roba a slozeni. Pfi procesu suSeni se
k instantnimu drozdi pfida emulgator
monoserat sorbitolu.

Nase spole€¢nost méa v nabidce
kromé klasickych druht pekarského
lisovaného drozdi takté special-

ni modifikace pro rtizné vyrobni
aplikace. Tyto specialni druhy drozdi
se vyznacuji odliSnostmi v obsahu
vnitrobunééného zasobniho cukru
pfipadné enzymu invertazy. Tento
cukr a enzym zabezpeduji spravnou
¢innost kvasné burky i v nepfizni-
vych podminkach (kyselém prostre-
di, prostredi s vy$8im osmotickym
tlakem — tésta s vy$8im obsahem
cukru, tuku). Pokud tedy pekar vyrabi
toastovy chléb s pouzitim konze-
rvantd, ¢i jemné pecivo s vy$Sim
obsahem tuku, cukru a nechce
zvySovat davky drozdi, ma nase fir-
ma feseni. S takovymito specialnimi
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druhy drozdi je pekaf schopen sniZit
davku drozdi v rozmezi od 5 do 20 %,
v porovnani s klasickymi druhy
drozdi, zlepsit kvalitu, objem a zkratit
dobu kynuti.

PERFEKTA ZELENA

Jednim z takovych druhl drozdi,
které muzete nalézt v nasi nabidce,
je drozdi Perfekta Zelena. Droz-

di Perfekta zelena bylo specialné
navrzeno pro vyrobu peciva, které

se vyznacuje kyselym prostfedim
(v recepture kvasy, konzervanty, aj). 1~ Obr. ¢ 1: Tésta s vyssim obsahem cukru, objem po 90 minutdch kynutf.
Oproti klasickému drozdi ma tento

typ drozdi schopnost snizit davku az osmotickym tlakem jsou myslena mouci. Pfi tomto testu bylo pouZito
tésto s obsahem cukru 15 % a davkou

drozdi 6 % (Perfekta Zlata a VIVO).

0 20 % z recepturni davky klasického tésta s vys$si davkou cukru, jemna

drozdi, které pouzivaji pekafi pro tésta. V pfipadé vyroby tést s vys-

vyrobu chlebu, toastu. Dllezity je §im obsahem cukru je pro kvasnou

zde fakt, ze po strance technologické buriku velmi dulezité mit spravné Doufam, ze Vam tento ¢lanek

dochazi ke zkracovani doby kynuti. hydratované tésto, tzn. dosdhnout dopomuize vyresit otazku, zda po-

Toto je povazovano za velkou vyhodu stavu, kdy vymisené tésto navaze co uzivani specialnich druhti drozdi

zejména u zakaznikd, ktefi vyrabéji nejvice vody. Tento efekt vSak plati zvysi vasi kvalitu vyroby. Jakoz-

pecivo na linkach a potrebuji zacho- pouze pfi pouziti spravného typu to spoleénost s profesionalnim

vat ur¢ity vykon linky. V nasledujici drozdi, které je upraveno na tyto technologickym tymem a zaze-

tabulce mlzete vidét vysledky testl
pfi pouziti dvou rdznych druhd drozdi
v kyselém prostredi (tésto s pridav-
kem propionatu vapenatého):

podminky (v nasem pfipadé Perfek-
ty Zlaté a Faly Extra). Pokud bychom
u tést s vy88im obsahem cukru po-
uzili klasické drozdi (VIVO), tak tato

produkce CO, (ml) v case

60 min 120 min
Standard drozdf (Vivo aj.) 52ml 169ml
Drozdi adaptované na kyselé 76ml 213ml
prostredi (Perfekta Zelend) +46% +26%

1 Porovndvaci testy drozdi v kyselych téstech

Z tabulky je patrné, Ze nejkratsi dobu
nakynuti je zapotfebi s drozdim Per-
fekta Zelena. Se standardnimi druhy
drozdi tedy dosahne pekaf mensiho
finalniho objemu za stejnou dobu
nakynuti.

PERFEKTA ZLATA
a FALA EXTRA

Dal$imi specialnimi druhy drozdi, ale
v tomto pfipadé pro tésta s vys§sim
osmotickym tlakem jsou Perfekta
Zlata a Fala extra. Tésty s vy$§im

teorie o vlivu hydratace na kratsi
dobu kynuti a optimalni objem ne-
plati. Je to prfedevsim z duvodu, Ze
drozdi uréené pro pouziti v t&stech
s vy$8im obsahem cukru, je speci-
alné upraveno vyssi vnitrobunéénou
zasobou cukru. Tento zasobni cukr
napomaha resit vys$si osmoticky
tlak, ktery je na buné&énou sténu
kvasné bunky vyvijen.

Na obrazku ¢. 1 mizete vidét vliv
drozdi na finalni objem vyrobku, pfi
porovnavacich testech provedenych
v nasem pekarském centru v Olo-

mim, jsme Vam plné k dispozici

pro prezentace ¢i testy na va-

Sich pekarnach nebo v nasem

BC. Kontakty na nase technology,

ktefi vam ochotné popiSou dalsi

podrobnosti k pouzivani téchto

druht drozdi, naleznete na zadni

strané ¢asopisu.

e
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spotrebitel
e lojalny spotrebitel

Ocakdvania a poziadavky konecnych spotrebitelov sa menia v ¢ase. Cerstvost a vld¢nost
pekarenskych vyrobkov patria v dnesnej dobe k najdélezitejSim ocakdvaniam konzumenta,
a teda su jednym z najdélezitejsich faktorov, ktory ovplyvnuje ich rozhodovanie pri kipe
tychto vyrobkov. Drzte krok s najlepSimi!

Spoloc¢nost Lesaffre ziskala k jej 160.
narodeninam prestiznu cenu na sve-
tovej pekarskej vystave Europain 2012
za ,Inovaciu roka“ a za ,Organoleptic-
ku kvalitu“. Obe ceny ziskal koncept
Soft'n Fresh®, ktory je zamerany

na vlaénost pekarenskych vyrobkov.
Soft'n Fresh® je kombinaciou know-
-how a praktickych zru€nosti nasich
vyvojovych pracovnikov z Francuz-
ska, ktori nielenze nasleduju, ale aj
udavaju aktualne trendy v pekarskej

technoldgii. Koncept bol prispéso-

beny potrebam praxe, reSpektujluc
poziadavky spotrebitelov, a je ukryty
do viacerych jedine¢nych poddb.

Vyvojovi pracovnici nasej spolo¢nosti
uskutoénili mnozstvo analytickych
merani zameranych na Cerstvost,
vlaénost a chut vyrobkov v procese
vyvoja tohto vysokoucinného rie$enia.

DLHOTRVAJUCA VLACNOST

vla€nost, ktora méze trvat tyzdne,
v zavislosti od pouzitej formulacie
a aplikacie.

OPTIMALNA TEXTURA

kérka zostava makka, vlacna, elastic-
ka po dlhsi ¢as; striedka sa nemrvi.

Soft'’n Fresh® je koncept, ktory
umozriuje profesionalnym pekarom
optimalizovat lojalitu spotrebitelov,
znizit frekvenciu zavozov, znaéne
zmen§it straty na nepredanom
tovare, no v prvom rade produko-
vat chlieb s jedine¢nou vlia¢nostou.
Soft'n Fresh® nie je jedno rieSenie,
ale flexibilny nastroj, ktory vie byt
prispdsobeny vasich potrebam.

INSTRUMENTALNA ANALYZA

Tento test pozostava zo série stlaceni
a uvolneni striedky s cielom simulovat
zutie spotrebitela. Pri merani elasticity
sledujeme poziciu striedky pri stlageni
a jej naslednom uvolneni. Pri merani
pevnosti striedky sa stanovuje sila
potrebna na jej deformaciu.

SENZORICKA ANALYZA

Pri senzorickej analyze posudzuje
vzorky vyrobkov vyskolena skupi-

INNOVATIONS

na expertov. VIa¢nost striedky je
hodnotenda pocitom pri dotyku prstov
a lepenim striedky na podnebie
ustnej dutiny pocas Zutia. Pruznost
striedky je ur€ena ako schopnost
krajca prehnut sa na polovicu bez
jeho zlomenia. Makkost striedky sa
stanovuje ako odpor, ktory kladie
pocas Zutia. Sudrznost striedky sa
stanovuje ako schopnost striedky
nedrobit sa pri zuti.

Spotrebitel o€akava rovnaku chut
svojho oblubeného chleba od prvého
krajca az po posledny. Nie je ¢as

na kompromisy, ak ste zastanca
filozofie: ,,spokojny spotrebitel =
lojalny spotrebitel®. Presvedcte sa,
Ze vla€nost a Cerstvost mozu trvat
dlh$ie a zaradte sa aj vy k pekarskej
$picke, vyuzivajucej najmodernejsie
poznatky. Vlaénost prispieva k cel-
kovému imidzu pekarskeho vyrobku.
NajucinnejSie rieSenie mbze byt

len to, ktoré je zacielené na pri€inu
starnutia vyrobkov, nie na potla¢anie
jeho néasledkov.

Suvisiace ¢&lanky: Viastovicka ¢&. 12/2011,
Jak prodlouZit Cerstvost baleného chleba?

V pripade, Ze aj vas zaujala

tato téma, nevahajte a kon-
taktujte nasich odbornikov.
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Uskutocnena inStrumentalna a senzoricka analyza

Pevnost striedky B «ontrola [l soft'n Fresh Elasticita striedky H «ontrola [l softn Fresh
2500 +75% +85% +65%
-40% -35% -40% -45% '
2000
—
S hi
3 1500 S
[-] -
£ 8
[ —
B 1000 “
500 —
0 -
1 den 5 den 8 den 12 den 15 den 1 den 5 den 8 den 12 den 15 den
1. deii testovania B Kontrola [l Softn Fresh 8. deii testovania I Kontrola [l Softn Fresh
vla€nost striedky vlacnost striedky
vlaénost pruznost vlaénost pruznost
v ustach striedky v ustach striedky
makkost striedky makkost striedky

4 Cim viac je vyplnend plocha na stupnici, o to silnej§fje dany vnem.

V prvy defi je chlieb so Soft 'n Fresh®

. . PN L V 6smy defi je rozdiel medzi oboma vzorkami vyrazny.
vnimany ako vla¢nejsi a pruznejsi.

Aké nazory na pouZzivanie konceptu Soft 'n Fresh®
sme ziskali zo slovenskych pekdrni?

A jeden vystizny ndzor za spotrebitelov
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vstupuje v platnost 4. 11. 2012

pouZije se ode dne 13. prosince 2014

s vyjimkou ¢l. 9 odst. 1 pism. I),

vyzivové Udaje jenz se pouzije ode dne 13. prosince 2016
casti B prilohy VI, Zvlastni pozadavky na oznaceni ,Mleté maso*,
jez se pouzije ode dne 1. ledna 2014

A) Zakladni pozadavky

VS8echny potraviny uréené k dodani koneénému spotre-
biteli nebo do zaFizeni spoleéného stravovani musi byt
opatreny informacemi o potravinach v souladu s nafizenim
EU 1196/2011.

Uvadéni nezavadéjicich informaci (na obale i v rekla-
mé)

1) Informace o potravinach nesméji byt zavadéjici:

— pokud jde o charakteristiky potraviny — povahu,
totoznost, vlastnosti, slozeni, mnozstvi, trvanlivost,
zemi puvodu nebo misto provenience, zpusob
vyroby nebo ziskanf;

— pfipisovanim U¢inkd nebo vlastnosti, které dotéena
potravina nemg;

— vyvolavanim dojmu - potravina ma zvlastni cha-
rakteristiky, pokud vSechny podobné potraviny
maiji ve skute¢nosti stejné charakteristiky, zejména
vyslovnym zdUrazfiovanim pfitomnosti nebo nepfi-
tomnosti urcitych slozek nebo Zivin;

— vyvolavanim dojmu na zakladé vzhledu, popisu
nebo vyobrazeni, ze je pfitomna ur¢ita potravina
nebo slozka, a¢koli ve skutecnosti byla urcita pfiro-
zené se vyskytujici soucast nebo bézné pouzivana

slozka v této potraviné nahrazena odli$nou souc¢asti

nebo slozkou.

2) Informace o potraviné musi byt pfesné, jasné
a spotrebiteliim snadno srozumitelné.

3) Informace o potraviné nesméji pripisovat jakékoli
potraviné vlastnosti umoziujici zabranit uréité
lidské nemoci, zmirnit ji nebo ji vylé¢it, ani na tyto
vlastnosti odkazovat (neni-li uvedeno jinak)

B) Povinnosti

1) Za informace o potraviné odpovida:

— provozovatel potravinarského podniku, pod jehoz
jménem nebo obchodnim nazvem je potravina
uvadéna na trh,

— neni-li usazen v Unii, dovozce potraviny na trh Unie.

2) Provozovatel potravinarského podniku odpovidajici
za informace o potraviné zajisti:

— jejich uvedeni a presnost

— v souladu platnymi pravnimi predpisy a pozadavky
pfisludnych vnitrostatnich predpisu.

3
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Provozovatelé potravinarskych podniku, ktefi nema-

ji vliv na informace o potravinach, nesméji dodavat

potraviny, o nichz na zakladé informaci, které maji

k dispozici jako odbornici, védi nebo predpokladaji,

Ze nejsou v souladu s platnymi pravnimi predpisy

4) Provozovatelé potravinaiskych podnikt

— nesméji uvadét kone¢ného spotrfebitele v omyl

— odpovidaji za veskeré zmény informaci o potraviné

— zajisti, aby v podnicich, které Fidi, splfiovaly potravi-
ny pozadavky pravnich predpist a kontroluji plnéni
téchto pozadavku

— zajisti, aby informace tykajici se nebalenych po-
travin uréenych pro kone¢ného spotrebitele nebo
k dodani do zafizeni spole¢ného stravovani byly
pfedany provozovateli

— zajisti uvedeni povinnych udajd na baleni nebo
na etiketé, ktera je k nému pfipojena, nebo na ob-
chodnich dokladech tykajicich se danych potravin
uréenych kone¢nému spotrebiteli nebo do zafizeni
spole¢ného stravovani



NOVE POZADAVKY
NA ZNACENI

POTRAVIN

VYPLYVAJICI
Z NARIZENI 1169/2011

— dodavajici jinym provozovatelm potravinarskych
podnikl potraviny, které nejsou uréeny kone¢nému
spotrebiteli nebo zafizenim spole¢ného stravovani,
zajisti, aby témto jinym provozovatelim potravinar-
skych podnika byly poskytnuty dostate¢né informa-
ce k tomu, aby mohli pfipadné splnit své povinnosti
ulozené odstavcem tykajici se znaceni.

C) Zpisob uvedeni tudaju

— Slovy a &isly, piktogramy, nebo symboly.

— Na viditelném misté tak, aby byly dobre viditelné,
snadno citelné, a je-li to vhodné, nesmazatelné.

— Nesmeéji byt Zzadnym zpusobem skryty, zastfeny
ani pferuseny jinym textem nebo vyobrazenim &i
jinym zasahujicim materidlem ani od nich nesmi byt
odvadéna pozornost.

— Vytisknou se pismem, jehoz vySka malého pismene
»X“ €ini nejméné 1,2mm.

-V pfipadé oball nebo nadob, jejichz nejvétsi plocha
je mensi nez 80 cm?, ¢ini vy$ka malého pismene ,x“
nejméné 0,9mm

— Tyto udaje uvadeji ve stejném zorném poli:

a) nazev potraviny + €isté mnozstvi potraviny +
u napoju s obsahem alkoholu vy$8im nez 1,2 %
objemovych skute¢ny obsah alkoholu v procen-
tech objemovych,

b) vSechny nutri¢ni hodnoty.

D) Jazykové pozadavky

— Udaje musi byt vedeny v jazyce snadno srozumi-
telném spotrebitelim v ¢lenskych statech, kde je
potravina uvadéna na trh.

- Clenské stéaty, v nichz je potravina uvadéna na trh,
mohou na svém Uzemi stanovit, Zze udaje musi byt

uvedeny v jednom nebo vice z Ufednich jazykid Unie.

- Udaje mohou byt uvedeny v nékolika jazycich.

E) Struény p¥ehled povinnych udaji

Dale je uveden struény prehled sou¢asnych povinnych
udaju dle zakona o potravinach 110/1997 a udaja dle nafri-
zeni 1169/2011: viz. dalsi strana
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1 Néazev obchodni firmy a sidlem vyrobce, prodavajiciho, Jméno nebo obchodni ndzev a adresu provozovatele potravi-
nebo balirny narského podniku

2 Nazev druhu, skupiny nebo podskupiny potravin stanove- Nazev potraviny
nym ve vyhlasce, pod nimz je potravina uvadéna do obé&hu. Nazvem potraviny je jeji zakonny nazev.

Potravina, kterou nelze zaradit se ozna¢i nazvem odvoze- Pokud takovy nazev neexistuje, je ndzvem potraviny jeji vzity
nym od zakladni pouzité suroviny nebo technologie nazev a v pripade, Ze neexistuje nebo se nepouzivd, uvede se
popisny nazev dané potraviny.

3 Udaj o mnozstvi vyrobku Cisté mnozstvi potraviny

4 Datum pouzitelnosti nebo datum minimalni trvanlivosti Datum minimaini trvanlivosti nebo datum pouzitelnosti

Noveé datum zmrazeni u nékterych potravin

5 Datum pouzitelnosti u druht potravin podléhajicich rychle V prfipadé potravin, které z mikrobiologického hlediska snadno
zkdaze a u druhl potravin stanovenych vyhlagkou podléhaji zkaze, se datum minimalni trvanlivosti nahradi

datem pouzitelnosti (,spotfebujte do®).

6 Udaj o zplsobu skladovani - u relevantnich potravin v pfi- Zvlastni podminky uchovani nebo podminky pouziti v pfipadé
padé potieby se uvadéji podminky uchovavani nebo Ihdta potreby se uvadéji podminky uchovavani nebo Ihata spotfeby
spotfeby po otevieni obalu po otevreni obalu

7 Udaj o zplisobu pouziti, jde-li o potraviny, u nichZ by pFi ne- Navod k pouziti v pfipadé potraviny, kterou by bez tohoto
spravném pouziti mohla byt po$kozena zdravotni nezavad- navodu bylo obtizné odpovidajicim zpusobem pouzit;
nost nebo jakost stanovena vyhlaskou nebo deklarovana
vyrobcem

8 Udaj o vyZivové (nutriéni) hodnoté u potravin Vyzivové udaje
- najejichz obalu je uvedeno vyzivové tvrzeni, — Jsou povinné vzdy (pouze vyjimky na nékteré potraviny)

— v pfipadech stanovenych provadécim pravnim predpi- — Rozsah uvadénych hodnot je $irsi, stanoveny povinné
sem a dobrovolné udaje
- Rozsah - 2 moznosti — Povinné udaje
* energetickd hodnota
e mnozstvi tuku
e mnozstvi nasycenych mastnych kyselin
e mnozstvi sacharidl
e mnozstvi cukri
e mnozstvi bilkovin
* mnozstvi soli
Toto je nejvyraznéjsi zména.

9 Udaj o slozeni potraviny podle Seznam slozek
— pouzitych surovin — kazdou latku, v€etné pridatnych latek a latek uréenych
— pfidatnych latek k aromatizaci
— latek uréenych k aromatizaci — latky zpUsobuijici alergie nebo nesnasenlivost — jasné
— potravnich doplrikd odli$eni od ostatnich slozek
mnozstvi slozek Mnozstvi ur¢itych slozek nebo skupin slozek

10 Oznaceni 8arze, nejde-li o potravinu ozna¢enou datem Pozadavky uvadi nafizeni EU 91/2011
minimalni trvanlivosti nebo datem pouzitelnosti.

1 Udaj o oSetreni ionizujicim zafenim, a to slovy ,ionizovano“ U potravin oSetfenych ionizujicim zarenim se uvede jeden
nebo ,,08etfeno ionizaci“ anebo ,,08etfeno ionizujicim z téchto udaja:
zarenim*. ,0zareno“ nebo ,o8etfeno ionizujicim zarenim“

12 U potravin se uvede zemé plivodu nebo vzniku potraviny Zemi plvodu nebo misto provenience — u nékterych potravin
v pfipadech, kdy neuvedeni tohoto Udaje by uvadélo spo- (vycet stanoven).
trebitele v omyl o ptivodu nebo vzniku potraviny

13 U napoju s obsahem alkoholu vy$§im nez 1,2 % objemovych

skute€ny obsah alkoholu v procentech objemovych.
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Elektronicka
fakturace

neni jen PDF
v emailu

Elektronickou fakturaci dnes vétsina firem vnimd jako vytvoreni PDF dokumentu a jeho za-
slani emailem. To jsou vSak pouze dva kroky v celém procesu elektronické fakturace. Pokud
k ni chceme pristoupit zodpovédné, splnit vsechny legislativni pozadavky a zaroven usporit
ndklady, je tfeba postupovat systematicky a zohlednit dalsi podstatné naleZitosti. Které to

jsou, si ukdzeme nize.

KOMU E-FAKTURUJETE?

PFi planovani elektronickeé fakturace je
vhodné se zamyslet, kolika zakazni-
kiim chceme posilat elektronické fak-
tury, jak asto a také v jaké vysi. Jsou
zéakazniky drobni Zivnostnici nebo
nadnarodni korporace? Zakaznikim,
kterym fakturujeme Castéji, pfipadné
ve vétsim finanénim objemu, ma smysl
vénovat specialni péci. V opacném
pfipadé pak neni nutno zbytecné plyt-
vat zdroji na subjekty, jejichz zapojeni
do e-fakturace nebude mit valny efekt.

MATE SOUHLAS
K ELEKTRONICKE FAKTURACI?

Podle stavajici legislativni upravy
musi mit vystavce elektronické
faktury od protistrany souhlas

s pouzitim elektronického darnového
dokladu. Jinak se vystavuije riziku, Zze
jej v pfipadé sporu mlze protistrana
vyzvat k jeho predlozeni a napadnout
elektronicky zaslané faktury.

Samotny souhlas vS8ak nemusime
chapat jako nutné zlo z pohledu legis-
lativniho, ale naopak jako pfilezitost

k osloveni zakazniku, doposud trva-
jicich na listinné podobé, k pfechodu
na elektronickou fakturu. Je pak

na individualnim zvazeni, zda pridat
jesté dalsi motivacni faktor a zda u ngj
zvolit pozitivni formu napfiklad ve for-
mé bonusu, skont, slev, nebo naopak
zavést poplatky za papirové faktury.

LADI E-FAKTURACE
S LEGISLATIVOU?

Souc¢asna pravni Uprava vyzaduje,
aby byly zajiStény tfi vlastnosti kaz-
dého danového dokladu: vérohod-
nost pavodu faktur, neporuSenost
jejich obsahu a jejich ¢gitelnost, a to
od okamziku vystaveni az do konce
doby uchovani.

Pokud pomineme zfejmou podmin-
ku ¢itelnosti, tak zbyvajici zakonné
povinnosti miZzeme zajistit tzv. spo-
lehlivou auditni stopou, coz v praxi
znamena parovani s fadou dalsich, ty-
picky papirovych dokladU. Tedy vaz-
bou na smlouvu, objednavku, dodaci
list a doklad o platbé. To v§ak muze
byt pomé&rné administrativné naro¢né
a také vyzadovat dalsi investice.

Mnohdy jednodussi bude vratit se

ke kofentim a spolehnout se na dob-
fe zndmy a osvédc&eny elektronicky
podpis, ktery poZzadované nalezitosti
zajistuje. Elektronicky podpis je
vhodné vnimat také jako nasi pojist-
ku pro pfipad budoucich sporl. DG-
kazni hodnota faktur s elektronickym
podpisem je pfi spravné archivaci

v podstaté nevyvratitelna.

PROC STALE JEN TO PDF?

PDF faktury zjednodus$uji procesy
souvisejici s fakturovanim, Setfi nakla-
dy na poStovné a az Sestkrat zrych-

luji odezvu zakaznika, zaméstnance
i ostatnich uzivatell. Tyto benefity
jsou v&ak pouze na strané vystavce
faktury. Na strané pfijemce jsou PDF
faktury naopak generatorem dalSich
vydajl. PDF faktura je v podstaté
obrazek, nejde o data, ktera by Slo
automaticky zpracovat. Pfijemce tedy
musi fakturu ruéné zadat do svého
systému. Coz znamenad Udaje bud
pracné prfepsat, nebo po jednom
prekopirovat. Drtiva vétSina pfijemcu
si PDF fakturu také vytiskne, v fadé
pfipadu jsou firmy nuceny tisknout
PDF faktury dokonce nékolikrat.

Zakaznici jisté oceni, ze jim usetfime
Cas tim, Ze jim budeme posilat faktury
v datové formé umoznujici automatic-
ké nacteni do systému. At uz ve for-
matech jako ISDOC, EDI nebo jako
XML, ktery je protistrana schopna
zpracovat. Pokud takto vyjdeme za-
kaznikovi vstfic, tak pfi vétSim objemu
faktur to pro nas jiz maze znamenat
zajimavou konkurenéni vyhodu vzhle-
dem ke spole¢nostem, jejichz fak-
tury by musel zakaznik ,pretukavat”
do svého systému ru¢né, pfipadné
archivovat v papirové podobé.

ZASILATE E-FAKTURY
EFEKTIVNE?

V pfipadé elektronické fakturace

je nej¢astéjsim zasilacim kanalem
email. Jakkoliv jsou dnes lidé zvykli
rutinné pracovat s emailem, je preci
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jen rozdil, pokud zasilame jeden Dulezita je také samotna podoba Je zfejmé, Ze vystaveni elektronické
email, anebo jich zasilame tisicovku emailoveé zpravy. JelikoZ dnes uZiva- faktury tedy neni pouze o vygene-
¢i vice. Zasadnim prvkem je sprav- telé dostavaji spoustu emaild, je po- rovani PDF a zaslani emailem. Téch
nost a relevance pouzitych emai- treba, aby mezi nimi rozpoznali du- poli¢ek je v celém procesu mnohem
lovych adres. Nemame-li emailové lezitost, kterou pro né nase zaslana vice a v§echny néjakym zpUsobem
adresy v poradku, pak se nam plni faktura ma a tedy rychle védéli, pro¢ ovliviuji, jak moc s fakturaci u$etfime
schranka automatickymi zpravami jim tento email zasilame a stru¢né a zda mame legislativné vSe v porad-
typu ,MAILER-DAEMON failure feceno, ,,co po nich chceme”. Jako ku. I kdyz se dnes na trhu objevuje
notice®. Pri vét§im poctu zasilanych u v8eho zde plati, Ze design hraji roli fada sluzeb s libivym designem,
email ndm mezi nimi mohou zapad- a v jednoduchosti je sila. které hrdé prohla$uiji, jak jsou schop-
nout dulezité zpravy a musime travit ny zjednodusit a urychlit fakturaci,
Gas jejich tridénim. A CO ARCHIVACE? vétSina z nich se omezuje pouze

na uvedené dva kroky a v kone¢ném
Zaroven kazda emailovéa zprava Elektronicka fakturace a elektronic- dusledku tedy spiSe pridavaji starosti
zaslana na $patnou adresu je dvo- ka archivace jsou spojené nadoby. na hlavu zékaznika.
dem k tomu, abychom byli vyhod- Pokud faktury elektronicky posila-
noceni poskytovateli internetovych me, ale archivujeme je v papirové VACLAV KAMENICEK
sluzeb jako ,spammef¥i“. Jsou to podobé, pak ¢ast nasi snahy pfichazi autor pracuje ve spolegnosti
totiz praveé oni, kdo posilaji mnozstvi vnivec€. A v kone¢ném dulsledku CCV Informaénf systémy
emailt a ¢asto na nespravné adresy. skonc&ime zase u papird. WWW.CCV.CZ

Hladate kvalitna

orechovu pinku |
Za rozumnu cenu? |

LESAFFRE

Kontaktujte nas !

Tel.: 055/7201066-7, fax: 055/7201068, e-mail: odbyt@lesaffre.sk
www.lesaffre.sk



DROPBOX

Dropbox je sluzba, kterd vam umozni
mit na jednom misté veSkeré vase
fotografie, dokumenty, prezentace

a jiné pracovni soubory. Dropbox je
zalozeny na centralizovaném ulozeni
souboru v internetovém ulozisti

a pro snadny pfistup k nim Ize vyuzit
jakékoliv zafizeni pfipojené k Interne-
tu. NejdFiv si nainstalujete Dropbox
na vas pocita¢ a soubory dle vaseho
uréeni se automaticky zkopiruji

na dal$i pocitace, které pouzivate. Uz
se vam tak nestane, ze budete mit
aktualni soubor na jiném poditadi,
nez u kterého pravé jste. Sou¢asné
si miZete nainstalovat do vaseho
mobilu aplikaci Dropbox, ktera vam
umozni pfistup k soubordm uloze-
nym ve vasem pocitaci. Potfebujete
se podivat do posledni nabidky, ale
nemate ji s sebou? Pfes Dropbox si
muzZete soubor zobrazit. Dropbox
také umi automaticky nahravat fotky,
které vyfotite mobilem do vaseho
pocitace. Je to velmi pohodiné,

u zadkaznika muzete vyfotit pouziti
vaseho zbozi, a kdyz pfijdete do kan-
celare, tak fotky jsou jiz ve vaSem
PC. Dropbox navic vSechna vase
data zalohuje na internetu, takze
kdyZ vam ukradnou notebook z auta,
tak se stac¢i znovu pfipojit z nového
notebooku ke sluzbé Dropbox a vase
soubory se automaticky obnovi. Re-
gistrace sluzby Dropbox je zdarma

Zivotni styl/Zivotny Styl

MOBILNI
KANCELAR 2

V minulém clanku jsme si prosli zakladni aplikace chytrych telefon(, které se daji vyuZzit pri
pldnovdni schlizek na cestdach. KdyZ uz dojedete na spravné misto ve spravny ¢as, mozna by
se Vam mohla hodit nékteré z téchto aplikaci...

pro objem dat do 2 GB. Bezpec¢nost
dat a prenost je zajisténa SSL Sifro-
vanim a ulozena data jsou chranéna
256-bitovym Sifrovanim.

EDITACE FOTEK

Fotografie, které vyfotite vasim mo-
bilem mUzZzete dnes jiz v mobilu také
upravovat a sdilet. Fotografii mazete
ofiznout, otocit, pfizplsobit barvu

a pfidat umélecké efekty. Nasledné
je pak muzete sdilet pomoci emailu
nebo pomoci webovych sluzeb jako
napfiklad Facebook. K editaci foto-
grafii jsou k dispozici aplikace jako
Adobe Photoshop Express. Aplikace
od profesionall je k dispozici pro an-
droid zdarma. Nejpopularnéjsi apli-
kaci je v8ak PicsArt — Photo Studio,
ktera je taktéz zdarma. Z placenych
je to pak Fotoaparat ZOOM FX, ktera
za cenu 55 K¢ kombinuje editaci
fotek se softwarem na zachycovani
fotek vaSeho mobilniho telefonu.

K zajimavym funkcim patfi stabili-
zace obrazu plus foceni série fotek,
ze kterych si pak mlzete vybrat tu
nejlepsi.

OFFICESUITE PRO/VIEWER 7
(PDF & HD)

Nejpopularnéjsi kancelarskou apli-
kaci pro android je OfficeSuite Pro
7. Aplikace vam umoznuje otevirat,
vytvaret, editovat a tisknout souboru

- €
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Wordu, Excelu a Powerpointu ve va-
$em mobilnim zafizeni. Sou¢asné
umozniuje i zobrazeni PDF. Soucasti je
pruzkumnik vasich mobilnich soubort
a integrace do sluzeb typu Dropbox.

Nicméné aplikace stolni pocita¢ ne-
nahradi, a pokud nemate tablet nebo
opravdu velky telefon, jde hlavné

o to zobrazit si z emailu pfilohu. Coz
umi aplikace viewer, ktera je zdarma.
Nicméné pokud vam psani na vasem
zafizeni nedéla problém, tak neni nic
jednodussiho, nez si psat poznamky
ze schiizky rovnou do Wordu a mit
tak k dispozici elektronicky text pro
pozdéjsi zpracovani. PIna verze s edi-
taci soubor(, pfijde na cca 200K¢.

V pristim Cisle ¢asopisu si pred-
stavime nékolik aplikaci, které
vyuzijete jak v praci, tak ve svém
volném ¢Ease.

31



32

zivotni styl/Zivotny Styl

Vacsina zdrojov uvadza ako povod-
nu domovinu kavovnika provinciu
Kaffa v Etiépii na vychode Afriky.
Prvé historické pramene, ktoré sa
zmiefuju o kave ako napoji s vyni-
mocénymi uc¢inkami, odkazuju na 10.
storocie. Su pretkané mytami a le-
gendami. Ked zbavime fakty mytov,
vonkajsiu $tavnatu duzinu kavovych
plodov jedavali otroci prichadza-
juci z Uzemia dnesSného Sudanu

do Jemenu a Arabie. Mocha, hlavny
pristav na jednej z namornych tras
do Mekky, bol v tom €ase jednym

z najrusnejSich miest na svete

a dal meno jednému zo su¢asnych
synonym pre kavu. Kavu podla
hodnovernych pisomnych zdrojov
zuslachtili v Jemene v 15. storoéi,
pravdepodobne v§ak este ovela
skor. Nech je pravdiva hociktora

z legiend, faktom zostava, Ze kavové
zrna pochadzaju z Etiépie a za objav
kavy vdacime Arabom. Kava urazila
impozantnu cestu. V si¢asnosti

je druhou najviac obchodovanou
legalnou komoditou po rope.

Viete, Zze existuju 3 r6zne
odrody kavy?

KAVA ARABICA
(COFFEA ARABICA)

NajlepSia a najchutnejSia. Povodom

z Etiépie, ale pestuje sa na mnohych
miestach sveta. Arabica (75 % pro-
dukcie na svete — 30 % je z Brazilie,
25% zo strednej Ameriky (Kolumbia —
Peru — Ekvador), 10% z Afriky a 10%
z Azie.) sa pestuje v nadmorskych

vlastovic¢ka ¢islo 16 2013

vyskach spravidla vySe 1 500m. n.
m., je kvalitnejSia ako ostatné odrody.
Je tiez krehkejsia a vyzaduje vacsiu
starostlivost. Je to jedina odroda
kavy, ktora sa pije sama, nemieSana.
Charekteristickou ¢rtou pre zrno je
ryha v tvare S pretiahnuta formou
zrna. Zrna kavy Arabica maju bohatu
vonu, su velmi vyrazné so sladko-
kyslou chutou a jemnou kyslostou.
Obsahuju mensi obsah kofeinu ako
ostatné druhy kavy.

KAVA ROBUSTA
(COFFEA CANEPHORA)

Tato odroda ma menej charakteris-
ticku chut a je tiez lacnejSia. Robuste
(20 % produkcie na svete, ale Cislo sa
pomaly zvySuje, lebo zo stromov Ro-
busty sa dosahuju lepsSie vynosy) sa
najviac dari v nadmorskych vySkach
do 900m. n. m., je hlavnou zlozkou
instantnej kavy kvoli zachovaniu
prijatelnej ceny. Ako uz jej meno na-
poveda, je robustnejSia ako Arabica
a znesie aj hrubSie zaobchadzanie.
Robusta obsahuje viac kofeinu, ma
nizku hladinu kyslosti a silnejSiu
horku chut ako Arabica.

KAVA LIBERICA
(COFFEA LIBERICA)

Len niekolko percent svetovej
produkcie kavy pochadza z tejto za-
padoafrickej odrody. Je to hybridny
druh kavy, ktory sa vyznacuje vysSou
kvalitou podobnou Arabice a zarover
sa da pestovat v nizSich polohach,
kde by sa darilo aj Robuste.

4.\"/\

O ucinkoch kavy sa popisali stovky
knih a mnozstvo $tudii, v ktorych

sa venuju nielen pozitivnym, ale aj
negativnym vplyvom kavy a citlivosti
niektorych [udi na fiu. Na kazdé-

ho jedinca pésobi kava odliSnym
spodsobom. Je podstatné, aki ma
¢lovek hmotnost, pohlavie a Ci je

z mladSej alebo starSej generacie.
Dal&im délezitym aspektom je kvalita
kavy, jej obsah a aké mnozstvo kavy
vypijeme. Takmer vSetky Studie vSak
potvrdzuju, Ze na nase telo posobi
negativne az vtedy, ak ju pijeme

v nadmernom mnozstve. Optimum
pre zdravého &loveka su dve prie-
merne silné kavy denne — nepijeme ju
nalacno, moéze byt pre nés aj liekom
a prijemnym nesSkodnym dopingom.

Medzi najznamejsiu a najpreskuma-
nejSiu zlozku, ktora ovplyvruje zdra-
vie ¢loveka, patri kofein, ktory méze
pésobit na nase spravanie, avSak
kavové zrna obsahuju takmer dvesto
dalSich zlozZiek, ktoré maju na fudsky
organizmus pozitivny vplyv, ako su:

- mineraly: hlavnym prvkom je
draslik, ale obsahuje aj malé
mnozstvo vapnika a hor¢ika,

- proteiny: prazenie Ciasto¢ne
proteiny vysusuje a s¢asti meni
na hnedu zlozku nazyvanu ,mela-
noidines®,

- aminokyseliny: pri prazeni sa
uvolfiuju a unika z nich oxid uhlici-
ty, postupne pocas tohto procesu
vytvaraju aromatické zlozky,
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- antioxidanty: v kave je naj-
viac zastupeny polyfenol. Tato
latka reprezentuje délezitu Cast
kavovych antioxidantov podiela-
jucich sa na neutralizacii volnych
radikalov, teda ochrane bunkove;j
bielkoviny a DNA.

Mnohych kavi¢karov urcite potesi,
Ze kava je uzito¢na napr.:

- na stimulaciu hrubého ¢reva,

- proti zubnému kazu,

- znizuje rizika vzniku cukrovky
druhého typu,

- pomaha v prevencii vzniku rako-
viny,

- redukuje riziko ochoreni pe€ene,

- chrani pred Parkinsonovou cho-
robou,

- nezvysuje riziko kardiovaskular-
nych ochoreni.

Top producenti kavy 2009

Zivotni styl/Zivotny Styl

Pre vacsinu modernych [udf je Uplne nemyslitelné
zacat novy den bez Sdlky posiliiujuceho a povzbudzu-
juceho napoja — kavy. Svojou mimoriadnou chutou

a pésobenim na ludsky organizmus sa kava odddvna
zmocnila celého sveta. Aj ked' sa kdve darf a plody dava
iba v tropickom pasme, jej vonu citit na vsetkych po-

ludnikoch a rovnobezkach.

Kava je po vode najviac pitym napo-
jom na svete, preto by sme si mali pri
vybere kavy dat zalezat. KvalitnejSia
kéva spravidla obsahuje menej kofe-
inu a je jemnejSia. Existuje mnozstvo
spbsobov, akymi sa tento ziadany
napoj pripravuje. Ak by ste mali chut
na velmi kvalitnu kavi¢ku, nevahajte
nas navstivit v nasej kavou prevo-
flanej Kaviarni — Pekarni Lastovi¢ka
v Ziline (http://www.pekarenlastovic-
ka.sk/). S radostou vam poradime

a pripravime kavi¢ku podla vasho
Zelania a chuti.

Top exportéri kavy 2009

text: Denisa Svancar
foto: archiv Lesaffre

Top importéri kavy 2009

Krajina :rr\ﬁd::gf; Krajina (milF\)/(gZ::; Krajina (mu'."v"ﬁii;
Brazilia 39,5 Brazilia 30,3 USA 23,6
Vietnam 18,0 Vietnam 17,0 Nemecko 19,4
Indonézia 10,6 Kolumbia 7.9 Taliansko 8,1
Kolumbia 9,0 Indonézia 7,2 Japonsko 71
India 4,8 Guatemala 3,5 Francuzko 6,6
Etidpia 4,5 India 3,1 Belgicko 59
Mexiko 4,2 Honduras 3,1 Spanielsko 4,8
Honduras 3,5 Peru 3,1 Velka Britania 41
Guatemala 3,5 Uganda 3,0 Holandsko 2,4
Peru 3,3 Mexiko 2,8 Svajéiarsko 21
Svet spolu 120 Zdroj: ICO
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Velikono¢ni Fidic¢ je viditelné ve veselejsi ndladé a uz ho zastavuje policejni hlidka.
K autu prijde mlada policistka a spusttf:

»Tak sivystupte, pane ridici, co ta pomlazka za volantem?”

,Jé, promirite, slec¢no,” usmal se fidi¢, ,ja nevédél, ze chcete taky vysupat...”

Ja prosté miluju Velikonoce,” blazené pronesl| spokojeny podnikatel.
,Za par dnli proddm vSechno proslé zbozf za cely predchozi rok!”

Tak uz nevim, &¢im bych jesté udélala manzelovi . ) - o L
) L ) B . Preco blondinky nemo6zu malovat velkono¢né
na Velikonoce radost,” svéruje se jedna pritelkyné

druhé. A co kdvb kusila Utéct?" vajicka? Lebo saim trasu ruky od vzrusenia.
ruhé. ,A co kdybys mu zkusila utéct?

Maminka, toto vajicko je nejaké cudné. — Bud'ticho a jedz. — Aj ten zobacik?

Mamka vravi Dezkovi... — Mamka: Pre¢o krmis tu sliepku ¢okolddou? — Dezko: Aby mi zniesla ¢okolddové vajicko!

Rozpravaju sa dvaja poZziarnici:

— Tak ¢o, ako stravié velkonoc¢né sviatky? Co si pripravujes?

- No ¢o... Manzelku necham tak a na svokru si pozi¢iam vodné delo.
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LESAFFRE SLOVENSKO, a.s. - VYHRADNY PREDAJCA ZNACKY MILLA NA SLOVENSKU e B

Siroka ponuka kvalitnych tukov
a margarinov:

univerzalny margarin, fritovaci tuk,
margarin na plnky a krémy,

margarin na plundrové a listkové cesta,
margarin s podielom masla

a 100% tuky.

Objednavky:
tel.: 055/72 01 066-7, fax: 055/72 01 068, e-mail: obchod@lesaffre.sk www.lesaffre.sk

Y A S (A
(_AYA_\Q@Un_M_i)_Iﬂ S01ther
Trapf Vas vlacnost chleba ke konci spotieby?

Stézuji si Vasi zakaznici na drobivou a tuhou stfidu?
Radi byste zachovali jemnost Vaseho peciva i tfeti den?

Mame feseni. Vyzkousejte nas pripravek
Magimix Softner a uvidite sami.
Jedinecny pfipravek na trhu - Magimix Softner,

zajistuje vyrovnanou cerstvost a via¢nost konzumniho chleba
po celou dobu jeho trvanlivosti.

Obratte se na nads technologicky tym
a domluvte si ukazkové testy.

Chcete, aby se Vas chléb
rozplyval na jazyku?
Pecte s Magimix Softner!

Lesaffre Cesko, a.s.

Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika
Objednavky: + 420 844 440 440 - E-mail: objednavky@lesaffre.cz - www.lesaffre.cz

LESAFFRE



_~#  POTREBUJETE PORADIT?
LESAFFRE Kontaktujte nase profesiondly.

Vaclav Bures - Petr Mertelik

Lubomir Halaska . : Jan Pavlu
J - »

Mapa regionalniho - JiFi Vavraé
rozdéleni Ceské republiky — {»a“=el

www.lesaffre.cz



