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BAKING SOLUTIONS

Snadneé a rozmanite

Koncept smési Inventis Blends je inovativni a moderni pekafské fesenti. Je to idedIni
kombinace 3 zakladnich pekafskych surovin: drozdi, zlep3ujiciho pfipravku a
chutovych pfisad (fermentovana p3eni¢na mouka a psenicna sladova mouka).

Vyrobkova fada Inventis Blends byla vyvinuta specidlné pro femesiné

pekarny. S jednou smési Inventis Blends mate moznost vyrobit rdzné
druhy peciva a snadno pfizpusobit vasi nabidku rozdilnym
pozadavkam zakaznika.

} Inventis Blends obsahuji drozdi, zlepsujici
pfipravek a vybrané fermentované mouky.

Inventis Blends vam diky snadnému
vyrobnimu postupu usetii ¢as.

v

} Inventis Blends nabizf $irokou $kalu
receptur k vyrobé rtiznych druhd
peciva.

Lesaffre Cesko, a.s. %
WWW.lesa Ffre,cz Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika
tel.: +420 844 440 440, e-mail: objednavky@lesaffre.cz LESAFFRE

YEAST & BAKING SOLUTIONS



uvodem

Vazené &tenarky, vazeni Ctenafi naseho casopisu,

na Uvod tohoto C&isla, které vychazi pfed koncem roku
2014, bych chtél kratce pfipomenout, co jsme za uplynulych
11 mésicu zazili nebo alespon sledovali ve zpravach.

Na Slovensku byl zvolen novy prezident. V Cesku dostala
duvéru nova vliada. Na Ukrajiné se stfilelo a zabijelo. Rusové

rozsifili svou velkou zemi o Krym. Skoti se rozhodli zUstat
soucasti Velké Britanie. V Africe vypukla epidemie eboly.

V Cesku ndm v lednu 2014 vstoupil v platnost novy ob&ansky
zékonik. Statni zastupci a soudci poslali do vazby a do
vykonu trestu nékolik lidi, ktefi si dfive mysleli, Ze se jich
to netyka.

Slovéaci pokra¢ovali v mohutné ofenzivé pfi stavbé dalnic;
slovenskda D1 vedena na pilifich a v tunelech tak bude
nejspi$ hotova drive, nez Cesi dokazou prestavét svdj tanko-

drom na dalnici stejného disla.

V Praze skoro dostavéli par tunell, jeden proklaté drahy, ale
krasny most, a planuji do Vanoc dokon¢it dal$i kus metra.
V Bratislavé pfemalovali jizdni pruhy na méstské dalnici a tim

ji prakticky zdarma o polovinu rozsifili.

Béhem toho vSeho slovensti a ¢esti pekafi kazdou noc pekli
chléb a pecivo, abychom my vSichni, na svobod¢, ve vazbé
¢i ve vykonu trestu, znami a neznami, mali a velci, chytfi
a hloupi, mocni a nemocni, méli co do pusy. A za to vam
deékujeme.

Za Lesaffre slibujeme, Ze i v roce 2015 vdm chceme pomahat

pfi vasi praci nejen dodavkami surovin, ale také technolo-
gickou pomoci a podporou pfi prosazovani zajmu pekard.

Takze dékujeme a vSe dobré do roku 2015.

— _ /
/Omgg ML« 7

Tomas Podivinsky
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NA KOHO NARAZITE NA (NOVE) RECEPC]

LESAFFRE CESKO?

text: Michala Soferovd, foto: Barbora Vargové

1 Barbora Vargovd s dcerou

Narodila se ve Sternberku, prvni tfi
roky zila v Uni¢ové, potom zhruba
12 let na vesnici, se kterou se - jak
sama fFika - nikdy poradné neszila.
Studia absolvovala opét v Unic¢ové
a praxi pak vzala pres Londyn, kde
stravila 5 let, do Olomouce, ktera
je momentalné jeji posledni Staci.
Dovolte mi, abych vam predstavila
nasi olomouckou asistentku vedeni
a obchodu - Barboru Vargovou.

Navazu na ten Londyn - 6 let po
revoluci jste vyjela do Velké Bri-
tanie...

...kde jsem zacinala klasicky - jako
au-pair — nic jiného tenkrat ani neslo,
v jedné irské rodiné. U toho jsem
navstévovala college — coz bylo ce-
lodopoledni studium angli¢tiny. Zde
jsem béhem dvou let ziskala nejvyssi
mozny certifikat. V college jsem
potkala spoustu studentd z celého
svéta a meéla jsem tak moZnost
poznat i jiné kultury. KaZzdopadné
uz rozumim tomu, pro¢ chodival
Honza na zkuSenou do svéta. Tuto
zkudenost viele doporucuji vSem
mladym lidem. Pokud to bude
v mych silach, chtéla bych i své
dcefi doprat studium v zahranic¢i. No
a po skonceni college jsem z rodiny

odesla, procestovala s kamaradkami
Skotsko (Loch Ness-ku jsme bohuzel
nepotkaly) a poté jsem pracovala
jako profesiondlni chlva nejprve
u Lorda Wigrama, pak napf. v rodiné
Séfkuchare a designérky.

Co obnasi takova prace chtivy?
Kazdopadné je to 12 hodinova prace
s komplexni pé¢i o déti od ranniho
vstavani az po vecerni ukladani do
postele. Mivala jsem na starosti
2 stejné staré déti ve véku pul roku
az dva roky. Na tomto principu
funguje nanny share - tedy sdileni
chivy dvéma rodinami. Prosté ta-
kova mensi priprava na dvojcata.

V é&ervenci 2000 jste se vratila do
CR a hned po tydnu nastoupila do
Philipsu, ktery se teprve stavél na
zelené louce v Hranicich na Moravé.
Presné tak. Chtéla jsem si udélat
prazdniny, ale jaksi to nevyslo. Za-
volali mi z agentury a do tydne jsem
v Hranicich nastupovala na pozici
asistentky feditele.

A par let nato prevzalo holandsky
Philips korejské LG...

...a s nimi pfisly celozavodni ranni
rozcvicky na dvofe, vyhlaSovani

zaméstnance mésice a nové pravidlo,
Ze si kazdy z kancelafe musel projit
praxi na pase. Takze jsem se par
dnl podilela na vyrobé obrazovek.
Netusim, kolik z nich bylo nakonec
funkénich, ale rozhodné to bylo zaji-
mavé zpestfeni pracovni doby.

Byla to pro vas velkd zména
- prechod 2z Philipsu o tisici
zaméstnancich - do Lesaffre Cesko
o pétatriceti zaméstnancich?

Hlavni zménou je asi to, Ze ted se
osobné znam se vSemi kolegy, coz
ve Philipsu Uplné neslo. Je tady ta-
kové rodinné prostredi.

Co mate rada na své praci?
Rozhodné rGiznorodost. Clovék rano
nikdy presné nevi, jak bude vypadat
jeho pracovni den a co ho c&eka.
Stereotyp opravdu neznam. A pak
pratelsky kolektiv.

Prozradim na vas, Zze mate témér
osmiletou dceru. Poznamenala
vas néjak prace chilivy pfi vychové
vlastniho ditéte?

Poznamenalo mé to v tom smysluy,
Ze jsem si fekla, Zze anglicky zpusob
vychovy - kde v rodiné veli dité —
urcité aplikovat nechci.

Jesté nam prozradte - jak travite
volny éas?

MUj veskery volny ¢as zaméstnavaji
rizné aktivity dcery, kam ji vozivam.
Tretim rokem zavodné tanci, ¢tvrtym
rokem hraje na klavir a k tomu chodi
jiz 7 let jednou tydné do plavani.
Pokud zrovna netravime vikendy
na tane¢nich a klavirnich souté&Zich,
tak jezdivdme na rGzné vylety. Obé
milujeme houbareni a letos jsme si
ho opravdu uzily. A ve zbytku &asu
jsem rada, ze jsem rada (smich).

Dékuji za zajimavy rozhovor (a¢ bez
Loch Ness-ky) a preji, at vam vse
vyjde podle planii.



CESKY A SLOVENSKY MARKETING ~ _
PREDSTAVUJE SVE NOVE PRACOVNICKY

text: Michala Soferova, foto: lvana Drozdova, Marcela Jankova

Ta c&eska pochazi ze Zlina,
vystudovala Univerzitu Palackého
v Olomouci, do Lesaffre Cesko,
respektive do Ceské drozdarenské
spoleénosti, nastoupila na jare
2002 jesté coby asistentka Jéré-
ma Lebriez pod jménem Marcela
Machalickova. V roce 2008 odesla
na materskou dovolenou, z které
se letos v zafi vratila jako Marcela
Jankova na pozici marketingové
pracovni¢ky na zkraceny uvazek.

Ta slovenska pochazi z Trnavy (kde
stale zije), vystudovala Slovenskou
technickou univerzitu v Trnavé a do
Lesaffre Slovensko nastoupila (letos
vtipné na aprila) s jiz nékolikaletymi
zkusSenostmi z oblasti marketingu.
Kromé marketingu ma na starosti
také administrativni podporu slo-
venského obchodniho tymu - tedy
sto plus jedna mali¢kosti, které nej-
dou vidét, dokud je nékdo déla. To
je v avodni zkratce Ivana Drozdova.

Prvni otazka bude (omlouvam se)
pouze na Marcelu: jaky byl navrat do
prace po 6 letech ,,dovolené“?

MJ: No, rozhodné& =zajimavy. Ran-
nimu vstavani za zvuku budiku jsem
si néjak odvykla, takze nejen mné
ale i détem chvili trvalo zvyknout si
na novy rezim a vSechno to sklou-
bit. Navic jsem presla na marketing,
ktery jsem dfive délala jen velmi
okrajové. Vyhodou v8ak bylo, ze
jsem po celou dobu rodi¢ovské
dovolené byla s firmou ve spojeni
kvlli zastuplm za nékteré kolegyné
nebo prekladim a korekturam, takze
jsem méla moznost ,odskocit si“
obgas od matefskych povinnosti a
navic neztratit kontakt s pracovni
realitou. Zaroven jsem vSak rada,
ze jsem zlstala doma s détmi téch
skoro 6 let. Ke konci uz to byla
opravdu dovolend! (smich)

Zbylé otazky uz budou na obé
damy... Co dnes obnasi marketing
v Eeském a slovenském Lesaffru?

ID: Je toho celkom dost. Momentalne
sa venujem revizii etikiet, organizova-
niu eventov pre zdkaznikov, inak
nam uz zacali Vianoce, takze rieSime
marketingové darCeky. Taktiez mam
na starosti webovu stranku a vsetky
prezentacné materidly spolo€nosti.

MJ: J& to mam stejné, ale jsem
uSetfena od revize etiket. Ted zrovna

o has

ID: Urcite. Uz nie som taky klasicky
zédkaznik, viac si v8imam vSetky le-
taky a marketingové materidly.

MJ: Je to tak, jak fika Ivanka. A navic
o nékterych pracovnich vécech dis-
kutuji i doma s manzelem.

Co vSechno obnasi vydani jednoho
cisla Vlastovicky?

MJ: Veskery proces zacind schuizkou
redakéni rady, kde se dohodneme
na tématech jednotlivych ¢&lankd,

,UZ nie som taky klasicky zakaznik, viac
si vsimam vsetky letdky a marketingové

materidly.”

feSim podzimni spotrebitelskou
soutéZ, marketingovy rozpocet na
pristi rok, vanoc¢ni kalendare a darky
pro naSe zakazniky nebo vydani
aktuélniho ¢isla Vlastovicky. Kromé
toho postupné dovybavujeme a
zkréSlujeme nové prostory Lesaffre

Cesko.

Promita se néjak marketing do
vasich osobnich zivoti?

{4 Marcela Jankovd s rodinou

pak maji pisatelé nékolik tydnt na
napsani svych ¢lanku, které pribézné
posilaji k pripominkovani ostatnim
¢lendm redakéni rady. Hotové &lanky
se poté posilaji k jazykové korekture
nasim externim spolupracovnicim.

ID: Po jazykovej korekture clanky
eSte jedenkrat precCitame, nasledu-
je grafické Studio, kde prvu verziu
grafického rozloZenia schvaluje mar-
keting a finalnu verziu spolu s titulnou
strankou riesi opat redakéna rada. -~




1 Ivana Drozdova

MJ: Do toho jesté pfipravujeme
interni a externi inzerci. V kazdém
Cisle je také rozhovor s néjakou
¢eskou a slovenskou pekarnou, na
ktery je potfeba pfipravit otazky,
domluvit si termin, nahrany rozhovor
pak prevést z audio zaznamu do
textové podoby, tu upravit a na
zavér s nimi odsouhlasit. Je to
hodné o tom najit si mezi béznymi
pracovnimi povinnostmi chvili ¢asu a
klidu na psani, takZze se nékdy stava,
Ze Clanky piSeme i mimo pracovni
dobu, po vec€erech nebo o vikendech.
Ale vétSinou se nam relativné dafi
dodrzet termin uzavérky. (smich) Po
findlnim odsouhlaseni se Vlastovicka
posila do tiskarny, ktera potfebuje
tak 14 dnl. Vytisténé casopisy pak
preddvame Ceské posté spolu se

Inzerujte ve VlaStovicce

seznamem adresat, a ta jednotliva
Cisla zabali a rozeSle.

ID: Rada by som iba spresnila, Ze
na Slovensku nam Vlastovicky bali a
rozposiela sukromna spolo¢nost.
MJ: Celkem nam jedno Cislo zabere
tak 3 mésice prace s tim, ze se
tomu ale ¢lovék nevénuje kazdy den.

Ale uz dost prace. Jak jste prozily
léto?

ID: Leto byva vzdy bohaté na
kultirne podujatia. Volné vikendy
som Vvacsinou vyuzila na navstevu
festivalov a koncertov, vylety do
prirody a na zacCiatku septembra som
sa s letom rozlu€ila na zasluzenej
dovolenke v juznom Francuzsku.
MJ: Mame radi aktivni dovolenou,
takze jsme stravili tyden v jiznich
Cechach, kde jsme s sebou méli
kola. S dcerami jsem byla na
tabofe pro rodi¢e a déti, pro velky
Gspéch opét v jiznich Cechach. No
a mezitim jsme travili volné vikendy
ruzné s kamarady, ktefi maji zhruba
stejné staré déti jako my... v Besky-
dech, na Vyso€iné nebo pod stanem
v Orlickych horach. Ani si nepama-
tuji, Ze bychom meéli béhem prazdnin
néjaky volny vikend, kdy bychom
zlstali v Olomouci. Vlastné ano, ten
posledni srpnovy, kdy nase mladsi
dcera slavila 3 roky.

Co planujete na podzim?

ID: Teraz sa venujem hlavne praci
v zéhrade, pripravujem sa uZ na
novu sezénu, aby na jar toho nebolo
naraz vela. A kedZe rada cestujem,
$pekulujem aj nad predizenym viken-
dom v nejakom eurépskom meste.
MJ: Podzim je u nds na cestovani
uz trochu skromné&jsi. Holky jsou
od zafi ve Skolce, ja v préaci, takze
kdyz uz nékam cestujeme, tak jen
o vikendech. Kazdopadné v listopa-

du budeme slavit 6. narozeniny nasi
starS§i dcery a vyrazime nékam na
prodlouzeny vikend. Nic dalSiho za-
tim neplanujeme, ono to v pravy ¢as
prijde urcité samo.

A kdyz zrovna nepracujete?

ID: Najviac volného €asu travim so
svojimi zvieratkami (konkrétne dvoma
psami, tromi potkanmi a jednym za-
jacom). Chodim jazdit na koni, ob¢as
si idem zabehat alebo zacvicit pi-
lates. Rada fotim, ¢itam a tiez som
nedavno zacala malovat.

MJ: Tretim rokem cviéim &chi-kung,
coz je néco mezi jégou a taichi.
Taky jsem si oblibila tane¢ni kurzy,
takze planuji zase se do néjakého
zapsat. No a zbytek volného ¢asu
travim samozrejmé pohromadé
s détmi a manzelem, takze mam
o0 zdbavu postarano. Pokud je ¢&as,
tak si otevfu i knizku. Momentalné
jsem expert na détskou literaturu
(smich).

Kdyz opomeneme détskou literaturu
- co byste nam doporucily ke ¢teni
na blizici se zimni veéery?

ID: Poviedku/novelu Siddhartha od
nemecko-$vajciarskeho prozaika Her-
manna Hesseho.

MJ: Roman Zvuk slune¢nich hodin
od Ceské autorky Hany Andronikové
nebo Pi a jeho Zivot od kanadského
spisovatele Yanna Martela.

Obéma damam dékuji za inspira-
tivni rozhovor nabity nejenom pra-
covnimi informacemi a preji spoustu
(dalsich) kreativnich napadu!

Pokud mate zajem inzerovat v naSem ¢asopise, mlZete nas kontaktovat telefonicky nebo emailem.

Napiste ndm i vase pripominky nebo naméty k clankiim. Nechame se rddi inspirovat.

Lesaffre Cesko, a.s. - Marcela Jankovd, +420 587 419 323, jankova@lesaffre.cz

Lesaffre Slovensko, a.s. — lvana Drozdovd, +421 33 557 262 610, drozdova@lesaffre.sk




JAK JSME SLAVILI CTYRICITKU

text: Marcela Jankova, foto: archiv Lesaffre

Oslavy jsou vétSinou pFijemnou
zalezitosti, jak stravit ¢as s lid-
mi, které chceme vidét, a jak si
pfipomenout  dulezité  udalosti
v naSem zivoté. Lesaffre slavi letos
cely rok. A vy jste mohli slavit s nami.

U prileZitosti 40. vyroci zalozeni
prvniho Baking Center™ skupiny
Lesaffre jsme pozvali vas, naSe
zékazniky a partnery, k nam na Ha-
nou, abychom tady spole¢né oslavili
otevieni naseho nového pekarského
centra.

Koncem zafi jsme tedy pfivitali
v Olomouci asi 50 z vas, ktefi jste
meéli moznost prohlédnout si naSe
nové pekarské prostory a ochut-
nat novinky z naSeho sortimentu.
Nejvétsi zajem mezi prezentovanymi
vyrobky vzbudily Inventis Blends,
coz jsou smési obsahujici idealni
kombinaci 3 zakladnich pekarskych
surovin: drozdi, zlep$ujiciho pfipravku
a chutovych pfisad, o nichz si mizete
precist vice na strané 30 v rozhovoru
s Janem Pavll, vedoucim prodeje
pro pekarny a $éfem naSich pekaru
— technologu.

Dalsi ¢€ast programu patfila promi-
tani filmu o konceptu Baking Cen-
ter™ skupiny Lesaffre, kde o svych
zkuSenostech  promlouvali  pekafi
z raznych koutll svéta.

S instalacemi tekutého drozdi tech-
nické skupiny Lesaffe Cesko, ktera
ma v této oblasti uz nékolikaleté
mistni i mezinarodni zku$enosti,
seznamil vSechny pfitomné nas
projektovy manazer David Hav-
las. A v8em pfihliZzejicim néazorné
predvedl, Ze tekuté drozdi opravdu
tece.

A i kdyz o zadbavu v prubéhu celé
akce nebyla nouze, k pobaveni jisté
pfispél i fotoautomat, u néhoz si

BAKING
CENTER

LESAFFRE 2%

mohli odvazlivci udélat na pamatku
seriézni i méné seriézni fotografie.

Zavér celé akce patfil tombole,
z niz si 10 vylosovanych navstévnikl
odneslo tablet. V8&em, ktefi pfijeli sla-
vit s nami, bychom radi podékovali
za UCast. Snazili jsme se, aby das,
ktery jste u nas v tento den stravili,
byl pro vas ¢asem pfijemnym.

Dnes je na 5 kontinentech 30 Baking
Center™, jejichz poslanim je predavat
know-how spole¢nosti Lesaffre
pekaflm na celém svété. A my jsme
hrdi na to, ze to naSe je jednim
z nich. V nasem olomouckém Baking
Center™ chceme i naddle poradat
seminare, které obohati znalosti
Ceskych pekarfl a usnadni jim jejich
préci. Proto budeme radi, kdyZz nam
zachovate pfizen a budete k nam
jezdit v tak hojném poctu, jako tomu
bylo doposud.

Baker to Baker
De boulanger a boulanger
Pekari pekafiim

BAKING
CENTER

ag

om ofpation
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GOLF & SPA - PEKARI'V TATRACH

text: lvana Drozdov4, foto: archiv Lesaffre

Tak ako uz byva zvykom, aj v tomto roku spolo¢nost
Lesaffre Slovensko organizovala spoloéensku akciu pre
svojich zakaznikov ako podakovanie za spolupracu. Pod
krycim nazvom Golf & Spa sme sa koncom septembra
vybrali za oddychom a relaxom pod tatranské kopce do
Velkej Lomnice.

Aby vSetko nebolo len o zabave, na uvod sme pripravili
mall prezentaciu naSich produktov. Zo zmesi BonVital,
ktora v tomto roku Zne Uspech nielen u pekarov, ale
aj u kone€nych spotrebitelov, bolo mozné vidiet okrem
tradiénych bochnikov a viek aj menej obvyklé spracovanie

v podobe croissantov. Hostom sme dovolili nahliadnut aj
do naSej ,kuchyne“ a odprezentovali sme pripravované no-
vinky. Bagety, rozky, hamburgery, pletence, buchty, $at6cky
— mnohi [utovali, Ze idu priamo z obeda a nenechali si viac
miesta na ochutnavanie.

Zvy$ok poobedia sa niesol v duchu wellnessu a prechadzok
na C&erstvom vzduchu. Bolo treba nacerpat sil pred
vecernym kasinom a pripravit sa na riadnu davku adre-
nalinu. Ved bolo o ¢o sutazit. Ti, ktorym Stastie najviac
prialo, odchadzali s novym tabletom ¢&i fotoaparatom a ti,
na ktorych sa prave v ten ve€er neusmialo, aspori s do-
brou ndladou. O skvell zdbavu sa postaral majster trikov
a kuziel. Par z nich nam aj prezradil, ale va¢Sina nam este
dlho bude chodit po rozume: ,,Ako toto bolo mozné?“

Nasledujuce rano za¢alo Sportovo. Chceli sme si vyskusat,
¢o tie celebrity na tom golfe vidia. Pod vedenim profe-
siondlnych trénerov sme mali moznost vyskusat zaklady
hry a techniky ako je putting, chipping a odpalovanie do
dialky. To, Ze golf nie je len oby¢ajné tukanie do lopticky,
pocitil nielen méj chrbat. Naro¢nost tohto $portu pripomina-
la svalova horu¢ka viacerym z nas. PoCas hry sa medzi
nami objavili aj skryté talenty a myslim, Ze podaktori sa ku
golfu este urgite vratia.

Bolo prijemné opéat mat moznost sa stretnut, vymenit si
skusenosti a porozpravat sa. Ved Zivot nie je len o praci,
oddych si zasliZi kazdy z nas. Hlavne pred narocnym

vikendom.
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7)( Tablet ASUS MeMO Tab 10

13 x Filtracna kanvica na vodu
20 x Kefka na Cistenie zeleniny
300x Magnetka Vivo na chladnicku

V termine od 1. 11.2014 do 31.1. 2015 poslite
lubovolné 3 sutazné obaly z drozdia Vivo 42 g,
Fala 42 g alebo Saf Instant 10 g na adresu:
Vianocna sutaz, P. 0. BOX 23,917 01 Trnava

pekarské drozdi
|_pekarske drozdi

Zrebovanie o vyhry sa uskuto¢ni dna 16. 2. 2015. Uplné znenie pravidiel sitaze najdete na www.lesaffre.sk

Hladate kvalitnu

orechovu pinku |
Za rozumnu cenu?

LESAFFRE

Mdme pre vas
riesenie !

Kontaktujte nas'!

Tel.c.: 0850 333 000

E-mail: objednavky@lesaffre.sk
www.lesaffre.sk
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rozhovor

Pekarstvi
JAVOR

rozhovor s vedouci
pekarny panf
Hanou Omelkovou

text: Marcela Jankova

foto: Pekarstvi JAVOR

V obdobi bur¢akovych pochodt, krojovych hodd a slavnosti vin jsme

s kolegou, pekarem — technologem, Jirkou Vavracem navstivili zacatkem

rFijna Slovacko. Byl krasny podzimni den jako stvoreny pro prochdzku

mistni malebnou krajinou nebo pro exkurzi do vinnych sklipkd. My jsme

vSak misto toho zamifili do Pekarstvi JAVOR v Drslavicich nedaleko Uher-

ského Brodu, jehoz ndvstéva byla, jak se posléze ukazalo, stejné prijemna,

Jako posezeni ve sklipku. Povidali jsme si s pani Hanou Omelkovou, kterd

v Pekarstvi JAVOR pracuje jako vedouci pekdrny uz 10 let.

=

Pekarstvi JAVOR funguje uz 16 let a
je pojmenovano po majiteli, p. Vlas-
timilu Javorovi. Jak byly zacatky
této pekarské firmy?

Pekarna vznikla v Uherském Brodé
v roce 1998, kdy v ni na zacatku
pracovalo jen 7-8 zaméstnancu.
Pan Javor tehdy koupil zafizeni ze
zruSené pekarny ZZN Pomoravi a
umistii ho do pronajatych prostor
v Uherském Brodé, kde se svoji
sestrou a s byvalymi zaméstnanci
pekarny ZZN zacal vyrobu chleba
a bézného pecdiva. Béhem 14 dnl
se vyroba rozjela tak, ze zagali spo-
lupracovat s odbérateli zruSené pe-
karny a zacali zasobovat i Brodsko.
Na odbyt Sel hlavné kminovy chleba,
a proto museli rozsifit vybaveni. Do

vlastovicka 20 2014
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té doby byla v pekarné jen jedna
elektricka rotacni pec, ru¢ni deélicka,
rohlikovaci dvouradkovy stroj a jedno
rozvozové vozidlo. V roce 2001 se
naskytla pfilezitost odkoupit vyrobni
prostory byvalé studené kuchyné od
spotfebniho druzstva Jednota Uher-
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sky Ostroh v Drslavicich, kde jsme
dodnes.

Jak se dafi pekaiskému femeslu ve
Zlinském kraji?

Tak jak vsude jinde. (smich) Clovék
se musi hodné snazit, aby to Slo.



Zkouset nové véci, nespoléhat na to,
e to, co Slo pred 10 roky, pujde
porad. V Zadném pfipadé se nebat
novinek. Zkratka nabizet to, co chce
zékaznik, co chtéji lidi. Bez toho to
nejde.

Vas sortiment je velmi pestry.
Nabizite chleby, bézné pecivo, jem-
né pecivo a koblihy. Mate nékolik
zavozovych tras po celém Zlinském
kraji. V kolika zaméstnancich se da
toto vSechno zvladat?

Zaméstnancl je celkem nastélo
plus minus néjakych 95 a dalSich
tak 30 az 40 brigadnikG, co se
toci. Ve Zlinském kraji patfime mezi
7 nejvétSich pekaren a zavazime asi
200 odbérnych mist. Kromé vlastnich
prodejen, kterym mame 9, zasobu-
jeme i nékteré obchodni fetézce.

Kolik je mezi vasimi lidmi pekart
vyuéenych v oboru?

Pét? Nejlepsi je si lidi zaskolit,
protoze spousta jich dojde vyu¢enych
nebo z velkych pekéaren, kde jsou
zvykli Uplné na néco jiného, kde je
provoz, da se fict, vétSinou mecha-
nizovany. No a u nas jde asi 70 %
vyroby porad ruéné. Predavani na
plechy, déleni kulicek, vyvalovani
chleba, ... Nejlepsi je, kdyz ¢&lovék
vibec pekafinu nedéla, kdyz nema
takové ty ,naucené pekarské zlo-
zvyky“, protoZze my si ho zaskolime,
jak potfebujeme my. VS8ak i pan Ja-
vor neni vyuceny pekal, ale auto-
mechanik, a jak mu to jde! (smich)
Kdo chce, nau€i se vSechno, kdo
nechce, nepomlze mu ani vyuéni
list ...

Kdyz jsem se pfipravovala na tento
rozhovor, vSimla jsem si na vaSich
internetovych strankach odkazu na
»VIEnovské vdolecky“. A hned jsem
se na navstévu u vas zacala tésit
jesté vic. Cela moje rodina je totiz
pfimo zbozZnuje. Znamena to, Ze
kromé pekarny v Drslavicich pro-
vozujete jesté jednu specialni na
vdole¢ky ve VIénové?

Ta mySlenka ... na to doSel pan
Javor tak, ze byla spousta lidi, co

délali ve VIEnové vdolecky, ale jenom
v patek. Na oslavy, na svatby a ta-
kové, zkratka na vikend. Ale problém
byl v tom, Ze lidi chtéli vdolecky
i na jindy. Tim, Ze jsme v roce
2008 koupili budovu staré Skoly a
predélali ji na pekarnu vdolec¢ku,
kde peCeme denng, jsme se stre-
fili do poptavky zakaznikt. Driv byl
pro lidi problém zajistit si vdolecky
na posledni chvili a objednavali si je
i nékolik mésicti dopredu. To uz ted
nemusi. My jich tydné vyrobime asi
120 000. A k tomu jesté dalsi sladké
— orfechovnic¢ky, makovnicky, ...

rozhovor

byl vzdycky vdole¢ek. Ne kolacek,
ale vdole¢ek. Chrari vas panbuh
tam napsat kolacek. (smich) Nas
vdoleCek ma kulaty tvar, vyrabi se
z prevalovaného tésta a je v ném
opravdu maslo, tvaroh, cukr. Navrchu
jsou povidla a posypka. A voni po
rumu. A to vSechno dohromady musi
mit za nasledek to, Ze si vezmete
jeden a pak dal$i a dal$i a dal$i a je
jedno, jestli 20 nebo 50 nebo 100,
protoze se prosté sni cela krabice.

Rikala jste, ze vyroba vdole¢ki ma
ve Viénové velkou tradici. A vyroben

,Nejlepsi je si lidi zaSkolit, protoze
spousta jich dojde vyucenych nebo

z velkych pekadren, kde jsou zvykli Uplné
na néco jiného, kde je provoz, da se
rict, vétSinou mechanizovany.”

Prozradte, co to \vlastné ty
»VIénovské vdole¢ky* jsou a pfi jaké
prilezitosti se nejéastéji pecou.

No, to je vlastné takovy moravsky
zadkusek. (smich) Ale ted vazng, je
to tradi¢ni slovacké pecivo, které
tu bylo snad odjakziva. At uz byly
svatby, hody, oslavy, pohiby nebo
Jizda krald (lidovy obycej, ktery
se slavi na Slovacku a na Hané -
pozn. redakce), tak gré6 toho tady

vdoleckt je tady nespocet. Kazda
si uréité stoji za tim, ze pravée ten
jeji vdolecek je ten tradiéni. Odkud
mate vasi recepturu?

No, to se vzal domaci recept
od teticky Pavel¢ikové a  teticky
Vozarové a zkouselo se, co a jak,
co to chce, co to nechce, protoze
peceni v pekarné je samoziejme jiné,
jak kdyz to Clovék déla doma. Nez
se receptura vabec vychytala, jak

vlastoyi¢ka 20 2014
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rozhovor

by vdolec¢ky mély vypadat, jakou by

meély mit chut a vini, je to ono, neni
to ono, tak to trvalo 1,5 roku.

Vase vdolec¢ky jsem vidéla dokonce
i v televizi. Konkrétné v pofadu Na
plovarné, kam je Marku Ebenovi
pfinesl k ochutnani jeden z hostt.
Vénujete ,VIEnovskym vdole¢kim“
néjakou specialni reklamu?

Méli jsme jednou reklamu v radiu,

vlastovicka 20 2014

myslim, Ze pred Velikonocemi, takze
probéhlo par spotdl, ale tam neni pro-
kazatelné, kolik lidi to slySelo, kolik si
Slo na zakladé toho vdolecky koupit.
Takze spi§ sazime na reference
zédkazniki a funguje to. Neékdo si
vezme vdole¢ky na svatbu, tam je
spousta lidi, ty je ochutnaji a uz to
jede: ,Judd, to bylo vyborné; odkud
to mas?“ a tak. Ono se to opravdu
Sifi mezi témi lidmi, aniz bychom
délali néco  extra.. (smich) Nejlepsi
reklama je vysoka kvalita a pfijatelna
cena, i kdyz spojit tyto dvé veéci
dohromady je.nékdy velmi naro¢né.

Ted jsme mozna hodné cEtenarim
podrazdili chutové bunky. Kde vSude
je mozné si vdolec¢ky koupit?

No, samoziejmé v naSich prodejnach
peciva. Taky byly doby, kdy jsme
meli vdolecky celorepublikové na
fetézcich, jenze protoze se prodava-
ly na volno, néjak se jim ztracely.
Naskladnili jich 100, ale pokladnou
proslo, pri dobré vuli, jen 60. Zbytek
se vyparil. (smich) Strané moc je
chtéli, ale byla to pro né tak ztratova
polozka, Ze ji museli bohuzel vylisto-
vat. Ale spousta lidi se za tu dobu
na vdole¢ky naucila a volali nam
kvuli nim. Tak jsme nakonec zacali
vdole¢ky posilat poStou na dobirku.
Uplng &erstvy vdoledek v sobé jesté
poradné nema vSechny ty viné a
neni takovy vydychany. Takze kdyz
ho hodite do posty jeden den a na
druhy den ho ten dotyény ma, je to
idealni.

Mate prehled o tom, kde vSude se uz
vase vdolecky jedly?

NaSe vdole¢cky uz byly opravdu
leckde. Bara Basikova je méla na
svatbé, ve Vidni na ambasadé byly,
v Norsku, k papezi se vezly do Itélie,
letély dokonce do Ameriky. Prosté
kazdy, kdo chce odsud pfivézt néco
typického, tak vezme vdole¢ky. Taky
spolupracujeme s Nadaci Korunka
v Luhacovicich, ktera pomaha ne-
mocnym a handicapovanym détem
ve Zlinském kraji. Vozime jim naSe
vdole¢ky na rGzné beneficni akce,
které poradaji.

V ‘poslednich letech se objevuje
trend navratu k lokalnim vyrobkim.
Neuvazovali jste o tom, ze byste
vase vdolecky pfrihlasili do soutéze
o udéleni znacky Regionalni po-
travina Zlinského  kraje? (Glanek
o0 znacce  ,Regionalni potravina“
najdete na str. 26 - pozn. redakce.)
To jsme zatim nezkouseli. Vdolecky
dostaly v roce 2008 certifikat s pravem
uzivat oznaceni ,Perla Zlinska“. Ted
se do ni¢eho takového moc nehr-
neme, protoze to nestihame. Ne, zZe
by to neslo vyrobit, ale nejsou lidi.
Ani v pekarng, ani na vdoleckarné.
Tolik lidi je bez prace a neni mozné
sehnat brigadniky.

A ¢im to podle vas je?

Musi se délat. Je to dfina. Kdyz
nékdo dojde z urfadu prace a dozvi
se, ze se tady délaji vikendy a
no¢ni smény, kde si nebude moct
zdfimnout, tak co mu na to
Clovék ma fict? A ven, na shleda-

nou, deékujeme.

Opravdovym trhakem ve vasem
sortimentu jsou tedy bezesporu
vdolec¢ky. Do éeho z vasi nabidky se
nejradéji zakousnete vy?

Ja? Do masa. (smich) To fakt nevim,
asi do chleba. Treba na$ konzumak
nebo kminak, kdyz je Eerstvoucky,
to by Slo. A vdolecek samoziejmé.
Ten kdyZz nékde je, tak to neodolam.

Mate pocit, Ze se nakupni zvyklosti
konec¢nych spotrebiteli za dobu, co
jste v pekafiné, néjak zménily?

Sortiment se méni porad, ale ze by
tfeba lidi prestali kupovat chleba a
kupovali misto ného néco jiného, to
rozhodné ne. Spi$§ jsou vic rozma-
zleni. (smich) VSude je ted otevieno
sobota, nedéle, tak pro¢ by nemohl
byt i v nedéli’ horky - chleba, ze?
A pak si zakaznik ten horky chleba
stréi do igelitky. a na to 'se treba
n&$ pekaf vibec nemize divat. Rika
— vzdycky se chleba daval jen do
utérky a byl jakou dobu. Ted se lidi
vztekaji, Zze si vezmou baleny krajeny
a zda se jim tuhy. To nam kolikrat
opravdu nékdo zavola a povida: ,Vy



jste mné prodali krajeny chleba a on
je takovy... ja bych ho chtél teply.”
A ja mu na to fikam: ,Vite co, pane,
dojedte sem k nam do pekarny,
vezmeéte si ten horky chleba, zkuste
si ho nakrajet, a kdyz se vam to
podafi, ja vdm ho jesté i zabalim a
dam vam ho zadarmo.“ (smich)

Jaké ma Pekarstvi JAVOR plany do
budoucna?

Budeme se stéhovat. (smich) Oprav-
du! Soucasné prostory v Drslavicich
nam uz nevyhovuji jak prostorové,
tak dostupnosti pro zaméstnance.
Takze se budeme sté&hovat do nové-
ho v Uherském Brodé. V roce 2012
jsme tam koupili aredl v pramyslové
z6éné. Je tam administrativni budova,
kterou rekonstruujeme na kancelare a
zadzemi pro zaméstnance, a zaroven
stavime novou halu, kam kompletné
pfesuneme vyrobu. Nejpozdgji do

Nebojite se, ze tim, ze prevedete
vyrobu na automatickou, ztratite
nékteré zakazniky?

Kdo se boji, nesmi do lesa. (smich)
My uz jsme néco podobného zazili,
kdyz jsme se sté&hovali do Drslavic. To
jsme méli tehdy problém s chlebem.
Nebylo mozné stihat vyrobu, tak jsme
poridili etazku, jenomze, to je Uplné
jiné teplo nez na klasickych pecich.
Chleba z ni byl zkratka jiny, tak jsme
upravovali receptury, pekli a zkousSeli,
az byl chléb dle naSich predstav a
predstav nasich zakaznika.

A na zavér mi dovolte jesté dvé
posledni otazky. Jak jste se dostala
k praci v pekaiském oboru? Byla
jste vzdycky presvédcena o tom, ze
budete pracovat v pekafiné?

Vibec ne. Ja ani nejsem pekar, mam
vystudovanou ekonomku. Délala jsem
jesté pred materskou s manzelkou

,Vsude je ted otevreno sabota, nedéle,
tak proc by nemohl byt i v nedéli horky
chleba, ze? A pak si zakaznik ten horky
chleba strci do igelitky a na to se treba
nas pekar viubec nemuze divat.”

léta pfistiho roku bychom tam uz
méli byt se v&im vSudy.

A uvazujete i o navySeni poctu
zaméstnancli nebo o nakupu nové-
ho zafizeni?

Doufame, ze se zvedne vyroba,
protoze mame i pozadavky z retézc,
které v Drslavicich nejsme schopni
vyrobit. Sice to bude vic mechani-
zované, ale zase bychom meéli délat
jesté vic druhl vyrobkdl, jiny sorti-
ment, tak uvidime. Na nakup novych
strojlil se nam podarilo alespori
Gasteéné ziskat dotace. Musim to
zaklepat. (smich) Byl to nékdy doslo-
va boj se slovi¢karenim, ale podafilo
se. Kdybychom ty dotace nedosta-
li, tak 'se nebudeme vibec zajimat
tfeba o prabéznou pec...

pana Javora v mrazirnach. Ona ma
taky veselskou ekonomku, takze
jsme se znaly. A kdyz jim z pe-
karny odchazela vedouci, tak ona
jenom tak z pr€e zavolala a povida:
LA co délas, kondi ti materska, jesté
nekon¢i, nevadi, ne$la bys, co bys,
kdesi cosi, my mame pekarnu a
nechces, tak dobéhni, domluvime
se.“ Tak jsem se tady vyskytla jako
ze Uplné nechtic. (smich)

A peceni jako takové jste si nékdy
v praxi zkousela?

rozhovor

To vite, ze jo. Kdyz jsme tady
v Drslavicich ' zaginali, tak tady
bylo dohromady tak 15 lidi. Takze,
kdyz bylo' potreba, tak jsme my
z kancelare, telefon do kapsy, Sli
délat vanocky nebo sazet chleba.
Ne, Zze bych byla odbornik, ze bych
néco zamichala nebo. tak, to vibec
ne, ale jit néco uplést nebo poshazo-
vat veky, zaskoCit u bali¢ky, prosté
byt po ruce a délat, co je potreba.
Clovék je pak aspon troku v obraze
a neopiji ho rohlikem. (smich)

Po skon&eni rozhovoru s pani
Omelkovou jsme s kolegou vyrazili
jesté do ViEnova, samozfejmé& pro
vdole¢ky. A udélali jsme dobre,
protoze jsme tam méli  Stésti
i na majitele, pana Javora. Ten si
s nami popovidal, bohuzel uz jen
mimo zapis, a provedl nas celou
vdolec¢karnou. Setkani s nim bych
charakterizovala porekadlem: ,Kdo
chce, hleda zplsoby, kdo nechce,
hleda davody.” A pan Javor je typ
Clovéka, ktery chce. Obéma tedy
dékuji za pfijemny rozhovor a preji
jim hodné §tésti a sil do nové etapy
jejich pekarny.

Pekafrstvi JAVOR nabizi Siroky a pestry sortiment chlebt a peciva, kterym

zasobuje cely Zlinsky kraj. Jeho specialitou jsou VI¢novské vdolecky — tradi¢nf

slovacké pecivo z prevalovaného tésta.

PekarFstvi JAVOR, Drslavice 191, 687 33 Hrad¢ovice
www.pekarstvijavor.cz, www.vlcnovske-vdolecky.cz

vlastovi¢ka 20 2014
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rozhovor

Barcianska pekaren

rozhovor s manzelmi Plachetkovymi

text: Lukds Janac
foto: Pekdren Barca

Ndvsteva Kosic je pre mna vzdy prijemnym spestrenim kazdo-

dennych povinnosti. O to viac, ak je spojena so stretnutim so

srde¢nymimiestnymiludimi. Tentokrdt som mal tu Cest sa stretnut
s manzelmi Plachetkovymi, s ktorymi som sa porozprdval o ich
pekarskom pribehu a pekarni Barca (pomenovanej podla ¢asti

Kosic, v ktorej sa nachddza), ktoru zalozili v roku 2011.

Skuste nam prezradit nie¢o o sebe.

Ako ste sa dostali k pekarskemu
remeslu?

Barc€iansky chlieb ma dlha tradiciu,
zaCal sa vyrabat niekedy po druhej
svetovej vojne, a v Sirokom okoli bol
Ziadany. Tato vyroba bola par domov
odtial, kde som vyrastala. Ludia tam
od jednej — druhej v noci stéli v rade

na chlieb. Tu som sa prvykrat stretla
s pekarfiou. Mama ma v hibokej
noci poklopala po pleci a povedala:
»Vstavaj, ide§ po chlieb!” Dostala
som do ruk peniaze, sietku na chlieb
a Sla som. Ludia tam v noci stali
v rade, rozpravali sa a pomaly sa
posuvali k pekarni, do ktorej bolo
vidno, ako tam pracuju pekari. Do
pekarne som stale nazerala, ako
tam rucne robia chlieb. Robili tam
chlapi do pol pasa vyzle€eni, celi
od muky, spoteni, bolo vidiet, Ze je
to riadna drina. Ci v zime, &i v lete
tam bolo stale teplo. Chlieb ste tam
dostavali rad za radom, tak ako ste
stali v rade.

KedZe som chcela byt cukrarkou a
piect torty, tak som sa prihlasila na
Potravinarske uciliste, ale z KoSic
prijimali az “jednu“, tak som sa
tam nedostala. Sekretarka riaditela
pekarne ma vtedy vzala za ruku
a povodila po pekarni, ukazala mi
KVT-Eku, ako sa tam stlaaju gom-
biky, ze toto robia pekari. Vtedy som
si povedala: ,Dobre, pdjdem za pe-
karku.“ Moznost neskér prestupit na
“cukrarinu” tu stéle bola, ale to si
ma uz chytila pekarina, a t&4 ma az
dodnes nepustila.

...Cize ste chceli byt cely ¢as v tomto
remesle, ziadna zdravotna sestra
alebo ina profesia?

Nie, v 8kole som si vzdy do
dotaznikov pisala, Zze chcem byt
zdravotna sestra. V Skole som musela
dokonca ist na pohovor a vysvetilit,
pre¢o si piSem zrazu cukrarka, ked
som doteraz stale uvadzala zdravot-
na sestra, a navySe som sa dobre
ucila. Tak som to vtedy citila.

A ¢o bolo po skonéeni §koly?

Po maturite v odbore spracovanie
muky som robila majsterku pecivovej
pekarne vo vyrobe v KoSickej Statnej
pekarni. A to preto, lebo som sa
pred nastupom pohadala s ve-
ducim pekarne, Zze na¢o som si ro-
bila maturitu, ked mam len sadzat
a vypekat. Ked som priSla v prvy
dei do vyroby, i8la som pozriet
do rozpisu, kde to mam vypekat
a kde ma c¢aka ta kariéra. Vtedy
som zistila, ze mam byt zmenovy
majster na pecive. Viete si predstavit
osemnastro¢né dievéa, ako pride
na zmenu, kde dostane Zeny, ktoré
boli uz takmer na déchodku. Pra-
covalo sa tam na tri zmeny: tyzden
rano, tyzdef poobede, tyzden nocné
(kdvu sme si varili do pivového po-



hara). Tak nejako som zaginala. Boli
to vSak délezité &asy. Z pekarne
v novembri 1989 rovno na namestie
s cedulkou “podte s nami“, silna
tuzba po zmene, ale aj strach, ze
budeme Zzit bez vlastného nazoru,
boli tou silou, ktorda ma hnala na
namestie Strngat klu¢mi. Spominam
to preto, lebo dnes by ni¢ z toho,
o ¢om rozpravame, nebolo.

Chvilu som tam robila majsterku
vyroby, az ma zavolali do $koly,
kde som Studovala, ¢i by som
neprisla robit majsterku odborného
vycviku. Tak sa za kratky €as sta-
li moji vyucujuci mojimi kolegami.
Po navrate z materskej dovolenky
v roku 1999 som dostala ponuku
ist pracovat do Vamexu ako veduca
pekarne na chlieb, vtedy eSte na
Mieri (Cast KosSic), a to v Case, ked
otvarali druhu pekéren v Zuzkinom
parku. Neskér mi bolo ponuknuté, &i
by som nechcela
rozbehnut

Jednu dobu sme si dali otdzku, €o
dalej. Chceli sme nejaku zmenu. Uz
sme nechceli robit vo velkej priemy-
selnej pekarni, riesit rézne certifikaty
a podobne. Spolupraca so sietami sa
rozchadza s pekarskou tvorivostou,
Cerstvostou, kvalitou a nasimi pred-
stavami o pekarskom remesle. No
nikdy sme nerozmyslali nad vlastnou
pekarfiou, tato myslienka prisla
spontanne. Mali sme pri dome volnu
garaz, a ako sme rozmyslali, ¢o
vieme robit, €o nas bavi, tak sme sa
rozhodli si vybudovat azda najmensSiu
pekarert na Slovensku (nasa vyroba
ma cca 28m?).

PopiSte nam vase podnikatelské
zaciatky.

Na zacCiatku sme sami dvaja piekli
a zaroven predavali. Pekarefi sme si
postavili v lokalite, kde bola latka
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rozhovor

Pekareri sme chceli vratit spat
k tomu rué¢nému, pévodnému. Mame
len mald pec so Styrmi etdzami a
hneta¢. Taky novy vydobytok, ktory
pouzivame, je rezacka na chlieb,
nakolko mnoho ludi vyzaduje len
rezany chlieb, a pokial by nebol,
tak by sa vo dverach otocili.

Aké je to zazit obrat o 180°?
Obaja ste pracovali dlhé roky vo
velkej priemyselnej pekarni, ktorej
vyrobky st na pultoch od Kosic po
Bratislavu.

Spociatku sa nas pytali ¢i sme si
robili prieskum trhu, ¢i k nam budu
[udia chodit a podobné otazky.
Niektori [udia v8ak viac rozmyslaju
ako robia. My sme sa jeden den
v auguste naStartovali a pred
Vianocami sme mali prvé skusSobné
pecenie. Pritom sme museli pripravit
priestory, vodu a kanalizaciu,
takzvané “papierovacky”. Povolenia

nemali konca.

vyrobu

peciva, a nakolko to

bolo bliZzSie k tomu, ¢o som ro-
bila, tak som to prijala. Praca tech-
noléga je narocna na dosadenie a
uplatnenie vSetkych premennych
do vzorca kvalita. Tu mam na
mysli kvalitu surovin, meniace sa
parametre vonkajSich vplyvov aj
pocasia, strojné, technické a tech-
nologické vybavenie, ale hlavne ludi,
ktori méZzu tomu vSetkému dat to
najddlezitejsie, to ludské chcenie. Ak
vas praca zivi, je to dobré, ale ak
vas aj bavi (€o je na$ pripad, mna
aj manzela) potrebujete do nej vloZit
to svoje, to, o Com ste presvedceni,
Ze je to najlepSie, ¢o vo vas je.
Jednoducho zanechat stopu...

TakZe aj manzel je vyuéeny pekar?
V  pekarni sme robili  spolu
s manzelom, ktory je tiez vyuceny
pekar a po skoncéeni SOU po-
travinarskeho pracoval ako pekar vo
Vamexe, kde sme sa aj zoznamili.

nastavena velmi vysoko. Robili sme

to, na ¢o nas I[udia naviedli ¢o
si pytali. Bolo nam zbyto&né robit
kaiserky, ked si aj tak pytali Zemle.

Pre fudi zvonku priSla naSa praca
ako zabava. Rano vstaneme, cely
dert sa hrame, nieCo si napecieme a
hned to predame. Dokonca sa nam
stalo, Ze priSiel jeden pan a povedal:
sMoja manzelka ma 4 roky do
déchodku a chcel by som jej spravit
taku pekaren.” My sme pritom uz
od Unavy ledva stdli na nohach a
nevedeli &i je utorok, &i piatok. Ludia
nevedia, ¢o pekarske remeslo pred-
stavuje. Je to vSak pekné remeslo,
a vzdy, ked niekomu povieme, Zze
sme pekari a mame doma remeselnu
ruénu pekarni¢ku, tak sa ludia usme-
ju. Ci je to doma alebo v zahraniéi.
Chlieb ludi spaja.

Ako
hodnotite toto vaSe
rozhodnutie po ¢ase?
Ako spravne, chceli sme robit
veci po starom, poctivo, v malom.
Nie podla toho ¢€o chce retazec,
ale podla toho, ¢o chce zdakaznik.
Kvalita je u nds na prvom mieste.
V pekarskom remesle ¢as neokla-
mete.

Nemali ste toho uz dost alebo chut
skusit niec¢o iné?

Nie, pekéarstvo je krasne remes-
lo, kazdy def nie¢o iné. Meni
sa pocasie, vlhkost, skusame a
vymys$lame nové vyrobky, napady
v mojej hlave sa nedaju zastavit.
Momentadlne su naSe moznosti
ohrani¢ené priestorom. Casom sme
museli prijat novych ludi, nakolko by
sme to dlhodobo fyzicky nezviadali
(rodinu a pekéren), musite si aj
oddychnut, aby vas praca dihodobo
teSila. Vo vyrobe pracujeme dodnes,
aj dnes zaCiname no¢nu vyrobu.

>
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Cez den nas tam nevidno, ale vecer
uz pracujeme.

Kol'ko mate aktualne zamestnancov?
Troch vo vyrobe a dve predavacky,
no a eSte my dvaja.

Prvé, ¢o ma uputalo, ked som priSiel
do vaSej pekarne, bolo to, Zze bola
viditelne vyznacéena, rovnako ako
prijazdova cesta. Casto na tieto
drobnosti mnoho podnikatelov

zabuda.

Znacenie sme rieSili na zaciatku,
v tom C&ase, ked bolo najviac prace,
telefonicky sme ho vybavovali so
starostom. Vedeli sme, Ze ho tre-
ba. Nesta¢i mat len dobry produkt
a sediet, ¢akat ¢i vas niekto najde.
Sami dobre vieme, Zze ked niecCo
hladame, tak nas potesi vsetko, ¢o
nas priblizi k tomu cielu.

VSimol som si vaSu stranku
www.mojpekar.sk...

To bol ndpad nasho syna. Prave
dokoncujeme novu stranku s nazvom
nasej pekarne.

Menej je ¢asto viac, u vas som
naratal zhruba 15 druhov vyrob-
kov. Je to tak? V retazcoch vidime
Siroky sortiment, no ked sa lepsie
zahladime, tak zistime, ze 7-8 druhov
peciva je vyrobeného z jedného ces-
ta, a to rozkového, len v inom tvare.
Mame asi 25 vyrobkov, no neda sa
robit vSetko kazdy der. Urobili sme
si rozpis a pecieme podla neho.
Ludia si ho zoberiu domov a daju
na chladni¢ku. Nasmu Mrkvovému
chlebu patri Stvrtok, a to preto,
lebo od zagiatku bol velmi Ziadany.
KedZe Stvrtok byval slaby, tak sme
si s manzelom povedali, Ze sme ne-
jaki obchodnici, a ak chceme, aby
aj vo Stvrtok k nam chodili ludia,
tak dajme Mrkvovy chlieb na Stvrtok.
Hned sa to prejavilo na navstevnosti.
Mame jedného zakaznika, ktory je po

nechceme robit. Tie nech robia ti,
ktori ich vedia robit, na linkach.
Rozky z linky su pre mnohych [udi
nenahraditelné. Linkovy rozok je
v KosSiciach dobry. Robime ruénu
bagetu a ruénu Zemlu, to stac¢i. Kto
chce nie¢o iné, tak si u nas kupi
cerealne pecivo.

Co vase plany do budicna? Kde sa
vidite o niekolko rokov?

Zaciname sa pripravovat na to, ze
budeme musiet ist do véacSieho.
Ale zostaneme v Barci. Nebude to
v8ak ni¢ velké, stale ruéna vyro-
ba. Budeme mat viac peci, az dve
(Usmev). Koncom roka by sme chceli
pripravovat priestor, technologické
nastavenie a v priebehu nasle-
dovného roka sa prestahovat. Uz
sme k tomu nuteni.

,Cez pekdren sme spoznali vela novych
ludi. V sobotu rano k nam chodi majitel
jednej pocitacovej firmy a uz mu chys-
tdme 3 malé chleby. Je to presne

o tom. Viete, ze ten pride po chlieb,
druhy zase po nie€o iné. “

vaznej dopravnej nehode, a kazdy
Stvrtok k ndm chodi z mesta na bi-
cykli po dva Mrkvové chleby, ma nas
hiboky obdiv.

Mame dobré ohlasy priamo od
zékaznikov. Ked robite vo velkej
firme, tak sa s koncovym zakaznikom
nestretnete, chyba tam +to puto.
U nas dostane zakaznik akukolvek
informaciu o vyrobkoch, aj samot-
nej vyrobe. Na Slovensku treba este
vela vysvetlovat, o sa tyka pekar-
skych vyrobkov. Som presvedéena,
e zacat treba u deti, preto chodim
prednasat k prvacikom na zakladnej
Skole a rozpravame si o zdravej
vyZive a, samozrejme, ochutnavame.

Opravte ma, ak sa mylim. Vo vasej
predajni nenajdeme klasicky rozok.
To sme vedeli hned, Zze rozky

Stale, aj napriek priestoru, sa do
vasSej predajne zmesti to, po ¢o si
chodi kupujuci k ,,méjmu pekarovi®.
Nemate tam ziaden vlassky Salat ¢i
tabakové vyrobky. A navySe mate
predajiiu prepojenu s vyrobou, do
ktorej vidite.

Nielen do wvyroby, ale aj do
pece, na ktorej sa musia pravi-
delne (cistit okienka. Tak sme ju aj
naprojektovali, aby do nej zékaznici
videli. Chlieb sadzeme lopatou, a ta
sa na centimeter vmesti medzi pec
a dvere do predajne. To nie je ako
pri projektovani velkej pekarne, kde
to mate meter hore-dole. Ale trafili
sme sa presne.

Spominali ste, Zze vo velkej pekarni
vam chybal kontakt s koneénym
spotrebitelom. Poznate dnes vasich
kupujucich po mene a podla vyrob-



kov, ktoré nakupuju?

Cez pekarenn sme spoznali vela
novych [udi. V sobotu rano k nam
chodi majitel jednej pocitaovej firmy
a uz mu chystame 3 malé chleby. Je
to presne o tom. Viete, Ze ten pride
po chlieb, druhy zase po nieo iné.
Predava¢ka vas vidi a uZz drzi vas
vyrobok. Ludi teSi, ak viete, o chcu.

Treba sa tiez vediet prispdsobovat
potrebam zakaznikov. Ked sme
otvorili pekaren, vSetci nam hovo-
rili, Ze BarCiansky chlieb byval velky
(nieCo o tom viem, pretoze som
ho vliekla domov z pekarne, mal
2kg). Doba sa v8ak zmenila, ludia
chcu dnes cCerstvejSi vyrobok, a je
to vidno. Vyborne sa nam predava
500 g pSeni¢no-razny chlieb, ktory si
zékaznici kupuju kazdy druhy den, a
tak ho maju stale Cerstvy. A pokial
sa doma biju o kromku (vychodo-
slovensky vyraz pre koncek), tak si

LESAFFRE
od 1853

rozhovor

,Nie je pekar ako pekar, postavit sa
k ovladaciemu panelu modernej linky nie
Je to isté ako vygulat stovku chlebov.”

kupia miesto jedného velkého chleba
dva malé, a tak hned maju nie dve,
ale Styri kromky (Usmev).

Co podla vas chyba pekarskemu
remeslu?

To je tazkad otazka. Pravdepodobne
su to kvalitni ludia a to vyuCenie,
ktoré vychovava pekarov a udi ich
ruénej praci. Nie je pekar ako pekar,
postavit sa k ovladaciemu panelu
modernej linky nie je to isté ako
vygulat stovku chlebov.

Dnesny rozhovor, ktorého c&ast je
mimo zapis, sme zacali spomienkou
na letnid dovolenku, ktord sme
nahodne absolvovali v tej istej

INZERCE

destinacii. Ako relaxuju pekari
Plachetkovi?

Manzel nie¢o naplanuje a ideme. Zo-
berieme sa na 3 dni a ideme v zime
niekam do termélnej vody, v lete
k moru a snivame, planujeme.

Manzelom Plachetkovym dakujeme
za rozhovor a zelame im vSetko
dobré pri plneni svojho pekarskeho
sna.

Pekareii Barca

Pri poste 5, 040 17 KoSice-Barca
www.mojpekar.sk

DroZdie od Lesaffre b
Vase malé velké tajomstvo ¥

Objednavky: tel.: 0850 333 000
fax: 055/72 01 068
E-mail: obchod@lesaffre.sk

www.lesaffre.sk
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Kdyz si prisolite polévku ¢i hranolky, nemyslite vétsSinou na hodiny

chemie. Ale to bilé, slané a tak dobré je opravdu sloucenina dvou

chemickych prvk(, a sice chléru (fuj!) a sodiku (nic moc). Chemicky

NaCl. Pravda, abychom byli presnéjsi, NaCl, chloridu sodného, je vbézné

v kuchyni uzivané soli asi 98 %, zbytek je voda, vétsSinou také jod, nékdy

fluor, kazdopadné trochu hor¢iku. SUl je sland (aha!), bilé barvy a bez

zapachu.

KDE SE VZALA SUL

Kdo vi. Plvodné byla ale rozpusténa
ve vodé, kdysi na Zemi byly samé
oceany. A ty se postupné vypafrily
a odtekly, a zustala po nich usazena
sul, kterd se za miliony let dostala
do hlubin vlivem vrasnéni a sedi-
mentace. Takze dnes se prevazné
nachazi v hloubkach az do 700
metrd pod povrchem.

TEZBA SOLI
Sul Ize ziskat tfemi zpUlsoby:

1. SOl mazete tézit kopanim v dole,
pokud mate k dispozici lozisko tzv.

kamenné soli s vysokou distotou.
Téch ale neni tak moc.

2. Mnohem Ccastéji tézba probiha
v podzemnich loZiscich o Cistoté
soli kolem 50 %, a to tak, ze se
do podzemi pumpuji kvanta vody,
ktera sul v lozisku rozpousti. Roz-
tok vody a soli, kterému se fikd so-
lanka, se pak &erpa na povrch do
zavodu nazyvaného solivar, kde se
solanka vycisti, z Cisté solanky se

vykrystalizuje a ususi sul. Ta se pak

bali a expeduje.

3. Treti moznost spociva v odparovani
morské vody: Napustite mélky ba-
zén morskou vodou, pockate, az se

pfirozené odpafi, a krystalickou sl
pak posbirate. Zkuste sami tfeba na
zahradé.

VYROBA SOLI U NAS

V Ceské republice ani na Slovensku
se suUl jiz netézi. Posledni sloven-
sky solivar fungoval do roku 2009
v PreSové, ale smetla ho konkurence
z okolnich zemi, Rakouska a Polska.
Tézba soli je investitné naro¢na a
vyplati se — jako mnoho jinych aktivit
dnesni doby - jen ve velkém. LoZiska
soli na Slovensku jsou k dispozici,
takZe kdyby néco, té&Zit je kde. V CR
také existuji mensi loZiska.




Obchod se soli a jeji vyrobu v Evropé
kontroluji dnes velké mezinarodni
spole€nosti, v nasi blizkosti jsou to
podniky z Némecka a Rakouska, kde
sami maji i ¢etna nalezisté soli.

SUL V PEKARINE

Kazdého napadne, Ze stl ma za ukol
dosdhnout slané chuti peciva. To je
jisté pravda, ale je$té vyznamnéjsi
roli v téstu ma sul po strance
technologické. AZ pfi davce soli
nad 2,5 % na mouku bude sul ve
vysledném produktu chutové vyrazné
rozpoznatelna.

Sul se pridava prakticky do kazdé
receptury, i do receptur na sladké
vyrobky, a to z technologickych
dlvodu, az do davky 2 % na mouku.
Hlavnim ukolem soli je totiz kontrolo-
vat proces kynuti a zpeviiovat lepko-
vou strukturu. Sul na sebe vaze vodu,
kterou v téstu odebere kvasni¢nym
burikdm, a tim jim znesnadni kynuti.
Proto také vyrobky z ,presoleného”
tésta budou po upec€eni tmavsi;
nikoliv proto, Ze by sul sama barvila,
ale proto, Ze kvasnice - ,brzdéné“
soli v téstu - nestaci spotiebovat
cukr, ktery je v téstu obsazen, a
pravé tento zbytkovy cukr zpusobi
pfi peceni zbarveni peciva.

Tésto bez soli nebo s prilis
nizkou davkou

PFiznak

Pribéh kynuti tésto kyne pfili§ rychle

Druhy vyznamny efekt soli je zabranit
roztékani tésta a tim dosahnout
zlepSeni tvaru vyrobku, ktery dosahne
po nakynuti vySSi a kompaktnégjsi
formy. SOl souCasné  prispéje
k pravidelné pérovitosti a tim vytvori
jemnou a elastickou stfidu. Pokud
neni prekro¢ena doporu¢ena davka

soli, ziskd vyrobek také vétsi objem.

Souvislost mezi davkou soli a jejim
vlivem na tésto a hotovy vyrobek
neni jednoducha. Neplati zde tedy
trivialni rovnice ,¢im vice, tim lépe“
nebo naopak. ZkuSeny pekaf pozna,
zda byla sl davkovana prili§ malo
nebo pfili§ mnoho podle projevu
popsanych v oranzové tabuice.

Presolené tésto

kynuti je pfili§ pomalé a celkové slabé

Tvar klonku lepek je prili$ slaby, proto
nezadrzi plyny a vyrobek je

nizky a Sirsi

nevznikd dostatek plynt slouzicich ke ky-
nuti, pfitom je lepkovéa struktura velmi silna,
a ani po delsi dobé nedosahnou vyrobky
vétsiho objemu a jsou na omak tuhé

Odpor pfi dotyku velmi mékky a volny vyrobek

pfili§ pevny vyrobek

Tvar vyrobku, stav | plochy a nehezky tvar,
nakypreni nepravidelné pory

maly a kulaty vyrobek, nedostate¢na péro-
vitost

Chut vyrobku fadni a prazdna chut

nepozivatelnd chut, kde slanost prehlusi
pfirozenou chut peciva

Orienta¢né lze vychazet z nasledujicich optimalnich davek soli podle typu tésta:

Tésto Davka na mouku

Pecivo z pSeni¢éné mouky 1,5 -20 %
Chleby s zitnou moukou 1,7-23 % *
Listova tésta 2,0 %

Kynuté tésto na jemné pecivo 1,0-15 %
Linecké tésto 0,5 %

* vice Zita => vice soli

DALSI VLASTNOSTI SOLI

Uzite€nym efektem soli je, Ze mirnym
zvy$enim davky soli muzete zesilit
tésto vyrobené ze ,slabé“ mouky.
Pridavek soli ma soucasné nega-
tivni vliv na taznost a pruznost tésta.
Sil také zpomaluje Cinnost enzymu.
Maly pfidavek soli také zdlrazni
sladkou chut.

Sal je agresivni vici kovim, a proto
je nevhodné ji skladovat v kovovych
nadobach. Pfi delsSim skladovani
muaze dojit k vytvareni shlukd, nebot
sul neobycejné snadno vaze vodu.
Solné shluky se ovSem velmi snadno
zase rozpusti, takZze zpravidla nejsou
na zavadu. PFfi spravném skladovani
Ize sll uchovavat prakticky bez ome-
zeni.

DAVKOVANI SOLI DO TESTA

Sul se sice velmi dobre rozpousti ve
vodé, takze neni tfeba ji do tésta
davkovat jako roztok, ale mlze se
pfidavat pfimo. Plati ovSem znamé
pravidlo, Ze pfi davkovani by sul
neméla prijit — az do zamiseni tésta
— do pfimého kontaktu s drozdim,
protoze by snizila jeho ucinnost.

ZDRAVOTNI RIZIKA PRIJMU SOLI

V poslednich letech védci poukazuiji
na zdravotni rizika spojena s vysokym
pfiimem soli. Tato otdzka je pro
pekare vyznamna tim, Zze pravé
pecivo je jednim z nejvétsich zdroju

soli v rdmci vyzivy, a tak se odborni- -
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pekaFina/pekarina

ci obraceji pravé na vyrobce peciva
s zadosti o snizeni davkovani soli.

Lékari uvadeéji, ze zvyseny pfijem soli
ohrozuje ¢lovéka zvySenim krevniho
tlaku, zvySenou zaté&Zi srdce a
zvySenym rizikem selhani ob&hového
systému. K tomu udavaji riziko
fidnuti kosti a rakoviny Zaludku.
Samé hezké véci... Maximalni davka
soli, kterou vyzivovi odbornici uvadeji
jako jesté neskodnou, ¢ini 6 gramu
denné. Skute¢na spotfeba je ovSem
vétSinou o néco vyssi.

nologickou a tésto bez dostatecné
davky soli povede k nekvalitnim
vyrobkim. Pekai tedy nemuze sul
jen tak zredukovat.

Nejen na urovni Evropského par-
lamentu, ale i na Ministerstvech
zdravotnictvi CR i SR se &m dal
tim cCastégji diskutuje o obsahu soli
v potravinach. Vysledkem je napfiklad
navrh vyhlasky slovenského minister-
stva, ktery vyrazné snizuje nejvySSi
pfipustné mnozstvi soli v béznych
pekarskych vyrobcich (které nejsou

neme s konceptem, kterému jsme
dali nazev Gustal, prakticky stejnych
vysledkl jako pfi pouziti bézné davky
soli. Koncept Gustal spociva v tom,
e se Vv receptufe snizi davka soli
a nahradi se pfidanim pfipravku na
bazi Gustalu.

Gustal je pfipravek na bazi drozdi,
ktery nabizi feSeni, jez uspokoji
poptavku spotiebiteld po zdravé
vyzivé a soucasné umozni pekarim
pfijit za zakaznikem s inovativnimi
vyrobky, a tak se odliSit od ostatnich

oznacené jako slané nebo specialni) konkurentu.

Zatimco hranolky si mizete, ale z dosavadnich 2 % na 1,5 %.
nemusite, pfisolit, a tim si upravit

mnozstvi konzumované soli, stl se NaSe spole¢nost proto vyvinula
pfi vyrobé peciva stava soucasti feSeni, které splni potfebu redukce
vyrobku béhem vyroby a nelze ji soli az o 30 % a soucasné nebude
pozdé&ji vyjmout. Navic, jak jsme mit negativni dopad na kvalitu

si fekli dfive, sll ma funkci tech- vyrobku. Po strance chuti dosah-

INZERCE
Viac informacii ndjdete vo Vlastovicke ¢. 11 na strane 22 (v tlacenej verzii alebo elektronickej na www.vlastovicka.cz).
Vice informaci najdete ve Vlastovi¢ce ¢. 11 na strané 22 (v tisténé verzi nebo elektronické na www.lastovicka.cz).

Chcete znizit obsah soli v pekarskych
vyrobkoch az o 30 %?

Chcete snizit obsah soli v pekarskych
vyrobcich az o 30 %?

gustal

Kontaktujte nas:
telefon: +421 Q% 133 000
email: objednavky@lesaify

telefon: +420 844 440 440
email: objednavky@|esaffre.cz

LESAFFRE
www. lesaffre.cz




Ceredlni pecivo
z Inventis Blends

Doporuduje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko Lubo$ Halagka

Suroviny Mnozstvi v kilogramech
PSeniéna mouka specidl 6 kg
Voda 4,2 kg
Posypova smés * 1,2 kg
Inventis Blend Trad’i 360 g
Tésto celkem 11,76 kg
Hnéteni Spirdlovy hnéta¢: 3 minuty pomalu +/- 3 minuty
rychle. Na konci hnéteni pfidejte posypovou smés.
Teplota tésta 26 °C +/- 1 °C
Doba zrani 45 minut pfi pokojové teploté
Déleni 500 g
Odlezeni 15 minut pfi pokojové teploté
Tvarovani chléb / triangl / bageta, ...
Kynuti 45 minut pfi 35 °C
Nakrojeni
Peceni 35 minut pfi 240 °C

* Posypovou smés pecéte 5 minut pfi 230 °C

Sladké cesto

Odportca technoldg spolocnosti Lesaffre Slovensko Katarina Zemancikova

Suroviny Hmotnost v kilogramoch Jednou z noviniek, ktord sme prezentovali na akcii

Muka T 512 100 kg pre pekarov v Tatrach, bol aj koncept Sweet &

Sweet & Fresh 3 kg Fresh. Nakolko sme sa stretli s pozitivnym ohlasom na

Cukor 16 kg tento produkt, rozhodli sme sa ho spropagovat aj pred SirSou
Sofl 1,3 kg pekarskou verejnostou. Ako uz napoveda ndzov, nadvdzujeme
Drozdie 6 kg na uspech konceptu Soft'n Fresh, tento krat so S$pecifickym
Milla Melange 10 kg zameranim na sladké pecivo. Vla¢nost, priiemna véna a plna
Magimix Soft 3 kg chut vaSich vyrobkov urgite splnia oc¢akavania kone¢nych
Voda 40 kg spotrebitelov.

Cesto celkom 179,30 kg

Miesenie 4 minaty pomaly + 6 mindt rychlo Vyuzitie cesta je Siroké, inSpiracii sa v tomto

Teplota cesta 28 °C pripade medze naozaj nekladu.

Zrenie cesta 20 minut

Delenie cesta a tvarovanie
Kysnutie 60 minat / 33 °C / 80 % r.v.

Pecenie zavisi od druhu vyrobku

Ak by ste sa o nasej novinke Sweet & Fresh chceli
dozvediet blizSie informacie, nevahajte kontaktovat
nas$ technologicky tim.
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Cechy a iné profesijné zdruZzenia
maju na Slovensku dlha tradiciu
a prvd pisomna zmienka o ich
pbésobeni na nasom uzemi pochadza
z roku 1307, kedy sa do cechu
zdruzili koSicki kozu$nici. Cechy mali
svoju hierarchiu, ktoru tvorili tri stavy:
uc€novsky, tovariS8sky a majstersky,
ktory bol z nich najvy38i. Majstri si
spomedzi seba volili cechmajstra,
ktori prezentoval cech na verejnosti
a zarovel mal pravo ¢lenov cechu
trestat za priestupky. Cechy dozerali
na spdsob vyroby, kvalitu produktov,
ich cenu, no zarovel mali socialnu
a charitativnu funkciu (napr. vypla-
cali vdovam po mladych majstroch
penziu).

Na Slovensku existuju v sucasnej
dobe  Styri organizacie, ktoré
zdruzuju pekarov, a to Cech pe-
kérov a cukrarov regiénu zapadného
Slovenska, Cech pekarov a cukrarov
vychodného Slovenska, Slovensky
zvaz pekarov, cukrarov a cestovi-
narov a Unia priemyselnych pekarov
SR, ktora bola zaloZzena v roku 2014.

Aktudlne sme sa zhovérali s Ing.
Vojtechom  Gottschallom, predse-
dom predstavenstva Cechu pekarov
a cukrarov zapadného Slovenska,

o hlavnych aktivitich cechu a
slovenskom  pekarskom prostredi.
Uvodom n&sho rozhovoru poukazal
na vyznam pekarskeho remesla na
Slovensku, ktoré dnes zamestnava
priblizne 20 000 I[udi (v priblizne
500 remeselnych a 25 priemyselnych
pekariach), a teda ho nemoZno
v spolo&nosti marginalizovat. Dal$ich
priblizne 6 000 [udi pracuje v sloven-
skych cukrarfiach.

Cech pekarov a cukrarov zapad-
ného Slovenska zastreSuje prevazne
remeselné pekarne na zapade nasej
krajiny. Aka je sucasna dclenska
zakladna?

Dlhodobo sa pocet naSich ¢&lenov
pohybuje okolo ¢isla 62. No za celu
dobu dvadsatro¢nej existencie evi-
duje cech 150 ¢&lenov, z ktorych &ast
prirodzenym spdsobom za tie roky
zanikla.

o texts Lukas Jarfac g
* fotor archiv, LLesaffrga CP@#
' o g

N e

Kedy a za akym uéelom vznikol cech
pekarov?

Cech ako ob¢ianske zdruzenie profe-
sijného charakteru bol zaregistrovany
na Ministerstve vnutra v roku 1994
so 6 zakladajucimi ¢lenmi, ktory-
mi boli p. Szemes, p. Gottschall,
p. Stanislav, p. Cupka, p. Havetta
a p. Stulc. Boli sme vtedy mladi,
zacinajuci a povedali sme si, Zze ked
budeme tahat za jeden povraz, tak
spolo¢ne tu karu skér potlacime.

Naplnili sa vase pociatoéné pred-
stavy?

Naplnili. A ked sa pozriem na
zoznam naSich ¢&lenov, tak dodnes
su CElenmi cechu vSetci jeho zakla-
datelia, a aj ti, ktori boli s nami na
samom zaciatku (pokial nezomreli).
Uspechom je aj to, Ze cech stale
existuje, komunikuje, Ze sa ludia
stretavaju a su aktivni.

Akym spdésobom je organizovany
cech?

Zivot a ginnost cechu organizuje val-
né zhromazdenie (ako najvyssi organ)
tvorené ¢&lenmi cechu, predstaven-
stvo, cechmajster a revizna komisia.

Kto sa moze stat ¢élenom cechu
a aky je ¢lensky poplatok?



Clenom cechu sa méze stat kazdy,
kto to chce a poda si prihlasku.
Mbézu to byt aj nepekari, no mu-
sia mat s pekarskym remeslom cosi
spolo¢né, musia ho bezprostredne
ovplyvriovat tak ako Lesaffre ¢€i stred-
na odborna Skola. VySka c¢lenského
prispevku je v aktualnom roku 120 €.

Prec¢o by sa podla vas mal prihlasit
pekar do cechu?

Je to prislusnost k remeslu. V kazdom
remesle, odbornej ¢innosti, je dobré,
ked c&lovek pozna podmienky, za
ktorych méze podnikat. My sme si
v nasom zakladnom poslani povedali
dve hlavné oblasti, a to informovat
a vzdelavat. Uz dvadsat rokov orga-
nizujeme kazdy rok minimalne dva
seminare, kde nasi ¢lenovia dostavaju
aktualne informacie z legislativy, ktora
ovplyviiuje podnikatelské prostredie
(¢ uz je to v oblasti hygieny, dani,
bezpe&nosti pri praci atd.). DalSie
aktivity, ktoré organizujeme, su
kurzy pre pekarskych majstrov, ¢o
je forma celozivotného vzdelavania.
Bolo ich doteraz priblizne jedenast
a vychovalo sa v nich 170 majstrov,
ktori dostali titul majster pekar (e
to dvanastmesacny kurz cez 300
hodin vzdelavania). Tieto aktivity na
Slovensku nerobi nikto.

Zu&asthujeme sa aj vystavy Danu-
bius Gastro, kde sme tento
rok organizovali uz
6smy rocnik sutaze
O najlepsi Brati-
slavsky rozok, ktory
Eurdpska komisia
na navrh Cechu pe-
kérov a cukrarov regiénu
zépadného Slovenska zapisala
do Registra zaru€enych tradi¢nych
Specialit.

Okrem spomenutych aktivit organi-
zuje cech pekarov aj Sportové hry,
ktorych sa pravidelne zucastiuju
stovky pekarov s rodinami.

Ano, organizujeme ich kazdé dva
roky a v tomto roku sa v Banove
konal uz v poradi siedmy rocnik.

Ma cech moznost vplyvat na tvorbu
legislativy, ktora sa priamo dotyka
pekarov?

Ano, zt&astihujeme sa pravidelne na
zmenach, novelach, navrhoch zako-
nov, €i uz formou pripomienkova-
nia alebo priamou ucastou na ich
tvorbe. Takuto moznost maju aj nasi
¢lenovia, pokial pridu s pripomienkou
¢i podnetom, ako tomu bolo napr.
v pripade ambulantného predaja.

pekarina/pekarina

2015, kde sa budeme prezentovat
so sutazou o NajlepSi Bratislavsky
rozok (bude sa jednat uz o jej de-
viaty rocnik), chceli by sme opat
prezentovat pekarske remeslo aj
formou sutaze o najlepsi chlieb,
najleps$i novy vyrobok. Chceme
podnietit &lenov, aby sa zuc€astnili
na spomenutych sutaziach, nakolko
ziskané ocenenia uz rezonuju
v nasej spolo¢nosti.

V- minulosti si ludia robili v garazi pod
kazdou bytovkou malé potraviny, kde
sa vozili aj pekdrske vyrobky. Toto bol
tzv. bednickovi zakaznici, ale takych mal
remeselné pekarne stovky.”

Cech ma taktiez vytvorenu
legislativnhu radu z pekarov, ktori sa
do nej dobrovolne prihlasili, a pokial
pride material na pripomienkovanie,
tak sa k nemu mobéze kazdy vyjadrit
a spolu so Zvazom pekarov sa po-
siela spolo¢na pripomienka pekarskej
obce predkladatelovi zakona alebo
novely zakona.

Spolupracuje cech pekarov zapad-
ného Slovenska s pekarskymi orga-
nizaciami z inych statov?

Cech pekarov ie ¢lenom
medzinarodnych organizacii pekarov
UIB a Richemont Club, sme v kon-
takte s partnerskymi organizaciami
v susednom Cesku, Madarsku,
Polsku a pravidelne sa zu&astriujeme
podujati organizovanych tymito orga-
nizaciami.

Co najblizsie pripravujete?
Najblizsia aktivita je Danubius Gastro

Za poslednych 20 rokov sa nasSa
spoloénost znaéne zmenila. Aky to
malo podla vas dopad na pekarske
prostredie?
Za posledné roky sa pod vply-
vom meniaceho sa spdsobu Zzivota
velmi zmenili nakupné zvyklosti
obyvatelstva. Znizila sa dostupnost
remeselnych pekarov kone&nému
spotrebitelovi. V  minulosti cho-
dili kK ,svojmu pekarovi“ obyvatelia
Zijuci v okoli remeselnych pekarni.
Postupnou  vymenou  generacie
a prichodom obyvatelov z inych
regiénov do danych lokalit
sa vyrazne zmenil
pbévodny charakter
obyvatelstva.
Mnoho [udi dnes
len doma prespi a
hned rano cestuju do
prace. VecCer na ceste
(prevazne autom) domov sa zastavia
v hypermarkete, kde si nakupia
vSetko potrebné. To je ten problém.
Tato zmena Zivota zlikvidovala
v pdvodnych lokalitach, kde boli
zdruzeni mali predajcovia, desiatky
tychto predajni. V minulosti si ludia
robili v garazi pod kazdou bytovkou
malé potraviny, kde sa vozili aj
pekarske vyrobky. Toto boli tzv.
bedni¢kovi zakaznici, ale takych mali

remeselné pekarne stovky. Dnes su
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tieto predajne zatvorené. Ludia si
spravia kompletny néakup v retazci,
kde okrem peciva kupia aj topanky
¢i ponozky. Odrazilo sa to aj v pre-
dajnej ploche peciva v sietach, ktora
sa tie roky znasobila rovnako ako aj

v minulosti nebolo. To spdsobilo, ze
ak kupujuci chce navstivit svojho
pekara v obytnej Stvrti, tak nema
kde zaparkovat, kedze od rana do
veCera su plné parkoviskd. A on
nebude predsa hladat, kde zaparkuje

,Ked nejde Mohamed k hore, tak
ide hora k nemu. Ak nevieme dostat
zakaznika k nam, tak podme my za nim .

sortiment peciva s cielom poskytnut
kone¢nému spotrebitelovi kompletny
sortiment pekarskych vyrobkov, a
teda nedovolit mu ist po napr. SiSku
do inej Specializovanej predajne.

Dalsi fenomén tejto doby je, ze
fudia a celé rodiny sa pohybuju
prevazne autom a potrebuju ¢o
najblizSie zaparkovat pri predajni,
¢o im retazce poskytuju. V su€asnej
dobe ma mnoho rodin dve auta, ¢o

4 Sutaz o Najlepsi chlieb a Vynikajuci
chlieb

a nasledne pdjde niekolko ulic peSo,
aby si kupil pecivo. V retazci za-
parkuje priamo pri dverach, a ak nie
tam, tak o 20 metrov vedla.

Ked sa naopak pozrieme do
buducnosti, aky trend podla vas
¢aka pekarske remeslo? Moézeme
ocCakavat, ze sa konzument vrati
k ,,svojmu pekarovi“?

Trend je uz nastaveny a najblizSie
roky to péjde takto. K svojmu pe-
kérovi sa budu vracat ti starSi, ktori
budu zit vo svojej vyhradenej loka-
lite pomal$im tempom. Pekarov vSak
tmava buducnost necaka. Stale tu
budu isté subjekty, ktoré si budu
chciet vyberat. Potrebna je pridana
hodnota, ktora dokaze spravit rene-
sanciu pekarskeho remesla.

Nezabudajme na dalSiu délezitu
vec, a tou je pracovna sila. Kto tu
bude robit? Trh prace je kriticky,
v pekarfiach je nedostatok mladej
generacie a hrozi, ze pri vymene
generacie nebude nastupcov. V minu-
losti sa povazovalo pekarske remeslo
za menejcenné a menej hodnotené.
Potrebujeme osvetu v spolo¢nosti,
Ze pekar nie je ten posledny clovek.
TaktieZ nam chybaju kvalitni pekarski
ucitelia a  Specializované  Skoly.
Posledné 2 - 3 roky sa v tejto oblasti
zacina uz aj na ministerstve pracovat
a pripravuje sa tedria odborného
Skolstva, nakolko sa zistilo, ¢o sa tu
za posledné roky stalo.

Myslite si, ze cech pekarov by mohol
byt tou organizaciou, ktora by mohla
robit osvetu pekarskemu remeslu?

Ale ved predsa cech zapadného
Slovenska je jediny, ktory to tu realne
robi, a robi to 20 rokov. Nehovorim
o imaginarnych veciach. VSetky
udalosti su zaznamenané rovnako ako
posledné dve podujatia z tejto jesene
(v Kotine a v Pezinku). V Kocine
sutaZilo medzi sebou 32 chlebov a za
dve hodiny sa 350 [udi zu€astnilo na
hlasovani o najlepsi chlieb. V Pezinku
sutazilo 41 chlebov a za 3 hodiny
odovzdalo svoje hlasy 750 [udi. Ludia
tam s nami stali, bavili sa s nami
o chlebe, dakovali nam a pytali sa,
kde si mbézu takéto chleby kupit.
A neboli tam len ludia z Pezinka, ale
z celého Slovenska. Mohlo ich tam
byt okolo 40 000. Boli tam ludia vo
veku od 20 do 70 rokov a zanechalo
to v nich obrovsky dojem.

Chcelo to vS8ak 10 ludi, ktori akciu
zorganizovali a ktori chvalili slovenské
pekarske remeslo. Ked sa to spravi
raz za rok, tak to akoby sneh napa-
dol a hned sa roztopil, nikto si to uz
nepaméata. Toto treba robit po celom
Slovensku a musi to mat nejaky ra-
mec, aby sme akcie nezdevalvovali.
Musi mat niekto nad tym =zastitu a
ocenenym by mala odovzdat dekrét
autorizovand organizacia. Potom to
bude mat vahu. Nie¢o podobné maju
vinari a ludia o tom vedia.

Takychto akcii staci spravit po celom
Slovensku 5 ako sucast vyznamnych
podujati.

Aky komunikaény nastroj by sme
podla vas mali zvolit na sucéasnu
generaciu s cielom propagovat nase
remeslo?

Ked nejde Mohamed k hore, tak ide
hora k nemu. Ak nevieme dostat
zékaznika k nam, tak podme my za
nim. Aj prostrednictvom takychto akcii
ako bolo Pezinské vinobranie. Tam sa
prezentujme. A je to nenaro¢na akcia
na organizaciu a taktiez na financie.
Akciu vSak treba dat do centra diania,
pretoze ak ma dnes prejst spotrebitel
10 schodov, tak radSej nejde.



Nesmieme zabudnut, Ze tiez tu musi
byt spoloCenskd objednavka. Ludia
to musia chciet. Poslal som 80 ozna-
meni k sutazi o najlepsi chlieb. Do
Pezinka sa prihlasilo priblizne 20 a
do Kocina 14 vyrobcov. Z toho som
musel niektorych eSte prehovarat.
Mnohi  si

pbjdeme. Neviem &i

povedali, Ze naco tam
st tak laxni,
lenivi alebo nemaju zaujem alebo im
to ni€ nehovori. Ale keby sa prihlasili
a videli, Ze je medzi ludmi o to zau-
jem, tak by to s nimi zachvelo.

Co potrebuje podla vas slovensky
pekar, aby mohol nadalej rozvijat
svoje remeslo?
ObjektivnejSie ceny, vys$8iu Uctu
v spolo¢nosti a pristup ku kapitalu.
To je jedno ¢i formou dotacii, pod-
pory zo strany riadiacich organov,
ale aj vyuzitia eurdpskych fondov,
ktoré su uréené na podporu inovacii

a konkurencieschopnosti. Slovenski

pekari su zru€ni, pracoviti a maju
Uctu k zakaznikom, len pracovné
prostredie a ekonomicky priestor im
Casto brania vyuzit vSetko to, ¢€o
ponuka trh, a nevedia to zo svojich
vlastnych moznosti ziskat.

Panovi Gottschallovi dakujeme za
rozhovor a Zelame mu rovnako ako
celému Cechu pekarov a cukrarov
Slovenska,
roku 20.
vyro¢ie od svojho zalozenia, vela
Pokial
zaujala a chcete sa dozvediet viac,

regionu zapadného

ktory oslavuje v tomto
uspechov. vas tato téma
tak nevahajte a navstivte stranku
www.cechpekarov.sk, kde si bu-
dete moéct precitat viac o historii,
novinkach ¢&i hlavnych ulohach cechu
na aktualne obdobie.

pekaFina/pekarina

INCHEBA

" Slovenské pekarstvo a cukrarstvo |
ma kvalitné vyrobky

7oA | INCHE

Cech pekarov a cukrarov
regionu zapadného Slovenska

M.R. Stefdnika ¢ 10
902 01 PEZINOK
www.cechpekarov.sk

O DANUBIUS GASTRO

DANUBIUS GASTRO 2015, 22. ro¢nik veltrhu gastronémie a hotelierstva
Pridte podporit aj Vy slovenské pekarske remeslo.

KEDY? 29. 1. - 1. 2. 2015

KDE? Vystavisko INCHEBA EXPO BRATISLAVA

Bratislavsky rozok,

cukrarov regionu zapadného Slovenska spolu s dalSimi

hlavnymi sutazami:
- sutaz o Najlepsi pleteny vyrobok
- sutaz o NajlepSie umelecké dielo

Prebiehat budu aj sprievodné sutaze o ceny v kategérii:

- Najlepsi tradi¢ny chlieb
- Najlepsi Specialny chlieb
- Najlepsi inovativny vyrobok

Sucastou vystavy bude uz IX. roénik sutaze o Najlepsi
ktory organizuje Cech pekarov a
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Regionalni potraviny jsou v moéde. Svedei o tom spousta akci, kterad se

v souvislosti s nimi kond — od farmarskych trhd az po riizné soutéze.

Vznika mnozstvi obchiadkd, které se zaméruji na prodej regionalnich

vyrobkl, a na internetu vam pri zadani klicovych slov ,regiondlni po-

travina“ vyjede hned nékolik specializovanych odkazl. Regiondlnim

vyrobkim se udéluji rdzné prestizni znacky, certifikaty a ocenéni. Je

to zkratka trend. A je to dobre. Jsme to, co jime, tak pro¢ se nad tim

alespon trochu nezamyslet.

K tomuto trendu se pred péti lety pfidalo i Ministerstvo
zemeédélstvi a propUjcuje znacku Regionalni potravi-
na nejkvalitnéj§im zemédélskym nebo potravinarfskym
vyrobkim, které zvitézi v krajskych soutézich. Projekt ma
za cil podpofit domaci producenty lokalnich potravin a mo-
tivovat zakazniky k jejich vyhledavani na pultech obchodu,
na farmarskych trzich ¢i pfimo u vyrobcu.

Ptate se, v ¢em jsou vyrobky s logem Regionalni potravi-
na na obalu vyjime¢né? Odpovéd je vcelku jednoducha.
Predné, zelenomodré logo na obalech vyrobki spotfebiteli
zaruci, Ze produkt je vyroben v pfisluSeném regionu a
pochazi zejména z tuzemskych surovin. Diky kratkym
distribu¢nim cestam od vyrobce ke spotrebiteli jsou tyto
produkty Eerstvéjsi, maiji lepsi chut a viini a jejich preprava
tolik nezatézuje Zivotni prostiedi. Ocenéné vyrobky splriuji
ty nejpfisnéjSi evropské i narodni pozadavky na kvalitu po-

travin. V porovnani s béznou produkci dostupnou na trhu
se vyrobky ocenéné znackou Regionalni potravina prokazuji
svou jedineénosti. At uz se jedna o tradi¢ni recepturu
typickou pro dany kraj, originalni vyrobni postup nebo
vyuziti specifické regionalni suroviny. A v neposledni fade,
nakupem téchto potravin také zakaznik podpofi svij kraj.

Ocenéni se udéluje kazdy rok v deviti kategoriich:

Masné vyrobky tepelné opracované véetné uzenych mas
Masné vyrobky trvanlivé

Syry v€etné tvarohu

Miécné vyrobky ostatni

Pekarské vyrobky vcetné téstovin

Cukréarské vyrobky véetné cukrovinek

Alkoholické a nealkoholické napoje

Ovoce a zelenina v Cerstvé nebo zpracované formé
Ostatni

N 2 2 N N



Pravo uzivat na obalech logo Regionalni potravina vSak
neziskate mavnutim kouzelného proutku. Vyzaduje to jisté
administrativni Usili. Nicméné ti, ktefi uspéji, maji zajiSténu
publicitu a spojeni se znackou, ktera mize byt pro mnohé
zékazniky dlvodem, pro¢ uprednostnit ocenény vyrobek
prfed konkurencnim.

Pravidla pro udélovani znacky Regionalni potravina jsou
rozdélena na tfi &asti: obecné, specifické a regional-
ni. Pokud se rozhodnete o zna¢ku zazadat, je nutné se
seznamit s pravidly ddkladn€, nicméné nize jsme pro vas

OBECNA PRAVIDLA

Zadatelem muze byt fyzick4 nebo pravnickd osoba usazena
na uzemi CR, kterd je provozovatelem potravinafského
podniku a je povazovana za vyrobce s maximalnim poctem
zaméstnanct 250.

Zadatelem miZe byt pouze provozovatel potravinafského
podniku, ktery provadi vSechny ukony vyroby souvisejici
zejména s pfipravou, upravovanim, opracovanim, zpra-
covanim surovin, v€éetné baleni a dalSich uprav.

Zadatel musi k Z&dosti predlozit identifikadni Udaje,
technickou dokumentaci vyrobku, specifikace vlastnosti
regionalniho vyrobku a cestné prohlaSeni o pravosti
predlozenych dokumentu. Predlohy k témto dokumentim
jsou k dispozici ke stazeni na www.regionalnipotravina.cz.
Soucasti zadosti musi byt také kopie vypisu z obchodniho
nebo zivnostenského rejstriku.

Zadatel je povinen dodat vyrobek, ktery bude predmétem
hodnoceni, v odpovidajicim mnozstvi a v terminech stano-
venych vyhlaSovatelem soutéze.

SPECIFICKA PRAVIDLA

Zemeédeélsky nebo potravinarsky vyrobek, ktery je pfedmétem
zadosti, musi byt vyroben v pfisluSném regionu ze surovin
z daného regionu, pfipadné, je-li to z objektivnich divodu
nutné, z tuzemskych surovin. Podil téchto surovin musi
tvofit minimalné 70 %. Hlavni surovina musi byt ze 100 %
tuzemského puvodu. U ostatnich surovin je nutné uvést
procentualni zastoupeni, véetné uvedeni pavodu.

Vyrobek musi minimalné v jednom znaku vykazovat
vyjime¢né kvalitativni charakteristiky, které zvySuji jeho
pfidanou hodnotu a zarucuji jeho jedine¢nost ve vztahu
k béZznym vyrobkim dostupnym na trhu.

Zadatel je povinen predlozit k Z&dosti fotodokumentaci
vyrobku a pouzivany obal uréeny pro spotrebitele nebo
jeho navrh.

pekaFina/pekarina

Udélovani znacky se tyka vyrobku uréenych ke konecné
konzumaci, pfipadné ke konzumaci za pouziti jednoduché
kulinarské upravy.

REGIONALNI PRAVIDLA

Regiondlni podminky pro udéleni znacky Regional-
ni potravina muze stanovit vyhlaSovatel v kazdém kraji
samostatné, ale tyto nesmi byt v rozporu s obecnymi a
specifickymi pravidly. Podminky byvaji zverejnény na por-
talu www.regionalnipotravina.cz.

Hodnotitelska komise posuzuje pfi vybéru predevsSim
vztah produktu k regionu, inovativnost, pouzité suroviny
nebo senzorické vlastnosti. Letos odbornici z Ministerstva
zemédélstvi, krajskych uradu, Statniho zemédélského
intervenéniho fondu, Statni zemédélské a potravinarské in-
spekce, Statni veterinamni spravy CR, Agrarmni komory CR a
Potravinafské komory CR posuzovali neuvétitelnych 1 294

produktt a ocenili jich 106. Znacku ziska v kazdém kraji -

www.regionalnipotravina.cz

vlastovicka 20 2014
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vzdy jen jeden vyrobek z dané kategorie. Pokud se po-
rotci dohodnou, nemusi byt v nékterych sekcich ocenéni
udéleno vlbec. Vysledky soutéZze o znacku Regional-
ni potravina se vyhodnocuji nejpozdéji do 15. cervence
pfislusného kalendarniho roku. Vitézové jsou pak povinni
oznacdit ocenény vyrobek logem nejpozdéji do Sesti mésicl
od jeho udéleni a maji pravo ho uzivat po dobu c&tyr let.

Sesté kolo soutéZe zadne na jafe 2015. Pokud tedy mate
zajem zucastnit se dalSiho rocniku, sledujte internetovou
zélozkach

stranku  www.regionalnipotravina.cz, kde v

jednotlivych regiont najdete zacatkem pristiho roku
informace, pravidla, kontakty a terminy pro U¢ast v krajskych

kolech.

Vitézné pekarské vyrobky

JIHOCESKY KRAJ

2014 S$trycle, CEBIS-REHACEK komanditni spole&nost
2013 Vlo&Ekové ovalky, PEKARSTVI NODES, spol. s r.o.
2012 Krumlovsky kola€, PEKARSTVI NODES, spol. s r.o.
2011 cChléb podmaslovy, Marek Bastyr

2010 Boubin - Zitno-pSenicny chléb bez écek, Viadimir Cais

JIHOMORAVSKY KRAJ

2014 Kloboucky rohlik, Pekarstvi Kfizak s.r.o.

2013 Rasneruv chléb, RASNEROVA PEKARNA s.r.o.
2012 Ujezdsky Satecek s naplni ROBI pikant,
EUROBI spol. s r.o.

Moravsky Podplamenik - HRUSAK, Vlastimil

- Flamescook group

MSPOL a.s. Sloup

*

Sjlepsi 2 nasenokraje.

KARLOVARSKY KRAJ

2014 Chléb Bozi Dar, Karlovarska pekarna TREND s.r.o.

2013 Zitny chléb, Antonin Baborovsky

2012 Becovsky chléb, Stanislav Pytlik

2011 Pivovarsky chléb Chyse, Karlovarska pekarna
TREND s.r.o.

2010 Chléb Doktor vicezrnny, Karlovarska pekarna
TREND s.r.o.

KRALOVEHRADECKY KRAJ

2014 Ménicky pecen, Libor Obeslo

2013 Destensky chléb 1200 g, Karel Rezner

2012 Erbenovy Miletinské modlitbicky, ERBEN
spole¢nost s ru¢enim omezenym

2011 Policky chléb, KVICEROVSKA PEKARNA spol. s r.o.

2010 Kolekce Hradecké pralinky, Cukrarstvi u Rudolfa

LIBERECKY KRAJ

2014 RACIO trhadlo, JVS Semilska pekarna, s.r.o.

013 Mini svatebni kolacky, Drahomira Mackova

Dédeckuv rohlik, Maskovo pekarstvi s.r.o.
neudélen

laty chléb, JIZERSKE



OLOMOUCKY KRAJ

2014

2013

2012

201N
2010

Chléb lestinsky special 900 g, Pekarstvi

Lestina s.r.o.

Partutovicka bramborova babovka, Zemédélské
druzstvo Partutovice

Kolac hanacky, Jitka Haberlandova

Chléb Zubr, PEKARNA TIEFENBACH s.r.o.
Svatebni kolacky, Stredni odborné ucilisté
potravinarské Jesenik

PARDUBICKY KRAJ

2014

2013

2012

20N
2010

Svatecni kolag s povidlovou naplni, SMEKALOVO
PEKARSTVI spol. s r.o.

Kralovsky chléb, AGRO VYSOCINA BYSTRE
akciova spole¢nost

Borovsky kulaty chléb, Véra Krejci

Rosicky kola¢, Pekarna ZD Rosice

Pardubicky pernik - sada, Pavel Jano$

PLZENSKY KRAJ

2014
2013

2012

20N
2010

Zeliaky, PEKO - Némeckova, s.r.o.

Svatebni kolace se Slehanym maslem, Vliasta
Vaclavikova

Grahamovy listovy Satecek s ofechovou naplini,
PEKO - Némeckova s.r.o.

Vikendovy chléb, PEKO - Némeckova s.r.o.
Krchlebsky kolac, Helena Konopikova

pekaFina/pekarina

STREDOCESKY KRAJ

2014

2013
2012
20N

2010

Kvaskovy pecen Cvréovicky, CVRCOVICKA
PEKARNA, s.r.o.

Rozdalovsky rohovy kolac¢, Milena Tarabova
Polabsky Fepanek, Pekarstvi Kopecky s.r.o.
Bousovsky chléb, PANE spol. s r.o.

Cvréovicky chléb, CVRCOVICKA PEKARNA, s.r.o.

USTECKY KRAJ

2014
2013
2012
20M

2010

Sadlovy kolacek, Alena Sediva

Kvasovy chléb, LIMMA food, a.s.

CcOP Ceského Svycarska, Pavlina Ptackova
Reznicky chléb, APLICA s.r.o.

Dolce Latte dort, KREMEX s.r.o.

VYSOCINA

2014
2013
2012
20N

2010

Chléb pSenicnozitny, Ing. Josef Elis
Pikarecké pernikové preclicky, Lucie Krejcova
Chléb pSenicno-zitny, Pekarstvi MALENA s.r.o.
BitesSsky chléb, Jefabkova pekarna s.r.o.
Sladovky medové, Dalesické cukrarstvi s.r.o.

ZLINSKY KRAJ

2014
2013
2012
20N

P3eni¢ny chléb, Toméa$ Vrana biofarma JURE
Trebéticky chléb vicezrnny, Frantiek Kralik
Maratsky chléb, Pekarstvi Masarik s.r.o.
Spaldovy Fez, naplii boriivka

JAVORNI| C
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Inventis Blends

Coto je?

text: Tomds Podivinsky, Jan Pavld
foto: archiv Lesaffre

BAKING SOLUTIONS

Kdyz se pece u nas v pekarském centru, voni celd firma. A pece

se ¢asto. Nékdy jen tak pro sebe, abychom si vyzkouseli, jak

funguji novinky jesté pred uvedenim na trh, jindy se zdkazniky,

kteri k ndm evidentné jezdi radi. Kdyz pak zbyde néjaké pecivo,

zaméstnanci se mohou poprat, aby se dostalo i na né...

i ?
Snadné a rozman

Ucelend fada smési absahujici kombinaci

3 zakladnich pekatskych surovin

} Inventis Blends obsahuji drozdi, zlepsujici
Pplipravek a vybrané fermentované mouky.

P inventis Blends vim diky snadnému vyrobnimu
postupu usetfi cas.

P inventis Blends nabizi sirokou Skl

receptur k vyrobé riznych

druh peciva,

V posledni dobé jsme pekli vzorky z novinky na trhu Inventis
Blends. Zahadny nazev, malé vakuové sacky, ale vyyyyborné
vyrobky. Vyzpovidal jsem proto $éfa technologt Lesaffre
Cesko, Honzu Pavli, coze to jsou ty Inventis Blends.

Honzo, kdyz jsme nedavno otvirali nové pekarské centrum
v Olomouci, mluvil jsi nadSené o Inventis Blends. Pro¢ to
nad$eni?

Kone€né mame produkt, ktery umozZni vyrobit rustikalni
pecivo francouzského typu ve stalé kvalité a jednoduse.

A to bez Invetis Blends nejde?

Nejde. Moc ne. Castokrat pfigel pozadavek od nasich
zékaznikl, abychom jim poradili s vyrobou francouzského
pecivo, nejcastgji bagety. Kdyz jsme jim vysvétlili, Ze musi
vyvadét pSeniény kvas a nechat ho zrat 24 hodin, pak
ho pfidavat do tésta, spravné nechat kynout na platnech
dlouhou dobu a nakonec vyrobky ruéné tvarovat, tak se do
toho nikomu moc nechtélo.

To chapu... A jak to, ze pfi pouziti Inventis Blends tahle

slozita procedura neni tfreba?
Protoze kolegové z Francie vymysleli takové slozeni smési,
které to zjednoduSuje.

Pro¢ tomu vilastné nefikame smés, ale ,,blend“?

Klasicka smés neobsahuje drozdi, které v Inventis Blends
jiz je zamichano. Navic blends jsou baleny vakuové. Dalsi
rozdil je v davkovani, bézné smési se davaji 20 % nebo
i 40 % na mouku, blends se davkuji kolem 5 nebo 6 %.

Pro¢ tak nizké davkovani?
Na tento typ vyrobk( takto nizka davka staci, tak pro¢
davat vic...

Co se z téchto blends da vlastné vyrobit?

Skoro vS8echno. Ja jsem z nich uz upekl country chléb,
ceredlni pecivo, bagety. Kluci u nas v pekarfském centru
pekli dalsi vyrobky, konkrétné toustak, ciabattu a focacciu.
A myslim si, Ze by se toho naSlo mnohem, mnohem vic.

A co z toho naopak nejde vyrobit?
Klasicky konzumak. A prozatim sladké vyrobky, ale na tom
se pracuje.

Tolik vyrobkt a vSechno z jedné smési?
Ne z jedné, ale ze dvou. Nabizime variantu Trad’i a Dail’i.

A jaky je v nich rozdil?

Trad’i je na vyrobky s vy$8im obsahem zita, Dail’i je na
svétlejsi vyrobky. Ale je to taky o chuti kazdého pekare a
zakaznika. J& mam radéji Trad’i kvuli zitu.

Co tomu Fikaji ostatni technologové?
Hrozné radi s tim momentalné pecou.



VsSiml jsem si, kdyZz néco zbyde, je o to zajem. Pro¢ je to
tak oblibené?

Protoze pfi pe€eni se dosahuje vybornych vysledku, pecivo
kfupe, ma vyvazenou chut.

Muizu potvrdit. Ale ja ho vzdycky jim cerstvé. Jak to bude
chutnat druhy a treti den?

| rozmlisani technologové u nas v pekarském centru to
jedi druhy a tfeti den — pokud ov8em néco zbyde - coz
je dukaz toho, ze pecivo z Inventis Blends vydrzi dlouho
Cerstvé a vlacné.

Cim to je?
Blends obsahuji kombinaci kvalitnich surovin; a kdyz se
umi spravné namichat, tak to prosté funguje.

Zijeme ve svété, kde cena hraje roli. Na kolik vyjde kilo
tésta?

To zalezi i na ostatnich surovinach, ale naklady nevybocuji
z bézného praméru.

Tak hodné prodejnich uspéchi! (A kdy budete péct pristé?)

Francouzska bageta

cca 30 ks pfinavazce a340 g

Suroviny Mnozstvi v kilogramech
PSeni¢na mouka special 6 kg
Voda 3,78 kg
Inventis Dail’i Blend 300 g
Celkem 10,08 kg

Hnéteni  Spirdlovy hnéta¢: 5 minut pomalu +/- 2 minuty rychle
28 °C +/- 1 °C

Teplota tésta

Doba zrani 60 minut pfi pokojové teploté
Déleni 340 g
Tvarovani bageta
Kynuti 50 minut pfi 28 °C

Peceni 25 minut pii 230 °C

pekaFina/pekarina

Country chléb

cca 22 ks prinavazce a 460 g

Suroviny Mnozstvi v kilogramech
PSeni¢nd mouka special 5,4 kg
Zitnd mouka 0,6 kg
Mouka celkem 6 kg
Voda 3,9 kg
Inventis Trad’i Blend 360 g
Celkem 10,26 kg

Hnéteni  Spirdlovy hnéta¢: 5 minut pomalu +/- 3 minuty rychle
8 °C +/- 1 °C

Teplota tésta

Doba zrani 60 minut pii pokojové teploté
Déleni 460 g
Tvarovani krouzek, chléb
Kynuti 50 minut pfi 28 °C
Nakrojeni

Peceni 25 minut pfi 240 °C

Zaujaly vas Inventis Blends? Mate zajem o kolekci recep-
tur? Nevahejte kontaktovat nase technology.

Tel.: +420 844 440 440

E-mail: objednavky@Ilesaffre.cz

www.lesaffre.cz
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na téma — exOtEKE

Ve Vlastovi¢ce 19 v rozhovoru s Eduardem Tdéthem, drivéjsim ob-
chodnim reditelem pro Lesaffre Cesko i Slovensko, jsme se dozvédél,
ze v Turecku, kde momentalné v ramci skupiny Lesaffre pUsobi, je
nejrozsirenéjsim druhem peciva somun — bily psenicny chléb podobny

slovenskému sendvici. Pojdme si tedy k nému rict néco blizsiho.

Stejné jako vSude jinde na svété
patfi i v Turecku chléb mezi zaklad-
ni potraviny. Jeho nejstarsi historie
sahda az do mladsi doby kamenné,
coz je zhruba 10 000 let pf. n. I
Presnéji do oblasti Palestiny, Sy-
rie, Turecka a Iraku odkud pochazi
nejstar§i nalezy z péstovani obil-
nin.  Chléb, turecky ,ekmek, zau-
jima v turecké gastronomii
dulezité misto. Témeér ke
kazdému tureckému jid-

lu se konzumuje né&jaky
druh peciva, at uz se jed-

na o zmiflovany somun a
jeho variace nebo treba
chlebovou placku pide
podobnou pita chlebu

¢i jiné pecivo. A protoze je
pecivo neoddélitelnou soucasti
turecké gastronomie, seznamme
se s ni trochu blize.

HISTORIE TURECKE GASTRONOMIE

Tureckda  kuchyné patfi  spolu
s ¢&inskou, italskou, francouzskou
a mexickou k péti nejpbohatSim na
svété. Da se fict, ze vznikla spo-

jenim t¥i zakladnich prvk( - davného
nomadského Zzivota, tameéjsi roz-
manité geografie s raznorodou flérou
a faunou a dédictvi bohaté kralovské
kuchyné z dob Osmanské fise.
Stejné jako je rozmanitad geografie
Turecka, tak i jidla v jednotlivych re-
gionech se od sebe markantné Ilisi.
Zdaleka to ale nejsou jen kebaby

— turecka kuchyné je zdrava, mno-

hotvarna, plna cerstvé zeleniny, ryb,
bylinek, kofeni i masa, predevsim
jehnéc¢iho. Za zaklad je povazovano
kynuté té&sto z pSeni€né mouky na
nevyhnutelny ekmek (bily chléb typu
somun), pide (arabské chlebové
placky), simit (kynuté pecivo ve tvaru
krouzku sypané sezamem), manti

(zavitky z tésta pInéné masem) a
yufka (listové tésto, ze kterého se
pfipravuje burek — zaviny rizné ve-
likosti pInéné syrem, rybami, masem
nebo zeleninou).

TURECKA SNIDANE

Spravna tureckd snidané je osla-
vou hojnosti. Je to vlastné takova
hostina, kdy se sejde casto
celda rodina a pfibuzenstvo.
Zagina az kolem 10. az
11.  hodiny  dopoledni,
protoze bézna turecka

rodina se (samoziejmé

béhem dovolenych a

prazdnin) pred devatou

hodinou jesté zdaleka
ani neprobouzi. Turci musi mit
na snidariovém stole minimalné na-
krajena rajéata zalitd olivovym ole-
jem a posypana oreganem, papriky,
rozné olivy, slany balkansky syr,
tvrdy Zluty syr a dal&i druhy syrq,
bily chleba, med, dzem. To vSe
servirované v malych spole¢nych
miskéach, protoze v Turecku jedi
tak, ze utrhnou maly kousek bilého



chleba a ten namoéi v pozadované
potraving. Zadné mazani nozem, na
které jsme zvykli v naSich koncinach.

SOMUN

Somun znamena v prekladu boch-
nik. Na rozdil od regionalnich druhd
pecCiva se tento bily pSeniény chléb
vyrabi po celém Turecku a je vSem
dobfe znamy. Tureckd spolec¢nost
je v konzumaci pec€iva pomeérné
konzervativni a vic nez 90 % lidi
preferuje pravé toto bilé pecivo. Naj-
dete ho na pultech kazdé turecké
pekarny, ale pe¢ou ho turecké rodiny
i doma, predevSim na venkove.
Ma podélny tvar s uzkymi konci
a Sirokou prostfedni ¢asti. Vykynu-
té tésto se vyvdli na 2 az 3 cm
tlusté kusy a horizontalné se na-
kroji. V nékterych oblastech pfidavaji
do tésta kvuli chuti také uvarené a
rozmackané brambory. Obsah soli
v somunu je statem regulovan na
1,5 % a v nejbliz§i dobé planuje tuto
hranici snizit az na 1,2 %. Upeceny
bochnik je 5 az 6 cm tlusty a 15
az 20 cm dlouhy. Jeho zabarveni
se muze lisit v zavislosti na pouzité
mouce. V domacnostech se pro jeho
vyrobu pouziva vétSinou celozrnna
pSeni¢na mouka a proto ma tmavsi
barvu. Konzumovat se muze jesté 2
az 3 dny po upeceni, ale Turci ho
nejcastgji ji Cerstvy a pravé proto
pekarny funguji 365 dni v roce. A jak
uz jsme zmirovali dfive, pouziva se
jako pfiloha k mnohému tureckému
jidlu a stravnikdm mdze nahradit naz
i vidli¢ku.

V Prezentace peciva v tureckém Baking Center™

1 Tureckd snidané

Zajimavosti je, ze Turci nedostavaji
socialni davky, za které si mohou
koupit pecivo. Misto toho udrzuje
tureckd vlada sit nékolika desitek
statnich neziskovych pekaren, které
peCivo vyrabé&ji a prodavaji ho za
nizsi ceny. Mnohé z nich jsou
na velmi moderni a profesionalni
urovni a technologickym vybavenim

presahuji prdmér u nas.

SPOTREBA PECIVA V TURECKU

Neékteré zdroje uvadeéji, ze Turecko je
se 78 miliény obyvatel na 1. misté ve
spotfebé peciva na svété. Primérna
denni konzumace se v soucasné
dobé pohybuje kolem 500 g peciva
na osobu. Denné se v Turecku vy-
robi 101 miliénd bochnikd chleba.
V minulém roce zvefejnila turecka
pekarska federace informaci, ze 6
miliéont kusl peciva z tohoto cel-

pekaFina/pekarina

kového poctu se kazdy den vy-
hodi do popelnice. Na toto plytvani
upozornil i byvaly turecky premiér,
nyné&jSi prezident Turecké republiky,
Recep Tayyip Erdodan. Vyhozené
pecivo totiz predstavuje ro€ni ¢astku
1,5 biliénu tureckych liber, za kterou
by se mohlo v Turecku postavit 500
Skol, zaplatit 162 000 minimalnich
mezd nebo postavit 500 km sil-
nic. Turecka vlada neustdle nabada
mistni pekarny, kterych je v zemi
nadmérny pocet, aby vyrabély pecivo
v mnozstvi odpovidajici pozadavkum
zékaznik(. A stejné tak upozorriuje
i spotrebitele, aby nekupovali vice
peciva, nez ve skute¢nosti zkonzu-
muji. O omezeni plytvani se mluvi
dokonce i béhem kazani v mesitach
a za détmi se jezdi do $kol se
specialnimi  programy  vénovanymi
této  problematice. Zda snaha
o zlep$eni situace pfinese o¢ekavany
vysledek, ukaze c&as.

Nutno ovSem podotknout, Ze plyt-
vani potravinami neni jen turecky
problém. V celosvétovém meéfitku
pfijde nazmar dle zpravy Organizace
OSN pro vyzivu a zemédélstvi (FAO)
kazdy rok tretina veSkeré potravinové
produkce. Reseni vidi FAO ve zméné
chovani spottebitell, regulaci vztah(
mezi jednotlivymi ¢€lanky dodavatel-
ského fetézce, investicich do infra-
struktury a skladovaciho vybaveni. -
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Pecivo somun

Suroviny Mnozstvi v kilogramech
Tureckd p$eni¢na mouka 100 kg
Voda 65 kg
sul 1,3 kg
Pekarské drozdi lisované 4 kg
ZlepSuijici pfipravek Pulso SOM 2 0,3 kg
Tésto celkem 170,6 kg
Typ misiciho zafizeni: spirdlovy hnéta¢

Miseni 35 minut
Teplota tésta 21 °C
Zrani 15 minut
Déleni 320 g (= 250 g po upeceni)
Vykouleni

Odlezeni 10 minut
Tvarovani somun
Kynuti 120 minut / 28 °C / vlhkost 80 %
Nakrojeni horizontalni
Peceni rotaéni pec - 15 minut pii 235 °C (péra)

INZERCE

Mame reSeni pro ...

surovinova hnéteni déleni tvarovaci linky
hospodarstvi tést a tvarovani tést na peéivo a chléb ostatni
[ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
[ ] [ ] [ ] [ ] [ ]

000

www.futurpol.cz




V nasledujicim pFispévku pfinasime
struénou rekapitulaci aktivit a novych
sluzeb, které jsme v poslednim obdobi
pripravili nejen pro nase cleny, ale
pro vSechny zajemce o déni v naSem
oboru.

BURZA STROJU A ZARIZENI

Na zakladé pozadavkl Elenskych,
zejména pekarskych, firem rozhodlo
pfedstavenstvo Svazu o zavedeni
nové sluzby: Burzy stroji a zafizeni.
Tato aktivita, ktera je od 1. kvétna
dostupnd na webu www.svazpe-
karu.cz, reaguje na potfeby spole€nosti
podnikajicich v oboru nabizet k prodeji
nepotifebné stroje a zafizeni &i dalsi
vybaveni provozoven (pekaren, firem-
nich prodejen) - ¢&i naopak popta-
vat vyrobni prostiedky pro levné a
efektivni doplnéni vybaveni své firmy.
Na uvedeném webu Ize stdhnout
registracni formuldr, ktery slouzi k evi-
denci nabidek a poptavek burzy.

Pro neéleny svazu se jedna se
o placenou sluzbu, ¢&lenové svazu
v8ak mohou vyuzit prostoru na webu
k jednorazové inzerci bezplatné.
V pfipadé zajmu kontaktujte spravce
webu (tel.: +420 602 648 148 nebo

e-mail: mihulka@svazpekaru.cz).

VZORY PRAVNICH DOKUMENTU

Nutnost aplikovat novy obc&ansky
zdkonik v nejriznéjSich oblastech
zivota  firem  (obchodni  vztahy,

pracovné-pravni
poptavku po
pravnich dokumentt pro nejrlizné;jsi

problematika  aj.)
vyvolala vzorech
situace (napf. vznik ¢i ukonceni pra-
covniho poméru, dohoda o hmotné

PODNIKATELSKY SVAZ

v O

PEKARU A CUKRARU
V CESKE REPUBLICE

odpovédnosti, manazerské smlouvy,
dotaznik pro nového zaméstnance,
zdznam o pracovnim Uraze apod.).
Jako novou sluzbu pouze pro c¢leny
svazu jsme proto pfipravili 50 vzoru
dokumentt, které jsme umistili rovnéz
na na$ web. Pfistup k dokumentim
podléha registraci, kterou zajemcum
pfidéluje spravce webu. Zijem o tuto
sluzbu jiz projevilo nékolik desitek
¢lenskych firem.

ROCENKA PEKARE A CUKRARE
S KATALOGEM DODAVATELU

Koncem roku finiSuji pfipravy na vy-
dani jiz 23. ROCENKY, kterou potreti
pfipravujeme jako spole¢ny &esko-
slovensky  projekt. Reprezentativni
publikace o 250 stranach obsahuje
kromé redakénich ¢lanka na aktual-
ni oborova témata i hojné vyuzivany
Katalog dodavatell, ve kterém nechybi
zadny z vyznamnych dodavateld stroja,
surovin, pfipravk(, polotovarl, pfip.
dal$ich vyrobk( a sluzeb pro pekare a
cukrare. Ro¢enka 2015 bude jako vzdy
poprvé predstavena u pfilezitosti Valné
hromady Svazu 31. ledna v Brné.

Zajemci o  ,last-minute” inzerci
v ROCENCE a Katalogu, ktery vychazi
rovnéz v on-line verzi na nasem webu,
mohou kontaktovat redakci.

xt: Stanislav P~'Mhu|k'§‘;' . 4o
Podnikatelsk¥#

PUBLIKACE Z ODBORNEHO
VYDAVATELSTVI

Po uspéchu |. dilu Pekafské tech-
nologie — Suroviny jsme letos vy-
dali Il. dil vénovany vyrobé chleba.
Zajem o obé publikace predcil nase
oc¢ekavani, takze chystdme k vydani
dalsi pokracovani Pekarské tech-
nologie — Ill. dil, ktery se pfipravuje
pravé nyni. Bude zaméfen na vyro-
bu bézného pecCiva a hodlame jej
predstavit u pfilezitosti DnG chle-
ba 2015 v Pardubicich.
o naSe publikace mohou zasilat

Zajemci

objednavky prostfednictvim e-mailu
info@svazpekaru.cz.

ProtoZze tento pfispévek vychazi
v poslednim letoSnim ¢isle Vlastovicky,
pfejeme nejen jejimu  vydavateli,
spoleénosti Lesaffre Cesko, a.s., ale
také celé pekarské odborné vefejnosti
hodné

podnikatelskych  Uspéchua,

zdravi a Stésti v pristim roce.

Ing. Stanislav Mihulka, CSc.

vedouci odborného vydavatelstvi
Podnikatelsky svaz pekaf( a cukrard
v CR

mihulka@svazpekaru.cz

PEKARSKA
TECHNOLOGIE
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Do Trnavy mé poprvé zavedly pracovni povinnosti pred 4 roky a od

té doby ji navstévuji pracovné neustdle. Trnava ma nékolik podobnosti

s Olomouci. Je sidlem dvou univerzit a arcibiskupstvi. Jeji minulost

je hodné spjatd s cirkvi a hodné pamatek je cirkevnich. Proto se také

Trnavé prezdivd Maly Rim.

Stejné tak jako Olomouc je i Trnava
krajské mésto. V roce 2011 zde Zilo
66 219 obyvatel. Dopravni situace je
slozita, protoze se neda projet his-
torickym centrem, a tak se porad
nékde ¢eka na semaforu. Za sluSnou
praci musi vétSina obyvatel jinam.
Nastésti pro Trnavu se Trnav€ania
nemusi do hlavniho meésta stéhovat,
protoZze je to po dalnici jen ,ku-
sok".

Historie mésta je vskutku bohata.
Od svych pocatka je Trnava spo-
jena s obchodem, protoze vznikala
na kfizovatce obchodnich cest. Prvni
pisemna zminka o méstu je z roku
1211 a roku 1238 ziskalo mésto
vysady svobodného  kralovského
mésta. Ve 13. stoleti bylo mésto
ohrani¢eno dobovym opevnénim se
C¢tyfmi  branami. Toto, v té dobé
ojedinélé, opevnéni, kvlli kterému
mnozi cestovatelé zamérfovali Trnavu

za hrad, vytyCuje prostor o rozloze
60 hektard, na némz se nachazi
vétsina z trnavskych pamétihodnosti.
Centrem Zzivota ve mésté je Trojicné
nameésti, misto, kde se kona mnoho
kulturné-spole¢enskych akci. Nad
timto nameéstim se ty€i méstska
véz, kam by meély vést prvni kroky
navstévnikd. Celé mésto i re-
gion z ni jsou vidét jako na dlani
a umozni rychlé rozhodnuti, které
historické pamatky chce navstévnik
nejvice vidét. Ve vézi sidli Turis-
tické informaéni centrum - Regién
Tirnavia, kde vam ochotné po-

radi a pomohou s rozhodovanim.
Nejkrasngj§im mistem Trnavy je
Namésti sv. MikuldSe, kde byl
polozen zé&kladni kamen mésta.
Namésti i okolni uli€cky si zachova-
ly svidj historicky vzhled a kazdého
navstévnika zaruCené vrati o par set
let v Case zpét svou romantickou
a zarovenn magickou atmosférou.

Vzpominkou na vinafskou tradi-
ci mésta jsou rozsahlé stfedovéké
vinné sklepy vybudované pod celym
centrem meésta. Podle méstskych
legend byly kdysi vSechny pro-
pojené a slouzily jako uUnikovy
systém. Cast z téchto sklepll je
navstévnikdm pfistupna v ramci
turistickych  prohlidek, jiné pouze
v ramci listopadové akce ,Defi vin-
nych pivnic“. Tato udalost otevira
vice nez 30 vinnych sklipkl, kde
se prezentuji vinafi nejen z blizkého
okoli, ale i ze vzdalenéjSich oblasti



az po Tokaj. Aby se této akci za-
chovala jeji kulturni udroven a také
z kapacitnich divodl ¢asto ne velmi
velkych sklipkl, je pocet vstupenek
omezen na 700. Vstupenky jsou jiz
nékolik tydnd pred zatatkem akce
beznadéjné vyprodané.

Vino v Trnavé ale neni pouze ten-
to Den vinnych sklepl, je to také
kazdoro¢ni soutéz ,Vino Tirnavia“,
kterd se kona v dubnu a ktera patfi
mezi tfi nejlépe odborné hodnocené
vinné soutéZe na Slovensku. Pro
obyc€ejné navstévniky je tato akce
zajimava hlavné verejnou prezen-
taci a moznosti ochutnat nékolik
stovek vin, ktera se na Slovensku
v daném roce urodila. Trnava byla
kdysi jednim z nejvyznamnéjsich
hra€u v obchodé s vinem na uzemi
Uherska a vyvazela vino do Cech,
Slezska i Polska. Trnavsti méstané
obhospodarovali v minulosti vino-
hrady od Bratislavy az po Hlohovec.

PFi bézné navstévé doporucuji zajit
na obéd do restaurace Pizza Kitty,
ktera se nachazi pfimo na pési zoné.
Nedélaji tu pouze pizzu, ale také vel-
mi kvalitni italskou kuchyni. Restau-
race ma prijemny interiér roz¢lenény
do mnoha zakouti.

Trnava a jeji okoli jsou zajimavé
také svymi pfirodnimi pamatkami
a moznostmi péSi a zejména
cykloturistiky. Na periferii mésta je
to zejména chranény areal Trnavské
rybniky, vodni biotop, kde Zije cca

Zivotni styl/zivotny Styl

150 chranénych druhl ptakda. V ne-
dalekém okoli lezi obec Smolenice
- perla Malych Karpat a rodisté
vyndlezce padéku Stefana Banida,
kde se nachazi nejmladsi zamek
Slovenska - Smolenicky zamek,
jeskyné Driny nebo archeologické
nalezist¢ Molpir. VétSina pfirodnich
i kulturnich pamatek ve vzdalengjSim
okoli je snadno dostupna na kole.
I necyklist¢ si ovSem mohou
snadno prohlédnout pfirodni krasy
okoli, a to z koriského hrbetu. Ve
meésté a okolnich vesnicich je vétsi
mnozstvi korfiskych stjjich, kde si
snadno muzete domluvit i tuto formu
prohlidky okoli.

Mésto je k turistdm velice pratelské.
Pomoci webu www.regiontirnavia.sk

nebo www.vitajtevtrnave.sk se na-
v§tévnici snadno dozvédi o chys-

tanych kulturnich akcich, o pamat-
kach vhodnych k navstiveni, naleznou
zde také doporucované -cyklotrasy,
stejné jako tipy, co délat v pripadé
Spatného pocasi.

STOJI ZA TO NAVSTIVIT

Tradiéni trnavsky jarmark
Smolenicky zamek
Bazilika sv. Mikulase
Méstské opevnéni
Jeskyné Driny

Méstska véz

N N 2

Vystava vina Vino Tirnavia

7 Stredovéka presovacka
> Méstska véz
I Trnavské panordma
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28.10. 1918 Zalozeni

Cesko-Slovenska

Minule jsme slibili, ze se budeme nékterym svdtkim vénovat

vice. Ale ktery vybrat jako prvni? Nacasovani tohoto cisla mé

privedlo k tomu, Ze jako prvni probereme zalozeni CSR; je to

navic jedno z vyznamnych dat, které se tykd obou zemi, kde

nas casopis vychazi.

Slovaci toto datum ,slavi“ jako
pamatny den, nikoli jako statni
svatek, protoze rok 1918 pro né
z dnesniho pohledu sice byl dilezity
krok k jejich zaslouZzené samostat-
nosti, ale k jejimu uplnému naplnéni
doslo az o 74 let pozdgji. Vzhledem
k tomu, Ze se nejedna o statni svatek
a neprobiha k tomuto dnu Zzadna
vyrazna medialni masdz, mladsi
generace na Slovensku c¢asto nevi,
co se tehdy stalo. 28. oktéber tak
stoji v tézké konkurenci proti statnim
svatkam, které jsou mnohem vice
spojené s opravdovou samostatnosti
Slovékl a jejich narodni identitou.

Naopak Ces$i toto datum uctivaji
jako statni svatek a berou jej jako
ten pravy den nezavislosti, protoze
Ceskoslovensko uz bylo to, co si
prali.

Co se tedy na podzim roku 1918
vlastné stalo? Jen vyhlaseni a oslavy.
To dulezité se ale odehralo mnohem
dfive. A mélo to velky vyznam pro
oba narody.

TOUHA PO OSAMOSTATNENI
Jak od poloviny 19. stoleti postupné

rostla nespokojenost menSinovych
narodd (nejen Cechli a Slovaku()

text: Tomds Podivinsky
foto: archiv Lesaffre

1 Demonstrace na Vdclavském namésti v Praze 28.10. 1918

s jejich situaci v ramci Rakouska-
Uherska, vytvorila se v fadach obou
narodl skupina narodnich politikd,
ktefi v rizné podobé pozadovali vice
samostatnosti. Mnoho z nich pobyva-
lo mimo uUzemi Rakouska-Uherska,
a tedy i budouciho Cesko-Slovenska.

Pro Uplnou nezavislost byl ale
malokdo, spiSe se jednalo o rGzné
formy autonomie. Spoluprace mezi
Slovaky a Cechy existovala jiz
v tomto obdobi, a to na v8ech fron-

tach. Pozice slovenského naroda
v ramci Uher byla ov8em mno-
v ramci Rakouska. Oba narody spo-
jovala touha po samostatnosti a také
kulturni a historicka blizkost. Exis-
tence spole¢ného ,nepfitele” navic
umoziiovala prehlédnout rozdily mezi
obéma narody a jejich zajmy. Slovaci
to chapali asi jako ,radgji s Cechy
nez s Madary“ a Ce$i ,hlavné bez
Raku$aku, a pro¢ ne se Slovaky,
kdyz tam jezdime lyzovat".



Silny divod k nezavislosti a také
vhodna pfilezitost se naskytly az na
pocatku 1. svétové valky. A klicovym
faktorem pro Uspéch bylo pochopeni
tehdejsiho svéta: o vytvoreni Cesko-
Slovenského statu se nerozhoduje
ani v Praze, ani v Bratislavé, do-
konce ani ve Vidni. Trvaly a stabilni
stat se mohl zrodit jen se souhlasem
velmoci, tedy Britanie, Francie a také
Spojenych statu. Jakykoliv novy stat
pro svou existenci potfebuje uznani
ostatnich statu, jinak zdstane jen na
papire.

Prvnim spoleénym pisemnym doku-
mentem deklarujicim spole¢nou vuli
Cechti a Slovak(l zaloZit spole¢ny
stdt byla Clevelandska dohoda
z 22. 10. 1915. Jejimu podpisu
prfedchazelo nékolikamésicni jednani,
tedy zadna romantika! Podepsali ji
v Clevelandu zastupci Slovenské
ligy a Ceského narodniho sdruZeni,
tedy dvou krajanskych spolku, které
byly politicky vlastné bez mandatu.
Dohoda se tykala podminek spo-
luprace mezi Cechy a Slovaky a
vyhlasila spole¢ny program, jehoz
uc€elem bylo nejen dojednat ramcoveé
budouci vztahy v novém state,
ale zejména prokdzat spojencim
spole€ny boj za narodni sebeurceni
téchto dvou narodu tehdy valciciho
Rakouska-Uherska. Ddulezitou okol-
nosti, kterou nas Cechy ve &kolach
neucili, byl fakt, ze zastupci Slovaku
byli ochotni zucastnit se prace na
zalozeni spole€ného samostatného
Gesko-slovenského statu jen pod
tou podminkou, Ze se bude jednat
o federaci.

VIZIONARI

Jeden z muza, ktefi méli naskok
pred ostatnimi a stali se vldci hnuti
za samostatny stat, byl T.G.M,,
Tomas Garrigue Masaryk.

Tento profesor, filozof a politik z jizni
Moravy splfioval predpoklady pro
strljce a vidce samostatného sta-
tu: vzdélany, mnoha jazyky hovofici,
kontakty u dulezitych evropskych

zivotni styl/Zivotny Styl

I Cechoslovéci
Polaci
Malorusové

I Madari

Némci

Rumuni 4 Ndrodnostnf mapa Ceskoslovenska

a svétovych vadcu  disponujici
a nesmirné zarputily, soucasné
charismaticky a noblesni muz. Rodak
z Hodonina, syn Slovaka a Cesky,
vlastné Moravacky, byl i z hlediska
narodniho plvodu jaksi predurcen
k budovéani Cesko-Slovenska.

Jiz na konci roku 1914, kdy val-
ka jen zacCinala, odjel T.G.M.
z Cech do zahraniéi a pobyval
na raznych mistech Evropy a na-
konec i ve Spojenych statech. Travil
¢as presvéd€ovanim zahrani€nich
politiki o spravnosti zalozeni ¢esko-
slovenského statu, ale neomezoval
se jen na romantické vyroky o his-
torickém pravu téchto dvou narodu

CLEVELANDSKA DOHODA

na sebeureni a obnoveni samo-
statnosti, ale velmi pragmaticky
zahrdl na strunu zcela praktickych
zajmlG velmoci: Britové, ale i jiné
vétsi narody, neméli zajem nechat
ve stfedni Evropé vyrlist Némci
ovladanou superfisi. Sou¢asné se ale
obavali nestability, nebot po rozpadu
monarchie by museli jednat s mnoha
partnery zastupujicimi vétsi ¢ mensi
staty.

Masaryk presvédc¢oval rozumnymi ar-
gumenty a svym charisma. A nabizel
feSeni pro zajmy velmoci ve stfedni
Evropé. Navic si umél ziskat dalezité
lidi na svou stranu. -

Samostatnost Ceskych zemi a Slovenska.

Spojenie Ceského a Slovenského naroda vo federativnom zvézku

Statov s Uplnou narodnou autonémiou Slovenska, s vlastnym snemom,

s vlastnou $tatnou spravou, Uplnou kulturnou slobodou, teda i s Uplnym

uzivanim jazyka slovenského, vlastnou spravou finanénou a politickou,

so Statnym jazykom slovenskym.

Volebné pravo: vSeobecné, tajne a priame.

Formy vlady: persondlna Unia s demokratickym zriadenim $tatu,

podobne ako v Anglicku.

Tieto body tvoria zaklad obapolnej dohody a mézu byt doplnené,

potazne rozsirené len na zéklade dorozumenia sa oboch stranok.

Ceské narodné zdruZenie podrzuje si pravo pripadnej zmeny a to samé

pravo ma aj Slovenska liga.

Cleveland, Ohio, dra 22. oktébra 1915
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1 Tomds Garrigue Masaryk
7.3.1850 = 14.9.1937

V ramci ,dobré véci“ se také uchylil,
jisté v dobré vife, k malému triku:
prezentoval oba naSe narody jako
jeden spole¢ny narod; tim vznikla
myslenka ceskoslovenského naroda,
ktera pak poznamenala vztahy mezi
Slovéky a Cechy na mnoho deseti-
leti. My, co se pravidelné stykame
s témi ,druhymi“, tedy CeS$i se
Slovéaky a Slovaci s Cechy, vime
velmi dobfe, ze zadny takovy narod
neni a nikdy nebyl. Muzeme si byt
sympati¢ti a mluvime dost podobny-
mi jazyky, ale jako narody jsme dost
odlisni. Kone¢ng, staleté formatovani
rznou zivotni zku$enosti, jinym
zivotnim prostorem a také kontaktem
s jinym dominantnim narodem se
muselo projevit.

Masaryk nebyl na svou praci sam.
Na jeho zahraniéni misi se podi-
leli dalsi ceSti a slovensti politici.
Bene$ byl v Pafizi, dalsi byli v jinych
hlavnich méstech a provozovali néco,
¢emu by se dnes fikalo lobbying.
Ve Svycarsku se spoji s M. R.
Stefanikem, ktery tam pUlsobil jako
astronom.

Milan Rastislav Stefanik byl stejné
zajimava osobnost jako Masaryk.
Pochopil, Ze novy stat je tfeba zalozit
s podporou zahrani¢i, a udélal pro
to maximum. Jeho nestastny konec
pfi leteckém nestésti v roce 1919
ho pfipravil o ¢€ast slavy, protoze
ve svych 39 letech jesté nemél cas

dokazat vSe, co bylo v jeho silach.
Puvodem z rodiny (chudého) evan-
gelického farafe prokazal neobvykly
talent, houZevnatost a samostat-
nost. Dokéazal se prosadit ve Francii
a stat se jejim ob&anem, byl hrdinou
boji 1. svétové valky a bez jeho
vlivu by se nikdy nepodafilo vytvorit
Ceskoslovenské legie ve Francii a
v Rusku, vyzbrojit ¢esko-slovenské
jednotky v Italii.

Stefanikova smrt pti leteckém nestésti
béhem navratu na Slovensko byla
pozdéji predmétem mnoha spikle-
neckych teorii; ty maji radi Slovaci
i Cesi. Existuji zhruba 3 varianty, co
se tehdy stalo: Prvni verze miuvila
o $8patném pocasi; ovéem jen do
okamziku, kdy se zjistilo, Zze v den
letu bylo v okoli Bratislavy slune¢no
a bezvétfi. Druha varianta prevazuje
na Slovensku a fika, 2e se Stefanika
zbavili nékteri Cesi, konkrétng z okoli
Edvarda BeneSe, a to z mocen-
skych duvodl. Bene$ se meél obavat
vySetfovani kvali udajné zpronevére

1 Milan Rastislav Stefanik
21.7.1880 - 4. 5.1919

finanénich prostredki. Treti verze je
spiSe Ceska a dava vinu protivzdusné
obrang, ktera se v tehdy vypjaté
dobé dopustila tragického omylu,
kdyz si Stefanikovo letadlo oznagené
italskymi barvami spletla s tehdy
nepratelskymi Madary. Nevim, jestli
se nékdy dozvime, jak to opravdu
bylo, ale osobné by mé to docela
zajimalo.

Stefanik jako etablovany ob&an Fran-
cie otevfel Masarykovi a Bene3ovi
dvefe k vyznamnym osobnostem
Parize. Kromé toho stihl formovat
Cceskoslovenské  bojové  jednotky
v zahrani¢i, a v roce 1917 se pak
odebral do USA, kde ziskal podporu
slovenskych krajanl pro spole¢ny stat.

Také Masarykovi bylo jasné, ze jed-
nim z nastroju k prosazeni samostat-
ného statu je aktivni uc¢ast naSich
vojaki v bojich proti zastancim
monarchie. Proto i on podporoval
vytvareni €eskych bojovych jednotek
v zahrani¢i. Zejména v Rusku se mu
v tomto sméru neobvykle dafilo, a to
pravé diky Stefanikové praci. Rusové
schvalovali vytvareni jednotek, ale
i zde by bylo naivni se domnivat,
Ze se tak délo z romantické potfeby
pomahat slovanskym bratrim:
Stefanik a Masaryk jim z valeénych
zajatctl a dezertérd rakouské armady
vytvareli nové, dobfe organizované
a motivované spolubojovniky. No na
to se neda fict ne.

Milan Rastislav Stefanik byl muzem,
ktery disponoval potfebnymi kontakty
na evropské, zejména francouzské
politiky. Dlouhodobé& Zil ve Francii
a spole¢né s Edvardem Bene$em
to byl pravé on, kdo béhem valky
zastupoval zajmy budouciho Cesko-
Slovenska v Pafizi, zatimco Masaryk
odjel lobbovat do Britanie.

Vzijemny vztah této trojice byl
dan vékovym rozdilem a také tim,
e mnohem stars§i Masaryk byval
uCitelem obou dalSich slavnych
zakladatel statu. Bylo jasné, kdo
byl &éfem. Na zavér doSlo mezi
Stefanikem a BeneSem k ostrému
rozkolu v dusledku diplomatické
aféry tykajici se Francie a ltdlie, ale
také kvuli zpronevére dar(l sloven-
skych krajand. Jak nam to pfipomina
soucasnost, ze?

AMERICKE PREDFINALE

Vyvrcholenim  Masarykovych snah
o ziskani velmoci byl rok 1918,
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1 Pittsburskd dohoda

kdy Masaryk dorazil (z Ruska a
prfes Japonsko) do USA. Spojené
staty vstoupily do véalky az v roce
1917, a tak byl ¢as presvédcit pre-
zidenta Wilsona o smysluplnosti
samostatného ¢esko-slovenského
statu. Masaryk vyuzil mimo jiné
i faktu, Ze jeho manzelka Charlotte,
kterou poznal kdysi béhem pobytu
v Némecku, byla Ameri¢anka. Diky
tomu disponoval mnoha kontakty
ziskanymi béhem predchozich cest
do USA. Stejné tak se v tomto
okamziku vyborné hodilo, ze mohl
ziskat podporu statisici Slovakl a
Cecht zijicich tehdy ve Spojenych
statech. Masarykova mise tak moh-
la byt viditelna i v ulicich velkych
americkych mést béhem masového
privitani Masaryka.

31. 5. 1918 byla podepséna Pitts-
burskd dohoda, druhy psany do-
kument definujici budouci Cesko-
Slovensko. Podepsali ji zastupci
Slovenské ligy v Americe, Ceského
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narodniho sdruzeni a Svazu Ceskych
katoliki s Tomasem G. Masarykem.
Byl to pry Masaryk, kdo text dohody
zformuloval. Dohoda je ale psana
slovensky, protoze v USA tehdy
slovensti  krajané byli mnohem
pocetngjsi a vyrazné I|épe organi-
zovani nez Cesti vystéhovalci.

Dohoda schvalovala spojeni Cechu
a Slovakl v samostatném staté,
v kterém mélo Slovensko mit svou
samostatnou statni spravu, parlament
a soudnictvi. Nikde jsem se nedocetl,
pro¢ v této dohodé jiz nebylo za-
kotveno federativni usporadani,
ale unitarni republika. Mohu se jen
domnivat, Ze by federace nakonec
vyzadovala také republiku Némcd,
kterych na uzemi Cech a Moravy Zilo
vice nez Slovékl na Slovensku, a to
si Cesi a Slovaci jisté neprali.

Cesti historikové také uvadgji, ze
se u obou dohod jednalo spise
o prohlageni vile  krajanskych
sdruzeni bez faktické zavaznosti pro
pozd&jsi politiky Cesko-Slovenska,
ale do jaké miry je to fakt &i jen
vymluva pro pozdéjsi nerespektovani
dohod ze strany Cech(, posudte
sami. Tohle je dle mého nazoru
bod, ktery dokazuje existenci dvou,
a ne jednoho naroda. V ramci jed-
noho naroda by tato debata nikdy
neexistovala.

Americky prezident Wilson plvodné
nebyl zastancem samostatného
Cesko-Slovenska. Spi§ se priklangl
k néjaké formé autonomie v ramci
vétSiho celku na misté Rakouska-
Uherska. Svuj nazor vefejné zmenil

az 18. 10. 1918 pravé pod vlivem

Pokud se chcete dozvédét vice o misi T.G.M. a jeho souputnikl

bé&hem 1. svétové valky, podivejte se na porad Velké bourani, ktery je

prvni &asti hraného dokumentérniho seridlu nazvaného Ceské stoleti.

Mala drobnost, ktera dobrfe zapada do kontextu slovensko-Ceskych

vztahG: hlavni roli Cecha ToméaSe Garrigue Masaryka skvéle hraje

slovensky herec Martin Huba, a to bez dabingu; tedy nejlepSim

predstavitelem Cecha je Slovék.

lobbyingu ¢eskych a slovenskych
politiku.

Tim byla cesta volna. (Jiz tehdy se
poradek v Evropé délal z Ameriky.)
Masaryk, Stefanik a Bene$ vyda-
li jako &lenové exilové vlady CSR
tzv. Washingtonskou deklaraci, plnym
nazvem »Prohlaseni nezavislosti
¢eskoslovenského naroda jeho pro-
zatimni vliddou Ceskoslovenskou®. Ve
Washingtonu ji 17. 10. 1918 pfedal
Tomas Garrigue Masaryk americké
vladé a prezidentovi Thomasi Wood-
rowu Wilsonovi, ktery ji o den pozd§ji
akceptoval.

A FINALE DOMA

Tento ,navrh“ nového radu ve stfedni
Evropé nakonec dne 27. 10. 1918
uznal i rakousko-uhersky ministr
zahranic¢i, hrabé& Andrassy. Jeho noéta
sice vyjadrovala jen ochotu jednat,
ale v Praze to pochopili jako kapitu-
laci Rakouska-Uherska a tak se 28.
10. 1918 jali vyhlasit Ceskoslovensko.
VyhlaSovani nam vzdycky $lo!

30. 10. 1918 byla na zasedani Slo-
venské narodni rady v Turianském
sv. Martiné pfijata tzv. Martinska
deklarace, jinak nazvana Deklarace
slovenského naroda. V ni Slova-
ci zadali pravo na sebeurCeni a
vyjadrili vali slovenského lidu zit ve
spole¢ném staté s ¢eskym narodem.
Ostatné i v ni se mluvi o narodé
Cesko-slovenském, zda se tedy, Ze
v tehdejsi spole¢nosti bylo chapani
obou narodl jako celku rozsifené.
Nadpis deklarace ale mluvi jen
o slovenském narodu...

Kazdopadné koncem fijna/oktébra
1918 se uz mohlo slavit! (Nez pfiSla
kazdodenni dfina pfi skute¢ném bu-
dovani struktur fungujiciho statu.)

41



42

Zivotni styl/zivotny Styl

MOBILNI

text: Igor Nosek
foto: archiv Lesaffre

KANCELAR VI

Dnes se budeme bavit o nékolika aplikacich, které se daji stdhnout zdarma pres aplikaci Obchod

Play. Ta je automatickou soucasti operac¢niho systému Android. Aplikace jsou vsechny z kategorie

cestovani a mistni informace.

GPS NAVIGACE &
MAPY SYGIC

kate navzdy ZDARMA. Mapy od
spole¢nosti  TomTom a dalSich

Aplikace Sygic zis-

poskytovatell jsou uloZzeny v telefonu
¢i tabletu Android nebo na karté
SD, takze je muZete pouzivat bez
pfipojeni k Internetu.

Sygic slibuje dozivotné k dispozici:

- velmi kvalitni mapy TomTom
ulozené v zafizeni

- stadi pfipojeni k systému GPS -
nepotrebujete Internet

- podrobna hlasova navigace

- miliony predinstalovanych zajima-
vych mist zdarma

- bezplatné aktualizace map a
databaze zajimavych mist

- bezplatné aktualizace mist
s mérfenim rychlosti

- dynamickd navigace v pruzich
pro bezpecné pfrejizdéni mezi
pruhy

- zobrazeni kfizovatky zvyrazfiuje
vyjezdy z dalnice

- upozornéni na prekro¢eni ry-
chlostniho omezeni

- upozornéni na trvalé meéfeni ry-
chlosti

- upozornéni na policejni kontroly
od jinych Ffidi¢a

- navigace pro chodce - procha-
zejte se a objevujte

- kompas a stopky pro venkovni
aktivity

- integrace s audiosystémem vozid-
la pfes rozhrani Bluetooth nebo
kabelem

TRIPADVISOR

O)Y©

tem Lonely Planet a jeji aplikace

Popularni stranka je
webovym  ekvivalen-

nesmi chybét v mobilu zadného ces-
tovatele. Doporuceni jsou podlozena
opravdu masivni uzivatelskou zaklad-
nou.

Najdéte pro sebe ten nejlepsi hotel
vCetné téch, které ziskaly ocenéni
Travellers’ Choice. Objevujte res-
taurace podle typl jidla, cenového
rozpéti a hodnoceni. Objevte skvélé
aktivity, které mulzete v jednotlivych
destinacich délat. Porovnavejte ceny
letenek a najdéte skvélé nabidky.
Pouzijte funkci Nyni v mém okoli a
objevte moznosti pobliz své polo-
hy nebo libovolné zadané adresy.
Hledejte na férech odpovédi na své
otazky tykajici se cestovani.

Pridavejte vlastni hodnoceni a foto-
grafie.

oe JiZDNI RADY
[ 4
, Aplikace Jizdni Fady
je oficialni aplikaci
celostatnich jizdnich fada iDNES.cz.
Hledejte dopravni spojeni jednoduse.
Kompletni vlakové, autobusové a

méstské spojeni po celé CR. De-
tail trasy se zobrazenim pfimo na
mapé. Najdete i zastavkové jizdni
fady. Moznosti upfesnéni hledani,
které znate z nejpouzivanéjsi webové
sluzby jizdnirady.idnes.cz.

<

bodech:

- inteligentni naSeptava¢ stanic -
usnadriuje vyhledavani

- vyuziva oficialni data IDOS, ktera
jsou vzdy aktualni

- autobusy, vlaky, MHD

- oficialni mapy dopravnich podnikd
ve vybranych meéstech

- svou jizdu si muzete ulozit do
kalendére jako udalost

- nastaveni upominky, abyste ne-
propasli spojeni

- sdileni spoju emailem a pomoci
SMS

— historie vyhledavani a oblibené
spoje

- GPS lokalizace

Toto je posledni ¢ast naseho seridlu
o mobilni kancelafi. Do pfistiho Cisla
pro vas vymyslime zase néco zaji-

mavého.
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KVIZ O CENY

Vazeni ¢tenari,

pokud jste si pozorné precetli ¢lanek Je libo trochu sodiku a
chléru? Aneb o soli ... na str. 18, nebudete mit jisté problém
zodpoveédét nasledujici otazky.

1. Z jakych chemickych prvkl se sklada jedla sul? Jakym
prvkem se sl zpravidla obohacuje?

2. Jak je vhodné skladovat sul? V jakych nadobach neni vhodné
skladovat sul?

3. Jaké jsou dvé hlavni technologické funkce soli v téstu?
4. Jaka je maximalni doporuc¢ena denni davka soli?

5. Jakym zplGsobem se da snizit davka soli v pecivu bez
vyznamného vlivu na chut vyrobku?

Va$e odpovédi zasilejte spole¢né se svym jménem a adresou na e-mail jankova@Ilesaffre.cz nebo postou na adresu Lesaffre
Cesko, a.s., Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika do 28. 2. 2015. Do pfedmétu e-mailu nebo na dopisni obalku,
prosim, uvedte Vlastovi¢ka €. 20 - Kviz o ceny. Deset vylosovanych soutéZzicich, ktefi spravné zodpovédéli vSechny otazky, od
nas obdrzi tricko Vivo, receptar Fala a externi nabije¢ku na mobilni telefon.

INZERCE

SOUTEZTE
O VYROBKY T

- : W(Y»'{ﬁ 1
aSlete 3'souteznf obaly z droZzdi-FALA na'adresu:
S'drozdim FALA do Parize, P.O.Box 49, 772 00 Olomouc

a vyhrajte zajezd do Parize pro 2 osoby nebo skvele
ceny od TEFAL! Soutéz probiha od 1.11.2014 do 31.1.2015.

Kompletni pravidla na www.peceninasbavi.cz

J
/

Dalsi soutéze a novinky na Facebooku

www.facebook.com/peceninasbavi Te fa '_
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LESAFFRE

+420 606 710 054
felgr@lesaffre.cz

+420 602 749 553
bures@lesaffre.cz

+420 606 706 512
mertelik@lesaffre.cz

. T
=

!

#www.lesaffre.cz

+420 606 780 057
pavlu@lesaffre.cz

+420 606 727 602
halaska@lesaffre.cz

+420 602 715 405
vavrac@lesaffre.cz

+420773 785913
klivar@lesaffre.cz
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