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Dobré zpravy!

Dobré, ale Sokujici. Nedavno jsem si precetl v seriéznim
médiu, Ze poté, co Ceské zakony zakazaly sbérndm starych
kovl vyplacet penize za 8rot v hotovosti, sniZila se hodnota
ohlasenych kradezi z 250 na 100 milionC korun. Ano, pokles
060 %.

K tomu jsem také zaznamenal zpravu, Ze nékterym sbé&rnam
pry klesly trzby az o pllku. MlZeme si to prelozit takto:
vykupny starého Zeleza roky kryly zlodéjinu ve velkém. Nyni
pry nékteré maji tu drzost si stéZovat, Ze jejich podnikani
zalozené z poloviny na krimindlni ¢innosti jiz nekvete tak, jak
byly zvyklé.

Ja bych byl na jejich misté alespori zticha a doufal, Ze to statni

zastupci neza¢nou zpétné fesit.

U nds v pekafiné nejsou takové zisky jako ve sbérnach
surovin, ale zato se za naSe podnikani nemusime stydét. Preji
vam, at se vam v ném dafi.

//\Omog‘ E.,Z'\-« 7 /

Tomas Podivinsky
generalni feditel
Lesaffre Cesko, a.s.
Lesaffre Slovensko, a.s.
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PEKAR - VYSOKOSKOLAK

text: Michala Soferova, foto: Stanislav Klivar

Stanislav  Klivar nastoupil do
Lesaffre Cesko v srpnu 2014
na nové vzniklou pozici pekar-
-technolog Pekarského centra, za
jehoz chod je pIné zodpovédny.
Pochazi z Dubnice u Krnova a po
studiu gymnazia se pfrihlasil na Uni-
verzitu Palackého v Olomouci, kde
uspésné vystudoval obor ceska fi-
lologie a historie.Pojdme se ted na
jeho cestu z pekarny pres muzea
zpét do ,,pekarny“ podivat blize.

Jak se ¢lovék coby 18lety pubertak
objevi na brigadé v pekarné?

Byla to jedna z mala moznosti, jak
sehnat v Krnové brigddu bez zna-
mosti. Délaval jsem Cisté nocni, takze

Inzerujte ve Vlastovicce

jsem akorat spal a chodil na no¢ni. Po
mésici jsem si fekl, ze uz nikdy vice.

Nakonec se vSak brigada protahla
na vice nez 3,5 roku.

A to se jeSté stfidala s brigadou
v muzeu v Krnové.

Pozitivné. Obcgas jsou samoziejmé
temnéj$i dny, ale jinak si nem(zu
stéZovat. Nejprve tady na mé byli
vsSichni mili, pak mé zacali ukolovat
a byli u toho mili, ted' jsou porad mili,
ale ja uz je musim ob¢as i odmitat,
takze tak néjak ¢ekam, kdy prestanou
byt mili. (smich)

,Prvnich pét let ¢lovék pekafinu nendvi-
di, za dalSich pét si zvykne, no a po téch
deseti letech uz bez toho nemuze byt."

Poté nasledovalo muzeum v Je-
seniku a nakonec navrat do
krnovské pekarny.

Tam jsem se vypracoval az na mistra
smeény. Do té doby jsem délal vSechno
— pecaka, misi¢e, zaskakoval jsem za
dovolené...

A co té nakonec ,zlomilo“ pro
pekarinu?

Narocnost. Vyzva. Nas byvaly reditel
vzdycky fikal, Ze prvnich pét let ¢lovék
pekafinu nenavidi, za dalSich pét si
zvykne, no a po téch deseti letech
uz bez toho nemlze byt. Pomalu se
dostavam do faze, kdy bez ni nemGzu

byt.

Vyuzije§ néco z vysokoskolskych
studii ve své soucasné praci?
Nebojim se mluvit pfed lidmi, coz se
mi hodi napfiklad pfi zakaznickych
seminafich. Nedavno mé jedna za-
kaznice potésila, kdyz mé po seminafi
chvdlila za bezvadny vyklad, ktery po-
dle ni musel pochopit i naprosty laik.

Jak bys zhodnotil prvni palrok
v Lesaffre Cesko?

Od prace v Lesaffre sis sliboval
osobni rist a moznost podilet se na
vyvoji produkti. Splnilo se to?

Ano. Zatim stéle rostu a na vyvoji se
rovnéz podilim. Navic mizu uplatriovat
i svoji kreativitu.

V ramci prace pro Lesaffre Cesko
ses prestéhoval a vlastné vratil do
Olomouce. Jak se ti tady libi?

Az na bydleni super. Studoval jsem
tady a pravé z dob studii tady mam
spoustu kamaradl, ktefi zUstali.
A je tady samozrejmé daleko vétsi kul-
turni vyziti nez v Krnové. S pfitelkyni
chodivame pravidelné na improvizaéni
predstaveni do Divadla hudby. Je to
néco na zpUsob PartiCky, ale lepsi.
Opravdu se tam sméjeme celou
hodinu. Jinak pomérné ¢asto chodim
do muzea, asi ¢astéji, nez by pritelkyné
chtéla. (smich) Asi profesionalni defor-
mace...

Nevim, jaky dojem jste z ¢lanku
nabyli vy, nasi mili ¢étenafi, my
tady v Lesaffre Cesko doufame, ze
Standa i nadale nebude moci bez
pekariny byt.

Pokud mate zajem inzerovat v naSem casopise, mlizete nas kontaktovat telefonicky nebo e-mailem.

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

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

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




LESAFFRE CESKO PREDSTAVUJE SVOUI
NOVOU KEY ACCOUNT MANAGERKU

text: Michala Soferova, foto: Simona Wrightova

Svétobéznice Simona Wrightova
sice pochazi z Prahy, ¢ast détstvi
ale prozila na severni Moravé,
pFed zac¢atkem $kolni dochazky se
vratila zpatky do Prahy, po svatbé
se prestéhovala na Pribramsko,
kde vychovala tfi déti, a je tomu
zhruba rok, co se kruh uzavrel,
a Simona se vratila do Prahy.
Dnes je navic také hrdou babi¢kou
malé Johanky. Do obchodniho
tymu Lesaffre Cesko nastoupila
v listopadu loniského roku.

Soukroma otazka na uvod - proc¢
zrovna Pribramsko?

Lokalitu DobfiSska jsme si vybrali
s manzelem, protoze je to krasny kraj
plny lesG, poli, lomd, fek a dalSich
vodnich ploch. Také jsem nechtéla
vychovavat déti ve mésté, myslim,
Ze v pfirodeé je to lepsi. Vyrostli z nich
spolehlivi a pracoviti lidé. Mélo to na
né urcité priznivy vliv. A podle mé i oni
tam byli spokojeni. Navic jsme dost
jezdili do Londyna, odkud pochéazel
manzel, a néjaky ¢as jsme také stravili
v Severnim Devonu, takze i ty déti to
mély uz odmali¢ka pestré.

Profesné jsi zacinala praci v admi-
nistrativé, pak coby lektorka angli-
¢tiny, az ses stala vedouci Lidlu.
Nékteré zkusenosti byly sice tézce za-
placené, ale rozhodné staly za to.

K obchodu ses dostala v roce 2006.
Zacinala jsem spodnim pradlem, coz
pro me jako pro zenskou bylo moc fajn.
Pak to byly pfenosy dat pres optické
sité v draznim prostiedi — tzn. rlzné
aplikace, které zvySuji bezpecnost
a efektivitu provozu viakd. A pak
uz zacinaji potraviny, konkrétné
lahGdkatina s malou odbockou pres
obalovy material az k drozdi.

Asi trh obalovych materiald, kde
uzavieni jednoho obchodu trvalo

Ay

minimalné dva a pul mésice. VétSina
firem uZ svého dodavatele oball ma
a takovd zména je pro né bé&hem
na dlouhou trat - jednak je otaz-
kou, jestli vibec ménit, a pak je taky
tfeba spotfebovat jiz nakoupené
a naskladnéné obaly. Chce to pravi-
delnou komunikaci a trpélivost.

Na druhou stranu jsem vidéla Sirokou
$kalu rGznych provoz( a vyrob, které
uz asi nikde jinde neuvidim. O mno-
hych vécech lidé urcité vibec nevédi,
Ze se u nas vyrabi.

o nas

a 1997-1998. Jinak napfiklad z rdz-
nych prezentaci spole¢nosti Atlantik,
z navstévnich dnd & z ochutnavek
anebo z nakupnich dnl spolec¢nosti
Alimpex.

Prozradim na tebe, Ze pfi praci jesté
studujes.

Zacala jsem studovat VysSi odbor-
nou Skolu zemédélskou potom, co
mi odeSly déti z domu, abych se ne-
nudila. (smich) Na jednu stranu je to
velky relax, kdy si €lovék vycisti hla-
vu od prace, jinak je to samozfejmé

,Strasné dobre se prodava néco, co
ma dobrou povést a dobré jméno, coz
Fikam na zakladé pozitivnich reakci od

svych zakaznik(."

Odkud té mizou nasi zakaznici
znat, kde té mohli potkat?

Pokud sleduji sport, konkrétné curling,
tak mé& mlzZou znat coby mistryni re-
publiky v curlingu z let 1994-1995

narocné, hlavné casové, ale pfijde
mi to smyslupiné. Rada se dozvidam
nové veéci. Miluji pfirodu, zkusila jsem
si chovat zvifata a péstovat rostliny,
proto tohle zaméreni. -
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Abychom se dostaly k nasemu
hlavnimu tématu - mas rada drozdi?
Ano, mam, a to nejen ve slad-
ké podob&. Mam rada napfiklad
i drozdovou pomazanku.

A voni ti drozdi?

Voni, moc. Rozhodné to nenazyvam
zapachem, ale vlni.

Co obnasi prace Key Account
Managerky v Lesaffre Cesko?
Predevsim komunikaci s aktualnimi
zékazniky a navazovani vztahl se
zakazniky novymi. Strasné dobre se
prodava néco, co méa dobrou povést
a dobré jméno, coz fikam na zakladé
pozitivnich reakci od svych zakaznik(.

Jak bys charakterizovala trh drozdi
v Geské republice?

Cesky trh, co se tyka sortimentu
drozdi, je pro zédkaznika velice pestry,
v€etné moznosti koupit si drozdi
vazené. V fetézcich i na nezavislém
trhu se objevuji jak naSe, tak
konkuren¢ni znacky. Vétsina vyrobku
je dobré kvality, ale jak jsem jiz zmini-
la, my mame vyhodu dobrého jména
a ,domaci“ znacky.

Jesté nam prozrad, co délas,
kdyz zrovna nepracujeS nebo
nestudujes?

Stra$né rada sportuju, i kdyZz rekre-
acné. Jezdivam na chatu, kde si
hraju na kutila. Taky si tam vynahra-

zuju nedostatek pohybu pres tyden.
Chodim na ryby, na houby... Taky
jezdivam na vodu, jednou, dvakrat
do roka. V tydnu rdda chodim do
spolecnosti — do divadla, do kina. A po
téch letech na samoté musim fict, ze
jsem hladovd po Praze. Staci pro-
chazka jejimi zakoutimi. Clovék tam
vzdycky objevi néco nového a kolikrat
si vlibec nepfipada jako v Praze.

Prahou jsme zacaly a Prahou také
konéime.

NOVA POSILA KOSICKEHO SUPPLY CHAIN

text: Michala Soferova, foto: Bedta Schlosserova

1 Bedta Schlosserové s dcerou

Pani Beata Schlosserova nastoupila
do Lesaffre Slovensko v prosinci
2014 na pozici administratorka ex-
terného skladu. Jelikoz pracuje
na poloviéni Uvazek, musely jsme
byt pfi tvorbé rozhovoru opravdu
efektivni — struéné a rychlé.

Na uvod na vas prozradim, ze
jste zacinala jako prevadzkarka
v zavodnej jedalni.

Na to, ze som mala 18 rokov, to bola
dost zodpovedna praca. Doteraz to
hodnotim ako najzaujimavej$iu pra-
cu. Naucila som sa tu komunikovat
s ludmi a taktiez varit.

Pied loriskym nastupem do Lesaffre
Slovensko jste stravila néjakou
dobu na UP...

...kam som sa bohuzial dostala
nedobrovolne. Bolo dost tazké n3jst si
pracu, vzhladom na to, Ze uz nie som
najmladsia. Chodila som na rbzne
rekvalifikacné kurzy, ale velmi mi to
nepomohlo, navySe v tej dobe ich
v Kosiciach ani vel'a nebolo.

A jak jste tu situaci resila?

Premyslala som, ¢o budem robit
dalej, a rozhodla som sa zacat
Studovat  zadhradnu  architektaru.
Velmi rada malujem, zucCastnujem
sa aj vystav amatérskych maliarov
,KoSicka paleta“, a to som tu mohla
uplatnit. A zvySok volného ¢asu som
zaCala venovat veciam, na ktoré
som predtym nemala ¢as, napriklad
s dcérou sme zacali piect marcipanové
torty. TakZe o darCek pre moju rodinu,

ktora je dost velka, mam postarané.

Ted jedna mala odboc¢ka k praci -
jak se citite v koSickém supply chain
tymu?

Citim sa tu velmi dobre, kolegovia su
mili, Ustretovi. Praca je taktiez zauji-
mava, kazdy den je iny, roznorody.

Zavérem jesté prozradte nasim
étenairim - éim se bavite po praci?
Teraz sa vsSetko to&i hlavne oko-
lo Skoly, tento rok konc&im, v juni
ma cakaju skusky. Ale inak rada
chodievam cvi€it, teraz konkrétne ma
nadchli trampoliny, mam rada priro-
du, turistiku a fotografovanie. Leto je
obdobie ked naberam energiu, €i uz
,hrabanim“ sa v zemi alebo plavanim
v mori. Uz sa velmi teSim na teplejsie
pocasie, kedy budem moct vytiahnut
bicykel. Planujem na fnom chodit aj do
prace.

...tento sportovni zamér vam
jisté schvali nejenom cyklisticti
nadsenci. Dékujeme za rozhovor
a prejeme spoustu Stastnych
kilometr(!



TRNAVA V NOVOM
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text: lvana Drozdov4, foto: Realitna kancelaria Tatra Residence, lvana Drozdova

Uplynuly rok sa pre spoloénost
Lesaffre Slovensko niesol v duchu
viacerych internych zmien. Posilnili
sme oddelenie marketingu, zvysili
Standardy tykajice sa poskytova-
nia logistickych sluzieb, a okrem
toho sme ku koncu roka stihli
prestahovat aj sidlo nasich kance-
larskych priestorov v Trnave.

Po zvazeni viacerych moznosti sme sa
rozhodli pre administrativnu budovu
biznis centra Aquapolis, ktoré je na
okraji mesta a je lahko dostupné
z dialnice. A kedze vac¢sinou nas ob-
chodny tim chodi na navstevy k vam,
pozyvame Vas aspon na mall foto-
graficku prehliadku k nam.

Rozmerovo plocha samotnych kan-
celarii sice nie je velka, ale je o to
UtulnejSia a pre nase potreby Uplne vy-
hovujuca. Poskytuje vSetko potrebné
vybavenie pre chod slovenskej cen-
traly.

Azda najvac¢sou novinkou a prinosom
novych priestorov pre nasSu spolo€nost
je prave najmensia miestnost — interne
nazvana ,pripravovia“. Jej vybave-
nie hned prezradi, komu je urcena.
Pec, kysiaren, hnetag, rohlikovac,
chladni¢ky, mrazni¢ky. SlGzi naSmu
technologickému timu na pripravu
vzoriek pre potreby svojich obchod-
nych navstev a aj na testovanie novych
produktov, tvarov, napadov. Verime, ze
pozitivne prispeje k zvySovaniu nami
poskytovanych sluzieb a spokojnosti
nasich partnerov, vas.

Na zaver by sme radi zverejnili nasu
novu koreSpondenénu adresu:
Lesaffre Slovensko, a.s.

Aquapolis Business Centrum
Piestanska ulica 3/8188

917 01 Trnava
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Pekafi pekaFum

text: Marcela Jankovd, Stanislav Klivar
foto: archiv Lesaffre

Olomoucké Baking Center™

O siti Baking Center™ skupiny Lesa-

ffre jsme se uz v naSem Casopise
zmifovali nékolikrat. Naposledy to bylo
v souvislosti se 40. vyro¢im zalozeni
prvniho Baking Center™ ve Francii,
které se slavilo v pribéhu celého mi-
nulého roku. U pfileZitosti této udalosti
pfipravilo francouzské materské cen-
trum fadu véci: kromé dni otevienych
dvefi pro odborné skoly a akci pro
zakazniky sestavilo napfiklad kalendar
s fotografiemi tym( véech pekarskych
center skupiny Lesaffre, pfipravilo
kolekci vybranych receptur ze vSech
zemi, kde ma Baking Center™ Lesa-
ffre své zastoupeni, nebo vytvofilo
védomostni deskovou pekarskou hru
Master Baker, ktera je prvni svého
druhu na svéteé.

Oslavy v ramci Ceské republiky
vyvrcholily v zafi 2014 slavnostnim
otevienim nového pekarského cen-
tra v Olomouci, kterého se zUc¢astnily

na desitky naSich zakaznikd.

O tom, jak vlastné olomoucké Baking
Center™ funguje a k ¢emu vSemu se
vyuziva, jsem si povidala s technolo-
gem pekarského centra — Stanislavem
Klivarem, jenz ho ma od srpna mi-
nulého roku na starosti.

BAKING
CENTER

LESAFFRE 2

Stando, setkal ses uz nékdy dfive
s konceptem pekarského centra?
Ne, nesetkal, ale urcité je to zajima-
va mySlenka. Predpokladal jsem, ze
kazda firma, ktera vyrabi pekarské in-
gredience, néjakou takovou pokusnou
pekarnu ma, nicméné pekarska centra
skupiny Lesaffre jsou vyjimecna tim,
ze uz od svého pocatku jsou oteviena
Siroké pekarské a Caste¢né i laické
verejnosti.

K c¢emu tedy Baking Center™
slouzi?

No prece k peceni. (smich) Ale ted
vazné. Je toho opravdu hodné. Jak
jiz napovidd samotny ndazev, slouzi
predevsim k peceni, ale i to se da
rozdélit do tfi kategorii. Oblasti,
které se vénuje nejvic Casu, je tes-
tovani novych smési a vymysSleni
vyrobkll z novych smési nebo ze
stavajicich smési upravovanim re-
ceptur a vymyslenim novych tvard,
které by zadkazniky mohly zaujmout.
Dal$i oblast tvofi napékani vyrobkd
k prezentaci u zakaznik( pro pekare-
-technology, jiz jsou v terénu a jezdi
za zékazniky po celé republice. A treti
oblasti je pfiprava vzorkd pro Ucely
zakaznickych seminafl, které v pos-
ledni dobé organizujeme kazdy mésic.
Kromé zakaznickych seminarll se zde
konaji jesté interni Skoleni pro nas
technology, na néz pfijizdé&ji nasi ko-
legové z centraly ve Francii.

VsSechno vySe zminéné mas tedy na
starosti pouze ty?

Ugastnim se véeho, ale predevsim
s napékanim vyrobk{ pro seminare mi
pomahaji kluci. Nékdy zde kolegové
také zkouSeji své vlastni vyrobni
postupy, nez se vydaiji k zdkaznikovi.

Seznam nas, prosim té, s vybave-
nim olomouckého centra.

Centrum je rozdélené na dvé
zakladni ¢asti: samotnou pekarnu
s prislusenstvim a S$kolici mistnost
urc¢enou k elektronickym prezentacim
a k obcerstveni. Pekarna je vybavena
modernim zafizenim odpovidajicim
potiebam soucasné remesiné pe-
karny. Soucasti je i pfiru¢ni sklad
surovin, jenz slouzi potfebam
olomouckého centra a zaroven
i technologdm v terénu, ktefi si zde
nabiraji vzorky surovin pro peceni



u zakaznik(. Skolici mistnost ma ka-
pacitu asi tficet mist a je vybavena
dataprojektorem.

Navstivil jsi uz jina Baking Center™
v ramci skupiny Lesaffre?

Ano, byl jsem v Rakousku, Chor-
vatsku a Polsku a viceméné jsou si
vSechna podobna. Jsou tam i vyrobni
zavody, takze tato pekarska centra
na rozdil od toho olomouckého vice
slouzi i vyvojovému tymu. Ugelem
mych navstév u kolegll v zahranici
byly prezentace a ochutnavka peciva
z taméjsich vyrobkd.

Prekvapilo nebo inspirovalo té tam
néco?

Nejvétsi inspiraci jsou vzdycky ho-
tové vyrobky, predevsim jejich tvary,
protoze vymyslet novy tvar nejen
na ceském trhu neni jednoduché.
Zaroven je zajimavé, jak nékdy ko-
legové ze zahrani¢i dokazou vyuzit
surovinu UpIné jinym zpUsobem, nez
je zvykem u nas. A o tom to vSechno
vlastné je: pekafi pekartim.

Jaké akce probéhly v olomouckém
Baking Center™ v prvnim ctvrtleti
tohoto roku?

Byly to predevSim tfi seminare pro
zakazniky, na kterych jsme prezen-
tovali nové vyrobky z naSeho sor-
timentu. Dale jsme poradali dva
seminare pro distributory a jeden

seminaf na miru podle konkrétniho

pozadavku jednoho z nasich obchod-
nich partnert. A také jsme pripravili
tvofivou pekarskou dilnu pro déti
z olomoucké materské skoly.

Prozrad'nam, co chystate v nejblizsi
dobé?

Akce budou podobné jako v uplynu-
Iém Ctvrtleti, protoZze se snazime
setkavat se s nasimi obchodnimi
partnery pravidelné. V jednani je také

oblibeny dvoudenni seminar Dny fran-
couzského peciva, kterého se Ucastni
pekarsky technolog z Baking Center™
ve Francii.

A co bys sobé i olomouckému
pekarskému centru popral do bu-
doucnosti?

Hodné inspirativnich
napadu,

abychom
méli pekaflm stale
co predavat. Alespon
dalSich ctyricet let.
(smich)

Pekarit petaritim. Eaken lo Baker. De boutanger & boulanger.
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Pekarna Anezka, kam jsem se pro toto cislo VIastovicky vydala délat

rozhovor, se nachdzi ve vesnici Palacov u Starého Ji¢ina. LeZi na

rozhrani Hané, Valasska a severni Moravy a jeji sortiment tvor{ témeér

vyhradné frgdly — tradi¢ni kulaté valasské kolace z jemného kynutého

tésta, kterym se v nareci prezdiva téz ,vdolek”, ,pecdk” nebo ,lopatdk"

O tom, co vsechno vyroba frgalt obndsi a zda se ji da vabec uzivit, jsem

si povidala s majitelem pekarny, panem Pavlem Vasutem.

Vy jste pavodné vystudovany
zvérolékar. Jak se vas zivot stodil
k praci v pekaiském oboru?

Kdyz to vezmu UpIné od zacatku,
ja vlastné pochazim =z rodiny
zivnostnikl a femesinikd. Mamka
byla z osmi déti, tatka z péti, bylo
jich hodné a byli neskute¢né chudi.
Nicméné ¢asem se vSichni vypra-
covali k néjakému Femeslu. Mamka
s tatkou byli hospodsti, takze ja jsem
vlastné hospodsky synek. Poté, co

skoncila matka s restaura¢ni ¢innosti,
zacala se zabyvat vyrobou frgall dle
své vlastni receptury a dle receptury,
kterou ziskala od jisté pani z Celadné.
To bylo v roce 1974. Tehdy zacala péct
v Hrachovci prvni frgaly na vedlejsi pra-
covni ¢innost, jak se tomu za byvalého
rezimu fikalo, a dodavat je do mistnich
obchGdkll na Vala§skomezifi¢sku,
Hrachovecku a ZaSovsku. Kromé
peceni frgald se nase rodina vénovala
i chovu domécich zvifat. Chovali
jsme vSechno od hovéziho dobytka
pfes prasata az po nutrie, vSechno
jsme uméli zpracovat. Vyrabéli jsme
feznické, uzenafské vyrobky a ta-
kova ta povSechna €innost, ktera byla
pro nas normalni, vedla k tomu, Ze
i za byvalého rezimu jsme podnikali,
aspon v ramci toho, co bylo mozné. Ja

jsem mél diky tomu vztah ke zvitatlm,

pfirozené jsem tak po gymnaziu
zaCal studovat ,veterinu“. Studium
na brnénské Univerzité veterinarniho
Iékarstvi jsem skoncil v roce 1984, kde
jsem pak dva roky pracoval na katedfe
porodnictvi a gynekologie. Poté jsem
nastoupil na Okresni veterinarni
spravu v Novém Ji¢iné a od roku 1991
jsem se stal takzvanym soukromym
veterinarnim Iékafem. Paralelné s tim
nasi porad pekli, a tak jsme se néjakym
zpUsobem dohromady domlouvali,
starali se o peceni, cela rodina se do
toho zapojila. Ale od doby, co zemrel
mdj nevlastni otec, bylo na hranég,
jesti se mam vénovat ,vetering“
i pekafiné dohromady. Dlvodem
byly samoziejmé finanéni prostfedky.
V té dobé jsem musel jako veterinar
ze zakona nakupovat a prodavat
léky. Bylo to hektické obdobi, kdy




se ménila celda struktura veterinarni
sluzby. Ja jsem zlstal u péce o velka
zvifata, délal jsem tzv. velkou klientelu
a samozrejmé v ramci té velké klien-
tely existovaly problémy s platebni
neschopnosti. Byly to dgjiny dluhd
z hlediska celé Fady veterinafd,
protoze veterinafi nakupovali Iéky,
dodavali je svym zakaznikim a ti
platili daleko po splatnosti; nékterym
ten Cerny Petr dokonce zUstal v ruce
a nedostali zaplaceno dodnes. Kdyz
jsem tedy v roce 2004 uvaZzoval, jakym
zplsobem pokracovat dal, napadla
mé myslenka vratit se k tomu, co délali
moje matka s otcem, protoZe to bylo
pfirozené.

Minuly rok jste tedy oslavili kulaté
vyroci. Jaké byly zac¢atky podnikani
pred témi deseti lety?

Uméli jsme to a s vyrobou jsme
zacali i z toho divodu, Ze v té dobé
uz pekl i maj stryc, ktery ma Cyrilovo
pekarstvi v Hrachovci u Roznova
pod Radhostém, coz je zavedena
a perfektné fungujici firma. Abychom
nebyli v Hrachovci pfimymi konkuren-
ty, vybral jsem si misto tady na
svém obvodé, kde jsem délal a stale
délam veterinare, a odkoupil jsem od
mistniho hospodského, pana Hora-
ka, samoobsluhu, ktera byla kdysi
postavena v ramci akce Z. A zacali
jsme v té malé samoobsluze poté, co
jsme ji prestavéli, ve dvou lidech péct.
Za ten ¢as, kdy jsme v podstaté zacali
naprosto od piky, kdy jsme pekli, kdyz
to tak feknu, nula, nula, nic frgall, az
po dnesek, jsme si svoje zakazniky
nasli. A porad se snazime délat to
tak, aby zlstala u nasich zakaznik(
uspokojena chutova pamét, abychom
v ramci nasi receptury dodrzeli stan-
dard a pekli porad stejné.

Kdo je nebo byla Anezka, po niz jste
pojmenovali svou pekarnu?

Anezka je jméno moji mamky, ktera
v podstaté za tim vS§im stoji a funguje
jako dobra vila této pekarny. Byla tu
od samotného zacatku a je to jeji velké
dilo. Zije tim i pfi letech, které ma. Ne-
dovede si predstavit, Ze by sem nékdy
nepfisla, coz uz dneska ve svém véku

chapu, protoze C¢lovék ma néjaky
zivotni rytmus, navyky a podminéné
reflexy, bez nichZ se neobejde a asi ani
moc nefunguije.

Oznaceni valassky frgal je terminus
technicus?

Ano, je to vysledek prace sdruzeni
Valasské lidové tradice, Ze jsme ziskali
zemépisné oznaceni v ramci Evrop-
ské unie. Valassti pekafi, ktefi peCou

rozhovor

okrajovymi vesnicemi, mésty, véetné
katastrd. Kdyz chce nékdo oznadit
frgal vala§skym frgalem, musi pozadat
Statni zemédélskou a potravinarskou
inspekci na svdj uCet o kontrolu
provérfeni spravnosti vyrobni praxe
v ramci specifikace a o udéleni
certifikatu. Svou procesni listinu —
certifikat — vydava vyrobclm pravych
valaSskych frgall také sdruzeni
ValaSské lidové tradice.

,Porad se snazime délat to tak, aby
zUstala u nasich zakaznikl uspokojena
chutova pamét, abychom v ramci nasi
receptury dodrzeli standard.”

frgaly, uméji spoustu véci. Uméji
mimo jiné kynuté tésto, coz je zaklad.
A frgaly se peCou na Uzemi Valasska
odjakziva. Kraj to byl chudy, razovity.
Co bylo zrovna k dispozici, to se na
frgal dalo. Nicméné schopnost udélat
dobré kynuté tésto, myslim, setrvava
po generace. A ti, ktefi si tu schopnost
zachovali, pe€ou dnes valasské frgaly
v ramci zemépisného oznaceni, jez
bylo vloni pfidéleno Evropskou komisi.

Kdo tedy pravé valasské frgaly
muze péct?

Ten, kdo chce pouzivat zemépisné
oznaceni valassky frgal, musi splfiovat
podminku, Ze pece na Uzemi Valasska.
V ramci tohoto oznaceni existuje

presné geografické vymezeni Valasska

Co se receptury tyce, jedna se
o vyrobni tajemstvi?

Neni to vibec Zadné vyrobni tajem-
stvi. Receptura je dana ve specifikaci
uzemniho oznaceni. Specifikace jasné
udava, ze valassky frgal vazi v rozmezi
od 500 g do 700 g, ma v tésté vysku,
dejme tomu, 1,5 cm az 2 cm. NejCastéji
je primér valasského frgalu od 30 cm
do 32 cm. Specifikace také presné
stanovuje, co musi obsahovat tésto:
klasicky tam jsou vejce, sUl, citrénova
klra nebo chut citrénu, mouka hladka
nebo polohruba v rliznych pomérech,
cukr, tuk, mléko nebo voda. Pouziva
se samozfejmé drozdi. Na trhu je ho
spousta druhl, my ale bereme osmo-
tolerantni drozdi z vasi firmy, které je
opravdu vynikajici, komu ¢est, tomu
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chvala. Abychom nemuseli z hlediska
vykyvd rliznych surovin a vstupl porad
ménit ceny frgalu, snazime se dodrzet
ur¢itou priméfenou vysi ve vstupu,
ne ovSem na ukor kvality. Frgal neni
pfedmét kazdodenni spotfeby, neni to
potravina. Je to pochutina, respektive
néco mezi peCivem a cukrafinou,
kde se cena zkratka promitad do
kvality vyrobku. Ve specifikaci je dale
konkrétné feceno, jakou barvu méa mit
jak okraj kolace, tak i jednotlivé naplné.
Je zde popsan cely vyrobni postup
kola¢e i naplni, zplsob porcovani,
baleni, oznac¢ovani vyrobkd. Origi-
nalita je v tom, Ze tyto zakladni rysy
dané specifikaci musi mit kazdy frgal,
nicméné existuji drobné chutové
rozdily, které uz jsou v rezii jedno-
tlivych vyrobcl. Nékdo si pak oblibi,
dejme tomu, valassky frgal z pekarny
Anezka, nékdo si koupi frgal z Cyrilova
pekarstvi a nékdo da prednost frgalu
od Mikulct nebo od Varka.

Jaké frgaly tedy pecete ve své
pekarné?

Pe¢eme skoro vSechny, které jsou
v ramci specifikace mozné. Takze
hruskovy, tvarohovy, makovy - ty
jsou nejCastgjsi, dale pak povidlovy,
jablkovy,  borlvkovy, merurikovy,
Svestkovy a ofechovy. Ze slanych
délame zelny. Nékde mizete narazit
i na mrkvovy nebo kedlubnovy.

Myslite, ze se i mimo Valassko délaji
kolaée podobné frgalim?

Urcité ano, samozifejmé jsme narod
podnikavy. Cesi, stejné jako &insky
narod, umeéji hodné dobie kopiro-
vat vyrobky, jez jsou zajimavé svou
chuti nebo vizudlnim provedenim
a jsou zadané, takze s tim se set-
kdvame. Sdruzeni ValaSské lidové
tradice ma jistou kompetenci pfijimat
podnéty k neopravnénému pouzivani
nazvu valaSsky frgal, které pak
prfedava k feSeni Statni zemédélské
a potravinarské inspekci inspekci. Kdo
chce péct vyrobky podobné frgaldm,
mlze je péct, ale at je neoznaduje
zemeépisnym oznacenim valassky fr-
gal, to je jednoduché.

Zminoval jste spolek Valasské li-
dové tradice, jenz sdruzuje vyrobce
valasskych frgali. Kolik ma toto
sdruzeni ¢élenti?

V soucasné dobé ma c¢trnact clenl
a tito, hrubym odhadem, predstavuji
az 80 % produkce valagskych frgald.

A co konkurence mezi pekafi v ram-
ci sdruzeni?

Ta je pfirozena, normalni. Nicméné
pekafi zjistili, Ze se mohou nejen
tolerovat, ale Ze si mohou i pomahat.
Samoziejmé kazdy uznava své
tajemstvi, nikdo zadnym zpUsobem
neprozrazuje svou recepturu. Ale cha-
pou, ze lidé, kdyz se daji dohromady
a sdruzi se, maji daleko vétsi silu pro-
sazovat své zajmy. A o to tady v roce
2008, kdy pani inzenyrka Kasalova,
majitelka pekarny ve Velkych Karlo-
vicich, zacala davat dohromady zadost

smétujici na Ufad priimyslového
vlastnictvi, vlastné Slo. Ona spole¢né
s pani Velebovou a Pistélakovou staly

za tou nejvétsi praci, za specifikaci
pro valassky frgal. Osobné vidim ve
spolupraci silu. Lidé, ktefi to pochopi,
nau¢i se spolupracovat a pozitivné
myslet, jsou vzdycky sami sobé
pfinosem. | v rdmci sdruzeni musime
sice jit kazdy svou vlastni cestou, ale
spole¢né musime prosazovat zajmy
tykajici se zemépisného oznaceni
valassky frgal.

Myslite si, Zze maiji frgaly néjakou
specifickou kategorii zakaznik(?

Uréité ne, je to velmi rGznorodé.
Od stfedoskolakl, ktefi si je kupuiji
na rGzné $kolni oslavy, pres lidi
produktivniho véku, jiz je berou
na narozeniny, svatby, kftiny nebo
pohiby, az po dlchodce, ktefi si



pfijdou pro kousek jen tak k odpoledni
kavé. Frgaly predstavuji zpestfeni
bézného kazdodenniho sortimentu. Ja
to vidim tak, Zze kdyZ dojde k domluvé
mezi pekafem, jenz vyrabi bézné
pecivo, jako je chleba, housky, gra-
hamové rohliky, a vyrobcem frgalQ,
muUzZe si ten prvni obohatit svUj sorti-
ment o vyrobky toho druhého a je-
jich zajmy se navzajem potencuji. To
je samozrfejmé véc kazdého majitele.
Ne kazdy z pekafl a maijitelQ, ktefi se
zabyvaji prlmyslovym pecenim, ale
toto uvazovani ma. Za sebe mdzu fict,
ze spolupracujeme s excelentni pe-
karnou Svoboda-Brezik ze Zlina, kde
jsou nesmirné Sikovni lidé a kde peCou
nesmirné dobré a kvalitni vyrobky.
A presto od nas berou kolace, které
ve svych prodejnach zakaznikim
nabizeji. J& jsem za tuto spolupraci
neskute¢né vdécny, protoze jen velmi
malo lidi ma tento format.

Dodavate i do obchodnich fetézcti?
Rozhodné ne, to neni naSe cesta.
NasSe vyrobky nejsou predmétem
kazdodenni spotfeby. Slouzi lidem,
ktefi védi, kde jsme nebo kde mame
své malé prodejny. Védi, ze to bude
Cerstvé, a kdyz néco udélame Spatné,
mohou nam to fict a my na jejich
podnét budeme skute¢né reagovat.

Kde tedy mate své prodejny a kolik
frgald denné pecéete?

Co se tyce poétu frgdll, je to
proménliva varianta, ale da se fict,

A zaroven od nas nakupuji taky lidé,
jiz maji vlastni stanky a jezdi prodavat
frgaly vSude mozné.

Je prodej frgall ovlivnén sezénnimi
vykyvy?

Pfed Vanocemi jsou prodeje
jednozna¢né nizsi, protoze nalada
zakaznikl sméfuje Uplné nékam ji-
nam. Kazdy si pe€e cukrovi doma
a vsichni se snazi vytvorit si svatky
k obrazu svému. Po novém roce je
také urcity vyrobni pokles, protoze
lidé ,rozdychavaji“ Vanoce a nemaji
penéz nazbyt. Od zacatku uUnora
se zacind vyroba postupné zvedat
a nejvétsi napor mame o Velikonocich.
Vykyvy jsou i v pribéhu tydne. Od
pondéli do stfedy jsou prodeje nizsi,
Ctvrtek a patek je narlst. Prodavame
totiz i v sobotu a v nedéli. Frgaly
maji minimalni trvanlivosti 48 hodin.
Specifikace pfipousti, Ze se frgal mdze
zamrazit a skladovat po dobu deviti
mésic, ale touto cestou my nejdeme.
Jdeme cestou Cerstvych kolacu.
Snazime se vyrobit jich tolik, aby se
za den prodaly a my mohli zase upéct
Cerstvé. At jsou porad k dispozici. Ale
je to samozrejmé téZko odhadnutelné.
Mame zakazniky i zdaleka, ktefi cestuji
po D1 do Ostravy nebo po rychlostni
komunikaci na Frydek-Mistek a stavuji
se k nam. Naugili se k nam jezdit, tak
zaplat panbdh za to, z toho zijeme. Je
to pfijemné, kdyz se vraceji, takze je
nechceme zklamat.

,Frgdly predstavuji zpestreni bézného
kazdodenniho sortimentu.”

ze v priméru peceme asi 300 az 500
kola¢d denné. Jednu prodejnu mame
pfimo tady v Palacové a pak dalsi
dvé ve Valasském Mezifi¢i a v Novém
Ji¢iné. Dévcata, kterd u mé v pekarnée
pracuji, maji moznost si pfivydélat
prodejem nasich vyrobkl také na
rGznych farmarskych trzich, tradi¢nich
slavnostech a regionalnich akcich,
kde jsou k dostani typické valasské
produkty od holubicek, krbcl, ,ba-
ranich kozi“ az tfeba po ty frgdly.

Kolik zaméstnavate ve své pekarné
lidi?

V  souCasné dobé mame 23
zaméstnancl, a to i vcetné fidicl
a prodavacek. Co se tyCe lidi ve
vyrobé, zajimavé je, Ze az na ty mla-
dé nejsou ti ostatni vibec vyuceni.
Postupné si vzdélani doplhuji praxi
a maji moznost Ucastnit se i rdznych
Skoleni, aby ziskali néjaky teoreticky
y»anunk“ o tom, co vlastné délaji. Ja
jsem samozrejmé v roce 2004 nebyl
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az takovy pekarsky hfiup, ale spoustu

véci jsem byl nucen si taky dostudo-
vat. Kdo chce, vzdycky to néjak udéla,
kdo nechce, nebude délat nic. Ale lidé,
které tu mam, jsou opravdu Sikovni.
Nékdy skute¢né dostanou ,fest”
zabrat, ale tak je to vSude. Ctime to, ze
kdyz je kSeft, tak se musi délat, kdyz
neni, jdeme prosté domda.

Jaké dalsi pecivo jesté vyrabite?

VSechno je to vétSinou na bazi kynu-
tého tésta, které pouzivame na frgaly.
TakZze z jedné ranni varky vyrabime
malé nebo vétsi kolacky, délame
sladké rohliky. Ale délame také tycinky
z listového tésta nebo zapékané
klobdsy a snazime se obmérovat
sortiment tak, aby lidé, kdyz k nam
pfijdou, mohli okusit néco jiného.
Jako cClovicek, jenz je szity s timto
regionem, se snazim spolupracovat
s lidmi z okoli, ktefi délaji regionalni
produkty potravinového charakteru.
Spolupracuju s panem Kozakem tady
z Lucic, ktery je sadaf a susi pro mé
ovoce — hrusky a jablka — na naplné.
V nasem obchodé prodavame jeho
Cisté pasterované, nekonzervované,
vakuové balené mosty nebo susena
jablka. V Hustopecich nad Becvou
je zase rodinna farma Zdenka, jez
mé& chov krav a vlastni syrarnu,
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takZe v prodejné nabizime jejich syry
a mléko. Myslim si, ze to tak néjak
spolu souvisi, a kdyz jsme my, takovi
malinci, tady na tom konci svéta, mu-
sime si pomahat.

Doslechla jsem se, Zze kromé pe-
karny provozujete i minipivovar...

Néco pravdy na tom je. (smich) Vloni
jsem ziskal opravnéni a délam to jako
vazanou zivnost. Mym Skolitelem
a garantem je pan Mojmir Velky
z minipivovaru Koni¢ek z Dobré,
respektive z Vojkovic. A délam to
proto, ze mé to bavi, Ze mam pivo rad
a piju ho cely Zivot. Podle mé ¢lovék
neni jenom tim, co vystuduje nebo
¢im si mysli, Zze by chtél byt. On ten
Zivot by mél byt, aspon podle mé, tak

Pekarna Anezka
Stary Ji¢in — ¢ast Palacoy, ¢. p. 82

741 01 Novy Ji¢in
www.valasskyfrgal.cz

pestry, Zze by se ¢lovék nemél branit
vlbec ni¢emu a mél by se porad ucit.
Pekafrina i pivovarnictvi jsou naprosto
elitni, krasnd femesla a ja smekam
pred kazdym, kdo umi uvafit dobré
pivo nebo upéct dobré pecivo, protoze
to je neskute¢na dfina.

A jaké jsou vase plany do budoucna?
Co se tyCe piva, je to samoziejmé
v8echno teprve v rozbéhu. Nepod-
porujeme to zatim nijak ve velkém, pivo
petkujeme a prodavame ho predevsim
tady, v nasem obchtdku. Vzadu za pe-
karnou chystam na sezénu néjaké po-
sezeni, aby to tady pékné oZilo. Mam
tu mladého sladka, se kterym jsme se
pfihlasili na prdmyslovku do Prahy,
takZe od zafi budeme spole¢né jesté
studovat pivovarnictvi, sladovnictvi
a lihovarnictvi. No, a co se pekafiny
tyce, chystame se péct country chléb
z vasich smési Inventis Blends. Hodi
se nam do sortimentu, je opravdu do-

INZERCE

bry a originalni. Pekli jsme ho uz jed-
nou s vasim technologem a Zenské
si ho hned rozebraly. (smich) Ale
predevS§im budu hledat dalsi cesty,
jak ulevit svym lidem v této naro¢né
femesIné vyrobé. Ziskal jsem dvakrat
prostfedky z OPPI (Operacéni program
Podnikani a inovace, pozn. redakce)
na inovaci a zlepSeni naSeho stro-
jového parku. Tak jsem pofidil lepsi
hnéta¢ s preklapécem, at nemusime
vytahovat tésto z dize ruéné, lepSi
déli¢ku, vykulovacku a davkovac na-
pini na frgaly. Je to slozita véc, ale
jsem rad, ze jsem v Evropé, a citim
se jako Evropan. Skute¢né! Vazme si
toho, ze patfime do Evropy a ze mame
moznost Cerpat tyto prostfedky. Ja
osobné jsem za to velice vdécny.

Dékuji panu Vasutovi za pfijemny
rozhovor a pfeji, at se mu podnikani
s pekarskymi i pivovarnickymi kva-
sinkami dafi i nadale.

BAKING SOLUTIONS

BLENDS

TRAD'I BLEND |
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Nie je takym ¢astym javom, aby v dneSnej dobe vznikali nové remeselné

pekarne. Skor sa stretdvame s tym, ze viac pekarov prehodnocuje svoju

¢innost a medziro¢ny Ubytok prevadzok je vacsi ako ich prirastok. Tomu

sa prirodzene tesia ostatni pekdri avsak netreba zabudat na buduicnost,

tedaabybolazachovandruc¢napracaaalternativakzvySujlicejsakoncen-
trdcii vyroby. Aktudlne sme zavitali do regiénu Hornej Nitry, konkrétne

do Prievidze, kde sme sa rozprdvali s panom Petrom Orsulom, ktory

sa nie tak davno s nadSenim vrhol do pecenia chleba.

Pekaren Davpek je mladou pekar-
nou. Kedy ste spustili vyrobu?

Bolo to druhého méja 2013, teda
onedlho tomu budu dva roky. Pekaren
ako taka vSak funguje dlhSie, bolo tu
niekolko majitelov. Najskor ju pre-
vadzkoval Polnonakup Hornonitran,
neskor ju prevzal ich zamestnanec,
a nasledne mal tito prevadzku jeden
pan z Banskej Stiavnice. Tradicia tejto
pekarne je teda dlhsia. AvSak chlieb
sa tu nevyrabal v tej podobe ako ho
robime dnes my.

Co znamena nazov pekarne?
Nazov sme hladali dlhSiu dobu, az
sme ho nakoniec vytvorili velmi jedno-
ducho. Rozhodli sme sa spojit meno
mdjho syna Davida s pekarnou.

Prezradte nam, ako ste sa dostal
k tomuto remeslu?
Informaciu o zatvarajlicej sa pe-

karni som dostal od jedného z jej

zamestnancov, ktory je tu momen-
talne hlavny pekar. Ja som z Uplne inej
oblasti. Tu, v Prievidzi, som skon¢il
obchodnd akadémiu a ako vela
mladych ludi som sa po $kole vrhol
do zahranicia zbierat skisenosti a tiez
si zarobit peniaze, aby som mohol na
Slovensku zacéat s nie¢im vlastnym.
Nikdy ma totiz neldkalo byt zamest-
nancom. V zahrani¢i som vykonaval
rézne prace vo vyrobe. To bola pre
mladého 19-roéného chalana jedina
moznost ako zacat. Hoc som tam mal
kamaratov, tak som sa vratil nazad po
pol roku, kedZe som tam nebol vo svo-
jej kozi, bol som daleko od domova.

Doma som si zacal hladat vhodnu
pracu. A kedze som vtedy eSte ne-
mal taky rozhl'ad, aby som sa mohol
pustit do nie¢oho vlastného, tak som
sa vrhol na taku oblast, o ktorej som
si vtedy myslel, Ze mi v tom rozhl'ade
poméze, a nastupil som do finanénej

sprostredkovatelskej spoloc¢nosti,
kde som nabral sklsenosti s pra-
cou s ludmi a financiami. Odtial' som
sa presunul koncom roku 2010 do
komerénej banky ako finanény po-
radca. Tam som vydrzal dva roky.
Bolo to dobré zamestnanie, ktoré ma
posunulo. Z banky som Siel pracovat
do poistovnictva, kde som pracoval
na manazérskej pozicii, ktora okrem
iného zahrfala aj vedenie svojho timu
l'udi. Prestiivame sa do roku 2013, kedy
som natrafil na Cloveka z pekarne,
ktora ukonéila svoju €innost a ktory
chcel s pekarinou dalej pracovat, no
nechcel sa do toho pustit sam. Po
spolo¢nej debate ma to zaujalo.

Aky bol ten hlavny impulz, ktory
vam vtedy pomohol rozhodnit sa
odist z finanénictva do pekarne?

Prievidza

je charakteristicka tym,

ze vSetkého je tu nadbytok a trh

—_—

je presyteny sluzbami. Ak to mam -
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rozhovor

povedat tak ludsky, tak finanénictvo

mi uz zacalo ist na nervy. Preto som
zacal hladat ind cestu, ktorou by
som sa mohol vybrat. Hl'adal som
nie¢o iné, nieco, kde by som nemu-
sel vyhladavat ludi ja, ale aby ludia
chodili za mnou, ak im dam nieco, ¢o
potrebuju. Vtedy som mal taky laicky
pohlad, Ze chleba sa konzumuje stéle,
tak preco nie. Rozhodol som sa to
vyskusat, kedze som mal po svojom
boku ¢loveka, ktory to vedel zastresit
po vyrobnej stranke. Ja som mal zase
Ulohu zastresit pekaren v manazérskej
oblasti.

Predtym ste ponukali finanéné
sluzby a dnes chlieb. Oboje treba
vediet predat...

To je pravda. Oboje su sluzby, ale
chlieb je denna spotreba, no Uver si
beriete vacésinou jedenkrat za cely
zivot. Chlieb skonzumujete a na dalsi
den chcete novy. Z méjho pohladu je
tu vysSSia obratka.

Ako by ste opisali vase zaciatky
v pekarni?

Podnikame v Prievidzi, ktora je
zahltenad  pekarami na  meter
Stvorcovy. Najskér bolo potrebné
zohnat odberatelov, nakolko tato
pekaren uz dlhSie nefungovala.

Priznam sa, Ze bez pomoci by to ne-
bolo mozné.

V minulom zamestnani sa razila filo-
zofia, ze je potrebné prejst si vSetkymi
poziciami, toho sa drzim aj dnes. Aby
som na zaklade svojej skisenosti ve-
del poradit. Zacinali sme vtedy od
nuly, napieklo sa v noci, rano som
nastartoval osobné auto s chlebmi
v kufri a Siel ich ponukat.

Aké boli reakcie?
Reakcie boli réznorodé, ale vacsinou

pozitivne. Oslovené prevadzky bud

zacali brat od nas chlieb alebo tie,
ktoré uz mali Siroku ponuku a nechceli
rozSirovat sortiment mi odporudili iné
predajne, kde by som vyrobky mo-
hol umiestnit. To, Ze nas chlieb nie je
dvojhodinovy a nechrlia ho linky oslo-
vilo drobnych Zivnostnikov, ktori chceli
ponuknut alternativu k priemyselnych
chlebom.

Predstava, ktoru som vtedy mal ma
drzi dodnes. Cize ist cez malych
zivnostnikov, no a myslim si, Ze je to
spravne. Snazil som sa na zaciatku
oslovit aj velky retazec, ale hned som
pochopil, Ze pokiall nemate za se-
bou niekoho velkého, tak je problém
dostat sa do tohto kolosu.

Ci to bolo dobré rozhodnutie &i zIé, to
uvidime ¢asom, kedZe sme stale na
zaciatku.

do nezavislého trhu v okoli Prievidze.
Na to, Ze sme na trhu dva roky, tak
do dne$ného dna mame domovské
mesto malo pokryté nasimi vyrobkami.
Nasim cielom pre tento rok je dostat
nase vyrobky viac do Prievidze.

Kol'kym l'udom dava pekaren Dav-
pek pracu?

Aktualne mame celkovo 12 zamest-
nancov (vyroba, predavacky, Soféri).
Pracujeme na dve zmeny. Cast ludi,
ktori u nas pracuju vo vyrobe, su
vyuceni v odbore, ale mame aj takych,
ktori vyu€eni neboli, no bavilo ich to.
Nasledne si spravili skisku odbornej
spbsobilosti, aby tuto pracu mohli
vykonavat.

Aka mate skusenost s fluktuaciou
zamestnancov?

Pokial' nemate v pekarni zdravé jadro,
tak toto podnikanie nema cenu dalej
rieSit. Zatiall sa nam ho dari drzat.
Fluktuacia je na strane predaja, Soférov
a pomocnych sil. Mam skusenost, ze
pokial' ¢loveka praca nebavi, tak moze
byt neviem ako vyuceny, no nevydrzi
v nej dlho. RadSej si zoberiem ¢loveka,
ktory nema Zziadnu skusenost s pe-
karinou, pride ako Cisty pohar a nauci
sa nase postupy. S ludmi, ktori chcu
a bavi ich to, mam lepsiu skusenost
ako s pekarom s 15-ro€nou praxou,
ktory je bud vyhoreny, nebavi ho to
alebo ma svoje zlozvyky a robi si pra-
Cu po svojom.

,Pre mna je najddlezitejSie, aby vyrobky
ludom chutili, inak je celd nasa praca

zbytoclna.

Kam dodavate vaSe vyrobky?

Smer, ktorym zavazame naSe vyrobky
je dost Siroky, kedZze zo 4 vlastnych
predajni su dve pojazdné. Od Prievi-
dze ideme 100 az 120 km. Cez
nase pojazdné predajne sa snazime
sprostredkovat chlieb a pecivo
l'udom priamo do domu. Ludia su po-
hodiné tvory a chct mat vSetko ¢o
najjednoduchsie. Kamenné predajne
mame dve, v Kanianke a novootvorenu
v Prievidzi. ZvySok nasej produkcie ide

...a potom jeden a ten isty vyrobok
vyzera a chuti v pondelok inak ako
v piatok.

Pre mna je najddlezitejSie, aby vyrobky
'udom chutili, inak je cela nasa praca
zbytoénd. Urcili sme si normy, podla
ktorych robi kazda zmena a podla
ktorych sa zal€aju aj novi zamest-
nanci. Postupy by mali byt nastavené
tak, aby konecny spotrebitel' nespo-
zoroval, Ze sa niekto zmenil vo vyrobe
a aby dostal to, na ¢o je zvyknuty.



A ¢o vy a praca v pekarni?

Tym, Ze som sa pokusal prejst kazdou
poziciou v pekarni, tak bolo niekolko
noci, ktoré som stravil v pekarni.
A priznam sa, Ze tato praca ma pohlti-
la. Niekedy frflem, Ze je tych povin-
nosti vel'mi vela, ktoré musim zastresit
(fakturacia, ranné rozvozy...), ale bavi
ma to.

Z kol'kych produktov pozostava vas
sortiment?

Méame priblizne 50 druhov produk-
tov. Robime tie hlavné vyrobky, ktoré
ponuka pekarina a ktoré by nemali na
pultoch chybat: chlieb, bezné pecivo,
sladké a cerealne vyrobky.

Da sa povedat, ze pre region Prievi-
dze su typické nejaké vyrobky?
Ludia su konzervativni a chcu, aby
bol ten zaklad. To znamena chlieb, na
ktory su zvyknuti, k nemu si potom
pribalia nejaké jemné pecivo. Neda sa
povedat, Ze by bol nejaky Specificky
vyrobok, ktory ak by v predajni nebol,
tak by tam spotrebitel' neSiel. Podla
mna je pre kazdu pekaren zakladom
dobry chlieb, ktory pokial' pekaren
nema, tak je to prvé minus.

Kde vidite pekaren Davpek o 5 ro-
kov alebo kde by ste ju chceli vidiet?
Kazda pekaren sa raz dostane do
Stadia, kedy sa rozhoduje, ¢&i ist do
kvantity alebo kvality. Odpoved na
vasu otazku je ta, Ze nechceme, aby
kvantita prebila kvalitu. Samozrejme,
Ze budeme radi, ak nasa vyroba este
porastie. Kvalita ¢i uz vyrobku alebo
sluzby je jedina vec, ktorou sa moze
nasa pekaref v tomto regione odlisit.
Bez tohto by sme boli len dalSia
pekaren v tomto regione.

Pekaren nie je v naSom vlastnictve.
Priestory a hlavné technologické vy-
bavenie nam prenajima Polnonakup
Hornonitran. Tato pekarenn nikdy
nebola stavana na vyrobu, ktoru
aktudlne mame. Momentalne sme
v §tadiu, kedy pocitujeme nedostatok
priestoru a niektoré veci, ktoré nam
v Uvode vyhovovali, uz nevyhovuju,
o sa tyka priestoru. Ale tiez sme

okliesteni finan¢nou strankou, jednak
tym, Ze sme na zacCiatku a ze sme
v prenajme. Tym nechcem povedat,
Ze ndm majitel' priestorov nevychadza
v Ustrety. Vzhladom na tu vyrobu, ktora
aktudlne je a ktorl chceme posunut
este vyssie, bude otazka priestorov
¢im dalej tym viac aktualnejSia.

rozhovor

to nemdze byt lacné. Doma sa ¢lovek
nepozera na to, kolko tam da pinky,
nepozera sa na cenu, ale na to, aby
mu to chutilo. Upecie si jeden kolag,
ktory v sobotu zje. Mozno by bolo zau-
jimavé spravit si kalkulaciu na kolag,
ktory si upecieme doma (surovinové
naklady, Cas, energie...). Clovek by
bol ur€ite prekvapeny, kolko to stoji.

,Som presvedceny, Zze buduicnost je
v kvalite a vo vlastnych predajniach.
Snazime sa razit filozofiu ,menej strojov

a viac ludskej prace

Ako by ste zhodnotili spolo¢enské
postavenie slovenskych pekarov?
Podmienky pre pekarov su dost
oklieStené. Ak chcu svoje produkty
predat, tak bud oslovia retazce alebo
pdjdu cestou svojich predajni. Prva
cesta je samozrejme ,jednoduchsia“,
no podmienky, ktoré ponukaju retazce
pekarom, su Casto likvidacné. Pokial
chct predat svoje vyrobky, mu-
sia ist na hranicu svojich vyrobnych
nakladov.

Da sa to nejako zmenit?

Som presvedcCeny, ze buducnost je
v kvalite a vo vlastnych predajniach.
Snazime sa razit filozofiu ,menej
strojov a viac ludskej prace“. Mys-
lim si, Ze raz pride ten ¢as, kedy ob-
chodné retazce daju stopku pekarfiam
a ponechaju si len tie najvacsie
z najvacsich, pretoze si zrataju, ¢o je
pre nich ekonomicky najvyhodnejsie.

A kde je v tomto celom konecny
spotrebitel'?

Retazec vidi v prvom rade svoje zisky,
svoje Cisla a konecny spotrebitel' si
kupi len to, o retazec chce, aby si
kupil, ¢o je na pultoch. Slovensky
spotrebitel' je momentalne nastaveny
na slovi¢ko akcia, to vie robit zazraky.
Ludia su skoér zvyknuti na cenovu
konkurenciu, po ktorej siahaju vyrob-
covia na prvom mieste.

Snazim sa odberatelom uz na zaciatku
vysvetlit, Ze ak chcu kvalitné veci, tak

Bezny ¢lovek nevidi, ¢o je za chle-
bikom, vidi len koncovu cenu. Ale
vzdy budu dvojaki ludia, su aj ti, ¢o
chcu jest kvalitne a zdravo, ¢o je dnes
aktualna téma.

Ako relaxujete, resp. mate éas na
relax?

Manzelka mi Casto vycita, ze tato
praca spravila zo mna workoholika,
¢o si aj priznadvam a v dne$nom Stadiu
je Casu na relax velmi malo. A ak ne-
jaky mam, tak sa ho snazim venovat
manzelke a synovi. Dufame, Ze sa po
dlh§om case dostaneme tento rok na
rodinnd dovolenku, ¢o by sme vsetci
potrebovali, kedZe tych pracovnych
povinnosti je uz vela. Tak ako mam
pracovny ciel' rozsirit predaj vramci
Prievidze, tak méj osobny ciel' je
rodinna dovolenka. Rodina je zaklad
a o tom ma utvrdila aj tato praca.
Pokial nie je zadzemie v rodine, tak ne-
funguje ani ten pracovny zivot.

Dakujeme vam za rozhovor a zela-
me vel'a uspechov ako v osobnom,
tak i v pracovnom Zzivote.

DAVPEK s.r.o.
Mostenickd 6

971 01 Prievidza
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Bagetka z Medvéediho Cesneku
— idealni pecivo ke grilovani

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko Jiri Vavrac

Obdobi grilovani se blizil Pfekvapte své zakazniky novym a netradi¢nim pecivem,
které se skvéle hodi ke grilovanému masu i zeleniné. A nemusite zUstat jen u bagetky,
koneéné tvary hotovych vyrobkd mohou byt opravdu rozmanité.

Medvédi Cesnek je jedineCna smés pro pfipravu originalnich vyrobkl s vyjime¢nymi
chutovymi i aromatickymi vlastnostmi, ktera obsahuje 4,8 % susené byliny znamé pod
nazvem medvédi Cesnek. Obliba této byliny je v posledni dobé na vzestupu, ma Siroké
uplatnéni v lidovém lécitelstvi a o jejich UCincich se uvadi mnoho pozitivnich informaci.

Suroviny Mnozstvi v kg Vyroba

Mouka T 530 100 kg Doba miseni 6 + 4 minuty
Smés Medvédi Eesnek 25 kg Teplota tésta 28-30 °C
Drozdi 4,5 kg Doba zrani 10 minut
ZlepSuijici pfipravek MagimixOriginal 0,5 kg Teplota kynuti 30°C
Olej 2 kg Vihkost kynuti 80 %
Sal 2,2 kg Doba kynuti 30-40 minut
Voda 72 kg Teplota peceni 230 °C
Celkem 206,2 kg Doba peceni 13 minut
Navazka 0,11 kg

Parizska brioska

Odporuca technolég spolo¢nosti Lesaffre Slovensko Jozef Pesta

Ako uz vyplyva zo samotného nazvu produktu, nechali sme sa inSpirovat hlavhym
mestom domovskej krajiny nasej spolo¢nosti — Parizom.

Mesto, ktoré je symbolom trendov, voni a dérazu na gurmanske zazitky, vystihuje vsetko, ¢o
sme vlozZili do charakteristik Parizskej brioSky, ktora na vystave DANUBIUS GASTRO 2015
ziskala dekrét na pouzivanie oznaéenia VYNIKAJUCI INOVATIVNY VYROBOK 2015.

Inovativnost Parizskej briosky spociva aj vo zvolenych tvaroch brioche a crown brioche, ktoré
nie su pre slovensky trh typické a svojou atraktivnostou pritiahnu pozornost zakaznikov.

Suroviny Hmotnost v kg Vyroba

Muka T 512 100 kg Miesenie 4 minaty pomaly + 5 minut rychlo
Brusnice 20 kg Teplota cesta 27 °C
Cukor 18 kg Zrenie cesta 20 minat
Milla Melange 15 kg Delenie cesta a tvarovanie

Hruby cukor 15 kg Kysnutie 90 minut /30 °C /75 % r.v.
Drozdie 8 kg Pecenie tvar brioska 200 °C / 20 minut
Sweet 'n Fresh 3 kg Pecenie tvar crown brioche 200 °C / 25 minut
Magimix Soft 3 kg

Sol 1,3 kg

Voda 42 kg

Cesto celkom 225,3 kg

Cukor jemny posypovy 5 kg
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PEKARU A CUKRARU
V CESKE REPUBLICE

1 Finalisté soutéze PEKAR ROKU 2015 — kategorie junior
Podnikatelsky svaz pekafii a cukrait v CR usporadal ve
dnech 18.-19. bfezna 2015 jubilejni 20. roénik narodni
soutéze o titul ,PEKAR ROKU 2015 - kategorie junior*.
Finale soutéZe, ktera se letos konala jiz potieti v SPS
potravinarstvi a sluzeb Pardubice, se zucastnilo de-
set finalisti, mladych pekaiskych talenti z celé Ceské
republiky. VSichni soutézici byli letos novackové, kteri
se pod dohledem svych uéitelli zodpovédné pfipravovali
a prijeli sbirat hlavné zkusenosti, coz je pfislib do dalSich
roéniku soutéze.

Dovednostni soutéz mladych pekaf( a cukrafl probéhla
poprvé v roce 1995 v Pelhfimové a hlavni ideou tehdy bylo
porovnat Uroven jednotlivych $kol a ugilist v ramci celé
Ceské republiky. Postupem &asu se souté? vyprofilovala vice
na soupefeni jednotlived o titul Pekafe roku. Kazdopadné
Ize jednoznagné konstatovat, Ze soutéze mladych pekarek
a pekafl maji velmi pozitivni vliv na jejich odborny rist.

Odborna komise pracovala ve sloZeni: Z. Rehak (hlavni

komisar), J. Kapoun, R. OrSuliak, a hodnotila vyrobky nejen po
strance vzhledové a chutové, ale ocenovala i jejich pfipravu

Dny chleba 2015

pekaFina/pekarina

Aktuality ze Svazu pekart a cukrart v CR

PEKAR ROKU 2015 —
junior

text: Stanislav Mihulka )
foto: Podnikatelsky svaz pekarti a cukrart v CR

z hlediska dodrzovani technologického postupu. Tento
zkuseny a sehrany tym odbornikd ma jiz fadu dovednostnich
soutézi zdarné za sebou, navic oba mladsi komisafi byli v mi-
nulosti Uspésni i jako soutézici a tuto soutéz nékolikrat vyhrali.

Soutézici museli pod dohledem odborné poroty ve dvou
dnech prokazat dovednosti pfi vyrobé 900g pseni¢no-zitného
chleba, ru¢né tvarovanych rohlikd a vybranych druhl bézného
peciva v casovém limitu, ve vyrobé 600g vanocky a 400g zdo-
benych kolacéu.

Pred zahajenim soutéze museli UCastnici predlozit receptury
a jednoduchy technologicky postup ke schvaleni. Hodnotila
se hmotnost, objem, vzhled a tvar, kirka a povrch, viné
a samoziejmé chut vyrobkd. Komisafi dohlizeli i na zruénost,
odbornou manipulaci s téstem, hygienu, poradek na
pracovisti, Cistotu valt a pomicek. Za jednotlivé discipliny se
pridélovaly body, soutézici s nejvy$S$im poctem bodl se pak
stala Pekarkou roku 2015.

Vysledky soutéze PEKAR ROKU 2015 - kategorie junior

1. misto: Denisa Spaékova, SPS potravinarstvi a sluzeb
Pardubice

2. misto: Simona Vyslouzilova, SS potravinaiska, obchodu
a sluzeb Brno

3. misto: Robin Filipi, SS obchodu, sluzeb a podnikani
a VOS Ceské Budéjovice

Velky zdjem o klani mladych pekafi a pekarek letos
projevovala média. Podékovani za podporu soutéze patfi
zejména sponzorlim, ale také pardubické primyslovce, ktera
pfipravila optimalni podminky pro soutéz. Nesmime zapo-
menout ani na pfisné, ale objektivni komisafe a na odborny
dohled, zU¢astnéné Skoly a vedouci odborného vycviku,
ktefi trpélivé pfipravovali adepty na soutéz. A samoziejmé
dékujeme vSem soutéZicim za Uc€ast a za jejich dvoudenni
pekarské soupereni. Kompletni vysledky soutéze a fotografie
naleznete na naSem webu www.svazpekaru.cz.

Dalsi akci, kterou pro pekarskou verejnost pripravujeme, jsou Dny chleba 2015 v Pardubicich (4. ¢ervna).

Aktudini informace budeme zverejiiovat na webu www.svazpekaru.cz.

Tésime se na hojnou Ucast!

Ing. Stanislav Mihulka, CSc. - vedouci odborného vydavatelstvi, Podnikatelsky svaz pekaf(i a cukratc v CR
mihulka@svazpekaru.cz
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text: lvana Drozdova
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foto: PROMP spol. s r. 0., lvana Drozdova

O DANUBIUS GASTR

Koncom janudra sa uz po 22.-krat otvorili brany bratislavského

v /7

vystaviska Incheba, aby sa tu uskutolnil najvacsi gastronomicky

veltrh na Slovensku.

20

Pekarskemu remeslu patri v gastro-
némii jeho opodstatnené miesto,
o ¢om svedcila aj velkost priestorov
venovana tejto oblasti. Svoje produkty
tu prezentovali &i uz samotné pekarne,
dodavatelia profesionalneho pristrojo-
vého vybavenia alebo dodavatelia pe-
karenskych surovin.

Ako kazdy rok, pocas vystavy bol pri-
praveny sprievodny program a rézne
sutaze. Nasi buduci pekari, Studenti
SOS, predviedli svoje zruénosti
v troch kategériach sutaze O najlepsi
Bratislavsky rozok Danubius Gastro
Junior 2015. Pekarne si zase zmerali
sily v sutazi O najlepsi chlieb pre rok
2015, do ktorej bolo prihlasenych

aj najviac vyrobkov. Samozrejme,

nesmela chybat ani tradiéna sutaz
O najlepsi pagac¢ pre rok 2015 d&i
sutaz O najlepsi inovativny vyrobok
pre rok 2015, v ktorej sa aj tento rok
spolo¢nosti Lesaffre Slovensko po-
darilo UspesSne prezentovat svoje
produkty a nasa PARIZSKA BRIOSKA
ziskala dekrét na pouzivanie oznacenia
VYNIKAJUCI INOVATIVNY VYROBOK
2015.

Na vystave sa vSak bolo mozné
zUCastnit aj jednej vynimocnej uda-
losti, ktora nepatri do jej typického kaz-
doro¢ného programu. Vo Stvrtok 29.
januara pan Ing. Vojtech Szemes, CSc.
slavnostne uviedol do Zivota svoju

novy kniznl publikaciu. Po umeleckej
vsuvke nadaného &tudenta SOS na
Farského ulici v Bratislave, nasledoval
prihovor predsedu cechu Ing. Vojte-
cha Gottschalla a kratke predstave-
nie knihy samotnym autorom. Ulohu
krstného otca prijal minister pédo-
hospodarstva a rozvoja vidieka SR,
pan Lubomir Jahnatek, a knihu Histéria
slovenského pekarstva pokrstil sym-
bolicky - struhankou. KedZe okrem
krstenia byva dobrym zvykom si aj
pripit, spriateleny Rad rytierov desti-
latov na Slovensku Specialne pre
tuto prilezitost pripravil originalny
napoj — chlebovicu.

Kniha je naozaj jedineénym dielom
zachytavajicim udalosti pekarskeho
remesla na naSom uUzemi od jeho
pociatkov az po sucasnost, a preto
by sme vam ju radi aspor par riadkami
predstavili.

Historia slovenského pekarstva

Ako sam pan Szemes spomina uz
v Uvode, rozsiahla publikacia v pevnej
vazbe, ktora svojim obsahom prevy-
Suje 360 stran, je jeho celozivotnym
dielom. So zhromazdovanim infor-
macii o histérii pekarstva zacal uz
pocas Studia v Pardubiciach (1952-
—1954). Vtedy to bolo skoér z gistého
zaujmu nez z umyslu o ich knizné
spracovanie, ale prirodzenym vyvojom
po rokoch pri$lo aj rozhodnutie vSetky



nadobudnuté poznatky spisat, publikovat a umoznit tak aj
verejnosti pristup k informaciam, ktoré doteraz v takejto uce-
lenej a prehladnej podobe nebolo mozné najst. Vzacnostou su
aj Udaje a materialy, ktoré dokonca doteraz ani zaznamenané
nikde neboli, ktoré sa pan Szemes dozvedel ustnym podanim.

Po Uvode nasleduje zaujimavé kapitola o vSeobecnej historii,
ktora je pIna ilustracii, nacrtov a fotografii o spésobe vyroby
chleba v réznych zemepisnych Sirkach a ¢asovych obdobiach.
Dokumentuje proces mechanizacie a zaciatky pouzivania
mieSacich a inych pekarskych zariadeni. Zaujimavostou je aj
fotografia unikatneho archeologického nalezu zuhol'nateného
bochnika pSeni¢no-razného chleba z 5. storocia pod hradom
Devin.

Daldia kapitola sa venuje uz samotnej histérii pekarstva
na Slovensku, vzniku prvych cechov, tomu ako fungovali.
Historia pekarskeho remesla na naSom uzemi od jej pociatkov
az po sucasnost je naozaj bohatd, ved sa o nej napisalo vyse
160 stran plnych pozoruhodnych faktov, ako napriklad vyvoj
poctu pekarni, s€itania poctu pekarov v réznych rokoch,
nastup priemyselnej vyroby vratane schém a nacrtov pekarni
a pekarenskych zariadeni.

Ako vSade inde vo svete aj u nas plati — Iny kraj, iny mrav.
Kazda zemepisna oblast ma svoje Specifika a tie neobchadza-
ju ani pekarinu. 4. kapitola knihy nas pozyva preskimat jed-
notlivé osobitosti a historicky vyvoj pekarni v Bratislave, na
zapadnom, strednom a vychodnom Slovensku.

Cechy, pekarne, pekarenska vyroba — ni¢ z toho by ne-
bolo mozné bez zakladného stavebného kamena, bez ludi.

Vajiech Szemes

 HISTORIA SLOVEN: NS0

PEKARSTVA
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Spomienky a prispevky pamaétnikov a osobnosti, ktoré

zohrali v pekarskom remesle vyznamnud ulohu, su prijem-
nym ozvlastnenim celej publikacie. Dovoluju nam trochu
nahliadnut do ich Zivota, ako sa pekarina stala ich vasnou
aj zivobytim, aké mali postrehy a nazory, ¢o ich motivovalo
a posuvalo dalej, to vSetko si tiez mozete precitat v knihe
Historia slovenského pekarstva.

Originalny je aj zaver knihy s prisloviami, porekadlami, vtip-

mi a citatmi o chlebe. Jednym z nich si vas dovolim pozvat

k ¢itaniu:

»Z dobrych veci najlepsi je chlieb.” (Indické porekadlo)
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Vuneé dalek

text: Marcela Jankova
foto: archiv Lesaffre

aneb Variace na téma exotické
peCivo — Afrika

Pecivo je v historii lidstva potravinou par excellence. Je vsude

tam, kde je Cloveék. Dalo by se Fict, ze je tolik zemi, kolik je na svété

peciva, a tolik technologif a surovin, kolik je na svéteé jejich vyuziti.

Riznorodost peciva na sveteé ukazuje, jak rozdilné jsou kultury jed-

notlivych narodt. Nase cesta kolem svéta za pecivem nds v tomto

Cisle zavede na treti nejvétsi kontinent svéta — do Afriky.

1 Prodavacka peciva z Ghany

V 55 africkych statech Zije celkem
pfes miliardu obyvatel, coz je 15 %
celkové populace Zemé. Afrika je
bezesporu nejchuds$im kontinentem

svéta, ktery jako jediny kvlli $patné
ekonomické a politické situaci,
kmenovym a ob¢anskym valkam, tero-
rismu a nepfiznivym zemédélskym
podminkdm neprodukuje dostatek
potravin pro svou vyzivu. A je také
nejpostizenéjSim regionem, co se tyce
vyskytu podvyzivenych a hladomoru.
Mezi 10 nejchudsimi zemémi svéta je
9 z afrického kontinentu. Ne nadarmo
nam tedy uz naSe babicky fikavaly:
sNevyhazuj to jidlo, co by za néj déti
v Africe daly!”

Z éeho se pece v Africe — pSenice,
kukufice, ¢irok, nebo teff?

Dnes se velka ¢ast peciva konzu-
movaného v Africe vyrabi z pSeni¢né
mouky. Pouze pro vyrobu tradiéniho
peciva se pouziva kukufi¢na, Cirokova
nebo teffovd mouka. Pojdme si tedy
nejprve fict néco blizsiho k témto ko-
moditam.

PSenice

PSenice je globalni obilovinou a jeji
vyznam stéle roste. Protoze vyzaduje

Urodnou ornou pldu a pfiznivé pod-
nebi, soustfeduje se jeji péstovani
v Africe pouze do severni Casti kon-
tinentu. Jeji produkce dosahuje vice
nez 20 miliond tun, ale spotfeba tu &ini
zhruba 50 miliond tun. Do Afriky se
tedy pSenice dovazi zejména z Ameriky
a Castecné z Evropy a z Asie. V roce
2009 se z tohoto ddvodu napfiiklad
Libyjci dohodli s predstaviteli Ukra-
jiny, Ze si Cast jejich uzemi pronaj-
mou a své obili si vypéstuji tam. Oba
staty tak potvrdily trend poslednich
let, kdy si zemédélsky malo urodné,
ale jinak bohaté zemé kupuiji &i pro-
najimaji pldu od statl, které ji maji
dostatek, a naopak potfebuji vylepsit
svlj rozpocet.

KukuFice

Kukufice je po pSenici a ryzi treti
nejpéstovanéjsi obilninou na svété.
V Africe je kukufice prevazné
spotfebovavana jako hlavni zdroj
kalorii pro venkovské obyvatelstvo.
Mnoha rostlindm se vSak v extrém-
nich podminkéach ¢erného kontinentu
nedafi. Treba v Keni se proto rozhodli,



ze si vySlechti kukufici, ktera odola
i naroénym obdobim sucha. Pod-
minkou pfi vybéru odrld, jeZ se kfizily,
byla jejich schopnost snaset horko,
udrzet vlhkost a ziskat vlahu z vétSich
hloubek. Na cely proces dohlizeli
i samotni farmafi, ktefi védcim
predavali své poznatky o vlastnostech
jednotlivych druhd, véetné jejich chuti.
Po letech experimentl a $lechténi byla
vytvofena certifikovana odrlda, ktera
v porovnani s béznymi druhy zarucuje
sklizen dvakrat do roka a dlouhodobé
trojnasobné vynosy.

Cirok

Cirok je jednou z nejstarsich obilnin.
Jako kulturni plodinu ho péstovali
uz staii Egyptané. Cirokové zrmo je
pfirozené bezlepkové a obsahuje fadu
vyznamnych mineralnich latek a vita-
miny skupiny B, bilkoviny a vlakninu.
Nejstars$i dllkaz jeho dlouhodobé
existence (8 000 let pfed n. I.) vyko-
pali archeologové na hranicich mezi
Sudanem a Egyptem. Dnes je hojné
rozSifen zejména v oblastech Asie
a saharského a subsaharského pasu
Afriky, kde je nedostatek srazek, a je
jednou z mala dobfe prosperujicich
plodin, ktera v suchych podminkach
poskytuje vysSi vynosy nez ostatni
obilniny.

Z afrického kontinentu jsou nejvétSimi
producenty ¢iroku Nigérie a Sudan.
V celosvétové produkci zaujima
Cirok paté misto v péstovanych obi-
lovinach hned za pSenici, ryzi, kukufici
a jeCmenem. V roce 2003 patfily
mezi nejvétSi konzumenty Ciroku

v Zrna ¢giroku

% X r
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1 Pekarky v Jihoafrické republice

v pfepoétu na hlavu pravé africké
staty — Burkina Faso (86 kg), Sudan
(77 kg) a Cad (54 kg). Kromé pegiva,
kasi a prazenych &irokovych zrn a la
popcorn se z Ciroku vyrabi i pivo, které
je k dostani nejen v Africe, ale napf.
ivUSA.

Tato plodina vSak neni kupodivu cizi
ani u nas. Do Cech byl &irok ve vétsi
mife zaveden ve 20. letech minulého
stoleti, kdy se vyuZivalo zna¢né
mnozstvi technického c¢iroku. Druha
vina nasledovala v 50. letech, pozdéji
vSak doSlo k jeho vytlaceni kukufici,
ktera se za¢ala masovéji vyuzivat.

Teff

Teff neboli milicka habesska je tradi¢ni
africka plodina, ktera je dieteticky
vyznamnou obilninou a je povazovana
za jednu z plodin tfetiho tisicileti. Co se
velikosti tyCe, je to nejdrobnéjsi obil-

v Zrna teffu

pekaFina/pekarina

nina na svété. Rozmér teffového zrna
nepresahuje 1 milimetr a na vyvazeni
jednoho zrna psSenice je teffovych zrn
tfeba pfiblizné sto padesat. Vlastni
domovinou teffu je Etiopie. Nejstarsi
semena této plodiny byla nalezena
v pyramidé postavené vice nez tfi ti-
sicileti pfed n. I. V prlbéhu vékd si
teff nalezl cestu i do Indie a Australie,

z(stava stale Etiopie.

V Evropé jej aktualné péstuji napriklad
nizozemsti zemédélci. Hodi se prede-
v§im pro bezlepkovou dietu, ale také
pro sportovce a pfiznivce zdravé
vyzivy. Neobsahuije totiz zadny lepek,
zato ma vysoky podil bilkovin a fadu
cennych minerall. Teffova mouka
putuje z Nizozemi do bezlepkovych
pekarstvi po celé Evropé. V Nizozem-
sku pocitaji s tim, Zze b&hem péti let by
mohla nova plodina trvale zakotvit na
trhu. -
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1 Prodavac peciva baladi v egyptské Kéhire

Teff se pouzivd stejné jako ostatni
obilniny. Hodi se na pfipravu nakypu,
zavarky do polévek, pfilohy k masu
a samozfejmé na vyrobu rdznych
druht pediva. Teffovd mouka se také
mUze promichat s vodou a konzumo-
vat jako kaSe. Z takto ziskané smési
Ize vyrobit i kvaseny alkoholicky na-
poj. V Etiopii se drobna zrnka teffu pfi
zpracovani nejprve umelou na mouku,
nechaji se tfi dny zkvasit a pak se
z nich pfipravuji nakyslé nekynuté
chlebové placky zvané injera, které
vypadaji jako palacinky, ale podobaji
se chlebu vyrobenému z kvaseného
tésta. Pro Etiopany jsou Cislem jedna
mezi potravinami. Podle etiopské tra-
dice se injera pouziva jako talif, na
ktery se nalozi smés masa a zeleniny.
Pak se odtrhava prsty na malé kousky,
které slouzi jako pfibor pro nabirani
jidla.

Nejen bageta a toustovy chléb

Vzhledem k velikosti afrického kon-
tinentu a jeho historii neni mozné
hovofit o jednom jediném druhu
pecCiva. Kolonizace Afriky zemémi,
jako byly Francie, ltalie, Spanélsko
nebo Velkd Britanie, a blizkost
Arabského poloostrova zanechaly na
tomto kontinentu své stopy. A svédci
o tom i pekarské receptury. V mno-

hych zemich subsaharské Afriky se
tedy mizeme setkat s bagetami fran-
couzského typu, zatimco toustovy
chléb je zase rozsifen v jizni Africe
a v nékterych zemich na vychodé.
V severni Africe najdeme pecivo
podobné tomu arabskému a v dalSich
statech mdzeme narazit i na pecivo
italského nebo portugalského typu.

Vyrobni postupy baget
jsou v Africe rlizné, nicméné
pomérné dlouhé, protoze doba
odlezeni ¢ini v priméru 3 ho-
diny. A to z dlvodu dosazeni
dostate¢ného objemu hotového
vyrobku. V mnohych africkych
zemich je totiz objem peciva
kritériem kvality, nebot ,hladovi ji
nejprve o¢ima*“.

Bé&zné se zde pfi vyrobé peciva
pouzivd led, pekarny totiz nemaji
chladirenské zafizeni na vodu ani kli-
matizaci, aby mohly omezit zahrati
tésta béhem hnéteni. Nicméné tato
praxe se uz pomalu vytraci, protoze
pekarny zacinaji mit lepsi vybaveni.
Casté je také pouzivani zlepsujicich
pfipravk(, které se do receptur
pridavaji ze dvou hlavnich ddvodu:

- dodat pecivu objem;

- prispét ke zbarveni upecenych

vyrobkd dozlatova.

ZlepSujici  pfipravky  jsou  vzdy
pfizplsobeny  podminkam  dané
zemé, at uz jsou distribuovany pod
jakymikoli obchodnimi jmény: Ibis,
Magimix nebo Dynamil.

V nékterych recepturach afrického
peciva se objevuje bromi¢nan dra-
selny, ktery byl dfive vSude hojné
pouzivany jako zlepSujici pfipravek
pod oznacenim E924 nebo E924a
a ktery v tésté zplsoboval lepsi
zadrzeni plynu a zvySoval jeho ky-
nuti v pribéhu peceni. Pouzivani
bromi¢nanu draselného vymizelo ve
velké mife poté, co se zjistilo, ze ma
tato slougenina toxické a karcino-

genni uCinky. Nicméné
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1 Nahore: Prodavacky peciva z Konga
Dole: Rodinnd pekdrna v Ghané

i pfes tato znama zdravotni rizika
pokracuji nékteré africké zemé v jeho
pouzivani kvlli nizké cené a vynika-
jicim u¢inkdm. Jedna se predevsim
o zemé sousedici s Nigérii, ktera je
pfednim dodavatelem bromi¢nanu.

€erny humor v &erné Africe

O tom, Ze i v Africe maji smysl
pro humor, sveéd¢i pfipad jedno-
ho pekarstvi v africkém staté Ma-
lawi. V tamé&jSim mésté Blantyre
pfipominaly  zakaznikdm bochniky
z tohoto pekafrstvi vyrobky podobné
tém, které se prodavaji na Blizkém
vychodé. A tak je zacali nazyvat podle
zabitého $éfa mezinarodni teroristické
organizace Al-Kaida Usamy bin Ladi-
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na. Bochnicky bin Ladin se staly hitem.
Kdyz je Gdajné dobry den, mize malé
pekarstvi prodat az 2 000 ,,bin Ladind*.
Pekarsky vyrobek vdéc¢i za svou
pfitazlivost predevSim neobvyklému
nazvu. Se sympatiemi vicéi bin Ladino-
vi a s politikou ndzev bochankd nema
udajné nic spole¢ného, protoze lidé
v Malawi jsou velmi prozapadni. Nazev
se jim prosté jen libi. Podobna pravidla
pojmenovavani svych vyrobkl pry za-
vedly i dal§i vyrobny v Blantyre, a tak
se jeho obyvatelé mohou zakousnout
do chlebl nesoucich jméno Bush
nebo Obama. Ty ale pry nejsou tak
velké jako bin Ladinové a nejdou tak
dobre na odbyt. -

PERLICKY Z AFRIKY

Gabon - Hmotnost peciva je dana
narizenim statu, pekafi jsou nuceni
spodvadét”, aby méli alespon néjakou
nadéji na zisk. Oficialné se pecivo
prodava za 125 CFA (stfedoafricky
frank, kurz: 656 CFA/EUR), ale bézné
je mozné vidét pekarny, které své
vyrobky prodavaji za 100 nebo 75 CFA
a nerespektuji pfitom dohodnutou
vyrobni hmotnost.

Niger — Polovina peciva vyrobeného
v pekarné se prodava drobnym
distributorlim, ktefi vlastni kiosky
a pecivo prodavaji koneénym spotre-
biteldm. VétSina pekaren ma své
vlastni vozidlo a pecivo distributorim
zavazi.

Togo - Existuji zde pouze dva druhy
mouky - anglicka a francouzska.
Rozdil je v obsahu bilkovin a v cené.
Anglickd mouka obsahuje vice bil-
kovin, a je proto i trochu drazsi.

Angola - Pekafi nechtégji, aby jejich
pecivo melo prilis velky objem, protoze
zakaznici upfednostnuji hutné pecivo,
které jim zaplni Zaludek. Nicméné
nekteré pekérny vyrébéji nekolik
zékazniky, jiz preferuji objemnéjsi
a lehCeji stravitelné vyrobky. Do
nich pak pekafi pouzivaji zlepSujici
pfipravky, cukr, margarin nebo mléko.

Dzibutsko - Cenu peciva stano-
vuje stat, ale pekafi spekuluji nad
hmotnosti. Pod podminkou, ze se
v pekarnach spotfebuje vsSechno
vyrobené pecivo, mohou pekafri
dovazet mouku a drozdi bez celnich
poplatkll. Tento zakon vSak podnitil
vznik Cerného trhu, ktery legalnim
dovozcdm téchto surovin pfinesl
nekalou konkurenci.

Eritrea — Mistni pekarny mohou vy-
rabét pouze dva druhy peciva: biscot-
to (pdvodem z Italie) a malé pecivo
ve tvaru bulky podle receptury na
bagety. Vyroba dalSiho druhu peciva
je podminéna souhlasem statu.

vlastovicka 21 2015
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Pirehled afrického peciva

V nasleduijici tabulce vam prinasime prehled témér vsech africkych statd, v némz
najdete nazvy nejbéznéjsich druht peciva, které se v jednotlivych zemich vyrabéji,

a jejich stru¢nou charakteristiku od technologl skupiny Lesaffre plsobicich v Africe.

SEVERNI AFRIKA

oblibené pecivo

komentar

bageta

K vyrobé se pouziva predevsim instantni drozdi. Davkovani neni fixni a jsou velké rozdily mezi davkami
v |été a v zimé. Pekarny nejsou vybaveny kynarnou, a chybi tedy kontrola teploty kynuti. Je v8ak vSeobecné
znamo, Ze kdyz teplota stoupne o 1 °C, doba kynuti se musi snizit o 10 %.

matloua

Tradiéni kynuté placka z krupi¢né mouky, kterd ma v recepture pomeérné velké mnozstvi drozdi. Vyznacuje se
dlouhou dobou ruéniho hnéteni a pece se na typické panvi se dvéma uchy. Je to mékké a lahodné pecivo,
které muze slouzit jako pFiloha k jidlu, k polévce, k salatu nebo ji stadi je$té viaznou jen pomazat maslem

a medem nebo syrem.

Egypt

baladi

Typické femesliné pecivo z celozrnné pseniéné mouky podobné pité, které se pIni jako sendvi¢ zeleninou
(nejcastéji rajcaty nebo okurkami). Ma nepravidelny tvar s puchyiky na povrchu a byva posypané otrubami.
Daéle toustovy chléb, sladké Zemle, arabské pecivo, bageta, fino bread, croissant, sladké listové pecivo.

Libye

banina

Spole¢né s bagetou nejrozsitengjsi sladké pecivo mensiho tvaru. Mistni spotfeba peciva je 400 g/osobu/den.
Déle bageta, ciabatta, arabské pecivo, rosetta, taboona, kamoonia.

Maroko

immim

Sendvicové pecivo z krupi¢né mouky.

anazor

Jemné pecivo typu briosky s aroma kvétu pomeranéovniku a s pomeranéovou kirou, které se pred pecenim
sype sezamovym seminkem. Formuije se ruéné do tvaru krouzku.

finger

Pecivo podélného tvaru kratsi bagety, které se na plech sklada blizko u sebe, aby po upeceni rychle

venkové ma spiSe tvar splostélé bulky.

Tunis

bageta

oblibené pecivo

Receptury se v jednotlivych pekarnach lisi, nicméné zadny pekar Udajné nevazi suroviny a vSe pridava jen
od oka. Nékteré pekarny michaji dohromady p$eni¢nou a semolinovou mouku, ktera je vSak drazsi, a proto ji
pouzivaji spi§e pro vyrobu specialnich druhti pegiva.

VYCHODNI AFRIKA

komentar

DzZibutska bageta méfi 45-50 cm a pred upecenim vazi 200-250 g, obsahuje méné soli (1-1,5 % na

oblibené pecivo

Dzibutsko bageta < oz .
2ibu 9 hmotnost mouky) nez klasicka francouzska bageta.
Pekarny v Eritreji vyrabéji dva druhy peéiva: pan biscotto (plvodem z Italie) a malé pedivo typu bagety ve
Eritrea bageta tvaru bulky. Kvalita peciva je spiSe podpriimérna, protoze neznaji zlepsujici pfipravky nebo o nich védi jen
prilis malo.
pain escargot Drobné pecivo ve tvaru $neci ulity.
Etiopie Tradiéni pecivo z teffové mouky ve tvaru velké tenké paladinky. K vyrobé se mlize pouzit i mouka Girokova
injera nebo smés obou druhd. Pavodni receptura vyuZziva piirozeného kvaseni teffové mouky, které trva az 72
hodin.
Kena toustovy chléb Nejbéznéjsim drunem peciva je z historickych i kulturnich divodi toustovy chléb (byvala britska kolonie).
Malawi toustovy chléb Nejbéznéj$im drunem peciva je z historickych i kulturnich ddvodi toustovy chléb (byvala britska kolonie).
Mozambik svétlé pecivo Ze stejného tésta z pSeni¢né mouky se vyrabéji dva druhy peciva — protahlé nebo se zarezem.
| . Nejrozsitenéjsi pecivo, které se prodava v nékolika hmotnostech (od 350 g do 1 kg) nakrajené a zabalené.
toustovy chléb L Soo s xes: . _ . X
K vyrobé se pouziva vétsinou rakouskd mouka pomérné dobré kvality.
Tanzanie Pecivo z kynutého tésta smazené v oleji, které je podobné koblize a ochucené kardamomem. Konzumuije se
mandazi nej¢astéji na snidani k ¢aji nebo ke kavé. Obsahuje jen 1-2 % cukru, protoze cukr je drahy a pouziva se spiSe
k ochuceni hotkého &aje.
U a toustovy chléb Nejbéznéjsim druhem peciva je z historickych i kulturnich dlivodu toustovy chléb (byvala britska kolonie).
ganda
Zluté pecivo Sladké pecivo brioskového typu, do kterého se pridava muskat, skotice, susené hrozinky a Zluté barvivo.

STREDNI AFRIKA

komentar

Burundi bageta Na rozdil od typické francouzské bagety obsahuiji mistni bagety trochu cukru a oleje.
< Nejbéznéjsim druhem peciva je z historickych i kulturnich diivodd bageta (byvala francouzska kolonie). Pou-
Cad bageta v o . Y o e . B . .
Zivani bromi¢nanu draselného je zde velmi rozsifené, stejné jako v sousednich zemich Kamerunu a Nigeru.
Kongo bageta Nejbéznéjdim druhem peciva je z historickych i kulturnich ddvodd bageta (byvala francouzska kolonie).
Rwanda toustovy chléb Nejbéznéjsim druhem peciva je toustovych chléb, stejné jako v sousedicich statech Ugandé a Tanzanii.

Stredoafricka
republika

pecivo francouzského
typu

Nejvétsi mistni pekarny patfi Libanonciim a Jemencim. Pekafi si Gasto stézuji na $patnou kvalitu mouky.
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ZAPADNI AFRIKA

oblibené pedivo komentar
. Témeér¥ vSechny pekarny pouzivaji kontroverzni bromi¢nan draselny, ktery pecivu zaruci dostatecny objem.
Benin bageta N ; oy . N R
V poméru cena/vykon nemUze tomuto oxidantu konkurovat zadny zlepSuijici pfipravek.
Burkina Faso bageta Nejbéznéjsim druhem pediva je z historickych i kulturnich divodl bageta (byvala francouzska kolonie).
Taméjsi bageta je hodné podobna té francouzské, vyrébi se od 250 g a méfi 50 cm. Obsahuje ale méné soli,
Gabon bageta . Lo i oy e .
zato je na ni vice zarezu, nez délaji ve Francii.
Gambie bageta Recgptura gatnbuske bagety je hodné podobné senegalské. Ve méstech konzumuiji lidé bagetu ke snidani
s maslem a dzemem.
Ghana tea bread P?kérenstvi \ Ghevmé’se ve.zlmi podoba tomu v Nigérii. Do pSeni¢né mouky, kterd se musi dovazet, se pridavaji
pfipravky na zlepseni kvality.
Kamerun bageta Nejbé&znéjsim druhem pegiva je z historickych i kulturnich diivodi bageta (byvala francouzska kolonie).
pecivo Carcas, Nejkonzumovanéjsi druh peciva, ktery predstavuje vice nez 80 % denni produkce mistnich pekaren, je
pao de Sal pdvodem z Portugalska.
Kapverdy
20 doce Kapverdské ostrovy objevili Portugalci, tento druh nasladiého peciva (10 % cukru) toustového typu je tedy
p portugalské provenience.
Mali bageta Omezena a monotonni nabidka peciva, nejvyrabénéjsi je prosté to nejvétsi. Ceny peciva jsou kontrolovany
9 statem.
Mauretanie bageta Nejbéznéjsim druhem pedéiva je z historickych i kulturnich dGvodu bageta (byvala francouzska kolonie).
NejrozsitenéjSim druhem peciva je bageta francouzského typu. Mistni obyvatelé v§ak konzumuiji pecivo
Niger bageta jen rano a vyjime&né vecer. Davaji pfednost ryzi a semoliné. Pouzivani bromi¢nanu draselného je témer
vSudypfiitomné.
Nigérie toustovy chléb Toustovy chléb se zde vyrabi v uzaviené formé, aby dosahl dobré kvality, bledé barvy a hutné stfidy.
Pobrezi T e . e o A . .
sl bageta Nejbéznéjsim druhem pediva je z historickych i kulturnich ddivodid bageta (byvala francouzska kolonie).
Rovrrlkova pecivo francouzskeho Oblibené mistni peéivo je francouzského typu ve formé malych bochnikd.
Guinea typu
bageta | kdyZ se v Senegalu nepéstuje pSenice, je nejrozsitenéjsim pecivem francouzska bageta, kterou nazyvaji
Senegal toubab.
pain de chasse Sladkeé pecivo brioskového typu.
Togo pecivo sladke, ZpUsob peceni ma Togo podobné se svym sousednim statem Ghanou. Vyjimkou je peéivo francouzského
4 pecivo slané typu, které se vyrabi jen v Togu.
Vv Alzirskd kynuta placka matloua J Etiopska placka injera z teffové mouky Y Tanzdnské smazené mandazi

JIZNi AFRIKA

oblibené pecivo komentar
Angola bageta, houska Pekafi nepouzivaji zlepsuijici pfipravky, ale pomalu si na né vzhledem ke $patné kvalité mouky zacinaji zvykat.
Jihoafricks svétly a tmavy chiéb, Sortiment peciva neni,pﬁlié bohaty'. Pro pFiPravu p<.aéiv’a s? z velk’é Casti pouil’vajf smési, které pFedls,taVI:J]:i
) 80 % trhu. V recepturach se hodné vyskytuje propionat vapenaty. Housky se svym tvarem podobaji nasim
republika housky o
rohlikiim.
N Pecdivo francouzského typu o hmotnosti 80—100 g. Statni nafizeni z roku 2011 uklada pekartim, aby vyrabéli
1
MEdageskay batard toto pecivo s vy$si hmotnosti 120-150 g. Ale ne vSude pekari toto nafizeni respektuji.
pain maison Nejvice se toto pecivo vyrabi o hmotnosti tésta 130 g a patii mu 70 % trhu. Tvarem se podoba vétsi bulce.
Mauricius batard Pecivo o hmotnosti tésta 250-270 g, kterému patii 20 % trhu. Rika se mu také bageta. Oba druhy pegiva se
vétsinou vyrabéji ze stejného tésta.
90 % trhu patfi toustovému formovému chlebu, ktery se vyrabi z bilé nebo celozrnné mouky stejnym
Namibie toustovy chléb vyrobnim postupem jako v JAR. Vyjimkou je pouze hlavni mésto, kde se pecivo vyrabi podle némecké
technologie.
Zambie toustovy chléb Do receptury se pridava konzervant, diky kterému ma pecivo trvanlivost asi pét dni.
Zimbabwe toustovy chiéb E;Jz:ijako u sousedniho statu Zambie se do receptury pridava konzervant kvdli prodiouzeni trvanlivosti na
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Byt inym sa oplati

text: Lukas Janac
foto: archiv Lesaffre

,Nudna fraza alebo rokmi overena pravda", pomyslite si pri ¢itanf titulky

nasho dalSieho prispevku. Mend znamych Slovdkov alebo osobnosti

slovenského poévodu st toho dbékazom: Stefan Bani¢ (vyndlezca

padaku), Anton Tkac (niekolkonasobny majster sveta a olympijsky vitaz

v drdhovej cyklistike), Dezo Hoffman (dvorny fotograf The Beatles) Ci
John Daniel Hertz (zakladatel zltych taxikov v USA); to je len hrstka
tych, ktori uspeli vdaka svojej vynimocnosti. Vynimoc¢nych ludi vsak

madme aj v pekdrskom remesle.

Spomenut by sme mali rok 1785, kedy
v Bratislave (vtedy Pressburg) pekar
Scheuermann prvykrat vyrobil znamy
Bratislavsky roZok. Rodinu Lesaffre
mbzeme rovnako zaradit medzi tie
vynimo¢né, nakolko uz viac ako 160
rokov prinasa inovéacie pre potravinar-
sky, farmaceuticky, alkoholovy ¢&i
polnohospodarsky priemysel a je
drzitelom viacerych patentov.

»Kto prestane napredovat, ten
zacina stracat.«

O tom, Ze nestaci byt vynimoénym,
ale treba sa neustale zlepSovat je
rovnako vela dobrych prikladov, ale tie
radsej nebudeme menovat, urcite ich
poznate aj zo svojho okolia.

Nesta¢i byt len vynimo¢nym, ale
treba o tom aj hovorit a byt na svoje
vysledky zdravo hrdym.

Spolo¢nost Lesaffre Slovensko ako
prva na svete (v ramci skupiny Lesa-
ffre) ponukla svojim obchodnym
partnerom koncept Soft'n Fresh (jem-
ny a vlaény) zamerany na vla¢nost pe-
karskych vyrobkov, ktorého ucinnost
prevysSila doteraz pouzivané rieSenia.
Od prvotného predstavenia v roku
2011 vzrastlo jeho pouzivanie viac ako
700-nasobne a v roku 2012 sme zan
ziskali ocenenie na svetovej pekarskej
vystave Europain.



Vlaénost a cerstvost patria ku
kl'i¢ovym ocakavaniam zakaznikov,
na zaklade ktorych sa rozhoduiju pri
kupe pediva.

S uUdivom som pred par tyzdnami
sledoval pani v nakupnom centre,
ako pri kupe chlebika postupuje od
jedného bochnika k druhému, akoby
si s kazdym chcela podat ruku. Moje
pocitanie sa zastavilo pri chlebe ¢islo
12. Ano, to je ten spravny. Vitazne ho
vlozila do nakupného vozika. Pris-
tupil som ku kupujucej a nesmelo
sa spytal, aky bol zmysel jej pocinu,
kedZe si vyberala z jednej police, resp.
z jedného typu nebaleného rascového
chleba. ,Chcela som ten najmaksi,“
odpovedala.

A opéat som sa utvrdil vtom, ze spbésob,
ktorym sme sa pred rokmi rozhodli
odlisit od ostatnych, bol spravny.
Niet divu, ved sme priniesli nastroj
na dosiahnutie lojality koneénych
spotrebitel'ov.

Chlieb

Koncept vla¢nosti Soft'n Fresh
(iemny a vlaény) sme sprvoti zacielili
na chlieb, pri ktorom sme sa stretavali
s Castymi poziadavkami na vyrieSenie
vlaénosti a mrvenia sa striedky (dro-
beni stfidy). ReSpektujuc poziadavky
slovenskych pekarov sme priniesli
dve zakladné rieSenia, ktoré umoznili
zvySit vlaénost ich vyrobkov

{4 Porovnanie standardného chleba s novym rieSenim

Pevnost striedky B

-40% -35%

Lkkh
1

1. deii testovania [ |

-40% -45%

pekaFina/pekarina

bez nutnosti zmeny pouzivanej
receptury ako aj v kombinacii s novym
zlepSujucim  pripravkom  G€innym
v kvalitativne SirSom spektre muk.

Co ziskavate?

- Predizenie ¢erstvosti a viaénosti

- ZlepSenie textury striedky

- ZlepsSenie spracovatelnosti cesta

- ZvySenie objemu vasich vyrobkov

- Minimalizaciu reklamacii tykajucich
sa tvrdnutia a ,mrvenia sa“ chleba

N

ZvySenie atraktivity vasich vyrob-
kov v ociach kone¢nych spotre-
bitelov

Je produkt vhodny na baleny alebo na
nebaleny chlieb?

Vzhladom na to, zZe starnutie chleba

sa dotyka oboch skupin vyrobkov, je
vhodny ako na baleny tak aj na ne-
baleny chlieb. Skusenosti dokonca
ukazuju, ze konec¢ny spotrebitel' kon-

zumuje v priemere ,nebaleny chlieb”
(aj ten si vSak po prichode domov za-
bali) eSte na treti resp. Stvrty den
po jeho vypeceni, t.j. v ¢ase,
kedy sa uz prejavuje jeho
prirodzené starnutie.

Jemné pecivo

V druhom kroku sme sa
rozhodli podporit viaénost
jemného peciva, ktoré by uz
z podstaty svojho nazvu malo
byt naozaj jemné. V koncepte -

B Elasticita striedky [ | [ |

+60% +75% +85% +65%

[ | 8. deii testovania [ | [ |
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Sweet'n Fresh (sladky a vlacény) sme
sa okrem vlaénosti zamerali aj na chut
a vofu findlneho vyrobku, &m sme
dokazali dosiahnut uceleny vnem pri

pouziti jednej suroviny. O Uspesnosti
konceptu jemného peciva svedci
aj ocenenie, ktoré sme ziskali na
tohtoro¢nej vystave Danubius Gastro
za produkt ,Parizska brioSka“, ktory
bol postaveny na zaklade suroviny
Sweetn Fresh.

Co ziskavate?

- Sirokl $kalu vyuzitia (Gpadky,
vianocky, pletence, dukatové bu-
chty...)

- Ozivenie sortimentu  jemného
peciva

- Chutny, vonavy a vlaény produkt
pre kone¢ného spotrebitela

BeZné pecivo

Tretou z hlavnych oblasti, v ktorej sme
sa rozhodli vyuzit nase znalosti ty-
kajlice sa vla¢nosti, je bezné pecivo
tvoriace znacnu cCast pekarenskej
vyroby v naSom regiéne. V poro-
vnani s vyssie uvedenymi skupinami
vyrobkov to bola ozajstna vyzva,
nakolko priemerna doba spotreby
bezného peciva je podstatne kratSia
a pracujeme s mensim objemom

cesta. Aj z tohto dovodu je rieSenie
komplexnejSie a zahffia nielen celkovu
Upravu receptury s vyuzitym konceptu
Velvet (zamatovy), ale aj prisposobe-
nie procesu vyroby.

Co ziskavate?

- Znacné odliSenie sa od Standardne
vyrabaného bezného peciva

- Siroké vyuzitie (rozky, Zemle,
bagety...)

- Mensi odpor pri zuvani, jemnu
striedku

- ZmensSenie rizika gumovatenia
peCiva & uz volne polozeného
alebo v mikroténovych vrecuskach

- Mensie straty na kvalite pri sklado-
vani v minusovych teplotach (zial,
treba mat na pamati aj tento nas
zlozvyk)

V pripade vasho zaujmu o naSe
rieSenie, nevahajte a kontaktujte nas.

Byt inym sa oplati, a je na kazdom
z nas, Ci a v ktorej oblasti to chceme
dosiahnut.
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LESAFFRE

Sweet 'n Fresh

Novy produkt zamerany na vla¢nost

jemného peciva

prijemna a nezamenitel'na vona
bohata a vyvazena chut
dlhotrvajica vla¢nost
Siroka Skala vyuZitia
(lapacky, vianocky, pletence P b AN \
dukatové buchty...) ot - e
nizke davkovanie ‘ i B g‘b
5
= . | ﬂ-_... & ..r'.

g
Objednévky: o S W,

tel.: 0850 333 000, e-mail: objednavky@lesaffre.sk \_,_,./ www.lesaffre.sk

Optimalizacia vyrobnych nakladov

Makky a vliacny chlieb pocas celej doby trvanlivosti
Vernost a spokojnost konzumentov

Inovativny pristup a pouzivanie modernych rieseni
Odlisenie sa od beznych standardov

www.lesaffre.sk

Ak su aj Vam blizke tieto ciele, 2§ L
tak nevahaijte a kontaktujte nds! s S s

Koncept Soft'n Fresh

ziskal 2 prestizne ceny

na pekarskej vystave
Europain 2012

za ,Inoviaciu roka”
a.0Organolepticka kvalitu®,

Objednavky:
tel.: 0850 333 000, e-mail: objednavky@lesaffre.sk LESAFFRE
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Vodu bézny smrtelnik oceni nejvice, kdyz dojde. Jinak ji prosté nere-

Sime. Alespon zatim... Co je to ale voda? Bezbarva, pri béznych teplo-

tdch kapalna sloucenina vodiku a kysliku, chemicky H=0. Bézné bez

viné a pachu. V prirodé se voda prakticky nevyskytuje ve zcela Cisté

podobé, vétsinou jsou v ni rozpusténé dalsi latky, a to podle toho, od-

kud voda pochazi.

Neni voda jako voda: voda se da popsat mnoha parametry,
pekare ale budou zajimat hlavné tyto:

- zda je voda pitna - jina nez pitna do tésta nepatfi;

- tvrdost vody;

- pH vody, tedy kyselost;

- teplota vody.

Tvrdost vody

Tvrdost vody je legraéni pojem, vSichni prece vime, ze
voda neni tvrda, jinak bychom po sprchovani museli zajit na
oSetfovnu a vana by nam dlouho nevydrzela... Ale vazné: ten-
existuje hned nékolik zplsobd, jakymi se tvrdost udava. U nas
je oficialni jednotka tvrdosti vody mmol/I, tedy milimol na litr.
Konkrétné jde o obsah vapniku a hof¢iku ve vodé. V nékterych
jinych zemich se tvrdost vody udava v jinych jednotkach,
takZe pokud o ni budete debatovat s cizincem, nejprve se
dohodnéte na jednotkach. Rozmezi pro uréeni tvrdé a mékké
vody najdete v tabulce na nasledujici strané.

text: Tomds Podivinsky s prispénim Dany Novotné
foto: archiv Lesaffre

K éemu je tvrdost vody diileZita pro pekaie?

Pokud voda obsahuje vice rozpusténych minerald, tedy je
tvrda, pasobi v téstu podobné jako pfidana siil. Vysledkem

tvrdé vody je pomalejsi kvaseni, niz$i aktivita enzymd,

pevnéjsi tésto. Naopak mékka voda generuje volnéjsi
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K &emu je tvrdost vody dulezita pro pekare?

VELMI MEKKA VODA MEKKA VODA STREDNE TVRDA VODA TVRDA VODA VELMI TVRDA VODA
mmol/I <0,50 0,50-1,25 1,26-2,50 2,51-3,75 >3,75
°dH <3,90 3,90-7,00 7,01-14,00 14,01-21,00 > 21,00
°F <7,00 7,00-12,50 12,51-25,00 25,01-37,50 > 37,50
volné, lepivéjsi tésto, rychlé kvaseni pevné tésto, pomalé kvaseni

Kyselost vody

Kyselost vody vyjadfujeme pomoci pH, coz je zkratka ze
slov ,potencial vodiku“ (anglicky nebo latinsky). Hodnota pH
mUze byt od 0 do 14. Pokud chcete pobavit pratele, naucte
se nazpameét vétu: ,Hodnota pH je definovana jako zaporné
vzaty dekadicky logaritmus aktivity oxoniovych kationtd.”
S tim zarucené sklidite Uspéch. A navic je to pry pravda. Nam
postaci védét, ze i kyselost vody zavisi na tom, co je v ni
rozpusténo. Cista voda ma pii pokojové teploté pH = 7, je
tedy presné neutralni.

Jaky vyznam ma kyselost vody pro pekare?

Kyselejsi voda urychluje kvaseni a zrani tésta i kvasu,
tésta jsou ale roztékavéjsi, pory ve stfidce jsou spiSe ne-

pravidelné a vyrobky maji nizsi tvar a bledsi barvu.

Zasadita voda naopak kvasné procesy zpomaluje, ¢imz
pecivo nedosahne velkého objemu, ale ma silnéjsi zbar-
veni a pravidelné pory ve stridce.

Jaky vyznam ma kyselost vody pro pekare?

rychlé kvaseni a zrani
barva bleda
nepravidelné pory ve stfidce

KYSELA VODA NEUTRALNi VODA ZASADITA VODA
pH mensi nez 6 pH 6-8 pH nad 8
volné tésto pevnéjsi tésto

pomalé kvaseni a zrani

pravidelné poéry ve stfidce

barva tmavsi

Teplota vody

Noéni mdra pekafll u zkousek: vypocet teploty vody pro
teplotu tésta. Nenavidény vzorecek, ktery je tfeba si nékam
napsat, protoze se Spatné pamatuje, a zkuSeny pekai ho
v praxi moc nepouziva. (Mezi nami, cely vypocet vychazi
z ponékud zjednodusené predstavy, Ze teplota tésta bude
aritmetickym primérem teploty vody, mouky a prostredi, plus
cca 1 °C. Vibec nebere v potaz teplotu a davkovani jinych
surovin a délku pobytu surovin v pekarné.)

Toto je onen proklinany vzorec:
Tv=3T—(Tm+Tp+Tz)

- T, je teplota vody, kterou chceme do tésta pfidat
- T je cilova teplota, kterou ma mit tésto

-~ T je teplota mouky

-> Tp je teplota prostredi
- T, je podet stupiili Celsia, o které se
tésto zahreje pfi miseni (3 °C)

VSichni ten princip zname: kdyz mame pfili§ studenou
mineralku, mGzeme ji ,ohfat* dolitim z lahve, ktera nebyla
v ledniéce, a proto je teplejsi. To stejné se déje pfi michani
surovin potfebnych pro vznik tésta. Kazda surovina ma svou
teplotu, a vodou o spravné teploté tak mdzeme (aspori trochu)
fidit teplotu tésta.

Pozadovana teplota tésta je u nékterych vyrobkl klicova
pro vysledek peceni. Zkusme si spocitat, jestli se vodou da
néco zachranit. Reknéme, Ze potiebujeme mit chladné tésto
o teploté 24 °C. -~
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V pekarné mame slusnych 30 °C, mouka ma 28 °C. Potom
T,=3x24-(28 +30+3)=72-61=11°C. Zvodovodu nam
teCe voda s teplotou kolem 10 °C. Bude to tedy fungovat.

Pokud ale mame v pekarné v lété 32 °C a mouka ma 30 °C,
bude to horsi: T =3 x 24 - (30 + 35+ 3) =72-68 =4 °C. Vodu
0 4 °C z vodovodniho fadu v |été nenapustime. Takze jsme
to presné spocitali - a pak tam dame takovou vodu, kterou
mame. Nebo si musime pomoci ledovou tristi.

Jak vydélat na vodé

Pekarska receptura obsahuje typicky asi tfetinu vody; a voda
je nejlevnéjsi surovina. Jeji cena (véetné sto¢ného) mize
dosahnout i vtom nejdrazsim pfipadé maximalné 10 haléfl za
litr, zpravidla spi$ 6. Mouka stoji fadoveé stokrat vic a pfipravek
tisickrat vic.

Takze zkusme do peciva dostat co nejvic vody! Toho
dosahneme tak, ze pouzijeme lepSi mouku. Kvalitnéjsi
a zralejSi mouky maji zpravidla vy$si vaznost, a umozni tak
navazat v tésté vétsi mnozstvi vody, coz ma pozitivni do-
pad na ekonomiku pekarské vyroby. Vice o tomto ddlezZitém
aspektu jsme jiz napsali v pfedchozich Cislech, kde jsme se
docela obsirné vénovali mouce (Cisla 8, 9, 10 a 11 — ke stazeni
na www.lesaffre.cz nebo www.vlastovicka.cz).

Vaznost miizeme zvysit napfiklad snizenim teploty tésta
nebo snizenim davky soli; tu ale nemizZeme ménit jen
tak, ovliviiuje chut a dalSi vlastnosti tésta. Vaznost mo-
hou negativné ovlivnit nékteré pripravky a enzymy dalsi
recepturni slozky. Mnozstvi vody, které do tésta dosta-
neme, dale zavisi na pouzité technologii, tedy napfiklad
na schopnosti automatickych linek zpracovat ridsi tésto.

Voda ma i dalsi kouzlo: umoznuje snadnéji davkovat nékteré
suroviny, pokud je ve vodé rozpustime. U tekutého drozdi do-
konce Ize prokazat, ze jeho davkovani v tekutém stavu snizuje
jeho spotrebu, a tim i pekafovy naklady.

Voda a trvanlivost peciva

Trvanlivosti zde rozumime nejen obdobi, v némz Ize pecivo
bez obav pozfit, ale téz obdobi, béhem néhoz je konzumace
peciva pozitkem. Voda ma vliv na oboje. Cilem je dostat do
peciva hodné vody, ale v takové podobé, aby nesnizovala
jeho trvanlivost.

Pro pecivo plati (stejné jako pro jiné potraviny), Ze voda v ném
obsazena muize mit rdznou dostupnost pro mikroorganismy.
Cim je voda dostupngjsi, tim rychleji se vyrobek zkazi.
Dostupnost vody ve vyrobku (aktivita vody) se udava v roz-
mezi 0 az 1. Optimalni tedy je mit vodu ve vyrobku vazanou.
Ale o tom az nékdy pristé.

Vedeli jste, ze...?

Témér tri Ctvrtiny povrchu planety Zemé jsou pokry-
ty vodou, ovSem z toho jen 3 % vody lze teoreticky
pit, ostatnich 97 % je voda slana.

Také cCloveék sestava z 60-75 % z vody. Jsme

@ chodici a mluvici kaluze: 70 % naseho mozku je
voda, 92 % nasi krve a 99 % naSich metabolickych
procesU jsou zavislé na vodé. Jsme z vody stvoreni
a potfebujeme dobrou vodu k tomu, abychom byli
zachovani pfi zivoté. Clovék vydrzi bez vody jen tii
dny.

Spotfeba pitné vody na jednoho obyvatele zapadni
Evropy je pfiblizné 129 litrl / den. V suchych zemich
Afriky si obyvatelé vystaci asi s 20 litry na den, za-
timco v USA spotiebuje jeden obyvatel 295 litr(
pitné vody denné.

PFi pétiminutovém sprchovani spotfebujeme stejné
mnozstvi vody jako obyvatel slumu v rozvojové zemi
za cely den.

PFi vyrobé jednoho auta se spotfebuje pfiblizné
20 000 litrG vody. Na vyrobu jednoho kilogramu
oceli je potfeba 18 litrG vody. Na jeden list papiru
asi 3 litry.

Ne v8echny feky konci svou pout v jiném toku nebo
v mofi. Napfiklad nékteré toky pramenici v alzirském
pohofi Tassili sméfuji k Sahare. Postupem Casu se
jejich pritok snizuje, az nakonec UpIné vyschnou.

Oceanské vody jsou vzajemné propojeny a jedno-
tlivymi ¢&asticemi vody pohybuji morské proudy.
Kazda molekula vody tak obéhne celou planetu
Zemi.

Voda v oceanech ma hlavni vliv na tvorbu pocasi
na vSech kontinentech na planeté. Voda z ocean(

@ © & &

se vyparfuje, tvofi se oblaka, ta vitr odnese nad
pevninu, kde zaprsi, a pomoci potokd a fek se opét
vlije destova voda do more.
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Seridl o statnich svatcich

5. 7. Cyril a Metodeéj

V naSem malém seridlu o svatcich pfisla rada na dva bratry

z Recka. Ten stargi byl Michal, ktery se pozdgji pfejmenoval na

Metodéje, a mladsi Konstantin, jenz prijal jméno Cyril. Ano, jsou

to ti znami Cyril a Metodéj, kterym — kromé jiného — vdécime

za den volna v sedmém mésici. Jejich svatek slavime v Ceské

republice i na Slovensku 5. 7. a rikdme mu ,Den slovanskych

vérozvéstl Cyrila a Metodéje” nebo ,Sviatok svatého Cyrila

a Metoda“

Cim si zaslouzili statni svatek?

Cyril a Metodéj pozvedli nasi kulturu
a vzdélanost, ale zejména nam umoznili
nabyt pocitu hrdosti a rovnocennosti
s tehdy kulturné vyspélejSimi narody
kolem néas. Za jejich pUsobeni doslo
k rozmachu mojmirovské fiSe, ktera
byva také nazyvana Velkou Moravou.
Tehdy jsme poprvé vstoupili do déjin
jako narody schopné samostatného
statu pod vlastni spravou. Zivoty Cyrila
a Metodéje tedy spadaji do jednoho ze
slavnych obdobi naSich dé&jin. A slavna
obdobi si kazdy narod rad pfipomina.

Souvislosti

Cinnost a dilo Cyrila a Metodgje je
tfeba vidét na pozadi tehdejsi poli-
tiky. Neméjme iluze, politika uz tehdy
fungovala jako dnes: Slo o moc
a o postaveni spojené s bohatstvim.
Tehdy ,u nas“, tedy na Uzemi vyzna-
¢eném v mapce na nasledujici strané,
vladl knize Rostislav. Rostislav byl
Slovan, vldce naroda Moravand.
Druhym muzem ve staté byl jeho
synovec Svatopluk. Moravané, jak his-
torikové zkracené oznacuji obyvatele

text: Tomds Podivinsky
foto: Tomds Podivinsky, archiv Lesaffre

mojmirovské fiSe, tedy predchddci
dnesnich Slovakd a Moravan, byli ve
skuteénosti seskupenim dvou kmen(:
Moravan( nazyvanych ,Marharii“, ktefi
obyvali Uzemi dne$ni jizni Moravy,
a jejich soused( usidlenych na Uzemi
jihozapadniho Slovenska, jez tehdy
Bavofi pojmenovali ,Merehani“. K jejich
spojeni v jednotném ,statnim“ celku
doslo nasilim, a to nékdy mezi lety 830
a 833, kdy Mojmir |. porazil nitranského
knizete Pribinu a vyhnal jej ze zemé.

Moravané formalné prijali krestanstvi
kolem roku 831, pficemz krest byl
proveden pasovskym, tedy vychodo-
franckym  biskupem  Reginharem.
V Nitfe prvni kostel vysvétil v roce 828
salzbursky arcibiskup Adalram. Pres
tento odlisny vyvoj mély oba kmeny
spole¢ny problém: vychodni Frankové,
vzdaleni predchldci dnesnich Némcd,
povazovali témito akty mojmirovskou
fisi za ,,své“ Uzemi, a to nejen z hlediska
plsobnosti cirkve.

To se stryci Rostislavovi ani synovci
Svatoplukovi samoziejmé nelibilo; citili
se totiz dost silni a chtéli byt nezavis-
lymi a rovnocennymi partnery svym

1 Socha Cyrila a Metodéje v Bulharsku

zapadnim souseddm. Soucasné ale
povazovali $ifeni kfestanstvi za dlleZité
nejen z dlvodl svého nabozenského
pfesvédceni, ale také proto, Ze v té

dobé byla kfestanska vira povazovana -

AL e " A cien o
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1 Jedno z mnoha vyobrazeni Cyrila a
Metodgje. Skoda, Ze fotografie byla
vynalezena az pozdéji.

za projev vyspélosti. Cesta k rozvoji
zemé tedy vedla pres Sifeni kiestanstvi.

Shrnuti: Rostislav a jeho lidé chtéli
byt silnymi vladci, k tomu potfebovali
kfestanstvi, ale také nezavislost na
Francich.

Dvé mouchy jednou ranou -
kifestanstvi, a bez Franku

Rostislav byl zjevné slusny stratég,
nebo mél alespor chytré poradce,
mozna oboje. Proto pozval do zemé
Sifitele krestanstvi, ale takové, ktefi
byli — na rozdil od tehdy jiz v jeho zemi
pfitomnych profranckych knézi — jeho
spojenci. Spojencem byva ten, kdo ma

¥ Uzemi Velkomoravské Fiée

spoleéného protivnika. A Byzantska
fiSe tehdy méla na Franky spadeno
stejné jako Rostislav. Jednak barbar-
ské Germany povazovali za primitivni
a nekulturni, tedy méli prfedsudky, jed-
nak byli tehdy Rekové skuteéné o dvé
délky naprfed, pokud Slo o kulturu
a vzdélanost. K nevrazivosti méli navic
dal$i padny dlivod: jiz tehdy se rysoval
rozkol mezi vychodni a zapadni cirkvi
a Frankové byli ochranci tehdej$iho
fimského papeze, ktery si uzurpoval
prednostni postaveni mezi patriarchy.

Byzantsky vladce tedy ochotné vyslal
Cyrila a Metodéje Sifit krestanstvi
do daleké zemé kolem feky Moravy;
ocekaval jisté posileni svého vlivu
v této oblasti. Cyril a Metodéj byli
idedlnimi kandidaty, nebot byli oddani
a uprimni kfestané, navic ovladali jazyk
Slovan(. Znalost jazyka ,,domorodcd*
(tedy naSeho staroslovanského spo-
le€ného jazyka) byla klic¢ova pro Sifeni
nabozZenstvi, nebot cokoliv se $patné
vysvétluje, kdyz vam posluchaci nero-
Zumeéji.

Mise Cyrila a Metodéje
Cesta na Moravu z Konstantinopole,
dnesniho Istanbulu, je dlouha asi

1 700 km. Dneska jsou to dvé hodiny
v letadle, tehdy — v roce 863 — mohla

PRIBEH CYRILA A METODEJE

cesta trvat asi tfi mésice. Oba bratfi
byli po pfichodu vrele pfijati ,,nejvys$Sim
vedenim statu“ a ihned se pustili do
prace.

Na Moravé nastala po jejich prichodu
doba pIna osvétové a cirkevni €innosti.
Vérozvéstové, jak je honosné oznacuiji
jejich obdivovatelé, si rozdélili Ukoly
a zadali s vyukou ZakdU, které vybral
Rostislav mezi nadanymi moravsky-
mi mladymi muzi. Misionafi prelozili
bohosluzebné knihy, u€ili své zaky tyto
knihy spravné ¢ist a chapat. Zalozili také
seminarf pro vychovu knézi. Cestovali
po moravskych méstech, hradistich
a po moravském venkové a Sifili
kfestanskou osvétu. Pfi prekladech do
staroslovénstiny pouzivali pismo, jez
vymyslel sdm Cyril, slavnou (a pro nas
necitelnou) hlaholici.

Rostislav a jeho lidé mohli byt spoko-
jeni, za necelé Ctyfi roky se zemé po-
sunula o padesat let.

Impérium vraci uder

Slovanska liturgicka aktivita na Velké
Moravé se ovéem nelibila ani Frankiim,
ani fimskému papezi. Zatimco pred
papezem si svou praci dokazali bratfi
ze Soluné obhdjit, Frankové se o ar-
gumenty nezajimali a prikro€ili rovnou
k nésili — k nasili na Velké Morave

Starsi Metodéj se narodil jako Michal, a to v roce 813 v Soluni. Jeho rodice byl
pribuzni tehdej$iho cisare, a tedy dobre postaveni. Kdyby tehdy existovaly pasy,
mél by v ném Michal zapsanu statni pfislusnost ,Byzantska fiSe“ a narodnost
Jrecka“. Michal prosel Urednickou kariérou, z niz ale utekl do klastera, kde
v roce 845 prijal mniSské jméno Metodéj. V letech 863 aZz 867 pusobil spoleéné
s Cyrilem na Moravé, v roce 869 byl jmenovan prvnim moravskym arcibisku-
pem. Poté jej od roku 870 do roku 873 véznili Frankové zfejmé v Ellwangenu
(nedaleko dnesniho Stuttgartu). Zemrel 6. 4. 885 na Moravé. Misto jeho hrobu
je stale ponékud nejasné.

Mladsi Cyril se narodil jako Konstantin v roce 827, taktéz v Soluni. Oplyval jesté
vétSim nadanim nez jeho starsi bratr a kromé toho mél silné charisma. Zdravi

mél ale chabé jiz od narozeni. Cyril plsobil jako filozof ve sluzbach byzantského
cisate i jako diplomat a prostfednik. V roce 868 byl béhem pobytu v Rimé
vysveécen na knéze, aby tam 14. 2. 869 zemrel.
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1 Nahore: Kostel sv. Cyrila a Metodéje v fecké Soluni
Dole: Kostol svatej Margity Antiochijskej (nedaleko Holi¢e) - jedind zndmd dochovana
stavba z doby Velké Moravy na Gzemi Slovenska a Ceska

a na Rostislavovi osobné. Neva-
hali uvrhnout do Zaldfe i samotného
Metodéje, ktery po smrti Cyrila zdstal
sam Sifitelem pravé viry v mistnim ja-
zyce. Mezi ,lumpy“ se zaradili i néktefi
francti knéZi, jiz sahli k podvoddm a in-
trikdm, nejznaméjsi z nich byl Svabsky
mnich Wiching.

Po Rostislavové smrti se vlady v moj-
mirovskeé fisi ujal nejslavnéjsi z velko-
moravskych panovnikl, Svatopluk.
Svatopluk prevySoval své soucasniky,
a to nejen doméci, ale i zahranicni, poli-
tickymi schopnostmi, odhodlanosti, ale
také chladnokrevnosti. Pravé za jeho
vlady se Morava stala ,,Velkou®; byl to

on, kdo dokazal uhgjit integritu statu
proti Frankim, a navic fi§i rozsifil na
vSechny strany. Slovaci z néj v posled-
nich letech udélali svého narodniho
hrdinu, kréle a postavili mu minimainé
jeden velky pomnik. Cesi Svatopluka
obdivuji méné, protoze jim po néjakou
dobu vlad! nésilim a to nemaji v Praze
radi.

Za vlady Svatopluka se Metodéjova
pozice postupné oslabovala. Politicka
situace statu potfebovala mnohem
vice odvazné vale¢niky, ktefi Sli za
kofisti na sever, na jih, na zapad i na

vychod; fecky Sifitel kfestanstvi to vSak
kritizoval. Presto nechal Svatopluk

loocbT LodabVV'T

1T Napis GLAGOLICA, tedy hlaholice, napsany
stejnojmennym pismem. Zlata latinka...
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Metodéje pracovat a rozSifovat slovan-
ské pisemnictvi.

Neslavny konec

Frankové nakonec vyhrali alespor
v boji o nadvladu nad moravskou cirkvi.
Podafilo se jim totiz prfesvédcit jednoho
z dal8ich papezl, ze slovanska liturgie
Sifena Metodéjem a jeho zaky je v roz-
poru s ,pravou virou“. Papez nechal
Metodéjovy zaky vyhnat a knihy spalit.
Frankové se tohoto Ukolu ochotné ujali
a Svatopluk jim nebranil; byl to prag-
matik a v té dobé pravé (docasny)
spojenec Frankd. Jisté mu také nebylo
po chuti, Ze mu Metodéj neustéle
pfipominal, ze mnohozenstvi neni
soucasti kiestanského nabozenstvi.

Nasledovnici Cyrila a Metodéje se pak
rozptylili po Evropé a jejich vliv je nyni
zjevny mimo jiné v Bulharsku a v Chor-
vatsku.

Hratky s datem svatku

Ur€ovat data vyznamnych udalosti neni
snadné ani dnes. Pokud jde o0 9. stoleti,
je to prakticky nemozné. Pamétnici
tehdejSiho déni jiz nezii a pisemné
zaznamy z té doby jsou k dispozici jen
v malé mife.

Jasné je jedno: 5. 7. je datum, které
bylo uréeno politicky. A to tak, aby
nekolidovalo s jinymi nabozenskymi
oslavami, a naopak aby byl potlacen
jiny letni svatek souvisejici s husitskou
tradici. Kdy presné Cyril a Metodéj na
Moravu opravdu pfisli, jiz stejné nikdo
nikdy nezjisti. Vzdyt ani nezname
presné hranice tohoto statu.

Co by bylo, kdyby...

Osobné jsou mi Cyril s Metodéjem
velmi sympaticti; idealisté, vzdélanci,
zastanci moralnich hodnot. Na druhou
stranu, kdyby se u nas tehdy udrzela
vychodni liturgie, psali bychom dneska
azbukou a jezdili bychom na konzul-
tace do Moskvy. Z tohoto pohledu je
vlastné stésti, Ze jsou z nich mucednici
a my soucasti zapadni civilizace.
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text: Marcela Jankovd
foto: Zdrava ryba, s.r.o,, archiv Lesaffre a Lubomir Halaska

Chces-li byt stasten hodinu, tak se opij. Chces-li byt Stasten tfi dny, tak se ozer. Chces-li

byt Stasten cely Zivot, stan se rybarem. To kdysi Fekl ¢esky spisovatel Ota Pavel. Rybareni je

vasen, které je velmi snadné podlehnout. Je to koni¢ek bez hranic, porovnavani sil prirody

a Clovéka i relaxace ni¢im nenahraditelnd. Konicek, kterému se vénuji prevdzné muzi od

chlapeckého az do seniorského véku.

V Ceské republice je rybaiti pres &tvrt milionu. Statistika, kolik
je mezi nimi téch, jiz svlj zivot zasvétili pekarskému femesiu,
bohuzel neexistuje. Ale véfime, ze i mezi pekafi jsou takovi,
ktefi se téSi, az se vypravi s pruty na bfeh svého oblibeného
rybnika nebo feky, kde si oddechnou od kazdodenniho pra-
covniho kolotoce.

Pro né vSechny mame zajimavou zpravu. Spole¢nost
Lesaffre Cesko ziskala na cely rok 2015 povoleni pro rybareni
v ojedinélém V.I.P. reviru Rybi zahradka, ktery vznikl pod
patronatem Jakuba Vagnera, jednoho z nejznaméjsich
sportovnich rybar( svéta. Revir se nachazi v obci Zahradka
u Petrovic v okrese Pribram a je zarybnén trofejnimi rybami,
jez budete v jinych revirech jen stézi hledat. Koncentrace
trofejnich ryb je tady opravdu nejvétsi z celé stfedni Evro-
py. Vytadhnout si vice nez dvoumetrového sumce, padesa-
tikilogramového jesetera ¢i dvacetikilogramového kapra je
zazitkem, na ktery se nezapomina.

Pokud si takovyto zazitek chcete doprat i vy a jste nasSim
zakaznikem, mlzete se ve spolenosti naSich pekafd-
-technologl do Rybi zahradky vydat. At uz jste zkuseny rybar,
nebo jen mate touhu vyzkouset si, co na tom rybareni vlastné
je, nevahejte! Spojte se s technologem, ktery ma vasi pekarnu
na starosti, a domluvte si s nim termin. My zajistime rezervaci
a povolenku, krmeni a nastrahy, popft. i zapUjéeni rybarského
vybaveni a pfitomnost rybarského priivodce.

VsSude na svéteé je jisté mnoho krasnych lokalit k rybareni. My
jsme pro vas vybrali tu nejlepsi v Ceské republice. Pokud se
tam s nami tedy rozhodnete vydat, nezbyva nez poprat, at je
vas den na rybach korunovan uspéchem!




Rybi zahradka

- V.LP. rybarsky revir — princip klubové vody; je zde ome-

N

zeno mnozstvi ¢lend, tim je zaru¢eno soukromi a klid.

Obsadka sloZena z trofejnich ryb (sumec, vzacny sumec
albin, &tika, kapr, candat, lin, visa velkd, jeseter rusky, je-
seter sibifsky).

Chytani ryb dle principu ,chyt a pust®.

Lov stylem muska, pfivla¢, polozena, plavana a feeder.
Revir je za¢lenén do unikatni kaskady rybnikd; ¢ast rybnikd
je vyuzita jako chovné rybniky, ¢ast je vyClenéna pro
sportovni rybolov.

Vybudované zazemi (srub, mola, socialni zafizeni), servis
(rybéarsky privodce, personal) a moznost ubytovani.

Aredl V.I.P. reviru Rybi zahradka

zivotni styl/zivotny Styl

ROZHOVOR S LUBOSEM HALASKOU

Vasnivym rybarfem mezi nasimi pekafri-technology je Lubos$
Halaska. Jak by také ne, kdy? pochazi z Jiznich Cech.
Dovolila jsem si tedy trochu ho na toto téma vyzpovidat.

Lubosi, jak a kdy ses dostal k rybareni ty?

Na ryby mé vzal poprvé muj dobry kamarad pred tfemi lety,
pUjéil mi prut a s prvni Stikou, nebo spi§ stiCkou bylo jasné,
Ze pristé s nim pljdu znovu. Pak uz to $lo rychle, prvni prut,
povolenka...

Mas svij oblibeny rybaFsky revir?

Asi je to Luznice, mam to k ni blizko a ta feka je opravdu
krasna. A to jak v Iété, kdy se v ni do pll pasu brodime, tak
i v zimé, kdyz hleddme misto, kde neni led, aby bylo kam
nahodit.

A co vysnény revir? Kde by sis chtél zalovit?
Svédska jezera, to musi byt nadhera.

Rybarsky listek, predpokladam, mas. Bylo tézké ho
ziskat?

Néco jsem védél a zbytek mi poradil mdj dlouholety ka-
marad Google. (smich)

Jakého ulovku si nejvic cenis?

Ja si cenim kazdého Ulovku. S kazdym zabérem, ktery
prijde, Clovék zazije trochu adrenalinu a napéti, jak bude
velky ,souboj“ pokraGovat. MUQj nejvétsi Ulovek je sumec
0 181 cm. To toho adrenalinu bylo az moc. (smich)

Tvoje nejoblibenéjsi ryba?
Stika, ta to celé odstartovala a stale je pro mé TOP.

Kolik ¢asu rybareni vénujes?

Od 16. Gervna, kdy konéi hajeni dravcd, se da fict, ze
kazdou sobotu nebo nedéli. Ale hlavné podle nalady,
u vody je to relax. Tak se snazim vyuzit kazdou pfrilezitost
k té vodé vyrazit aspon na hodinku.

A co mas vlastné na rybareni rad nejvic?

Ten klidek, snazim se chodit na hodné odlehla mista, kde
nejezdi auta, nechodi lidi a vnimam jen tu pfirodu. Z takové-
ho mista ¢lovék odchazi s dobrym pocitem, i kdyz zrovna
nic nechyti.

Dékuiji ti za rozhovor a preji nejen tobé,
ale i ostatnim rybarim z fad pekaru
prijemné stravené chvile u vody, treba
pravé v Rybi zahradce.

vlastovicka 21 2015
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"1 text: Simona Wrightova

.l f{&moma 'Wrightovaiarchiv.Lesaffre [

Prahaje jedno z nejneuvéritelnéjSich mist nasvété, ato jak vdobrém, tak

| ve Spatném slova smyslu. Daji se zde objevit okouzlujici a romanticka

zdkouti, zelené plochy se stromy a kvétinami, nadherna architektura

od rotund az po moderni vyskové budovy a nakupni centra s uzasnymi

obchody se v&im, na co si ¢lovek jen vzpomene, kina, divadla, muzea,

sportovisté; na druhé strané zde ale uvidite | naprosto ohavnd, Spinava

a smrdutd zatisi, v nichz kdyz se setmi, budete se mozna bat.

PRA|HA
PRA|GUE

PRA|GA
PRA|G

Nejkrasnéjsi pohled na Prahu je ale
z vysky, kde se vSechny nedokonalosti
ztrati a vy si mUzZete uzivat krasnych
a poutavych vyhled(. Dovolte mi pro-
to, abych vas vzala s sebou na exkurzi
po prazskych rozhlednach. Vé&fim, ze
si vylet uzijete aspon tolik, jako jsem
si ho uzila ja.

Jako prvni navstivime Lahovicky most,
ktery je soucasti zrekonstruované in-
frastruktury vedouci z jiznich Cech,
preklenujici feku Berounku. Na sever-

nim konci jsou postaveny dvé véze
s vyhlidkou ve vy$ce 9 metrl. Ze
zapadni véze je vidét méstska Cast
Radotin s Radotinskymi skalami,
z jizni véze uvidite soutok Berounky
s Vitavou, kde velmi Casto Cekaji
rybafi na svij Ulovek, ¢ast Zbraslavi se
Zbraslavskym zamkem a na proté&jSim
bfehu Vlitavy zahlédnete zbytky prd-
myslové &tvrti v Modranech.

Odtud se vydame na nedaleké
Barrandovské terasy, které také lezi
na levém brehu Vitavy. Dnes je to
pouze chatrajici kulturni pamatka,
jejiz vystavbu financoval otec Véaclava
Havla. Pfi stavbé se nechal inspiro-
vat vyhlaSenou restauraci Cliff House
v americkém San Francisku. V roce
1930 jeji provoz slavnostné zahdjil
T. G. Masaryk, jenz zde byval ¢astym
hostem. Pldvodné misto zakompono-

vané do Barrandovskych  skal
slouzilo jako vyhlidkova restaurace,
jejiz soucasti byl v dolni ¢asti i ba-
zén, vystavény na nestastné zvo-
leném misté, kde kvlli omezené
dobé pfimého slune¢niho svétla byla
velmi studena voda. Z vyhlidky se
navstévnikdm skytal pohled na Branik
s dominantni budovou pivovaru a na
¢éast Podoli. Restaurace byla za prvni
republiky vyhlaSena francouzskou
kuchyni a schazeli se zde nejen her-
ci a dalsi celebrity, ale i podnikatelé,
obchodnici a tovérnici. V roce 1948
byly Barrandovské terasy znarodnény
a zpét rodiné Havld navraceny az
v roce 1992. Za totality zde sidlila
vyhlaSena diskotéka, ale obrat sotva
staCil pokryt naklady na jeji provoz,
a tak budova Teras déle chatrala...
A dale chatra.



Dalsi zastdvkou nam bude asi
nejznaméjsi prazska rozhledna na
Petfiné. Na prvni pohled je zfejmé,
e pro toto misto poslouzila jako
predloha pafrizska Eiffelova véz, ktera
na svétové vystavé v roce 1889 zau-
jala Ceské turisty. Ti pak po navratu
do Cech zalozili spolek za postaveni
rozhledny a usporadali, jak bylo
v Cechach zvykem, sbirku. Pozemek
pak daroval prazsky magistrat. Stavba
ma zdény zaklad do hloubky 11 metr(.
Jadrem konstrukce je osmihranny tu-
bus s vytahem a se dvéma schodisti,
pficemz jednim se dostanete nahoru
a po druhém zase dold. Obé schodisté
maji 299 schod( a dojdete po nich na
dvé vyhlidky. Prvni je par metr( nad
sttechou zdéné budovy a druha az
v 55 metrech nad zemi. Kdyz budete
mit Stésti na hezké pocasi, uvidite
mozna vzdalené hory v pohranici
nebo tfeba blizsi MileSovku ¢&i Blanik.
Kazdopadné pohled na Prahu je
krasny, pokud ale bude foukat vitr,
ucitite slaby pohyb véze, ktery dokaze
strhnout vas$i pozornost, a vyhled si uz
tolik neuzijete.

Nyni se pfesuneme na prazsky
Zizkov, kde se vyskytuje dalsi budova,
ktera stoji za navstévu. Co se tycCe
rozhleden, je to moje nejoblibenégjsi,
protoze se zde citim bezpec¢né, ale
zéroveri mi toto misto poskytuje
neopakovatelny vyhled v kteroukoliv
denni ¢i nocni dobu. Nejrad&ji sem
chodim pres Iéto v pozdni odpoledne
a Cekam, az se pomalu setmi, ulice
i celé mésto se postupné rozsviti a na-
konec se rozzari do tmy.

{4 Rozhledna Obora v zoologické zahradé

zivotni styl/zivotny Styl

Budovani této kontroverzni stavby
zacalo v roce 1985. Je sestavena ze tfi
tubusl na 15metrovych zakladech, na
nichz je jesté ukotvena 4 metry silna
Zelezobetonova deska. V tubusech
jsou schodisté, sluzebni vytahy i vy-
tahy pro vefejnost. V 66 metrech se
nachazi restaurace a v 93 metrech
jsou prosklené vyhlidkové gondoly,
kde se konaji vystavy. V jedné gondole
jsou zavéSené prlhledné plastové
sedacky, odkud mizete pozorovat
nejen meéstsky ruch, ale i vzdalené&jsi
destinace, jako je hora Rip.

Véz plvodné slouzila jako televizni
vysila¢, coz z pocatku vyvolalo fadu
nevole u PraZan(. V roce 2000 byly
na véz nainstalovany sochy lezoucich
miminek od vytvarnika Davida Cerného,
které ze zemé vypadaji velmi plvabné.

Posledni  zastavkou nédm  bude
rozhledna Obora v nejvysSim bodé
prazské zoologické zahrady. Dosta-
nete se k ni lanovkou, pésky (ale je to
slusny vySlap) nebo ze severni strany
vyhlidkovym vla€kem. Této vyhlidce
poslouZzila jako predloha plvodni dfe-
véna rozhledna na Smrku v Jizerskych
horach, kterd tam stala do 50. let
minulého stoleti. Z Obory je vyhled
na méstskou €ast Baba s katovnou,
Vitavu, Prazsky hrad, a hlavné na
zrekonstruovanou jizni ¢ast zoologické
zahrady.

Praha je mésto vézi, které jsou vidét

ze vSech rozhleden, ale pokud se
vam podafi dostat se na jakoukoliv

Lahovicky most

vyhlidkovou véz, naskytne se vam
opét dalsi, neopakovatelny a unikatni
vyhled, a to v kazdém ro¢nim obdobi
a za kazdého pocasi. Praha je zkratka
krasna...

4 Nahore: Zizkovsky vysfla¢
Dole: Petfinska rozhledna
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rizovka o ceny
Vazeni Ctenari,
na vaSe prani vam tentokrat pfinaSime Svédskou kfizovku, jejiz tajenkou je
dokonceni citatu od ¢inského filozofa Lao-c’ : ,,Mas-li dva bochniky chleba...
Tajenku zaslete spole¢né se svym jménem a adresou do 31. ¢ervence 2015 —

na e-mail jankova@lesaffre.cz nebo postou na adresu Lesaffre Cesko, a.s.,
Hodolanska 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika. Do predmétu e-mailu
nebo na dopisni obalku, prosim, uvedte Vlastovicka ¢. 21 — Kfizovka. Prvnich

deset Uspésnych lustiteld od nas obdrzi nakupni tasku a pekarskou zastéru. LESA FF R E
POMUCKA: o ) ) INICIALY SUMAVSKY SYMFONICKY[ ) o
FENOL, | FINANCNI [Leco s 1.DIL PENIZE : HERCE A OO ORCHESTR |  NAZEV 4.DIL & DREVENA
ioTA, MRAC, | URAD ZkR. | PRED-OZKA| maienky | z PRODESE NEMEC | Lukay. [ OKRAJ | MEROD HLM. | HAsKYs | Tasenky | SATT v
TORR, UO SKEHO g PRAHY
SDRUZENI
o RODICU KYSELINA_
PROSTREDI APRATEL KARBOLOVA
SKOLY ZKR.
i SKUPINA
) POBIDKA 0BYDLI
RANA 0
URANATY NECHT
OVOCNA UZENINA CAST
TROPICKY STAVA ZASTAR. BRANKY
ZACHVAT | HUDEBNI 2y ZAcl
ZNACKA SKRITEK NASTROJE
TRASA POLOVINA .
- KMITU INICIALY
NEBO OSSAF‘I(ASZLgXE BAVICE
Y - IZERA
TECNOSTI POTOM
’ ZRASENA OTAZKA
ozl LATKA ZASTAR.
ZENSKE SLOVENSKA
JMENO LC
EISLOVKA BUDOVY
OSVEDGEN( POVZDECH- DOSAZETI
O TECHNIC. NUTI JIHO-
PRUKAZU e AMERICKA
ZKR. UCEDNIK ZVIRATA
OBYVATEL
JEZDECKA POBALTI Zige | POPRAVC
PREHLIDKA i, MN. C.
POHOR
MASARY. | OTAZKA ZNACKA TECH. SPR.
KOVA 6. PADU PASTIK KOMUNIKAC
UNIVERZITA [ BYV. MOBIL.
ZKR. | OPERATOR SPODINA PODIL
POVRCHOVE ZENSKE
CAST DOLY JMENO
POCITACE EGYPTSKY NASILNE
PANOVNIK VNIKNUTI
HROMADY KULIT
VYCINENA
KUZE CES. ZPEVAK HNEDE
PETR 777 BARVY
ZN. JEDN. PROTI
ENERGIE MAZADLA SR
CHEM. ZN. CES. AUT. JEDNOTKA
NIOBU ZAVODNIK TLAKU
EVROPSKE PRACOVATI WPz
PENIZE NASTAV . ,
CITOSLOVCE| Z STAV L NOVEHO
NABIDKY 2.DIL NAPOJE ZELANDU
TAJENKY ZMLEKA
VLNENA
) LATKA 24 HODIN
GOL —
TELOCVICNY CHEM. ZN.
PRVEK LANTHANU
ZNACKA VARENA [KRASOBRUS-
KILOGRAMU MASA LAR. SKOK
NOTES : -
JMENO HER. CHEM. ZN. CIZOKRAINA
BAAROVE KREMIKU BOROVICE
ZKRATKA TITUL TUR.
HUDEBN{ ZKRATKY UREDNIKA NEMECKA
ZANR CITOSLOVCE INFEKCNI SPOJKAA
OHRAZENI ZARODEK
RECKE - 5
LEpE PISMEND RIMSKYCH 6 NUZE
HOVOR. TELEVIZN ZNACKA TOHO CASU
NOVINY ZKR. CENTIMETRU ZKR.
CAST 301 INICIALY
TEXTU TAJENKY SPISOVA-
ZKR. TELE NEFFA
el zon o2
ABELA ! BENESOV
LETADEL ZKR.
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Profesionalny zastupca renomovanych vyrobcov:
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Technopek s.r.o., Sportové 5, 900 42 Dunajska Luzna
info@technopek.sk www.technopek.sk

wOrkingi:ﬁ;;,}ff)' her to betten
feed and protect the planet
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Food taste &
pleasure
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+421 903 618 828
janac@lesaffre.sk

+421 903 618 003
zemancikova@lesaffre.sk

+421903 618 036
pesta@lesaffre.sk

+421 903618 810
sto@lesaffre.sk

+420 606 710 054
felgr@lesaffre.cz
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+420 733 169619
wrightova@lesaffre.cz

+420 606 780 057
pavlu@lesaffre.cz

+420773 785 913
klivar@lesaffre.cz y

+420 602 749 553
bures@lesaffre.cz

+420 606 727 602
halaska@lesaffre.cz
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+420 602 715 405 s
vavrac@lesaffre.cz

+420 606 706 512
mertelik@lesaffre.cz

- V-..L_-ﬂ‘._._._,_‘_ﬂ.'l.__::;__-:
R T ot T O, Sy



