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Umoznuje rychlejsi a snadné;jsi vymiseni tést

Zejména vhodné pro pripravu listovych a plundrovych tést

Deaktivované drozdi s velkou redukéni schopnosti. e BN Dehamiy s rovaninebo
Vhodné zejména pfi potizich s nekvalitni moukou. vyvalovani a odstrafiuje riziko trhani tést

Mize byt pridavano také do receptur zlepsujicich pripravkd. Vysoce Génny piipravek pro vyrovnanou kvalitu vjroby

Baleni: pytel 10 kg
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Jedina jistota: letos dalsi paldruhy milion

Samoziejmé i ja vam chci poprat jenom vS8e dobré do
roku 2014. Ale to az nakonec.

Nejdfive bych se chtél zamyslet nad tim, co nas letos
¢ekd. Prvni co nastane, bude zima. Ale jste si jisti?
Vanoce byly bez snéhu, teplomér ukazoval 10°C, takze
tohle urcité jisté neni.

Podle tradice by si mél novy ¢esky premiér najit milenku.
Ale co kdyz je doma spokojen a Zena mu jeho pracovni
aktivity toleruje? Tedy: neni to jisté.

Ze by Milo§ Zeman ptestal pit a koufit je uZz zcela
nepravdépodobné... Kone¢né od urcitého véku to prece
neskodi, Ze.

Moznad papez povoli antikoncepci. Ale pres jeho (na
papeze) liberdlni ndzory se ani na tohle nelze spolehnout.

Takze ndm zbyva zase jen jedina jistota na tomto svété:
slovensti a Cesti pekafi zase vyrobi jeden a pul milionu
tun peciva. Kazdy den, kazdou noc.

A ted je C¢as vam vSem, pekafim a lidem kolem nich,
poprat hodné Stésti a zdravi do roku 2014.

ot 2,.,&7/

Tomas Podivinsky
generdlni feditel
Lesaffre Slovensko, a.s.
Lesaffre Cesko, a.s.
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SLOVAKIA RING OVLADLI SLOVENSKI PEKARI

text: Zuzana Szabadosova, foto: archiv Lesaffre
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Prva myslienka, ktora vam po
precitani nadpisu uréite napadne,
je, ¢o ma Slovakia Ring spolo¢né
s pekarskym remeslom. Pod tymto
nazvom sa vSak nesie uspesné
podujatie v Orechovej Potoni,
ktoré Lesaffre Slovensko, a.s.
pripravilo pre svojich obchod-
nych partnerov. Cielom akcie,
samozrejme okrem odreagovania
sa od beznych povinnosti, bolo
naucit sa nie¢o nové. Tentoraz sme
si vybrali prave motoristicku tému.
Kazdodenny hekticky zivot a s tym
spojené presuvanie sa nasimi vo-
zidlami nam prinaSa mnoho rizik.
Vieme vSetci spravne zareagovat
vo vzniknutych dopravnych si-
tuaciach? Prave na ich zvila-
danie sa zameriaval vycvik Skoly
bezpeénej jazdy. Jazda na okruhu
Slovakia Ring uz predstavovala
dalsi stupen narocénosti a odvahy.
Bola uréena pre stupencov rychlej
jazdy. Ved trosku adrenalinu patri
aj do bezného zivota.

Podme si priblizit program nasho
poduijatia. \Y doobedniajsich
hodinach sme absolvovali teo-
retickd Cast zvladania krizovych

situacii na cestach. Bolo to velmi

priiemné a hlavne interaktivne
Skolenie, kde sme sa aj my,
Ucastnici, mohli zapojit a podelit sa
s ostatnymi o naSe skusenosti za
volantom. Po obede nas ¢akala ta
naro¢nejsia ¢ast vycviku, a to prak-
tickd. Pod dohladom skusenych
inStruktorov sme si postupne presli
vSetky 4 tréningové moduly. Mali
sme moznost otestovat si naSe
reakcie v simulovanych krizovych
situaciach, napriklad krizové brzde-
nie, nedotacavy, resp. pretaavy
Smyk, vodné prekazky, odtrhovu
plochu a iné. Pri tychto situaciach

sme si vyskusali limity svojich vozi-
diel, no najma nase Soférske zdat-
nosti.

Tréningovymi modulmi sa den vSak
zdaleka neskoncil. Pre tych, ktori
preferuju relax, bol k dispozicii ba-
zén a wellness, na ostatnych ¢akal
dal$i adrenalin v podobe jazdy na
profesionalnom pretekarskom ok-
ruhu Slovakia Ring. Predtym, ako
sme sa presunuli k samotnému ok-
ruhu, sme vS8ak povinne absolvovali
Skolenie o bezpec¢nosti a o po-
hybe na fnom. V boxovej ulicke nas




uz Cakala flotila siedmich pretekar-
skych &ut. Kukla a helma sa stali
neoddelitelnou  su€astou  nasho
outfitu. Prvé jazdy boli tak trochu
véhavé. Potom sa to uZ rozbehlo
na plné obratky. MuZské osaden-
stvo bolo vo svojom Zivle, no ani
damy nezaostavali a s radostou
si vychutnali rychlu jazdu. O tom,
Ze pekari vedia nielen dobre piect,
ale aj rychlo jazdit, svedCi aj
maximalna dosiahnuta rychlost na
konci cielovej rovinky, nieCo cez
220 km/hod.

Po naroénom dni sme sa uz vSetci
tesili na kulindrske umenie kuchyne
hotela Ring, ktoré, myslim, naplni-
lo naSe ocakavania. Smad sme
si mohli uhasit skvelym vinkom,
a to nielen poc¢as jeho odbornej
degustacie. Cely veCer sa niesol
v prijemnej atmosfére.

DARUJ BEZPECNOST
SEBE A SVOJIM BLIZKYM

Neustale vzdelavanie a nové
zazitky tiez neodmyslitelne pa-
tria k zivotu, no najma k filozofii
podujati spolo¢nosti Lesaffre. Du-
fam, ze sme si tieto ciele splnili a
Ze kazdy z nas odchadzal z akcie
plny dojmov a obohateny o nové
skusenosti. VSetkym ucastnikom
tejto akcie e$te raz dakujeme a
prajeme vela Stastne najazdenych
kilometrov.

Na zaver uz len bonmot Skoly
bezpeénej jazdy v Orechovej Pot6-
ni: ,Nezabudajme, Ze Ziadna ne-
hoda nie je nahoda!“

DRIVING ACADEMY, s.r.o.
800 Orechova Poton,
930 02 Slovenska Republika

Infolinka: +421 903 262 576

www.drivingacademy.sk, www.cbj.sk
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Nehoda nie
je nahoda...

Centrum bezpecnej jazdy

Partnerom projektu je

<7/ TIPOS
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VANOCNI VECIREK LESAFFRE CESKO 2013

text a foto: Michala Hamplova

Zaméstnanci Lesaffre Cesko le-
tos, v celkem hojném poctu,
vyrazili naCerpat véano¢ni atmos-
féru k nasim jiznim sousedim - do
rakouské metropole Vidné — mésta

proslulého val€iky, Sacher dortem a

1 Na zdmeckych schodech v Mikulové
(ti, kterf vydrzeli az do konce)

v obdobi adventu také pohadkovy-
mi vanoc¢nimi trhy. Navstévu mésta
jsme zahdjili obédem v krasné his-
torické budové videriské radnice,
kde na nas cekal tradi¢ni wiener
schnitzel. Posilnéni nejen fizky
jsme se pak vydali na prohlidku
mésta a vanocénich stanku, které
nabizely véemozné dobroty — horké
kastany, pecené brambory, vonavé
klobasky ¢i obfi koblihy s raznymi
naplnémi, a samoziejmé nesmél
chybét ani tradi¢ni vanoc¢ni punc¢
v keramickém hrni¢ku. PIni dojmu
a pfijemné unaveni nachozenymi ki-
lometry jsme ve vecernich hodinach
opét nasedli do autobusu, ktery
s nami zamifil do Mikulova, kde
zacal opravdovy vecirek. A kdyz na
Moravé, tak jak jinak nez degustaci
vin za doprovodu cimbalovky! To
pak neni divu, Ze se vecirek protahl

VIANOCNY VECIEROK LESAFFRE

SLOVENSKO 2013

text: Zuzana Szabadosova, foto: Stefan Téth

1 Zlava: Katarina Zemancikova, Katarina
Kralovicovd, Anna Stefunkova, Zuzana
Szabadosovd

Ako je uz zvykom, aj tento rok
sa vSetci zamestnanci Lesaffre
Slovensko stretli na koncoro¢nom

vianoénom vecierku. V srdci Niz-
kych Tatier sme stravili dva dni
piné aktivit a zabavy. Kazdy si vy-
bral program podla svojho gusta. Ti
akénejsi si vyskusali svoj Sportovy
talent na squashovom kurte. NaSe
experimenty so squashom vyvrcho-
lili v celkové nadSenie pre tento ra-
ketovy Sport. Dokonca sme si trufli
aj na turnaj. Kazdy deri sme vyuZili
moznost zrelaxovat a otuZit sa vo
vitdlnom svete, ktory bol k dispozicii
v nasom hoteli. Milovnici prirody si
zas8li aj na kratSiu tdru smerom na
Dumbier. Ini zase dobiehali spanok
na izbach. Gastronémiu hotela sme
odskusali aj v prilahlej Kolibe, kde
sa podavali oblubené slovenské
$peciality ako kapustnica s kloba-
sou, pirohy s bryndzou, strapacky
s kapustou a iné pochutky, aj

1 Vanodni trhy ve Vidni

az do rannich hodin. Jen 8koda, Ze
jsme neméli vice €asu na prohlidku
historického centra Mikulova.

Prestoze byl letoSni vanoéni vecirek
celkem naro¢ny, myslim, Ze jsme si
ho vSichni poradné uzili, kazdy si
pfiSel na své, a ucastnikim dékuiji,
ze pomohli vytvofit pfijemnou
vanoc¢ni atmosféru!

v tekutej forme. Druhy veler sme
stravili pri bowlingu a biliarde, ktoré
sa stali neoddelitelnou sucastou
nasich firemnych akcii. Oddych-
nuti a mnohi so svalovicou sme
odchadzali domov, aby sme na
dal$i den opat skocili do viru pra-
covnych povinnosti. VSetci sa uz

v Lukas Jandc (vlavo) a Jozef Pesta




OBCHODN| ODDELEN| LESAFFRE CESKO MA

PO ROCE ZASE SVEHO FRONTMANA

text: Michala Hamplovd, foto: Josef Felgr

Mozna jste védéli a mozna také
ne, ze obchodni oddéleni Lesaffre
Cesko bylo prakticky rok bez
obchodniho feditele. Po ,in-
ternim“ odchodu Eduarda Tétha
do Turecka zastieSoval obchod
v Ceské republice nas generalni
feditel Tomas Podivinsky. Od zafi
loriského roku vSak prevzal ulohu
lidra obchodniho tymu zkuSeny a
ostfileny Josef Felgr, ktery souhla-
sil s rozhovorem, a kterého ted,
coby zkuSeného obchodnika,
necham, aby se, jak se fika, prodal.

Co nam o sobé prozradis na tvod?
Abych se malinko uvedl: vzdy jsem
mél rad cestovani a nepfitahovala
mé& prace na jednom misté. Psal
se rok 1994 a ja jsem prijal praci
obchodniho zastupce pro firmu, jez
méla slogan ,Prvni vik, ktery umi
péct”. Tehdy jsem jesté netusil, ze
se pro mne svét pekafiny stane
na mnoho let tak blizky. Jiz de-
vatenact let tak travim v ,prvni linii“
a z toho desatym rokem pracuji
pro spole¢nost Lesaffre.

Posledni dobou se hodné feSi
skloubeni pracovniho a rodinného
zivota. Jak se to dafri tobé?

Mam Zenu a dva syny a svUj
¢as rozdéluji vyloZzené mezi praci
a rodinu, na konicky mi mnoho
Casu nezbyva. Ale pracuji rad na
zahradce, jezdim na kole a rad si
pfe¢tu néco o historii. Jak jsem jiz
zminil — cestovani mé bavi a uziji si
ho dost v souvislosti s mou praci.

Jak uz jsi sam zminil, letos
(konkrétné na aprila) to bude de-
set let, co jsi nastoupil do Lesaf-
fre Cesko. V té dobé to byla jesté
Ceska drozdarenska spoleénost.
Vybavis$ si svtij prvni den tady?

To si vybavim. Bylo to v bfeznu
2004 a ja byl v Olomouci na po-
hovoru u tehdejSiho generalniho

feditele Jérdbma Lebriez. Jesté
zde bézela vyroba. Dodnes se mi
vraci vzpominky na tu specifickou
vani drozdi. Prvni pracovni den
jsem stravil se Zderkkem Slozilem
a prespaval jsem v administra-
tivni budové, ve tfetim patfe byly
zaméstnancum k dispozici zafizené
byty.

Kolik jsi mél za tu dobu $éfa?
(Pocita na prstech) Zdenék Slozil,
Eduard Toéth, Tomas Podivinsky.
Tfi. To neni zase tolik.

Jaké jsou podle tebe asi
nejzasadnéjSi zmény v Lesaffre
Cesko za t&ch deset let?

Podle mé to byla predevSim zména
z vyrobniho zavodu na obchodni
spole€nost. Z pohledu zakaznika to
ale asi az takova zména nebyla.
Zakaznici, si myslim, daleko vice
pocitili uzavrfeni skladu v Kralové
Dvofe v dubnu 2012. Kratce na
to jsme v8ak otevreli kanceldf na
Praze 8, ktera se v pllce loriského
roku presunula na Prahu 6. Co se
nasich produkta ty€e, tam jsme
znacné rozsifili portfolio, napf. ze
¢tyf druhd drozdi, které jsme nabi-
zeli v dobé, kdy jsem nastoupil,
na soucasnych jedenéct, respektive
tfinact druhl, kdyz pocitame i te-
kuté drozdi. Také jsme se za tu
dobu stali vyznamnym dodavatelem
zlepsujicich pfipravkl, ve kterych
jsme mnohonasobné rozsifili nasi
nabidku. Ta dnes ¢itd desitky
polozek, z nichz nékteré vznikly
na popud zdkaznikd - byly jim
,USity“ na miru. Za zminku urcité
stoji také to, Ze jsme se prestali
UCastnit (pro nas) nevyznamnych
pekarskych veletrhll a ,uSetrfené“
finanéni prostfedky vyuzivame na
poradani odbornych seminafd a
akci pro naSe zakazniky. No a
soucasnou nejvétsi zménou je asi
budovani nového firemniho zazemi

o has

1™ Josef Felgr se syny, manzelka za objektivem

v Olomouci - jak kancelari, tak
Baking centra.

Predstavi§ nam ,,nové“ usporadani
»svého* obchodniho tymu?

Honza Pavll - na$ nejzkusenéjsi
pekarsky technolog — prevzal mou
byvalou pozici vedouciho prodeje
pro pekarny a od zafi vede nas
technologicky tym. Ten se sklada
ze Ctyf Clenl, kdy kazdy ma svij
region a své zakazniky, o které se
stara. DalS$im c&lenem obchodniho
tymu je Honza Kozak, ktery ma
kromé& malospotrfebitelského baleni
drozdi na starosti také distributory
pro pekarny. (Pozn. red.: kontakty na
cely tym, spolu s aktudlni fotografii,
naleznete na zadni strané ¢asopisu)

Zméni se s timto usporadanim
obchodniho tymu néco pro
zakazniky?

Ja jsem zastancem tvrzeni, Zze
z kancelafre se obchod Uspésné
vést nedd, a tak budeme i nadale
travit €as na cestach, v blizkém
kontaktu s na8imi  zakazniky.
Budeme s nimi prozivat jejich sta-
rosti i radosti, tak jak tomu bylo
dosud, a naSe sluzby budou re-
flektovat aktudlni potfeby nasich
zékaznikl. Beéhem  nasledujicich
nékolika mésict bychom chtéli prijit

na trh s nékolika novymi produkty -
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a inovacemi, a to jak v sorti-
mentu drozdi, tak ve zlepSujicich
pfipravcich. Jak jsem jiz zminil,
budeme se orientovat predevSim
na potreby nasich zakaznik( v¢etné
pfipravy produktl na miru.

Co bys na zavér vzkazal nasim
zakaznikim?

svété. Pekarsky obor momentalné
neprochazi nejsnadnéj$im obdobim,
ale vézte, ze stojime pfi vas a
nasim pranim je, abyste se vy méli

NOVA TVAR MARKETINGU

LESAFFRE CESKO

text: Michala Hamplova, foto: Michala Kubalova

V poloviné roku 2013 zaval vitr do

naseho olomouckého tymu novou
vlastovku jménem MiSsa Kuba-
lova. Vystudovala francouzskou
sekci na Slovanském gymnaziu
v Olomouci, je absolventkou Fakul-
ty potravinarské a biochemické
technologie VSCHT v Praze, kde
po studiich na dalSich 5 let za-
kotvila, aby nacerpala rtznorodé
zkuSenosti - od Fizeni projekti
pres prodej nerezovych armatur
az ke konzultacim environmen-
talnich analyz, dokud se v ¢ervnu
loriského roku nevratila zpét do
rodné Olomouce a k oboru, ktery
je ji tak blizky - k potravinarstvi.

Tak si fikam, ze pfi pohledu na tvou

fotku muize ledaskoho napadnout,
ze se nékdo tak mirumilovné
vyhlizejici nemlze umét ani
poradné rozéilit. Jak to s Tebou
je? Kdy jsi naposledy na nékoho
zvysila hlas?

Myslim, Ze nejvic to odnasi chudak
pritel. Ale musim fict, ze zatim
to snasi celkem dobre. Jinak se
bézné vztekdm spi§ sama na sebe,
a tak néjak vnitrné. Pokud to neni
nezbytné nutné, snazim se hlas
nezvySovat.

Mas néjakého sourozence? Hadate
se?

Mam o Sest let starSi sestru.
Momentalné se ale vidame docela
malo, protoze zije ve Svycarsku,
takze hodné komunikujeme pres
Skype a jaksi nemame moc pros-
toru na to se hadat (smich). Kdyz
jsme ale byly malé, tak jsme se
samoziejmé hadaly hodné. Pama-
tuji si, jak jsem ji Fezala pravitkem.
Dnes, si myslim, mame moc pékny
vztah.

A jaky mas vztah tieba k pfirodé?
Co je to vibec za strom, pod
kterym jsi vyfocena?

Pfirodu mam ¢&im dal radgji. Citim
se v ni moc dobre. Nabiji mé. A co
je to za strom, popravdé nemam
tuSeni, tipuji néjakou  divokou
treSen.

Kde se to fotilo?

V  kralovském zameckém parku
Aranjuez pobliz Madridu, kde jsme
byli s pfitelem na vyleté. Nékolik

dobre, protoze pak se budeme mit
dobre i my, dodavatelé.

K takovému zavéru neni moc co
dodat, snad jen - at se dilo dafi!
Dékuji za rozhovor!

dni jsme tam méli opravdu Skaredé
pocasi, ale pak najednou vysvitlo
sluni¢ko, tak jsme toho vyuZili a
vytvofili tuhle fotku. Navic okvétni
listky jsou v mé oblibené barvé.

Které roéni obdobi mas nejradéji a
proc¢?

Mam docela rada zimu a posledni
dobou za¢inam mit moc rada jaro,
kdy vSechno kvete, probouzi se,
chyta barvy, a taky pro tu svézest
ve vzduchu. A zima, zima mi pfijde
nécim magicka - ta svétla lamp
dopadajici za tmy do snéhu. Zima
pro mé predstavuje klid, pohodu,
¢as na premysleni a meditaci.

Jezdi$s na bézkach, na lyzich, na
snowboardu?

Od mali¢ka jezdim na lyzich (mamin-
ka je télocvikarka...) a lyZovani je
asi jediny sport, ke kterému mam
opravdovy vztah. Posledni roky se
u¢im na snowboardu, ale jsem ta-
kovy samouk. A taky jsem zacala
s bézkami. Spojeni bézek, lesa a
ticha mam moc rada.

Kam jezdi$ nejradéji na hory?
Kdyz jsem jesté bydlela v Praze,
jezdivala jsem hodné do Krkono$
- do Pece pod Snézkou. Je
tam hodné hospldek, kde se da
obgerstvit a nacerpat sily. Loni jsem
byla po dlouhé dobé v Rakousku.
Jako mala jsem jezdila do Jesenikl
— do Petfikova. Mozna se tam zase
vratim.

Byl pro Tebe prechod z Prahy na



Moravu a skok z laboratofe k mar-
ketingu velky?

No, vzdalenostné néjakych 300 km
(smich). Rozdil je to velky. Kdyz
jsem v Praze odchézela kolem
Sesté hodiny z préace, jesté jsem
potkavala lidi. V tomhle je Olomouc
takové troSku mrtvé mésto. Ale
moc pfijemna zména pro mé byla

vlastni kanceldf. Po open space,
kde nas bylo deset, je to opravdu
velkd zména. Nepfijemné mi bylo
zpocatku vykani a osloveni ,sle€no
Kubalovéa®“. Jsem rada, ze uz mi
tak nikdo nefika (smich). Marketing
v pekafiné je pro mé zajimavéjsi,
muzu se ted vice realizovat. Do
Prahy se kazdopadné rada vracim,
pfi rbznych pfilezitostech.

Kdyz tro$ku zabrousime k praci —
jak vnimas marketing? Co pro Tebe
ten pojem znamena?

Marketing je pro mé forma komu-
nikace. Fascinuje mé, kolik existuje

zpusobu, jak fict jednu véc, a
pfitom je to pokazdé jiné. Obecné
je velky rozdil mezi tim, co fikame,
jak to napiSeme, a jak to pak
ostatni chapou a vnimaji, coz je
hodné zajimavé. Mam rada vtipnou,
osobitou, inteligentni reklamu, ktera
zaujme a pobauvi.

Jeden kolega priSel nedavno
s informaci, Zze pivo podporuje
kreativitu. MysliS, ze na tom néco
je?

To nevim, ale rozhodné je to za-
jimava a inspirativni mySlenka! A
o ddvod vic, pro¢ zajit ,na jed-
no“... i kdyz - davod se najde
vzdycky (smich).

A otazka na zaveér - co chysta mar-
keting Lesaffre Cesko na pristi
rok? Muiizes néco prozradit?

Pland mame hodné. Radi bychom
podpofili nase kosti¢ky drozdi NOLI.
Planujeme uvést néjaky ten novy

NOVA POSILA NASHO EKONOMICKEHO

ODDELENIA V TRNAVE

text: Zuzana Szabadosova, foto: archiv Lesaffre

Prijemny hlas v teleféne, ochota
a profesionalita. To je naSa Anna
Stefunkova z ekonomického
oddelenia v Trnave. Je absol-
ventkou Fakulty podnikového
manazmentu na Ekonomickej uni-
verzite v Bratislave. Svoje rozmani-
té pracovné skusenosti u nas Anna
uspesne uplatniuje uz rok na pozi-
cii uétovnicky. Viac o sympatickej
rodacke z Myjavy a viacnasobnej
mamine sa dozviete v nasleduju-
com rozhovore.

Co ta priviedlo do Lesaffre?
KedZze mam vacésiu rodinku, po

o has

vyrobek (nic vic ted k nému ale
neprozradim), také chystame soutéz
a novy vérnostni program. Radi by-
chom zvysili pocet newslettert, a
Castéji tak informovali zakazniky
o naSich novinkach. Také naSe
webové stranky ¢ekd poradna ak-
tualizace. No a v ramci otevfeni
nového Baking Centra v Olomouci
chystdme takovou vétSi opening
party. Ale o tom se v&as dozvite!

Doufam, ze jsem vam, mili étenafri
nasi ¢esko-slovenské Vlastovicky,
malinko odkryt
osobnost nasi nové marketingové

pomohla

kolegynky, a MiSe preji spoustu
originalnich a kreativnich napadu!

materskej som hladala pracu blizko
domova, no zarovenn som chcela
pracu, ktorej rozumiem. NavySe
su mi blizke skér menSie firmy, a
spolo¢nost Lesaffre ma zaujala aj
predmetom ¢&innosti.

Kde si predtym poésobila?

Pracovala som v Bratislave pre
viaceré spolo¢nosti  poskytujuce
uctovnicke, danovoporadenské a
auditorské sluzby. Ked pri8li deti,
zacala byt kazda minutka stravena
s nimi doélezZitad. Rozhodla som sa
preto opustit Bratislavu. Chvilu som

pracovala na oddeleni controllingu -
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o nas

v jednej vacSej spolocnosti blizko
domova.

Odkial pochadzas? Si rodena
Trnavéanka?

Narodila som sa v Myjave, tam
sme byvali vSak len 5 rokov, potom
sme sa prestahovali do susedného
mestecka Stard Tura, kde som
stravila svoje detstvo a dospievanie.
Mam velmi pekné spomienky na
toto obdobie a prostredie, dodnes
z toho Cerpam inSpiraciu.

Pribliz nam svoju pracu, ¢o vsetko
mas na starosti?

Skoro vsetky doklady, ktoré do
spolo¢nosti  pridu, prejdd  mo-
jimi rukami a ocami, pretriedim,
zauCtujem, rozucCtujem, zuctujem.
Nakoniec pride aj k uhradam, ktoré
mam tiez na starosti. Samozrejme
je toho viac, je to praca pestrejsia
ako na prvy pohlad vyzera. Kto
Uctuje, vie, o ¢om hovorim (smiech).

Praca s cislami je dost zodpoved-
na, no nie je to tak trochu nuda?
Keby ma tato praca nebavila, tak
ju nerobim. Cisla nie su len &isla,
vzdy sa za nimi skryva konkrétna
udalost, [udia, &iny. V uctovnictve
sa premieta cely zivot firmy a je
zaujimavé ho sledovat. Vztahy a
suvislosti medzi tymito ,,Cislami”
vela napovedia.

KedZe robiS v spolo¢nosti, ktora
ponuka suroviny pre pekarov, neda
mi neopytat sa, aky mas vztah
k peceniu? Vyuziva$ aj droZdie vo
svojej kuchyni?

Néas &asto zasobuje domacimi do-
brotami manzelova mama, je to
babi¢ka na pohladanie, ale, samo-
zrejme, peciem aj ja, ved je pre
koho. Z drozdia robim ob&as aj na-
tierku, no najradSej mame kysnuté
kold¢e a balese (pozn. red.: kysnuté
cesto roztiahnuté cez cely plech, na
ktoré sa pouklada akékolvek ovo-
cie alebo sa pripravuje na slano, t.j.
len sol a rasca alebo osolena kysla
smotana).

Kedze boli nedavno Vianoce, neda
mi  nespomenut Stedrak. Verim,
2e ho mnohi poznaju. Robim ho
iba raz do roka, tak je vzdy velmi
oCakavany a rychlo zjedeny.

S prichodom nového roka si davas
aj nejaké zavazky? Ak ano, dari sa
ti ich aj dodrzat?

Ked chcem na sebe nie€o zmenit,
tak to zmenim bez ohladu na to,
aky je datum. Pokial je to teda
v mojich silach.

Na poslednych Sportovych hrach
si ma prijemne Sokovala, ze mas
3 deti. V akom veku?

Teraz su vo veku 11, 9 a 4 roky.
Je to krasny vek, ked su uz trochu
samostatni, no na druhej strane su
stale pritulni.

Dnes sa velmi ,nenosi“ mat viac
ako 2 deti. Vzdy si tuzila po velkej
rodine?

S manzelom sme obaja rodinne
zalozeni. Obaja sme mali moznost
ako deti travit ¢as u starych rodi¢ov
v kruhu velkej rodiny. M6j otec po-
chadza zo 6 deti, manZelova mama
z 8 deti. Mozno tam niekde vznikali
nase predstavy o buducej rodine.

Co sa tyka vychovy deti,
skor uznavas komunikaciu
a vysvetlovanie? Alebo obéas
padne aj to zaucho a po zadku?

Samozrejme komunikaciu
a vysvetlovanie. Uplatiiujem skor
kamaratsku konverzaciu ako
nastoj¢ivé  presadzovanie mdbjho
pohladu na dobré a zlé, takze
si vzajomne vela vysvetlujeme.
A hlavne sa im snazim byt prikla-
dom a neziadam od nich, ¢o sama

nedokazem spinit.

Byvate v rodinnom doméeku, ¢o ta
na tom najviac bavi?
Je to taka naSa odza. Vela ze-

lene okolo domceka, deti mézu
byt vonku, ked ja varim. Tiez rada
upravujem zelefi, sami sme si
vela drevin vysadili, upravili oko-
lie kamienkami, koérou. Kosenie a
strihanie drevin je pre nas rovna-
ko prilemny relax ako posedenie
v altanku pri kavicke.

Ako najradsSej travis volny ¢as, ak
mas moznost byt sama bez deti?
Bez deti? To velmi nepoznam.
Chodievam si zaplavat, ale aj to
beriem deti so sebou. Rada si poz-
riem nejaky dobry film, naposledy
to bola trilégia od Richarda Lin-
klatera s nadzvom Pred usvitom -
Pred sumrakom - Pred polnocou.
Mam rada c&eské filmy, nedavno
som si znovu pozrela film Cesta
Zz mesta.

A ako rodina, ¢o najradsej spolu
robite?

Ako som spomenula, chodime
plavat. Alebo vytiahneme bicykle a
ideme sa previezt. Radi vyrazame
na vylety. Slovensko povazujem
za nadhernu krajinu, kazdy rok
stravime dovolenku niekde na
Slovensku a spozndvame zaujima-
vosti regiénov, €i uz su to hrady,
jaskyne, skanzeny, nevyhybame
sa ani kinam, ZOO, kupaliskam.
Po veceroch ¢itam detom knihy,
teraz uz vacsinou len tej najmensej.
Mam pocit, Zze si to uzivam do-
konca viac ako deti.

Mas nieco, €o by si v Zivote esSte
chcela dosiahnut v rodinnej, pra-
covnej alebo volnoéasovej oblasti?
Urcite ano. Neda sa stat na jednom
mieste. Zivot je cesta, na ktorej nas
tuzby a ciele posuvaju dalej.

Anke dakujem za naozaj prijemny
rozhovor a prajem jej eSte vela vy-
darenych uétovnych operacii.



rozhovor

V tomto ¢isle VlIastovicky sa porozpravame s vzdy usmiatou pani

, konatelkou a zdroven hybnou silou Pekarne
Tofako spol. s r.o. Rodinna pekdren sidliaca v Secovciach na vychod-
nom Slovensku (cca 37 km od KoSic) sa mbze pochvalit kvalitnym

a pestrym sortimentom pekarskych vyrobkov a Specializovanymi

predajfiami s pecivom.

Skuste nasim ¢itatelom priblizit
vaSe zaciatky v pekarine.

NaSa pekarer bola zaloZzena v roku
1992. Tento rok oslavime uz 22
vyrocie fungovania naSej pekarne.
Myslienka, ktora nas viedla Kku

zalozeniu pekarne, vznikla spon-

tanne pri  jednej z rodinnych
navstev. Medzi moje zaluby patri-
lo niekedy aj pecenie kolacov a

doméaceho chleba. Pri rodinnych
oslavach som pribuznych a zna-
mych ponukala doma upecenym
chlebom, ktory im vzdy neskuto¢ne
chutil. Pri jednej takejto oslave
sa ma pribuzny opytal, pre¢o sa
vlastne nevenujem peceniu chleba
vo velkom. Po zvazeni vSetkych
okolnosti sme sa rozhodli, ze sku-
sime podnikanie v tejto oblasti, a
tak vznikla Pekareri TOFAKO, spol.
s r.o.

Kolko ludi zamestnavate?

Celkovo zamestnavame cca 40
[udi. Tento stav nie je fixny. Pocet
zamestnancov sa pohybuje v zavis-
losti od vyroby.

text: Zuzana Szabadosovd
foto: archiv Tofako a archiv Lesaffre

Kde vSade je mozné vase pedivo
kapit?

Celkovo mame 5 predajni. Z toho
mame podnikovu v KoSiciach iba
jednu. Daldie nase predajne su si-
tuované vo Vranove nad Toplou,
v Michalovciach, v Parchovanoch
a v Secfovciach. Do ostatnych
predajni iba dodavame.  Taktiez
ponukame svoje vyrobky aj for-
mou tzv. ambulantného predaja.
Touto formou sa snazime ponuknut
maximalny  komfort  zékaznikom
mimo miest, kde sa nenachadza-
ju  retazce. Nie kazdy ma tu
moznost denne navstivit predajne
s Cerstvym pe€ivom a tato forma
im ten nedostatok nahradza. -
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rozhovor

Uvazujete o dalSej expanzii vasich

predajni?

Ano, uvaZujeme o rozsireni posky-
tovania nasSich sluzieb a aj o zriadeni
dalSich predajnych miest. Otazky
zo strany zakaznikov, napr. prec¢o
nepredavame chlieb aj v inych
oblastiach, su pre nas motivaciou,
aby sme otvarali nové.

Vozite, resp. vozili ste vase vyrobky
aj do retazcov?

Nie, nevozili a za momentéalne
ponukanych podmienok ani
nebudeme. Retazce, to su od-
beratelia s ktorymi sa velmi tazko
spolupracuje. Viete, v retazcoch
sa doéraz dava na cenu a nie
na kvalitu. Zmluvy sa uzatvaraju
na dlhé obdobie s fixnymi ce-
nami a vyzaduju sa rozne zlavy.
Ak chceme dodrzat kvalitu naSich
vyrobkov, nie je mozné dodavat
vyrobky do retazcov tak, aby sme
ostali konkurencie schopni s ce-
nami. Nasa pekaren dava doéraz na
kvalitu.

Kedze som Kosi¢anka, nedav-

no som si vSimla, ze ste nasli
origindlny sposob ako oslovit
potencialnych konzumentov?
Prezradte aky?

Pravdepodobne rozpravate o nasej
reklamnej kampani. Jedna sa
o spot, ktory sa vysiela na LED
velkoploSnej obrazovke za ucelom
prezentovania nasho sortimentu.
Touto formou sme sa rozhodli
informovat potenciadlnych ako aj
stalych zakaznikov o naSich vyrob-
koch. Mnohokrat [udia ani neve-

poziadavkami zakaznikov mensich
miest, obci a velkych miest. Rozdiel
je v8ak iba v skladbe sortimentu,
ur€ite nie v inych narokoch. Ako
som uz spomenula, u nas je kvalita
na prvom mieste.

A ako si udrzujete kvalitu vyrob-
kov?

Nembzeme si dovolit predavat
nekvalitné vyrobky, preto je kontrola
kvality pre nas dolezita. Vyuzivame
predovSetkym spéatnd vazbu od

,Zakaznik je najlepsi kontroldr kvality
peciva, ten nas hned bud pochvali ale-
bo upozorni na nedostatok.”

dia, kde maju moznost ochutnat a
zakupit nase nové vyrobky.

Ak by ste mali porovnat klientelu
v Kosiciach a inych velkych mes-
tach a dedinach na vychode? Maju
velkomestski spotrebitelia iné
naroky, ¢o sa tyka sortimentu?

Ano, urgite je rozdiel medzi

zékaznikov, ktori nas informuju, ak
sa im niektory vyrobok zda iny.
A mobzete mi verit, ze zdkaznik je
najlepsi kontrolér kvality peciva, ten
nas hned bud pochvali alebo upo-
zorni na nedostatok.

Mate nejaky vyrobok, ktorym by
ste sa mohli popysit? Alebo nejaky



vas oblubeny?

Kazda pekaren ma ten svoj top
vyrobok. U nas je to Zemplinsky
kola¢. Tento kola¢ si u nas ludia
kupuiju a objednavaju v dostato€nom
predstihu ¢&i na sviatky, rodinné ale-
bo firemné posedenia. Dokonca
tieto kola¢e dodavame aj pre firmy
v Ceskej republike. A ktory je moj
oblubeny? Mne chutia vSetky naSe
vyrobky, ale asi najviac je to Zavin
s makovou plnkou. Ten odporu¢am
ochutnat kazdému aspori jeden-
krat, potom si ho uz bude pytat
(smiech).

Trend zdravej vyzivy bez é€kovych
potravin a bio vyrobkov sa prediera
vpred. Je podla Vas priestor na
trhu pre tieto potraviny, resp. vo
vasom pripade, pre takéto pekar-
ske vyrobky?

Oblast bio vyrobkov a bez
éCkovych potravin je momentalne
denna téma. AvSak tieto vyrobky
si kupuje iba velmi maly okruh
zékaznikov. Nasa pekarenn sa aj
pokuSala o pecenie takychto vyrob-
kov. Je vSak problém s dodavkou
surovin, takze sme od ich vyroby
nakoniec upustili.

Zaujima ma aj vas nazor na mra-
zené pedivo.

Sme 22 rokov na trhu a za
celé obdobie sme poskytovali
zékaznikom iba cCerstvé pekarske
vyrobky. V tomto smere chceme
aj pokracovat. V naSich predajniach
zabezpe€ujeme predaj nebaleného

peCiva a kazdy vyrobok, ktory si
zékaznik kupi, je Cestvo vypeceny.
Myslim si, Ze kazdy spotrebitel
mé pravo rozhodnut sa, ¢i kupi
Cerstvo upec€eny pekarsky vyrobok
alebo cCerstvo dopecené pecivo
z mrazeného polotovaru.

Co planujete? Akym smerom sa
bude uberat TOFAKO?

Tak ako kazda firma, aj TOFAKO,
spol. s r.o. ur€ite nemieni zaspat
na vavrinoch. Dobré vysledky nas
nesmu uspokojit. Nasim ciefom
je ponuknut naSe vyrobky stale
SirSiemu okruhu zékaznikov,
vypocut si ich poziadavky a tieto
podla moznosti zohladnit vo
vyrobe. Ur€ite planujeme otvorit aj
dalSie predajne. Stale si pripomi-
name, Zze nie sme taki dobri, aby
uz nebolo ¢o zlepSovat.

Ak by ste si mali eSte raz vybrat
profesionalne smerovanie v Zivote,
vybrali by ste si opat pekarinu?
Ano, urgite. A to aj napriek
tomu, Zze tato praca je
naro¢nd nielen na c&as, .
ale aj na trpezlivost, Yoo
ktorej nie je nikdy
dost pri préaci

rozhovor

s ludmi. AvS8ak mam tu cest, ze
praca je pre mna konickom.

Ako hodnotite spolupracu s Lesaf-
fre Slovensko, ich produkty a tech-
nologicky servis?

Spolupréca z oboch stran je
vyborna. KedZze 85% celkovych
surovin  nakupujeme prave od
Lesaffre Slovensko, a.s.; je to
dostato¢ny dbkaz o kvalite, ponuke
a pristupe pracovnikov spolo¢nosti
k svojim obchodnym partnerom.

Pani Téthova ma obrovské Stastie,
Ze jej zaluba v peceni chleba sa
stala aj jej zivobytim. Asi ozaj plati,
Z2e chlieb peceny s laskou chuti
najlepsie. Dakujem za prijemny
rozhovor a prajem vela optimizmu,
energie a tvorivych napadov pri re-
alizovani dalSich planov.

TOFAKO pekaren vznikla v roku 1992 ako rodinnd firma, ktord sa zacala zaoberat vyrobou a predajom chleba a peciva.

V malych priestoroch zacala s par zamestnancami. Postupne sa rozrastala aj priestormi, aj zamestnancami. V tazkych

90. rokoch dovdzala len do obchodov, ale postupne zac¢ala budovat vlastné Specializované predajne. Spolo¢nost vyraba

Siroky sortiment kvalitnych vyrobkov od chleba, peciva, sladkého peciva, az po cukrérske vyrobky.

V stic¢astnosti asi polovicu produkcie tvoria vlastné predajne v réznych okresoch Vychodoslovenského kraja (Kosice,

Michalovce, Vranov n/T, Sec¢ovce) — viac na internetovych strankach v sekcii predajne. Vlastnymi predajriami sa TOFAKO

chce dostat ¢o najblizsie k zdkaznikovi tym, Ze mu poskytne Siroky vyber kvalitnych vzdy ¢erstvych vyrobkov.

Pekareii TOFAKO spol. s r.o.

Druzstevna 7, 078 01 Secovce, tel.: 056/ 678 26 57, fax: 056/ 678 21 11

e-mail: tofako@tofako.sk, www.tofako.sk
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Pani Marie Laviéckova pusobi ve
spoleénosti J.L.N. spol. s r.o.,
vystupujici pod obchodni znaékou
»Slezska pekarna“, od roku 1986,
tedy dlouhych 27 let. Zacinala
jako odborny technicky pracovnik,
poté preSla na pozici technolo-
ga provozu, nasledné zastavala
funkci vedouci skladu surovin.
V letech 1993 az 2011 pusobila jako
vedouci zasobovani a od roku 2011
vykonavala praci manazera jakosti;
od 1. fijna 2013 pracuje na pozici
vedouci pekarenského provozu a
pod jeji pusobnost spada vyroba,
vystupni kontrola a expedice, za-

sobovani a objednavkova kancelar.
Pani Lavickovda ma dva syny a je
hrdou babi¢kou dvouletého Sebas-
tiana a roéniho Nea.

Ve spole¢nosti pusobite od roku
1986 - to uz musite znat celou firmu
upiné dokonale...

Ano, znam témér kazdého
zameéstnance (smich), kromé nékolika
poslednich prodavacek, které nas-

toupily do firmy.

Miizete nam fict ve stru¢nosti néco
o historii pekarny?

Pekarna vznikla zagatkem 70. let
20. stoleti jako pramyslova pekar-
na, nejvétSi v okrese Opava. Od
zaCatku se tu vyrabeél chleba, bézné
pecivo a jemné pecivo. Spolecnost
J.L.N., spol. s r.o., vznikla v roce
1992 privatizaci opavskych zavodl
byvalého statniho podniku Severo-
moravské pekarny a  cukrarny
Ostrava. Sidlo firmy je v Opavé. Na
trhu se prezentujeme pod znackou
Slezska pekarna. Momentalné mame

115 zaméstnancu.

Jak vnimate vyvoj v pekafriné za téch
27 let? Je ¢im dal tézsi obstat na
trhu mezi konkurenci?

Konkurence dneska je opravdu ve-
lika. Hlavné supermarkety... Nedavno
se v Opavé oteviel novy Kaufland,
takze uz tu mame 2, stejné jako

Penny, Lidly a Alberty... Celkem
jenom v Opavé je 12 fetézclh. Na
pocet obyvatel (58 500 — pozn. re-
dakce) je jich tady opravdu hodné...
Do nékterych fetézcl dodavame,
ale pouze ¢ast produkce. Neni to
tak, Ze bychom je zasobovali jako
jejich hlavni dodavatelé.

Mezi pekafi jsou uz néjakou dobu
velkym tématem vlastni prodejny
a z ohlasti nasich ¢tenara vime,
ze toto téma pekare zajima stale.
MuzZete se s nami podélit o svoje
zkusSenosti?

My mame vybudovanou sit vlast-
nich prodejen, dnes je to celkem
12 obchodl; 11 v Opavé a jeden
v Hradci nad Moravici. Vlastni
prodejny jsou vyhoda, to vime
vSichni. Ve vlastnich prodejnach se
prodava za jiné ceny a sortiment
je bohatsi. Navic penize jsou hned
a nemusime Cekat, az nam nékdo
zaplati, tfeba i mésice.

Dafi se vasim prodejnam?

Myslim, Ze ano..., nedavno jsme
otevreli dal$i prodejnu, pfimo pred
pekarnou. V minulosti uz tady byla,
ale pak se z néjakych duavodl
zrusila. No a ted jsme tu prodejnu
opét obnovili. Takze na vzdale-
nosti cca 50 metrd mame ted dvé
prodejny — znovu otevienou pfimo
pred pekarnou, které fikame Omar



a o 50 metra nize je samoobsluha -
prodejna, ktera ma veSkery sortiment
véetn& masa.

A opravdu se to ujalo, lidi tu za-
stavuji, protoze tu muZou jednoduse
zaparkovat, koupi si peCivo a
néjakou mineralku, tfeba k svaciné...
a pokracuji zase dal.

Kazda pekarna, ktera je na dobrém
misté, kde jezdi lidi kolem, ma mit
prodejnu pred pekarnou. To je bez
feCi. Ktera ji nemd, je sama proti
sob&. Nemate 2zadné néaklady na
dopravu - nez auto vyjede z pe-
karny, slozi zbozi tam. A hlavné lidi
si na Cerstvé pecivo zvyknou. My
méame navic vyhodu, ze v blizkosti je
sidlisté, takZze vétSi koncentrace lidi,
nez kdyZ jste nékde za méstem...

Muizeme se jesté vratit k tém
zménam, které vnimate u vas
v pekarné? | v souvislosti s novym
majitelem?

Od dubna 2013 mame nové-
ho majitele a véfime, Ze to bude
lepSi. N&jaké zmeény jiz probéhly a
dalsi budou nasledovat. Nas novy
majitel - Zemeédélské druzstvo
»Agroholding“ se sidlem v Bernar-
ticich — vlastni jesté jednu pekarnu
v Hanu$ovicich a s tou pekarnou
ted mame kooperaci — 2x v tydnu
jim dodavame naSe zboZi, vyrobky
které oni nevyrabéji, a naopak. Oni
maji urcCité svoje typické vyrobky,
které na nasem trhu nejsou, a zase
nékteré naSe vyrobky se osvédcily
tam, protoze na jejich trhu chybély.
Spoluprace se pomalu rozjizdi, dnes
dodavame 2x tydné, v budoucnu to
bude tfeba kazdy den, uvidime.

Zaujalo mé, ze mate certifikovany
systém managementu a jakosti ISO
9001. To neni mezi pekarnami upiné
bézné.

Ano, certifikdt mame zavedeny jiz
néjakou dobu, ale neobnovovali
jsme ho. Je to hlavné otazka penéz.

Nicméné jedeme v tom rezimu, jak
byl nastaven. Vyzadovali to po nas
fetézce, hlavné Lidl, kterému ted uz
nedodavame.

Byla to predevSim nutnost, nebo
mate pocit, ze i vam to néco
pfineslo?

Tak urcité v provoze je to poznat.
Lidi si plni svoje povinnosti lépe —
vi, co maji délat, zaroveri odpovidaji
i za prostredi, ve kterém pracuji,
maji kK nému mozna i lepSi vztah.
Taky jsme si je troSku naudili
rdznym zasadam, které dfiv az tak
nedodrzovali, zkratka neméli je vzité.
Rozhodné nas certifikace posunula
o velky kus kupfedu.
Jakym zplsobem vybirate
suroviny? Je rozhodujicim kritériem

pouze cena nebo preferujete ceské,
osvédcené dodavatele / vyrobce?
Jelikoz jsme méli zavedeny sys-
tém fizeni jakosti ISO 9001, mame
i seznam vybranych dodavatel(,
které si sami pro sebe hodnotime.
Dodavatelé surovin musi byt spole-
hlivi. VétSina nasich dodavatell je
osvédéenych a spolupracujeme s
nimi uZ mnoho let.

Na jaké vase vyrobky jste nejvic
hrda? Co byste z vaseho sortimentu
doporucila?

Vyrédbime chleba, bézné pecivo a
jemné pecivo. Dobré a kvalitni chle-
by mame vS8echny a mné nejvice
chutnaji Krfupak, Taboracek a Pro-
korn. Nové vyrdbime bezélkovy
chleba, to se ted pomalu rozbiha...,
zdjem mezi lidmi je, ale zatim nedo-
davame do celé trzni sité. Na naSich
prodejnach v Opaveé ale k dostani je.

Co Slezska pekarna a zamrazované
pecivo - vyrabite néjaké?

Ne. U nas nezamrazujeme, veskeré
pecivo, které vyrabime, prodavame
Cerstvé. Zamrazované vyrobky ja
osobné nemusim, nekupuju je.
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Obc¢as se jdu podivat na konkuren-
ci... Ve vétsiné fretézcl se dnes
rozpéka mrazené pecivo, je to trend
v dneSni dobg, ale timto smérem
nase firma nejde. Jsme zastanci
Cerstvého peciva. J& osobné davam
prednost Cerstvému pecivu.

Myslim, Ze o pekarné uz bylo fe¢eno
dost. Prozradte nam néco o sobé.
Sportujete?

Ano, rada sportuji a jiz nékolik let se
zUCastnuji celoro€ni soutéZze Sport-
tour - opavsky sportovni pohar.
V Opavé probiha pod timto nazvem
jiz 15 let a ja tam chodim 9. rokem.
Je tam 27 sportovnich disciplin a
¢lovék si vybere, co mu sedi.

Ugastnite se vsech?

Ugastnim se v&tsiny z nich, podle
toho, jak mi to vychazi ¢asové. Pokud
mozu, tak jdu. Letos jsem byla na
devatenacti. Néco vynecham, kdyz
mi néktera disciplina nesedi nebo
kdyz jsem pry¢& mimo domov. Nejde
o to zvitézit, ale hlavné se zucastnit.
Déldm to pro sebe a bavi mé to. Je
tam dobry kolektiv, sportovci raznych
vékovych kategorii. A néktefi opravdu
podavaji vykony!

A jaké sporty patii k vasim
nejoblibenéj$im?

Rada hraju tenis, v 1ét& obecné mam
radSi sporty venku. Bavi mé kule¢nik,
oblas si zahraju squash, kuzelky
nebo bowling..., co se naskytne.
V zimé& mam rada sjezdové lyZzovani
a bézky. Tak bez sportu to nejde,
ze jo?

Jak jste se letos umistila?

Z celkového hodnoceni 22 Zen jsem

se umistila 7.

V Opavé, 19. listopadu 2013
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Ing. Ivan Flek

text: Michala Kubalova
foto: Anna Vackova, E1g

rozhovor s vykonnym reditelem
United Bakeries, a.s.

Jen madlokdo z pekarské branze by neznal Ing. lvana Fleka,

vykonného reditele spole¢nosti United Bakeries, a.s. Kdyz

jsem se jednoho prosincového dne vypravila do Prahy, kde

jsem meéla s panem Flekem domluveny rozhovor pro ¢asopis

Vlastovicka, citila jsem k tomuto muzi, zejména k jeho pra-

covni kariére, velky respekt. Pfi osobnim setkani na mé ale

nejvice zapusobila jeho lidskost, nadhled, smysl pro humor a

hlavné pozitivni myslent.

V letech 1997-2004 jste pusobil na
nejvysSich pozicich v akciovych

spoleénostech Ramill, Odkolek
a Delta pekarny. Pro¢ jste se
v roce 2004 rozhodl zménit obor
plisobnosti?

OdesSel jsem témér na den presné,

kdyz jsme vstupovali do Evropské
unie. Byla to troSku takova unava
materialu. Podminky se zménily,
uz se tolik nemluvilo o kvalité jako
o ceng, a tak jsem se rozhodl, ze
zkusim hledat &tésti jinde. Rikal
jsem si ,jdeme do Unie, pfilezitosti
budou mraky“, nebylo jich malo,
ale zase az takové mraky jich
nebyly... Oslovovali mé& hlavné lidé
z potravinarského primyslu, a tam
jsem se bal, Ze zapadnu do stejného
koloto¢e. Pak mé oslovil kamarad,
ktery pracoval pro G4F, dnesni
Group 4 Securicor (tehdy nejvétsi
bezpecnostni agenturu na svété),
Ze jejich generdlni feditel k sobé
nékoho hleda. Slovo dalo slovo
a ja jsem se v necelych padesa-
ti letech rozhodl radikalné zménit
obor pulsobnosti. V bezpe&nostnim
prdmyslu jsem pak zlstal 9 let.

Co maji bezpecénostni pramysl a
pekafina spoleéného a v éem se

podle vas nejvice lisi?

Musim Fict, ze security byznys
je hodné podobny pekafing. Je
nesmirn& konkurenéni a existuje
v ném - ani by clovék nefekl -
pres 3 000 aktivnich subjektl. To je
hrozné moc a bezpecnostni byz-
nys je tim padem jako pekafina —
velkd kvanta, malé marze, nevérni
zékaznici, ktefi vypisuji kazdy
rok vybérova fizeni a podobné...
(smich). Ale vSechno je o jednani
s lidmi, takze ta Skola byla hodné
podobna. | kdyz, pfece jenom
ten vorlavy rohlik nebo chleba
je v tomhle pfijemnéjsi nez parta
tvrdych chlapt, kterou c¢lovék musi
denné kocirovat.

Po deviti letech jste se k pekafiné
vratil a koncem kvétna 2013 jste
se stal novym vykonnym feditelem
spoleénosti United Bakeries, a.s.
Jak k tomu doslo?

Tady mezi tim dochézelo k tomu,
Ze se firma zasnoubila s Agro-



fertem, méla byt prevzata, a ty
namluvy nedopadly. Ja jsem néco
podobného zazil v bezpecnostnim
pramyslu, kdyz jsem pracoval pro
firmu Dora ze severnich Cech, kterou
kupoval Securitas a jesté pred tim
ji méla koupit ISS. Nikdo nevédél,
do ¢eho jdeme a jak to dopadne.
Lidi se zacali bat o zidle a nereSili
nic, co presahovalo jeden meésic,
protoze nevédéli, jestli to budou
oni, kdo budou za mésic néco ve
firmé reSit. Byly to pomérné velké
kreCe, prestoze trvaly 2 mésice a
tady to trvalo 2 roky. Takze kdyz
pak ta fuze spadla, néktefi ztratili
motivaci a jaksi uz nebyli schopni
nebo ochotni znovu =zacit Slapat
naplno do pedald a rozhodli se
rad$i odejit a firmu opustit. Coz
byl pfedevSim pfipad obchodniho
feditele a mého predchidce vykon-
ného reditele firmy. A tak jsem se
do firmy po 9 letech vrétil. O to
vétsi Uuctu mam ke vSem, ktefi to
prestali a dnes pokracuji s novou
vervou.

Jak se zménily United Bakeries za
devét let, béhem nichz jste plsobil
mimo obor? Jak se divate na vyvoj
trhu peéiva v CR a co se podle vas
nejvice zménilo od doby, kdy jste
z oboru odesel?

Kdyz jdu tady po chodbé, tak
Zjistuji, Zze s vétSinou lidi si porad
jesté tykam..., drtivd vétsSina lidi
vydrzela, coz mé& velmi pfijemné
pfekvapilo. Véfim, Ze ten tym,
ktery tady zustal a prezil tu krizi,
je schopen opravdu vrétit se zase
na pozice a vybojovat Odkolkovi a
Delté (tedy United Bakeries) znovu
to misto na trhu, které jim nalezi.

Dalsi véc, kterd& mé pfijemné
prekvapila, byla ta, Ze prece
jenom se za téch 10 let nasim
pekarnam vedlo i dobre, takze se
pomérné hodné investovalo a pe-
karny, které jsem znal jako takové
ty stafické, které jely jenom néjaky
doplrikovy sortiment nebo regionalni
zasobovani, hodné prokoukly. In-
stalovalo se do nich hodné& novych

technologii a dnes jsou to pe-
karny s velmi dobrym technickym
zdzemim, coz je dulezité, protoze
tim umoznuji rozvoj, inovace, nové
vyrobky, prodlouzeni trvanlivosti...,
prosté byt opravdu technologicky
na $pici, nejen objemem téch
stovek milionG rohlikd, které se tam
vyrabi.

Jsem rada, ze to rikate. Kdyz se
bavim s pekafi, mam pocit, ze
vétSinou placou a jsou smutni
z toho, ze porad je to horsi a tézsi
- konkurence, tlak na ceny, nizké
marze...

Dullezité je vedét, ze lepsi uz to
nebude. A kdyz se s timhle &lovék
smifi a vi, Zze prosté musi mit efek-
tivni vyvoj nakladu a musi porad
vymyslet néco nového, co trh zau-
jme, protoze neni pravda, ze ,vSe
uz bylo vymysleno“, tak se mu
pracuje radostnéji, nez kdyz bredi
nad tim ,kdeze jsou ty zlaty ¢asy?“.

Pamatuju se, kdyz jsem pred de-
seti lety nastupoval do G4S, tak
tam generdlni feditel vzpominal
JJjesté pred péti lety, kdyz jsme
neméli 30% marze, tak jsme se se
zékaznikem vlbec nebavili. Dnes-
ka jsme vdééni za deset a zaplat
panblh za to!“ (smich). Prosté
Clovék na to musi koukat z tohoto
Uhlu pohledu, protoZe sila retézcl se

nezmensi, boj mezi nimi se neztenci
a bohuzel ty nase zakladni vyrobky
— chleba a rohliky délaji 75 % nasi
vyroby a téch 600 dalSich vyrobki
pfedstavuje jenom procenti¢ka. Mu-
sime proto vymyslet, jak z nich
udélat atraktivni sortiment, o ktery
trh bude mit velky zajem.

Chleba a rohliky v jakémsi
povédomi lidi musi zlstat levné.
Nikdo si neumi predstavit, ze by
prodaval rohlik za 3 koruny, prosté
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vSichni ho chté&ji vidét nékde okolo
té koruny padesati, mozna dvou,
nejradéji jesté levngji. S tim se
zkratka musime naucit pracovat.
BreCet nad tim, Ze bychom radi in-
vestovali vic, nema smysl. Ano, radi
bychom investovali. Radi bychom
méli vSichni, v€etné naSich pekard,
vysSi platy. Ale je to prosté umeéni
mozného. Protoze, a to je mozna
takova perlicka, ale bohuzel prav-
da - kdyZz jsem odchéazel z pozice
generalniho feditele v Odkolku, tak
se rohlik prodaval za korunu. Po
deseti letech jsem se vratil a rohlik
se prodava velkym zakaznikim
zase za korunu. A kde je nafta, kde
jsou suroviny? VSechno to uletélo
nékam UpIné jinam, ale my prosté
musime umeét naSe naklady tomu
pfizpusobit.

Je pravda, Ze u potravin je to nékdy
problém. My jsme méli velkou per-
nikdrnu (uz jsme ji prodali) v Par-
dubicich. Vzpominam si, jak kvalitni
perniky se tam délaly. Pak pfisla
elektronicka aukce jednoho velkého
fetézce, ceny spadly na polovinu a
vSichni pernikari zacali hledat Uuspo-
ry v surovindch, az z toho perniku
udélali cosi, co davno vypadlo ze
vSech hitparad prodeju. A to samé
plati tfeba o uzeninach, o syrech...,
opravdu dobry parek jsem nemél
uz roky.

Na druhé strané je pravda, ze sku-
pina lidi, ktefi jsou ochotni si za
kvalitu pfiplatit, posiluje. Vidime to
i na nasem sortimentu, Zze takové
ty Uplné masové vyrobky stagnuji a
naopak roste poptavka po kvalitnim
pecivu.

Mate vice Fad vyrobkl. Které
znacky vnimate pro United
Bakeries jako stézejni?

NaSe nosné znacky jsou samoziejmé

Delta a taky FrantiSek Odkolek — a -
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na toho bychom se chtéli v bu-
doucnu vice zaméfit, protoze mam
osobni pocit, Ze v minulych letech
byl trosku zanedbavan. A pfitom to
byla pekarna a znacka, kterda méla
velmi dobrou povést a povédomi.
Babi¢ky nechodily pro chleba do
kramu, ale chodily ,k Odkolkovi“,
to byl pojem. TakZe na to by-
chom chtéli navazat. Pak mame
fadu Cerea, coz jsou prevazné
vicezrnné vyrobky, je to fada chlebl
a Céastetné bézného peciva posu-
nutd smérem Kk racionalni vyzive.

V srpnu 2013 jste na Zemi Zivitelce
v Ceskych Budéjovicich pievzal
novy certifikat Cesky vyrobek -
garantovano Potravinarskou ko-
morou CR. Jakého vyrobku se toto
ocenéni tykalo?

Ocenéni dostal détsky toustovy
chléb z fady Toasttip. Je to naSe
nejnovéjdi fada a predstavuje
vyrobky, které maji skute¢né jinou
chut — jsou vlacéné&jsi, jemnégjsi a
pfilemnéjSi nez bézné tousty, obo-
hacené o véapnik ¢&i vitaminy. Détsky
toustovy chléb je skutecné& nas pré-
miovy vyrobek. Intenzivné jsme na
ném pracovali a musim fict, ze nam
na néj chodi i hodné& chvaly. PiSou
nam maminky, Ze uZz détem jiny
vyrobek nekoupi...

Dalsim trendem, na kterém pracu-
jeme, je prodlouzeni trvanlivosti
nasich vyrobkl. Spolupracujeme i
s Lesaffre a musim fict, ze velmi
uspésné. Nasim cilem je prodlouzit
trvanlivost peciva, aniz bychom ho
zakonzervovavali a cpali do néj
écka. Chceme vyrdbét ekologické
vyrobky, ale aby se s nimi dalo
jezdit alespori po té stfedni Evropé.
To je ted takovy nejvétsi hit v nasi
firmé z hlediska vyroby a inovaci.

Netajite se tim, Zze chcete vratit
United Bakeries, a.s., na pozici
respektovaného lidra ¢&eského
pekarenského trhu. Jaka je vase
strategie do budoucna?

NaSe strategie je jednak Sifka sorti-

slova smyslu — od spotrebitelské az
po technologickou — a taky komu-
nikace s nasimi zakazniky. My jsme
vsadili na to, ze s naSimi partnery
komunikujeme velmi otevieng, vel-
mi pratelsky, snazime se jim vyjit
vstfic a musim fict, ze i zékaznici
si pochvaluji, Zze rychle feSime je-
jich potfeby, pozadavky, prani, ze
se naSe reaktivita vyznamné zvysila,
Ze se jim s nami pfijemné jedna. A
pak jsou samoziejmé zase oni vice
vstficni vi¢i naSim pozadavkim,
nasim predstavam.

Pomérné intenzivné pracujeme na
tom, abychom zdlraznili, Zze jsme
sice jeden koncern United Bakeries,
ale Ze pekarny zlstaly stéle re-
gionalni. Ve Strakonicich napfiklad
koupite bochnik chleba tak, jak jsou
mistni zvykli — je svétly, nadychany,
je tam hodné p3enice. Kdyz poje-
dete do Plzné nebo do Rumburka,
koupite tam zase chleba, ktery je
tmavy, hutny — zkratka tak, jak jsou
na néj zvykli lidi zase tam. Kazda
nase pekarna si udrzuje vlastni re-
gionalni sortiment, ktery zase nema
nikdo o tfi okresy dal. A pravé ta
diverzifikace pod jednim kloboukem
je to, co nam ted pomérné hodné
pomaha pfi jednanich s odbérateli.

Vazime si kazdého klienta, nejsme
orientovani tak, Ze bychom ob-
sluhovali jenom fetézce a os-
tatni ndm bylo fuk. Dodavame
pecivo  druzstevnim  prodejnam,
nemocnicim, 8kolam, kantynam a

vecerkam..., naSe zakaznické port-
folio je pomérné hodné Siroké.

Muizu se jesté vratit k té vasi vizi,
kam smérujete...

Mozna to feknu takhle — my jsme
prosli obdobim — a proto jsme se taky
tehdy prejmenovali na United Bak-
eries, protoze jsme byli firma, ktera
méla stfedoevropskou plsobnost
— byli jsme v Polsku, pomérné
hodné na Slovensku, vyrabéli jsme
v Madarsku... jenomze se ukazalo,
Ze je to pomérné hodné nejednotné
portfolio, protoze kazda ta zemé -
a specialné v pekafiné — ma jiné
zvyklosti, jiné tradice, jinou kulturu
a fidit takhle 4 teritoria spole¢né
se ukazalo jako ne Uplné Stastné a
perspektivni, takZze jsme postupné
jednu zemi po druhé opoustéli a
letos jsme prodali i posledni sloven-
ské pekarny, které jsme meéli. Takze
na Slovensku plsobime uz jenom
s dovozem vybranych vyrobki
a soustfedujeme se na Cesko a
pfipadné vyvoz vyroby do dalSich
zemi. Tedy vyrabét Cerstvé na mist-
nim trhu a byt schopni vyvazet
zajimavé vyrobky i do zahrani€i.
A v tom se vracime na pozici
nejvétsiho Ceského vyrobce a ta-
kovy leadership bychom si chtéli
jednoznaéné prosadit a udrzet, to
je nase vize.

Co se tyCe exportu, pomaha nam
i to, Ze dnes fada naSich obchod-
nich partnert, pokud najde zajimavy
vyrobek, nabizi ho svym kolegim



v Rakousku, Polsku, na Sloven-
sku, a dneska je to pres jejich
distribuéni centra logisticky méné
naro¢né nez rozvazet pecivo po
bedynkach, takze bychom mohli na-
lézt spole€nou Fe€ i v poméru kvali-
ta / cena. | diky spolupraci s vami —
aby to byly vyrobky ekologické, bez
konzervaénich latek, které tu do-
pravu a rozvoz po zahrani¢i vydrzi.

Rozumim tomu spravné, ze se vam
dafi dostat se na zahraniéni trhy
skrze fetézce?

Ano, projekt je v zagatcich, ale ma
velky potencial...

Takze to ma i svoji pozitivni
stranku...

Jednim z hlavnich distribu¢nich
kanald je pravé spoluprace s
nimi. VétSina retézch, které u nas
jsou, je po celé stfedni Evropé,
maji v zahrani¢i ohromny poten-
cial, takze to je pro nas odbytova
Sance jako hrom. A na tom ted

LESAFFRE

Objednévky:

hodné pracujeme.

Je to tajné?

Tak neni to uplné tajné. Klidné si
to mize vyzkou$et, kdo chce. Neni
to jednoduché - ostatné mnoho
Ceskych pekafl to marné zkousi
uz od toho zminovaného vstupu
do EU. Musite mit opravdu dobré
technologie, receptury, postupy,
zajisténé hygienické podminky ve
vyrobé tak, aby se nemohlo stat,
jak se rikd ,kdyz pfijdou Svestky,
v8echno zac¢ne plesnivét”, abyste
udrzeli provoz takovy, abyste
mohli zé&kaznikovi fict ,ano, tenhle
vyrobek ti vydrzi 14 nebo 21 dni a
nemusi$ se bat, Ze je to nacpané
chemikaliemi“. Je to urgité jeden
z perspektivnich smért naseho
rozvoje.

Za téch 6 mésicl jsme urazili
pomeérné velky kus cesty. Kdyz
jsem se vratil, byli jsme v €ervenych
Cislech, stejné jako vétSina pekard,
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mnozi nam zaru€ené veéstili brzky
konec. Ted jsme se z trablt dostali,
vyroba nam jde nahoru, pomérné
velmi Uspésné, v fadu nékolika de-
sitek procent. Komunikace s nasimi
partnery se dafi, a prestoze jsme
teprve uprostfed ro€nich jednani s
témi nejvétsimi, tak zatim vSechno
jde bez ztraty kyticky, takZze véfime,
7e to bude pokracovat. Jsme
nejvétsi na trhu, chceme jim zlstat
a chceme tém druhym a tfetim a
Ctvrtym utéct co nejrychleji a co
nejdal...

Dékuji za rozhovor a preji vam i
United Bakeries mnoho uspéchu!

V Praze, 3. prosince 2013

UNITED BAKERIES a.s.

Pekarskd 1/598, Praha 155 oo

www.united-bakeries.cz

CHUT OVOCIA PO CELY ROK

Nové aj tradiéné ovocné naplne:

naplne lahodnej chuti s kiskami ovocia
dobra spracovatelnost, naplne su ihned pripravené na pouzitie
termostabilita na povrchu i vo vnutri vyrobkov

tel.: 055/72 01 066-7, fax: 055/72 01 068, e-mail: obchod@lesaffre.sk, www.lesaffre.sk
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Na zadost naSich ¢tendrd se po Case vracime ke stale aktualnimu

tématu, a sice ,Jak zaridit pekarskou prodejnu”. Tentokrat jsme

si nechali poradit od pana Richarda Mikla, obchodniho manazera

spolecnosti FESCHU Lighting & Design s.r.o.

Emoce - dnes c&asto zmifiovany
pojem, jehoz zvladnuti podminuje
uspéch pfi obchodnim jednani.
Pro dosazeni pozadovanych cill
obchodu - tedy co nejvyssiho
obratu a zisku - je nutné, aby
vasSi zakaznici byli pfi navstévé
vasi prodejny co nejlépe naladéni,
pfipadné aby prostfedi vasi
prodejny dokazalo na misté jejich
naladu pozitivné zménit.

Prostfedi v prodejné je tvoreno
tfemi zakladnimi stavebnimi ka-
meny - persondlem, interiérovym

zafizenim a svétlem. Souhra jed-

notlivych interiérovych prvkd
a svétla té spravné barvy
a intenzity musi vytvofit do-
konalé prostredi, které povzbudi
zékaznikovy smysly a tim podpofi
jeho pozitivni nakupni rozhodovani.

Pristupujte k zafizeni prodejny jako
k nakupu jakéhokoli vyrobniho stro-
je pro vasi vyrobu. Prodejna neni
ni¢im jinym neZz stroj na prodej,
stroj na penize. Svéfte proto jeho
vyrobu  zkuSenym  specialistim,
ktefi pro vas najdou vhodné feSeni.
Dulezité je si predem rozmys-

let co, kde a v jakém mnozstvi

v
Fankrao

chcete prodavat. Zkuseny odbornik
spole¢né s designérem ¢i architek-
tem pak pripravi feSeni véetné 3D
vizualizace budouciho vzhledu vasi
nové prodejny. Prodejna stejné jako
kazdy jiny stroj musi byt dobie vy-
robena a “naladéna”, aby spravné
fungovala.




Nedilnou soucéasti dobre zafizené

prodejny  jsou neutralni  vitriny

pro prezentaci bézného peciva
s dostatecné velkou a prehlednou
vystavni plochou, chlazené vitriny
pro prodej cukrovinek a lahtdek
s izola¢nimi skly zabrafujicimi je-
jich poceni, regal pro chléb a os-
tatni velké nebalené pecivo, regal
pro prodej
velmi popularni kavarensky kout s

kolonidlniho  zbozi,
kévovarem, lednici pro prodej chla-
zenych napoju a rozpékaci pec pro
krasnou vani a jesté teplé pecivo
v prodejné.

Modernim trendem je - pokud to
prostory dovoli — alespoi malé
posezeni pro zakazniky. Pekarstvi
se proménuji v malé kavarny
s pfijemnym a klidnym prostfedim.
Konzumaéni ¢ast dovoluje proda-
vat zbozi s vysSi pfidanou hod-
notou a tim velmi vyrazné pfispiva
k navySeni trzeb.

Interiérové prvky jsou vyrabény
z kvalitnich materidll a ve velké
mife se uplatiiuji uSlechtilé a
pfirodni materidly, jako jsou nerez,
barevné sklo, pfirodni ¢i umély ka-

men nebo masivni drevo.

Velky dlraz je kladen na spravné

a intenzivni osvétleni prodejny
i jednotlivych prezentacnich regall
¢i vitrin. Svétlo je nedilnou a velmi
dulezitou sougasti interiéru prodejny
a jeji atmosféry. Spravné svétlo ob-
chod podporuje - $patné svétlo
Skodi.

obchodu velmi vyrazné

Moderni pekarstvi je osvétleno
svitidly se sodikovymi vybojkami
se specialnimi ochrannymi filtry,
které ochrani vaSe =zbozi pred
negativnim pulsobenim intenzivniho
svétla (zrychlené osychani &i tvrd-
nuti peciva).

Stale Castéji se k osvétleni pouzivaji
LED svitidla (ne vSak trubice), ktera
renomovani vyrobci umi vyrobit jako
adekvatni nahradu velmi uspornych
a vykonnych vybojkovych svitidel.
U LED svitidel je nutné specifiko-
vat barvu svétla - tzv. teplotu
chromati¢nosti, ktera je vhodna pro
pekarské a lahudkarské vyrobky.
Svétlo vydavané LED svitidlem by
mélo mit teplotu chromati¢nosti
v rozmezi 2400 - 2700 Kelvina.
Pozor - ne vice. Pak je svétlo
pfilis bilé a takto osvétlené pecivo
nevypada dobre. Toto doporuceni
plati také pro zafivkové trubice. Ty
jsou vyuzivany jiz jen ve svitidlech
pfimo ve vitrinach ¢&i regalech. Pro
osveétleni prodejen se s ohledem
na diraz na intenzitu a atmosféru
v interiéru nehodi.

Vyuzitim rdznych typd svitidel a
svételnych zdroju je dosahovano
pfijemné atmosféry, vysoké efektivity
a spravného osvétleni. Pouze tak je
mozné vytvofit originalni osvétlovaci
soustavu poskytujici spravnou a
pozadovanou intenzitu svétla, ktera
vdechne vas$i prodejné v kombi-
naci s osobitym interiérem neopa-
kovatelnou atmosféru, ke které se
budou vSichni vas$i zakaznici radi a
Casto vracet.

pekaFina/pekarina

1 Nahore: 2350 Kelvin( (specidl pro pecivo a lahtdky)
Dole: 4000 Kelvint (Cool White)

FESCHU Lighting & Design s.r.o.
Navrhy a realizace interiér( a

osvétleni prodejen

Moskevska 659, 101 0o Praha 10
www.feschu.cz
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Timto &islem zadiname v naSem
¢asopisu Vlastovicka uverejiovat
novy serial ,Pekaiské svazy a
sdruzeni v Evropé“. Chtéli by-
chom vam postupné predstavit
vyznamné pekarské svazy a
sdruzeni, které pusobi nejen
v Ceské republice a na Sloven-
sku, ale také v nasSich sousednich
zemich. Priblizime vam nejen je-
jich strukturu, ¢lenskou zakladnu
a systém prace, ale predevsim nas
bude zajimat pfinos jednotlivych
svazu pro jejich ¢leny a pro pekare
a cukrafe. Samozrejmé zaciname
,doma“ a v tomto gisle jsme se
zamé¥ili na ,Podnikatelsky svaz
pekaii a cukraii v Ceské repub-
lice (PSPaC v CR)“.

Podnikatelsky svaz pekafl a
cukratt v CR byl zaloZzen na
ustavujici valné hromadé 10. ledna
1991 v Praze. Na vzniku svazu se
nejvice podilela skupina podnikatel(
z pekarského a cukrarského oboru
v ¢ele s Ing. J. KaSparem, prvnim
pfedsedou predstavenstva Svazu
a poté dlouholetym ¢&lenem jeho
predstavenstva. Nejvy$Sim orga-
nem Svazu je valna hromada, ktera
se schazi jednou ro¢né. Volebni
obdobi predstavenstva a dozor¢i
rady, které fidi &innost Svazu, je
dvouleté. Soucasnym predsedou
pfedstavenstva je pan Oldfich Tyf
z pekarny Japek. Predstavenstvo
méa dalsich 8 ¢lend. Dal$im orga-
nem je dozor¢i rada, jejimz
predsedou je pan Ing. Jaromir Gec.
Sekretariat Svazu tvofi 4 lidé v ¢ele
s predsedou Svazu panem Ing.

Jaromirem Dfizalem.

Clenskou zakladnu svazu tvofi zhru-
ba 100 &lent z celé CR. Mezi nimi
jsou rovnomeérné zastoupeny pe-
karny, cukrarny, mlynafi, dalSi doda-
vatelé pekarskych surovin a strojnich
zafizeni, odborné Skoly a podobné.
Pusobnost svazu je tedy celorepub-
likova a jeho ¢lenem se muze stat
jakékoliv spole¢nost, jejiz aktivita se
tyka pekarského nebo cukrarského
femesla.

Na podrobnéjsi fungovani svazu, fi-
nancovani a na jeho hlavni aktivity

PODNIKATELSKY SVAZ

PEKARU A CUKRARU
V CESKE REPUBLICE

jsem se zeptal pana Ing. Stanisla-
va Musila, projektového manazera
PSPaC v CR, a Ing. Stanislava Mi-
hulky, vedouciho vydavatelstvi Svazu.

Kolik stoji ro¢ni ¢lenstvi a jak je Svaz
financovan?

Clenstvi ve Svazu je zpoplatnéno
dle tzv. Pfispévkového fadu, ktery
rozdéluje Clenské firmy do kategori
Lvyrobci“, ,dodavatelé“ a ,Skoly“.
VySe pfispévku prvnich dvou kategorii
se vypocitava z ro€niho obratu firmy,
odborné Skoly plati pausal ve vysi

ut od g ',.
", = @tektUan Kozd "W
= ¢ foto: arehivPSPa

2 500 K¢ rocné. Prispévkovy fad
je volné k dispozici na naSich we-
bovych strankach. Kazdopadné nase
¢innost je natolik obsahla, Ze nam
finance na nas provoz z c¢lenskych
pfispévkl, které jsou v podstaté
symbolické, nestaci. Nasi c¢innost
z velké ¢asti financuje firma Pekaf a
cukrér spol. s r.o.

Jaké jsou vase hlavni aktivity?
Skéla nas$i ginnosti je velice Siroka.
Predevsim lobujeme za zajmy pekaru
a cukrar(, pripravujeme odborné
seminare, Skoleni a workshopy.
ZajiStujeme  pravidelnd  setkavani
profesnich  odbornikd, pravidelnou
vyménu zkuSenosti a napomahame
v navazovani novych kontaktd mezi
lidmi v oboru.

Kazdoro¢né organizujeme narodni
soutéz ,Chiéb roku CR“ a ,Cesky
pekaf roku® v kategorii junior.

Svaz v letech 2010 — 2013 realizoval
dva bezplatné vzdélavaci projekty,
ve kterych 3kolil pekafe a cukrare
prostfednictvim dotaci z evropskych
fondd. Celkem témito kurzy proslo
2764 naSich kolegt.

Vydavame meési¢ni odborny ¢asopis
PEKAR CUKRAR a jednou roéné
také Rocenku pekafe a cukrare.
Dale pravidelné vydavame odborné
technické a technologické publikace.

Nasi dlouhodobou aktivitou je také
zvySovani prestize pekarského a
cukrarského femesla nejen v ocich
vefejnosti, ale snazime se zatrak-



tivnit tento obor i pro mladez.

Dafi se vam ovlivnit legislativu, re-
spektive ma Svaz vliv a dosah na
tvorbu legislativy?

Legislativni procesy se v souladu s
nasim poslanim snazime ovliviiovat
neustdle, jak ve fazi pripravy novych
zakonl a vyhlasek, tak v procesu je-
jich schvalovani. V praxi to znamena,
7e shromazdujeme podnéty, a to
nejen od nasich ¢lend. Tyto podnéty
pak zpracujeme a uplathujeme je
v pfipominkovém fizeni. Statni spra-
va se musi s témito pfipominkami
vyporadat. V soucasné dobé spo-
lupracujeme na novele zékona
o potravinach a s nim souvisejicich
komoditnich vyhlaSkach.

Jakym zplusobem a jak ¢asto in-
formujete své ¢leny a Sirokou
verejnost o novinkach a o své
pusobnosti?

Kromé& poradani valné hromady,
coz nam ukladaji stanovy, mame
fadu efektivnich  komunika€nich
nastrojit. - pocinaje meésiCnikem
Pekar cukrar, pfes Ro¢enku s Katalo-
gem dodavatelt, odborné publikace
az po porddani seminard a soutézi.
Nelze samozfejmé opomenout we-
bové stranky www.svazpekaru.cz,
které aktualizujeme nékolikrat tydné.
Vyuzivame rovnéz komunikace se
¢leny prostfednictvim e-mailu, pokud
to okolnosti vyzaduiji.

Jaky je podle vas nejvétsi pFinos
sdruzeni pro vase ¢leny, neéleny
a Sirokou vefejnost? S jakymi
pozadavky a s jakymi dotazy se na
vas nejcastéji obraceji vasi clenové?
ProtoZze nechceme hovofit za jednot-
livé naSe ¢leny, na pfinosy clenstvi
ve Svazu byste se méli zeptat pfimo
jich. Nejcastéji se na néas Cclenské
firmy obraceji s dotazy na pracovné-
pravni  problematiku a  vyklad
nékterych ustanoveni potravinarské
legislativy (oznacovani vyrobkl atd.).
Jaké konkrétni vyhody pfrinasi
élenstvi ve vasi organizaci, jak
pomahate svym élentiim?

V ramci poskytovanych sluzeb se
kazdy ¢len muUze ucastnit nasich od-
bornych seminard, kde jsou k dis-
pozici aktualni informace z oblasti
surovin, technologii, stroju a zafizeni
pro pekare a cukrare. Kazdy ¢len ma
rovnéz k dispozici mésiénik PEKAR
CUKRAR a Rogenku pekare a cukrare
s Katalogem dodavateld. Svaz je
rovnéz vyznamnym vydavatelem od-
bornych publikaci pro nas obor.

Ve spolupraci s organizaci Czech
Trade pomahame nasim ¢lendm, ktefi
dodavaji pekarské technologie a stro-
jni zafizeni, prezentovat jejich vyrobky
a sluzby i v zahrani¢i. ZajiStujeme
jim u¢ast na zahrani¢nich misich a
poskytujeme jim servis ve spojeni s

jejich cestou.

Spolupracujete s pekarskymi svazy a

podobnymi organizacemi v okolnich
zemich?

Rozhodné ano, pfikladem z posledni
doby je ucast zastupcl Svazu na
Mezinarodnim  setkani  pekarskych
asociaci stfedni a vychodni Evropy
za pfitomnosti prezidenta Svétové
unie pekarfl a cukraru (UIBC), kde
probéhla vyména  zkuSenosti a
poznatkGl o vyvoji trhu v jednotlivych
zemich. PFikladem dobré spoluprace
je také naSe rocenka, ve které je
velka ¢&ast vénovana Slovenské re-
publice. V rdamci mezinarodni spolu-
prace zajistujeme nasim ¢lendm vstup
zdarma na vyznamné mezinarodni
veletrhy. Naposledy to byl vstup na
vystavu Sachsenback v Drazdanech.

Snazime se ve spolupraci s ostat-
nimi pekafskymi svazy v okolnich
zemich ujednotit stanovisko a hlavé
postup vO¢&i nadnarodnim fetézclm,
pfedevSim smérem k legislativé EU.
Od toho si slibujeme lepsi vyjedna-

pekaFina/pekarina

vaci pozici pekafl k nadnarodnim
maloobchodnim fetézcam.

Jaky predpokladate VyVvoj
pekarského femesla v nasi zemi?
Co simyslite, Ze je nutné zménit, aby
se pekarské femeslo dlouhodobé
udrzelo, a jak to chcete vy a vasi
¢lenové do budoucna ovliviiovat?

Vyvoj pekarského femesla v nasi
zemi lze predpokladat a odhado-
vat jen velice téZko. My chceme
predevSim pfispét k tomu, abychom
zvySili prestiz pekarského femesla
v ocich naSich spoluob¢ant, aby-
chom toto odvétvi zatraktivnili pro
mladé generace, aby mladi lidé
mohli byt hrdi na to, Ze se stali
praveé pekafri.

Domnivame se, Ze je nutna osvéta
Siroké verejnosti ohledné c&erstvého
peciva. Pfali bychom si, aby si
nasi  spoluob¢ané  uvédomili,
7e¢ za kazdym  kouskem
peciva je poctiva prace mistrd
pekarl. VSichni by se maéli
naucit, jak spravné pecivo naku-
povat, jaké pecivo nakupovat pfi
riznych pfilezitostech a také jak
ho v domdécnosti uchovavat, aby
vydrzelo co nejdéle Cerstvé.

Prozradite nam néjakou novinku,
kterou chystate na pfisti rok?

V soucasné dobé& pracujeme na
projektu povinnosti  oznacovani
vyrobce C&erstvych potravin. Kdyz
si dnes prijdete koupit rohlik nebo
chléb do velké prodejny, ve vétsing
pfipadu je tento vyrobek anonymni.
Prodejce nema povinnost uvadét
vyrobce Cerstvého peciva pfimo
pfi jeho prodeji. Toto bychom
chtéli zménit. Zakaznici by meéli
mit moznost jednoduse zjistit, ktery
pekaf upekl chléb, jez si pravé
zakoupili.

PSPaC v CR
Drahobejlova 2215/6
190 00 Praha 9

www.svazpekaru.cz
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Mnohym z vdas moznd uz samotny nadpis pripada bandlni. Mouka je

prece surovina, se kterou pracujete dnesadenné avite o nivsechno...

Po pravdeé receno, kdyz jsem zacinala psat tento ¢lanek, rikala jsem

si —,,Co mam ja pekardam rikat o mouce? Vzdyt ji znaji |épe nez ja.."

Ale kolegové mé presvedcili, ze toto téma by mohlo byt zajimavé

| pro vas. Ostatné, posudte sami.

Mozna, ze nékdy je techno-
logicky postup tak slozity, ze se
v tom mnozstvi informaci Elovék
prosté ztrati a pokud neroz-
pozna to podstatné, viastné mu
ani studium é&i
prednaska nemusi byt pfinosem.

V nasledujicim ¢lanku se tedy poku-
sim shrnout jen to nejpodstatné;jsi.

SKLADOVANI OBILI V SILECH

Nez se obili (v nasem pfipadé

pSenice) dostane k mlynskému

zpracovani, ma za sebou dlouhou
cestu. Prvnim technologickym pro-
cesem, kterému je obili po skliz-
ni podrobeno, je skladovani. P¥i
skladovani je tfeba udrzet zrno
v dobré kondici (tj. zachovat jeho
mlynsky a pekarensky potencial) po




velmi dlouhou dobu. Obili se skladu-
je a postupné vydava k mlynskému
zpracovani celé mésice, nékdy
i vice nez jeden rok. Zakladnimi
faktory pro zajisténi dlouhodobého
skladovani jsou teplota a vihkost.

PRIJEM OBILI DO MLYNA A
SESTAVENI SMESI NA ZAMEL

Prijem obili do mlyna k vlastnimu
zpracovani  probihda  podobnym
zpusobem jako pfijem obili do sil
k dlouhodobému skladovani. Mlyny
disponuji vlastnimi sklady, jejichz
kapacita je v8ak v Ceské repub-
lice omezend a skladovani obili
ve mlynech u nas zpravidla trva jen
nékolik dnd. Smyslem skladovani
obili ve mlynech je predev§im
vytvoreni dostatecné rezervy
nékolika jakostnich partii, z nichz
se pak sestavuje smés maximalné
vyrovnanych parametrt — tzv. smés
na zamel.

Rizeny pfijem obili na zakladé ja-
kostnich ukazatel( (vlhkost, N-latky
v su8ing, obsah mokrého lepku
v susing, objemova hmotnost, &islo
poklesu, gluten index, SDS test,
obsah pfimési, obsah nedistot), je
jednou z kli€ovych operaci, které
uréuji  vysledek celého vyrobniho
procesu. Spravné sestaveny zamel
je zakladem vyrovnané jakosti
mouk i efektivity mlynské vyroby.
Naopak pfipadna pochybeni, ke
kterym pfi sestaveni zamelu dojde,
maji ¢asto nevratny dopad na ja-
kost mlynskych vyrobku.

PRIPRAVA ZRNA K MLETI

Pfipravou zrna k mleti rozumime
technologické procesy, kterym po-
drobujeme sestavenou smeés na
zamel a které probihaji v ¢asti mlyna
zpravidla oznacované jako ,mlyn-
ska ¢istirna“. Principem jednotlivych
procesti je za prvé odstranéni
pfimési a necistot z pdvodni smési
a z povrchu zrna a za druhé modi-
fikace mechanickych vlastnosti zrna
pro Uspésné mlynské zpracovani

(tzv. hydrotermicka uprava).
PRINCIPY TRIDENI A CISTENI OBILI

Vlastni Cistirensky proces v ,Cerné”
Casti Cistirny je zaloZzen predevsim
na vytfidéni prfimési a odstranéni
necCistot z obilné smeési. Vyuziva
se pfitom tfidéni na zakladé rozdil-
nych fyzikalnich vlastnosti, zejména
rozmér( (velikost a tvar), aerody-
namickych vlastnosti &astic, mérné
hmotnosti a feromagnetickych vlast-
nosti.

Hydrotermicka Uprava (HTU) zrna
neboli kondicionovani oznacovalo
plvodné spoluplsobeni vihkosti a
teploty na obilné zrno. Pozd§ji se
v Ceské a obecné i stfedoevropské
mlynské technologii od klasického
kondicionovani upustio a HTU
se zredukovala na praci s vodou
a Casem. Dnes se tedy jedna
o kombinaci nakrapéni a odlezeni
obili, které probihaji zpravidla ve
dvou stupnich. Prvni stupen ma
slouzit k optimalnimu zvlhéeni endo-
spermu (vnitfni ¢asti zrna), vyznam
druhého stupné spociva ve zvih&eni
obalovych vrstev, které v disledku
toho zvlaéni a ve mlyné se pak
lépe a po veétSich Castech oddéluji.

Po prvnim stupni HTU nasleduje
povrchova Uprava zrn (tzv. ,bila“
Cistirna) - operace, které slouzi
k docisténi a opracovani povrchu
zrna, které je vzdy kontaminova-
no mikroorganismy, nékdy i jejich
toxiny, muze byt kontaminovano
rovnéz tézkymi kovy a obsahuje
jesté skupinu organickych necistot,
jako jsou chlupy, =zarodky a
Castecky hmyzu, vykaly, pefi apod.
Obsah vSech téchto slozek Ize vyz-
namnou mérou snizit v bilé Cistirné
za pomoci tzv. odiracich stroju s
aspiraci.

PRINCIPY VLASTNIHO MLECIHO
PROCESU

Vlastni mlynsky proces zpracovani
obili je zalozen na dvou zakladnich

pekaFina/pekarina

1 QOdiraci stroj s recyklaci MHXS
firmy Buhler

operacich:

1. dezintegraci (pfevazné drceni)
meliva,

2. tfidéni produktu (heterogen-
ni sypké smési) — tzv. smési po
drceni.

Tyto dvé operace tvofi zakladni
jednotku celého vyrobniho postu-
pu, kterou oznacujeme jako ,mleci
chod“ nebo ,pasaz“. Mlynsky pro-
ces v pSenicném milyné se sklada
cca z 15 — 20 mlecich chodu. Jed-
notlivé mleci chody se od sebe liSi
jak parametry drceni, tak parametry
tfidéni, coz ma za nasledek velmi
rozdilnou strukturu a granulaci me-
liva a smési po drceni. Granulace
smési po drceni je vzdy jemnéjsi
nez granulace meliva a granulaéni
spektrum smési po drceni je Sirsi
nez spektrum meliva.

V pribéhu tfidéni je smés po
drceni rozdélena do nékolika frakci,
pfic¢emz v jednotlivych frakcich se
koncentruji ¢astice podobnych ve-
likosti a tvaru. VétSina frakci této
smési se pak stava opét melivem
v nasledujicim mlecim chodu, jedna
nebo vice frakci se sbira pfimo do
kone¢ného produktu a hovofime
o tzv. pasaznich moukach. -
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TEORETICKY POTENCIAL ZRNA PSENICE

Podivejme se nyni spoleéné na anatomickou strukturu
pSeni¢ného zrna a pfipomefime si zakladni pozadavek
mlynského zpracovani; je jim co nejucinngjsi vytézeni
Cistého endospermu (vnitini ¢asti semene), jeho dikladné
oddéleni od obalovych vrstev a rozdrceni na pozadovanou
granulaci.

Pokud bychom pfi mleti pSenice postupovali jako
pfi loupani cibule, znamenalo by to odstranéni oba-
lovych vrstev, klicku a S$titku a zbyl by endosperm s
¢astmi aleuronové vrstvy ulpélymi na povrchu. (V praxi

se podobny postup pouzivd v nékterych zahrani¢nich

Obilka: 1 klicek; 2 endosperm; 3 aleuronova vrstva; 4 oba-
lové vrstvy; § chlupy (trichomy)

w\ad

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

ate riesenie Ciinoyy

Sme tu pre vas

mlynech nebo pfi zjednoduSenych postupech mleti Zzita).

Potencial pseni¢ného zrna je vSak vy$si; kdyz mluvime
o anatomické struktufe zrna, je tfeba si uvédomit, Ze
i sloZzeni endospermu se smérem od stfedu k obalovym
vrstvdm vyznamné liSi. Zatimco stfed je de facto tvoren
Cisté kvalitnim Skrobem a bilkovinami poskytujicimi kratsi
lepek, smérem k obalu stoupa aktivita amylas, které
Skrob Caste€né poSkozuji, a zaroven pfibyva bilkovin.
Ty se vyznacuji vétsi taznosti a schopnosti bobtnani,
zatimco jejich pruznost smérem k obalovym vrstvam
naopak klesa.

Proto pfi mleti pSeni¢ného zrna postupujeme tak, Zze zrno
nejprve rozdélime na nékolik vétSich Casti a nasledné je
vymilame smérem od stfedu k povrchu (tedy k obalovym
vrstvam). Principem celého dal$iho procesu je postupnymi
kroky separovat hrubsi ¢astice obsahujici obalové vrstvy
(tzv. krupice) od jemnéjSich ¢éstic cistého endospermu
(mouk). Krupice a mouky vznikajici v prvnich nékolika
mlecich chodech oznaéujeme jako ,pfedni produkty®.
Produkty naslednych mlecich chodu, které obsahuji ¢im
dal vétsi podil obalovych vrstev, coz se projevuje prud-
kym narlistem obsahu mineralnich latek (tzv. popela), pak
oznacujeme jako ,vySe vymleté“ nebo ,zadni“.

Cig?

www.lesaffre.sk

LESAFFRE



Mouky, které se ziskavaji v pfednich
frakcich, jsou pekarsky nevhodné,
ale naopak jevi velmi pfiznivé vlast-
nosti pro uplatnéni ve varenych
vyrobcich (knedliky, téstoviny, noky),
pfipadné v cukrarském zpracovani
pfi vyrobé& nékterych Slehanych a
tfenych hmot. Jsou charakteristické
bilou barvou a nizkym obsahem
mineralnich latek.

Smérem dale k vnéjSim vrstvam
se nachazeji frakce, které posky-
tuji typicky pekarské mouky. Obsa-
huji vétsi obsah lepku se zvySenou
schopnosti bobtnani a vyvazenym
pomérem taznosti a pruznosti.

U vysoko vymletych mouk se pak
vedle vySsiho stupné poskozeni
Skrobovych zrn zacinaji ve vétsi
mife objevovat neskrobové poly-
sacharidy a lepek ztraci pruznost,
ktera diky vysokym bobtnacim
schopnostem prechazi v rozply-
vavost. Tyto pSenicné mouky
se dobfe uplatiiuji pfi vyrobé
klasického zitnopSeni€ného chleba.
Maji vy$Si obsah mineralnich latek

a vyznacuji se tmavsim zabarvenim.

PRINCIPY SESTAVOVANI
MLYNSKYCH PRODUKTU

Pasaznich produktt z jednotlivych
mlynskych chodl byva v pSeni¢ném
mlyné vice nez tficet. Z téch potom
mlynafi sestavuji findlni produkty,
tzv. druhové mouky, coz jsou smési
paséznich mouk poZadované gran-
ulace a technologickych vlastnosti
(viz tabulka).

FINALNI UPRAVA MOUK

Finalni uUprava mouk predstavuje
posledni etapu mlynského vyrob-
niho postupu, v némz se zakladni
druhové mouky sestavené ve mlyné
proménuji v  obchodni  mouky
pfipravené k expedici.

Findlni uprava ma zakladni cile:

1. stabilizovat jakostni parametry
mouk,

2. modifikovat jakostni parametry
mouk.

pekaFina/pekarina

Po ukongeni vlastni vyroby jsou
mouky vedeny do tzv. moucné
dusledku
promichavani dochazi k homogeni-

micharny, kde \

zaci a souc€asné k provzdusnovani,
které podporuje zrani mouky a
tim i stabilizaci jejich parametra.

Pro optimalizaci reologickych
parametrd se v ramci finalni Upra-
vy vyuziva tzv. stabilizaéni fortifi-
kace, tedy davkovani velmi nizkych
mnozstvi aditiv, jako je kyselina
askorbova, enzymové preparaty,
suSeny lepek, emulgatory apod.

Pfi vyrobé specidlnich mouk se
pak pouziva tzv. modifikaéni fortifi-
kace. Zvlastnim typem modifikaéni
fortifikace je pfidavek nutri¢nich
faktort, jako jsou vitaminy, mineral-
ni latky, vldknina (Casto ve formé
upravenych otrub), aj.

Zdroj: CEREALNI CHEMIE A
TECHNOLOGIE | (Doc. Ing. Josef
Prihoda, CSc, Ing. Pavel Skrivan, CSc.,
Ing. Marie Hruskova, CSc.)

Charakteristika mlynskych produktu

Krupice, hrubé a polohrubé mouky

Slozeni Lepkové bilkoviny s vysokou pruznosti a nizkou taznosti, kvalitni neposkozeny Skrob, obsah popela:
0,35 - 0,55%, velmi nizky obsah ostatnich sloZek, nizka enzymova aktivita

Skladba pasaznich mouk | Sestaveny vyhradné z prednich pasaznich produktd

Pouziti Vyroba téstovin, noku, knedlikd, pfipadné vyroba nékterych $lehanych a tfenych hmot (cukrarska vyroba)

Hladka mouka svétla

Slozeni Lepkové bilkoviny vyrovnané, obsah mokrého lepku cca 30%, mirné poskozeny $krob, obsah popela:
0,5 - 0,6%, enzymova aktivita pfimérfena nizSimu obsahu popela

Skladba pasaznich mouk | Sestavena z prevahy prednich pasaznich produktu

Pouziti Bézna pekarskd mouka pouzivanad hlavné pro vyrobu bézného (bilého) peciva, jemného peciva, toustovych
a sendvi¢ovych chlebu

Hladka mouka polosvétla

Slozeni Lepkové bilkoviny vyrovnané, vyznaluji se vy$Si vaznosti vody a taznosti, obsah mokrého lepku vy$s$i nez

30%, mirné poskozeny Skrob, obsah popela: 0,6 — 0,75%, vyrovnana enzymova aktivita

Skladba pasaznich mouk | Sestavena z prevahy prednich pasaznich produktu s pfidavkem mouk ze stfednich az zadnich pasazi

Pouziti Velmi kvalitni pekarska mouka, pouziti obdobné jako u hladké mouky svétlé, nehodi se k vyrobé peciva,
u néhoz se pozaduje vysoka bélost stfidy a k vyrobé& syrovych chlazenych tést (Sedivéni)

Hladka mouka chlebova

Slozeni Vy$88i podil méné kvalitnich ,nelepkovych® bilkovin, obsah mokrého lepku vyssi nez 35%, ale s malou
pruznosti, rozplyvavy, vy$si poskozeni $krobu (v disledku mechanického zatizeni), obsah popela:
0,8 - 1,15%, vyznamny podil neskrobovych polysacharidu

Skladba paséznich mouk | Sestavena pfevazné z mouk pochézejicich ze stfednich a zadnich pasazi

Pouziti Pouziva se (u nas prevazné ve smési s zithou moukou) pfi vyrobé& chleba
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text: Tomds Podivinsky
foto: archiv Lesaffre

Vite, co délali prdvnici poslednich 6 mésict? UCili se

.Pres 3 000 paragraft neprectete za hodinu

a porozumeét jim zabere néjakou dobu. My ,normalni“ (pravnici

prominou) sice nehodlame cist nékolik set stranek textu,

presto nas dusledky NOZ neminou. Zakonik totiz upravuje nase

kazdodenni jednani doma i v praci.

Mohu vam jenom doporuéit stravit hodinku na webu a
zadat do vyhledavace ,NOZ“. Najdete vice ¢lankd nez
o Ornelle Stikové a Helené Vondraékové dohromady.
Jejich letmym proétenim si udélate alespon predstavu
o tom, jak velkou zménu NOZ pfinese. (Osobné bych
fekl, Zze z hlediska zajimavosti jsou ¢lanky o obou
damach a o NOZ srovnatelné.)

Sam jsem si pro€etl tak stovku paragrafd a musim uznat,
ze NOZ je napsany neCekané lidsky a srozumitelné. A
hlavné je zaloZzeny na zdravém selském rozumu. Misto
toho, aby baziroval na slovi¢kareni, vychazi z obecnych
pojml a zasad, které Ize povaZovat spiSe za soucast
moralky, kultury spole€nosti a bé&zné slusnosti. Dokonce
si mlzete precist ¢erné na bilém, ze ,nikdo se nesmi
dovolavat slov pravniho predpisu proti jeho smyslu“. Snad
tim naplni i cil zabranit ,vykukim® v jeho zneuzivani.

Pokud mate zajem se s novym obcanskym zakonikem
seznamit, vyuZijte sluzeb pravnikd, ktefi vas jisté radi
proskoli; mnozi budou jen 2 lekce pred Vami a radi si
to spole¢né zopakuiji.

Jako nepravnik bych vypichl nékolik pfikladd, které jsou
zajimavé i pro normalniho podnikatele, napfiklad pekare.

PFedsmluvni odpovédnost

Prvnim  pfikladem zmény je <zavedeni takzvané
,predsmluvni odpovédnosti“, ktera v naSem pravu dopo-

sud nebyla jasné zakotvena, i kdyz ji soudy ve svych
rozhodnutich pouzivaly. § 1729 (ano, je jich hodné!) fika:
1) ,Dospéji-li strany pfi jednani o smlouvé tak daleko, Ze
se uzavieni smlouvy jevi jako vysoce pravdépodobné,
jedna nepoctivé ta strana, ktera pres duvodné ocCekavani
druhé strany v uzavfeni smlouvy jednani o uzavfeni
smlouvy ukonci, aniZ pro to ma spravedlivy ddvod.”
2) ,Strana, kterda jedna nepoctivé, nahradi druhé strané
Skodu, nanejvys v3ak v tom rozsahu, ktery odpovida ztraté
Z neuzavrené smlouvy v obdobnych pripadech.“

Co to znamena? Zakladem této odpovédnosti je povin-
nost partnera, ktery ukonéi jednani o uzavfeni smlouvy,
nahradit druhé strané S$kodu, kterd ji v souvislosti s
nec¢ekanym neuzavienim smlouvy vznikne. Pokud pod-
nikate nebo fidite firmu, jisté jste zaZili situaci, kdy
vénujete spoustu €asu dojednavani podminek smlou-
vy s partnerem, ktery vas ujiStuje, ze ,vSe je jasné
a domluvené”. Dokonce zahdjite prace nebo vynalozite
penize, protoZze oCekavate, Ze vlastné jen ,date na papir”
jasnou dohodu. A potom vam najednou va$ obchodni
partner fekne, Ze

— si to rozmyslel,

— nema penize, protoze mu nékdo jiny nezaplatil,

— dostal lepsi nabidku,

— musite chvilku poc¢kat, protoze ted nema c¢as,

— jeho spole¢nik nesouhlasi...

a podobné. V horsim pripadé jeho mobil najednou nikdo
nebere. A jste ,namydleni®.



Podle ustanoveni NOZ mate ale vyslovné narok na
nahradu S$kody, i kdyZz smlouva jesté uzaviena nebyla.
Urcit jeji vySi mozna nebude jednoduché a domoci se
kompenzace také ne, ale to je jind otazka. (NOZ dle
mého védomi nerfesi procesni otdzky ob&anského prava.)
Dasledkem tohoto ustanoveni ale muaze byt to, ze se
partnefi pfi vyjednavani budou chovat odpovédnéji.

Uzavieni smlouvy a protinavrh

Dalsim prikladem vyznamné zmény je zpUsob, jakym
muze byt smlouva uzaviena. Pokud jste vloni posla-
li e-mailem nabidku, tfeba na ,dodavku 100 chlebd
po 10,- K& za kus, s dopravou do Karlovych Var(
v cené, pii splatnosti 30 dnd“ a va$ potencidlni
zadkaznik vdm odpovédél, Ze to bere, ale pfi splatnosti
35 dnu, k uzavreni smlouvy nedoslo. Jeho protinavrh se
povazoval za novy navrh a &ekal na vaSe pfrijeti nebo
odmitnuti.

Od ledna ale plati, Ze pfijeti nabidky na uzavieni smlou-
vy mize byt provedeno i zaslanim protinavrhu, pokud
protindvrh podstatné neméni podminky plvodni nabidky.
Samoziejmé je tfeba pouzit rozum a zku$enost, abyste
ur€ili, co je podstatna zména. Pokud prodlouzite splat-
nost o 5 dnl, miZe to byt ,na hrané“, ale smlouva
muze byt platné uzaviena. Pokud onéch 5 dnu navic
je pro vas vazné problém, mate dvé moznosti:
— Musite protinavrh ,bez zbyteéného odkla-
du“ (=rozumné rychle) odmitnout, tedy nap-
sat: ,Ne ne, 35 dnl je moc, tohle neberu.”
— Nebo jiz pfedem, napfiklad v prvni nabidce,
pfijeti nabidky s dodatkem nebo odchylkou
prfedem vyslovné vyloucit, a to tak, aby to bylo
jasné a srozumitelné.

V opac¢ném pfipadé riskujete uzavreni
smlouvy ve znéni, které jste v plném
rozsahu neschvdlili. A zase je to
o poradku. Pokud posilate nabidky
e-mailem, musite ho denné ¢ist.
Napsat po mésici, ze jste 35 dnl
nechtéli, bude trochu pozdé...

pekaFina/pekarina

Obchodni potvrzovaci dopis

Treti novinka, ktera mne zaujala, je takzvany obchodni
potvrzovaci dopis. Ten Ize pouzit, pokud domluvite ob-
chod u obéda, a pak se po navratu do kancelare
rozhodnete sjednané podminky sepsat do e-mailu a
poslat je obchodnimu partnerovi ,pro poradek“. Ma
to smysl, protoZze toho byvd hodné a c&lovék si taky
v8echno nemize pamatovat. Milovnici Ceské posty mo-
hou samoziejmé pouzit i tiskarnu, papir a obalku, nalepit
znamku a jit si vystat frontu na nejblizsi postu.

Predstavte si, ze takovy dopis nebo e-mail dostanete
a ze v ném najdete odlisné podminky od téch dojed-
nanych. Plati ale, Ze pokud strana zasila obchodni pot-
vrzovaci dopis ,v pfesvédceni, Ze jeji potvrzeni zachycuje
obsah smlouvy vérné, plati smlouva za uzavfenou s obsahem
uvedenym v potvrzeni, i kdyZ vykazuje odchylky od skute¢né
ujednaného obsahu smlouvy“. Je to tak ale jediné tehdy,
pokud jsou odchylky nepodstatného charakteru a ta-
kové, aby je ,rozumny podnikatel jesté schvalil”.

V pfipadé, Ze obchodni potvrzovaci dopis pfijde na

adresu vasi spole¢nosti, je nezbytné na néj ihned reago-
vat a pfipadné odliSné znéni odmitnout. V opa¢ném

pfipadé se firma opét vystavuje riziku, ze
uzavfe smlouvu, jejiz znéni neodsouhlasila.
V praxi to znamend, ze je tfeba si ve firmé
udélat poradek. Neni pro vas dobré, aby
postu prebiral “kdekdo“ a nechal ji pak
lezet tyden ¢&i dva.

Tak hodné stésti!

31



text: Lukas Janac

pekarina/pekarina
foto: redakcia Pekarstvo

Cech pekarov
a cukrarov regionu
zapadného Slovenska

Qcpcg
S i

Dria 21. novembra 2013 sa konalo v poradi uz XIX. Valné
zhromazdenie Cechu pekdrov a cukrarov regiénu zapadného
Slovenska. Zasadnutie sa uskutocnilo uz tradi¢ne v Pezinku
na SOS Komenského a zucastnilo sa ho 33 ¢lenov.
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™ Odchadzajuci (viavo) a nastupujici cechmajster

Okrem hodnotenia aktivit Cechu za uplynuly rok 2013 a
prednesenia finan¢nej spravy boli predlozené aj navrhy
hlavnych uloh a aktivit Cechu pre rok 2014, rozpoc¢et na
rok 2014 a odsuhlaseny bol prispevok na ¢&innost Ce-
chu. Zhromazdenie si zvolilo novych ¢lenov predstaven-
stva pre volebné obdobie 2014 - 2015 a taktiez &lenov
reviznej komisie. Neodmyslitelnou sucastou zasadnuti su
aj vystupenia pozvanych hosti, ktori diskutovali na zau-
jimavé témy tykajuce sa slovenského pekarstva. Spo-
menutd bola aj vystava Danubius Gastro 2014, ktorej
sucgastou je podujatie Bratislavsky rozok. Predseda pred-
stavenstva Cechu, pan Ing. Vojtech Gottschall, zd6raznil
vyznam tohto podujatia, ktoré ako jedno z mala dava
priestor pekdrom na prezentaciu svojho remesla. Na za-
sadnuti nechybali ani zéstupcovia Statnej veterinarnej
a potravinovej spravy, pan Ing. Jan Stulc a pani Ing.
Olga Jobekova, ktori informovali hosti nielen o novinkach

z oblasti legislativy. KedZe nie je mozné zachytit vSetky

zaujimavosti na tak kratkom priestore, odporuc¢ame
slovenskym pekarom, ktori maju chut sa dozvediet nie¢o
nové ¢&i sa stretnut so zaujimavymi fudmi, aby sa osobne
zucastnili niektorého z dalSich zasadnuti Cechu.

V nasledovnej C&asti nasho prispevku by sme chceli
venovat pozornost e$te jednej dblezitej zmene, ktora sa
udiala na poslednom zasadnuti Valného zhromazdenia.
Po 18 rokoch ukonéil Ing. Vojtech Szemes, CSc. svo-
je posobenie na funkcii cechmajstra. Po predneseni
spravy o svojej Cinnosti za toto obdobie sa ucCastnici
zhromazdenia podakovali panovi Szemesovi dlhotrvajicim
potleskom a ,standing ovation“, ktory sme azda za tie
roky eSte na zasadnuti nezazili. Predseda predstaven-
stva Cechu, pan Ing. Vojtech Gottschall, vyjadril v mene
¢lenov Cechu podakovanie za jeho prinos k rozvoju
slovenského pekarstva a odmenil ho pamatnou medailou.

Z bohatej ¢innosti Ing. Vojtecha Szemesa, CSc. vy-
berame:

- Pred takmer 20 rokmi sa podielal na zalozeni Cechu.
Vypracoval jeho stanovy, ktoré s malymi zmenami
platia dodnes.

- Vypracoval 8 navrhov na znak Cechu, z ktorych pred-
stavenstvo jeden vybralo, a terajsi primator Pezinka
Mgr. Oliver Solga mu ako grafik a vytvarnik dal
kone¢nu podobu.

-> Uz v druhom roku poésobenia Cechu sa podielal
na priprave lektorov pre majstrovské kurzy. Podla
nemeckého systému vypracoval ich osnovy a stal sa
odbornym garantom realizacie.

- Spolu s panom Mainitzom, nemeckym zastupcom
riaditela u€novskej Skoly v Trieri, napisal prvu sloven-



sku farebni odbornd u€ebnicu pre majstrovské kurzy,
ktord uzrela svetlo sveta v roku 1999 s nakladom
2000 kusov.

- Nasledne v roku 2000 Cech ziskal grant vo vyske
1 mil. SKK a s kolektivom odbornikov dal dokopy
zhruba za 2 roky 5 odbornych knih, ktoré vydal Cech
ako zéklad slovenskej pekarskej a cukrarskej odbornej
literatary.

— Podielal sa na priprave narodného timu pekarov, ktory
sa zuCastnil medzinarodnej sutaze Lesaffre cup a
nasledne medzinarodnych majstrovstiev sveta pekarov.

- Ma podiel na prijati Slovenska do prestiznej svetovej
organizacie pekarov — Richemont Club.

- Zalozil tradi¢nu 8kolsku sutaz o najlepSie listkové
cesto a podielal sa na tvorbe pekarskej ¢asti Potra-
vinového koédexu SR.

- Je drzitelom mnohych domécich aj zahrani¢nych
oceneni, z tych si osobitne ceni dve medaily FAO,
bronzovl a striebornd za doterajSiu pracu v sloven-
skom potravinarstve, ktoré mu udelila tato svetova
organizacia.

- Aktivne sa podielal na registracii Bratislavského rozka
v Bruseli ako zaruCene tradi¢nej Speciality.

Je toho vela, ¢o by sa dalo spomenut, ved len jeho pred-
neseny prierez aktivnej ¢innosti vo funkcii cechmajstra
mal 11 stran. Panovi Szemesovi by sme sa aj my chceli
podakovat za jeho zapalenie pre remeslo a zazelat mu
eSte vela sil v jeho tvorivej praci.

Stolicka po panovi Szemesovi samozrejme nezostava
neobsadena. Na zasadnuti Predstavenstvo Cechu pekarov
a cukrarov regiénu zapadného Slovenska predlozilo Val-
nému zhromazdeniu navrh, aby sa novym cechmajstrom
stal Jozef Oremus, majitel PEKARNE BANOV. Pri nomi-
nacii predstavenstvo zvazilo aktivhu pracu pana Ore-
musa v prospech slovenského pekarstva a taktiez
spolupodielanie sa na propagécii Cechu nielen doma,
ale aj v zahrani¢i. Clenovia navrh vzali na vedomie a
jednomyselne zvolili pana Jozefa Oremusa za nového
cechmajstra spominaného predstavenstva.

NOVY CECHMAJSTER JOZEF OREMUS
Jozef Oremus, tak ako ho pozndme my, je znamy svo-
jou priamogiarostou, ludskym pristupom a zmyslom pre

spravodlivost. Ale ¢o nam o sebe povedal on?

Narodil som sa 29. 9. 1951 v Banove. VyStudoval som
Strednu priemyselnd $kolu strojarsku a v roku 1995 som
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ziskal vyuény list v odbore pekar na Strednom odbornom
ucilisti potravinarskom v Nitre. V pekarskom priemysle
pbésobim od roku 1990.

Pre€o ste sa rozhodli prijat kandidaturu na poziciu
cechmajstra?
Podla mnia by mal mat kazdy cech svojho cechmajstra.

Kandidature predchadzali uréité udalosti, skiste nam
ich trosku priblizit.

Pred dvomi rokmi Ing. Vojtech Szemes, CSc. chcel zo
zdravotnych dévodov ukongit svoju aktivnu €innost. Pred-
stavenstvo Cechu ho prehovorilo na pokracovanie s tym,
Ze ja budem dva roky robit jeho zastupcu. Dva roky
velmi rychlo ubehli a situacia sa nam vratila. Pri vybere
nového cechmajstra predstavenstvo zostalo pri mojom
mene a navrhlo moju kandidaturu Valnému zhromazdeniu.

Na ktoru oblast chcete zamerat svoje aktivity?

Cech ma dlhodobo rozpracované svoje ¢innosti a praca
cechmajstra bola velmi dobre vyty€ena. Mojou ulohou
bude pokracovat v tejto praci. Reagovat a poukazovat na
situacie, ktoré sa budu tykat pekarskeho remesla.

Co podla vas potrebuje slovenské pekarstvo?

V prvom rade dat spolo¢nosti o sebe vediet. To dokdzeme
iba spoloénym postupom Rady pekarov, Zvazu pekarov a
oboch cechov, tiez zvySenou organizovanostou pekarov
v tychto organizéciach.

Na Slovensku mame neoficidlne cca 500-550 pekarni,
tieto zamestnavaju vela pracovnikov, ktori pracuju
v nepretrzitych prevadzkach. Ohodnotenie tejto prace je
zaujem, resp. nezaujem miladych ludi o $tudium v tomto
odbore. Je potrebné sa zapojit do tvorby novej formy
vzdelavania prostrednictvom $tatnych organov a Skolstva.

To su iba dve oblasti, ktoré z mnoZstva inych ¢€innosti je
treba riesit dlhodobo a systematicky. Cinnosti stvisiace
s planom prace Cechu budeme riesit, dufam, spolo¢ne
v aktuadlnom c&ase. NajblizSia najvacSia akcia, ktord sa
tyka propagacie a zviditelnenia pekarskeho remesla je
vystava DANUBIUS GASTRO 2014.

Slovenskym pekarom Zelam dostatok sil a vela zdravia.
Nam nezostava ni¢ iné nez sa pridat k Zelaniu nového

cechmaijstra a popriat mu vela sil pri plneni nastolenych
cielov.

DANUBIUS GASTRO 2014 sa uskutocni 30.1. — 2.2.2014 v priestoroch INCHEBA EXPO Bratislava. Blizsie informacie

o VIII. roéniku ,Bratislavsky rozok Danubius Gastro 2014 ndjdete na web stranke Cechu www.cechpekarov.sk
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S Davidem Havlasem
o instalaci tekutéeho
drozdi

Jiz nékolikrat jsme psali o prednostech tekutého drozdi

text: Michala Kubalova
foto: David Havlas

a také o tom, co obnasi davkovani tekutého drozdi ve velké
pekdrné (naposledy ve Vlastovicce ¢. 14). Nase technicka
skupina v Cele s Davidem Havlasem ma dnes za seboug

JiZ tri uspesné instalace ddvkovani tekutého drozdi S o

v pramyslovych pekdrndch. Tu posledni v rakouskénm=
Linci dokoncili v inoru 2013.
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V éem se jednotlivé instalace lisi
a co maji spole¢ného?

Na Slovensku - to byla prvni insta-
lace tekutého primyslového drozdi
ve stfedni Evropé — jsme postavi-
li zafizeni, kam se drozdi dovazi
v autocisterné. Soucasti instalace
jsou dva skladovaci tanky - kazdy
0 objemu 25 m® - aby se do nich
vesla cela autocisterna.

V Rakousku (v pekarnach ve Vidni
a v Linci) - je to také otdzka tra-
dice — chtéli drozdi v kontejneru.
To znamend, ze k zafizeni jsou
pfipojeny dva kubikové kontejnery,
z nichz se odebira drozdi do pro-
vozu.

4 Technickd skupina Lesaffre Cesko, ass.

Jaké jsou vyhody a nevyhody
riznych typt instalaci?

Nevyhoda kubikovych kontejnert
je ta, ze pekaf musi platit do-
pravu prazdného kontejneru zpét
do vyrobniho zavodu, kdezto pfi
dodavkach drozdi v autocisterné se
da dostat na lepSi cenu, protoze
pekaf plati pouze dovoz drozdi a
zpatky autocisternu uz neposila.

Hlavni srovnani téchto instalaci —
autocisterna vs. kubikové kontejnery
(nebo kontejnery obecné) - je ta-
kové, Ze u drozdi z autocisterny je
tfeba pocitat s vyssimi naklady na
nékup nerezovych tankud, ale zase
v porovnani s kontejnerovou insta-
laci jsou niz8i naklady na vyrobek
(surovinu).

Da se fict, kdy (do jaké kapacity
vyroby) je vyhodnéjsi kontejner a
od jaké kapacity se vyplati autocis-
terna?

Ano, to je velmi spravna otazka.
Velké instalace maji smysl az od
urcitého objemu. ZaleZi také na tom,
jak daleko je pekarna od vyrobniho
zavodu, protoze cena dopravy hraje
velkou roli, takze je to individudlni.
Obecné se da fict, ze aby se vypla-

tila instalace v autocisterné, méla
by mit pekarna spotfebu alespon
10 tun tekutého drozdi tydné.

No a s kubikovymi kontejnery je to
také individualni. Zalezi na tom, jak
moc chce mit pekarna instalaci au-
tomatizovanou, kolik ma odbérnych
mist (tj. hnétacu, davkovacich cen-
ter) a jak jsou od sebe vzdalena.
Zatizeni pekarné vzdy Sijeme pfimo
na miru.

Muzes$ prozradit, jak se technicka
skupina Lesaffre Cesko z Olo-
mouce dostala k instalaci tekutého
drozdi v Linci?

Rakousky zakaznik oslovil Lesaffre
Austria, svého dodavatele drozdi, s
tim, ze ma problém, ze potfebuje
mit plné automatizované davkovani
drozdi a systém, ktery ma dnes, mu
nevyhovuje. Uz se mu tam parkrat
stalo, Ze se drozdi zkazilo. Lesaffre
Austria nema vlastni techniky, ale
vi, zZe my jsme obdobnou instalaci
uz délali, tak se na nas obratili, no
a my jsme tam nasledné ve spo-
lupraci s obchodnikem z Lesaffre
Austria zajeli a zpracovali nabidku.
Zakaznikovi se naSe navrhy libily
a dal nam svou duvéru.



Da se Fict, kolik éasu standardné
zabere instalace tekutého drozdi
véetné pfiprav?

My jsme schopni celou instalaci
postavit tak do 6 mésicl od objed-
nani. Stavba samotna trvd zhruba
meésic, ale v8echno zalezi na tom,
jak je dana pekarna slozitd. Treba
pekarna ve Vidni méla pét linek a
okruh drozdi po pekéarné byl dlouhy
150 metra.

Tak mé napada, co historky
z nataceni? Ty maji ctenafi
nejradéji...

Historky z nataceni? No, v pekéarné
v Linci byla velmi pratelska atmos-
féra. Vyrabi tam sladké pecCivo a
kazda firma, ktera tam pracovala,
dostavala po celou dobu 3x denné
krabici s pe¢ivem. My jsme jen nah-
lasili pocet osob, ale nevédéli jsme,
¢ nam budou davat svacinky!
Nicméné nahlasili jsme, jak dlouho

tam budeme a kolik nas je, a rano
jsme dostali krabici s croissanty,
tvarohovymi tastiCkami a vselijakymi
dobrotami z listového tésta. Rikali
jsme si: ,Parada, pékna pozornost!“
Tak jsme si to dali k snidani, jenze
v 9 uz tam byla druhd krabice! A
v poledne tfeti. No a tak to S$lo
kazdy den. Po tydnu montdze uz
jsme z batohu tahali majky - tak
jsme byli preslazeni. A i kdyz jsme
za8li na Satnu, vzdycky tam byly
nachystané krabice s cerstvym
pec¢ivem. Ale i domorodci tam na
Satnach jedli topinky a hlavné slané
véci, protoze uz se jim to prejedlo.

Instalaci ve Vidni jste dokongili
v lednu 2012, instalaci v Linci
v unoru 2013. Co zakaznici? Mate
néjakou zpétnou vazbu?

Zakaznici mi¢i... a to je dobre
(smich).  Ale  diky
pfipojeni se do obou pekaren mizu

dalkovému
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pfihlasit a kdykoli se na zafizeni
podivat. Jednou za ¢as se pfipojim
a prohlizim si alarmové hlaseni,
jestli se tam néco nepfihodilo.
Takze zafizeni mame pod kontrolou
a vime, Ze funguije.
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1 Zafizeni na ddvkovani drozdi z kontejneru s

rozvodem po pekdrné a automatickym

ddvkovdnim. Soucdsti zarizeni je i davkovani

vajec¢né melanze (vlevo).

Druhy instalaci tekutého drozdi

V pramyslovych pekarnach se
muzeme setkat v zasadé se dvéma
typy instalaci - tzv. tankovymi a
kontejnerovymi. Oba typy se lisi
predevSim pouzitym zplUsobem
skladovani drozdi, a to podle zpra-
covavaného mnozstvi.

INSTALACE ZA POUZITI
NEREZOVYCH TANKU

Instalace sestava ze dvou nerezovych
tankl, které je mozné podle prani
zékaznika a dispozi¢nich moznosti
instalovat vné nebo uvnitf pekarny
(oba zpusoby maji své prednosti
i nedostatky). Tento typ je ur€en
pfedev$im pro primyslové vyrobny
s vysokou spotfebou drozdi. Tanky
jsou potrubnim systémem napo-
jeny na misici zafizeni. Davkovani
probiha automaticky a tekuté drozdi
se smicha pfimo v misicim zafizeni
se v8emi ostatnimi ingrediencemi
(mouka, sul atd.). Instalace sestava
z nasledujicich ¢asti: skladovaci

tanky, ovladaci a fidici jednotka,
Cerpadla, chladici jednotka, potrubni
rozvody a zafizeni pro €isténi (tankd,
rozvodu a chladici jednotky). Drozdi
se v tancich skladuje pfi teploté od
+2 do +4 °C. Vétsina ¢asti instalace
je vyrobena z nerezu. Davkovani se
provadi prostfednictvim ventild a
prutokomérnych sond pro zajisténi
pfesnosti. Davkovaci zafizeni se
nastavuje a ovldada pomoci fFidici
jednotky.

INSTALACE ZA POUZITI
PLASTOVYCH KONTEJNERU

Tento systém je urcen pekarnam s
niz8i spotrebou drozdi. Tekuté drozdi
se prepravuje v plastovych kontej-

Mate zajem o vice informaci?

nerech, které slouzi soucasné jako
skladovaci nadoby. Pro prepravu
je nutné vyuZzivat chladici kamio-
ny, stejné jako u cerstvého liso-
vaného drozdi. Zasobovaci cyklus
je pfizplsoben potfebam zakaznika.
Zasobni kontejnery se uchovavaji
v chlazené skladovaci jednotce.
Odtud se kontejner pfipoji potrub-
nim systémem Kk fidicimu bloku
davkovani a k misici jednotce.
Technicky je instalace v podstaté
stejnd jako v predeSlém pripadé.
Lisi se pouze velikosti sklado-
vacich prostor (tank vs. kontejner)
a pfipadné i odliSnou dimenzi
potrubi. Urovet automatizace zavisi
na pozadavku zakaznika a ovliviiuje
finan&ni narocnost celé investice.

Kontaktujte nds! Navstivime vas, vyslechneme si vase predstavy o pouzivanf

tekutého drozdf ve vasi pekdrné a zdarma navrhneme projekt, véetné

moznosti financovani. David Havlas, havlas@lesaffre.cz
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Zamrazovaneé pecivo

rok a pul poté

text: Michala Kubalova
foto: archiv Lesaffre

Dne 1.srpna 2012 vstoupila v Ceské republice v platnost v nasem

oboru velmi diskutovana vyhlaska ¢ 182/2012 Sbh. MZe CR,
ktera prinesla pomérné zasadni novinku — definici Cerstvého

peciva. Také sivzpominate, jak zivé byla tehdy diskutovana mezi

odborniky i koncovymi spotrebiteli? Pojdime se nyni spolecné

podivat, jak vypada situace necely rok a pul poté.

Vyhlaska Fika, Ze ,Cerstvym chlebem

je nebaleny chléb, jehoZ cely techno-
logicky proces vyroby od pripravy
tésta aZ po upeceni ¢i obdobnou
tepelnou upravu, véetné uvedeni do
obéhu, nebyl prerusen zmrazenim
nebo jinou technologickou Upravou
vedouci k prodlouZeni trvanlivosti
a ktery je zaroveri nabizen k prodeji
spotrebiteli nejdéle do 24 hodin po

X

upeceni ¢i obdobné tepelné Upravé.

Vedle toho vyhlaSka nové stanovila
podminky tykajici se peciva, které

se neprodava jako Cerstvé:

— u nebaleného pekarského vyrob-
ku, ktery byl v hotovém stavu
zmrazen a spotfebiteli je nabizen
v rozmrazeném stavu, se tam, kde
je vyrobek pfimo nabizen k prodeji
spotrebiteli, viditelné umisti
v blizkosti nazvu vyrobku udaj ,ro-
zmrazeno®,

- u nebaleného pekarského
vyrobku, ktery byl dokonéen ze
zmrazeného polotovaru, se tam,
kde je  vyrobek pfimo nabizen
k prodeji spotrebiteli, viditelné
umisti v blizkosti nazvu vyrobku
udaj ,ze zmrazeného polotovaru®.

O nové vydané vyhlasce a tech-
nologiich mrazeni peciva jsme
psali v ¢lanku ,Legislativa k do-
pékanému pecivu a myty o ném*“
v prosincovém vydani Vlastovicky
v roce 2012 (str. 24 - 25). Také
si vzpominate, jak Zivé byla tehdy
diskutovana mezi odborniky i laiky,
pfesnéji  koncovymi  spotrebiteli?
Pojdme se nyni spole¢né podivat,
jak vypada situace zhruba rok a
pll poté.

Cilem této vyhlasky dle oficial-
niho vyjadfeni MZe CR bylo

vyrazné odli§it pe€ivo vyrobené ze
zmrazeného polotovaru od peciva
Cerstvého.  OdlGvodnénim  tohoto
kroku byl rostouci podil peciva
vyrabéného ze zmrazeného polo-
tovaru a nutnost spravné a plné
informovat kone¢ného spotfebitele.
Ministerstvo zemédélstvi tak reago-
valo na podnét profesniho sdruzeni
pekafll a cukraft o nutnosti sro-
zumitelného rozliSeni vyrobkul, které
jsou pfipraveny tradi¢nim techno-
logickym postupem, a tzv. ,do-
pékaného peciva“.

.Je tfeba soucasné zdlraznit, ze
moderni technologie umozniuji vyro-
bu obou typld vyrobkd v nejvyssi
kvalité. Nikdy jsme nedovolili cha-
rakterizovat jeden typ vyrobku
kvalitou. Oba typy maji vlastni a
rozdilny diagram starnuti a op-
timalni dobu pro jejich konzumaci,“
uvadi Ing. Dana Vecefova, feditelka
odboru komunikace Ministerstva
zemeédélstvi.

Dle vyjadreni Ing. Dany Vecefové
je ,odpovéd na zku$enosti s dopa-
dem této vyhlasky pomérné slozita.
~Je velice tézké wur€it mnozstvi



mrazeného pe€iva na naSem
trhu, CSU tyto udaje nesleduje a
v8echna zverejiovana data jsou
odhady.” Ani Podnikatelsky svaz
pekafti a cukratt v CR (PSPaC
v CR) specidlni statistiku k této
problematice nevede. Ing. Stanislav
Musil, projektovy manazer PSPaC
v CR, uvadi: ,Sledovali jsme r(izna
vyjadreni a vysledky prizkumd po
zavedeni vyhlasky, ale k Zzadné
vyrazné zméné v prodeji Cerstvych
vyrobkd na ukor vyrobkl ze zmra-
zeného polotovaru nedoslo, a podil
prodeje vyrobkd ze zmrazeného
polotovaru je asi 15%.“ Zaroven
dodava, Ze ,vydanim vyhlasky se
nesledovalo zamezeni vyroby nebo
prodeje vyrobki ze zmrazenych
polotovart, ale predevsim zvySeni
informovanosti  spotrebitele, ktery
nema Sanci konecny vyrobek bézné
rozpoznat.“

Zajimavé je i to, ze ,z nékterych
prazkuml vyplyva, Ze zhruba stejny
pocet zakazniki je motivovan in-
formaci, ze vyrobek je dopecen
ze zmrazeného polotovaru, stejné
tak jako je zhruba stejny pocet
zékaznikG touto informaci demo-
tivovan (jde o skupiny cca 30%
spotrebitell)),“ dodava Ing. Stanislav
Musil.

Ministerstvo zemédélstvi ma za to,
ze zavedeni vyhlasky pro zvySeni
informovanosti  spotfebiteld  splni-
lo svUj ucel. ,Rozsah pouzivani
technologie  zmrazovani  peciva
dosahuje v  nékterych  druzich
peciva az desitek procent. Vyzn-
amny podil objemu zmrazovaného
pec¢iva i cukrarskych  vyrobku
v hmotnostnim vyjadfeni i sorti-
mentnim zastoupeni byl od nabyti
ucinnosti vyhlasky, tj. od 1. srpna
2012, dokladem, Ze feSeni prob-
lematiky nebylo v Zzadném pfipadé
pred€asné. Predpokladame i nadale
rostouci podil zmrazovanych
vyrobku v celkovém objemu tohoto
sortimentu.”

»Statni zemédélska a potravinarska

inspekce (SZPl) vykona rocné
priblizné 36 000 kontrol, z toho
v maloobchodni siti vice nez 70%
(26 088 v roce 2012). Soucasti
bézné kontroly v maloobchodni
siti je i kontrola spravné praxe
oznacovani potravin, tedy i sorti-
mentu pec€iva. Zejména v obdobi
po zacatku platnosti novelizace
vyhladky ¢. 333/1997 Sb. se SZPI
zaméfila na kontrolu ozna&ovani
pekarskych vyrobk( — uvadéni udajl
vztahujicich se k cCerstvosti. V tom-
to obdobi bylo provedeno celkem
735 specificky zamérfenych kontrol:
— 570 kontrol oznacovani ne-
balenych pekarskych vyrobku
v maloobchodni siti — z toho bylo
zjisténo poruSeni pozadavkl pfi 27
kontrolach,

- 74 kontrol oznaCovani ne-
balenych cukrafskych vyrobku
v maloobchodni siti — z toho bylo
zjisténo poruseni pozadavkl pii 1
kontrole a

— 91 kontrol u vyrobcl nebalenych
pekarskych  vyrobki - nebylo
zjisténo poruseni pozadavki na
oznacovani pekarskych vyrobkl
(pozn.: zde se jedna o oznaceni
vyrobku v pravodni dokumentaci).

Pozn.: Rada prodejct se informov-
ala predem, jaké typy oznaceni jsou
v souladu s novelizovanou vyhlaskou.

V réamci kontrol oznaCovani ne-
balenych pekarskych vyrobkU
v maloobchodni siti byly ZzjiStény
nedostatky nej¢astéji u dobro-
volnych doprovodnych udajd. To
znamena, Ze u nebaleného peciva
ze zmrazeného polotovaru byly
umistény dobrovolné Udaje vzta-
hujici se k Cerstvosti peciva (napf.
LVzdy Gerstvé a kiupavé“, ,Cerstvé
pecivo®, umisténi t&chto nepovinnych
udaju bylo v nékterych pfipadech
zpUsobilé uvést spotrebitele
v omyl). Déle bylo pfi kontrolach
také zjisténo, Ze udaje ,ze zmra-
zeného polotovaru“ a ,rozmrazeno“
nebyly uvedeny v blizkosti nazva
pekarskych vyrobkl, ale u nazvl
vyrobkll byly pouze grafické sym-
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boly s tim, Zze vysvétlivky k témto

grafickym symbolim byly uvedeny
na zvlastni ceduli v prodejné, coz
neni pfipustné,” dodava Mgr. Pavel
Kopfiva.

Jak se tedy zda, nic dramatického
se po zavedeni nové vyhlaSky
neudalo. Pekafi i nadale pouzivaji
pfi vyrobé peciva technologie zam-
razovani, obchodnici hotové vyrob-
ky nové oznaduji (celkem obstojné),
jak jim uklada legislativa, a my
vSichni je kupujeme. Nékdo vic,
nékdo min, ale v praméru stejné.

My v8ichni mame ale moznost
volby, na$§ vybér je védomy a to
je myslim ddlezité. Nékdy zvolime
tfeba kfupavou kaiserku ,ze zmra-
zeného polotovaru“ a jindy tradi¢ni
chléb, ktery nam vydrzi dlouho
Cerstvy. Myslim, Ze neni tfeba nutné
a za kazdou cenu délit véci na do-
bré a Spatné - at uz jde o pecivo,
legislativu, nebo cokoli jiného.
Mozna staci jen pfijmout zmény,
které s vyvojem pfichazeji, a ne-
branit se jim...

Za vyjadieni k tématu dékuji
Ing. Dané Vecderové, reditelce
odboru komunikace  Minister-
stva zemédélstvi, Mgr. Paviu
Koprivovi, tiskovému mluvéimu
Statni zemédélské a potravinarské
inspekce, a Ing. Stanislavu Musi-
lovi, projektovému manazerovi
Podnikatelského svazu pekaii a
cukrara v CR.
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Chléb Bonvital

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko Lubo$ Halaska

Suroviny Mnozstvi v kilogramech

Mouka Zitna 42,5 kg
Mouka p$eni¢na special 7,5 kg
Bonvital 50 kg
Drozdi 3 kg
Magimix Ritesa 1,2 kg
Magimix Original 0,5 kg
Voda 73 kg
Tésto celkem 177,7 kg
Doba miseni 13 + 5 minut
Teplota tésta 26°C
Navézka 0,47 kg
Doba zrani 30 minut
Teplota kynuti 37°C
Vlhkost kynuti 75%
Doba kynuti 60 minut
Teploty peceni 230 - 200°C
Doba peceni 35 - 40 minut

Tvarohovo-Cucoriedkova
Strudla

Odportcaju technoldgovia spolognosti Lesaffre Slovensko Jozef Pesta a Stefan Téth

ZmieSame vSetky suroviny a vymiesime

tuhé cesto. Vymiesené cesto prelozime
(3-3-3) taznym margarinom. Medzi kazdym

Suroviny Hmotnost na1 ks Davka na mnoZstvo muky . ) .
prelozenim nechame cesto odlezat v chlade
Muika T 512 0,350 kg 100% o 5 o
15 — 20 minut. MnoZstvo cesta, ktoré nam
Milla Back 0,035 kg 10% i i N i
udava receptura, rozvdlame na hribku
Cukor 0,021 k 6% .
9 . 1,5 - 2,0 mm do tvaru Stvorca. Na cesto
Ocot 0,007 k 2% . s . . ,
& . rozotrieme tvarohovu néapli. Cugoriedkovu
Sol 0,005 kg 1,5% 1x . . . .
napli nadavkujeme k hornému okraju
Voda (4°C) 0,140 kg 40% —_— . .
cesta. Stradlu zrolujeme, uzavrieme konce,
Milla Ziehplatte (na zamiesené cesto) 0,140 kg 25% . . .
potrieme olejom, na povrchu naperforujeme
Cesto spolu 0,70 kg a dame piect. Po upeceni a vychladnuti
Tvarohova naplii (na cesto) 1,26 kg 180% " 5 . A
nakrdjame na pozadované rezy. MoZeme
- PN o
Cugoriedkova naplii (na cesto) 0,21 kg 30% dozdobit praskovym cukrom.
Celkom 2,17 kg
Miesenie 4 minudty pomaly + 6 minat rychlo
Teplota cesta 18 - 20°C
Odpocivanie cesta 15 - 20 minat (medzi prekladanim)
Delenie cesta 0,7 kg / kus
Tvarovanie Stradra
Pecenie 230 - 240°C / 17 — 20 minut
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text: Igor Nosek
foto: archiv Lesaffre

KANCELAR IV

V jiz ¢tvrtém dilu seridlu Mobilni kancelar vam priblizime aplikace, které vam mohou usnad-

nit nakupovani. PomzZzeme vam overit si ceny vyrobkl a jejich hodnoceni dalsimi nakupujici-

mi, seznamime vas také s ndkupnim seznamem, ktery uleh¢i prislovi ,,co neni v hlavé, musi byt

v nohach" a nakonec poradime, jak spravovat dluhy ze spole¢nych nakup. NiZe naleznete nékolik

aplikaci, které se daji stahnout zdarma pres aplikaci Obchod Play, kterd je automatickou soucasti

operacniho systému Android.

HEUREKA.CZ

Na Heurece muzete

porovnat ceny produktl

z nabidky ¢eskych e-shopl. Heu-
reka.cz je nezavisly nakupni radce,
ktery vas kompletné provede pro-
cesem on-line nakupovani. Mozna
jiz dnes na pocitati pouzivate
servery, jako je Heureka.cz nebo
Zbozi.cz. Heureka vyvinula aplikaci
pro mobilni zafizeni, ktera umozfiuje
pouzivani sluzeb Heureka.cz i mimo
kancelar. Diky této aplikaci mizete
ceny budete mit na dosah ruky.
Muzete tak snadno zjistit pfimo
v obchodé&, nakolik je ,akéni cena®
zbozi, které chcete, opravdu akéni
a jestli jej nelze koupit levnéji pres
internet.

PUMPDROID

AT

kupovani se muze hodit aplikace

Jak pro  firemni,

tak i soukromé na-

Pumpdroid, ktera vam pomdaze najit
nimi cenami paliv. Jste-li ve mésté,
kde to moc neznate, a potrebujete
nacerpat palivo, jednoduse si
spustite aplikaci, ktera vam zobrazi

tualni ceny vaseho paliva. Aplikace

umi vyhledavat i trasy a zobrazo-
vat Cerpaci stanice na trase, takze
se mulzete rozhodnout, na které
Cerpaci stanici zastavite a natanku-
jete. Soucasné vSak aplikace uka-
zuje pokuty, které dané Cerpaci
stanici udélila COI, takze mate i
informaci, kde urcité netankovat.

NAKUPNI SEZNAM
Urcité se vam jiz '\ J"

s nakupnim seznamem zapomnéli

stalo, Ze jste si listek

doma. Neni proto nic leh&iho, nez
si nakupni seznam zapsat pfimo do
telefonu. Aplikace nakupni seznam
umoziiuje nejenom jeho zapsani,
ale ma i dalsi vyhody. Napfiklad
lze nakupni seznam také poslat
formou SMS, emailem nebo pfimo
pomoci aplikace na dalsi telefon s
danou aplikaci. Aplikace vam tedy
pomUze organizovat, sdilet s ostat-
nimi (tfeba s partnerkou) a spravo-
vat vaSe nakupy.

Pfi  organizovani svych nakupt
mozete vytvofit rdzné nakupni
seznamy, pfidat ceny, obraz-
ky a &arové koédy na véci, které
potfebujete - tyto funkce asi
nevyuZijete pfi bézném nakupu po-
travin, ale napfiklad ke zprehlednéni
vanoc¢nich nakupt se mohou hodit.

Nékupni seznam Ize synchronizo-
vat s dalsi osobou. V obchodé
pak stacgi oteviit vd§ seznam a
zaskrtnout vSechny polozZky, které
jste si jiz koupili, aby je partnerka
nekoupila podruhé.

DLUZNICEK

s

Dluznicek je zaji- .9‘

mava aplikace pro

v8echny kamarady, spolubydlici a
skupiny lidi, ktefi hledaji zpulsob,
jak nejlépe vyresit spole¢né vydaje.
Dluzni¢ek se vam muze hodit pfi
organizovani oslav nebo vyletd, kdy
se chcete na nakladech podélit
stejnym dilem, ale razni lidé plati
rizné ¢&astky. Do aplikace zadate,
kdo co a za koho platil, a ap-
likace spocitd, kdo komu dluzi a
kolik. Aplikace navic minimalizuje
pocet transakci mezi jednotlivy-
mi Cleny skupiny. To nékdy vede
k prekvapivym instrukcim o tom,
kdo ma komu kolik zaplatit, ale
kdyz si to prepocitate, zjistite, Ze je
to opravdu spravné.

V pristim dilu naSeho miniserialu
se podivame na oblibené aplikace
v kategorii ,,zivotni styl“.
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Totext: Tomas Podivinsky:
Fspéni Zuzany Szabaeosové
foto: Zdenko Liptaks:«

i www.fotofiptak.sk.

Kdyz jsem pfineddavné navstéve u rodict zminil, ze pojedu na sluzebni
cestu do Kosic, jinak duchem spiSe nepfitomny otec pookral. Kdysi
(1972) slouzil v KoSicich na vojné u letectva (jako ,proviantak")
a nostalgicky na tu dobu vzpomina. Porce pro piloty byly zjevné

slusné...

Nejen pro né&j, ale i pro mnoho
dalsich Cecht maji Ko$ice nadech
vzdaleného mésta, kam trva cesta
nekonec¢né dlouho, a kde se Zije a
mluvi ,jinak”. Ja do KosSic jezdim a
|étam sice nepravidelnég, ale zato jiz
dlouho. A mam Kosice a Kosi¢any
(i Kosi¢anky) rad.

MUj vztah ke KosSicim ale procha-
zel slozitym vyvojem. Prvni osob-
ni kontakt s KoSicemi spada do
Skolnich let, kdy nas nase olo-
moucka zakladni Skola vyslala na
vyménny pobyt do Roziavy; a
pravé v Kosicich jsme prestupovali
z jednoho vilaku na druhy. Je to
ospald vzpominka na chladnou $ed
nadrazi v obdobi konce socialismu
v Ceskoslovensku. Z dne$niho
pohledu trochu ,hard core®. Po

noci stravené ve vlaku CSD (odjezd
z Olomouce ve 22:00, pfijezd do
KoSic v 6:00) jsem si fekl, ze do
Kosic uz nikdy v zivoté nechci jet.
KoSice za to nemohly, kdybych
timto zplsobem cestoval do R3je,
dopadlo by to stejné.

Kos$ic hledat svou ztracenou Julku
(hraje Ivona Krajcovi¢ovd), s niz si
zacal vasnivy romanek béhem jejiho
pracovniho pobytu v hlavnim mésté
tehdejsiho Ceskoslovenska. Julka
je Kosi¢anka, je vasniv4, ohniva a
zadny ¢esky muz ji neodola. Jejich
vztah pak sice razné ukoné&i hru-

4 KOSICE2013

EUROPSKE HLAVNE MESTO KULTURY

q

Druha vzpominka je o néco mladsi
a je spojena s prvnim zhléd-
nutim filmu ,Jako jed“ koncem
osmdesatych let. V ném ,starec”,
zamilovany hlavni hrdina (hraje
Zdenék Svérak) odjizdi z Prahy do

bou silou Julgin manzel a nasledné
pravnimi klickami manzZelka zalet-
nika, ale ja jsem po zhlédnuti filmu
dlouho Zzil v pubertélni predstave,
Ze Kosice jsou plné silné opalenych
brunetek, které vasnivé cekaji na



pfijezd svych milencli, zejména
z Prahy (@ mozna i z Olomouce).

Treti — a tentokrat Uspésny — pokus
o0 ziskani mého srdce KoSice pod-
nikly na pocatku tohoto tisicileti.
Pracovné jsem jezdil (vlastné Iétal)
do Kosic za ucelem provedeni au-
ditu Lesaffre Slovensko. Sidlo jsme
tedy méli v TrebiSové, asi 50 km
vychodné od KosSic. Z rlznych
divodu jsme tehdy pobyvali v ho-
telu Slovan, ktery stal jiz za vo-
jadkovani mého otce. V mych €asech
byl hotel jiz ponékud vyzily a v jeho
suterénu nabizeli panové velké vahy
a nizkého 1Q , pekné, Cisté dievéata“.
Nikdy jsem jejich nabidky nevyuzil,
nemohu posoudit. V té dobé také
v KoSicich bylo mozné spatfit auta
té nejvyssi cenové hladiny. V Pafizi
jesté nebyla, v Kosicich jiz ano.

Jiz tehdy jsem ale zacal objevo-
vat také krasu tohoto druhého
nejvéts§iho meésta Slovenska (240
tisic obyvatel). Historické centrum
je velmi zachovalé a neobvykle
rozsahlé, navic postupné proslo
rekonstrukci. Kromé pamatek,
na které moc nejsem, jsem oce-
nil postupné budovani staveb pro
prakticky Zzivot. V Kosicich muzete
jit na hokej a mate kam; navic hraji
docela slusné a pivo a parek maji
také v poradku. Nejen v centru,
ale i v okoli vzniklo nékolik hotell
v8ech kategorii. | slavny hotel Slo-
van se dockal zasadni rekonstrukce
a dnes patfi skupiné Hilton (pod
nazvem DoubleTree). Letistni ter-
mindl obdrzel moderni pfistavbu
a pfitom si naStésti zachoval
svij lidsky rozmér, takZze se stéle
jednd spi§ o krasnou a pohodl-
nou autobusovou zastavku. Navic
kolem centra byl vybudovan okruh
méstskych dalnic, takZze doprava je
snadna. Moderni obchodni centra
jsou jak na okraji mésta, tak v jeho
stfedu. V Kosicich bude sice tfeba
zUtulnit paneldkova sidlisté, ktera
vznikla v ramci budovani primysilu,
ale to je béh na dlouhou trat (nejen
v Kosicich).

zivotni styl/Zivotny Styl

Originalni je détska Zeleznice
v C&asti zvané Alpinka. Postavena
v padesatych letech, nyni opét slouzi
jako atrakce pro déti (a dospélé).
Jedna se o trat o rozchodu 1m,
ktera ma celkem ftfi stanice a je
v provozu zejména v letni sezéné.
Na stejné strané KoSic najdete i
zoologickou zahradu, kde nechybi
velbloudi a tuénaci. Tu¢haci se ke
KoSicim hodi, v zimé& tam cCasto
fouka (,profukuje z Madarska az
do Polska“) a jisté jim neni horko.
O velbloudy bych se ale bal...

Dal$imu rozvoji mésta jisté prospéje,
Ze byly KoSice minuly rok Evrop-
skym hlavnim meéstem kultury, a to
spole¢né s Marseille. Tento projekt
pfinesl do mésta vyrazné oziveni a

NA VYLET DO KOSIC - JAK
CESTOVAT

Cesta do KoSic prozatim trva
déle, nez odpovida jejich vzdale-
nosti (odkudkoliv). Z Olomouce
je to 410 kilometri, tedy presné
stejné daleko jako do Budapesti.
Zatimco do Budapesti pfijedete pfi
respektovani predpisi  pohodiné
za 4 hodiny (véetné jedné kratké
zastavky na kafe), do Kosic to
pod 5 a pual hodiny nezvladnete.
Na viné je dopravni infrastruktura
jak na &esko-slovenském pohranici
(Usek Roznov - Makov - Bytca),
tak mezi Zilinou a RuZomberkem.
Je tfeba ale uznat, Ze to byva-
lo horsi; dalsi zlepSeni situace je
navic na cesté, protoze Slovensko

1 Statne divadlo na Hlavnej ulici (foto: Zdenko Liptak, www.fotoliptak.sk)

v jeho ramci probihaji nes¢etné kul-
turni akce. Praktickym duasledkem
je neékolik zrekonstruovanych bu-
dov a aredll, kterd& samozfejmé
zUstanou k dispozici i po skonéeni
projektu. Nemohu nezminit, Zze
novy Ucel vyuziti dostala i kasarna,
v nichz muj otec absolvoval prvni
mésic vojny, takzvany pfijimac.

stavi dalnice jako o zavod a do
dvou let Eekdm zkraceni cesty o 45
minut diky dokon&eni minimalné 3
dalni¢nich usek( na vychodé Slov-
enska. (A az to uvidite na vlastni
oci, uzasnete: dalnice v tunelech
a na prevysokych mostech jako
v Alpach.)

Vlakem do Kosic dojedete relativné -
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stejné rychle (pomalu), ale uSetfite
si nékolik hodin Fizeni a uzijete si
pohodli jidelniho vozu, kde na vas
dychne sice ponékud archaicka, ale
pfijlemna atmosféra. Prvni pivo vas
naladi a pak jiz jen koukate na
zasnézené vrcholky Tater.

Treti moznost cestovat do Kosic je
letadlem. Z Bratislavy kdysi létalo
nékolik spoji denné, dnes jsou to
sice jen dva, ale i to staci. Nejedna
se o let v pravém slova smyslu;
jde spiSe o skok, kdy faze startu
je plynule vystfidana fazi pfistani.
Vzdu$na vzdalenost mezi Bratisla-
vou a KoSicemi je totiz jen asi
310 km, coz pfi cestovni rychlosti
modernich letadel kolem 850 km/h
opravdu neni mnoho. Pojizdénim
po ranveji v Bratislavé a v KoSicich
stravite skoro stejné casu jako
letem samotnym. Letecka doprava
ale vyZaduje pfitomnost na letisti
dost dlouho pred odletem, a kdyz
to poscitate, ¢asové to z Olomouce
vyjde stejné jako autem. Lety
z Prahy jsou rovnéz 2x denng,
stejné jako z Vidné.

™ Kulturpark - byvalé kasdrne

Pokud touzite po dalSich faktech
o Kosicich, vyuzijte nasledujici
odkazy:

- www.visitkosice.eu

- www.kosice.sk

- www.kosice2013.sk

- cs.wikipedia.org/wiki/Kosice

A chcete-li si ovéfit, jak je to
s Kosi¢ankami, stavte se tam!

visitKosSice.eu

J Pohlad zhora na Hlavnu ulicu (historické centrum Kosic)

TROCHA HISTORIE ANEB
JAK SE VLASTNE MLUVI
V KOSICICH

Historie KoSic je dlouha a
slozita. Jisté je, Zze KosSice
(pod rGznym nazvem) byly na
svém misté déle, nez sahaji
pisemné zaznamy. DalSi jistota
je, ze v Kosicich nikdy nezil
jen jeden narod. Pretlacovali
se tu Slovaci, Madari a Némci,
a to za udasti Zid, Polaka,
Romua, Rusind a Ukrajincd,
a taky par Cechu. Jiz to, ze
nazev meésta existuje v tolika
jazycich, napovidd, Zze mésto
se stalo domovem lidi riznych

narodnosti.

slovensky/cesky Kosice
madarsky Kassa
némecky Kaschau
ukrajinsky Kowmnui
romsky Kasha
hebrejsky nxwIp
polsky Koszyce
latinsky Cassovia
chorvatsky KaSava
francouzsky Cassovie

V soutéZi o vétSinu ve mésté
plvodné, do poloviny 16.
stoleti, vedli Némci. Pak
prevzali vedeni Madari. Ale
vitézem jsou nakonec Slovaci.
Zejména po druhé svétové
vélce, také diky budovani
tézkého prumyslu, pfichazelo
do Kosic slovenské obyvatel-
stvo v takovych poctech, Ze
se ,neslovaci® stali oprav-
du mensSinou. Pfipominkou
madarské historie jsou
vSudypfitomna jména: mezi
nasimi zaméstnanci pracujicimi
v KoSicich téméF nenajdete
slovenské prijmeni. Nakonec
i Svérakova milenka byla
,romcanyiova” a jeji tchyné
uvitala zaletnika madarsky.
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OSMISMERKA O CENY
00 -

Vazeni ctenafi,

.0. dékujeme ‘vam za pfizen v roce 2013 a nize vam
®o0

pfinaS§ime osmismérku pro zkraceni dlouhych zim-

nich vecer(. Tajenku zaSlete spole¢né se svym jmé-

nem a adresou do 28. Unora e-mailem na adresu

kubalova@lesaffre.cz.

Deset vylosovanych vyhercl od nas obdrzi designovou

nakupni tasku ECOZZ.
D|IE|A|/P|K|G|A|M|L|E|C|N|JA|V|O|C|I|N|C|E|N|JU|L|S|A|L|KI|X
l|c|T|O|E|L|V|IT|N|E|C|E|P|S|A|F|I|N|S|T|A|N|T|L|Y|K|U|T
L|J|S|V|IR|U|/O|R|E|T|R|A|T|S|R|A|E|N|L|P|A|N|O|K|O|C|M|E
U|lE|A|I |l |T|H|D|E|B|O|A|Y|O|A|P|E|R|M|E|X|I|C|K|A|M|E|N
o|v|P|D|L|O|C|E|N|A|T|S|S|N|V|F|O|R|M|A|[N|S|K|A|K|E|R|D
R|IG|A|L|A|/P|E|R|I|N|A|T|A|D|I|[N|S|Y|[N|I|L|AIM|V|S|IR|U|L
lfu|lz|O|T|A|R|A|iI|D|Z|O|R|D|L|R|F|M|F|R|N|R|E|A|R|K|N]JI
G|S|zZ|V|I|N|O|S|O|J|O|V|IA|V|IH|IO|A|A|A|Y|K|K|M|P|E|T|K|F
I T|I1|A|VIR|U|L|E|A|I|S|E|M|S|V|J|G|E|K|M|U|V|N|V|L|O|E
N|A|lP|O|N|R|Z|A]A|O|L|N|T|U|S|I|H|O|R|V|O|O|C|A|E|A|VI|E
A|L|A|D|O|V|S|I |0 RSN NGNGWWN B2 V| N|(L|S|K|A|Z
Liv|ifv|B|c|Oo|lV|IB|P|H|E|F|I|F|P|L|E|A|R|M|R|IA|I|A]A|C|O
K|{J|I|L|IO|VIN|E|JA|N|[N|T|IT|C|T|M|O|R|[S|P|A|H|U|B|S|I|C|N
RIN|A|S|I|T|I|N|/RIE|T|U|/K|E|T|A|N|S|T|IT|N|T|IN|A|T|S|N|I
Y| H|P|C|N|E|VI|E|T|D|O|R|T|i|K|G|A|T|A|R|D|S|C|T|H|E|U]|L
SIM|L|E|K|O|V|B|IN|N|[N|U|O|K|O|I|S|V]|L|P|L|IT|O|S|V|IR|E|B
T|S|A|F|L|E|V|A|I|N|L|LIM|L|SIM|E|JE|I|K|E|C|A|L|O|K|T|U
A|lV|E|L|O|P|R|A|K|E|C|U|B|O|I|I|T|V|A|R|O|H|C|L|O|C|E|L
LIE|S|A|F|F|R|E|Y|V|O|L|[S|AIM|X|[I|M|T|N|A|S|S|]I|O|R|C]|O
A|T|K|E|F|R|E|P|E|!|S|UIN|O|B|S|R|E|K|A|B|L|A|F|A|D|O]|S

V osmismérce hledejte tuéné vyznacena slova. Tajenku tvofi 58 znaku.

Znéte sortiment LESAFFRE Cesko? Nase nabidka pro pekare je opravdu $iroka...

DROZDi: CERSTVE: FALA, NOLI, VIVO, PERFEKTA, BENEVIA, FERMIN KVASAC, TURUL; SUSENE, INSTANTNI: SAF
INSTANT; TEKUTE: KASTALIA.

PEKARSKE SMESI: BARTNIK, BONVITAL, CROISSAT MIX MASLOVY, FORMANSKA, MEXICKA, MLECNA, SEVERSKA,
SLUNECNICOVA, SOJOVA, ZRNOPAN.

ZLEPSUJICI PRIPRAVKY: MAGIMIX: DILUO, FROST, HALB, KAISER, KRYSTAL, ORIGINAL, PAF, RITESA, ROLIX, SOFT;
SOLUBL'IN, XTENDLIFE. NAPLNE: COKONAPLN, KALTKREM, MAKOVA, MERUNKOVA, ORECHOVA, POVIDLOVA, VISNOVA.
OSTATNI SUROVINY: FILLSTABIL, GLUTOPAN, GUSTAL, BAKER'S BONUS, NEVLHNOUCI CUKR, PIZZA PASTA,
STARTER: SAF LEVAIN; TUKY, MARGARINY.

Néco v naSem sortimentu ale nenajdete...

BLAF, BUCEK, DORTIK, HLIVA, KLAS, KOLACEK, LECO, MALINY, MANDLE, MISO, MLEKO, NOZE, OCET, OKOUN,
POLEVA, SODA, SUL, TALIREK, TVAROH, VAL, VEJCE, VODA.

Ale Zivot neni jen PECENI...

CAJ, CiST, KAVA, OBED, PERINA, SIT, SNIDAT, SITi, TANEC, VINO...

Vase VLASTOVICKA.
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Kontaktujte nase 5 ofesi

+420 606 710 054
felgr@lesaffre.cz

+420733 169619 N +420 606 780 057
kozak@lesaffre.cz , - pavlu@lesaffre.cz

+420 602 749 553
bures@lesaffre.cz

1420606706512 MM 1, 1420602 715 405
mertelik@lesaffre.cz i) T vavrac@lesaffre.cz
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