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DYNOVA NAP

NAPLN L DRCENYCH DYNOVYCH SEMENEK

Netradicni sladko-slana chut Dyriové napIné predstavuje idealni
moznost, jak zakazniky prekvapit nécim, co jesté doposud
neochutnali. Naplfi se snadno pfipravuje a je termostabilni.

Je vhodna k pInéni kynuteho a plundrového jemného peiva

i k vyrobé placicek.

Nenechte si ujit pfileZitost, jak svym
zakaznikim zph’jemnit
podzim!

Prichystali jsme pro vas receptury,
se kterymi vas ochotné seznami nagi
pekafi-technologove.

Lesaffre Cesko, a. s.
www.lesaffre.cz  Hodolanska 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika
tel.: +420 844 440 440, e-mail: objednavky@lesaffre.cz LESAFFRE
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Zivotni jistoty

Dovolte mi na Gvod nového vydani naSeho €asopisu kratké
zamysleni nad Zivotnimi jistotami, které mame a po kterych
vétSina z nas touzi. NaSe kinematografie nam na toto téma
dava jeden usmévny pfiklad ve scéné z notoricky znamé
komedie, kde hrdina ukazuje své nastavajici spole¢ny zivotni
plan: prvni dovolena v Jugoslavii, potom prvni dité, pak auto-
mobil, druha dovolena v Jugoslavii...

Ja osobné jsem mél Stésti potkat v zivoté nékolik moudrych
lidi a jeden z nich mi dal jiny pohled na véc, kdyz jsem vyjadfil
potfebu svych zivotnich jistot. Jedind jistota je zména! Poditej
s tim, ze okoli se bude ménit, zvykni si na to, akceptuj to
a snaz se novym podminkdm pfizpUsobit. Tak to na svété
chodi. K tomu néam staci rozhlédnout se kolem sebe - pfiroda
je pIna prikladd pfizplsobeni se.

V podnikani je nezbytné dlkladné planovat, ovéem i tady
plati, Ze svét se méni a je tfeba se pfizplsobit. A to je kli¢
k Uspéchu. | nase spole¢nost pravé prochazi velkymi zmé-
nami. Ddvodem jsou konzumenti, tedy pfevazné vasi zakaz-
nici a vy, vyrobci a obchodnici, ktefi se novym trenddim
pfizpUsobujete. Lidé si dnes Zadaji vice chuti a potéSeni
z jidla a zaroven tzv. clean label neboli Cistou etiketu. Jednim
z feSeni je navrat ke kofendm pekafriny — ke kvasiim. A to je
smér, kterym se nase snazeni nyni ubira.

Vy, nasi zakaznici, ale svoiji jistotu mate. Mate ji v nas, v part-
nerovi, ktery se méni a vyviji novym smérem a pfizplsobuje
se va$im potfebam a pfanim konzument(. Kromé této jisto-
ty se mlzete bez obav spolehnout také na nase pravidelné
dodavky kvalitnich surovin, tak jak jste ostatné uz po léta
zvykli. Zmény, kterymi v soucasné dobé prochazime, nas
maji dovést k tomu, abychom byli jesté flexibilnéjsi a dokazali
poskytnout vam, nasim odbératellim, jesté lepsi servis a nové
produkty, které vam zajisti Uspéch v podnikani.

Preji vam prijemné ¢&teni.

Josef Felgr

obchodni feditel

Lesaffre Cesko, a. s.
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NOVE POSILY V TYMU LESAFFRE

text: Miroslava Matysova, foto: Petra Prochdzkova, Michal Vagner, Véclav Faltus

1 Petra Prochdzkova se syny

PETRA PROCHAZKOVA - oddéleni
objednavek

,Dobry den, dovolali jste se do
spoleénosti  Lesaffre  Cesko na
oddéleni objednavek...“ Tuto uvitaci
vétu mnohym z vas neni tfeba dlouze
pfedstavovat. Zazni poté, co vytocite
telefonni Cislo 844 440 440 nebo 587
419 300, a to dfive, nez se vdm ozve
nékterd z nasich operatorek. Ty jsou
po cely den v kontaktu se zakazniky
¢i s dopravci a Uzce spolupracuji
s naSim obchodnim tymem. Rady
s vami vyfidi nejen vase objednavky,
ale i jiné neoCekavané situace. Na
telefonu je zastihnete v pracovni dny
vzdy od 7:00 do 15:30 hodin. Mimo
tuto dobu za né pracuje zaznamnik,
kde mUzete zanechat objednavku ¢i
jiny vzkaz. Pro pisemnou komunikaci
je vdm k dispozici e-mailova adresa

objednavky@lesaffre.cz. A nedavno

byla také zfizena 24hodinova zakaz-
nicka linka logistické podpory 587
419 222, kde mUzete nahrat zpravu
tykajici se dopravy a kvality naseho
zbozi. Oddéleni objednavek je zkratka
pfipraveno s vami komunikovat za
v8ech okolnosti.

Na tomto oddéleni pracuji dvé
usmévavé damy. Zkusenou Sarku
Zdafilovou, kterd& ma na starosti
predevS§im moravské zakazniky, uz
vSichni dobre znaji. Jeji kolegyni Pet-
ru Prochazkovou, ktera posilila nas
tym loni v listopadu a ktera pecuje
o zakazniky z Cech, bych vam rada
predstavila nyni.

Petra pochazi z Trutnova. Vystudo-
vala Vysokou $kolu pozemniho vojska,
Fakultu ekonomiky obrany statu a lo-
gistiky, a pracovala jako nacelnik fidici
logistické ¢innosti spojené s tokem
zasob. V soucasnosti Zije v Olomouci
a je mamou dvou synl, Vojtécha (9)
a Matouse (3). K nam do Lesaffre
Cesko nastoupila pfimo z matefské
dovolené v listopadu 2015, tedy do
jednavek, a dokonale si s veskerymi
¢innostmi poradila. To, ze Petra je rano
jiz ve své kancelafi, poznate podle
toho, Ze se po celém patre rozléha jeji
nepreslechnutelny smich.

Jak se ti v Lesaffre libi?

Jsem tu moc spokojena. Setkavam se
denné s pfijemnymi lidmi, podobnymi
jako ja, ktefi maji obdobné smysleni,
maji radi sport, zdravé véci a zajimaji
se o ochranu Zzivotniho prostredi.

Co se ti na tvé praci libi?

Pfiméfené promichana rozmanitost
a kazdodenni stereotyp. Zaroven
to, ze se nezastavim a musim stéle

domyslet do konce to, aby se zbozi
véas dorucilo az k zakaznikdm.

Jak travi$ sviij volny éas?

Miluji aktivni odpocinek, s rodinou
jezdime na kole, na bruslich. Rada
plavu, voda mé neskutecné dobiji.
V souc¢asnosti objevuji kouzla lezeni na
lezecké sténé, kde musim prekonavat
sama sebe, protoze mam radeéji pev-
nou pldu pod nohama. Moc rada
vafim zdravé véci a pe€u kvaskovy
chiéb. Také radu ¢tu, momentalné
Janu Eyrovou v angli¢tiné.

(Pozn. redakce: Petra se letos Ucastnila
olomouckého plilmaratonu.)

Co té v zivoté inspiruje a nabiji?
Moji kluci — Vojta, Matou$ a manzel.
No, a také miluji horkou vanu, ve
které mUzu pfemyslet o kazdodennich
udalostech, ale i snit.

Ceho si v Zivoté nejvic cenis?
Samoziejmé Zivota a zdravi.

Co o tobé jesté nevime?
Nevim, nic mé ted momentalné nena-
pada. (smich)

Co planujes do budoucna?

Abych pravdu fekla, moc planovat
nemUzu. Manzel je vojak z povolani
a naSe plany se dost ¢asto méni. Mam
rdda plan alespori na nadchazejici
vikend. Syn hraje basketbal, takze
v pribéhu Skolniho roku podfizuje-
me plany utkanim, kterd probihaji.
A o prazdninach odpocivame a jsme
radi, Ze mlzeme byt vsichni spolu —
hrajeme spolecenské hry, jen tak si
povidame, zajdeme si na zmrzlinu,
jezdime na vylety — no prosté délame
véci, na které v pribéhu skolniho roku
nemame moc ¢asu.

24h Mate pripominku k dopravé nebo ke kvalité naSeho zbozi? Nevahejte nam kdykoliv zavolat!

norstop

Zakaznicka linka logistické podpory
587 419 222




MICHAL VAGNER - obchodni
oddéleni

Letos rozsifil obchodni tym Lesaffre
Cesko na pozici Key Account Ma-
nagera pro sektor B2B pan Michal
Vagner.

Pochazi z Pastvin a Zije aktualné
v Praze. Vystudoval Management
obchodu a sluzeb v Pardubicich
a pracovné nejdelSi Cas stravil na
obchodnich pozicich ve farmacii. Do
nasi spolednosti Lesaffre Cesko nas-
toupil v Unoru 2016 hned po navratu
z Australie, kde studoval angli¢tinu.
Rad sice cestuje po exotickych des-
tinacich, jako je Indonésie ¢&i Thajsko,
ale v posledni dobé si uziva spise cesty
po Ceské republice, a to jak sluzebné,
tak i soukromé. Michala jsme si vybrali
nejen pro jeho schopnosti, ale i pro
neskute¢né mnozstvi pozitivni ener-
gie, kterou kolem sebe Sifi.

Co se ti libi na tvé praci v Lesaffre?
Svou préaci beru jako velkou vyzvu.
Jsem zbéhly v obchodé, ale co se tyka
pekariny, mam co dohanét. Jiz jsem se
hodné naucil a budu se muset naucit
jesté mnoho véci od svych profesio-
nalnich kolegd. Denné se setkavam
s lidmi, ktefi jsou ve svém oboru na slo-
vo vzati odbornici s mnohaletou praxi,
takZe naslouchat jejich zkusenostem
je pro mé opravdu hnacim motorem.
Jiz dnes vim, Ze v tomto oboru se ob-
jevuje stale néco nového, a rozhodné
nikdo nemdze fict (ani ja), Ze by mu
tato prace zevsednéla.

A jak se ti v Lesaffre libi?

Jednim slovem ,libi“! Mdm za sebou
dost zkusenosti z rliznych spole¢nosti,
ale doposud jsem se nepotkal s takovou
otevfenosti a s pozitivnim pfistupem
lidi jako u nas v Lesaffre. Nerad bych se
vrhal do konkrétniho jmenovani, jelikoz
bych musel vyjmenovat vSechny lidi
z Lesaffre a na to mi zde nebylo dano
tolik prostoru. Takze kdyz to shrnu, jesté
jsem se tady nepotkal s nikym, kdo
by se ke mné otocil zady. Ba naopak,
s Usmévem a pohodovym pfistupem
mi je kazdy napomocny.

Co té v zivoté inspiruje a nabiji?
Inspiruji mé lidi kolem. Neni to jen
o lidech uspésnych, ale o lidech,
které jsem ve svém Zivoté meél Stésti
potkat a poznat jejich zivotni pfibéhy
a zkuSenosti. Porad je co poznavat
a kam se posouvat a to je to, co mé
inspiruje a nabiji v mém zivote.

Ceho si v Zivoté nejvic cenis?

Vazim si své rodiny a svych pratel,
na které se mizu vzdy bez obav
spolehnout.

Co té stve?
Lidska zavist.

Co planujes do budoucna?

Velky sen jsem si jiz splnil, a to cestu
ke klokanCim. Ziju zejména pFitomnosti
a momentalné jediné, co planuji, je
dalkové studium na vysoké Skole.
A dale planuji neztracet usmév a opti-
mismus, Zivot je pak prijemnéjsi.

Jak travi$ sviij volny éas?

Hodné €asu jsem se svymi prateli a se
svou rodinou. Poté se vénuji sportu,
v letnim obdobi jezdim rad na kole
a na in-line bruslich. Jelikoz pochazim
od Pastvinské prehrady, mym druhym
domovem je voda a s ni spojené nejen
plavani, ale i pro nas suchozemce
méné dostupny surfing, nejlépe na
oceanu (takze staly zacatecnik).

Co o tobé jesté nevime?

Mam hudebni hluch, takze jezdim rad
na hudebni festivaly. (smich) V |été mé
s uréitosti mizZete na nékterém z nich
potkat.

Na co se momentalné tésis?

Na kazdy novy den — &im mé prekvapi.

VACLAV FALTUS - technicka
skupina

Daleko vice informaci nez o dvou
predchozich kolezich se mi podafilo
ziskat na pana Vaclava Faltuse, ktery
vloni doplnil technickou skupinu.

1 Michal Vagner

Pochazi z Dubu nad Moravou, kde
se narodil a s rodinou stale Zije.
Chtél byt leteckym mechanikem, ale
je vystudovany mechanik sefizovac
CNC obrabécich stroji. Mimo jina
zameéstnani pracoval 15 let jako
soukromnik a do naSi spole¢nosti
Lesaffre Cesko jsme ho ziskali v tinoru
2015.

Ma dvé déti, syna Lukase (25) a dceru
EliSku (22), a pravé EliSka mi s timto
rozhovorem moc pomohla. Prozradila
nam, ze Véclav je veskrze renesanéni
Clovék, ma spoustu zajmd, zalib
a neni nic, s ¢im by si neporadil. Opravi
témér vse, miluje cestovani, fotogra-
fovani, sporty jako cyklistiku, florbal
a badminton, a dokonce vyborné vafri.
Ma vlastni kapelu, dokaze zpivat a hrat
na nékolik nastrojd. NejCasté&ji hraje na
kytaru, mandolinu, foukaci harmoniku,
ale i na zobcovou flétnu nebo africky
buben. Vaclav je znamy také svou od-
bornosti v konstrukci modell letadel.
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Co to znamena, mdze$ nam to
pfiblizit?

Zacalo to nahodou, dal jsem inzerat do
modelarského ¢asopisu, Ze na zakazku
vyrobim dily, nebo i cely model letadla.
Ozval se mi ¢loveék, jestli bych nechtél
sem tam néco vyrobit pro jednu firmu
do Némecka. Zacal jsem a moje prace
se libila natolik, ze jsem posvétil svého
koni¢ka na povolani. Nakonec jsem se
tim zivil 15 let a v ¢asech nejlepsich
jsem zaméstnaval 3 pracovniky. Celé
modely jsem moc nevyrabél, ale
sériové byla moji specialitou vyroba
kfidel, coz je na letadle hodné dulezity
dil. Dodéaval jsem je prevazné do
firem v Némecku, jejichz seznam se
postupné rozsifil. Takovy trh vyzadoval
perfektni kvalitu, tak jsem se naucil
pracovat v riznych PC programech
a nakonec v 3D programu, ve kterém

v Vdclav Faltus

pracuji i zde a z kterého jsem data
vyuzival pro tvorbu vykresd a pro
pocitaem Fizené stroje jako frézka
a specidlni stroj na tvarové fezani poly-
styrenu. Nesmim ale zapomenout na
spoustu jemné a peclivé ruéni prace,
kterd tvofila minimalné 80 % objemu
prace na celém vyrobku. Vyrobni
technologie je na del§i ¢lanek, ale
pokud by mél nékdo zajem, rad ho
s ni seznamim.

Ty taky rad s modely litas. Jaky mas
nejvétsi model a co té na tom bavi?

Mam rad vétroné neboli kluzaky, jak to
kdo zn4a, a m{j nejvétsi model je 6met-
rovy vétron. Jednak mé na tom bavi
to, ze si néco vymyslim, nasledné sam
vytvofim a odménou mi pak je, Zze to
letadlo opravdu leti. A pak uz si uzivam
tu relaxaci. Predstavte si krasny letni
den, bilé mracky na modré obloze
a mezi nimi si litam s bilym vétroném
a kolem cvrlikaji skfivani... Parada, ne?
Je to Uzasny odpocinek pro hlavu -
kdyz fidite letadlo nebo kdyz hrajete na
hudebni nastroj, neda se u toho myslet
na nic jiného — a o tom to je!

A jak to souvisi s praci v Lesaffre?
To je v podstaté stejné. Musi§ néco
vymyslet, nakreslit, vyrobit a odménou
nam pak je, ze stroj funguje a zabali
6i nadavkuje drozdi, jak potfebujeme.
Libi se mi, Ze se zde snoubi nékolik
obor(, stejné jako u modeld letadel.
Musim byt konstruktér, technolog,
ale taky obrabé¢ a mechanik, kdyz
je potreba. Je to pestré a pak to neni
nuda.

A jak se ti v Lesaffre libi?

V Lesaffre se mi libi a po mnoha letech
si uzivam to, Zze ,se 0 mé nékdo starg“.
Nemyslim to Uplné doslovné, ale kdo
si zkusil soukromé podnikani, tak
vi, co mam na mysli. Nemusim délat
spoustu véci, které jsem musel pfi
podnikani, a mdzu délat jen svou praci.
Je pfijemné pfijit do prace, na chodbé
potkavat hezka dévcata a mit moznost
pracovat mezi kolegy, mezi nimiz neni
zadny ,prudi¢“ a od nichz se mlzu
a taky jeSté budu muset mnohé naudit.
Taky jsem dostal moznost vzdélavani

a z pekarny se line krasna viné
peciva — no, kdo kde tohle ma?

Co cestovani? Které zemé jsi
s technickou skupinou navstivil?

Ja mam rad cestovani a doted jsem
s kolegy navstivii Rusko — Kurgan
a Voronéz —, nékolikrat Rakousko, Pol-
sko a Madarsko.

Je néco, co té na cestach zaujalo?
Ja se pfi svém cestovani kamko-
li divdm hlavné kolem sebe - jaci
jsou tam lidé, jak tam Zziji apod. Rad
chodim na mista, kam normalni turista
nechodi. Ne po krasné hlavni tfidé,
ale spi§ malou ulickou, tam je toho
vic vidét. Pfi pracovnich cestach na
to ale neni tolik ¢asu, protoze vétSina
Casu se travi v praci — proto tam taky
jsme. Ale napfiklad odted, kdyz se
fekne Kurgan, vzpomenu si na kopr.
Asi ho tam roste hodné, protoze ho
sypou Uplné do vSeho. Zaujala mé
jizda ruskou verejnou dopravou. Auto-
busy - hrliza, ale kdyZ v plném auto-
busu poslete dopredu k fidi¢i 15 rubld
jako jizdné, dojdou tam a nikdo si je
nenecha. Véfim, ze by pfisly i drobné
zpét, kdybych dal vic. Ty delsi pra-
covni cesty jsem absolvoval zatim jen
do Ruska a kazdopadné se vracim
vzdy s dobrym pocitem, Ze se nam tu
dobre Zije.

Co té v zZivoté inspiruje a nabiji?
Veseli a pozitivni lidé, muzika a sport.

Ceho si v zivoté nejvic cenis?
Urcité zdravi své rodiny.

Co planujes do budoucna?

Po jistém zlomovém Zivotnim obdobi
moc neplanuji, abych nezazival zkla-
mani z toho, Ze se to nepovedlo. Chtél
bych se naucit anglicky. Chtél jsem to
rychle, ale vypada to na vzdalengjsi
budoucnost — no, ale makam na tom.
Davam si radégji vice mensich cil(.
Rano si dam cil — odpoledne povésit
obrazek —, a kdyz vecer uléham, mdzu
si fict: ,Se$ dobrej — visi (obrazek).”
(smich) | velky dim se nakonec stavi
z malych cihel tak, ze kazdy den date
jednu...



Pomahame

V lofském roce jsme prodejem
punce a rucné pletenych vanocek
na vanocnich trzich v Olomouci
podporili olomouckou neziskovou or-
ganizaci Naru¢ détem, ktera se stara
o doprovazeni péstounskych rodin,
nabizi jim pomoc pfi jednani s urady,
zajistuje péstounlim vzdélavani for-
mou seminafl a workshopl, orga-
nizuje letni pfiméstské tabory pro
péstounské déti a mnohé dalsi.

Nase cesty se ale po této akci
nerozeSly. DoSlo naopak k navazani
pfijemné spoluprace, v ramci niz jsme
v kvétnu tohoto roku usporadali pro
péstounské rodiny a jejich détské
svérfence pekarskou dilnu. VSichni,
déti i dospéli, ktefi na akci dorazili,
si vyzkousSeli pfipravu kynutého tésta
a vytvorili si rdzné tvary sladkého
peciva, prohlédli si vybaveni naseho

pecenim

text: Marcela Jankova, foto: archiv Naru¢ détem

pekarského centra, vyzkouseli si
pokus s drozdim a na zavér si upekli
vlastnoruéné pripravenou pizzu.

Prace s kynutym téstem i dalSich
¢innosti se vSichni zhostili s velkym
odhodlanim. Nejvét§im pfinosem této
akce ale nebylo zvladnuti pekarského
femesla. Na celém dopoledni bylo
péstouni a jejich svérenci, stravili cas
pfi spole¢ném tvoreni a vzajemné se
od sebe udili. Co vic si pro vytvareni
dobrych vztahl nejen v péstounské
rodiné prat? VsSichni si s sebou
odnaseli dobry pocit ze spolecné
odvedené prace a k tomu i vonavou
pekarskou odmeénu.

A protoze pomahat potfebnym by se
mélo, ani pekarskou dilnou nase spo-
luprace s Naruci détem nekonéi. | letos

budeme opét spole¢né prodavat puné
a vanocky ve stanku Dobré misto pro
zivot na Hornim namésti v Olomouci.
Tentokrat 21. prosince. Tak se za nami
nezapomente zastavit a pfijit podpofit

dobrou véc. VSichni jste srde¢né zvanil -



Co je péstounska péce?

Péstounska péce je jednou z forem ndhradni rodinné vychovy pro déti, jejichz
rodice se o né z néjakého dlivodu nemohou nebo nechtéji postarat, nebo pro déti
s rizikovou anamnézou, s nejistou progndzou, pro déti s rdznymi postizenimi, pro
déti psychicky deprivované a pro déti s poruchami psychického vyvoje. Péstounska
péce umozniuje zivot v rodiné tém détem, které nemohou byt adoptovany
a musely by byt svéreny do Ustavni péce nebo do détského domova. Péstounskou
péci narizuje, kontroluje a hmotné podporuje stat. Vznika rozhodnutim soudu
atrva po dobu, po kterou pretrvava prekdzka branicf rodicdm v osobni péci o dité.
V nejzazsim pripadé kondi zletilosti nebo nabytim svéprdvnosti ditéte.

Vice se mlzete dozvédét na www.narucdetem.cz

INZERCE
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Spolecnost Rina Europe, s.r. 0., myslim, neni tfeba dlouze predstavovat.

V Ceské republice patfi mezi nejvétsi vyrobce mrazeného peciva a je

/v

soucasti Svycarského koncernu Aryzta. Pozvani k naSemu rozhovoru
prijal Plant Director, pan Ing. Svatopluk Choc, MBA. Rikd o0 sobég, Ze je
vé&nym optimistou a jeho nejoblibenéjsi knihou je Hagklv Svejk.

Muzete se, prosim, nasim étenariim
predstavit a prozradit néco o sobé?
Moje jméno je Svatopluk Choc. Mam
technické vzdélani, jsem vyuc€en
strojnim zamecénikem a zacal jsem
vylozené jako délnik. Pak jsem se
nad sebou zamyslel a zac¢al jsem si
délat Skoly. (smich) Udélal jsem si
plzeniskou techniku — obor strojirenska
technologie, pak jsem si doplhoval
vzdélani manazerskymi kurzy a vystu-
doval jsem MBA na Sheffield Hallam
University.

Moiji snahou totiz vzdycky bylo porad
se vzdélavat, porad se posouvat
nékam dal, coz jsem se postupné
snazil v Zivoté napliovat. A to je mQj
celozivotni pfistup. Jsem presvédcen
o tom, Ze kdo chce c¢ehokoliv
dosahnout, je toho schopen, kdyz se
bude o to snazit a bude vérit tomu, Ze
toho dosahnout muze.

Pracoval jsem na nékolika mana-
zerskych pozicich jako vyrobné-
-technicky reditel, technicky reditel,
Plant Manager a vétSinou to bylo
ve velkych zahrani¢nich firmach.
Nicméné upfimné musim fict, ze jsem
nepfiSel z potravinarského primysiu.
Hodné dlouhou dobu jsem pusobil
v keramickém primyslu, kde jsem

BIBY

pracoval na manazerskych postech.
Pracoval jsem v keramice Horni Bfiza
a nasledné ve firmé Lasselsberger, coz
je velky nadnarodni rakousky koncern.
V odvétvi keramiky jsem stravil témér
30 let. Nicméné kdyz jsem se dostal
do Riny, vidél jsem, Ze ¢ast procesu je
naprosto srovnatelna nebo obdobna.

text: Marcela Jankova
foto: archiv Rina Europe, s. r. 0.

My jsme v keramice méli susarnu,
tady mame kynarnu. Tam jsme méli
pec, tady tomu fikame nékdy pec,
nékdy taky trouba. A je tam také spou-
sta manipulaénich prvkd, které jsou
hodné podobné tém v keramice. Méli
jsme tam baleni, tady je samozfejmé
baleni taky. Diky plsobeni v keramice
jsem ziskal celou fadu kontaktd jak
v Cechach, tak v zahraniéi, které mazu
vyuzivat i tady. ProtoZe jsem mél dfive
dobré dlouhodobé vztahy s italskymi
dodavateli zejména v oblasti baleni,
podafilo se mi nékteré véci tady
v Riné fesit praveé s nimi. Z ltalie nam
napfiklad dovezli zafizeni na baleni,
ktera pouzivame na pfipravu special-
nich plat pro ,black koncept“ (plata,
jez se daji pouzit k ohrati spole¢né
s vyrobkem pfimo v troubé na
200 °C). To je koncept uréeny zejmé-
na pro naseho nejvétSiho zakaznika
v Némecku, firmu Harry Brot. —

vladtovicka 23 2016
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Takze to je ve zkratce o mych

zaCatcich. Snazim se vyuzivat zna-
losti, které jsem ziskal v minulosti,
a samozfejmé se snazim ziskavat
nové znalosti i v potravinarské branzi.

Tady v Riné mame tym, v némz jsem
samoziejmé ten nejstarSi a nejSedi-
véj§i, a citim jako svoji povin-
nost predavat zkuSenosti, tak jako

je podstatné min. My jsme méli za-
vedeno, ze kazdy clovék na top
manazerském postu mél asistenta,
kterého vychovaval pro to, az jednoho
krasného dne odejde do dlichodu, aby
jej mohl nahradit. TakZe se snazim tuto
Stafetu pfedavat i tady a své mladsi ko-
legy smérovat tak, jak si myslim, ze by
méli pracovat. Jak by se méli chovat
nejen odborné, ale predevsim lidsky.
Protoze ja sazim v prvé radé na lidsky
rozmér, na lidsky pfistup, abychom se
k sobé chovali kolegialngé, abychom
spolupracovali atd. Vim, ze doba je
dnes slozita. Je to komplikované, na
nic neni ¢as, vSechno se déla daleko
rychleji, nez tomu bylo pfed 10 nebo
20 lety. A tempo, fekl bych, narCsta.
Presto si myslim, ze by se z toho lid-
sky rozmér nemél nikdy vytratit.

A dafFi se vam uspésné predavat
své zkusenosti mladSim, ktefi ¢asto
nechtéji dat na rady starsich?

Ja mam asi $tésti na kolegy i tady
v Riné. Nékteré jsem si vybral sam, ale
vétsinu z nich uz pfijali mi pfedchidci.
Zatim mé, fekl bych, diky tém Sedi-
nam, ale snad nejenom diky nim re-
spektuji. (smich) A kdyz se pfijdou
poradit, citim to jako velkou satis-
fakci za to, ze se k nim snad cho-
vam slusné, coz je mym zasadnim
pfistupem. Vzdycky si fikam, Ze za
v8im musim vidét ¢lovéka, nad nikoho
se nevyvySovat a brat to spis$ tak, ze
mam Stésti, Ze se mi podafrilo dostat
se na tento post. | kdyz to samoziejmé
stoji néjaké usili. Méli jsme i nékteré
slozité situace, pfi kterych mé mdj
tym velmi podrzel, a pro mé to bylo
kovou podporu véech svych kolegU.
Nebudu fikat podfizenych, ale koleg(,
pred kterymi musim opravdu smek-
nout klobouk.

Jak jste se tedy dostal do
spoleénosti Rina?

Byl jsem tehdy v situaci, kdy jsem chtél
zménit zaméstnani. A tady v Riné byla
nabidka na pozici Facility Managera.
TakZe jsem pfijel a tehdejsi pan reditel
mé pfijal hned na prvnim pohovoru,
coz pry bylo velké pfekvapeni, protoze
jsem byl prvni, koho pfijal tak rychle.
Zhruba po tydnu mého plsobeni na
této pozici pfijel do Riny jeji tehdejsi
maijitel, pan Filip Danneels. Rekl, e
si precetl mdj Zivotopis a Ze si mysli,
Zze to asi neni dobry napad, abych

pracoval na pozici Facility Managera,
a udélali ze mé vyrobniho feditele.
(smich) Asi rok poté se pan Danneels
rozhodl, Zze bych mél zacit pracovat
na pozici Plant Managera, kde ted
pUsobim necelé dva roky.

A co obnasi pozice Plant Managera?
Tato pozice obnaSi uUplné vSechno.
(smich) Prosté jsem zodpovédny za
veSkeré déni v této firmé kromé ob-
chodu. Ten byl fizen panem Danneel-
sem do doby, nez firmu koupila Aryzta.
Jsem samozfejmé zodpovédny i za
v8echno vici nasim zakonlm, protoze
jsem prokuristou firmy. Dnes je struk-
tura managementu trochu jina, protoze
Aryzta funguje na jednotlivé klastry
a uplatiuje tzv. silos management.
V oblasti financi je to vic nezavislé
a metodi¢ti vedouci jsou napfiklad
v Polsku. Takze je to trosku rozdilné
oproti tomu, jak jsme tady zacinali.
Tehdy to bylo vSechno samoziejmé
daleko jednodussi, protoze pan Dan-
neels jako majitel mohl rozhodovat
a mohl ta rozhodnuti u€init z minuty na
minutu. Nebyltam zadny dlouhy schva-
lovaci proces, jaky je potfeba dnes.

Soucasti Aryzty jste se stali pred
dvéma lety. Pro¢ k tomu spojeni
doslo?

Bylo to zac¢atkem roku 2014 a bylo to
rozhodnuti pana Danneelse, Ze firmu
de facto proda.

Jak na tuto zpravu reagovali vasi
zaméstnanci?

Nam to bylo celkem dobfe vysvétleno.
Vidéli jsme velky potencial v tom,
Ze se staneme soucasti velké nad-
narodni firmy. Nase firma samozfejmé
potfebuje zakazky, tak jako vSichni
ostatni. Takze jsme méli predstavu,
Ze zakazek pfibyde a nase vyroba se
velice rychle zaplni. Ale je jasné, ze to
nemuZe byt ze dne na den. Aryzta je
nadnarodni firma, ma obrovskou silu
a mize nam toho hodné pfinést. A my
véfime, Ze tomu tak bude.

A jaka byla historie firmy pred Aryztou?
Rina je plvodné belgicka spole¢nost.
Zalozil ji v 90. letech Filip Danneels



s dal§imi spole¢niky, napfiklad s pa-
nem Lobkowiczem. Jmenovala se
Dart a nevznikla tady v Myslince, ale
v Kfimicich na okraji Plzné. Tehdy byla
zaméfena na trochu jiny typ vyrobkd
a orientovala se hodné na Cesky trh.
Ale po urcité dobé se pan Danneels

zaméfena na velkoprodukci standard-
niho zboZzi, napfiklad na rlizné bagety
nebo na bézné produkty srovnatelné
s nasimi rohliky nebo s houskami. Rina
je zamérena jinak. Vysledné informace
se pak téZko porovnavaji. Zakladame
si vSak na tom, Ze mame obrovskou

,Ja vzdycky rikdm a snazim se to
vStépovat nasim obchodnikim i vSem
ostatnim, ze tato firma byla postavena
proto, aby vyrabéla Ferrari, nikoli Fiaty.”

rozhodl zménit strategii, ziskal dalsi
zkusenosti, objevil dalsi moznosti
a v poloviné roku 2008 zacal budo-
vat tento novy moderni zavod s Uplné
jinou orientaci pod nazvem Rina.
Veskeré receptury, technologii i vy-
robni linku vybiral a vyvijel spole¢né
s kolegy z Belgie. Prvni feditel to-
hoto zavodu byl také Belgi¢an, pan
Rots, ktery ndm dodnes pomaha jako
konzultant. UCi v Belgii na pekarské
Skole a je to Clovék s obrovskymi
znalostmi a s kontakty z pekarského
oboru. Navic ma pfistup k rdznym
zkuSebnim metodam a k vyvoji, takze
kdyz potrebujeme radu nebo kdyz
potfebujeme zménit néjakou receptu-
ru, je vzdycky pfipraven ndm pomoci.

Byl prechod pod Svycarského ma-
jitele velkou zménou pro chod
spolec¢nosti? Museli jste prevzit je-
jich firemni procesy a postupy?

Chod spole¢nosti se opravdu velmi
zasadné zménil. Na mUj vkus se spou-
sta procesl zpomalila. Ja vzdycky
fikam, ze uz jsem stary, Zze uz nemam
Cas, Zze musim hned ted, protoze
nevim, co bude za den, za tyden, za
mésic. (smich) Takze je tam spousta
procesl, které maji néjaky schvalo-
vaci postup, je tam daleko vice lidi,
ktefi musi to ¢i ono podepsat. Je po
nas vyzadovana také spousta in-
formaci ve formé reportingl, které
jsou v téchto nadnarodnich firmach
pro Ucely porovnavani jednotlivych
pobocéek zcela bézné. Nas zavod
je ale v ramci Aryzty trochu rarita.
Vétsina jejich vyrobnich zavodl je

vyrobni flexibilitu, kde je vysoky podil
rucni prace. A to je nase konkurenéni
vyhoda. Jsme schopni délat vyrobky,
které ostatni v ramci Aryzty nedokazou
vyrobit. Je v nich zastoupeno Cerstvé
ovoce, cerstvé lesni plody. Ja vzdycky
fikdm a snazim se to vstépovat nasim
obchodnikdm i vSem ostatnim, ze
tato firma byla postavena proto, aby
vyrabéla Ferrari, nikoli Fiaty. A kom-

binovat Fiaty a Ferrari na jedné vyrobni

lince je velmi obtizné. Z hlediska fle-
xibility si tedy myslim, Zze v ramci
Aryzty jsme stoprocentné na $picce,
a véfim tomu, Ze v ramci celé Evropy
patfime v oboru pIné pe¢eného zmra-
zeného peciva také k tém nejlepsim.

Mate ambice se tedy jesté v nécem
zlepSovat?
ZlepSovat se mizeme a musime

rozhovor

vSichni a pofad. To nas ugili i ve
Skole. (smich) V posledni dobé se
zaméfujeme zejména na snizovani
nakladd. To je prvni véc. A druha
véc je snizovani poctu lidi na jednot-
livé vyroby, protoze je tady obrovsky
problém s pracovni silou. Ceska re-
v Evropé a region Plzefisko ma
stejnou nezaméstnanost jako Praha,
tedy kolem 4 %. V tomto sméru mame
bohuzel nevyhodu v nestastné poloze
naseho podniku blizko hranic. Velka
Cast lidi z regionu totiz dojizdi za praci
do Némecka. Také jsme ze vSech stran
obkli¢eni primyslovymi zénami, které
tady rostou jako houby po desti, a ote-
viraji se dalsi a dalSi logisticka centra,
vyrobny pro automobilovy prdmysl, se
kterymi bojujeme skute¢né o kazdého
Clovéka. A je to, fekl bych, témér
nadlidsky ukol nékoho sehnat, protoze
mzdam a vyhodam v automobilovém
primyslu nedokdZeme konkurovat.
Marze v pekafiné a v potravinarstvi
obecné prosté tak vysoka neni.

V technologickych zlep$enich se po-
souvame krok za krokem. Kdyz se
ma vyrobek vyrabét del§i dobu, zna-
mena to, Ze tam je néjaka navratnost
investice, snazime se vzdycky hledat
takova technicka resSeni, ktera nam
uspofi pracovniky. Obrovsky pros-
tor pro zlepSeni vidime také v baleni,
do néhoz se zpocatku prili§ nein-
vestovalo. Dnes vsichni vime, Zze obal
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prodava a Ze pozadavky zakaznikl se
zacinaji ménit. Nechtéji velka baleni
po 30 nebo 50 kusech, chtéji baleni uz
pfimo pro koncového zakaznika, kde
je jen nékolik kouskdl, aby s tim ob-
chod nebo distributor neméli zadnou
praci. Vyzaduje se i single pack pro
letadla apod. Takze tam mame, mys-
lim, prostor na zlep$eni a Usporu.
Cilem je délat vyrobky, které budou
stejné pro mnoho zakaznikd. My se je
naucime délat efektivné a pouze obal
bude rozliSovat, pro kterého zadkaznika
je ur€en. Urcité predstavy mame, ale
ted je otazka, kolik se na to uvolni
investi¢nich prostfedkd. Nasim hes-
lem je ,,Chceme byt kazdy den lepsi.“

Odkud pochazi strojové vybaveni,
které tady mate?

Jsou to zafizeni bud z Holandska,
nebo z Francie. Mame tady firmu Ron-
do, ktera dodavala vyrobni linku jako
takovou. Pak je tady firma Mecatherm,
kterd dodavala kynarnu a pece. Na
vyrobu croissantd mame linku Rade-
maker. Zacatek je vzdy stejny, je to
jedna linka, ktera nam umoznuje roz-
dvojeni. Jedna ¢ast mlze vyrabét
croissanty a druha ¢ast déla ty vyrob-
ky, jez potfebujeme tvarovat ru¢né.

Kolik kusl peéiva jste na lince
schopni denné vyrobit?

Presné vam to nefeknu, ani to neni
mozné. Je to dané tim, jak je vyrobek
velky nebo jak slozita je jeho vyroba.
Délame od 6 000 kust za hodinu az po
24 000 kust za hodinu. Pro 70g crois-
santy se pohybujeme v fadu 16 000
kusl za hodinu.

Ve své nabidce mate mrazené
predkynuté a nekynuté vyrobky
z plundrového tésta. Jako jedni
z mala délate i zamrazené vyrobky,
které jsou jiz upecené a staci je jen
rozmrazit pfi pokojové teploté. Za
jakych podminek probiha mrazeni
vyrobku?

Nejen mrazeni, ale cely vyrobni pro-
ces probihd za pfisnych hygienic-
kych podminek. My jsme certifikovani
svymi odbérateli, pfi€¢emz mezi nase
zakazniky patfi napriklad Tesco v Ang-

lii nebo v Irsku. Z hlediska kvality je

nasim top zakaznikem anglicky Marks
& Spencer.

Jenom pro zajimavost — Marks & Spen-
cer nerespektuje jen tak néjaka vajicka
nebo vajeénou melanz. Vyzaduje
free range, tj. vejce od slepic ve vol-
ném vybéhu. Kdyz je nebudeme mit,
nemuzeme si dovolit pouzit jiné. Mu-
sime nakupovat suroviny jen od téch
dodavatel(, které Marks & Spencer
schvalil. A nejedna se zdaleka jen
o vejce. Z hlediska hygieny to musi
byt nastaveno stejné. Kdyz tady déla
napriklad audit Tesco, neni to zadna
prochazka rGzovym sadem. Ti jdou
opravdu s baterkami, musime rozebrat
nékteré stroje, oni si pod né lehnou
a sviti si tam, zda je skute¢né vSechno
tak, jak ma byt. Ty audity jsou opravdu
velmi, velmi naro¢né. Na jednu stra-
nu mohou pUsobit negativné. Ja ale
vzdycky fikam, ze je vitam, protoze

nads mohou posunout nékam dal.
Vzdycky chci od nich zpétnou vazbu,
protoze jsou to auditofi, ktefi jezdi
po celém svété. Z jejich hodnoceni
vyplyva, ze v Cechach jsme na prvni
pozici a v ramci Evropy ur€ité patfime
do prvni poloviny. Z toho je vidét, ze
zde bylo vSechno nastaveno na vyso-

kou uUroven uz od pocatku, kdy byl
majitelem pan Danneels. Byl to on,
kdo spolec¢né s feditelem, panem
Rotsem, zavadél veSkeré standardy
tak, jak funguiji v Belgii nebo ve Francii.
Rad fikam, ze jsme sice byli postaveni
v Geskych podminkach, v &eském
podnikatelském prostredi, ale vSechno
tady bylo nastaveno tak, abychom
nasi produkci vyvezli do zemi, kde

Znamena to tedy, Ze nemate zadné
ceské zakazniky?

V podstaté jen Globus a firmu Bidvest.
Globus je na tom v ramci fetézcd z hle-
diska kvality pomérné dobfe a podle
toho si i vybira dodavatele. Na druhou
stranu je ale pravda, Ze i kdyZ se porad
snazime nabizet jim dalsi vyrobky, uz
narazime na cenu. Narazime i na to, ze
maji vlastni pekarnu. Nase croissanty
obsahuji 21 % masla, suroviny na né
dovazime z Anglie, z Holandska ¢&i

z Némecka. Jejich cena je tak logicky
vy$Si. V minulém roce jsem mél sna-
hu bavit se i s ostatnimi fetézci, ale
vSechno skonéilo na cenach. My ale
nemlzeme a ani si nechceme do-
volit jit tou cestou, abychom misto
masla davali margarin. Jak uz jsem
fikal, jsme prosté firma, ktera ma



vyrabét Ferrari, a tomu musi odpovi-
dat vSechny procesy. Bud se snazim
byt nejlepsi na svété v nakladech, ane-
bo nabizim zboZi v segmentu, kde je
zakaznik ochoten zaplatit vySSi cenu.
U nas porad lidi porovnavaji, kde jsou
slevy, co kde stoji o korunu min, ale
zapominaji na to, ze kvalita potravin je
z hlediska zdravi pomérné dlleZita...

Kde se vyvijeji receptury pro vase
vyrobky?

VétSinou pfijde s urcitou predstavou
zékaznik. V nasem oddéleni vyzkumu
a vyvoje se za¢nou pripravovat vzorky.
Pak mame ¢lovéka z Aryzty, ktery sedi
v Anglii a ktery zacne vzorky vyvi-
jet. A kdyz se dopracujeme k tomu,
Ze jsou schvéleny vSechny suroviny
a specifikace a jsou schvaleny vzorky
z hlediska vzhledu a chuti, nastava
prvni faze zkusebni vyroby a vyrobky
jdou do prodeje. Takhle to funguje
napfiklad s firmou Marks & Spencer,
protoZe ti jsou velice citlivi na kvalitu.
Nemdzeme si dovolit nabizet zakaz-
nikovi, ktery je ochoten utratit vice

penéz, néco nestandardniho. Ale i za-

kazniklm, ktefi nejsou tak narocni
a na nic si nestézuji, se snazime jejich
vyrobky néjakym zplsobem neustale
inovovat a davat jim néjakou pfidanou
hodnotu. Nechceme jen ¢&ekat na
zékaznikv ~ pozadavek. Chceme,
aby vidél nasi iniciativu. Zakaznici od
nas ocekavaji, ze pfijdeme s néjakou
myslenkou, s né&im inovativnim. Nasi

velkou konkurenéni vyhodu vidim
v tom, Ze jsme schopni vyvinout novy
vyrobek v fadu tydn(, zatimco u ostat-
nich vyrobcl jsou to mésice.

Néktefi koncovi zakaznici jesté stale
vnimaji mrazené pecdivo jako méné
kvalitni a pIné riznych konzervantt.
Jak byste je presvédcil o opaku?

Je to pouha nevédomost. Kdyby
tomu tak bylo, nevyvezeme ani jeden
vyrobek do anglického Marks & Spen-
cer, nevyvezeme ani jeden vyrobek do
firmy Harry Brot v Némecku, protoze
zékaznik za naSimi hranicemi smérem
na zapad by si takové vyrobky prosté
nekoupil. Suroviny, které pouzivame,
jsou vétSinou zahrani¢ni. Z Ceskych
mame jen mouku. SnaZime se jit co
nejvice cestou pfirodnich surovin.
Obavy z nekvalitnich surovin jsou tedy
naprosto plané. Nemizeme si dovolit
pouzit cokoliv. Kdyz pfijde audit, zkou-
maji i dohledatelnost vSech surovin.
Zivotnost naseho zamrazeného piné
peceného vyrobku je jeden rok, coz
svédci o tom, ze to musi byt kvalitni
vyrobek.

Jaky je v soucasné dobé trend
u mrazeného peciva? Jak vidite jeho
budoucnost za 5 nebo 10 let?

Uz byvaly majitel, pan Danneels,
pfedbéhl dobu, kdy zacal tady
v Myslince délat zamrazené vyrobky,
které jsou jiz upeCené a staci je jen
rozmrazit pfi pokojové teploté. Jelikoz
zékaznikdm nabizime néco, do ¢eho uz

rozhovor

nemusi investovat, na co nepotrebuiji
lidi a veskery vznikly odpad zlstane
tady u nds, bude podle mé po plné
pe¢eném mrazeném vyrobku ¢im dal
tim vétsi poptavka. Je to idealni feSeni
tfeba pro mensi kavarny, protoze na
pfipravu tohoto peciva staéi jen par
minut a mlzete ho neustale doplfiovat
Cerstvé. Odpada tady Cas, kdy musi
zamrazeny predkynuty vyrobek roz-
mrznout, ¢as, béhem kterého ho musite
upéct a naservirovat zakaznikovi. Tou-
hle cestou pdljdou podle mé i obchod-
ni fetézce. | kdyz maji své pekarny, je
v nich obrovska fluktuace zamést-
nanc(. A my jim nabizime feSeni z hle-
diska lidskych zdrojl i nakladd na
strojové vybaveni. Ani ja jsem si v dét-
stvi nedokazal predstavit, ze budu
nékdy kupovat zamrazené knedliky.
A dnes je to uz naprosto bézné. Takze
si myslim, Ze to tak bude pokracovat
i v dalSich oblastech, protoze lidi
nemaji v soucasné dobé ¢as témér na
nic.

Zminoval jste, Ze suroviny, které ve
vyrobé pouzivate, jsou vasimi za-
kazniky certifikovany. Znamena to,
ze i tekuté drozdi, které od nas ode-
birate, muselo projit schvalovacim
procesem?

Je to tak, naSi hlavni zakaznici si
vyloZzené nadiktuji, jaké suroviny chtéji
mit ve svych vyrobcich. Dokonce maji
externiho poradce z Francie, ktery je
pekaf a ma zkusenosti z oblasti vyvo-
je. A ten nam doporucuje a pomaha
najit vhodné suroviny. My mame
samoziejmé snahu hledat doméaci
dodavatele. A podafilo se nam to
napfiklad s moukou. Ale ne vzdycky
je to mozné, nékdy je to prosté dané.
VaSe tekuté drozdi proSlo také cer-
tifikaci a nam pomohlo v prvé radé
uspofit naklady. Ve vyrobé je s nim
daleko jednodussi manipulace a mys-
lime si, Ze se s nim i lépe vymichava
tésto, a tim se zkracuji procesy michani
a kynuti. Prejit na néj byl spravny krok.

Co vam z vaseho sortimentu chutna
nejvice?
Pfiznam se, ze na sladké moc nejsem

a naprostému sladkému obzerstvi -
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propadnu jen jednou mésicné, kdy
si koupim mlécnou c&okoladu a tu
pak celou snim jako krajic chleba.
A pak zase cely mésic nic. (smich) Ale
z naSeho sortimentu mam nejradsi
neplnéné croissanty, které dodavame
do Némecka. Caj a croissant k tomu.
To je lahldka. Délame také vyborné
slané vyrobky, napf. syrové Sneky
pro Holandsko, pro které si zakaznik
dodava sv(j syr na pInéni. A to je taky
vynikajici vyrobek.

A dostanou se i vasi zaméstnanci
k témto vyrobkim? Maji moznost
ochutnat?

Ve vyrobé se nesmi snist nic, protoze
za to hrozi vyhazov. Je to z hygienic-
kych dCvodd. Ale na8im zamést-
nancdm prodavame za hodné privétivé
ceny tzv. nestandardni vyrobky. Jak
jsem uz dfive zminoval, nasi zakaznici
jsou strasné naro¢ni na kvalitu. To,
co by proslo tady u nas na ¢eském
trhu, napt. Ze je vyrobek tfeba o néco
kratsi, uzsi nebo nizsi, to u nich nepro-
jde. Takze vSechny takovéto vyrobky
samoziejmé stahujeme a ty si pak mo-
hou koupit nasi zameéstnanci.

Potiebujete do svého provozu lidi
vyucéené v oboru, nebo mate vSe uz
natolik zautomatizovano, ze vam
staci zruény clovék, kterého si jen
zaucite?

My méame aktualné zhruba 150
kmenovych zaméstnancl. A protoze
vyrabime na zakladé objednavek,
musime na to ve vyrobé reagovat
v podstaté okamzité. Pfijde objed-
navka a pristi tyden musite doda-
vat. Mame celou $kalu vyrobki,
u nékterych z nich je vysoky podil
ru¢niho zdobeni, na néz potfebujeme
odpovidajici pocet lidi. Nékdy
zaéneme vyrabét napfiklad v nedéli
veCer vyrobek, kdy potfebujeme ve
vyrobé 37 lidi. V utery rano s touto
vyrobou skoncime a zacneme vyrabét
napfiklad pro Marks & Spencer, kdy
potfebujeme 104 pracovnikl. Takze si
najimame i agenturni pracovniky, aby-
chom vsechny objednavky dokazali
vyexpedovat v€as. Bohuzel to nelze
jinak. Ti lidé musi byt manualné zruéni,

nemusi byt skute¢né vyucéeni v oboru,
ale musi ctit pravidla hygieny. Linka je
fizena pocitacové, takze mame i spou-
stu mladych lidi, ktefi prochazeji celou
fadou Skoleni a musi tomu rozumét.

Dafi se vam ziskavat kvalitni a sta-
bilni zaméstnance?

S agenturnimi pracovniky je to nékdy
komplikovangjsi, ale s témi kmeno-
vymi se snazime neustale pracovat,
abychom si je udrzeli. Primyslové
zény a logisticka centra v okoli a pra-
covni prilezitosti v blizkém Némecku
nam neustéle stahuji lidi a mnohdy
o né doslova svadime boj. Davame
jim stejné zameéstnanecké vyhody,
jako maji i jinde. 5 tydn( dovolené,
stravenky, telefony... Doba se ale
zménila. Zatimco dfive si podminky
diktoval zaméstnavatel, ted je to
mnohdy naopak. Schopni lidé z dnesni
generace Y si sami kladou pozadavky,
za jakych budou pracovat.

Abychom posilili povédomi o firmé
tady v okoli a taky abychom sem
pritahli nové zaméstnance, poradame
spole€né s mistnim obc¢anskym
sdruzenim den otevienych dvefi
spojeny s dnem déti. Je to zaroven
pfilezitost, kdy si sem nasi zaméstnanci
mohou pfivést své rodinné pfislusniky
a ukdzat jim, kde pracuji. Do vyroby
samoziejmé nikoho pustit nemdzeme,
ale navstévnici se mohou podivat na
video a do koridoru, kde mohou skrz
okna vidét do vyroby. Letos jsme tady
méli asi 120 déti. Jednou z atrakci byla
i soutéz ,,Upe¢ si sviij croissant®. Takze
jsme détem pfipravili tésto, ony si z néj
néco vykrajely, nazdobily, my jsme jim
to pak upekli a déti byly nad$ené, kdyz
si mohly sv(j vytvor odnést domd.
Méli jsme tady hasiCe a policii, ktefi
svezli déti hasiéskym autem nebo
predvedli zbrané, byly tu postavené
skakaci hrady a trampoliny. Maminky
z obc¢anského sdruzeni pfipravily
stanovisté, kde déti mohly plnit Gkoly
a pak za to dostaly néjaké darky.

Druhou akci, kterou tady pro nase
zaméstnance délame, je vylov vanoc-
nich kapr(. TakZe se sem pfivezou

kadé s kapry a kazdy zaméstnanec si
muUze pékné podbérakem vylovit jed-
noho kapra zadarmo. A nadSeni je pfi
tom veliké. (smich)

Alespori témito zplsoby se tedy
snazim budovat néjaky vztah mezi
zaméstnanci a firmou, ktery se obecné
v Ceské republice vytraci. A z hledis-
ka pracovni sily si myslim, ze ty horsi
Casy nas jeste teprve Cekaji.

Zavérem mi jesté dovolte se zeptat,
¢emu se vénujete ve svém volném
¢ase, pokud vam néjaky zbyva.
Mym koni¢kem je rybareni, ale jsem
rybar, ktery chodi na ryby tak jednou
za rok. (smich) Dfiv jsem délal viaceni,
ted' se vénuji muskareni. Nasi muskari
jsou nejlepsi na svété a ja jsem se
nakontaktoval na lidi, ktefi chytaji
v reprezenta¢nim druzstvu. Jsou to
Uplné dzasni lidi. Jezdim s nimi na
muskarskou $kolu, kde se mi vzdycky
sméji, protoze vétSinou je to moje
prvni vychazka k vodé, zatimco oni
chodi chytat témér kazdy den. Ale nic
si z toho nedélam. Mam takovy Zivotni
pfistup, ze vzdycky, kdyz zaénu néco
délat, tak to chci délat co nejlépe
a davam si vysoké cile. Nékdy jich
nedosahnu, ale to mi vibec nevadi.
Nejsem z toho deprimovany, kdyz
vim, Ze jsem udélal vSechno pro to,
abych toho docilil.

Dékuji vam za rozhovor a preji vam,
at se vam s timto pfistupem dobie
dafi v soukromém i pracovnim
Zivoteé.
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Dynovy Snek

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko Stanislav Klivar

Dynovy Snek by mohl byt hitem nejen letoSniho podzimu. Tento vyrobek je na ¢eském
trhu Uplnou novinkou. Spojeni lahodného tésta se sladko-slanou chuti napiné z drcenych

dynovych seminek pfijemné prekvapi kazdého milovnika plundrového peciva. Nabidnéte
svym zakaznikdm néco, co jesté doposud neochutnali!

Suroviny na tésto (cca 300 ks a 100 g) Vyroba
Mouka pSeni¢na hladka 10 kg Miseni 4 min + 4 min
Croissant mix maslovy 0,64 kg Teplota tésta 25°C
Cukr 1 kg Zrani 20 min (5 °C)
Drozdi ¢erstvé pekarské Vivo 0,5 kg Provalovani (1x4+1x4)
Margarin Dolca crema 0,5 kg Odpocivani 20 min (5 °C)
Sal 0,15 kg Michani napiné 1 min (nejnizsi otacky)
Voda 5 kg Navazka (kg) 0,084 (0,06 tésto +
. + 0,024 napln)

provalovani:

Tvarovani $nek
Tuk Laboratory Platte 4,5 kg

Teplota kynuti 28°C
Celkem 22,29 kg

- T Vlhkost kynuti 75 %

Suroviny na napli
. Doba kynuti 60 min
Dyriova napln 7 kg
Maslovani, zdobeni
Voda 1,54 kg ‘

- . Teplota peceni 200-180 °C
Melanz na potirani 0,5 kg -

- Doba peéeni 15 min
Suroviny na posyp o
Drcené dyrové seminko 1 kg
Nerozpustny cukr hruby 0,5 kg

Chléb Zrnopan

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko Petr Mertelik

Chutové vynikajici chléb s vysokym podilem Zzitné mouky, s vla€nou strukturou a se zfetelné viditelnymi seminky
slunecnice, dyné a Inu na prdfezu — to je chléb, ktery muzdm chutna a Zeny ho budou kupovat. Dopfejte ho svym
zékaznikdm i vy!

Suroviny (cca 70 chlebi) Vyroba

Zitna mouka 12 kg Miseni 4 min + 5 min
PSeni¢na mouka chlebova 3 kg Teplota tésta 28 °C
Zrnopan S 6,45 kg Zrani 15 min
Magimix Ritesa 0,36 kg Navazka 0,52 kg
Drozdi ¢erstvé pekarské Vivo 0,75 kg Tvarovani chléb
Sl 0,33 kg Teplota kynuti 35°C

Voda 15 kg Vlhkost kynuti 75 %
37,89 kg Kynuti 40 min

Teplota peceni 250-200 °C

Peceni 40 min

Hmotnost po upeceni 0,45 kg

Ztraty peéenim 13,46 %
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VYROBA JEMNEHO PECIVA

Mar. Petr Sedivy
Ing. Martin Hanus
Ing. Eva Movakova
Ing. Radovan Smr

Ing. Pavel Skfivan, C5c.

Publikace Vyroba jemného peciva
Vydavatelstvi Svazu dokoncilo
pfipravu IV. dilu Pekaiské tech-
nologie Vyroba jemného peciva,
publikace bude vydana u pfilezitosti
seminate v Cejkovicich. Pravé zde
bude prvni pfilezitost k jejimu za-
koupeni. Na zakladé pfiznivého ohlasu
pekarské verejnosti na prvni tfi dily
Pekarské technologie (Suroviny, Vyro-
ba chleba, Vyroba béZného peciva)
lze predpokladat velky zajem také

Kontakty

Aktuality ze Svazu
pekaFu a cukraru

vCR

o nejnovéjsi prirlstek do fady od-
bornych publikaci Svazu.

Cejkovice 2016

10. roénik dalsi tradi¢ni svazové akce,
odborného strojné-technologického
seminare v Cejkovicich, probéhne
20. fijna. Osvédcena kombinace vy-
stavy dodavatell, prednasek, ob-
chodnich informaci a spolec¢enského
vecera na zamku s cimbalovou muzi-
kou a s dobrym vinem loni pfilakala
na 250 Ucastnikd. O vystoupeni na
odborném semindfi mivaiji firmy velky
zajem, registraci pfipadnych zajemcd

0 Ucast pfijimame v kancelari Svazu.

Rocenka 2017

V |été byla zahajena pfiprava vydani
25. ROCENKY PEKARE A CUKRARE
s Katalogem dodavatelti vyrobki
a sluzeb. Tato exkluzivni publikace

text: Ing. Stanislav Mihulka, vedoucf vydavate\stvw’
foto: archiv Svaz pekarl a cukrarti v CR

popaté vyjde ve spolupraci se Slo-
venskym svazem pekafl, cukrafl
a téstovinar( jako CESKA A SLOVEN-
SKA ROCENKA, co? je argumentem
zejména pro inzerenty, aby své
produkty a sluzby nabidli na ¢eském
i slovenském trhu.

Soucasti Rocenky je opét prakticky
Katalog dodavateld vyrobki a sluZeb
pro pekafe a cukrare, podrobné
Elenény podle oborl ¢innosti inzeru-
jicich firem. Katalog je jiz tradi¢né
v on-line verzi umistovan na svazovy
podnikatelské a odborné verejnosti.
Rocenka bude také letos obsahovat
fundované odborné staté na aktualni
témata z mlynarského, pekarského
a cukrarského oboru, inspirace ze
zahranici, pfehled odbornych veletrh
a vystav Ci pekarské statistiky.

Zdajemci o Ucast na svazovych akcich, o inzerci v edi¢nich produktech Svazu ¢i o dalsi formy spoluprdce mohou kontak-

tovat kancelar (tel. 266 199 200-204, info@svazpekaru.cz). Potfebné dokumenty a dalsi informace jsou ke stazeni na
webu www.svazpekaru.cz.
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Pouzivani enzymU v pekarské praxi ma vice nez stoletou historii a ve

svych pocdtcich se vaze k vyuziti rdznych enzymaticky aktivnich sladd.

Tyto slady vykazuji technologicky vyznamnou amylolytickou aktivitu,

tzn. schopnost Stépit Skrob na dextriny, maltézu a v kone¢ném stadiu

az na glukozu, ktera slouzi jako zakladni zdroj vyzivy technologicky vy-

znamnych mikroorganismd, zejména kvasinek. Tésta potom rychleji vy-

zravaji, téstové kusy sndze kynou a findlni vyrobky vykazuji intenzivnéjsi

zbarveni klrky a delSi via¢nost.

Nejprve si obecné uvedme, co jsou enzymy a jaky je jejich
vyznam v pfirodé. Enzymy jsou vysoce specifické katalyzato-
ry biochemickych procesl probihajicich v Zivog&idnych i rost-
linnych organismech. Jejich katalytické pUsobeni umozriiuje
nebo alespori vyrazné& urychluje nejriznéji biochemické
reakce. Enzymy se jako katalyzatory téchto reakci pfechodné
zUCastriuji, nejsou vSak soucasti konecnych reakénich
produktd, a proto jsou neustale k dispozici pro pribéh dalsich
a dalsich biochemickych reakci daného typu.

text: Ing. Jaroslav Albrecht
foto: archiv Kontinua a Lesaffre

Po strance chemické je mozné slozitou molekulu enzym(
rozdélit na dvé ¢asti, na tzv. apoenzym a koenzym. Apoen-
zymy jsou vzdy bilkovinné povahy a jejich funkce spociva ve
vyhledavani vhodnych slou¢enin, na néz maji enzymy pusobit.
Obrazné feceno je apoenzym klicem, ktery musi zapadnout
do vhodného zadmku. Koenzymy jsou po strance chemické
velice rliznorodé a svou povahou uréuji typ biochemické
reakce, kterou pfislusny enzym katalyzuje. Vzhledem k tomu,
Ze apoenzymy jsou bilkovinné povahy, stejné jako vSechny

SloZeni enzymii ENZYM = APOENZYM + KOENZYM

nizkomolekularni latka
napf. vitamin

bilkovinna ¢ast

vladtovicka 23 2016
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bilkoviny se pfi teploté necelych 70 °C nenavratné nici (de-
naturuji), a tim prestavaji byt biologicky aktivnimi. To je divod,
pro¢ nejsou enzymy legislativné povazovany za aditivni latky
v hotovych pekarskych vyrobcich, nebot procesem peceni se
jejich chemicka struktura a biologicka funkce zcela ztraci.

Do rliznych pekatskych tést a hmot se enzymy dostavaji jed-
nak jako soucast nékterych recepturnich surovin (zejména
mouk), jednak jako vyznamna slozka pridavanych zlepSujicich
pfipravk( nebo smési. V této souvislosti je tfeba zdUraznit,
Ze nejnoveéjsi generace zlepSujicich pekarskych piipravkl je
zaloZena vyhradné nebo zejména na plsobeni rliznych druhl
enzymu. Tuto skuteénost v posledni dobé umociiuje stale si-
lici snaha vyrobcl potravin vyrabét vyrobky bez pfidavku adi-
tivnich latek (tzv. bez é¢ek) a pouziti enzymu z hlediska znaceni
findlnich pekatskych vyrobku tento pozadavek splfiuje.

Z vy$e uvedeného vyplyva, Zze pomoci enzym( se pekarsti
vyrobci dnes snazi feSit i Ukoly, které se jesté pred
nékolika malo lety bézné fesily pfidavkem vysoce uc€innych
chemickych latek izolovanych z pfirodnich materialll nebo
vyrdbénych chemickym prdmyslem. Pfikladem mohou
byt nejriiznéjsi emulgatory, jejichz Ukolem bylo za-

jistit zvySenou stabilitu tést, vétSi ob-

T

oy

Awp

jem hotovych vyrobkl a zejména vyrazné prodlouzenou
trvanlivost hotovych vyrobkl. V téchto pfipadech je vSak
E 322,
E 471, E 472e atd. V jinych pfipadech je cilem pouziti adi-
tivnich latek zesileni nebo zeslabeni struktury lepku. Pro
posileni struktury lepku se bézné jako soucast zlepSujicich

nutné ve finalnich vyrobcich deklarovat napfr.

pfipravk dodava ur¢ité mnoZstvi kyseliny L-askorbové
(E 300), kterou je sice nutné v hotovych pekarskych vyrobcich
rovnéz deklarovat, ale vétSinou spotiebitelll je bez vétsich
problémi akceptovana, nebot po strance chemické se jedna
pouziti aminokyseliny L-cystein (E 920), ktera byla a vétSinou
jesté zlstava béznou soudasti zlepsujicich pripravkl a smési
ur€enych k vyrobe listovych a plundrovych tést. Tato aminoky-
selina i v relativné malych mnoZstvich vyraznym zplsobem
zeslabuje strukturu lepku, a tim ¢ini takto upravena tésta
L-cysteinu (E 920) v pekarskych vyrobcich ze strany nékterych
sdélovacich prostfedkd cilend negativni kampan, v niz byla
zdlrazifiovana néktera fakta zamérné vytrzend z kontextu
(napf. surovinou pro vyrobu jsou lidské vlasy nebo koriska
kopyta bez uvedeni podstatnych vyrobné-technologickych
parametr( zajistujicich hygienickou bezpeénost vyrabéného
produktu).

Je proto pochopitelné, Ze i z téchto divodu je v posledni dobé
nasi snahou nahradit funkci nepopularnich ,écek” u¢inkem
vhodnych enzymd, i kdyz v mnoha pfipadech je enzymatické
fedeni prozatim méné ucinné. Uvedme si proto typy enzymd,
které se v soucasné dobé pouzivaji pro vyrobu pekarskych
zlep$uijicich pfipravkd a smési, a zarover uvedme, které druhy
aditivnich latek mohou pfipadné nahradit:

o Amylolytické enzymy (amylazy)

Alfa-amylaza stépi Skrobové makromolekuly na kratsi dex-

triny, které prodluzuji trvanlivost hotovych vyrobk( tim, Ze

na rozdil od zmazovatélého Skrobu nepodléhaji zpétné krys-

talizaci (tzv. retrogradaci). Tento efekt mdZe nahradit pouziti
emulgatoru E 471.

Beta-amylaza odstépuje z makromolekul Skrobu &i
dextrin(, vzniklych &innosti alfa-amylazy, molekuly




maltozy (disacharid skladajici se ze dvou molekul glukézy).
Vznikla maltéza je dale mikroorganismy pfitomnymi v tésté
Stépena na dvé molekuly glukdzy, ktera slouzi k jejich vyzivé.

Glukoamylaza (amyloglukozidaza) odstépuje z koncl
Skrobovych makromolekul nebo dextrind molekuly glukdzy,
kterou pfimo vyuZivaji v tésté pfitomné mikroorganismy
(kvasinky a laktobakterie).

Celkovym pUsobenim vy8e uvedenych amylolytickych
enzymd dochazi k lepsi vyzivé technologicky Zadoucich
mikroorganismd, a tim ke zrychleni celého procesu vyroby,
k dosaZeni vétsiho objemu vyrobkd, k intenzivnéjsi barvé
karky a k jiz zminénému prodlouZeni trvanlivosti pekafskych
vyrobkU. Nejvétsi vliv na prodlouzeni trvanlivosti pekafskych
vyrobkd maji amylazy maltogenni, tzn. ziskané z nasladova-
ného obili (jeGmen, psenice). Vétsina amylolytickych enzyma
pouzivanych jako aktivni latky zlepSujicich pekarskych
pfipravk( se primyslové vyrabi pomoci mikrobidlnich kul-
tur (plisiiovych nebo bakterialnich). Znalost plvodu enzymd
je dllezitd pro konkrétni pouziti v praxi, nebot maltogenni,
plisiiové nebo bakterialni amylazy maji rdznou G¢innost pi
rlznych teplotach, které se uplatriuji v pribéhu technolo-
gického procesu.

e Proteolytické enzymy (proteazy)

Tyto enzymy $tépi peptidové vazby bilkovin, ¢imZz dochazi
k zeslabeni lepku, a tim k jeho vétsi taZznosti. Ve svém
dUsledku nahrazuji pouziti L-cysteinu (E 920) pfi vyrobé pro-
valovanych tést nebo kynutych tést s extrémné silnym lep-

kem, nejbéznéjsi pouziti je pfi vyrobé susenek.

pekarina

e Lipolytické enzymy (lipazy)

Tyto enzymy $tépi esterické vazby tukl za vzniku tzv. polarnich
lipidd, které mohou reagovat napf. se zmazovatélymi mole-
kulami Skrobu, a tim zpomalovat jejich retrogradaci. Zaroven
mohou tyto polarni lipidy reagovat s dalSimi polarnimi makro-
molekularnimi slozkami tésta, a tim se podilet na vytvareni
struktury tésta. Timto zplsobem je tedy mozné nahradit vliv
emulgatord na stabilitu tésta (E 472e) a na prodlouZeni trvan-
livosti peciva (E 471).

e Oxidacné-redukéni enzymy (oxidoreduktazy)

Tento typ enzym( se pouziva pii vyrobé zlepsujicich
pekarskych pfipravkl pro jejich pozitivni oxidaéni uginky na
zesileni struktury lepku tim, Ze ve fazi miseni tésta dochazi
k tvorbé disulfidickych vazeb (-S-S-) mezi jednotlivymi
bilkovinnymi viakny. Nej¢astéji se pro dosazeni tohoto efek-
tu pouzivaji enzymy glukézaoxidaza nebo peroxidaza, které
mohou nahradit ¢i posilit vliv pfidavku kyseliny L-askorbové
(E 300).

e Transglutaminazy

Tyto enzymy maji vyraznou schopnost posilovat strukturu lep-
ku tim, Ze nové vytvareji Cetna bocni propojeni jednotlivych
bilkovinnych vlaken. Ve svém efektu je jejich plsobeni stejné
jako plsobeni oxida¢né-redukénich enzym(, byt na zcela
jiném biochemickém principu. Rovnéz tyto enzymy mohou
nahradit &i posilit vliv kyseliny L-askorbové (E 300).

G Celulazy, hemicelulazy, xylanazy, pentozanazy

Tato skupina hydrolytickych enzym(, $tépicich makromole-
kuly celulézy, hemiceluléz a rlznych druhd obilnych slizd,
plsobi v koneéném efektu zesilujicim zplsobem na tvorbu
lepku tim, Ze v tésté dochazi k lepSimu obnaZeni bilkovin-
nych vlaken, ktera mohou vzajemné snaze reagovat. Zejména
u vyrobkl z vice vymletych (tmavsich) mouk pfidavek téchto
enzym0 zvySuje schopnost tésta zadrzet kvasné plyny, coz
vede k lep§imu objemu hotovych vyrobka.

Zavérem je mozné konstatovat, ze hledani idealnich kom-
binaci enzym( uréenych pro moderni pekafskou vyrobu se
stalo téméf novodobou alchymii, které se intenzivné vénuji
v8echny firmy pUsobici v oblasti vyvoje a vyroby zlepsujicich
pekarskych pfipravkd a smési. Nikdy vSak nesmime za-
pominat, Ze enzymy mohou byt z technologického hlediska
dobrymi pomocniky, ale i zlymi pany.
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Jak naznacil ¢lanek Jaroslava Albrechta ,Vyuziti enzym( v pekarské

vyrobé*, neni nutné se vyrobk( s pridavkem aditivnich latek, tzv. ,écek",

obdvat. Nicméné bezéckové vyrobky jsou populdrni a koncovi zdkaznici

si je stale zadaji, dokonce se da fici, ze poptdvka po nich neustale roste.

| my v Lesaffre vychdzime této poptavce vstfic a mdme ve svém nabid-

kovém portfoliu poZzadované produkty.

Je jich jiz cela fada a nabidku neustale
rozSifujeme (Casto pfimo na miru
konkrétnim zakaznikim na zakladé
jejich poptavky). S timto trendem
se tedy pocita jiz v prlbéhu vyvoje,
a proto dnes dokaZeme nabidnout
konkrétni vynikajici vyrobky, u kterych
je pfivlastek ,bezéckovy“ dalsi z pfi-
danych hodnot.

Jaké bezéckové produkty vam tedy
napfFiklad miiZeme nabidnout?

Pekarska smés Bonvital je univerzalni
vicezrnna pekarska smés s vysokym

1007
O/ Eéﬁ @M&fg,
BEZECKOVY
PRODUKT

podilem slunecnicovych a Inénych
seminek doplnéna vyjime¢nym spo-
jenim je¢ného a zitného sladu. Ze
smési Bonvital je mozné vytvofit

text: Stanislav Klivar
foto: archiv Lesaffre

Sirokou $kalu finalnich vyrobkd. Hodi
se nejen pro vyrobu slaného chleba
a peciva (kombinaci rlznych pomérl
mouk a smesi Ize docilit rozmanitych
produktd a tvard - od formovych
chlebll pfes chleby ,o8atkové* az po
drobné pecivo nejriiznéjdich podob),
ale také pro vyrobu sladkého peciva.
Sladkou i slanou variantu je mozné
i ,plundrovat®, a jeSté tak zvysit uni-
verzalni vyuziti této smési.

Druhou pekarskou smési, jejiz finalni
vyrobky se mohou pysnit oznace-
nim ,bezéckové“, je pekarska smeés




Bartnik. Ac¢koliv i tato smés je Siroce
pouzitelna, nejradéji z ni nasi zakaz-
nici pe¢ou formovy chléb s vysokym
podilem Zitné mouky (pfes 80 % ve
finalnim vyrobku v prepoc¢tu na mlyn-
ské produkty). Smés Bartnik je unikat-
ni svym slozenim i svym pouzitim.
V receptufe je pouzivan med, ktery
jednak svym aroma pfijemné pod-
trhne vlni kofeni, jez je ve smési
obsazeno, jednak mu doda nasladlou
chut, ktera zjemni vysoky podil zZitné
mouky, jez nékterym lidem nemusi
uplné vyhovovat. Med také zajistuje
konzervacni funkci, ve vysledku tedy
dostaneme chutny chléb s dlouhou
trvanlivosti a vla¢nosti. PredevsSim
ve vanoc¢nim obdobi je zvySena
poptavka po chlebech s orechy ¢&i
susenym ovocem - i pro tento Ucel
se pekarska smés Bartnik vyborné
hodi, sluneénicova seminka obsazena
ve smési si totiz dobre rozuméji napt.
s vlasskymi ofechy ¢&i s brusinkami.

magimix

WITH CONFIDENCE. DEFINITLY.

Vyjimeéné postaveni ma pfipra-
vek Magimix Soft'n fresh, ktery
prodluzuje viaénost findlnich vyrobkd
o nékolik dnl, aZ tydnl. Hodi se na
chléb, bézné i jemné pecivo. Jeho
pouziti je velmi snadné, k vasi stavajici
receptufe pouze pfidate 0,5 % tohoto
pfipravku na mouku. Magimix Soft'n
fresh nema zadny vliv na pribéh
celého technologického procesu vy-
roby, jeho obrovskou vyhodou je
nepovinnost ménit etikety vasich kon-
covych vyrobkl, protoZe je sloZen
pouze z p$eniéné mouky a z enzyma,
které by na vasi etiketé jiz mély byt
uvedeny.

DalSim témér bezéCkovym pfipravkem
je Magimix Silver. Jedna se o uni-
verzalni zlepSujici pfipravek s nizkym
davkovanim (0,3-0,5 % na mnozstvi
mouky) a s pfiznivou cenou. | kdyz
je ve slozeni kromé psSeni¢né mouky

a enzyml také kyselina askorbova,
bé&hem vyrobniho procesu se toto adi-
tivum rozlozi. Mnohymi konzumenty je
navic kyselina askorbova tolerovana,
protoze z chemického hlediska se
nejedna o nic jiného nez vitamin C.
Magimix Silver je sice primarné uréen
predevsim pro vyrobu bézného pe-
Civa, nasi technologové i zakaznici ho
ale s Uspéchem pouzivaji i pro vyrobu
vicezrnnych chlebl a jemného peciva.

Pokud hledate bezéckovy kvas, at
uz za jakymkoli Ucelem (vylepSeni
viné, chuti i struktury vasich vyrobkd,
prodlouzeni jejich vlaénosti atd.),
sahnéte po naSich kvasovych star-
térech LV1 nebo LV2. Startéry ob-
sahuji kromé pSeni¢né mouky

i unikatni Levain kvasinky

a Levain bakterie. Kvasy ze
vSech téchto kvasovych star-

térd je velmi snadné vyrobit,

staCi pouze k pfislusnému
startéru pfidat odpovida-

jici  mnozstvi mouky a

vody a nechat vyzrat 24

hodin v teploté 28-35 °C.

Takto vyzrdly kvas mizete
pouzivat az tyden, po vyz-

rani je v8ak nutné jej uchovavat

v chladni¢ce. Kvasové startéry Ize
aplikovat na r{izné druhy mouk, pokud
v8ak nehodlate experimentovat, mu-
Zete se drzet naSich zakladnich re-

pekarina

ceptur — LV1 na pSeni¢nou mouku
(hladkou specidl i chlebovou), startér
LV2 na mouku Zitnou.

Pokud vas néktery nas produkt zaujal,
nevahejte se pro blizsi informace ob-
ratit na nase technology; pokud nase
nabidka zatim vaSi pozornost ne-
upoutala, doufame, Ze vas zaujme
dal$i z bezéCkovych vyrobkl, které
pro vas momentalné pfipravujeme.
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Povinnost uvadeéni
h adaju

»> W m Y 4

vyZivovy

»

na obalech pekarskych a cukrarskych

vyrobku — jak na ni

bilkoviny

tuky _
energie

Uz vic nez rok a pul uplynulo od uvedeni Narizeni evropského parla-
mentu a rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25. ffjna 2011 o poskytovani
informaci o potravinach spotfebiteliim (dile v textu jen narizeni)
do praxe, podle néhoz se vyrobci museli vyporadat s novymi povin-

nostmi tykajicimi se znaceni. Jedna ,no¢ni mdra“ z tohoto narizeni

je jesté cekad, a to od 13. prosince 2016 uvadéni vyzivovych udaji na

balenych vyrobcich.

Mnozi se zfejmé jiz na tuto povinnost pripravili, néktefi ale
mozna cekaji na posledni chvili, az budou mit takzvané
ndz na krku. Povinnost uvadét vyZivové Udaje bude totiz
platit i pro balené pekarské a cukrarské vyrobky. Vyjim-
kou bude pouze vyrobek, jehoz nejvétsi plocha obalu bude
mensi nez 25 cm?. Tato velikost odpovida baleni priblizné
1 kusu susenky. Povinnost znaceni se nevztahuje také na
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text: Dana Novotnd
foto: archiv Lesaffre

vyrobek, ktery je opatfen pouze papirovou paskou, ktera neni
povazovana za obal.

Cast ,malych“ vyrobcl jisté potési také novela zakona o po-
travinach, jez definuje, ktefi vyrobci nebudou muset vyzivové
Udaje na obalech uvadét.



Po procteni vytahu z novely zakona 110/1997 Sb. si musi
vyrobce sam vyhodnotit, jestli uvedenou vyjimku splfiuje,
a jestli si tedy miZze oddechnout a s klidem nize uvedeny text
preskocit a prejit na dalsi ¢lanek v casopise.

Pro ty, ktefi povinnosti uvadét vyzivové tdaje nejsou zbaveni
novelou a ktefi jesté nemaiji ,,splnéno”, je uréen nasledujici
text. Mél by pomoci se v dané problematice Iépe orientovat
a hlavné upozornit na to, €emu vénovat pozornost predevsim

Co jsou vyZivové udaje?

Vyzivové neboli nutriéni Udaje specifikuji, kolik je které ziviny
ve vyrobku obsazeno. Standardné se udaj uvadi na 100 g
nebo na 100 ml vyrobku, na rozdil od kvalitativnich tech-
nologickych ukazateli surovin, pro které jsou vétSinou ob-
sahy deklarovanych slozek uvadény v susiné (napf. obsah
bilkovin nebo lepku v mouce) nebo nékdy na uréitou vihkost.
U nékterych potravin je na obale zverejnén udaj o obsahu
vybrané slozky, napf. tuku v susiné (pfedevSim u mléénych
vyrobkl), ale v tomto pfipadé nejde o Udaj v souvislosti
s vyzivovymi Udaji, ale s kvalitou vyrobku a s jeho zarazenim
do prislusné skupiny podle legislativy. Udaj o obsahu tuku
se pak samoziejmé vyskytne i ve vyzivovych udajich, tam
ale mGze byt uvedena odliSnd hodnota. Nafizeni neuréuje
pouze povinnost Udaje uvadét, ale stanovuije i co a jak uvadét
konkrétné.

Jaké jsou povinné udaje?

Povinné vyzivové Udaje, které je nutno na obalech uvadét,

jsou tyto:

- energeticka hodnota (kJ i kcal);

- mnozstvi tukl, nasycenych mastnych kyselin, sacharidd,
cukrd, bilkovin a soli.

Dobrovolné mohou byt na obale uvedeny i dalsi udaje de-
finované v nafizeni.

Jaké je poradi pro uvadéni Zivin?

Poradi pro uvadéni Zivin stanovuije piiloha XV nafizeni. Udaje
je nutné uvadeét vcetné jednotek.

Jaky je zpusob uvadéni vyZivovych udaji?

VSechny vyZivové Udaje, primérné hodnoty na 100 g vyrob-
ku, museji byt uvedeny v jednom zorném poli. Preferuje se
prezentace v tabulce, mozné je i uvedeni v linearni formé,
ale pouze pokud je nedostatek mista. Mala etiketa nema
opodstatnéni, pokud obal vétsi etiketu umozriuje. Dobrovolné
mohou byt vybrané udaje zopakovany v hlavnim zorném poli
(na predni strané obalu), a to energeticka hodnota samostatné

nebo spole¢né s tuky, s nasycenymi mastnymi kyselinami, -

pekarina

Vytah z novely zakona 110/1997 Sh.

24.V § 6 se dopliuje odstavec 4, ktery véetné pozndmek

je osvobozené od
ivovych udajd na
I Evropského parla-
, S€ povazuje mnozstvf

obeno v uzavieném
u, ktery v tomto

pocteny pocet
uvedend v pra-
otravin, nebo

nanct4?, jejick
43 20 000 000 KL

) nentu a Rady (EU)
¢.178/2002, v platné
42) § 1d zdkona ¢. 563, e znéni pozdéjsich

pridané hodnoty, ve

PRILOHA XV
VYJADRENI A ZPUSOB UVEDENI VYZIVOVYCH UDAJU

Mérné jednotky, které se pouziji pro nutriéni Udaje vyjadrujici
energetickou hodnotu (kilojouly (kJ) a kilokalorie (kcal)) a
mnozstvi (gramy (g), miligramy (mg) a mikrogramy (ug)),

a poradi uvadeni prislusnych informaci jsou nasleduijici:

energeticka hodnota kJ/kcal
tuky g
z toho
— nasycené mastné kyseliny g

— mononenasycené mastné
kyseliny (monoenové mastné | g
kyseliny)

— polynenasycené mastné
kyseliny (polyenové mastné g
kyseliny)

sacharidy g
z toho

— cukry

— polyalkoholy

— Skroby

vlaknina

Q Q@ | «Q |«

bilkoviny
sul g

jednotky uvedeny v ¢asti A

vitaminy a mineralni latky bodé 1 prilohy Xill
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Povinné ziviny v pekarské a cukrarské vyrobé*

TUKY

Jednim z hlavnich zdrojd budou recepturni tuky — tj. oleje, 100% tuky, margariny, maslo, smetana apod. —, a to predevsim
u jemného pediva a cukrarskych vyrobkd. Kazdy druh tuku ma jiny obsah tukové slozky, takze pfi stejném recepturnim mnozstvi
nebude stejny obsah tuku ve vyrobku. Olej obsahuje 100 % tuku, margarin cca 80 %. VétSi mnozstvi tuku se vyskytuje
i v olejninach, které jsou hojné pouZivané v recepture tzv. ceredlnich vyrobkd, dale ve skofapkovych plodech, ve vejcich Ci
v neodtuc¢nénych surovinach (séjova mouka, kakaovy prasek, susené miéko).

z toho nasycené mastné kyseliny

Na obsah nasycenych mastnych kyselin (NMK) ve vyrobku ma velky vliv volba recepturniho tuku. Pokud dojde ke zméné tuku
v rdmci jeho druhu (napf. oleje za olej), zlstane celkovy obsah tuku zachovan, ale mize dojit k vyrazné zméné obsahu NMK.
Kromé recepturnich tukd se na obsahu nasycenych mastnych kyselin ve vyrobku podileji suroviny jako kokos, mlééné vyrobky,
vejce (predevsim Zzloutek), ale také kakao a ¢okolada. | kdyz neékteré emulgatory maji také vysoky obsah NMK, vzhledem
ke svému nizkému davkovani pfispivaji k celkovému obsahu malou mérou. Mouky a obecné mlynské vyrobky z obilovin maji
obsah tuku a hlavné obsah NMK velice nizky, proto v porovnani s ostatnimi surovinami je jejich pfispévek maly.

SACHARIDY

Podle definice zde patfi sacharidy, které jsou metabolizovany v lidském organismu, véetné polyalkoholl. Nékdy se v neodborné
verejnosti hovofi ve vyznamu sacharidl o cukrech, ale v pfipadé znaceni jsou cukry presné specifikovany a jsou jen uréitou
Gasti sacharidd. Protoze se podle evropské legislativy vlaknina do sacharidl nezapoditava, jsou pro znacéeni vyzivovych udajd
podskupinou sacharidl kromé jiz zminénych cukrd jen polyalkoholy a Skrob. Sacharidy se analyticky nestanovuji, jsou
stanoveny dopoc¢tem po stanoveni ostatnich slozek.

z toho cukry

Pro Ucel vyzivovych udajl se za cukry povazuji mono- a disacharidy (kromé polyold) pfitomné ve vyrobku, at jsou pridany jako
recepturni slozka, nebo pochazeji z pouzitych surovin. Na tomto misté je nutné zddraznit, Ze je rozdil, pokud se slovo ,cukr®
pouziva ve sloZeni vyrobku, ¢imz je minéna recepturni slozka sacharéza (cukr krupice, krystal, moucka), nebo kdyz se pouziva
Ovsem v ptipadé, kdy nebude néktery z vyjmenovanych cukrl soucasti receptury, budou pro potreby vyZivovych udaji cukry
v pekarskych vyrobcich v malém mnozstvi obsazeny, protoze budou pochazet z mouky, ktera jich ve 100 g obsahuje pfiblizné
3 g. Surovinou bohatou na cukry jsou Skrobové sirupy, med, ovocné slozky, ale i suSené mléko a syrovatka.

BILKOVINY

Bilkoviny, proteiny, dusikaté latky, N-latky — se vSemi témito oznacenimi je mozné se setkat, ale ve vyzivovych udajich se musi
objevit pouze vyraz ,bilkoviny“. Pro Ucely vyZivovych Udaji se za bilkoviny povazuji dusikaté latky, které se vypocitaji na
zakladé stanoveni obsahu celkového dusiku, vynasobeného predepsanym faktorem (podle legislativy je tento faktor 6,25).
Pokud uvazujeme suroviny pouzivané pro pekarskou a cukrarskou vyrobu, pak se bilkoviny viibec nevyskytuji nebo se objevuiji
jen v minimalnim mnozstvi v tucich, v cukru, ve Skrobech a v ovocnych slozkach, ve vétsiné ostatnich surovin jsou bilkoviny
v urcitém mnozZstvi obsazeny. Samozrejmé nejvyssi obsah jich bude v surovinach, které maji slova ,,bilkovina“ nebo ,protein®
v nazvu, jako jsou napriklad mlécéné Ci séjové bilkoviny, ale i pSeni¢na bilkovina (lepek). Nejpouzivanéjsi druhy psSeni¢né
mouky obsahuji ve 100 g 11-12 g bilkovin, proto jsou v pekarskych vyrobcich jejich vyznamnym zdrojem.

suL

Pokud se fekne s, vétsiné se zfejmé vybavi kuchyriska stl, chemicky NaCl, chlorid sodny. Pro znaceni vyZivovych Udaju se
vSak obsah soli vypocte jako 2,5nasobek obsahu sodiku. Takze obsah soli ve vyrobku, stejné jako v pfipadé cukru, neni totozny
s obsahem soli pfidané ve formé recepturni slozky. Kromé soli pfidané do tésta i soli pouzité k posypu jsou zdrojem sodiku
(a tim i zdrojem soli pro Ucely znaceni) nékteré pridatné latky, a to vSechny sodné soli, napr. kypfrici latky nebo konzervanty.
Ale hodné sodiku obsahuji i nékteré suroviny, do této kategorie mizeme zaradit vejce, pfedevsim bilky, mlééné vyrobky
(syrovatku, tvrdy syr) ¢i s6jové koncentraty. Sul je obsazena naptiklad i v margarinech. Mlynské vyrobky maji obsah sodiku
fadové v miligramech, a proto prispivaji k obsahu soli ve vyrobcich minimalné. Presto tim, Ze se pridava sul do tésta, se bézné
pecivo i chléb vyraznou mérou podileji na jejim dennim pfijmu, protoZe 100 g uvedenych vyrobkd obsahuije priblizné 1-1,5 g soli.
Pokud bude st pouzita k posypu, bude jeji obsah jesté vyssi.

* Presné definice je mozné najit v priloze | nafizeni.
s cukry, se soli, popf. jesté mohou byt doplnény referencni Jaka je velikost pisma pro uvadéni vyZivovych udaju?

hodnoty pfijmu (RHP nebo RI).
Vyzivové Udaje jsou povinné, plati tedy i pro né minimalni

Zde je tfeba vénovat pozornost tomu, zda toto zopakovani velikost pisma, ktera obecné plati pro oznacovani potravin.
bude uvedeno na 100 g nebo na porci, podle toho je nutné V praxi to tedy znamena velikost pisma 1,2 mm pro velikost
prizplsobit dalsi text znaéeni. Porce neni v této chvili oficialné obalu vétsi nez 80 cm? a 0,9 mm pro velikost obalu mensi nez
definovana a uréuje si ji vyrobce. 80 cm?.
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Jak ziskat vyzivové udaje?

Uz vime, co se ma na obale uvadét, ale kde nebo jak tyto hod-
noty ziskame, to bude nejzasadnéjsi otazka vyrobcl. Podle
narizeni, § 31 odst. 4, je mozné vyzivové Udaje (obsah zivin)
uvadét na zakladeé:

- laboratorni analyzy dané potraviny;

- vypoctu s pouZitim znamych nebo skute¢nych primeérnych

hodnot pouzitych slozek;
- vypoctu s pouZitim obecné zji§ténych a pfijimanych Gdaju.

LABORATORNI ANALYZA

V pripadé laboratorni analyzy jsou udaje stanoveny pro
konkrétni vzorek daného vyrobku. Mohou se liSit i vysledky
ziskané z rdznych laboratofi, a to vzhledem k tomu, Ze ne-
jsou vzdy pouzivany stejné metody stanoveni. Jak se budou
lisit vysledky stanoveni rliznych $arzi stejného vyrobku vyro-
beného i z rlznych Sarzi surovin, bude zaviset pfedevsim na
recepture vyrobku (na poc¢tu a druhu surovin).

Aby byl pro nutriéni Udaje splnén pozadavek na uvadéni

primérné hodnoty, pak by bylo vhodné analyzovat:

- vice vzorkl stejného vyrobku z rGznych Sarzi, aby se
zjistil rozsah, ve kterém se obsahy jednotlivych Zivin ve
vyrobku pohybuji. Z ekonomickych ddvodd to vSak neni
realné, protoze analyzy rozhodné nejsou levnou zalezitosti.

-~ smésny vzorek z rliznych $arzi vyrobku. V tomto pfipadé
jde o finan¢né unosné reseni, ale nevede k ziskani infor-
mace o rozmezi, ve kterém se hodnoty pohybuji. Takovy
postup ma vSak vétsi vypovidaci schopnost nez stanoveni
pouze jednoho vzorku.

VYPOCET

NejbéznéjSim zplsobem ziskavani vyZivovych Gdajl bude
vypocet. Vypocet je zalozen na zjednoduSeném principu,
kdy se pocita s zivinami v mnozstvi a v podobé, které jsou
v surovinach. Nejsou brany v Uvahu Zadné zmény v dlsledku
technologie. Je uvazovana pouze zména hmotnosti — ztrata
nebo prijem vody, pfipadné tuku. Tudiz se napriklad nepocita
ani se zménou obsahu cukrd, ke které dojde hlavné v priibé&hu
zrani a kynuti (cukry jsou spotfebovavany drozdim, ale zaroven
vznikaji hydrolyzou Skrobu). Pocitd se mnozstvi surovin beze
ztrat, a tedy v nich obsazenych Zivin, které je pouzito k vyrobé
100 g vyrobku.

Matematicky je vypocet jednoduchy. Kromé receptury a vy-
peku i navazky (to jsou interni Udaje, které ma vyrobce k dis-
pozici) je dllezité mit informace o obsahu Zivin v surovinach.
Tyto Udaje je mozné ziskat:

- z tabelovanych hodnot (literatura, internet);

- od dodavatell surovin (hlavné v piipadé smési);
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- vlastnim vypoétem (surovinou mlze byt i vlastni polotovar,
- napr. korpus ¢i napln);
analyzou suroviny (pravdépodobné nejméné ¢asty pripad).

Energeticka hodnota potraviny se vypocita pomoci
prevodnich faktord (pfiloha XIV nafizeni)

sacharidy (s vyjimkou polyalkoholt) 17 kJd/g - 4 keal/g

polyalkoholy 10 kd/g - 2,4 kcal/g
bilkoviny 17 kJ/g - 4 keal/g
tuk 37 kJ/g - 9 kcal/g
salatrimy 25 kJ/g - 6 kcal/g

alkohol (ethanol) 29 kJ/g - 7 kcal/g
organické kyseliny 13 kd/g - 3 keal/g
vlaknina 8 kd/g - 2 kcal/g

erythritol 0 kd/g - 0 keal/g

CESKA NARODNI DATABAZE POTRAVIN

Pokud informace neziskame od dodavatele, nejcastéjSim
zdrojem bude cerpani z nékteré databaze, pravdépodobné
z internetu. V ramci mezinarodni spoluprace je vytvorena
i ¢eska narodni databaze potravin (www.nutridatabaze.cz),
ze které je mozné Cerpat podklady pro vypocet nutriénich
hodnot. Na strankach Ize najit kromé podrobnych informaci
o pouzivani databaze i odkazy na dalSi narodni databaze
(napf. slovenskou, danskou, francouzskou), jez lze také
k vypoctim vyuzit. Databaze obsahuji hodnoty pro suroviny
i pro vyrobky. Pro vypocet jsou dllezité predevsim suroviny,
které se pouziji pro vypocet nutri¢nich hodnot vyrobku podle
jeho recepturniho slozeni.

V kazdé databazi je nutné zkontrolovat, jak jsou Ziviny
vyjadreny. Dulezity je hlavné vztah mezi vlakninou a sacha-
ridy (pfi uvadéni nutri¢nich udajd se vlaknina mezi sacharidy
nezapocitava, neni jejich soucasti) a také je potreba ovérit,
zda je stl vyjadfena jako 2,5nasobek sodiku. Bohuzel v na-
fizeni neni urceno, jaka databaze se ma k vypoctim pouZzit.
Takze i pfi stejném zplsobu vypocétu se mize dojit k odliSnym
hodnotam, protoze tabelované hodnoty jednotlivych Zivin se
mohou liSit. Proto je vhodné pro pfipadnou uredni kontrolu mit
archivované (daje o zpUsobu vypoctu a zdroji dat.

Podle nafizeni se energeticka hodnota potravin udava jak v kJ,
tak v kcal. Obecné napr. ve fyzice se pocita se vztahem 1 kcal =
= 4,18 (4,2) kJ, ale v pfipadé vyzivovych (dajd jsou pro
jednotlivé ziviny dany prfimo v nafizeni tabelované prevodni
faktory tak, Ze se pocita energeticka hodnota z obsahu jed-
notlivych Zivin rovnou v kd nebo v kcal a neprepocitava se az
konec¢ny vysledek. -
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Jaka jsou pravidla pro zaokrouhlovani vyZivovych tdaju
a pripustné odchylky?

| kdyZz se nepovinné uvadély vyzivové Udaje jiz pred vy-
danim nafrizeni, neexistovala pravidla k jejich zaokrouhlovani.
Zaroven nebylo znamo, jaké odchylky od deklarovanych hod-
not, které maji byt primérné, jsou akceptovatelné.

Tato problematika je feSena v dokumentu, ktery byl vydan Ev-
ropskou komisi v prosinci 2012, ale je nutné zddraznit, Ze se
nejedna o dokument pravné zavazny. Je navodem pro praxi,
véetné uvedeni prikladll vypoétd pripustnych odchylek a jejich
posuzovani. Pfestoze je dokument uréen pro kontrolni organy,
jeho informace jsou samozrejmé dulezité i pro vyrobce, aby
védéli, jak data uvadét a jak s daty ziskanymi analyzou Cci
vypoctem pracovat.

Co se tyka zaokrouhlovani, idaje pro ziviny (kromé soli) od
10 g vySe by mély byt uvedeny na cela &isla, pod 10 g na
jednu desetinu. Protoze jde o dokument pomérné obsahly,
neni Ucelné ho zde cely uvadét, zajemci si jej mohou bez pro-
blému vyhledat.

CHLEB

Jaké jsou vlivy na variabilitu vyZivovych udaju
konecného vyrobku?

To, ze suroviny maji obsah Zivin proménlivy, takze jiz vstupy
do receptury velice ovliviiuji kone¢ny vysledek, jiz bylo fec¢eno.
Bude-li v recepture vice surovin, které budou v obsahu Zivin
navic samy velice variabilni, pak i kone¢ny vyrobek mize mit
Siroké rozmezi hodnot a odchylky od priméru mohou byt
vétsi. Naopak suroviny jako cukr, olej, sul &i pfidatné latky maiji
staly obsah sledovanych zivin, proto se budou na variabilité
nutri¢nich hodnot kone€¢ného vyrobku podilet minimalné.

Pokud jde o zpUsob vyroby, pak ruéni vyroba bude vétsim
zdrojem odchylek, prfedevsim u plnénych pekarskych a cuk-
rafskych vyrobkd. Samoziejmé Udaje budou ovlivnény i tech-
nologii, pokud bude napfiklad ztrata pe¢enim vyssi, nez bylo
brano v Uvahu pro ,prmérnou“ hodnotu, budou vyZivové
hodnoty obecné vyssi. Ale tento vliv by mél byt pokryt
pripustnymi odchylkami.

Porovname-li jednotlivé skupiny vyrobk(l, Ize je zhodnotit
nasledovné:

Nejmensi variabilitu budou mit vyrobky s nejjednodussi recepturou, v niz hlavni slozkou bude mouka.

Konzumni chléb

Da se fici, ze v pfipadé konzumniho chleba budou mezi vyrobky od rliznych vyrobct rozdily pouze v disledku jiného podilu pseni¢né
a zitné mouky. Podle zastoupeni mouk bude riizny obsah vlakniny, a tedy i celkovych sacharidi a ¢astecné bilkovin. Jednotlivi vyrobci
pouzivaji i rozdilné pfipravky, ale vzhledem k jejich nizkému davkovani bude vliv na hodnoty kone¢ného vyrobku maly. Stejné tak na
primérné hodnoty nebude mit velky vliv drozdi, protoze ma nizkou susinu.

Chleby ze smési

Zde bude zaleZet na tom, jaké slozky bude smés obsahovat a jaké jejich mnozstvi bude ve smési obsazeno. Casto maji smési mnoho
ingredienci, ale jejich mnozstvi je velice nizké, takZe smés tvofi dvé az tfi hlavni suroviny, které se mohou na obsahu zivin podilet vyrazné;jsi
mérou. Pokud dodavatel smési u svého vyrobku zohledni variabilitu surovin (podle dostupnych udajd z literatury ¢i podle rozbord) a uvede
prdmérné hodnoty, pak by ani u vyrobku, kde tato smés bude pouzita, nemélo dochazet k zasadnimu kolisani hodnot.

BEZNE PECIVO

Podobna situace jako u chleba bude i u bézného peciva.

»Obycejné“ rohliky a housky

,Obycejné“ rohliky a housky se budou liSit pfedevS§$im v pouZzitém pfipravku, ale zde plati to, co jiz bylo uvedeno u chleba, protoze

davkovani je vétsinou nizké. Hlavni rozdil mze byt v pouzitém tuku, a tedy v obsahu tuku jako celku (olej 100 % tuku, margarin 80 %)
a v obsahu NMK - fepkovy olej 8 g, slune¢nicovy 22 g, margarin 30 g, maslo 50 g/ 100 g suroviny.

Cerealni pecivo
Pro ,,cerealni“ pecivo bude stejné jako u chleba zalezet na pouzitych smésich, pro Ucely znacéeni jde o stejny princip.
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JEMNE PECIVO

Jemné pecivo bez naplné bude mit mnohem mensi variabilitu nez pecivo s naplnémi. V pfipadé vyrobkd s naplnémi bude zaleZet na:
— variabilité slozeni naplné a jeji Upraveé (napf. konzistence pfidavkem vody);

— variabilité davkovani napiné (podil ve vyrobku).

Pokud bude pouzita poleva, bude nutné pocitat i s pfispévkem jejiho vlivu, predevsim s ohledem na redéni.

CUKRARSKE VYROBKY

Vzhledem k vysokému podilu rucni prace nejsou vyrobky unifikované jako v pfipadé davkovani pomoci strojd. Predevsim vzhledem
k vysokému podilu tuku a cukru v mnoha druzich vyrobkd se i mala zména v davkovani mize projevit v obsahu Zivin. Samoziejmé Ze se
zménou jedné ziviny dojde ke zméné v zastoupeni Zivin ostatnich. Ale nastésti pfi vySSim obsahu jsou pripustné vyssi odchylky. Pro mnoho
vyrobcu je také Ulevou, ze cukrarské vyrobky nebali, a proto je nemusi oznaGovat.

A co fici zavérem? Snad jediné prani, aby se usili vyrobcu, Uzitecné odkazy
které na zpracovani vyzivovych Udaji vynaloZili nebo jesté
vynalozi, setkalo se zajmem spotiebiteld o tyto informace ve - www.bezpecnostpotravin.cz/UserFiles/publikace/2014_
vétsi mire, nez tomu bylo dosud. Prirucka_pro_PPP_final_MZe.pdf - www.eurofir.eu
- www.foodnet.cz
V pfipadé zajmu o usporadani seminafe na téma vyzi- - www.nutridatabaze.cz
vovych Udaji ndm mUlzete poslat poZzadavek na email - www.eur-lex.europa.eu
marketing@lesaffre.cz. - www.eagri.cz/public/web/mze/legislativa/

INZERCE

inventis

VEE POSYP CHIA

Nyni za zvyhodnénou cenu 59 K¢é/kg bez DPH.

Akce plati do 31. 12. 2016.

/' Posypové smés slozena z kombinace chia
seminek, prosa a pohanky je urena k posypu
chlebl a peciva.

+/  Chia seminka a proso jsou cenény pro své
nutri¢ni hodnoty. Pohanka pfispiva k normalni
funkci dychaciho a kardiovaskularniho systému.
Posyp neopadava a dobfe drzi na pecivu.
Lze pridat i do tésta — vysoka variabilita pouziti.
Chia seminka v tésté diky své vysoké vaznosti
vody zarucuji pecivu vla¢nost a Cerstvost.

Davkovani: dle potieby « Skladovéni: v suchu do 25 °C - Baleni: pytel 10 kg -
« Trvanlivost: 6 mésicl v originalnim baleni

Lesaffre Cesko, a.s.
www.lesaffre.cz Hodolanské 1296/34, 779 00 Olomouc, Ceska republika
tel.: +420 844 440 440, e-mail: objednavky@lesaffre.cz LESAFFRE
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Lesaffre Cesko na
Dnech chleba 2016

Z M O

VSem z pekarského oboru zndmé akce Svazu pekara a cukrard

v CR, kterd se v Pardubicich konala uz po dvaadvacaté, se le-

tos zucastnilo 50 dodavateld vyrobkl a sluzeb pro pekare

a cukrare. Tento rok se mezi vystavovatele zapojilai spole¢nost

| esaffre Cesko.

e T T p—
— - —— ot e
T p—

text: Marcela Jankovad
foto a grafika: archiv Lesaffre

Svym stavajicim i potencialnim zakaznikdm jsme predstavili
novinky i osvéd¢ené vyrobky z naSeho sortimentu pekarskych
smési a zlepsujicich pfipravkd. Kromé vzorkl peéiva jsme na
nasem stanku prezentovali i vybranou marketingovou podpo-
ru, jejimz prostfednictvim chceme nasim zakaznikdm usnad-
nit prodej a zatraktivnit jejich pekarské vyrobky pro kone¢né
spotrebitele.

Z pekarskych smési jsme v Pardubicich predvedli:

Bartnik

Smeés pro vyrobu originalniho chleba s medem, ktera neob-
sahuje pfidatné latky, a je tudiz v kvalité ,clean label“. K této
smési nabizime marketingovou podporu ve formé paskd na
chleba, etiket na baleny vyrobek a wobbler(.

[

Medvédi cesnek

Netradi¢ni a na Ceském trhu ojedinélda smés s obsahem
susené byliny medvédi Cesnek, z niz je mozné pfipravit
napriklad Skvarkové pagace s pfijemnou Cesnekovou chuti
a aroma. Zakaznikim této smési nabizime jako podporu do
jejich prodejen plakaty a letacky.



Inventis Dail’i Blend

Smés obsahuijici kombinaci instantniho drozdi, zlepsujiciho
pfipravku a chutovych pfisad. VyznaCuje se snadnou
pfipravou — pfidate jen mouku a vodu — a ze smési mlzete
vyrobit pét rdznych druhd peciva (francouzské bagety, tous-
tovy chléb, kfupavé housky, ciabattu nebo focacciu). Kolekce
receptur k témto vyrobkim je na vyzadani k dispozici. Pro
zakazniky, ktefi z této smési pecou bagety, mame pfripraveny
plakaty do prodejen.

inventis

RELEASE YOUR CREATIVITY

Croissant mix maslovy
Smés pro vyrobu plundrového pec€iva s maslovym aroma,
kterd ma velmi nizké davkovani a je vhodna také pro vyrobu

pekarina

plnéného a mrazeného peciva. Pecivo z této smési se co do
chuti, viiné i kvality vyrovna francouzskym vyrobkdm z plun-
drového tésta.

V kategorii zlepSujicich pfipravkl jsme prezentovali:

Magimix Soft’n Fresh

Univerzalni pfipravek pro dlouhodobou Cerstvost a vlacnost
s nizkym davkovanim, ktery je vhodny pro vSechny druhy
baleného peciva — jemného, bézného i chleba. ProtoZe ob-
sahuje pouze mouku a enzymy, neni nutna zmeéna etiket

vyrobk, staci ho pouze pfidat ke stavaijici recepture.

Magimix Silver

Pripravek na objem a tvar s nizkym obsahem emulgéatord pro
vyrobu pSeni¢ného a pSenic¢no-zitného peciva. Diky nizkému
davkovani a nizké cené se pfi jeho pouzivani dosahne zna¢né
ekonomické Uspory.

magimix-

WITH CONFIDENCE. DEFINITLY.

Uplnou novinkou, kterou jsme na Dnech chleba letos
predstavili, byla Dyfiova napln. Zajimava a netradi¢ni sladko-
-slana chut této naplné z dyriovych seminek zaujala témeér
vSechny navstévniky naseho stanku a ziskala si v Pardubicich
své velké pfiznivce. Naplh je mozné pouzit k plnéni plun-
drového a kynutého jemného peciva nebo k vyrobé placicek.
Recepturu na vyrobu plundrového Sneka s touto ojedinélou
naplni najdete na strané 15.

VSem, ktefi se tento rok na nasem stanku zastauvili,
dékujeme za navstévu. Doplrujici informace
o prezentovanych vyrobcich i o marketin-

gové podpore vam ochotné poskytne
obchodni tym nasi spole¢nosti.




Zivotni styl

Seridl o statnich svatcich

Kriminalka Boleslav:
28. zarFi 935

text: Tomds Podivinsky
foto a grafika: Tomds Podivinsky, archiv Lesaffre

V nasem malém seridlu o svatcich prisla rada na vrazdu. Stat-
ni svatek nazvany ,Den Ceské statnosti” slavime totiz v den
vrazdy knizete Vaclava, tehdy nejmocnéjsSiho muze Prahy

Yo 4

a stfednich Cech. Stalo se to 28. zari roku 935 ve Staré Bolesla-

vi. A protoze pozdéji jsme Vaclava prohlasili za svatého, cely
(

tento promlceny trestny cin kazdy rok koncem zari slavime

30

pod statnimi vlajkami za pritomnosti soucasnych viladco.

1™ Pomnik svatého Vdclava na Vaclavském namésti v Praze

Rozbiesk nese smrt

Ten den pro néj nezacal dobre. Jak-
mile se probudil, bolela ho hlava.
A nejenom hlava, taky Zaludek. Bylo
pondélni rano a on, knize Vaclav, mu-
sel vstavat, i kdyz v€era s bratrem

Boleslavem poradné popili. Zapijeli
narozeni synovce Strachkvase, a to se
hold ned4 pit voda.

Vaclav ale mél ve zvyku chodit brzy
rano do kostela. Naucila ho to jeho

milovana babi¢ka Ludmila jiz v Gtlém

détstvi, kdy s nim travila spoustu ¢asu
na Budci i jinde. V této pohanské zemi
byl tak trochu vyjimec¢ny. VétSina jeho
vrstevniki méla kostel jenom pro
legraci, rad&ji chodili do krémy. Pro-
to tento jesté ne tficatnik vySel sam
z domu a zamifil si to jistym krokem
pfimo ke kostelu, jehoz jméno znélo
ssvatych Kosmy a Damiana®“.

Ten den, na konci zafi roku 935, ne-
bylo uz poc&asi nic moc. Navic zrovna
tady v Boleslavi vanula od polab-
skych mokiadd vlezla zima, coz ted
brzy rano citil vic nez jindy. Do kos-
tela se ale t&Sil. Nachazel v ném vzdy
Utéchu a citil se tam dobfe. Jenze
tam nedoSel. Kdyz byl nedaleko,
z ticha hradisté se ozvaly kroky. Byl
prekvapen, v tuhle dobu vsichni jesté
spali; vSichni, v€etné jeho ochranky.

Nez si to uvédomil, zkfizil mu cestu
bratr Boleslav. Vaclav se na néj usmal
achtél ho pozdravit. Vtom ale Boleslav
vytasil me¢ a naprahl se, aby Véaclava



zasdhl do hlavy. Vaclav pohotové
natahl ruku a me¢ uchopil, takze byl
zasazen jen lehce; objevila se krev
na misté, kde mival ucho. Nahle vy-
plaveny adrenalin dodal Vaclavovi
silu. Holyma rukama bratra shodil
na zem a kfic¢el na néj: ,,Co to délas,
bratfe?“ Ale jeho hlas byl prehlusen
kiikem na zemi leziciho
Boleslava, ktery volal

o pomoc: ,Pomozte,

vlastni bratr na mne

uto¢i.“  Boleslavova

ochranka nespala. Pravé

jeji kroky zaslechl Vaclav za

sebou, nez byl napaden.

Nyni se k nému hnali jako o zavod.
Véclav se dal na uték. Kostel svatych
Kosmy a Damiana byl uz jen par de-
sitek metrl daleko. Napadlo ho, Ze si
do kostela netroufnou, tak daleko ne-
zajdou. A pak si to s nimi vyfidi, pfivola
pomoc a necha Utocniky popravit za
tu nehoraznou drzost postavit se viad-
ci Cech.

Dobéhl ke dvefim kostela a zatlagil. Ale
dvere se ani nehnuly. Byly zamcené

a neslo je otevfit. Uvédomil si, Ze
méa opravdu problém. Boleslavova
ochranka byla na misté béhem vtefiny
a béhem dalSich deseti sekund lezel
Véclav v kaluZzi krve, s mnoha se¢nymi
ranami a s propichnutym bfichem. Pa-
tolog by dnes konstatoval vyznamnou
ztratu krve a zranéni neslucitelnd se
zivotem. -

Rotunda sv. Petra a Pavla na byvalém hradisku Budec — tady si (nejen)

hraval maly Vaclav 1. kolem roku 915

Cdst stavby s kruhovym plidorysem predstavuje plivodni rotundu z pocétku
10. stoletf. Zdivo a klenba jsou ptvodni a maly Vaclav I. si na né mohl sdhnout
stejné jako my dnes. Jednd se o nejstarsi dochovanou stavbu na nasem tzemf
spjatou s Premyslovci.

Misto se nachdzi nad obci Zdkolany, na pll cesty mezi Kralupy nad VItavou
a Bustéhradem, kousek od D7. Hrbitov kolem kosteliku vznikl mnohem
pozdéji, na jeho misté se plvodné nachdzely jiné (drevéné) stavby hradisté.

zivotni styl

NASILI V RODINE
PREMYSLOVCU

Z dnesniho pohledu se zda kruté
a nespravedlivé zabit pfibuzného
s cilem dostat se k moci. V 10. sto-
leti to ale bylo naprosto bézné.
Sice byla vrazda povazovana
za krajni reSeni, ale za freSeni
spolec¢ensky prijatelné. Navic
vzdy platilo pravo vitéz(: kdo
tedy prezil a vladl, ten urcoval,
co bylo spravné. Odsouzen na-
konec byval jen nezdareny pokus
o nasilné prevzeti moci.

Nasili se ovSem pachalo nejen
vrazdou, ale také vyhnanim,
véznénim nebo zmrzacenim.

Boleslav I. napt. nechal zabit bra-
tra Vaclava |., nasledné vyhnal
vlastni matku Drahomiru. Ta zase
o néco dfive nechala zabit svou
tchyni Ludmilu. Mila rodinka.

Asi nejznaméjSim pripadem ,ro-
dinné lasky“ jsou ale bratfi
Boleslav lll., Jaromir a Oldfrich.
Vsichni tfi byli vnuky Boleslava .,
tedy stejna ,familie”. Méli se tak
yradi“, Ze Boleslav lll. dal bratra
Jaromira (Uspésné) vykastrovat,
bratra Oldficha (nedspésné) zabit
v lazni. Oldfich pak dal bratra Ja-
romira véznit a pozdéji (Uspésné)
oslepit. Korunu tomu nasadil je-
jich bratranec z Polska, také jmé-
nem Boleslay, tentokrat Chrabry,
ktery nechal pro zménu oslepit
Boleslava lll.

Tak vidite, jak jsme se za tisic
let civilizaéné posunuli: dnes si
predstavitelé naseho statu uz
jenom nadavaji.

vladtovicka 23 2016
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Zivotni styl

Bratr nastupuje k moci

Vaclav nebyl jediny, kdo ten tyden
neprezil. Boleslav a jeho druzina
pokraCovali ve vrazdéni nejen
v Boleslavi, ale vydali se pokracovat
i do hlavniho mésta. Béhem tydne
v zemi nezlstal Zivy nikdo z nejblizsich
lidi kolem jiz byvalého vladce. Boleslav
nechal bratra pohrbit s poctami ne-
daleko mista vrazdy, a sice pfimo
v kostele, kam se Véaclav uz nestihl
schovat. VraZzdu nechal novy vladce
vySetiit tak dikladné, aby se nic ne-
zjistilo. Zanedlouho zahdjil kroky
k bratrové svatoreCeni. Svétec se
totiz hodi vzdy; navic svétec z vlastni
rodiny posili jeji vysadni postaveni
v Cechéach.

Boleslav potom skoro 40 let
viadl v Cechach, stal se jednim
zemé v celé jeji historii. Za jeho vlady
zemé bohatla, posilovala svou pozici
ve stfedni Evropég, doc¢kala se respek-
tu fimskonémeckeé fiSe a rozrostla se
zejména na sever a na vychod.

Co to tedy vlastné slavime

Pro¢ tedy slavime smrt knizete
a nastup jeho bratra na trdn? Pro¢
tomu fikame ,,Den statnosti“? Protoze
odstranénim Véaclava se k moci dostal
Boleslav, ktery zahdjil sjednocovani
Geského statu a vytvareni jeho vnitini
organizace. Boleslav |. také dokazal
ziskat respekt nejmocnéjsich sousedd
v Sasku. Toho vSeho Boleslav dosahl
hlavné silou, nasilim a vrazdami. Tehdy
to bylo naprosto normalni, jinak se to
nedélalo. Diky svatoreceni jeho bratra,
které probéhlo jen tfi roky po vrazdé
prenesenim jeho ostatkll z Boleslavi
do Prahy, zacal také proces ziskani
vlastniho biskupstvi pro ¢eskou zemi.

Kostel sv. Vaclava a kostel sv. Klimenta na misté kostela sv. Kosmy
a Damiana

Na obrdzku vlevo za zdi stoji dnes kostel sv. Klimenta, napravo od néj kostel
sv. Vaclava. Ani jeden tu v den vrazdy nestdl. Na jejich misté se tehdy, v roce
935, nachdzel drevény, a tedy dodnes nedochovany kostel svatych Kosmy
a Damidna.

Tady nékde byl Vaclav zavrazdén. Dnes tu lidé bézné ¢ekaji na autobus...

Misto najdete pfimo v centru Staré Boleslavi, na hlavni cesté z ndmésti
smérem k Labi a ddle do Brandysa nad Labem.

Uzemi ovladané Boleslavem I. kolem roku 970
(zakresleno do mapy dle sou¢asnych statnich hranic)




magimix

WITH CONFIDENCE. DEFINITLY.

Davkovani: 0,5 % pripravku na hmotnost mouky
Slozeni: PSenicna mouka; enzymy.

Baleni: 25 kg

Doba trvanlivosti: 12 mésicu v originalnim baleni
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zabava

Obtiznost: Lehka

6 | 3 8
1
Cilem hry je doplnit chybéjici ¢isla 1 az 9 v pfedem dané z&asti 1 5
vypInéné tabulce. Tabulka je rozdélena na 9 x 9 poli, ktera
jsou seskupena do deviti étvercl (3 x 3). K pfedem vypIinénym 7
¢islim je tfeba doplnit dal$i ¢isla tak, aby platilo, Ze v kazdém
fadku, v kazdém sloupci a v kazdém z deviti Gtvercl jsou
pouzita vzdy vSechna Cisla 1 az 9, ovSem kazdé ¢islo jen jed- 3 4
nou. Cisla se nesméji opakovat v zadném sloupci, fadé ani
malém c&tverci.
8 2
ObtiZznost sudoku neni dana poctem implicitné vyplnénych 3
poliCek, ale jejich vzajemnymi vazbami, které na prvni pohled
nejsou vidét. Tézka sudoku mohou prdmérné zku$enému 4
lustiteli zabrat kolem 15-60 minut.
Obtiznost: Stfedni Obtiznost: Tézka
6 4
2
4 6 1 9 6 5
8 2 6 3 5
1 5 9 8 2
9 4 6 5 7 2 1
4 1 9 8 6 5 6
1 7 8
2 4 9
Obtiznost: Velmi tézka Obtiznost: Dabelska
4 | 7 3 9 6 7
5 3 1 7 4
6 9 8
6 4 4 1 5
9 6 7
8 6 3 5 | 1
8 1 9 6
7 5
3 5 8 | 7 8 5 3

Zdroj: SudokuZdarma.cz
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