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Nevsedni spojeni Zitné mouky, slunecnicovych
seminek, bramborovych pldtkd, mletého kminu
a medu v jediné recepture ddvd vznik chutove velmi
origindInimu pecivu Bdrtnik, které nemd na ceském
trhu obdoby.

Pekarskd smés na vyrobu Zitno-pseni¢ného
a psenicno-Zitného peciva s pridavkem Inéného
seminka a seminka slunecnice, cennym zdrojem
vidkniny, polynenasycenych mastnych kyselin,
vitaminud B, E a minerdlnich Idtek.

Od 1. zafi s jedine¢nou
marketingovou podporou!

Vice informaci o produktech a marketingové podpofie
Vam ochotné poskytnou nasi technologové.
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par slov

Dalsi nejhorsi rok!

Jsem v oboru uz pres deset let. A pres deset let poslou-
cham, ze pekarina proziva nejhorsi rok. | ten letoSni pry
bude nejhorsi.

Spousta pekaft se opravdu nema tak dobre, jak by si prali.
Konkurence velika, zakaznici naro¢ni. Ale je tfreba myslet
na to, Zze tézké obdobi spole¢né s pekafi prozivaji také je-
jich dodavatelé, mali i velci. Ceny surovin, které pekafri plati
svym dodavatellim, jsou totiz mnohem niZe nez pred lety.
TakZe mozna i pro dodavatele to bude nejhorsi rok.

Taky bychom ale mohli fict, Ze nejhor$i mame za sebou

a ted uz to bude jen lepsi. Je to jen otdzka pohledu na véc:
bud jste pesimista, nebo jste optimista. K tomu si vybavuiji,
co mi nedavno fekl Miodrag, jeden ze srbskych kolegu:
,Protoze u vas zadné opravdové problémy nemate, tak si
néjaké musite vymyslet.“ Jestli on nemél pravdu...

Mot 2,.,@;7/

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

ZASTQUPENI SKUPINY LESAFFRE V CINE
ANEB ZIVOT V CINE Z POHLEDU EVROPANA

text: Michala Hamplovd, foto: archiv Lesaffre

Po mensi odmice bychom Vam
opét radi predstavili nasi dalsi
sesterskou spoleénost. Vydejme
se proto spolu vzdusnou €éarou
na vychod, pfes Ukrajinu, Rusko
a Kazachstan do zemé, kde 10.
unora letoSniho roku odstartoval
rok hada - do Ciny, a to konkrét-
né do zhruba 7 400 kilometra
vzdalené Sanghaje, kde se na-
chazi sidlo spole¢nosti Lesaffre.
Kromé nejlidnatéjsiho ¢inského
mésta, které navic od roku 2004
vystfidalo nizozemsky Rotterdam
na postu nejvétsSiho pristavu své-
ta (co do ro¢niho obratu nakladu),
najdete Lesaffre v Ciné jesté

v dalSich Sesti méstech soustre-
dénych prevazné na vychodnim
pobrezi zemé. Ve dvou z nich
sidli vyrobni zavody (konkrétné
ve méstech Mingguang a nejno-
véjsi pak ve mésté Laibin), kde

se vyrabi jak Cerstvé, tak i su-
Sené drozdi, drozdové extrakty

a zlepsujici pripravky. V Sanghaji
a Pekingu jsou situovana pekatr-
ska centra stejné jako dvé z péti
obchodnich zastoupeni. Celkové
&éita Lesaffre v Ciné zhruba 760
zaméstnancu. A jednim z nich je

i len managementu - pan Bert-
rand de Waegeneire, se kterym si
ted budeme povidat o tom, jaké je
to pro Evropana presidlit do Asie
- nejrozlehlejsiho, nejlidnatéjsiho
a rovnéz nejhustéji osidleného
svétadilu na Zemi.

Jak dlouho jste v Ciné?

Do Ciny jsem presidlil v bfeznu 2010,
ale diky své pfedchozi pozici jsem
Cinu navstivil ngkolikrat uz drive, pre-
vazné pak proto, abych zde vypomo-
hl s finanénimi zalezitostmi tykajicimi
se dvou nasich novych tovaren.

Zacinal jste tam jako finanéni
feditel, pokud se nepletu?
Presné tak. V Ciné jsem pak presel
z Uzce zamérené pozice na pozici

1 Baozi patfi k nejoblibengjsim druhtim peciva v Cing

SirSiho zabéru — nejen Ze Fidim tri
rdzné finanéni tymy, ale mam na sta-
rosti také IT.

Jaké byly Vase zadatky v Ciné?
Pfijali Vas kolegové (jako Evropa-
na) bez problémut?

Jak uz jsem zmifioval — nez jsem se
v Ciné& dostal na tuto pozici, mél jsem
nékolik pfilezitosti setkat se s mistni-
mi manazery, predevsim u pfilezitosti
feSeni financovani stavby dvou no-
vych tovaren (na drozdi a drozdové
extrakty). Diky tomu uz pak nebylo
tak téZké se zaclenit do mistniho
tymu (prevazné francouzského).

S ¢inskymi kolegy to trvalo o néco
déle, hlavné kvuli jazykové bariére.

Je to pro Evropana velka zména jit
pracovat do Asie? Jaké jsou podle
Vas nejzasadnéjsi rozdily?
Nejzasadnéjsimi rozdily jsou asi ja-
zyk a pismo. A pak je to také rozdilny
pfistup ke vztahim ve spole¢nosti,
protoze podle Konfuciova uéeni je
skupina vice nez jednotlivec.

A ted néco malo k nam blizkému
tématu: jaké peéivo pat¥i v Ciné
mezi nejoblibené;jsi?

Urcité bych zminil Mantou — kynuté
bulky z pSeni¢né mouky pfipravova-
né na pére, nebo Baozi, coZ je obdo-
ba Mantou s tim rozdilem, Ze tyto se
pIni masem nebo zeleninou.

Je ted v Ciné také popularni trend
zdUraznujici zdravé stravovani

a konzumaci celozrnného peciva?
Ano. Hlavneé ze strany &inské vlady je
vidét skute€na snaha o zvyseni kva-
lity zdravi a stravovani celkové, coz
dokazuji zavadéna opatreni a stale
prisné&jsi normy.

Cifhané pry nemaiji pfilis v oblibé
sladké. Je tedy ¢inské pecivo vice
slané nez sladké?

Ciané opravdu nejsou prili$ na slad-
ké, ale dost se to liSi od oblasti i
regionu. Zvlasté ve velkych méstech
se velice rychle rozvijeji pekarny, ale
stejné tak i cukrarny.

Jak vypada takova typicka ¢inska
snidané?

Zakladem typické ¢inské snidané je
ryzova kase, zmifiované Baozi plnéné
masem, téstoviny, vejce a dalsi teplé
pokrmy. Zdej$i snidané obvykle
nebyvaji sladké.



Uz jste zkousel ryzové vino?
Musim se pfiznat, Ze ne. Ale b&éhem
pracovnich ob&di a vegeti piji Cifia-
né radi trosku Baijiu, coz je alkohol
délany z ryZe a obilnin (obvykle ma
okolo 40 % alkoholu). Véfi totiz, ze

uvoliuje atmosféru a posiluje vztahy.

A zaludna otazka na zavér: umite
jist ¢inskymi halkami?

To je prvni véc, kterou se zde musite
naucit, pokud chcete prezit! Takze
ano, umim jist ¢inskymi hilkami.
Vidlicky a noze zde existuji spiSe jen
ve velkych méstech.

CERVNOVE POVODNE V JIZNICH CECHACH 5
OCIMA DOBROVOLNEHO HASICE LUBOSE HALASKY

text: Michala Hamplovd, foto: archiv SDH Klenovice

Nasi jiho¢esti zakaznici se ted asi
malinko zarazili nad oznacenim
Lubos8e Halasky coby dobrovolného
hasice. Vzdyt je to pekar, technolog
spoleénosti Lesaffre Cesko, fikate si.
A mate pravdu. Ale kromé pekafiny
je LuboSovou srdecni zalezitosti také
prace hasi¢e. Jen zapatrejte v pameé-
ti, zda jste jako mali taky chtéli jezdit
v tom obrovském houkajicim auté,

za kterym se vzdycky vSichni otoci,
hasit pozary a state¢né zachrariovat
koc¢i¢ky uvizlé v korunach stromu.
Prace hasicu je ale daleko pestrej-

i, jak jsem se nedavno dozvédéla
pravé od Lubos$e. Mezi dobrovolnymi
a ,nedobrovolnymi“ hasici v podstaté
neni velky rozdil, i ti dobrovolni musi
ovladat v8echno to, co hasici z povo-
lani. A vétSinou bohuzel nejsou volani
k pfili§ veselym pfipadtm. Stejné tak
tomu bylo na za¢atku €ervna letoSni-
ho roku, kdy byl Sbor dobrovolnych
hasi¢l Klenovice povolan do obce
Ov¢in (spadajici pravé pod Klenovi-
ce), aby od¢erpaval vodu z laguny,
kterd se zde tvofila vlivem mohutné-
ho pfivalu dest&, a monitoroval celou
situaci, nebot vyhlidky na dalsi dny
nebyly o moc rtizoveéjsi.

»Asi tyden jsme se tam v péti lidech
stfidali co 6 hodin a od¢erpéava-

li vodu, aby nedoslo k zatopeni
rodinnych domu a rekreacnich chat.
Hned prvni den se stavéla hlinéna
hraz, chystaly a pokladaly se pytle

s piskem,” vypravi Lubos. Voda byla
ale silngjsi nez odhodlani klenovic-
kych dobrovolnych hasi¢u zastavit ji,
a do sklepu chatek nakonec pronikla.

»Nebylo to ale tak hrozné jako v roce
2002, tehdy tady Luznice kulmi-
novala na néjakych 5,6 metrech,
letos dosahla asi ,.jen“ 3,3 metrd,”
souboj s ¢asem a nutnost neustalé
pfitomnosti. Co mé, ale i kluky ze
sboru opravdu zahralo u srdce, bylo
Zjisténi, ze lidi nejsou tak zli. UpIné
neznami lidi nam nosili svaginky, coz
bylo UZasné. Bylo vidét, jak moc jsou
nam za pomoc vdécni,” ukondéuje
své vypravéni Lubos. A vdéény

za pomoc byl také starosta Klenovic,
ktery dobrovolnym hasi¢tm zakoupil
prasatko, které pak vSichni spole¢né
upekli a snédli.

M Lubos$ Halaska — dole treti zprava

o has

Panu Bertrandovi de Waegeneire
dékuji za zajimavy rozhovor a pre-
ji, aby i pro néj byl rok hada rokem
dobrym a Gispésnym!

Necham na vas, co si z tohoto
pfibéhu vezmete. Kazdopadné ja
osobné si myslim, ze kazdému,

kdo takto bezdé¢né pomahal (Ci
pomaha) nékomu dalsimu, at uz
znamému ¢i neznamému, patfi velky
dik a klobouk dolu, protoze i kdyz
bydlite tfeba nékde na kopci a voda
vas nemusi nikdy potkat, pfiroda je
mocna ¢arodéjka, svou silu nam do-
kazuje dnes a denng, a nikdy nevite,
kdy se nezi§tna pomoc cizich bude
hodit také vam. A nemusi se nutné
jednat pouze o pomoc pfi zivelnych
katastrofach.
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VIAC AKO 5 ROKOV V LESAFFRE

text: Zuzana Szabadosovd, foto: archiv Lesaffre

V kazdom vydani ¢asopisu Lasto-

viéka sa venujeme postupne vset-
kym oddeleniam a pracovnikom,
ktori posobia v ramci spolo¢nosti
Lesaffre Slovensko a Lesaffre
Cesko. V poslednom é&isle sme
vyspovedali sympaticku trojicu
pracujucu na odbyte v KoSiciach.
Tentokrat si zoberieme na musku
mladid sarmantni damu, maminu
3 deti, ktora pracuje na pozicii
obchodny zastupca - technolég
pre slovensku poboc¢ku Lesaffre,
Katku Zemangéikovu.

Je to uz 5 rokov, €o pracujes

v Lesaffre. Ako hodnoti$ svoje
posobenie vo firme?

Ani sa mi to nezd4, Ze ubehlo uz 5
rokov. Za ten ¢as sa vela zmenilo.
Spodsob prace a hlavne pracovné
tempo. Ako hodnotim svoje pdso-

benie? Dufam, Ze som aspor malym
prinosom pre firmu. Te$im sa, ked
mo&zem niekomu poméct a poradit.

V ramci svojej prace musis aj vela
Soférovat. ,,Kamaratis“ sa s au-
tom? Aké boli tvoje zaciatky?
Malokto vie, Zze ked som prvykrat
sadla za volant do upine nového
sluzobného auta, mala som najazde-
nych asi 500km za cely moj Soférsky
zivot. Sama neviem, kde sa t4 odva-
ha vo mne vzala.

Momentalne si jedina zena v ramci
obchodného timu, ako to vnimas?
Je to vyhoda?

Ja to ani nevnimam. Nikto mi to
nedal Specidlne najavo. VSetko, ¢o
potrebujem, si nosim sama (smiech).
Ale ja sa citim medzi mojimi chalanmi
velmi dobre.

Co na tvojej praci povazujes

za naro¢né a ¢o naopak nie?
Musim povedat, Ze naro¢na bola tato
zima, hlavne €o sa tyka Soférovania.
Najnarocnejsie je pre mna velmi
skoré vstavanie (4:30 rano). Nad-
herné vsak je, ked jazdim po kutoch
Slovenska, o ktorych som nemala
ani zdania, a mézem sa pokochat
nadhernou prirodou.

Ako vyzera tvoj relax po celoden-
nej praci?

Mbj relax po praci je réznorody

a zalezi aj podla roéného obdo-

bia. Cez zimu si idem rada zacvic¢it
do fitness centra (aj 4x do tyzdna)

a cez leto som rada vonku, holdujem
bicyklovaniu a kolieskovym kor&u-
liam. Momentalne sa venujem hlavne
praci okolo doméeka, kedze sme sa
nedavno nastahovali.

Mas nejaké oblubené ritualy?
Réano nedokazem dom opustit bez
trojlyzi¢kovej kavy a ranajok, to musi
byt! A vystrajanie deti pred odcho-
dom do Skoly je krasny ritudl, u nas

to skér pripomina volanie divo&iny
(smiech).

Si vydata, mas 3 deti¢ky a pracu-
jes. Da sa zosuladit praca, rodina,
domacnost?

D4, ale bez pomoci urgite nie. Mam
Uzasného manzela, ktory mi je
velkou oporou. Pomaha mi s detmi
aj s domacnostou. Samozrejme, ba-
bi¢ky su nam tiez velmi ndpomocné.
A doma? Vikendy su pre mna vzdy
naro¢né, lebo musim zvladnut kopy
Spinavej bielizne a v3etko, na ¢o
som nemala &as pocas tyzdna. Mam
pocit, Ze stale nestiham a stéle sa
niekam ponahlam (smiech). Velakrat
si sadnem do auta a som spokojna,
Ze si pustim hudbu a vyrazim na ces-
tu za zakaznikmi.

Mas najstarsiu dcéru, ktora ma uz
14 rokov a 9,5 ro¢né dvoji¢ky. Pri-
bliz nam trosku histériu dvojic¢iek
vo vasej rodine.

Aj ja mam sestru dvoj¢a. V nasej
rodine z otcovej ako aj z maminej
strany je vela dvojiiek. Moje su

v poradi deviate.

Vraj si si nemusela menit priez-
visko, ked si sa vydala. Ako je to
mozné? Prezrad.

Ano, je to tak. Stretla som chalana,
ktory si ma pomylil s mojou sestrou.
Neskor sme zistili, Ze mame rovnaké
priezviska. Po 8 rokoch ,,skumania“,
Ze naozaj nie sme rodina, sme sa
vzali.

Aké mas plany na leto?

TeSim sa na vylet do Talianska.
Ideme za naSou dlhoro&nou priatel-
kou z detstva. Chceme ist len sami
dvaja s manzelom, no berieme so
sebou aj bicykle. Velmi sa te$im aj
na majstrovstva Eurépy mazoretiek
v madarskej Tatabanye, ktorého sa
zucastni moja starsia a jedna mladsia
dcéra. Obe su Uspe$né mazoretky
a majsterky Slovenska.



Aj vdruhom rozhovore v ramci
predstavovania ¢lenov kolektivu
Lesaffre Slovensko zostaneme

na obchodnom oddeleni a vyspo-
vedame Lukasa Janaca, ktory
podobne ako K. Zemanc¢ikova pra-
cuje medzi nami viac ako 5 rokov,
a ktorého naplinou prace je vSetko,
¢o patri k bezchybnému chodu
obchodného oddelenia.

Ak si dobre spominam, prvykrat
si zavital medzi nas v roku 2007,

a to rovno na nas prvy Lesaffre
kongres v Grand Hoteli Jasna.
Aké boli tvoje prvé dojmy a ako

s odstupom ¢asu hodnotis nasu
kongresovi prvotinu?

Ano, presne tak. Prvy Pekarsky
kongres bol zaroven mojim prvym
pracovnym dfiom v Lesaffre, teda
onedlho tomu bude 6 rokov. Prvé
dojmy sa daju porovnat asi k tym,
ktoré preziva prvacik, ked ide prvy-
krat do Skoly. Nové prostredie, novi
fudia, nové o¢akavania a zaroven
niekde v pozadi obavy z neznameho.
Ale to asi poznas (smiech).

Vyznam vtedy organizovaného
kongresu hodnotim s odstupom €asu
ako skveld, inovativnu a nad€asovu
mysSlienku s pridanou hodnotou.
Skoda len, ze aktualna doba tymto
pocinom velmi nepraje. Pevne verim,
Ze sa k nie¢omu podobnému niekedy
vratime. V tejto oblasti mam rovnaké
zmy$lanie ako Lesaffre; mam rad
inovativne pristupy a odliSenie sa.
Standardné veci nech robia ostatni.

Zacinal si na pozicii produktového
manazéra, teraz mas na starosti
aj obchod. Bola ti vzdy blizka
obchodna sféra?

Obchodna sféra mi bola vzdy blizka.
Uz odmali¢ka ma rodicia posielali
kazdu sobotu s patkorunackou

po Cerstvy chlieb do banovskej
pekarne. V kazdom z nas je vlastne
obchodnik (smiech).

Moézem vSak povedat, Ze to, ¢o ro-
bim, je mi blizke, a m&ézem pri svojej
praci zuzitkovat poznatky z minulych
rokov. Nie kazdy ma dnes tu Sancu.
Vystudoval som Chemicko-techno-

logicku fakultu v Bratislave, odbor
Potravinarska technolégia, a teda
naplno ¢erpam ziskané poznatky,
resp. potrebné informacie si viem
pomerne jednoducho najst. Skola

mi dala dobry zaklad sebadiscipliny,
pokory, a to ostatné prichadza, ako
sa hovori, samé (ak ¢lovek chce).
Popri Skole som pracoval 5 rokov aj
v komerénom radiu, ktoré mi tiez vela
dalo. A pretoze ma skumavky moc
nelakali, tak naskytnutd prilezitost ist
do obchodu mi padla vhod.

Vela €éasu venujes praci. Ako vSak
dobijas baterky?

Nemyslim si, ze pracujem vela,
pracujem adekvatne k mojej pozicii.
Energiu mi davaju ludia okolo mna,
¢i uz v préaci alebo v sikromi. Sme
dobry kolektiv, a to je zaklad.

Si znamy svojou pracovitostou

a preciznostou. Myslis$, Ze su to
prave tieto vlastnosti, ktoré ta
posuvaju vpred?

To nie je pravda, pracovitostou skry-
vam svoju nedokonalost a predstie-
ram rfiou svoju preciznost (smiech).
Vpred ma posuva doba a prostredie.
Najhorsie je, ked zostanes stat

na mieste. Je jedno, ktorym smerom
sa posunies$, pokial si to vie$ v€as

a dostato¢ne zhodnotit.

Mas nejaké zivotné motto, ktorym
sa riadis?

Rob tak, aby ludia okolo teba boli
Stastni. Musim sa priznat, ze je

za tym aj Cisto ziStny dévod, a teda,
Ze Stastny ¢lovek nebude na teba
presuvat svoje starosti a oberat ta

o Cas, ale naopak, kus Stastia presu-
nie spat na teba (smiech).

Aktualne nam konéi leto. Co je
pre teba idealna predstava letnej
dovolenky?

Spolu s mojou polovickou sme
milovnici aktivneho lezania na plazi.
Mesacne najazdim od 5 do 6 tisic
kilometrov po Eurdpe, takze aspon
pocas dovolenky chcem zastat. Vte-
dy prepiname do Usporného rezimu,
ktory zahffia: ranajky, plaz, obed,

o has

plaz, ve€era, postel. Toto sa opakuje
10-12 dni. Maximalna dokonalost,
ku ktorej zial e$te nedoslo, je ta, ked
mi nikto po¢as dovolenky nezavola,
resp. mi neposle surny e-mail.

Mas nejaké ,,nesplnené sny“,
ktoré by si rad v buducnosti zrea-
lizoval?

Asi svetovy mier, vS§eobecnu spo-
kojnost a niekde na okraji toho maly
domeéek s vinohradom a vinnou

pivni¢kou. To by mi asi stacilo.

Dakujem obom mojim kolegom
za zaujimavé rozpravanie a vy-
éerpavajuce odpovede. Prajem
im dalSiu uspes$nu ,,5-ro¢nicu”
v Lesaffre.



o nas

ROZHOVOR S JIRIM VAVRACEM A PETREM MERTELIKEM

text: Michala Hamplovd, foto: archiv Petr Mertelik a Jiff Vavrac

Petr Mertelik

Nasich dvou relativhé novych
tvari v éeském pekarském tymu
jste si mohli v§imnout jiz v mi-
nulém ¢isle naSeho ¢asopisu

na jeho zadni strané. Sluzebné
starsi - Jifi Vavraé - pochazi

z Jeseniku, vystudoval Stfedni
odborné ugilisté zemédélské

v Hornich HeFmanicich, s ro-
dinou Zije v Zabfehu a region,

o ktery se u nas stara, se tahne
od Ostravy pres Zlin az po Znoj-
mo. Petr Mertelik, ktery do Le-
saffre Cesko nastoupil letos

v bfeznu, vyrustal v Pardubi-
cich, vystudoval v Pardubicich
a momentalné se spolu s rodinou
stéhuje z Celechovic na Hané.
Kam? No pfece do Pardubic!

Jak jste se dostali k pekafiné?
PM: Uplnou nahodou. Rozhodo-

val jsem se mezi automechanikem

a pekarem, a jelikoz jsem se vzdycky
rad patlal v t&€sté, nakonec zvitézila
pekafina. Autlim bohuzel dodneska
nerozumim (smich).

JV: J& vybiral mezi kuchafinou a pe-
kafinou. Pekarina nakonec vyhrala
nejen proto, Ze se tento obor tenkrat
oteviral, $kola potfebovala studenty
a prvni rok nevyzadovala pfijimaci
zkousKky, ale taky proto, Ze to byla
takova srdecni zalezitost. Pry mam
na to bufiky po dédeckovi.

Litujete té volby?

PM: Nelituju, na auta jsou tu jini,
navic rohlik je lep&i neZz motorovy olej
(smich).

JV: Ja taky ne, potravinafstvi a ob-
zvlast pekafina mi prosté pfirostly

k srdci.

Co si myslite, jak bude vypadat
pecivo za 50 let?

PM: Podle mé pecivo nebude, budou
amarouny (smich). Ne, ted vazné.
Myslim si, Ze se lidé vrati k doméaci-
mu tradi€¢nimu peceni. A v obcho-
dech bude v8echno pecivo balené,
trvanlivé.

JV: Nékde jsem Cetl, ze v Americe
prisli s néjakymi pilulkami, které
dokazi celkové nahradit potravu.

Ty pilulky prosté dodaji t&lu vSe, co
potfebuje. N&jakou dobu uz to pry
Uspésné testuji. Ale to je troSku sci-
-fi. Podle mé v pecivu za 50 let moc
velka zména nebude. Ale Cert vi!

Mate néjaké motto, kterym se

v zZivoté ridite?

PM: Bez prace nejsou kolace
(smich). Ne, ve skutecnosti Ziju, jak
(nejlip) se da.

JV: Prvni, co mé napadlo, bylo: ne¢in
jinému, co sam nerad...Snazim se to
dodrZovat.

Co délate po praci, o vikendech?
PM: J& réd griluju a jsem s rodinou.
Pres tyden jsem na cestéach, takze

si mé& moc neuZzijou. Taky si rad dam
pivko nékde na zahradce. Dfive jsem
hraval zavodné basket, cca 9 let, ted
uz ho hraju jen ob¢as, spiSe rekreac-
né. Jinak v zimé lyZuju a v 1été jezdim
na in-linech.

JV: U mé je to zdbava - tzn. s pfa-
teli nékam na pivko, in-liny, vylety

po hradech a zamcich, a samozrejmé
rodina.

Jak vypada vase idealni dovolena?
PM: Vypnuty telefon (smich). A né-
jakéa poznavaci dovolend, na valeni

u vody mé neuzije. Prvni, co mé
vzdycky zajima, je, jaké je tam jidlo.
JV: Poradna zima a kopa snéhu.
Snazim se si dovolenou brat hlavné
v zimnich mésicich, k mofi totiz ne-
jezdivame. Nejradéji jezdime na lyze
do Branné nebo na Bukovou horu

a Cervenou Vodu. J4 teda na snow-
board, zbytek rodiny na lyZe.

A kam se chystate (na dovolenou)
letos v 1été?

PM: My se letos bohuzel nikam ne-
chystame, jelikoz planujeme stého-
vani do mého rodisté — do Pardubic-
kého kraje. Ale pokud by to ndhodou
prece jen vyslo, tak pojedeme urcité
n&kam do Cech.

JV: Tak my jedeme letos k mému
brachovi do Jeseniku, podivat se

na synovce, ktery se narodil v kvét-
nu. Ale k padesatinam mam od syna
slibeny pobyt v Dubaji. A mozna se
pry do¢kam i dfiv (smich).

Vase oblibena domaci prace?
PM: Ja rad vafim. Moji specialitou
je pecené kure s bramborami. Ale
umim i dobrého Spanélského ptacka!
A kdyZ jsme u téch zvifatek — ob¢as
vymeénim rybi¢kam vodu (smich).
JV: Taky rad vafim. Mam hodné rad
¢eskou kuchyni. Moji specialitou je
sekanad. A jinak rad testuju novinky.
Pravidelné koukam na Pohlreicha,
obcas na Kasparka, naopak nemu-
sim Babicu.



A zaludna otazka na zavér: pecete
i doma?

PM: Pecu, ale ne denné. Buchty,
obc¢as chleba, délavam si i doméaci
tésto na pizzu. Na Vanoce jsem zko-
u$el pernikovou chaloupku a musim
fict, Ze se mi fakt povedla! (Pardu-
bice se holt nezapfou — poznamka
autora.)

JV: Ja ne, Zena mé k tomu nepusti.
Sama je pekarka a doma to mame
rozdélené: ona pece, ja vafim.

Dékuji obéma paniim pekarim
za veselé povidani a preji jim stale
dobfe kynouci tésta!

M Jiri Vavrac

Q‘i

Cereal uni,
nova cerealna zmes znacky / IMVEM

IVE BAKING SOLUTICNS

Preco prave Cereal uni?
& siroké vyuzitie zmesi na pecivo aj na chlieb
¢ je vhodna aj na priemyselnt vyrobu na linkach
£ zaujme svojou vynimocnou

hnedo - zlatistou farbou korky a striedky
¢ jemna zmes korenin jej dodava prijemnu chut
& nizke dévkovanie zmesi

ikni nikom
(iknite svojim zdkaz
i chutné a zlatisté pecivo!

AK SME VAS ZAUJALY, KONTAKTUJTE CLENOV NASHO TECHNOLOGICKEHO TiMU,
KTORI VAM OCHOTNE PORADIA PRI ZAVADZANI NOVYCH VYROBKOV ZO ZMES! CEREAL UNI.
Objednavky: e
Tel: 055/72 01 066-7, fax: 055/72 01 068, e-mail: obchod@lesaffresk  www.lesaffre.sk LESAFFRE
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rozhovor

let
H »
radicniho
A" 4 |
eC“’a v Polance nad Odrou

V malé rodinné pekarné v Polance nad Odrou se jiz 22 let
pece kvalitni tradi¢ni pecivo.

V tom nejvétsSim a nejparnéjsim lété
jsem se vydal na Moravu do rodin-
né pekarny v Polance nad Odrou
nedaleko Ostravy. Chtél jsem si
pohovofit s majitelkou pekarny pani
Prauskovou a pfripravit s ni interview
do naseho ¢asopisu. Jednalo se

o muj prvni rozhovor vilbec, navic
panovalo obrovské vedro, a tak
neni divu, Ze jsem se k Ostravé blizil
ponékud s obavami. To jsem ovéem
netusil, Ze v Polance narazim na ve-
lice milou a pfijemnou pani Jarmilu

-
®

Prauskovou a jeji neméné milou

sestru, které na mé vSetec¢né otazky
bezprostifedné odpovidaly, navic se
ochotné navzdory Zzhnoucimu slunci
nechaly vyfotografovat.

Kdy jste pani Prauskova s pekafi-
nou zacinali?

Prvni ndpad pfiSel od mého manzela.

Zacinali jsme od nuly pfed dvaadva-
ceti lety. Tésné po revoluci jsme se
daly dohromady ¢&tyfi rodiny a zacaly
s velkym nad$enim podnikat. Ote-

vreli jsme spole€¢né malou pekarnu,
ktera prosperovala. Postupné se

ale s pfibyvajicimi problémy elan
vytracel a s nim nenapadné i nasi
spole¢nici. Pouze mné a mému
manzelovi zUstalo az do dne$nich dni
nadS$eni a samozrejmé i laska k pe-
kafing, a tak nasi rodinnou pekarnu
provozujeme dodnes.

Jak dlouho uz v tom s manzelem
jedete sami?

Osamostatnili jsme se po Sesti
letech, pfesné na Den déti 1. Eervna
1997. A naSe samostatné zacatky
byly hodné dramatické. Hned po mé-
siénim samostatném fungovani, 5.

a 6. Cervence, se u nas rozvodnila
feka Odra. A umite si asi pfedstavit,
jak to po povodnich vypada - bahna
jsme meli v celé pekarné az po ko-
lena. Ale ani tato pfirodni katastrofa
neoslabila nase nadSeni a elan,
pekarnu jsme uklidili, stroje dali opét
do provozu a od té doby se nam
nastésti pfirodni katastrofy vyhybaji.

A kolik mate v sou¢asné dobé
zaméstnancu?

Jak uz vite, jsme rodinna pekérna.
Tedy zaméstnavame vétsinu nasi ro-



diny. Manzel pracuje jako technolog
a vedouci vyroby, sestra je provozni,
dcera a neter jsou pekarky, syn
denné rozvazi hotové vyrobky. Pak
mame jesté Ctyri dalsi zameéstnance,
ale i ti jsou vice ¢i méné jako nase
$irsi rodina.

Takze vétsSina ¢lend Vasi rodiny se
potkava neustale domai v praci.
Nezhorsilo Vam spoleé¢né zamést-
nani vztahy v rodiné?

Ale kdepak! Stale mame mezi sebou
velice dobré vztahy stejné jako se
zaméstnanci. Napfiklad nas pekar
Rada (Radim) k nam nastoupil

po vyuceni a my jsme si ho vycho-
vali k obrazu svému. Na par let pak
odesel na zkuSenou jinam, ale pak se
k ndm zase rad vratil.

Prozradte nam, kolik druht peciva
denné vyrabite a na jaké své vy-
robky jste nejvice pys$ni?

Mozna tomu nebudete véfit, protoze
jsme pomérné mala pekarna, ale
vyrabime az padesat druhu peciva.
Pecivem zasobujeme pravidelné vice
nez tficet obchodu denné. Produkuje-
me predevsim jemné a bézné pecivo,
ale také chléb, sladké pecivo a samo-
zfejmeé knedliky. Pravé na knedliky,
které vyrabime klasickym zplsobem
a vafime je ve vodé, jsme opravdu
pysni. V nabidce mame knedliky

v8echny receptury, az se mu podafrilo
trefit to spravné slozeni. Od té doby
je vyrabime s Uspéchem stéle stejné
a nasi zakaznici, ktefi z nasich vek
délaji chlebi¢ky a bagety pIni Sunkou
a syrem, je stéle Zadaji a jsou s nimi
velice spokojeni.

Byli jste jedni z prvnich, ktefi zaéali
pouzivat do bézného peciva nas te-
kuty zlepsujici pfipravek Solublin.
Jak jste se o ném dozvédéli?

O Solublinu nas poprvé informoval
pan Robenek ze spole¢nosti Erpeko
Trade, ktery nam rekl, ze Solublin
pouziva ve své pekarné. Nasledné

k nam pfijel technolog ze spole¢nosti
Lesaffre a ukdzal nam, jak spravné
Solublin davkovat. A co bylo velmi
dulezité, spocital ndm i mési¢ni
Usporu, pokud budeme tento pfipra-
vek pouzivat. Kdyz jsme nasledné
vyhodnotili pecivo se Solublinem,
bylo chutoveé stejné jako pecivo

z plivodniho pfipravku a navic ta ne-
zanedbatelna finan¢ni uspora! A pak
uzZ nebylo co Fesit.

Vim, ze Solublin pouzivate od pro-
since roku 2012. Jak byste nyni

s odstupem éasu vyhodnotila jeho
zaclenéni do vyrobniho procesu?
Nejdfive jsme davkovali Solublin

jen do bézného peciva, ale dnes ho
uz davame skoro do vSeho, kromé

,Najednou se k nam prisel podivat
zveédavy pekar Rada, co se to

déje v kanceldri. Kdyz se ho ptam

na Solublin, Fika jen super, super, super.”

ve dvou velikostech, a to 300 a 600
gramu. Oba druhy jdou dobre na od-
byt a jsou mezi zédkazniky oblibené.
Nejvétsim uznanim ale pro nas bylo,
kdyZ po jedné kontrole SZPI nas o né
pani kontrolorka pozadala s tim, Zze
nase knedliky jsou Siroko daleko nej-
lepsi. To potési, ne? Stejné tak jsme
hrdi na veky, bulky a bagetky. Manzel
sém sestavil a dlouho vyladoval

chleba samozrejmé (Usmév). Pro
pekare ma tento koncept velkou
vyhodu, a to jednoduché, praktické
a Cisté davkovani. Navic davkova-
ci zafizeni — dzusomat — ma stale
po ruce a nemusi neustale bé&hat
do skladu. Solublin nema na chut
nasich vyrobk( zadny negativni vliv,
a tak jsou spokojeni i zdkaznici.

S odstupem ¢asu uz jasné pocitu-

rozhovor

jeme uspory a uSetfené penize tak
muUzZeme vracet zpét na modernizaci
a vylepseni nasi pekarny.

Vidim, Ze se svym sortimentem
jste spokojeni Vy i Vasi zakaznici.
Chystate presto néjaké novinky?
Ale samozrfejmé, stale nasi nabidku
inovujeme. Zakaznici maji novinky
radi. Ve spolupréaci s technologem
Lesaffre, ktera se nam velmi osvédci-
la, se chystame zavést jednu novinku
a koncem roku chceme za pomoci
Lesaffre doladit i technologii vyroby
a recepturu nasgeho klasického
chleba. Ale vice uz Vam prozrazovat
nebudu...

Podékoval jsem tedy za mily
rozhovor a rozlouéil se s obé-
ma damami. Na zpatec¢ni cesté
jsem si celou pfijemné stravenou
hodinku znovu v mysli pfehraval
a uvédomil si, jak je dobfe, ze
stale existuji lidé, ktefi maji své
femeslo opravdu radi.

Pekarna Jarmila Prauskova

Zakouti 699
725 25 Ostrava — Polanka nad Odrou

1
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datuju od roku 1938. Viete

tato historiu trosku priblizit?

to celé zacalo?

Zacalo to mojim otcom Alfonzo
Brojom. Pochadzal z chudobnéhc
kraja Kysuc, matka nemala peniaz
na skolu, tak sa rozhodol vyucit ako
pekar. Nasiel si tovariSské miesto

u pekéra Vaclava Rybare v Ziline,
kde posobil 3 roky. Za tento ¢as sa

vlastovicka ¢islo 172013

arefi s novsSou
kde bol oddeleny
a pecenie od priestoru
vykurovanie, takzvanu parnic¢ku.
Spolu s pekarriou otvoril aj predaj-
nu pekarenskych vyrobkov. V roku
1948 doslo k znarodneniu pekar-
ne, pricom pekaren fungovala az
do postavenia novej $tatnej pekarne

oku 1968 bola

majitelovi, méjmu otcovi

fonzovi Brojovi, ale vtedajsi rezim
nedovolil tuto pekaren prevadz-
kovat. K opatovnému spusteniu
pekarne doslo az v roku 1993,
kedy som aj na naliehanie otca
opét spustil vyrobu. Pre otca bol
obrovsky sen opéat spustit pekaren
a piect. Za byvalého rezimu neustale
pisal na urady, dokonca aj vtedaj-
Siemu prezidentovi Husakovi, aby
mu dovolili otvorit pekaren. Otec sa



spustenia nedozil, zomrel asi mesiac
pred spustenim, ale s vedomim, ze
opét sa zacne piect.

L}

A co vy? Ako ste sa dostal k pe-
karskemu remeslu?

Ja som vystudovany strojar. Pévod-

som Jeno
vel, a ¢as ukazal, Ze to bolo
dobré rozhodnutie.

Ako sa podla vas zmenili
za tieto roky podmienky
pre tych, ktorych zivoby-
_tim je pekarina, a aké jej
dalSie smerovanie pred-
pokladate?

Za ten ¢as, ¢o podnikam,
zaniklo viac sukromnych pekarni

v meste a okoli PovazZskej Bystrice,
ktoré nemali svoje predajne. Myslim,
Ze to je smerovanie aj do buducnosti

- vytvorit si svoju siet, davat do pre-

i -
obky,

daja kv;?pé a
odliSovat s ekaren-

skych vyrobkov. 4 o }

e povedat, Ze za niekolko

h moZznosti; kupia to,
olit. Kvalitné suroviny
ie menej kvalitné,

a to sa odrazi aj na cene kone¢ného
vyrobku. Nasou snahou je vyrabat
kvalitne aj za cenu drahsich vyrob-
kov, nechceme davat spotrebitelovi
nieco, ¢o nie je kvalitné.

V poslednej dobe sa ¢asto sklo-
nuje slovo ,kriza“. Pocitujete vo
vasom regione jej vplyv na spra-
vanie sa zakaznikov pri kipe
pekarskych vyrobkov?

Ano, u nas je to tiez pocitovat. Ludia
si ovela menej dovolia kupit drahSie
produkty a volia radSej tie lacnej-
Sie. Spravanie sa ludi pred krizou

o
-

ovolili si kupit kvalitnejSie

Zame*ﬁvate priblizne 50 ludi, to
je dost velky tim, ale aj velka zod-

povednost. Ako sa to da zvladat?

Je to celodenna praca od pondelka

Pésobite na hornom Povazi. Je pre

tento region vyrobok, ktory mozno
oznadit ako typicky? A ¢o vas sor-
timent, po akom vyrobku siahnu
vasi zakaznici najradsej?

Myslim, Ze tak ako na zvySku Uzemia
Slovenska, aj u nas je ,typicky“
zemiakovy chlieb.

V poslednych rokoch valcuje trh
mrazené pecivo, hajma z cudziny.
Je uplne pochopitelné, ze tento
trend domacich producentov
netesi. Aky je vas nazor na tému
,mrazené vs. ¢erstvé“ ?

Je to velky problém. Na jednej strane
nas hygiena a potravinova kontrola
tlagia do opatreni, ktoré musime spi-
fat, na druhej strane si rézne retazce
daju do svojich predajni pec a pe¢u
alebo dopekaju zmrazené polotovary,
pricom nemusia splifiat ani polovicu

z toho, o normalna pekareni. Dals$im
aspektom je zakaznik, toto pecivo
mu je prezentované ako cerstve,
pricom je zamrazenge, a aby takto
dlho vydrzalo, musi obsahovat ovela
viac pridavnych latok, tzv. écok, o je
uz spotrebitelovi zaml¢ané.

Mate niekol'ko vlastnych predaj-
je otvorena
dokonca nonstop. Ako hodnotite

ni, z ktorych j

rozhovor

s odstupom ¢asu rozhodnutie
vybudovat si siet svojich predajni?
Kam vSade okrem vlastnych pre-
dajni smeruju vase vyrobky?
Toto rozhodnutie sa déa s odstupom
¢asu hodnotit len ako spravne. Nie
sme zavisli na retazcoch, a ukonce-

predstavit podnikat aj
vinom obore?
Momentalne nie.

Vieme, Ze aj vasi syno-
via sa aktivne zapajaju

do chodu pekarne. Nema-
te teda obavy ¢o sa tyka
vasSich nastupcov...

UZ maju dostatok praxe, tak obavy
nemam.

Ako hodnotite spolupracu so spo-
loénostou Lesaffre Slovensko?
Lesaffre vnimam ako dlhoro¢ného
stabilného obchodného partnera.
MoZno by som eSte viac zdéraznil
slovo stabilita, pretoze malokde je
tak délezita ako v naro€nej pekaren-
skej vyrobe.

Dakujem za rozhovor a Zzelam
vSetko dobré v dalSej pekarskej
praxi.

vlastovicka ¢islo 17 2013
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V tomto cisle ¢asopisu VIastovi¢ka jsme pro vds pripravili rozhovor s témi,
kteri nejen vi, jak upéci skvély chléb, ale dokazou potésit oko i chut vSech
milovnik( sladkych i slanych lahtdek. Pojdme se tedy podivat, jak to funguje
v Jihlavské pekarné Lapek.

Jihlavska pekarna Lapek, a.s.,

ma za sebou bohatou historii. Jeji
pocatek se datuje jiz od roku 1991,
kdy nejprve vznikl samostatny
statni podnik Jihlavské pekarny,
s.p., ktery se pozdéji, konkrétné

v roce 1994, zménil na obchodni
spole¢nost Lapek, s.r.o. Jihlava.
Pozdéji se podnik rozrostl na ak-
ciovou spoleénost. Pekarna dnes
Zije ¢ilym rozmachem, poskytuje
praci vice nez dvéma stovkam
zaméstnanct a kromé tradi¢ni
pekafriny se vénuje také vyrobé
cukrarské. Pojdme spole¢né

s jejim Feditelem, panem Rut-
schem nahlédnout do zakulisi této
pekarny, nachazejici se v malebné
krajiné Vysoc¢ina.

Jiz Fadu let zaméstnavate nékolik
set zaméstnancu. Po privatizaci
jich vétsina zastala v podniku,

a tak mi neda nezeptat se, zda
tuto zménu pfrijali bez emoci a ne-
narusil se tim duch silného tymu?
Urcité ne. Vedeni spole¢nosti zlistalo
ve stejnych slozkach, pouze jsme

se rozSifili o vlastniky. Téch bylo

po privatizaci celkem sedm, v dnedni
dobé jsou tfi. Ve vyrobé jsme neza-
znamenali prakticky zadné zmény,
protoZe vyroba plynule bézela dal
bez jakychkoliv problém.

Jesté pred pfipravou naseho
rozhovoru jsem byl informovan, ze
se v pekarné vénujete predevsim
obchodnim zalezitostem. Jste

tedy srdcem spiSe manazer, nebo
pekai?

Mam vystudovanou potravinarskou
pramyslovku a v této pekarné plso-
bim od roku 1975, takze se da fici,
Ze od samych poc¢atku, kdy jsme pe-
karnu davali do provozu. Za tu dobu
jsem si prosel prakticky vSechny
mozné profese, které k pekariné patii
- od mistra, pfes vyrobniho délnika,
az po mou dnesni pozici vyrobni-

ho feditele. Da se tedy fici, Zze muj
pracovni postup v pekarné byl velmi
pestry a postupny. S nasi pekarnou
jsem doslova vyrustal.

Na VasSich webovych strankach
pFivita navstévniky velmi hezky
a pfijemny slogan ,;s nami za€ina




den®. Jakym pecivem z Vaseho
sortimentu zacéinate svij den

Vy osobné a které pecivo z Vasi
nabidky byste doporucil nasim
étenaram?

V kazdém pfipadé bych véem dopo-
ruc€il na$ vynikajici konzumni chléb

s kminem, ktery vyrabime tradi¢nim
zplsobem a pro svou jedine¢nou
chut a vuni je rovnéz velmi oblibeny
u nasSich zakaznikd. O naSem chlebu
se da fici, ze je lidrem v celém port-
foliu vyrobkd.

Zminkou o Vasem vyteéném chle-
bu, ktery je mimo jiné drzitelem
fady prestiznich ocenéni, jste

mi pfimo pfipomnél mou dalsi
otazku, a sice v ¢em tkvi jeho
tajemstvi, mohu-li se takto pfimo
zeptat?

Tento chléb si nadel cestu k zdkaz-
nikim tim zplGsobem, Ze jsme jiz
témér jedina pekarna na Vysoc€iné ¢i
v Jihlavském regionu, ktera zustala
vérna tradi¢ni vyrobé chleba, v€etné
domaciho kvasu. Nas chléb je tedy
bez tradi¢nich ,,é¢ek”. Nas kvas se
vyrabi z takzvaného opakovaného
kvasu, tedy jedné tretiny opako-
vaného klasu, Zitné mouky a vody.
Po vyzrani jdou dvé tfetiny do tésta
a dale pridavame pouze pSeni¢nou
mouku, stl, kmin a patfi¢nou vodu
dle vlastnosti mouky. Diky tomu nas
chléb ziskava pfirozenou chut a vani
po tradi¢ni vyrobé kvasu.

Chléb v§ak neni Vasim jedinym
skvélym vyrobkem. Skala vaseho
sortimentu zahrnuje nejen tradiéni
pecivo, ale také lahtdkové vyrob-
ky a cukrovinky. Naslouchate pfi
pFipravé novych receptl pozadav-
kam kupujicich a je néktery z jiz
vyrabénych vyrobka bezprostied-
ni reakci na poptavku?

Nase firma v tuto chvili provozuje
¢tyricet maloobchodnich prodejen,
dale mame tfi vétsi samoobsluzné
prodejny. Nové vyrobky prezen-
tujeme nasim zakaznikim formou
ochutnavek pfimo v téchto prodej-
nach a velmi peclivé monitorujeme
jejich reakce. Nase zkuSenosti jsou

pfevazné pozitivni. Jiz pfi pfipravé
novych receptur v§e konzultujeme

s dodavateli surovin. | toto je dle
mého nazoru velmi uzite¢né pfi za-
vadéni novych produktl. Da se tedy
fici, ze jiz ve fazi pfipravy pocitame
s tim, aby byl vyrobek zakaznikovi
co nejblizsi, at uz po strance kvality,
chuti nebo Eerstvosti.

Na verejnosti se prezentujete
soucéasné jako pekarna i cukrar-
na. Jak si u vas vedou sladkosti
ve srovnani s klasickym, v tomto
pripadé feknéme slanym, pedéi-
vem a jak obsahla je vase nabidka
sladkého peciva dnes?

Takzvana mékka cukrarina je

v posledni dobé na vzestupu, ale
do popredi se dostava i nase nové
zavedenad vyroba lahtdek, ktera
vyrovnava pomysiny schodek mezi
sladkymi a slanymi vyrobky. Vyra-
bime samozrejmé také celou Skalu
ceredlnich vyrobkd, plundrového
listového peciva, atd. Da se fici, ze
zakaznik si v na8i nabidce, ktera
¢ita pres 180 druha vyrobkd, urcité
vybere a bude spokojen.

Svou velmi pestrou nabidkou
patfite mezi nejvétsi pekarny v re-
gionu. V rozhovorech se vétSinou
ptam, kdo je nejvétsim konku-
rentem, v tomto pfipadé mi vSak
neda nezeptat se, zda mate viibec
néjakou konkurenci a pokud ano,
tak jak se Vam konkurovat da?
Konkurovat nam samoziejme Ize.
Do samotné Jihlavy dnes dodava
pecivo zhruba patnact pekaren, at
jiz mensiho charakteru, Zivnostni-
ci, tak i velké pekarny typu Penam
nebo United Bakeries. Nedodavame
také do v8ech mistnich fetézc(,
mezi které patfi napriklad Tesco
nebo Kaufland v Jihlavé. Kaufland je
zvlastni vyjimkou, protoze prestoze
v samotné prodejné ma nabidku
konkurence, mame vlastni prodejnu
pred pokladnami.

Nakupujete vyrobni suroviny
i v zahranici, nebo ¢erpate pouze
z tuzemskych zasob?

rozhovor

Suroviny nakupujeme prevazné

u ¢eskych vyrobcu, ale samozrej-
mé vyuzivame i zahrani¢nich smési
od dodavatelU, jakymi je napfiklad
Lesaffre Cesko, atd.

Jakym zpuisobem se Vam p¥i
takovych vyrobnich objemech dafi
udrzet vysoky standard kvality
peciva a také samotnych surovin

k jeho vyrobé?

Ke kazdé suroviné, kterou pfi vyrobé
pouzivame, ziskavame rovnéz certi-
fikat o zdravotni nezavadnosti. Nasi
obchodni zastupci ve spolupraci

s nasi vlastni komisi jakosti hodnoti
nejen kvalitu vyrobkl novych, ale
prabézné cely rok i téch stavajicich.
Mohu tedy zodpovédné fici, Zze

od nas neodchazi zadny vyrobek,
ktery by nesplfioval vysoké kvalitativ-
ni a jakostni latky.

Vase vyrobky vyrazné prekra-
éuji region a lze je nalézt v rega-
lech obchodt prakticky v celé
nasSi republice. Neuvazujete pfi
takovémto rozmachu i o expanzi
za hranice?

To by bylo samozfejmé skvélé. Pro-
blémem vsak je trvanlivost naseho
peciva, ktera je velmi nizka, a sice
maximalné pét dnl. Nékteré cukro-
vinky maji dobu trvanlivosti i 30 dna,
ale ani presto o exportu neuvazujeme.

Jak jsem se jiz zminil v pfedchozi
otazce, distribuujete své vyrobky
do celé republiky. Pouzivate pfi
tak rozsahlé siti zasobovani vlastni
vozovy park?

Ano, mame vlastni vozovy park,
ktery pravidelné jezdi na tfiadva-
ceti linkach. Mezi naSe auta patfi

i specialni vozidla s chladicimi boxy,
které dokazi chladit pouze urcitou
Cast prostoru, takze ostatni vyrobky
si udrzi kritéria Cerstvosti.

S chladicim boxy se nabizi otazka
- jak vnimate v posledni dobé
stale popularnéjsi produkci mra-
zeného pediva?

My sami mrazené vyrobky vyrabime,
ale spie pro nade vlastni prodejny. Ty
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rozhovor

jsme vybavili pecemi pro rozmrazova-
ni a peceni. Diky Sokovému zamraze-
ni tak docilime delsi trvanlivosti a také
udrzeni Cerstvosti pec€iva. Vyrobek

se poté necha takzvané prijit k sobég,
nakyne a pece se pfimo na prodejng,
kde zakaznik mize posoudit jedi-
ne¢nou vlni praveé pe¢eného peciva
prakticky vSeho druhu. Diky tomu pfi-
nasime nasim zakaznikim naprostou
Cerstvost a skvélou chut.

Sedime v kancelari vyzdobené ne-
spoctem ocenéni Vasich vyrobku.
Mezi jinymi zafi velmi uznavané

a prvotfidni oznac¢eni KLASA. Jaké
benefity Vam tato znacka pfinesla?
Znackou KLASA mame ocenéno 8
vyrobku. U téchto vyrobku je pre-
ferovan predevsim fakt, Ze suroviny
pouzité pfi jejich vyrobé pochazi

2 90 % z Ceské republiky. Diky
medialni propagaci znacky KLASA
si k nim zakaznik naSel cestu velmi
rychle, coz se vyrazné projevilo

i na celkovém zajmu a tim padem

i odbytu téchto vyrobku.

Vratim se jeSté k Vasi zmince

o vlastnich prodejnach v rFetézcich
Kaufland. Je tézké prosadit svou
znacku vedle tak velké a nadna-
rodni firmy a ziskat zde prostory
pro samostatny prodej?

V téchto dnech mame vlastni prodejny
v predprodejnich zénach Kauflandu
Jihlava a Havli¢kav Brod. Mohu fici, Zze
vzdy zaleZi na dohodé a od toho déle
odvozenych smlouvéach.

A pokud se zeptam vSeobecné
na spolupraci s velkymi retézci,
hodnotite ji spiSe kladné nebo
naopak?

Pravidla spoluprace s obchodnimi
fetézci jsou dana predevsim jejich
vy$Simi objemy nakoupeného zbozi.
ceny, na druhou stranu je to vyvaze-
no praveé odbéry zbozi v fadech jed-
notek, az desitek tisic kusu raznych
druhl peciva.

Dalsim zajimavym faktem, na kte-
ry mohou navstévnici Vasich stra-

nek narazit, je informace o tom, ze
mésicné vyrobite pecivo v Fadech
stovek tun. Mate na¢asovanou lo-
gistiku a distribuci tak, Ze nepece-
te ,navic“? Co délate s pfipadnym
pecivem, které se neproda?
Samoziejmé, ze mame a musime mit
urcité rezervy, abychom nase vétsi
odbératele byli schopni zasobovat

i tfikrat az ¢tyrikrat denné a navic
abychom pro né méli neustale zajis-
téno pecivo navic. Nas vozovy park
rozvazi v regionu az do paté hodiny
vecer. Diky vybornym zkuSenostem
v8ak tyto rezervy nejsou nijak vyraz-
né a velké zbytky nam nezustavaji.

Nyni se mozna zdanlivé vzdalim

od samotné pekarny, i kdyz se i ma
nasledujici otazka bude tykat jejiho
provozu. V téchto dnech a tydnech
probihaji prace na nasi nejvétsi dal-
nici D1. Pocitujete tyto komplikace
praveé napfriklad p¥i rozvozu?
Délnice D1 se sice nachazi velmi
blizko Jihlavy, my vSak k zasobovani
vyuzivame spi$e regionalni infra-
strukturu silnic. Prace a s tim i spoje-
né objizdky na dalnici u Jihlavy jsou
pro nas paradoxné naopak spise
pozitivni, protoze se to zde okamzité
odrazi v nartstu navstévnikl a tim
padem i kupni sily.

V pribéhu let prosla Vase pekarna
prakticky kompletni rekonstruk-
ci, véetné vybavy novymi linkami
a stroji. Mlzete nasim ¢tenarim
prozradit, co planujete do budo-
ucna?

Mate pravdu. Od roku 1995 nase
pekarna prosla celkovou vymeénou
technologickych zafizeni. Diky dobré
ekonomice a narlstu finan¢nich
prostredkl jsme byli schopni vyménit
linku pro peceni bézného peciva

a chlebovou linku. Déle pak linku
jemného peciva, u které se mizeme
pochlubit $pi¢kovou technologii,
ktera dokaze béhem ranni smény
vyrobky zachladit a ve&er, okolo 21.
hodiny tyto vyrobky opét rozpé-

ké. Rozvazime okolo padesati az
Sedesati automobilli rozpékanych
vyrobkd denné a v8echny jsme timto

zplusobem schopni nalozit jiz okolo
druhé hodiny ranni. Nasi zakaznici
tak dostavaji pecivo zcela Cerstvé.

Mezi Vase stroje patfi i specialni
linka na koblizky, pochazejici

z Némecka. Jsou diky ni kobliz-
ky chutnéjsi, nebo za to mohou
povéstné zlaté ceské ruce?
Tradi€ni smazeni koblizkl bylo sa-
mozrejmé velmi naroné, takze jsme
proto na brnénské vystavé Salima
zakoupili vykonné zafizeni na smazeni.
Nakynuté koblizky se automaticky
vkladaji do smazici lazné, kde se
obraci a postupné smazi z obou stran.
Do hotovych koblizku pak Sest trysek
vpravi chutnou napln. Linka tak zvlad-
ne vyrobit zhruba tisic koblizkl za ho-
dinu, coz je velké usnadnéni ve vyrobé,
zvlasté pokud si uvédomime, Ze stroj
obsluhuji dvé pracovnice. Kvalita je
samoziejmé prvotfidni, stroj kromé
jiného hlida napfiklad i kyselost tuku,
ktery pravidelné laboratorné zkouma-
me, a v pfipadé potfeby ménime.

Nyni odboéim od pekarny docela.
Ridit uspésny chod tak velké-

ho podniku je bezesporu velmi
vyéerpavajici. Jaky je Vas recept
na idealni dobiti energie?

V zimé si nikdy neodpustim alespon
tyden na horach. Léto pak travim
béznym zpusobem - zahrada, chata
a predevsim priroda. Navic zde
mame néco jako firemni fenomén,
kdy kazdy tyden s kolegy sedneme
na kola a ujedeme alespori padesat
kilometra. V kvétnu se dokonce
ucastnime velmi oblibené celore-
publikové akce jezdéni tyden na kole
do prace, na které jsme se umistili
na Gtvrtém misté.

Tak to je krasna te¢ka za rozho-
vorem. Dékuji za Vas ¢as a preji
hodné uspéchu.

Jihlavska pekarna Lapek, a. s.

Zizkova 111
586 o1 Jihlava
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Chléb Bartnik

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko, a.s. Jan Pavl(

Suroviny Mnozstvi v gramech

Zapara
Smés Bartnik 3009
Voda (cca 40 - 50°C) 3009
Doba namageni 30 minut Smés namdcejte cca 30 minut. Poté
Tésto vdechny slozky tésta smichejte
Zépara 600g a tésto na 15 minut odstavte
Zitna mouka 850g ke vstupnimu kvageni. NavaZte
oo mog  rElUSToL gramaz wyvane
kus tésta a ulozte jej do formy.
Med 709 Nechejte kynout pfi teploté
Drozdi 359 33-35°C a vlhkosti vzduchu
Magimix Ritesa 35g cca 85% po dobu 35-45 mi-
Voda 7509 nut. Poté pette s parou 45-50
Michani 8 + 4 minuty minut pfi teploté cca 200°C.
Teplota tésta 28-30°C Po 20 minutdch pecenf snizte
Zrani 15 minut

teplotu peceni na 180°C.

Ovocny kolac
S posypkou 370¢

Odportca technolég spolo¢nosti Lesaffre Slovensko, a.s. Jozef PeSta

Suroviny Hmotnost v kg Davkovanie v %

V3Setky suroviny spolu miesame

Kola¢ova zmes Magic Soft 5,000 100,00% strednou rychlost’ou pocas doby
Olej 1,500 30,00% 2 mindt. Vymiegant hmotu na-
Voda 2,750 55,00% vazime do papierovej formy, rov-
Néplfi Lesna zmes 3,500 70,00% nomerne rozotrieme, naplnime
Hruba muka (posypka) 1,050 21,00% a ozdobime posypkou. Pecieme
Cukor (posypka) 0,525 10,50% pri 180°C cca 30 minut. Po vy-
Margarin ECO Melange * (posypka) 0,525 10,50% chladnuti mézeme zabalit.,
Celkom 14,850

Miesenie 2 minuty stredne rychlo

Delenie 2709 cesto, 100g naplf, 60g posypka

Pecenie 180°C / 30 minut

*margarin s podielom masla

Poznamka: naplii moézete pouzit akukolvek z nasej ponuky
(viSnovu, ¢ucoriedkovu, marhulovd, ¢i vanilkovy krém)
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MARGARINY

text: Lukds Janac
foto: archiv Lesaffre

ako 1Ich mozno nepoznate

Je niekolko zakladnych surovin, bez ktorych sa fun-
govanie Standardnej pekarenskej prevadzky neméze
zaobist, a nemali by teda chybat v jej povinnej vybave.
Muka, voda, drozdie, sol, cukor a margarin, resp. tuk,
su tie, s ktorymi manipulujeme kazdodenne. Pravidel-
ni Citatelia Vlastovi¢ky si spominaju, ze o drozdi sme

pisali uz niekol'kokrat, a to o jeho zlozeni, vlastnostiach,

druhoch ¢€i procese vyroby. V tomto vydani by sme vam
radi priblizili dalSiu zo zakladnych surovin - margariny -
a spolu s vami nahliadli do procesu jej vyroby.

KedZe proces vyroby s jeho nadvazujucimi $tadiami je vel-
mi rozsiahlou témou, pokusime sa vam na nasledujucich
dvoch stranach popisat klu¢ové poznatky. V ivode sme
spomenuli, Ze medzi zakladné pekarske suroviny patria
okrem inych aj margariny, resp. tuky. Umyselne uvadza-
me oba pojmy, pretoZe su velakrat zamiefiané a nie vzdy
spravne chapané. Je teda vhodné si ich priblizit.

ZAKLADNE CHARAKTERISTIKY

TUKY

Charakterizacia tohto pojmu nie je Uplne jednotna, resp.
odbornici maju na fiu rézne pohlady. MéZzeme povedat, ze
z chemického hladiska ide o zlu¢eniny (estery) mastnych
kyselin a alkoholu (naj¢astejSie glycerolu). Spravne by sme
mali tieto latky nazyvat lipidy. Do skupiny lipidov zaraduje-
me tuky a oleje. Ich definiciu by sme mohli velmi zjednodu-
Sit tym, Ze tuky su pevné lipidy, oleje su zase tekuté lipidy.
Typ mastnych kyselin naviazany na glycerole nam urcuje
charakteristické vlastnosti tukov a olejov. Medzi najzna-
mejSie mastné kyseliny patri kyselina palmitova, stearova,
olejova, linolova ¢i linolénova.

CH,-O-H HOOC - (CH,), - CH,
CH-0-H + HOOC - (CH),-CH, ~ ——>
CH,-O-H HOOC - (CH,), - CH,

Pre zjednodusenie budeme pouzivat pojem tuk, resp. olej.

MARGARINY

tato definicia je podstatne jednoduchéia a hovori o marga-
faz, tukovej a vodne]. Tieto dve pévodne nemieSatelné
latky sa spéjaju pomocou emulgatora (latka schopna spojit
to, ¢o je povodne nespojitelné).

tukova faza

Na zaklade vyssSie uvedeného vidime, Ze ide o dva rozdiel-
ne produkty, ktoré maju vSak zarover mnoho podobného.
Margarin ma zvacsa podiel tuku 80 %, tuk tvori hodnotu
100 % (opat zjednodugena definicia). Casto sklofiovany
pojem ,fritovaci margarin“ je teda nespravny. Na fritovanie
su potrebné bezvodé tuky, &im margariny nie su.

Preto ak sa bavime o vyrobe margarinov, nesmieme obist
ani vyrobu samotnych tukov.

NAJZNAMEJSIE ZDROJE TUKOV

Ich pévod mézeme prvostupfiovo rozdelit na zivo&isny,
resp. rastlinny. Zo Zivo€iSnych tukov je vari najznamejsim
mlie¢ny tuk pouzivany na vyrobu masla, potom brav€ova
mast. K zivo¢isnym tukom patria napriklad aj rybie oleje.
Medzi rastlinné zdroje tukov patria najma olejniny (repka
olejna, sinecnica,...), s6ja, palma olejna, olivovnik, ale aj
orech, ktorého olej je vysoko hodnoteny zo zdravotného
hladiska.

PROCES VYROBY
V kratkosti si predstavime vyrobu rastlinnych tukov, pre-

CH,~0-0C - (CH,), ~ CH
CH-0-0C - (CH,), - CH,
CH,-0-0C - (CH,), - CH,

3

toze tie sa v prevaznej miere nachadzaju v margarinoch,
pouzivanych v pekarskej praxi. Proces vyroby prebieha
v troch zakladnych fazach, a to lisovanie, extrakcia a rafi-
nacia.

Samozrejme, pred samotnym procesom sa olejniny zbavia
necistét a vysusia na pozadovany obsah vlhkosti. Olejnaté
rastliny resp. ich plody obsahuju zva¢sa od 35 % do pri-



blizne 50 % oleja a lisuju sa na zvyskovy obsah od 15 %
do 25 %. Tie olejniny, ktoré obsahuju na vstupe menej
oleja nez 25 %, idu priamo na extrakciu. Proces lisovania
je energeticky velmi naro€ny a olejniny sa po¢as neho
dostévaju pod vysoky tlak a teplotu. Spomenuté hranica
15-25 % zvySkového oleja je hrani¢nou z hladiska ekono-
miky vyroby a zachovania kvality ziskaného oleja, ktory
by dlhodobym p&sobenim vysokych tlakov a teplét stratil
pozadované vlastnosti (aj procesom oxidacie). Vylisky

z lisovania pokracuju dalej do fazy extrakcie, kde sa tuk
extrahuje (vytlaca z vyliskov) za pomoci rozpustadla. Ex-
trakciou vieme zbavit olejnaty material na zvyskovy obsah
tuku, priblizne 1 %. Pouzité extrakéné ¢€inidlo (rozpustadlo)
sa v destila¢nej faze odpari od ziskaného oleja pri teplote
60 - 80°C. Takto ziskany olej procesom lisovania a extrak-
cie putuje do rafina¢nej fazy, kde sa olej zbavuje neziadu-
cich zvyskov sprievodnych latok, zvySuje sa jeho stabilita,
zbavuje sa neziaducich pachov a prirodzeného tmavého
sfarbenia.

PRECO SU HODNOTNE?

Vyznam jedlych tukov je velky. Su nositelom, resp. zvy-
razfiovaCom chute, dodavaju vyrobkom vlaénost, zlepsuju
kvalitu cesta, zabrafiuju prilepeniu vyrobku na formu, su
zdrojom esencialnych mastnych kyselin, nosi¢om pre nie-
ktoré vitaminy, zi¢astfiuju sa na tvorbe buniek, su zdrojom
a zasobarnou energie, zd€astnuju sa termoregulaénych
procesov v organizme, vplyvaju na spravnu funkciu nervo-
vej sustavy...

Uz sme uviedli, Ze margariny tvori tuk, voda a emulgator.
Tieto z&kladné zlozky dopifiaju este zvadsa sol, regulator
kyslosti, aromy, beta-karotén, pripadne konzervacné latky.
Samotny proces vyroby prebieha v tychto fazach:

1 skladovanie olejov; 2 priprava tukovej fdzy; 3 priprava
vodnej fazy; 4 emulgdcia; § ¢erpanie cez tlakovi pumpu;
6 pasterizdacia; 7 chladenie a krystalizdcia v kombindtore
(klticové z hladiska funkénosti findlneho produktu);

8 opatovné spracovanie margarinu (v pripade potreby);
9 balenie

Vedeli ste, ze:

pekaFina/pekarina

Takto pripraveny margarin este nie je vhodny na pouZitie

a musi niekolko hodin zriet pri chladiarenskych teplotach.
V nasledujucom grafe uvadzame priemerny podiel pevnych
¢astic réznych typov margarinov v zavislosti od teploty.
Tento teplotny profil je dany pomerom pouzitych tukov/
olejov, resp. od skladby obsiahnutych mastnych kyselin.
ZlozZenie tukov/olejov pri vyrobe margarinov zavisi od po-
zadovaného ucelu finalneho produktu.
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Zarucena znacka kvality margarinov
vo vyhradnom zastupeni Lesaffre Slovensko
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text: lvam Hlinecky
foto: archiv Lesaffre

Mnoho naSich zakaznikl se jiz mohlo presvedcit, ze spolec¢nost

Lesaffre nabizi Fadu inovativnich a vysoce kvalitnich produktd.

Nekteri z Vas jiz méli prilezitost posoudit kvalitu nasSich produktu

osobné v ramci pravidelné organizovanych seminarti v nasem

Baking Center™ v Olomouci (napr.,,Dny francouzského peceni“ aj.).

V rédmci pravidelnych, tematicky
zamérenych seminarl v pekarském
centru v Olomouci jsme Vam v minu-
losti predstavili nasi nabidku z fady
pSeni¢nych kvasl. Podle ohlasu,
kterych se nam dostalo, Vas tyto
produkty zaujaly, a proto mi dovolte
vénovat nasledujici ¢lanek pravé
pSeni¢nym kvasum.

Jak jste jiz mohli poznat, firma
Lesaffre je odbornou spole¢nosti

v oboru fermentace a rovnéz v ramci
téchto vyrobku pfinasi pfidanou
hodnotu; a to jak pekarflim, tak kon-
covym zdkaznikdm.

Mnoho nasich zakaznikl je nuceno
feSit pozadavky na prodlouzeni tr-
vanlivosti a vylep$eni chuti pSenic¢-
ného peciva. S témito pozadavky se

Sczf
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setkavaji nasi technologové praktic-
Ky na kazdé pekarné. Neni to prilis
pfekvapivé, protoze mnozi z Vas si
potfebuji udrzet svoji pravidelnou
klientelu. A jak jinak toho dos&hnout
nez prave prodejem kvalitniho chut-
ného pediva? Re$enim, které Vam
nabizime, jsou pSeni¢né kvasy, které
jsou schopny prodlouzit erstvost

a vyznamné povysit chutové vlast-
nosti hotového peciva.

Z dfive publikovanych &lankl uz vite,
ze chutové latky vznikaji v prabéhu

fermentace. Mnozi z nasich kon-
kurentl zalozili fermentaci startérd
pro vyrobu p$eniénych kvasu pouze
na fermentaci zplsobené mléénymi
bakteriemi (konkrétné bakteriemi
rodu Lactobacillus brevis), které
zajistuji pfemeénu laktozy na kyselinu
mlécnou. Vyvojafi firmy Lesaffre roz-
Sifili fermentaci mléénymi bakteriemi
o fermentaci kvasnou, zplsobenou
kvasinkami rodu Saccaharomyces.
A pravé toto jedine¢né spojeni dava
vznik unikatni kombinaci chutovych
latek, které se rovnéz podileji na pro-
dluzovani trvanlivosti pSeni¢ného
peciva.

Ze $iroké nabidky p$eni¢nych kvasu
firmy Lesaffre Cesko, a.s. mi nyni
dovolte predstavit kvasovy startér LV1
a hotovy zivy kvas Créme de Levain.



LV

LV1 je kvasovy bakterialni startér
uréeny pro vyrobu pSeni¢nych kvasu.
Kromé bakterii rodu Lactobacillus
brevis a Lactobacillus casei obsahuje
tento startér dale suSené drozdi.
Timto spojenim vznika unikatni
kombinace chutovych latek a velmi
chutny tekuty kvas.

Kvas se pfipravuje smichanim pSe-
ni¢né mouky, kvasového startéru LV1
a vody. Po 24 hodinach zrani je kvas
pfipraven k nadavkovani a pouziti

do tésta. V zavislosti na chutovych
viemech zakaznika se davka kvasu
upravuje v rozmezi od 15 do 25 %.
PFi vy$Sich davkach ma kvas kladny
vliv i na prubéh fermentace v tésté

a je tedy mozné snizit davku drozdi
do tésta. Davka kvasového startéru
na mouku se pohybuje v rozmezi

od 0,2 do 0,5 %, v zavislosti na poza-
dované vysledné kyselosti a prabéhu
fermentace.

Startér LV1

CREME DE LEVAIN

Créme de Levain je hotovy zivy kvas
pfipraveny k pfimému pouZiti. U to-
hoto produktu tedy odpada proces
vyroby kvasu, coz umozriuje pekafi
vyrabét chutné pecivo rychleji a zvy-
Suje tak jeho flexibilitu. Davkovani
kvasu na mnozstvi mouky se pohybu-
je od 5 do 15 %, v zavislosti na recep-
ture, dobé fermentace a pozadované
aromatickeé intenzité. Titracni kyselost
kvasu je 270mmol/l a pH < 4,4. Tento
zivy 1stupriovy kvas je vhodny jak pro
pfimé pouziti, tak i pro nasledné mno-
zeni. Velkou vyhodou je tedy rovnéz
variabilita pouZziti.

Pokud Vas ¢lanek o pSeni¢nych
kvasech zaujal a uvazujete o inovaci
svého portfolia, pfipadné o pfeméné
kvasového hospodarstvi, nevahejte
nas kontaktovat. Baking Center™
spole¢nosti Lesaffre v Olomouci,
stejné jako nas technicky servis,
jsou Vam piné k dispozici.

Tésime se na dalSi spolupraci!
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Do primyslové vyrabénych potravin se bézné z tech-
nologického duvodu pridavaji latky, které prodluzuji
trvanlivost potravin, zvyraziuji nebo obnovuji barvu
potravin, zvysuji nebo reguluji kyselost a zahustovaci
vlastnosti, pfipadné dodavaji potravinam sladkou chut
bez pouziti Fepného cukru. Nékteré pridatné latky,
které byly schvaleny pro pouziti v potravinach, jsou
zaroven obsazeny jako prirozené se vyskytujici latky
v mnoha potravinach.

S nafizenim 1169/2011 EU o poskytovani informaci spotre-
biteli Uzce souvisi i dal$i predpisy, které upravuji zptsob
oznacovani nékterych slozek — pfidatnych latek, jejich
terminologii apod.

Zakladni pozadavky k poskytovanym povinnym tdajim

na obale potravin byly publikovany v minulém ¢isle; dnes
bychom si mohli vice v8imnout ozna¢ovani pfidatnych latek
obecné a L-cysteinu, ktery je momentalné v zostfeném
zorném poli spotrebitell.

Seznam povolenych pfidatnych latek véetné maximalnich
limitd a podminek jejich pouziti je zpracovan do pfilohy

k narizeni EU ¢.1333/2008 (zaklad byl publikovan jako nafri-
zeni 1129/2011) a je pouzitelny od 1. 6. 2013. Timto aktem
je zruSena ¢eska vyhlaska 4/2008 Sb.

Cistota a identita p¥idatnych latek je zpracovana do nafize-
ni 21/2012 EU.

QOd zverejnéni tohoto predpisu jej ale provazi fada ne-
jasnosti a problém s jeho pouzitim — nejsou napf. nijak
definovany skupiny potravin (celkem je jich vyzna¢eno
18), terminologie také leckdy neodpovida dal§im souvise-
jicim predpistim, chemické nazvoslovi se v jednotlivych
kapitolach lisi, aplikace v praxi je pomérné slozita. Jako
jeden z prikladu Ize uvést kategorii 6, do které jsou pod ¢&.
6.4. zaclenény téstoviny a pod €. 6.5. ,nudle” bez dal$iho

vysvétleni. Vzhledem k tomu, Ze do tohoto typu vyrobku je

povoleno pouziti barviv, bude se zifejmeé jednat o jiny obilny
vyrobek a nikoliv téstoviny, tak jak ma tento nazev vzity
Cesky spotrebitel.

Evropska komise, ktera tento predpis vydala, zatim zadné
doplrujici stanovisko nezverejnila a tedy ani narodni
kompetentni organy se nevyjadfuji. Kontrolni organy hledaji
zpUsob, jak tyto pozadavky posuzovat v praxi.

Pridatné latky, jak znamo, se ve sloZeni na obale vyznad&uji
bud chemickym nazvem, nebo E-kédem a pfedchazet
musi oznaceni kategorie — tj. funkce, kterou pfidatna

latka v potravingé zastéva. K nékterym — napf. azo-barviva
(mohou nepfiznivé ovliviiovat ¢innost a pozornost déti),
sladidla (zdroj fenylalaninu, mohou zpusobovat projima-
vé ucinky) — musi byt pfipojeno i pfislusné upozornéni

na mozné specifické ucinky na lidsky organizmus.

Pro vyhledavani povolenych pfidatnych latek, informaci

o podminkéach jejich pouziti a dalSich informaci Ize vyuzit
databazi pfidatnych latek, ktera je dostupna na strankach
Evropské komise — DG SANCO (Generalni feditelstvi pro
zdravi a ochranu spotrebitele). https://webgate.ec.europa.
eu/sanco_foods/main/?event=substances.search&sub-
stances.pagination=1

Oznacovani pridatnych latek na obale

Pfitomnost pridatnych latek, které byly v potraviné
pouzity, musi byt uvedena ve sloZeni a oznacduje se tak,
Ze se uvede nazev nebo C&iselny kod E, ktery se sklada

z pismena E a troj- nebo ¢tyfmistného &isla. AvSak v pfi-
padé pouziti pfidatnych latek oxidu sifi¢itého a sifi¢itant
nelze pfitomnost t&chto latek deklarovat pouze uvedenim
Giselného kédu E, nebot tyto latky jsou povazovany sou-
¢asné za alergenni slozky, které mohou u citlivych jedincu
vyvolat nezadouci reakce. Pfi obsahu oxidu sifi¢itého



nebo sifi¢itanl vy$Sim nez 10 mg/kg nebo 10mg/l musi
byt na obale uveden Uplny nazev pridatné latky: oxid
sifiity, sificitany.

Vyjimky z oznacdovani pridatnych latek

Platné pravni predpisy stanovuji v nékterych pfipadech vy-

jimku z ozna€ovani pfidatnych latek. Na obale uréeném pro

spotrebitele nemusi byt pridatné latky deklarovany ve sloze-
ni potravin, pokud se jedna o pfidatné latky, které se:

— dostaly do potraviny pouze proto, Ze byly obsazeny
v jedné nebo vice slozkach této potraviny, pokud v ko-
necném vyrobku jiz neplni technologickou funkci,

— pouzivaji jako pomocné latky pfi zpracovani. Pomocna
latka je zjednodusené feceno latka, ktera je na zacatku
do vyrobku zpracovana, ale ve finalnim vyrobku ji jiz
nenajdeme.

Vy8e uvedena vyjimka se vS8ak nevztahuje na pfenos
aditivnich a pomocnych latek vyrobenych z alergennich
slozek, kdy musi byt na obale uveden jednoznacny odkaz
na alergenni slozku, ze které aditivni latka pochazi.

Rovnéz v pfipadé nebalenych potravin nejsou informace
o slozeni potraviny a tedy i o pouzitych pfidatnych latkach
povinné.

Zasada pro prenos pfidatnych latek

Pritomnost potravinarské pridatné latky je obecné povo-
lena ve slozenych slozkach, enzymech a aromatech v pfi-
padg, Ze je povolena v dil¢i sloZce a jeji mnozstvi pak musi
odpovidat podilu této slozky. Pokud nema v kone¢ném
vyrobku technologickou funkci, neni nutné ji ve slozeni
uvadét (napr. pokud bude sacharin v nakladanych okur-
kach, které jsou pouzity do lahudkarského salatu, v nazvu
ani ve sloZeni se sladidlo nezdurazni).

Vyse uvedena pravidla se vSak nevztahuji na po¢atec-

ni a pokracovaci kojeneckou vyzivu, na obilné pfikrmy

a ostatni pfikrmy a na dietni potraviny pro zvlastni Ié€ebné
ucely uréené pro kojence a malé déti.

Oznaceni ,,bez écek*
Informace o nepFitomnosti konkrétnich pfidatnych

latek Ize na obale uréeném pro spotfebitele uvadét jako
dobrovolnou informaci nad ramec pozadavkul platnych

pravnich predpist pouze za téchto podminek:

— Oznaceni nesmi spotrebitele uvadét v omyl, pokud se
jedna o charakteristiku potraviny.

— Oznacovani nesmi navozovat dojem, Ze potravina ma
jiné vlastnosti, kdyZ vSechny ostatni potraviny maji tytéz.
Tvrzeni o nepfitomnosti pfidatné latky by nemélo byt
uvadéno u téch skupin potravin, u kterych platné pravni
predpisy pouziti urcitych pfidatnych latek zakazuji.

— Oznaceni potraviny by rovnéz nemélo navozovat
dojem, Ze potraviny neobsahuijici ur¢ita aditiva jsou

— Oznaceni potraviny by rovnéz nemélo vyvolavat po-
chybnosti o bezpeénosti nebo vyZivové pfimérenosti
jinych potravin.

Obvykle uvadénym nazornym pfikladem je, ze na obal mlé-
ka nelze uvést tvrzeni ,bez konzervacnich latek” — ze zako-
na neni pridavek konzervant(i do mléka povolen a vyznace-
nim tvrzeni povysSuji potravinu nad jiné stejné a spotfebitel
je tak uveden v omyl. Obdobné na obal vyrobkd, které je
zakazano barvit, nelze uvést formulaci ,bez barviv“ - to by
bylo opét klamavé tvrzeni.

Obecna véta ,bez é¢ek”, tak jak toto logo maji zaregist-
rovano nékteré spolecnosti, je pro spotrebitele zavadegjici.
Predevsim neni zfejmé, o jaka ,écka“ se jedna, nékteré
chemické latky, registrované jako aditiva, mohou byt

v potraviné pfirozené pfitomné a dale je E-kbdem oznacen
i napf. kyslik (E948), kyselina askorbova = vitamin C (E300),
karoteny (E160a), chlorofyl (E140), vceli vosk (E941) a jisté
by se naslo vice argumentl pro spotrebitele, ktefi zasadné
jakakoliv ,,é¢ka“ odmitaji.

L-cystein (E 920)
L-cystein hydrochlorid nebo L-cystein hydrochlorid mono-
hydrat

Jedna se o aminokyselinu, ktera slouzi jako pfidatna latka
ke kypreni chlebovych mouk. Snizuje dobu zpracovani tés-
ta tim, Ze méni thiolové skupiny na disulfidové, které tvori
pruznost lepku a zvySuji objem bochniku.

Vyrabi se synteticky z cystinu, ktery se nachazi v hydroly-
zovanych bilkovinach keratinu. Ten se nachazi v pefi a vla-
sech (vlasy lidi z Ciny). Déle se nachazi v ki, kopytech,

nehtech i viné. Hlavnim zdrojem cysteinu jsou lidské vlasy
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a $tétiny prasat. Vyroba z vlasu je pro potravinarské ucely
zakézana (nafizeni 231/2012 EU, kde jsou stanoveny také
pozadavky pro jeho ¢&istotu a identitu).

Pouziti: latka se pouziva do nekvaseného chleba, chle-

ba, peciva, chlebové mouky. Dale se latka vyuziva jako
pfisada k barveni uzenin, do ovocnych §tav jako antioxi-
dant zabrariujici ztraté vitaminu C. Mize byt také pfitomna
v ceredliich i kojenecké stravé. Cystein se pouziva pfi léEbé
jater a jako prevence pfi ozafovani. Latka se pouziva také
jako prostredek zlep$ujici rist vlast a nehtu, jako pridavek
do $ampénu a krémd.

V EU je latka povolena. V USA je také povolena U.S. Food
and Drug Administration — revize k 1. 4. 2012 a ma status
GRAS = zdravotné nezavadna — potvrzeno k pouZiti do po-
travin.

V Codexu Alimentarius je evidovana standardem STAND
152-1985 Codex pro pseni¢nou mouku — max. 90 mg/kg —
jako latka zlepSujici mouku.

Podle planu EFSA z r. 2008 je revize planovana na srpen
2013. Tato organizace zkoumala i vliv pfidatnych latek

na Zivotni prostfedi a ve své zpravé z 11. 6. 2013 potvrdila,
Ze se jedna o pfipravek se zdanlivou schopnosti snizovat
vyluovani dusiku (~ 20 %), jeho vliv na Zivotni prostredi je
nevyznamny.

Zdravotni tvrzeni — pro pfiznivy vliv na lidsky organizmus
(pomoc pfi budovani proteinu, viiv na normalni rst vlasa,
nehtt atd.) bylo pfi posuzovani Evropskym vyborem pro
bezpecénost potravin mélo védeckych podkladd, a proto
z&dna zdravotni nebo vyzivova tvrzeni nebyla schvale-

na. Podle Iékarl je L-cysteinu v lidském téle primérené

— dostate€né mnozstvi a neni nutné ho dodavat formou
doplnka stravy. Jediné zdravotni tvrzeni se zminkou o cys-
teinu zahrnuté do nafizeni 432/2012 EU se tyka vitaminud —
Vitamin B6 prispiva k normalni syntéze cysteinu.

inovativny koncept spolo¢nosti Lesaffre

Soft'N fresh”
2012 EUROPAIN 2012
INNOVATIONS  Innovation Award.

Koncept Soft'n Fresh
ziskal 2 prestizne ceny

na pekarskej vystave
Europain 2012
za,Inovaciu roka”

a, Organolepticka kvalitu®




Informace

a prihlasky

na odborny seminar
v Cejkovicich, ktery
letos usporadame
24.fijna, naleznete
na strankach
www.svazpekaru.cz
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PEKARU A CUKRARU
V CESKE REPUBLICE

Na letosSnich Dnech chleba byl
zahajen prodej nové publikace
odborného vydavatelstvi Podni-
katelského svazu pekait a cuk-
raia v CR ,Pekaiska technologie

I. - Suroviny¥, kterou pekarska
odborna verejnost oéekavala s vel-
kym zajmem. Ten ostatné potvrdilo
i velké mnozstvi objednavek, které
se jiz shromazdily v redakci.

Z obsahu

Ucebnice podava prehled o obi-
lovinach pouzivanych v pekarské
technologii, jejich zpracovani

a vyznamu ve vyzivé Clovéka. Pfinasi
rovnéz tolik zadané a u nas dosud
malo dostupné poznatky praktic-
kych méfeni reologickych vlastnosti
mouky s doporu¢enymi parametry
pro druhy a skupiny pekarskych
vyrobku. U vybranych surovin jsou
uvedeny Udaje potfebné pro michani
pekarskych tést, jejich vyrobu a pe-
¢eni. Jednoduché praktické prepocty
jsou vyuzitelné v recepturach malych
a stfednich provozoven. U dulezi-
tych surovin je uvedeno davkovani,

svaz\pekaity
a cukraru,

Mate uz novou
PEKARSKOU
TECHNOLOGII?

technologicky vyznam a uc¢inek
pridavanych surovin a komponent.
Nekone&na tvarova rozmanitost, aro-
ma a chut pekarského sortimentu je
vztazena k semenum a koreni. Neni
opomenuto stru¢né slozeni a vyznam

zlepSuijicich pFipravka.

Hodnoceni lektort

Publikace prosla posouzenim ze
strany dvou uznavanych odborni-
kd z branZe — Ing. Anny Kaisrové

a MVDr. Pavla Gottwalda. Z lek-
torského posudku Ing. A. Kaisrové
citujeme:

»1ext publikace odpovida sou¢asné-
mu stavu z hlediska rozsahu a pou-
Zivani surovin v pfedmétném oboru
Pekar — cukrar. Prinasi vhodné formu-
lované a ¢lenéné informace o jednot-
livych komoditéach surovin, odkazuje
na legislativni predpisy i na aplikaci
surovin v praxi. PfedloZena publikace
bude uZivatelim (zejména odborné
verejnosti a studentim strednich
odbornych $kol) vhodnou a uZite¢nou
pracovni pomuckou.”

PEKARSKA
TECHNOLOGIE
1.

SUROVINY

kolebtiy sutord

Ing. Stanislav Mihulka
mihulka@svazpekaru.cz

Objednavky Pekarské
technologie mlzete zasilat
prostrednictvim e-mailu
info@svazpekaru.cz, pripadné

dotazy rddi zodpovime.

C
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Kdyz misani lahodi

Smeés zakysu a tvarohu s lahodnou chuti a jemnou krémovou konzistenci. Jedinecng,
lehka a pfitom vyzivna pochoutka s nizkym obsahem tuku a vysokym obsahem
bilkovin. IdeaIni pro milovniky kvalitniho aktivniho zivotniho stylu, ktefi ted diky
Tvarohovému fitness krému mohou také mlsat, a citit se pfitom stale fit.

Vhodny k piimé konzumaci i k varent.

f facebook.com/mlekarnamiltra www.miltra.cz
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UZ od svého zalozenf poskytuje Lesaffre Cesko, a. s. svym zdkaznikdm technologic-
ké poradenstvi v oblasti pekarenstvi. A je také zvykem, Ze v rdmci tohoto poraden-
stvi pordda nase spole¢nost odborné semindre ve svém Baking centru. Mimoradny
Uspéch mél dvoudenni semindr o francouzském pecivu s ubytovanim a mimopracov-
nim programem, ktery probéhl v Olomouci koncem kvétna. Jeho tGc¢astnici ocenili
predevsim to, Ze ho vedl pekarsky technolog primo z Francie.

Po uvodnim predstaveni francouzské-
ho trhu s pecivem méli zakaznici moz-
nost seznamit se s vyrobou standardni
francouzské bagety i tradi¢ni bagety

s kvasem, kvasového chleba a drob-
ného peciva zvaného Pavé [pavé].
Receptury na sladké pecivo pochazely
hned z nékolika francouzskych regi-
onu. Z kraje Vendée leziciho u Atlant-
ského oceanu predved| francouzsky
technolog Gabriel Nagy dvé typicky
velikonoéni briosky Pacaude [pakéd]

a Géache [ga8]. Jihofrancouzsky region
Provence reprezentoval vanoéni
moucnik Pompe a I'huile [pémp-a-luil]
s olivovym olejem a $tavou z kvétl po-
merancovniku. Ze severu Francie méli
zékaznici moznost ochutnat tradi¢ni
vano¢ni briosku Coquille [kokij], ktera
svym tvarem pfipomina dité v zavino-
vacce. A z Alsaska na hranicich s Né-
meckem pochazel recept na skoficovy
kola¢ Zimmetkuche [cimetkuche].

Ovsem nejvétsi Uspéch zaznamenal

u v8ech bretarnisky maslovy kolaé
Kouign-Amann [kifiaman] (viz foto).
Tento mouénik se vyrabi z plundrového
tésta, kdy se v urcitém momentu pre-
kladani do tésta rozvali maslo a cukr.

V pribéhu peceni se maslo rozpusti
do tésta, ¢imz vznikne specifické nady-
chani, a cukr zkaramelizuje.

Plvod tohoto kolacGe je zahalen tajem-
stvim. Nejcastéji se uvadi pravdépo-
dobné datum vzniku nékdy kolem roku
1860 a je pripisovano pekari z Dou-
arnenez jménem Yves-René Scordia.
Rika se, Ze spousta kulinafskych
specialit vznikla omylem, a u tohoto
kola€e tomu nebylo jinak. U zrodu bylo
pravdépodobné nepovedené tésto

na chléb. A protoze v té dobé bylo
mouky nedostatek a masla naopak
hodné, Yves-René se rozhodl, Ze se
tésto pokusi zachranit, a pfidal do néj
maslo a cukr. Vysledkem byl moucnik,
ktery doslova prekypoval maslem

a zkaramelizovanym cukrem. Kaloricka
bomba se stala hitem a pekafi, ktefi
recept zdédili, jej jesté dale, opét na-
hodou, trochu vylepsili.

Stejné jako vino a dalsi produkty

i tento tradiéni kola€ ma néco jako
oznaceni puvodu — ,Pravy Kouign-
-Amann z Douarnenez”. Samoziejmé
ho najdete snad v kazdém francouz-
ském pekarstvi, ale jen ty nejlepsi se
mohou py$nit pravé touto obchodni
znackou. O véhlas a tradici tohoto
kolace se dnes stara Asociace pekard,
ktefi vyrabéji tradi¢ni Kouign-Amann
z Douarnenez, a proslulost této regio-
nalni speciality pronikla az do samot-
ného prezidentského palace.

Zda se bretarisky kola¢ nebo jiné
typicky francouzské pecivo dostane
po tomto seminafi na pulty ¢eskych
pekarskych prodejen, ponechme
stranou. Pro nas znamenalo hodné
predevsim to, Ze na seminafi panovala
pfijemna a uvolnéna atmosféra. Pokud
se ale chcete prijet presveédcit osobné,
nenechte si rozhodné ujit nas pfristi
seminar o francouzském pecivu, ktery
se bude konat v prvni poloviné pristiho
roku. Radi vas na ném pfivitame!
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V minulych ¢lancich jsme si prosli zakladni aplikace chytrych telefon(, které se daji vyuZit pri
planovani schizek na cestdch, zprdvy a otevirani soubor( a editace fotek. Tentokrat bych

rad predstavil par aplikaci, které se daji vyuZzit i jinak nez k praci.

SKYPE

Skype asi znate, ale nevim, jestli vite,
Ze se da nainstalovat i na v8echna
Android zafizeni — telefony a tablety.

| kdyz po posledni aktualizaci od spo-
le€nosti Microsoft je velka ¢ast uziva-
telli zna¢né znechucena ,,upgradem*
funkci, které funguiji hir nez predtim.
Myslim si, Ze s pfisti aktualizaci se
vSak tyto problémy vyresi a Skype
ma porad hodnotu pro uzivatele, a to
hlavné proto, Ze umozriuje volani zdar-
ma mezi uzivateli i ze zahranic¢i. V ram-
ci CR/SR muzete vyuzit svijj datovy
tarif a ve vétsiné mést bude pripojeni
dost kvalitni na to, abyste zrealizovali
hlasovy hovor mezi Vasim telefonem
a jinym zafizeni (at uz je to telefon,
tablet nebo notebook s nainstalova-
nych Skypem). V zahranici je potfeba
data vyuzivat opatrné, kvuli poplat-
kim, které mohou byt uctovany. Pfi
cesté do zahrani¢i doporuéuiji vyuzit
fixni tarif na data v zahranici, jako
napfiklad Vodafone Data Passport

(v rdmci EU a Chorvatska) nebo vyuzit
pfipojeni k Wi-Fi. P¥i pfipojeni k Wi-Fi
umoziuji telefony s pfedni kamerou

i vyuziti programu Skype k video
hovoru. P¥i video hovoru z telefonu
doporucuji telefon nedrzet v ruce, ale
umistit jej tak, aby se nehybal, coz by
mélo zlepsit kvalitu video pfenosu.
Mate-li v telefonu datovy tarif, mizete
vyuzit Skype k telefonovani zdarma,
coz Vam umozni snizit celkovy ucet
za telefon. Nedoporucuji Skype vyuzi-

vat k zasilani SMS, zpravy jsou doru-
&eny, pouze pokud jsou oba ucastnici
on-line. V ramci CR/SR doporuéuji
pro SMS zpravy pouzivat Facebook
Messenger.

FACEBOOK MESSENGER

Facebook dnes uz maji asi vSichni,
ktefi pravidelné pouzivaji pocitac.
Facebook ma pfirozené aplikaci pro
Android i iOS, ve které muizete sdilet
napfiklad fotky z dovolené s Vasimi
blizkymi. Facebook ma vSak také
aplikaci Messenger, ktera umoznuje
vyménovat si zpravy s lidmi, které
mate pridané jako pratele na Face-
booku. K préaci to asi moc nevyuzijete,
ale Ize tuto aplikaci pouzivat misto
SMS, protoze zpravy zaslané pres
Messengera nejsou zasilané pres
SMS centrum, ale pres Internet. Lze
také vytvofit zpravu, kterou odeslete
skupiné lidi sou¢asné - ,,Group Chat“
a pokud nékdo odpovi, tak odpovida
zase v8em, coz byva docela prak-
tické. Do zpravy nebo skupinového
chatu Ize také vlozit fotku z telefonu

a nahradit tak zasilani MMS nebo
klasického pohledu fotkou, kterou
jste pravé pofidili na dovolené a bé-
hem chvilky ji odeslali véem Vasim
blizkym. Vyhodou oproti klasickym
SMS je také dostupnost této zpravy

i v klasickém PC/notebooku, a to

v ramci Facebooku. Muzete tak poslat
zpravu nékomu na mobil a nemusite
ji vytukavat, ale napsat na klavesnici.

Soucasti zpravy také mize byt odkaz,
ktery si pfijemce mize zobrazit
ve svém mobilnim zafizeni.

PREKLADAC GOOGLE

S nasim novym francouzskym
kolegou ¢asto vyuzivame aplikaci
Preklada¢ Google - slovnik a prekla-
dac v jednom. Jazyky lze stahnout
pres Wi-Fi do telefonu a k pouzivani
neni potfeba datové pfipojeni. Kvalita
prekladu neni vzdy stoprocentni, ale
aplikace je zdarma. Aplikace umi
kolem 70 jazykd, text Ize pfi pfipojeni
k Internetu zadavat i pomoci hlasu,
coz praci s aplikaci zna¢né zjedno-
dusuje. Aplikace umi prekladat i text
z fotografii, coz v praxi znamena, Ze
si mlzete vyfotit v restauraci menu

v cizim jazyku a mate jakys takys
prehled o tom, co restaurace vlastné
nabizi, i kdyz je nabidka v azbuce.

V neposledni fadé Ize vyuzit rezimu
konverzace s nékym, kdo naprosto
neovlada Vas jazyk. Mate-li k dispo-
zici datové pripojeni, mlzete zadavat
text jednodu$e pomoci hlasu, a jestli-
Ze navic Vas protéjSek Spatné vidi, tak
mu Vase mobilni zafizeni text zvladne
precist v jeho rodné feci. Pfeklada¢
Google vyuzijete hlavné v zahranici,
at jiz na sluzebni cesté nebo na do-
volené.

V pfistim dilu naSeho miniserialu
se podivame na aplikace, které by
Vam mohly usnadnit nakupovani.
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text: Denisa Svancar
foto: archiv Lesaffre

Ako kazdy rok, a tento nie je Ziadnou vynimkou, prislo leto a s nim horucavy

a teploty nad 30°C. LLudia hladaju tie najefektivnejSie spbdsoby schladenia

a osviezenia. Co potrebujete, je nieco lahké, jednoduché a genidlne. Chutové bunky
nielen milovnikov kavy potesi studena kavova dobrota, ako je ladova kdva - frappé.
Povodom grécky vyndlez totiz v sebe spdja pozitivne Ucinky tradi¢nej ,,hortcej”
kdvy a osviezujuceho ladového napoja. Frappé je ladova kdva s hustou penou
populdrna po celom svete. Na vyrobu sa pouziva instantna kdva alebo espresso.

Zaciatky frappé siahaju do roku
1957, kedy bolo nahodne vytvorené
poc¢as medzinarodnej vystavy v So-
ltne. Zastupca firmy Nestlé, Yannis
Dritsas tu vystavoval novy ¢okola-
dovy napoj pre deti pripravovany

z ¢okoladového prasku a mlieka,
potrepanim v $ejkeri. Dritsasov
zamestnanec Dimitris Vakondios si
chcel cez prestavku pripravit svoju
instantnu kavu, ale nemal k dispo-
zicii tepld vodu. Rozhodol sa tak
do Sejkru pridat studenu vodu a in-
stantnu kéavu. Takto nahodou vzniklo
frappé, napoj popularny predovset-
kym v Grécku, odkial sa neskor
rozsiril aj do inych krajin na svete.
Ako ku kazdej kave sa frappé ¢asto
podava s poharom vody, ktory ma
spinat vyznam tzv. neutralizacie
chutovych pohérikov.

Pripravu Frappé zvladne skutoc-
ne kazdy a lahko si ho vyrobite aj
doma. Staéi k tomu instantna kava
alebo espresso, voda, lad, mlie-
ko a cukor. Frappé je k dispozicii

v troch stuprioch sladkosti, urée-
nych pouzitym mnozstvom cukru
a kavy.

Je to:

1. glykos (sladké: 2 lyzicky kavy a 4
lyzi¢ky cukru),

2. métrios (stredné: 2 lyZicky kavy
a 2 lyzi¢ky cukru),

3. skétos (jednoduché: 2 lyzicky
kavy, bez cukru).

Ingrediencie si rozmie$ame v Sejkri
alebo pre vyraznejSiu a krémovejsiu
penu pouzijeme mixér, ¢i uz je to
klasicky alebo ponorny. Existuju tiez
Specializované pristroje na vyrobu
frappé tzv. frapovace.

PRIPRAVA PRAVEHO
GRECKEHO FRAPPE

1. Rozmixujte alebo v $ejkri
pretrepte instantnu kavu so
studenou vodu. Ak cukrite alebo
mate chut na frappé s mliekom,
tak ingrediencie pridajte hned
na zaciatku.

2. Nalejte hotové frappé do vyso-
kého pohara, pridajte slamku
a uzite si vybornou chut pravého
frappé.

PRIPRAVA FRAPPE
Z ESPRESSA

1. Pripravte si espresso.

2. Do mixéru alebo do ejkru si
dajte fad, mlieko, cukor a potom
pridajte espresso. To spolo¢ne
rozmixujte. Napoj servirujte vo
vy$8ich poharoch so slamkou.

Velkej oblube u ludi sa stavaju aj
rézne prichute frappé pridanym
sirupu, topingu alebo zmrzliny.

Tak dufam, Ze si vyskusate aj vy
doma tento osviezujuci kavovy
drink a keby, Ze nie, nevahajte nas
navstivit v nasej kavou prevonanej
Kaviarne — pekarne Lastovi¢ka

v Ziline (www.pekarenlastovicka.sk).
S radostou vam pripravime rézne
druhy frappé podla vasho Zelania

a chuti.
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prezit navrat
Z dovolene

Stres, nervozita a pocit, Ze rozhodné nemuzete stihnout
v8echny nahromadéné resty. Tak ¢asto vypadaji prvni dny
tésné po navratu z dovolené.

Hlavu je$té mate plnou sluni¢ka a odpocinku, ale $éf

po vas chce, abyste bleskurychle preradili z neutralu

na nejvyssi pracovni rychlost. Jenze »radici paka« trochu
drhne.

Navrat z dovolené do prace je totiz podle psychologl velmi
stresujici. Organismus, ktery si zvykl na pozdni vstavani

a poobédového $lofitka, reaguje na ranni Uprk do prace
Unavou a podrazdénosti. Clovék se tak ocita v zadaro-
vaném kruhu. Misto aby hyf¥il energii a optimismem, tak

navrat do v8edni reality provazi nespavost a Spatna nalada.

Navrat z dovolené neni pro nikoho jednoduchy.

ZACAROVANY KRUH STRESU

Zacina to uz pred prichodem do prace. ,,To zas budou
zmatky. A ty stovky nevyfizenych mail. To abych tam

i spal(a).” Nebo naopak vam v hlavé Srotuje: ,Co kdyz
zjistili, Ze se beze mé obejdou? Co kdyz budu mit na stole
vypovéd?!“ Nepropadejte ale pred¢asné panice. Strach,
smutek, unava i odpor k praci jsou po dovolené naprosto
prirozené. Rlzni lidé totiz na navrat do pracovniho koloto-
¢e reaguji rizné. Zatimco jedni jsou nabiti energii a ne-
muUzou se dockat, druzi se jen bezcilné plouzi a v duchu
jsou stale je$té na dovolené. Pro tyhle ponavratové stavy
z prazdnin dokonce existuje i odborny nazev — syndrom
navratu z dovolené.

NAPLANUJTE POMALY ROZJEZD

»Prvni den v praci se snazte neprepinat a neprehanét svou
pracovni aktivitu,” radi psycholozka Hana Kyrianova. Podle
ni je potfeba se po dovolené nejprve v klidu zorientovat

v Ukolech a udélat si plan jejich feseni. ,Nenechte se
zavalit »urgentnimi«, ale zbyte€nymi pozadavky,” nabada
psycholozka.

Cekaly na véas celou dovolenou, takze den nebo dva jesté
vydrzi. A zkuste se aspon obc¢as v duchu vratit k prijem-
nym zazitkim. Ty vam pfipomene tfeba vlastnoru¢né
vylovena musle nebo oblibena fotka nastavena jako tapeta
plochy. A téste se. ,,Najdéte si néco, na co se muizete tésit.
Mdaze to byt néjaké akce nebo véc, prosté cokoliv,“ uzavira
psycholozka Hana Kyrianova.

Syndrom navratu z dovolené

* problémy se soustifedénim

* pocity Uzkosti a nervozity

* smutek, Unava a letargie
*nadmeérnd Unava

* podrazdénost a vybuchy vzteku
* nespavost

* Spatnd ndlada
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Vybalujte v klidu. Pokud je to jen trochu mozné, uz pred
dovolenou pocitejte se dnem navic, kdy zlstanete doma a budete
mit klid na vybalen(i na to, abyste si utfidili myslenky a zazitky.

Doprejte si pomaly rozjezd. Télo i mozek si béhem dovolené
zvykly na jiny rezim a chvili jim bude trvat, neZ zase najedou
na pracovni rezim.

Nepanikarte. Moznd vas Cekaji spousty restd, ale najednou je
stejné vsechny nezvladnete. Postupujte krok za krokem.

Oddélujte zrno od plev. Rozhodnéte, které pracovni ukoly jsou
skutecné naléhavé a které pockaji. PFednost dejte jen tém -
skute¢né podstatnym.

Vsadte na dikladnost. Celkové se vam vyplati vic nez rychlost,
pri které mizete udélat chybu.

Zapomerite na supervykony. Nejste robot a nikdo od vas (a ani vy
sami od sebe) nemUZe hned prvni den v prdci chtit supervykony.
Za par dni se zase srovndte a zatnete podavat svdj obvykly vykon.

Délejte si prestavky. Nenechte se pracf_ﬁ-e;tolik pohltit,
Ze zapomenete na prestdvky. Vic nez jedna dlouhd vam
ale prospéje nékolik kratkych.

e

Potéste se vzpominkou. Vezméte si do prdce néco, co vam
dovolenou pripomene, napf. fotku jako pozadi do pocitace
nebo do rdmecku, muslicku na stll apod.

Bézte po praci na prochdzku, zajdéte si zaplavat
nebo zajezdit na kole ¢&i bruslich. Sport vam procisti hlavu.

Vsadte na pravidelny rezim a naordinujte si spanek,
ktery vdm posili mozek.




74 POTREBUJETE PORADIT?

LESAFFRE Kontaktujte nasich profesiondlov.

Katarina Zemancikova

Jozef PesSta

Mapa regionalneho
rozdelenia Slovenska

Stefan Téth

www.lesaffre.sk



