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Tekuté drozdi

ze spolehliveho
zdroje

- PRAKTICKE

Je konec s neustdlym otevirdnim chladiciho boxu! Davkovac chlazeného tekutého drozdi
Kastalia umistény hned vedle hnétaciho zafizeni zlistava kdykoliv po ruce a v pohotovosti.
Diky jeho systému dopliiovdni je navic manipulace s drozdim snizena na minimum.

- BEZPECNE

Systém chlazeni nepretrzité kontroluje teplotu.

Novy a hygieniCtéjsi zpdsob ddvkovani zabranuje rozptyleni drozdi po pekdrné.
Systém chlazeni zarucuje lepsi moznost skladovanf drozdi,

garantuje jeho Cerstvost a optimdlni kvalitu.

« EFEKTIVNI

Presny systém dévkovan.

Kromé presnéjsiho ddvkovani md tekuté drozdi také tu vyhodu,

ze se lépe vmisi a zapracuje do tésta, ¢imz optimalizuje pribéh kynuti.

LESAFFRE CESKO
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tiskové zpravy

text / Ondrej Cedidla

foto / Jaroslav Kocian

Pekafi zavodili na horskych
kolech

Spoleénost Lesaffre Cesko, a.s.,

se stala jednim z hlavnich partnerd
,Mezinarodniho mistrovstvi Ceské re-
publiky pekafa a cukrar na horskych
kolech®. Zavod se uskute¢nil v sobotu
25. 8. 2007 v Lesting na Sumpersku
za krasného pocasi. Zucastnit se
mohli vSichni zaméstnanci pekaren

a cukraren, ucni a studenti ¢i za-
méstnanci dodavatelskych firem pro
pekarensky pramysl.

V ,Pekaiském depu* bylo stale plno. Pekari a pekarky
~cerpaji“ energii pfed naroénym zavodem.

K zavodu se pfihlasilo pfes 100
Ucastnikud. Soutézili v nékolika
veékovych kategoriich na tratich

30 a 50 km. Zavodilo se také mezi
pekarskymi druzstvy. Spole¢nost
Lesaffre Cesko dlouhodobé podporu-
je akce, které dokazou stmelit pekare
a nabidnout jim tak i néco jiného, nez
pouze pracovni povinnosti. Cyklistika
je sport, ktery dokaze dokonale spojit
zébavu s pohybovou aktivitou. Nase
firma je rada, ze mohla takovou akci
podpofit.

Pro vSechny uc¢astniky kategorie
Pekaf/Pekarka pfipravila spole¢nost
Lesaffre Cesko ,Pekafské depo*.
Jednalo se o stanek s obcerstvenim,
zébavou a masazemi. Pekafri cyklisté
tak mohli nacerpat energii pfed a po
zavode.

Cyklisticky zavod pro pekare a pekaf-
Ky je jiz velice oblibenou akci. Pocet
Ucastnikud rok od roku nartsta. Velké
diky patfi organizatordm z Cykloklu-
bu Lestina, obci Lestina a zejména

text / Ondrej Cedidla

Jifimu Chlebnickovi, propagatorovi
horské cyklistiky mezi pekafi v Ceské
republice a také v zahranici. Vice
informaci o zavodé a vysledky vSech
kategorii najdete na
www.cyklomorava.cz

Vyhlaeni vitézu tilennych pekafskych druzstev. 1. misto: Lesaffre Cesko;

2. misto: Jizerské pekarny A; 3. misto: CK Carla dk2.

Spoleénost Lesaffre Cesko,
a.s. pomaha handicapova-
nym

Spoleé&nost Lesaffre Cesko, a.s., se
stala sponzorem Détského centra
1990 Topolany v Olomouci. Détské
centrum zacalo mit finan¢ni problé-
my, a proto se firma rozhodla podat
centru pomocnou ruku. Vytvofila pro-
jekt, diky kterému muze kazdy ¢lovék
pfispét tim, ze si zakoupi drozdi Noli.
Détské centrum 1990 Topolany je
nestatni neziskova organizace, ktera
poskytuje sluzby handicapovanym
détem i dospeélym. ,Nazev Détské
centrum je dost zavadéjici, ale
pravdou je, Zze se starame i o dospélé
klienty,” fika Ing. Jaroslav Martinek,
zastupce centra. Détské centrum
zahrnuje specialni skolu — matefskou,
zakladni a odborné ucilisté — zamé-
fené na zahradnické nebo keramické
prace. Déle zahrnuje Chranéné dilny,
Stacionéar a Centrum dennich sluzeb.
Rozsah poskytovanych sluzeb je tedy
opravdu velky. Od letoSniho roku
zacalo mit ale DC Topolany finanéni
potize. Stat zrusil ¢ast dotaci, které
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centrum dfive dostavalo. Stalo se
tedy zcela zavislé na sponzorech.
Spoleénost Lesaffre, a.s., nevahala
a navazala s DC spolupraci. ,Spo-
le¢nost Lesaffre Cesko, a.s,. se stala
jednim z nasich nejvyznamnéjsich
sponzor(,” potvrdil Ing. Martinek.
Lesaffre Cesko, a.s., pfi té pfilezitosti
zavedla novy obal drozdi Noli, na
kterém je vzdy otistén jeden z 42 ob-
razk(, které malovaly handicapované
déti z DC Topolany. Tyto obrazky
jsou zvefejnény i na webové strance
www.noli.cz, kde je mozné stahnout
si je jako tapetu plochy. Na vnitfnim
obalu drozdi Noli se pak spotfebitel
dozvi, ze zakoupenim drozdi pFispél
na provoz a rozvoj Détského centra
Topolany.

Navic byla pfipravena soutéz pro déti,
ktera spociva v tom, Ze si rodi¢e stah-
nou ze stranek www.noli.cz obrazky
predmalované handicapovanymi
détmi. Tyto obrazky daji svym détem,
aby je domalovaly, a pak uz je staci
jen poslat do nasi firmy. Kazdy, kdo
za$le obrazek, automaticky ziskava
bali¢ek darkovych pfedmétt NOLI.

V pfiloze ¢asopisu Vlastovka

najdete vanoéni pohlednici,
kterou pro nas namaloval
jeden z klienttl Détského
centra 1990 Topolany.




text / Ondrej Cedidla

foto / Ondrej Cedidla

tiskové zpravy

Pohar Louis Lesaffre
— vitézem Polsko, ¢esti
pekafri ¢tvrti!

Vyrovnana kvalita soutéznich druz-
stev a vysoka Uroven organizace, tak
by se dalo stru¢né charakterizovat
pravé skoncené stfedoevropské
soutézni klani narodnich pekarskych
druzstev Pohar Louis Lesaffre.
Vitézem se stalo druzstvo polskych
pekar(. Cesti pekati skongili &tvrti.

Ve dnech 16. — 19. 9. 2007 se v Po-
znani v Polsku uskute€nilo stfedoev-
ropské vybérové kolo pro postup na
Mistrovstvi svéta pekaft 2008 v Pafi-
Zi. Soutéze se zUcastnily 4 pekarska
druzstva z Ceska, Madarska, Polska
a Slovenska.

Vitézem se stalo druzstvo pekarl

z Polska, druhé misto obsadi-

lo Slovensko, treti byli madarsti
pekafi a ¢tvrté misto obsadili pekafi
z Ceska. Na prvni pohled nelichotivy
vysledek pro ¢esky team. Jak mlze-
me tedy hodnotit vysledek ¢eského

v

Cesky pekafsky team, zleva Libor Jir(i, Libor Forman a Bohumil Kubigek

teamu?

Vykony v8ech &tyf druzstev byly
nesmirné vyrovnané. Bodovy odstup
prvniho Polska od Ceska byl 12
bodu. Ztrata ¢eskych pekafl na treti
madarsky team byl pouze 1,44 bodu!
Bodové odstupy byly tésné, to vSak
neznamena, ze vitézstvi Polska byla
nahoda. Porota hodnotila béhem sou-
téZe i takové detaily, jako je Cistota na
pracovisti, spoluprace mezi ¢leny tea-
mu ¢&i pracovni rytmus. Pokud chtélo
druzstvo vyhrat, muselo se soustfedit
nejen na vlastni peéeni, vzhled, chut,
tvar a hmotnost peciva, ale také na
tyto detaily.

Cesky team ve slozeni Libor JIRU
(pekarna Adélka, a.s.), Libor FOR-
MAN (pekarna Japek, s.r.0.) a Bo-
humil KUBICEK (pekarna Nopek, a.
s.) uréité nezklamal. Kvalita vyrobku
a prace, kterou predvedli ¢lenové te-
amu, byla vysoka. Pro lepsi vysledek
je vSak potfeba jesté delSi pfipravy

a soustfedéni se na detaily. Ostatni
druZstva pusobila velice profesio-
nalné. Teamy byly dobre pfipraveny
a staly za nimi narodni pekarské
svazy. Za kvalitu hovofi také zpisob
sestavovani narodnich druzstev.
Napt. polské druzstvo pekarl vzniklo
z narodnich postupovych kol, kterych
se zUc¢astnilo na 200 pekafru.

Spoleénost Lesaffre Cesko, a.s. se
podilela na pfipravé a zajisténi ucasti
Ceského teamu pekard na soutézi
Pohar Louis Lesaffre. Dékujeme za-
méstnavatelim, ktefi do soutéze své
zaméstnance uvolnili, tedy pekarnam
ADELKA, a.s., JAPEK, s.r.0., NOPEK
a.s. a Podnikatelskému svazu pekarl
a cukrara CR.

Vice informaci o soutézZi na
www.coupelouislesaffre.com

LESAFFRE

-

Cesky pekafsky team pfi predavani cen, zleva Libor Jird,

Porota hodnoti vyrobky éeského druzstva

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007

Libor Forman a Bohumil Kubitek
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personalistika

text / Vendula Malichova

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

__

»Uméni odpoc€inku je
soucasti uméni prace”
(John Steinbeck)

PFilezitost Iépe se poznat na nefor-
malnim setkani (bez kravat a podpat-
kl) a ukazat si navzajem, ze umime
nejen pracovat, ale i (aktivné) odpo¢i-
vat — to je dnes jiz tradiéni sportovni
odpoledne pofadané pro zaméstnan-
ce spoleénosti Lesaffre Cesko, a.s.

a jejich rodiny.

Dospéli sportovci predvedli svou formu
pfi hfe volejbalu, tenisu a badmintonu.

Maximalni nasazeni pfi hfe mélo i své nasledky
v podobé padi. Podana ruka kolegy pfisla vhod
nejednomu hragci.

o firmé

Dvéma koleglim jsme polozili otazky
tykajici se jejich vztahu ke sportu:

Alena Lukasova
(pfijem objednavek, fakturace)

sportovniho ducha. Reknete nam
néco o svém vztahu ke sportu?
,DFive jsem se vénovala ¢eské ha-
zené a atletice (reprezentace stfedni
Skoly). Dnes jsou to rekreacéné bézky,
kolo, kole¢kové a normalni brusle.”

Vaclav Trefil (vedouci logistiky)

Na fotce vypadate vice nez spoko-
jené — co byste kolegiim dopo-
rucil jako ,,recept na sportovni
uspéch“?

,Léta tézké driny a odfikani, zmateni
nepfitele tvrdym uderem do vlastnich
fad, napfiklad.

text / Tomas Podivinsky

U malych sportovcl vedlo horolezectvi, hod diskem
a motorky.

A na zaveér: obcerstveni a odpocinek s kolegy.

Trochu jinak o firmé

Asi proto, Ze jsem $éf, mi kolegové
pridélili ukol napsat ¢lanek ,,0 firmé“.
Nadpis ¢lanku ,,0 firmé" pro mne
vzdycky znamena, ze to bude nudné
¢teni. Podivejte se na kteroukoli
firemni webovou stranku a pod
heslem ,0 spole¢nosti“ najdete, ze
se ta ¢i ona firma orientuje na kvalitni
vyrobky nebo sluzby, samoziejmé

za vyborné ceny, a Ze jedinym cilem
je spokojenost zakaznik(l. Tak tohle
psat nebudu. Kouknéte se na nas
web (www.lesaffre.cz) nebo do sbirky
listin v obchodnim rejstfiku.

Ale urcité tam nenajdete, Ze mame
celkem 40 zaméstnancll a z toho je
jenom 15 zen. Zatimco finanéni a per-
sonalni oddéleni jsou u nas vyluéné
damskou zélezitosti, v jinych oddéle-
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nich jsme my muzi v pfesile. A ,nej-
horsi“ je to v nasem technickém oddé-
leni, které se zabyva prestavbou strojl
pro tovarny skupiny Lesaffre po celém
svété: samy chlap. A ve vedeni nasi
Ceské pobocky je jenom jedina zena.

Pro¢ asi? Zeptejte se moji Zzeny, ta

v tom ma jasno. Protoze kdyz chce
firma prosperovat, musi vSichni jeji
zaméstnanci ,makat“. A to znamena
ne od sedmi do pul ¢tvrté, a pak pad-
la a na koupalisté. Jenomze Skolka
zavira v pét (pokud ne dfiv). Aha!

A babi¢ky uz taky nejsou, co byvaly.
Maji svou praci, zajmy, a dneska uz
vétsinou nebyvaji vzdy pfipravenym
zaskokem pro hlidani. Takze: jak
potom odjede takova mama na celo-
denni (nebo nékolikadenni) sluzebni
cestu, kdyz jeji manzel chodi dom
v sedm vecer?

Pokud jde o stafi nasich zaméstnan-
cu, nejsme extrémné mlada firma.
Primérné nam je 40 let, coz sice
neni moc, ale jsou i mladsi. Je to
mozna troSku prekvapeni, proto-

Ze tady v Cesku séazeji zahraniéni
firmy hlavné na mladé (at uz k tomu
maji jakykoli ddvod). Lesaffre je ale
celosvétove rodinny podnik (i kdyz
pouze strukturou majiteld a urcité
ne velikosti) a v ném se sazi také na
tradici a zkuSenost.



Historie — vyroba drozdi
v Budapesti jiz od roku 1876

Jeji historie je spojena s rokem
1876, kdy byla zahajena vyroba
drozdi v Budapesti. Z ptvodni-
ho mista byla tovarna v letech
1908 — 1910 pfestéhovana na jeji
soucasné misto — do ¢asti mésta
zvané Budafok.

Podobné jako ¢eské podniky, i ty
madarské potkalo znarodnéni,
atovroce 1946. V roce 1971 se
drozdarna stala soucasti narodni-
ho koncernu, tzv. Buszesz, ktery
zastfeSoval také vyrobu lihu,
likérQ a jiného alkoholu.

V roce 1992 byl koncern Buszesz
privatizovan rakouskou spole¢-
nosti Mautner Markhof a brzy
poté, v roce 1995, byla z koncer-
nu vy¢lenéna spole¢nost Budafok
Eleszt6-és Szeszgyar Kift, tedy
zavod Drozdarna Budafok, s.r.o.

text / Ondrej Cedidla
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Dulezitym datem v historii spole¢-
nosti je rok 1996, kdy presla spo-
le¢nost do vlastnictvi francouzské

skupiny Lesaffre.
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Lesaffre Magyarorszag —

madarsky vyrobni zavod ex-
portuje do vice nez 10 zemi

Po vstupu spole¢nosti Lesaffre do
drozdéarny Budafok doslo k vy-
razné modernizaci vyroby drozdi
v tomto budapestském zavodu.
Skupina Lesaffre pfinesla své
vyrobni know-how a investovala

do modernizace.

”
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predstavujeme

foto / Lesaffre Magyarorszag
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Zaméstnanci spole¢nosti doka-

zali pozvednout kvalitu drozdi

nad dosavadni Uroven. Madarsky
zavod se stal nejvétSim vyrobcem
a distributorem drozdi v regionu
Stfedni Evropy. Dnes zavod za-
sobuje vice nez 10 zemi drozdim
pro pekarny a malospotfebitele ve
dvou z&kladnich forméch: Cerstvé
drozdi a tekuté drozdi.

Centralizovana vyroba
drozdi vyhovujici narodnim
specifikiim

V Budapesti se vyrabi drozdi pro
vice nez 10 zemi. Nejedna se

o jeden typ drozdi, ktery by byl
dodavan vSsem. Kazda zemé dba
na specifika pekarské vyroby.
Do hry vstupuji typické narodni

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007



mpmEmEE=
pEEEEENED

receptury liSici se obsahem
cukru, kyselosti tésta, pouzitymi
technologiemi atd.

Madarsky zavod vyrabi pro Ces-
ky trh mimo jiné Cerstvé pekar-
ské drozdi VIVO balené v pytlich
po 15 kg. Vyroba pytlovaného
drozdi je obtizna vzhledem

k tomu, Ze drozdi ma tendenci
se prehfivat a tedy samovolné
zplUsobovat nechténé kynuti.
Odbornici na fermentaci a baleni
vS8ak dokazi drozdi vyrobit a za-
balit tak, aby si vyrobky udrzely
svou kvalitu. Na ¢eském trhu je

tak spole¢nost Lesaffre jedna

z méla firem, ktera dokaze tento
vyrobek nejen vyrobit, ale také
zajistit jeho kvalitu.

DalSi vyrobek, ktery je produko-
van v Budapesti pro ¢esky trh, je
tekuté drozdi Kastalia.

SMES Z RADY INVENTIS NA VYROBU KOBLIH S VYRAZNOU CHUTI

A JEMNYM VANILKOVYM AROMA

&

KOBLIHOVA SMES

Prednosti:

e vysoka kvalita hotovych vyrobkd

* pri smazeni koblihy nesaji olej

* hotové koblihy jsou vla¢né a udrzuiji si dlouhou cerstvost

Davkovani: 30 % Koblihové smési

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007



»Jako cenovy zaklad se
u nas bere chleba, rohlik
a mléko. Letos extrémné
narostly ceny obilovin

a zito se dokonce musi
dovazet.

Ze vSech stran je citit
obrovsky tlak na cenu.
Pokud se néjaka ¢okolada

prodava misto 9 K¢ za 11
K¢, je to kazdému jedno.
U rohliku ale kazdy vi, zda

stoji korunu nebo dvé.“

Nejen o téchto vécech
jsme si u vyborné kavy

a skvélych kolacu povidali
s panem FrantiSkem Ma-
kovcem, majitelem prosteé-

jovské pekarny MaM.

text / René Muller

foto / René Mller rozhovor

Prostéejovska pekarna MaM

Jak vznikla Vase firma?
Pekarna MaM vznikla v roce 1991
jako prvni soukroma pekarna

na okrese. Podnikat jsem zacal

s manzelkou. Moji rodic¢e a praro-
di¢e byli feznici a rodi¢e man-
zelky zpracovavali mléko. V této
dobé jsme fesili, co s objektem,
ve kterém se nyni pekarna nacha-
zi. Pavodné zde Zila moje matka
sama a my jsme se pristéhovali
pozdéji. Resili jsme, co budeme
z potravinarstvi délat tak, aby

to nebylo ekonomicky néaroéné.
Malou mlékarnu ne, maly pivovar
také ne, vybrali jsme si pekafinu.
Zdalo se nam to jednoduché,
abychom to rozjeli.

Takze jste s pekafinou zacali
bez jakychkoli predchozich
zkusSenosti?

Ano a zacatky byly velmi krusné,
protoze jsme neméli zkuSenosti
ani my a ani nasi zaméstnanci.
Prvni roky byla fluktuace zamést-
nancl doslova Silena

a s velkym vypétim jsme to tahli
sami s manzelkou. Nakonec se
nam to podafilo rozjet.

Velka ¢ast zafizeni byla pofizena
na uvér. Zacali jsme se postupné
rozvijet. Rozrlistala se nam od-
bératelska sit a postupné se nam
podarilo zasobovat cely okres.

Zasobovali jste pouze nezavis-
ly trh, nebo i néjakeé sité?

V poloviné devadesatych let se

u nas v Prostéjové zacal stavét
Kaufland — jako jeden z prvnich
supermarket ve mésté. Pochopi-
telné, Ze i k nam se doneslo, Ze to
prodejctim v jinych méstech, kde
byly supermarkety postaveny, pfi-
nasi velké problémy. Supermar-
kety totiz na sebe zacaly strhavat
velkou ¢ast kupni sily zakazni-
kd, ktefi zase chybéli v malych
prodejnach. Tém se rapidné
zmensil odbyt a mensim obchod-
nikdm nastaly velké ekonomické
problémy.

Rozhodli jsem se, Ze se pokusime

témto problémam predeijit a zacéali
jsme se zajimat 0 moznosti doda-
vek do Kauflandu. Nakonec jsme
vybérové Fizeni vyhrali.

Jak spoluprace probihala?
Postupné jsme zacali dodavat
nejenom do Prostéjova, ale i do
Kroméfize a Olomouce. Bylo to
pro nas velice naro¢né a postu-
pem ¢asu jsme zjiStovali, ze je to
pro nas neunosné. Netykalo se
to vyrobni kapacity, ale ze strany
odbératele se neustale ménily
podminky obchodniho vztahu
oproti podepsané smlouveé, ktera
byla v takové obecné roviné.
Zacalo to byt to pro nas strasné
ekonomicky zatézujici a nevy-
hodné.

Po dvou letech spoluprace jsme
Kauflandu vypovédéli smlouvu.
Béhem nékolika mésicd jsme se
dostali na vySsi uroven a k dnes-
nimu dni mame Sest vlastnich
prodejen a denné od nas vyjizdi
7 vozidel.

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007 9
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Kolik mate v soucasné dobé
zaméstnanct a jak jste velka
firma?

Pfimo v pekarné pracuje asi 30
lidi, nékolik v cukrarenské dilné,
vCetné prodavacek to bude okolo
80 zaméstnancd.

My jsme takova mensi stfedni pe-
karna, i kdyz na okrese budeme
urcité patfit do prvni trojky. Ro¢ni
obrat mame do 50 miliond korun,
pficemz pekarina z toho predsta-
vuje tak 85 %, zbytek pfipada na
cukrarskou dilnu.

Od roku 1997 jsme zacali (v sou-
vislosti s povodnémi) vozit pecivo
i do Olomouce, kam zavazime do
dnesniho dne. Jezdime i na Koje-
tinsko, coz je byvaly okres Prerov.
Do Olomouce a okoli jezdi denné
zhruba 3 auta. Samoziejmeé
nékteré auto je plné, nékteré
méneé plné, nékteré poloprazdné.
Nicméné odbérnych mist je tady
dost. Naopak sem do Prosté&jova
zajizdi spousta cizich pekafy.

Kolik druhii pec¢iva denné
vyrabite?

Na$e strategie byla délat vSech-
no, pokud se to vyplati. Men§i
pekarna zvladne udélat 100 ks
jednoho druhu kolace a 300 ks
jiného druhu...

V podstaté délame v§echno od
chleba konzumniho az po chleby
specialni. Pecivo od bilého pres
ceredlni. V pecivu je to 60 nebo
70 druh(, pfesné to zase nevim.
Jsou specialni véci, které se déla-
ji jednou, dvakrat ¢i tfikrat tydné.
Jesté jedna véc — pro vas asi
potésujici. V roce 1991 jsme

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007

zacali vyrabét croissant. Pfesné
si to nepamatuiji, ale zhruba vloni,
pfedloni jsme skongili u pfiprav-
ka firmy Lesaffre. To je kone¢né
smés, které nelze nic vytknout..

V ¢em spatiujete pfinos smési?
Obrovsky to Setfi ¢as a zjednodu-
Suje to vyrobu, coz je pochopitel-
né. Zjednodusit si vyrobu je pro
nas jako vyrobce nutné jak z hle-
diska technologie, tak z hlediska
strojniho zafizeni. Dobrych lidi
bude vzdycky malo a pozadavky
budou vétsi. Vzdycky se budu
snazit zaméstnanctim ulehgit
praci. A navic ekonomicky pfinos
je zfejmy...

Zminil jste, ze mate i cukrar-
skou dilnu.

V soucasné dobé cukrafiny dé-
lame podstatné méné, nez jsme
délavali pred 10 roky. Zaméfili
jsme se jen na vyrobu pro vlastni
prodejny. Délame asi 30 druhd
zakladniho sortimentu.

Jakeé jsou trendy ve spotiebé
peciva?

Diky nasi malé prodejni siti Sesti
prodejen pozorujeme posledni
dobou, ze zakaznici zacinaji dbat
vice na kvalitu a ¢erstvost peciva.
Kdyz jsme zacinali, tak byl nejsil-
néjsi expedicni den pétek, dnes
je taky. Zajimavé je, ze podobné
jako v patek je to i v pondéli. Pre-
sto, ze béhem vikendu travi ¢ast
zakaznikl ¢as v supermarketech,
hypermarketech, tak v pondéli si
pfijdou nakoupit ¢erstvé pecivo.
U normalnich rohlikd je cena dik-
tovana obchodnimi fetézci. Chle-
ba musim mit speciélni, abych ho
prodal za lepS&i cenu. Specialni
neni zadarmo, technologie nebo
vstupy jsou nakladnéjsi. Toto ale
zakaznik akceptuje — chéape, ze

u specialnich vyrobkl je vétsi
podil ruéni prace a na pulté musi
byt ten vyrobek zakonité drazsi.

Mate néjaky vyrobek, ktery je
Vasi srdecni zalezitosti?

Ano, urcité je. Neni mnoho vyrob-
cu, ktefi maji ochranné znamky
na své vyrobky. My jsme méli
ochranné znamky na dvou nasich
chlebech. Jeden se jmenoval
Kfupak a druhy Twiggy.

Oba chleby jsou pulkilové.

Kfupak ma pomeér zita, pSenice
a specialniho kofeni v ur¢itém
pomeéru. OdliSuje se od bézného
konzumniho chleba. Twiggy se
zase odliSuje téstem, slozenim,
ale i vzhledem. Nechali jsme si
vyrobit specialni oSatky. Chleba
je podobny vece — ma takovy
dlouhy §tihly tvar. Neni to ale asi
chleba na cestu do préace, ktery si
namazete maslem nebo sadlem.
Déle je to videnisky Strudl, ktery
jsem navrhl sam. Jedna se o kla-
sicky Strudl z tazeného tésta a z
Cerstvych jablek, ktera se denné
krouhaji. Je to opravdu klasicky
Strudl, jak se déla doma s témi

Jak ¢asto obménujete sorti-
ment a zavadite novinky?
Obména sortimentu je pro kaz-
dého pekare podle mého nazoru
nutna. Novy sortiment nabizime
v obdobi, kdy je o pecivo zvySeny
zajem. Béhem roku se pecivo
neprodava stejné. Jsou urdité
prodejni viny. Po Novém roce je
o pecivo maly zajem, odbér je
nizky a v tomto obdobi je velmi
obtizné vyjit s né¢im novym. Na-
opak bfezen a duben jsou mésice
s pomérné vysokym prodejem.

V €ervnu a Cervenci spotieba
klesa. Na podzim v zafi a fijnu

je zajem zakaznika vyssi, roste.
Kumuluje se to samozifejmé moz-
na v listopadu a prosinci. Jsou
takové dvé az tfi viny. Zavadéni
novych vyrobku proto planujeme
na tyto mésice.

Realizujete néjaké akce na pod-
poru prodeje? Existuje u Vas
néjaky ,,pekarsky marketing“?
Snazime se inzerovat v okres-
nich novinach. Asi jsme jedini,
jesté jsem se s tim nesetkal,

aby pekar inzeroval v novinach.
Pravidelné jednou za ¢tvrt roku
inzerujeme v Prostéjovském
vecerniku. V Olomouci také néco
vySlo, ale byla to spiSe okrajova
zdalezitost. Kromé toho délame na
naSich prodejnach ochutnavkové
akce. Pokud je zajem u maloob-
chodnik(, délame ochutnavkové
akce nékolikrat za rok. Tiskneme
a vytvarime si informacni letacky.
Je to jednoduché: chceme, aby
zakaznik védél, co si kupuje.



Co z toho povazujete za nej-
hodnotnéjsi?

Ja si myslim, Ze jsou to ochut-
navky. Velmi zélezi na Sikovnosti
prodavacek na prodejnach, na
jejich pfistupu. Zakaznik musi
novy vyrobek zkusit, pokud ho
neochutna, nezna ho. Vyrobek
musi byt natolik dobry, aby se

k nému vratil.

Co dnesni trend biopotravin?
Tim jsme se doposud nezabyvali,
ale jak sledujeme vyvoj, tak nas
to zfejmé bude Cekat. Dfive jsme
méli nékolik podnétd k vyrobé —
napf. bezlepkovy chléb. Méli jsme
v§ak tak maly okruh zékaznikd,
Ze jsme jeho vyrobu museli zrusit.
Bylo to ekonomicky neunosné.

A navic tady na Hané je zédkaznik
velice konzervativni.

Jak se divate na otazku baleni
peciva?

Znam zakazniky, ktefi si nikdy ba-
lené pecivo kupovat nebudou. Ja
osobné bych byl asi jeden z nich.
Na druhou stranu znam spous-
tu lidi, ktefi si vyhradné kupuji
jenom balené pecivo. Prestoze
vi, Ze neni jednoduché zachovat
dlouhodobou trvanlivost u téchto
vyrobku a Ze napfiklad u jemné-

obrovska. V pribéhu let se nam
ustalit, néktefi tady pracuji osm
i dvanact let. Vime, co od sebe
mZeme Cekat. Kvalifikovanych
pracovniku je ale stale nedo-
statek. Zazili jsme Ukrajince,
Moldavce, to je velmi kratkozraké
feSeni a z mého pohledu zoufa-
ly krok, ke kterému se jiz nikdy
nevratim.

A jako dalsi problém vidim

v podstaté Cisté administrativni
zalezitosti. S témito prfekazkami
se ale musime poprat vSichni.

Co Vas naopak na praci tési?
Jestli se mi néco podafi, prodava
se to, znamena to, Zze prodavam
dobre. A to je potéSeni — délate
néco, o Co je zajem.

Zminil jste koblihovou vyhlas-
ku. Jaky vyvoj predpovidate
pekaiskému oboru s ohledem
na vstup do EU?

Na objektivni nazor jsem maly
pan a tomu odpovida muj rozhled
i prehled. Vstupem do EU se ote-
viel trh. Nemél jsem z toho velké
obavy. Aby sem pronikl némecky,
rakousky pekar, tak by musel

mit konkurenéni vyhodu — cenu.
Pfestoze tady maji Rakusané

Banka nechtéla rucit pozemkem ¢i nemovitosti.
Chtéla zajistit uvér barevnou televizi...

ho pediva se kvli dlouhodobé
trvanlivosti musi pouzit ,écka“.
Dlvodem pro nakup baleného
peciva mize byt jistota, Ze pecivo
nikdo ,nepoprskal®, neSahal na
né bezdomovec. Tento zakaznik
dbéa na hygienu tak upénlivé, ze
ozeli Cerstvost, kfupavost a sazi
na trvanlivost.

Vzpominate, kdyz vysla tzv.
koblihova vyhlaska? Podle mého
nazoru je zabalena kobliha ne-
dlstojnd. Samoziejmé, Ze to Ize,
kobliha ma byt ale pocukrovana,
zabalena za¢ne vadnout. Neni to
Cerstva kobliha.

Setkavate se pfi své praci s né-
jakymi prekazkami?

Kdyz jsme zacinali, tak nejvétsi
problém byla stabilizace pra-
covnikd. Kazdy, kdo sem pfiSel,
musel byt zapracovan a vse jsme
ho museli ucit. Fluktuace byla

a Némci prodejny i fetézce, tak
si to s vysokou cenou nemohou
dovolit, protoze jsou s cenou
pracovni sily uplné nékde jinde.
Z toho jsem obavy nemél.
Naopak dost naSich pekaren
dovazi do Rakouska a Némecka.
Dokazali na tom vydélat a ma

to pro né pfinos. Myslim si, ze
my jsme na to mali a zatim na to
nemame.

Naopak v severni ¢asti republiky
(Ostravsko, vychodni Cechy) je
problém s Polaky. Polaci vozi
levnéji. Nevim pro¢, ale Polé&ci
dokazi byt ve vSem levngjsi — at
je to pramyslovy vyrobek nebo
potraviny.

Vychovavate si nastupce, ktery
po Vas jednou pekarnu prevez-
me?

Mame dva syny. Jeden se osa-
mostatnil a ma vlastni pekarnu

ve Veleticich u Brna. Druhy syn
je tady s nami. Zapracovava se,
trva to roky. Zfejmé to asi jednou
povede on — cestu snad bude mit
snazsi, nez jsme méli my.
Takova perlicka. Kdyz jsem zadal
o svij prvni Uvér, tak se mne
pracovnik za pfepazkou ptal, ¢im
miZzeme Gvér zajistit. Rekl jsem,

pek tvi

ze nemovitosti nebo pozemky. To
nechtél. Zeptal se, jestli mame
auto nebo barevnou televizi. Od-
povédél jsem, ze auto mame — 12
let starou Dacii a televizi mame
jenom ruskou. Opravdu to tak
bylo. On nechtél ru¢eni pozem-
kem ¢i nemovitosti. Chtél zajistit
uvér barevnou televizi. Vazila asi
70 kg...

Co byste popfral ostatnim pe-
karim?

Nevim, co bych jim popral, pro-
toze pekarina jsou Silené starosti
a Silena dfina — zejména u firem
menSi a stfedni velikosti. Néco se
stane a okamzité se to musi resit.
Nemuzeme si dovolit ten luxus,
aby od nas zakaznik neobdrzel
Cerstvé pecivo.

Je to tézké. Kazdému muzu prat
jen to nejlepsi. Nechci, aby to
znélo obecng, ale hlavné jim pfeji
zdravi. Lidi si to moc neuvédo-
muiji, ale kdyZz budou zdravi, tak
ledacos zvladnou. A jesté jim
pfeji trpélivost.

Dékuji za rozhovor a preji Vam
hodné uspéchi.

kontakt:

Pekarstvi MaM, s.r.o.
FrantiSek Makovec

Zitna 22, 798 01 Prost&jov
tel./fax: 582 362 429
e-mail: f. makovec@atlas.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.
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text / René Muller

Pekarna PANE

Vzpomenete si na za¢atky Vasi
firmy?

NaS$e firma byla zalozena ke kon-
ci roku 1991. Hned po zalozeni
firmy jsme koupili zdevastovany
objekt byvalého skladu obili a po
rekonstrukci jsme 1. 6. 1992
zahajili vlastni vyrobu.
Disponovali jsme jen omezenymi
finanénimi prostfedky, vSechno
jsme méli na uvér. Zacatky byly ve-
lice krusné —neméli jsme ani vybu-
dovanou sit odbérateld a od oka-
mziku, kdy jsme zacali péci, tak po
nas banka chtéla okamzité splatky.
Zacinali jsme s minimalnim po-
¢étem zaméstnancu. Prakticky ja

a ani manzelka nejsme z oboru,
takze jsme tady méli jednoho pe-
kare, ktery nam pekarnu rozjizdél
a zaucoval lidi.

V té dobé tady kazdy pekl rohliky,
bylo tézké se s rohliky prosadit,
proto jsme zacali zkouSet vyrabét
razené housky. Nakoupili jsme
tedy prvni houskovaci jednorad-
kovy stroj a diky naSim houskam,
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po kterych zacala byt poptavka,
jsme se dostali na trh i mimo
Dolni Bousov.

A jaky byl dalSi vyvoj?

Diky houskéam se nam podnikani
dobfe rozjelo. Postupné jsme
pfistavili prvni a druhou expedici
a sila, a protoZze mame suroviny
v patfe, tak jsme postavili i vytah.
Nakupovali jsme dalsi techno-
logie, nejdfive jednofadkovou
kontinualni délicku s predkynar-
nou a poté, kdyz uz kapacitné
nestacila, tak dvouradkovou.

Od roku 2005 mame nejnovejsi
linku na pecivo s kapacitou 4—6
tisic ks peciva za hodinu. Obslu-
hu tvofi pouze dva pracovnici.
Pecivo se na konci linky usazuje
pfimo na plechy. Linka ma zabu-
dovany i posyp a vSe je automati-
zovano. Tim padem mUize zacéinat
vyroba az pozdéji vecCer a stihne
se to vyrobit do rana tak, aby
pecivo bylo co nejCerstvéjsi.
Linka tohoto druhu tady v Ce-

foto / René Muller

Mezi Jicinem a Mladou Bo-
leslavi se nachazi malebné
méstecko Dolni Bousov.

Kdyz jedete od Ji€ina,
tak na namésti zahnete
doprava a po par metrech
narazite na rodinnou pe-

karnu Pane. S jejim maji-
telem, panem Rostislavem
Jakubcem, jsme si povida-
li o radostech i strastech
pekarského Femesla.

Nutno podotknout, Ze pan
Jakubec pfimo srsel entu-
ziasmem a napady...

chéach nebyla, byla vyrobena
pfimo na miru.

A co soucasnost?
Zameéstnavame okolo 44 lidi.
SnaZime se pfizplsobit poza-
davkim zakaznika. Trend dnesni
doby je ten, aby zakaznik dostal
pecivo pokud mozno co nejcer-
stvéjsi, tzn. pfimo upecené na
prodejné.

Chceme vytvofit takovou techno-
logii, abychom mohli dodavat pe-
Civo zamrazené a na prodejnach
ho jiz jen dopékat. Je to smér,
kterym se chceme i pfes pomér-
né nakladné investice ubirat.



Jaka je Vase vyrobni napln?
My délame hodné vyrobku — cely
sortiment bézného peciva, slad-
kého peciva, hodné druhd chlebu
a vicezrnného peciva, délame
své listové a plundrové tésto...
Prakticky jsme sobéstacni, nebot
neodebirdme zadny sortiment
peciva od nékoho jiného.

Kde vSude pecivo prodavate?
Mame 130 odbératelll, dodavame
do Ji¢ina, Lomnice, Kopidina, Li-
bané, Mnichova Hradisté, Mladé
Boleslavi az po Benatky a samo-
zfejmé tady po okoli Bousova.
Kromé toho mame sit vlastnich
obchodU, nyni pfipravujeme jiz
desatou prodejnu. Zavazime
nékolikrat denné. Ve vSech svych
obchodech jiz méme dopékaci
pece a v tom nejvét§im mame

soutéz, kdy si za urcité mnozstvi
smési od firmy Lesaffre mohl
pekaf mimo jiné vybrat papirové
sacky na chleba. Je tam totiz
popis, z ¢eho se ten chléb sklada,
zékaznikovi to velice pomuze

a nam to prodej zaru¢ené podpo-
fi. Myslim si, Ze by se sacky mély
dodavat ke smésim automaticky.
Urcité by nam to pekarim hodné
pomohlo.

O jaky druh Vaseho peciva je
nejvétsi zajem?

U nas je to houska a potom
samoziejmé klasicky chléb, ktery
mame pod nazvem bousovsky.
Zacginame délat madarsky chiéb.
Co se tyka sladkého peciva, tak
jsou to kynuté kolace, satecky,
koblihy a zaviny. Z finan¢niho
hlediska je pomér mezi klasickym

Papirové sacky na chleba nam zaruéené

podpofi prodej...

i pec na dopékani chleba. Zakaz-
nik u nas dostane vzdy Cerstvé,
teplé a kfupavé pecivo. Na to se
muze spolehnout.

Do fetézcl zatim nedodavame.
Vyrobni kapacity na to mame, ale
zatim o tom neuvazujeme.

Pouzivate néjaké smési?
Snazime se sledovat vyvoj
nakupnich zvyklosti zadkaznikd,
nové technologie a pochopitelné
i to, co by ndm, pekaflim, usnad-
nilo praci. Jezdime na Salimu i na
veletrhy do zahranici. Co se tyka
smési a pfipravkd, tak spolu-
pracujeme se vSemi hlavnimi
dodavateli. Od Lesaffre bereme
dveé smeési, a to smés na vyrobu
mrkvového chleba a Zrnopan

S, ze kterého vyrabime tykvovy
chléb.

Oba dva chleby jsou kvalitni

a chutné. Myslim si, ze pra-

ce s tou smési je pro pekare
jednoducha. Mrkvovy chléb je

z naSeho hlediska chutnégjsi, ale
zékaznika zarazi ten nazev...
Ono tam pochopitelné té mrkve
moc neni. Proto se snazime délat
rlizné ochutnavky, aby si lidé tyto
vyrobky vyzkous$eli. Nez se v8ak
takovy vyrobek u konzumentu
prosadi, tak to trva pomérné
dlouho.

Jako dobry napad se mi jevila

pecivem a sladkym programem
tak pul na pal.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci a tlakem na nizsi ceny?
Konkurence dodavatell peciva
je velka, kapacity hlavné téch
velkych pekaren nejsou vyuzity,
takze se véemozné snazi, aby
meély zajistén odbyt. My musi-
me drzet stejné ceny jako ony,
protoze v tom zakladnim, co nam
trzi housky, nemlzeme pfijit za
obchodnikem a fici mu, ze ty
nase housky jsou kvalitnéjsi a at
je od nas zacne brat... On si je
prosté nevezme.

Ceny jdou pribézné nahoru.
Mouka, energie, ostatni surovi-
ny... Ceny pekarskych vyrobku

bohuzel nekopiruji rist cen

u vstupU, které jsou tady na stej-
né urovni jako v Némecku nebo
Rakousku. Tam stoji kilovy chleba
40 az 50 korun, tady se prodava
okolo 36 korun.

TakZe se snazime s konkurenci
bojovat vysokou kvalitou nasich
tem a naopak jsme schopni vyro-
bit a dodat i velice malé mnozstvi
konkrétniho vyrobku.

Zminil jste, ze poradate ochut-
navkové akce... Délate jesté
néco na podporu prodeje?
Vyrobky propagujeme zejména
v nasich obchodech. U novych
vyrobkd délame jiz zminéné
ochutnavky, a to ne jednorazove,
ale delSi dobu. Sledujeme reakci
zékaznikd.

Pokud jim vyrobek zachutna, tak
jej potom zaéneme vyrabét. Po-
dobné akce délame i u nékterych
nasich odbérateld. Ochutnavky
se nam osveédcily a zadné dalsi
reklamni aktivity jiz nerealizujeme.

Jak éasto nabizite zakaznikiim
novinky?

Novinky nam vzdycky nabizi
dodavatel surovin. My je nejdfive
vyzkou$ime, a pokud se nam

to jevi tak, Ze by po tom mohla
byt poptavka, pfipadné pokud to
v naSem sortimentu chybi, tak to
vyzkousime u nasich zakaznik(l
formou ochutnavek.

Roc¢né se jedna tak o dva chleby
a z ostatniho peciva pfiblizné

0 pét vyrobkd.

Momentalné ted zkouSime néco
z plundrového tésta. Uz dva dny
ho u nas testujeme a zatim nam
to chutnd (Usmév)...
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Mate néjaky vyrobek, ktery je
Vasi srdecni zalezitosti?

Urcité je to nase bousovska
houska. Protoze kdyz se fekne
bousovska houska, tak je to mezi
lidmi pojem.

A co pecivo v bio kvalité? Je
ze strany zakaznikd néjaka
poptavka?

Je to zfejmé nevyhnutelny trend,
ale bude to trvat hodné dlouho,
nez se to ujme. Dodavame tfeba
kvalitni celozrnné pecivo, i kdyz
ne v bio kvalité, do prodejny

v Ji¢iné, kde chce majitel proda-
vat bio potraviny a zdravou vyzivu
a jde to strasné pomalu.

My jako firma jsme zatim o bio
pecivu neuvazovali, protoze je
nutné splfiovat urcité podminky.
V soucasné dobé se chceme
soustrfedit spiSe na dovybaveni
nasich prodejen dopékacimi
technologiemi.

Jaky je Vas nazor na baleni
peciva?

Zakaznik u nas ma zafixovano, ze
co je zabaleno, tak zakonité neni
Cerstvé. Druha véc je samozfej-
mé sladké pecivo, kde balime
podle poZadavkl zakaznika —

ANE

néktefi odbératelé vyzaduji baleni
po dvou Ci tfech kusech — je to
rozdilné.

Co se tyka reklamnich sackl na
chleba, tak si myslim, Ze to u nas
fungovat bude, zejména u speci-
alnich vyrobk, jako je napfiklad
zminovany mrkvovy chléb.

V éem vidite nejvétsi problémy
ve Vasi praci?

Nejvétsi problém vidim v kvalit-
nich a spolehlivych zaméstnan-
cich. Snazime se jim vytvaret
slusné pracovni podminky. Otaz-
ka je samoziejmé finan¢ni ohod-
noceni. Samozfejmé bychom

jim velice radi dobre zaplatili, ale
musime si na to vydélat. Takze
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pokud chce firma fungovat i do
budoucna, tak nemuze jenom
dobfe platit lidem, ale musi mit

i na dal8i rozvoj a jiné zalezitosti.
Prosté vim, kolik mizeme dat na
mzdy a kolik musime vydélat na
uveér. Ceny pekarskych vyrobki
jsou skute¢né podhodnocené

a fekl bych, ze je to znehodnoce-
ni pekarského femesla. Dneska
prakticky kazda pekarna pece
témér nepretrzité, pokud je na
néjaké urovni. Ti lidé chodi do
prace na denni i no¢ni, pracuji ve
svatky. My jim nemuizeme zaplatit
to, co by si skute¢né zaslouzili.
Lidé za tyto penize do prace

Posledni otazka. Vychovavate
si néjakého zastupce?

Ano, pekarnu po mné s manzel-
kou pfevezme jednou dcera. Jiz
dnes na ni mam 100% spolehnuti,
dobre se zapracovala a doka-

Ze nas v mnoha vécech piné
zastoupit.

Mimo rozhovor jste mi rekl, ze
jste hrdy na to, ze jste pekatr.
Jak vidite budoucnost tohoto
oboru? A co byste vzkazal
ostatnim pekaiiim?
Samoziejmé doufam, Ze obor ne-
zanikne. Prosté vyvoj jde pomér-
né rychle dopfedu, a jak se fika,

Ceny pekarskych vyrobkt jsou podhodnocené.
Lidé pfitom chodi do prace na denni i no¢ni

a pracuji ve svatky...

nepljdou. Kdyz se mlady ¢lovek
rozhoduje, do jakého uceni pujde,
tak si malokdo vybere pekafinu,
protoZe se samoziejmé zhruba vi,
jak se tohle femeslo plati. A pak
do uceni na pekafe nechodi zrov-
na nejlepsi zaci. Tohle v&e by se
meélo zménit.

Ja osobné si myslim, Ze by minis-
terstvo zemédélstvi a potravinari
meéli délat néjakou osvétu, aby se
zvysSila prestiz pekafského oboru
a aby se pecivo dalo prodavat za
lepSi ceny. Jsem prfesvedceny

o tom, Ze 90 % zakaznikl by to
bralo, pochopili by to. Sou€asna
situace ale neni vibec uspoko-
jiva.

My tady spolupracujeme s néko-
lika uénovskymi Skolami, podafilo
se nam ziskat dva mladé pekare,
ktefi k nam chodili na praxi, prace
se jim zalibila a uz jsou u nas
zaméstnani.

Jinak zaklad firmy tvofi vyborni
lidé, na které je spolehnuti, a ja
bych jim chtél touto cestou moc
podékovat.

Co Vas naopak tési?

TéSi nas to, ze vyrabime takovy
Siroky sortiment peciva. Jsme
hrdi na to, Ze postupné investuje-
me tak, jak investujeme, protoze
si myslim, ze vybaveni pekarny
mame na velice sluSné urovni.

A navic kazdy den za sebou vidi-
te spoustu upeceného peciva a to
musi potéSit kazdého...

Stésti preje pfipravenym. | pekaf
musi sledovat trendy, nesmi
usnout na vavfinech. To se tyka
hlavné investic do technologii.

A co bych vzkazal kolegim?
Vérim, Ze se vSichni se soucas-
nou ne pfili$ lichotivou situaci

v pekarstvi popereme. Véfim, ze

i na8i dodavatelé surovin néjakym
citlivym zptdsobem promitnou
zdrazovani do svych cen tak, aby
to pro nas pekare bylo Unosné.
Pral bych si, aby pekafské femes-
lo ziskalo mezi lidmi zpét svou
prestiz.

kontakt:

PANE spol. s r.o.

Ing. Rostislav Jakubec
sidlo firmy:

Erbenova 1050, 506 01 Ji¢in
Tel./fax: 326 396 279
Provozovna:

Brodecka 271,

294 04 Dolni Bousov
Mobil: 736 533 464
e-mail: pane@mybox.cz
web: www.pane.regin.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.



pekafina

Kastalia — novy systém
davkovani a chlazeni tekuté-
ho drozdi, ktery usnadnuje
pekaftm praci

Lesaffre Cesko, a. s., uvadi na trh
novy chladici systém pro skladovani
a davkovani tekutého drozdi. Jedine¢-
na kombinace tekutého drozdi Kas-
talia a systému, ktery drozdi chladi
a zaroven umoziuje i jeho pohodiné
davkovani, je revoluéni novinkou na
trhu s pekafskym drozdim. Inovace
vychazi z dlouholetych zku$enosti
spolecnosti Lesaffre a je odpovédi
na neustale se zvysujici pozadavky
pekatl na hygienu a optimalizaci
prace se surovinami vstupujicimi do
vyrobniho procesu.

Inovace, ktera je revoluci v pouzi-
vani pekarského drozdi

Kastalia je systém, ktery umozru-

je zcela novy pfistup v pouzivani
pekarského drozdi. Systém se
sklada z davkovace, ktery je zaroven
i chladici jednotkou. Tekuté drozdi
ve specialnim kartonu se umisti do
davkovace, ktery ho zarover i chladi
na optimalni teplotu. Systém Kastalia
tak muze byt jednoduse umistén

v blizkosti hnétacu a byt pekarim

k dispozici. Pekaf nemusi pfechazet
pfi kazdém pouziti drozdi do skla-
dovacich prostor a mize si tak l1épe
zorganizovat svou praci.

Vyjimecné vlastnosti tekutého
drozdi

Tekuté drozdi Kastalia je chlazeno na
teplotu +4°C. Udrzuje si tak vSechny
své kvality; je stabilni a diky tomu je

i kynuti tésta pravidelné a dostate¢-
né. Systém je hygienicky a pfesny,

zplsob davkovani umoznuje pracovat
bez rizika Urazl ¢i kontaminace.
Ztraty pfi davkovani jsou snizeny na
minimum. Pro davkovani se pouziva
umélohmotna nadoba se stupnici.
Tekuté drozdi se jednoduse smicha
s ostatnimi ingrediencemi, pfiprava
tésta je zkracena a kynuti je rov-
nomérné. Vyhody tekutého drozdi
umoznuji vyrobu pediva vysoké
kvality.

Kastalia

Vyhody tekutého drozdi Kastalia:

Je praktické!

Je konec s neustalym oteviranim led-
nice! Davkovac chlazeného tekutého
drozdi

Kastalia umistény hned vedle hnéta-
ciho zafizeni zUstava kdykoliv po ruce
a v pohotovosti. Diky jeho systému
dopliovani je navic manipulace

s drozdim snizena na minimum.

Lesarrac ot

Je bezpecné!

Systém chlazeni nepfetrzité kontrolu-
sob davkovani zabranuje rozptyleni
drozdi po vyrobné. Systém chlazeni
zarucuje lepSi moznost skladovani
drozdi, garantuje jeho Cerstvost a op-
timalni kvalitu. V p‘r’llétl'm éIISIG

Je efektivnil se na tomto misté dozvite

Zachovava presny systém davkovani.
Kromé presnéjSiho davkovani ma
tekuté drozdi také tu vyhodu, Ze se
|Iépe vmisi a zapracuje do tésta, ¢imz
optimalizuje prabéh kynuti.

vice o vyhodach tekutého
drozdi v prlimyslovych
pekarnach.

burza

Pripravujeme pro vas rubriku BURZA

V této rubrice mate moznost zdarma inzerovat nabidky ¢i poptavky z oblasti pekarenstvi.
Podklady zasilejte e-mailem na patikova@admark.cz, mobil 602 715 149.

Zverejnéni je zcela zdarma!
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Uz jste zkusili hrat paintball?
|

rychlost, postfeh, taktika, spolu-
prace a dobra muska. Samotna
hra se da rizné modifikovat a tak
se nikdy nestava nudnou.

Existuje nespocCet variant hry, ale
vétSinou maji jedno spolec¢né.
Vzdy hraji dva tymy proti sobé.
Cile se mohou lisit. Jednou
musite ziskat vlajku soupere,
jindy branite vlastni, jindy musite
eliminovat vSechny protihrace.
Pocet hracl v tymu je libovolny

a je omezeny jen velikosti hraci

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007

plochy. Hrat mohou dvé dvojice
proti sobé, ale probéhly i hry, do
kterych se zapojilo vice nez 500
hracd na kazdé strané. Hra ma
¢asovy limit (obvykle 10 minut,
zalezi na velikosti hraci plochy

a poctu hrac), takze se nemusite
bat dlouhého ¢ekani, kdyz dosta-
nete zasah hned na zac¢atku.

Paintballové zbrané sice vzdale-
né pfipominaji skute¢né pusky

a pistole, ale pracuji na

principu stla¢eného vzduchu
nebo oxidu uhli¢itého. Vystre-
luji zelatinové kulicky naplnéné
barvou. Jejich mifeny dostfel je
30 az 45 metrd a vétSina z nich
pracuje na poloautomatickém
principu (jedno stisknuti spousté
= jeden vysttel). Ustova rych-
lost kuli¢ek je 80 — 90 metrli za
vtefinu.

Paintballové kulicky maji tenkou
skofapku ze zelatiny, ktera skryva
barevnou naplh. Ta je nejedova-
ta, neleptava, vodou rozpustna
a biologicky nezavadna. Snadno
ji smyjete Cistou vodou nebo
mydlem, a to jak z téla, tak z ob-
leceni.

Kdyz kuli¢ka hra¢e zasahne,
rozbije se a oznadi ho jasnou bar-
vou. Oznadeny hrac je vyfazen
ze hry.

Velky dliraz se pfi paintballu kla-
de na bezpecnost. VSichni hradi

i rozhod¢i musi povinné nosit
specialni paintballovou masku,
ktera chrani obli¢ej a oci.

Hristé pro paintball jsou rGizna,
pfirodni nebo uméle vytvorena.
Néktera hfisté maji pevna vlajko-
va stanovisté. Na jinych se stano-
visté, prfekazky a nékdy dokonce
i smér hry méni kazdé tfi mésice.
Pokud hfisté postrada vegetaci,
provozovatelé vyuzivaji staré pne-
umatiky, dfevéné palety a prekliz-

ku pro vytvofeni pevnosti, bunkr(
a jinych mist pro hra¢ovo scho-
vani. Na dobfe postaveném hfisti
budete po cely den objevovat
nové moznosti pro hru, aniz by se
stala jednotvarnou.

Pravidla paintballu a spoustu
dalSich informaci najdete na inter-
netu — tfeba na www.paintball.cz



Co je lidskému oku sotva
viditelné a presto se s tim
v urcité formé setka kazdy
z nas pravdépodobné ale-
spon jednou denné?

Co zije zpocatku v malé
laboratorni zkumavce a za
par dni mu nestaci ani
100 m3 nadrz?

Co je malé a viditelné pou-
ze pod mikroskopem, ale
silné tak, ze dokaze ozivit
tésto?

Pro ty, ktefri jesté
neuhodli...

spravna odpovéd zni sa-
moziejmé ,,DROZDi“.

text / Marcela Jankova

Louis Pasteur (1822 — 1895)

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

drozdi

Malé ale silne...
Uhadnete, co to je?

Drozdi neboli kvasnice je vyro-
bek, bez kterého se neobejde
vyroba zakladni lidské potraviny —
peciva. U zrodu drozdi stoji

zijici mikroskopické organismy,
které se nazyvaji Saccharomyces
cerevisiae neboli pivni kvasinky.

Tyto buriky se bézné vyskytuji ve
vzduchu a usazuji se na sténach
rostlin i potravin. Patfi mezi hou-
bové organismy, které se v cu-
kerném prostfedi za pfitomnosti
vzduchu pfirozené mnozi. Jejich
dllezitou a vyjimeénou vlast-
nosti je to, ze dokazi pfirozené
prfeménit cukr pfitomny v mouce
na alkohol a oxid uhli¢ity. A pravé
oxid uhli¢ity vznikly alkoholovym
kvasSenim zpusobuje nakypreni
tésta, které je tolik dulezité proto,
aby mélo pecivo pozadovany
objem a chut. Ty samé organismy
mohou pfeménit také cukr z hroz-
nd nebo chmele na alkohol a jsou

tudiz nepostradatelné i pfi vyrobé
vina nebo piva.

Jak to vlastné bylo?

Svj prvni chléb ¢lovék upekl
pfed vice nez 6000 lety. VSe-
obecné se ma za to, Ze se tak
stalo ve starém Egypté. Dlou-

ho predtim se Homo sapiens
sapiens zivil jen tim, co nasbiral
nebo ulovil. Z lovce a sbérace se
stal v neolitické dobé& zemédélec,
ktery zacal s planovitym péstova-
nim rostlin a v jeho kazdodennim
jidelni¢ku se objevily obilné kase
a placky.

Egyptané znali nejprve nekvase-
né chlebové placky, ale ¢asem
vypozorovali, ze tésto vyrobe-
né z mouky, vody a soli, které
ponechali plisobeni kvasinek ze

vzduchu, pfirozené nakyne. Takto

spontanné zkvasené tésto bylo
po upeceni v peci lehké, vzdusné
a s chutnou kurkou. Tento nevy-
svétlitelny proces, ktery pomaha
pfi vyrobé pecdiva, vina nebo piva,
pojmenovali pozdéji védci slovem
~fermentace”.

Vyroba kvaSeného chleba se pak
snadno rozsifila z Egypta i do
okolniho svéta. Kvaseny chléb

burika Saccharomyces cerevisiae
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se naugili péct Zidé, ktefi byli ve
vyhnanstvi a v egyptském zajeti.
Rekové prevzali peeni chleba
jednak od Zidii prostfednictvim
Fénic¢and, ale také se s jeho vy-
robou seznamili fe¢ti obchodnici
na svych cestach do Egypta. Diky
své Sikovnosti vylepsili Rekové
techniky peceni chleba a zacali

Al dore:

18

kromé pSenice pouzivat i jeémen
a zito. Stejné rychly pokrok udéla-
li i Rimané, které do té doby pre-
zdivali ,kasozrouty*“. 30 let pfed
nasim letoposétem méli uz Rimané
pres 300 pekaren a fimsti pekafri
vynikali svou fantazii pfi vyrobé
téch nejrtiznéjsich druht a tva-

rt chleba. Z Rima se pieneslo
peceni moucného tésta do Galie
a Germanie a s Rimany se dostali
do kontaktu i stafi Slované, ktefi
pfisli na nase uzemi v 6. stoleti.

Od kvasku k drozdi

Zjisténi zmén, kterym podléha
tésto pfipravené z mouky, vody
a soli, je tedy velmi staré a je
spojeno s vyvojem pekarstvi.

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007

Uz ve starovéku bylo znamo, ze
tésto ponechané pfi urcité teploté
méni své vlastnosti, stava se
houbovitym a ma chut pfijemné
nakyslou. Pecivo z néj pak bylo
Iépe stravitelné nez z tésta, které
témito zménami neproslo. Také
se prislo na to, ze pfi pfipravé
chleba pomaha ke zlepSovani

”»

‘e

vyhodu, Ze se brzy kazily. Proto
se objevovaly snahy prodlouzit
jejich trvanlivost hlavné odstra-
nénim vétsi ¢asti vody a koncem
18. stoleti vznikaly prvni drobné
zavody na jejich zpracovani pro
pekarské ucely.

Ke zjisténi charakteru sedlin

a pritomnosti mikro-
organism(, nasich
znamych kvasinek
Saccharomyces ce-
revisiae, doslo teprve
pocatkem 19. stoleti po
zdokonaleni mikrosko-
pu a mikroskopické
techniky. Velky podil na
védeckém vyvoji patfi
Louisi Pasteurovi, ktery
v roce 1860 potvrdil, ze

Je jméno; jeZ kaZdy zkuSeny
pekar musi{ zndt, protoZe

JOlomalt”,
sladoviy vgliazefi a

S2Olomalt",
sladova mouifka
jsou prisady, jimiz se docili
znamenitého peliva. Pecivo s

OLOMALTEM té5( se velké

~ oblibé a prind$i viem uZitek.

lh Jie

==

AKCIOVA
DROZDARNA
A LTHGVAR

dFfive Sinder & Hamburger,

OLOMNOUC,
oddéleni: sladové plipravky

fermentaci, Cili kva-
Seni, zpUsobuji zivé
organismy, které maji
co do ¢inéni s pivnimi
kvasinkami. Svym
objevem dokazal, ze
drozdi mlze zit jak za
pfistupu, tak i nepfistu-
pu vzduchu. V prvnim
pfipadé umozriuje
pfitomnost vzduchu
pivnimi kvasinkéam

se mnozit, v druhém
pfipadé u nich absen-
ce vzduchu vyvolava
fermentacni proces.

S poznanim kvaseni

tésta zbytek z pfedchazejiciho
peceni, tzv. kvasek. Kvaskem,
ktery se uchovaval v diZce, se
tésto zakvaSovalo jesté ve stie-
dovéku.

Az v 17. stoleti byly ¢aste¢né
odhaleny pfi¢iny zmén kypreni
tésta. Stalo se tak proto, ze byly
ke kypreni tésta pouzity pivovar-
ské usazeniny. Sedlina vznikla
pfi pfipravé piva zkypfovala tésto
nejen stejné dobre jako za pouziti
kvasku, ale i mnohem rychleji.
Presto byly pivni sedliny ozna-
¢eny za zdravi Skodlivé a teprve
v roce 1670 bylo zdkonem po-
voleno peceni chleba za pouziti
usazenin z piva. Tyto pivovarské
kvasnice pouzivané v pekarstvi
byly tekuté a mély bohuzel tu ne-

a kvasnych pochod,

které se hojné pouzi-
valy zvlasté v lihovarnictvi, se
objevily snahy pfipravit kvasinky
jinymi cestami i jako vyrobek.
A tak spatfil svétlo svéta drozdaf-
sky priimysl a lisované pekarské
drozdi. Vlastni vznik se datuje
rokem 1860, kdy byla ve Vidni
zalozena prvni drozdarna. Prvni
pokusy o priimyslovou vyrobu
drozdi byly jesté pfed timto datem
u¢inény v Holandsku a Anglii,
kde byl zplsob vyroby znam
jako ,pénovy“ nebo ,holandsky*.
Prvni vyrobky v§ak byly tekuté,
a proto mély v dané dobé fadu
nevyhod. S lisovanim drozdi na
obycejnych rucnich lisech se
setkdvame az po roce 1800. Pro
Lvidefisky“ zplisob vyroby drozdi
se jako suroviny pouzivalo mleté
kukufice a zitného a sladového



CISTE LIHOVE

DROZDI

Hejéinsky cukrovar,
l[ihovar a drozd'arna, dfive
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Chvalné zndmé nej=
prednéjsi jakosti, nejvy3si
kvasivosti a trvanlivosti.

Pri upotiebeni vydatné a Gsporné,

Zalozeno 1853

Srotu. Husta péna obsahujici
kvasnice se po vykvaseni sbirala
ru¢né. Tento neefektivni manudlni
sbér byl postupem ¢asu vytlacen
pouzivanim odstredivek a plvod-
ni viderisky zpusob vyroby drozdi
byl nahrazen progresivnéjsim
Lvétracim“ zplisobem, pfi kterém
se vyuzilo poznatku, ze kvasinky
se intenzivné mnozi za pfistupu
vzduchu. Kolem roku 1900 se
pfislo na to, ze misto obili, jakozto
zakladni suroviny pro vyrobu
drozdi, je mozné pouzit melasu,
ktera je vedlejSim produktem pfi
zpracovani cukrové fepy. Koncem

19. a zaCatkem 20. stoleti se me-
tody vyroby drozdi stéle vylep$o-
valy. Snahou téchto zplisobl bylo
co nejdokonalejsi vyuziti surovin
v nejkrat§im mozném case, opti-
malni vyuziti kapacity drozdarny
a dosazeni maximalni vytéznosti
drozdi.

A jak je to dnes?

| kdyz je dnesni vyroba drozdi za-
loZzena na védeckych poznatcich
a pro jeji uspésné zvladnuti se
vyuzivaji moderni technologicka

zafizeni, jeji princip je v podstaté
velmi jednoduchy:

* Proces vyroby zacina v labo-
ratofi v malé zkumavce o ob-
jemu nékolika mililitrti, kde je
nasazena Cista kultura kvasinky
Saccharomyces cerevisiae.

* V prostfedi, které obsahuje
cukr (z melasy), za pfitomnosti
kysliku a pfidavku zivin, kvasin-
kova burika velmi rychle roste
a rozmnozuje se.

* Postupné se v neékolika fer-
mentacénich stupnich ziskava
pozadované mnozstvi drozdi.

¢ Po skonceni fermentace se
zbytky melasy a Zivin z riistové-
ho prostfedi oddéli na separato-
rech a tim se ziska tzv. kvasnic¢-
né mléko.

e Z kvasni¢ného mléka se od-
strani ¢ast vody na vakuovych
filtrech a drozdi je vylisovano
do velkospotrebitelského nebo
malospotrebitelského baleni.

e Zabalené drozdi je umisténo
v chlazeném skladé a nésledné
expedovano zékaznikiim v chla-
zenych vozech.

Malé, ale silné... tak ted uz vite,
co dava zivot téstu. V dnesni
dobé se v Ceské republice spo-
tfebuje ro¢né pres jeden milion
tun chleba, rohlikli, vanocek

a ostatnich druhd kynutého pe-
Civa. | pfes nepopiratelny rozvoj
v pekafskych technologiich tedy
zlstava pekarské drozdi jednou
z nejdllezitéjSich prisad v peka-
renském primyslu.

Pouzita literatura a prameny:
Kettnerova, M.: Historie drozdarstvi v Olo-
mouci — 2001.

Grégr, V.: Chemie a technologie drozdar-
stvi — 1957.

Broncova, D.: Historie pekarenstvi v ¢es-
kych zemich — 2001.
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Jaka byla letosni uroda?

Muzete nam ve struénosti
predstavit Vasi produkci?
Nase firma ro¢né semele cca

8 tisic tun pSenice a 2 tisice tun
zita. Dale zpracovavame je¢men
na kroupy, loupeme hrach, balime
produkty zdravé vyzivy a vyra-
bime vaje¢né téstoviny. Vyrobky
expedujeme vlastnimi nakladnimi
vozidly volné, v pytlich nebo ve
spotrebitelském baleni.

Jaka byla letosni sklizen obili?
Muzete ji néjak charakterizovat?
Sklizen obilovin letos zacala

s tfitydennim pfedstihem oproti
lorisku. Vzhledem k suchému jaru
a létu se sklizely obiloviny s nizsi
objemovou hmotnosti pfiblizné
6,5 miliond tun obilovin s pramér-
nym vynosem u p$enice zhruba
4,5 -5 t/ha.

Situace vSak nebyla ve vSech ob-
lastech stejna. Napfiklad v Polabi
a na Hané sklizen nabidla rekord-
ni vynosy 7 — 8 t/ha. Naopak na
Znojemsku nebo na Breclavsku
byly vynosy malé jen 3 t/ha.
Celkové se sklizen v Ceské re-

vlastovka / ¢islo 1 / prosinec 2007

text / Pavlina Patikova

publice zvysila asi 0 10 % oproti
lofisku. Pfesto cena obili za¢ala
strmé rast. PFiCiny jsou zfejmé:
nizkéa sklizer v mnoha ¢astech
svéta, nepfiznivé pocasi v Ev-
ropé a také stav zasob ze staré
sklizné.

V soucasné dobé dochazi k ma-
sivnimu vyvozu do Némecka, Ita-
lie a dalSich zemi, kde byla uroda
pod normalem. K 20. 9. 2007 je
odhad vyvozu nékolik set tisic tun
obilovin. Vyvazi se jak potravinar-
ska pSenice, tak i krmna.

Na strmy cenovy rust pSeni-

ce musi pochopitelné pruzné
reagovat mlynafi a kopirovat
ceny nabizené obchodniky. Cena
u pSenice se od sklizné zvysila

0 1500 -2 000 K¢/t a proto musi
dojit k prudkému cenovému rlstu
pekarskych mouk.

A jaka byla letoSni uroda pse-
nice?

Diky suchu ma vétSina pSenic
nizsi objemovou hmotnost. Z hle-
diska pekarskych vlastnosti maji
pSeni¢né mouky relativné vyssi

Na nase otazky odpovidal
ing. Marek Feith, feditel
firmy ALFA mlyn a balirna
Pouzdrany.

obsah proteind, coz je z hlediska
pekarenstvi pfiznivé. PSeni¢né

i Zitné mouky maji nizsi amyloli-
tické aktivity a proto i niz§i stupen
poskozeni zrn. Mlize se zpomalo-
vat kvasny proces pfi zrani tésta.
Reologické vlastnosti mouk
svedci o vyssi pekarské kvalité.
Tésta jsou spiSe kratsi, ale dobre
zpracovatelna.

A slovo na zavér?

Chtél bych podotknout, ze mlyny
v CR ro¢né zpracuiji cca 1,2 mil.
tun potravinarské pSenice a 120
tis. tun potravinafského Zita.
Zaciname se obavat, jak bude
domaci trh zabezpecen dostatec-
nym mnozstvim kvalitni suroviny.
Ceska republika nema k dispozici
zadné administrativni nastroje
pro ochranu vnitfniho trhu a nelze
tedy pocitat s jakoukoliv trzni
regulaci. Skokové zmény mouk
bude tfeba promitnout do cen
finalnich pekarskych vyrobk(.

Uvefejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.



receptury

Radi byste svym zakazniklm pfipravi- ~ Recepturu sestavili pekafi —technolo- ~ vam tak recept a postup, se kterym

li jedine¢ny pekarsky vyrobek — po- gové spole¢nosti Lesaffre Cesko, a.s. upecete opravdu vyborné Stoly. Dva
choutku, kterou si zpfijemni vano¢ni O presném znéni receptury, a zejmé- vyrobky z naseho sortimentu — smés
¢as? Rozsifte svlij sortiment vyrobku na o spravném tvarovani Stoly, jsme Croissant mix a zlepSujici pfipravek
o Vano¢ni videnskou Stolu. PotéSite se také poradili s kolegy — pekafi Magimix soft — vam vyrobu zrychli
své zakazniky. v nasem sesterské zavodé — Lesaf- a usnadni.

Véanoce v pekarné jiz davno nejsou fre Austria ve Vidni. Pfedstavujeme

pouze o vanockach a cukrovi. Lidé
radi zkous$eji nové vyrobky a zpestfuji
si vanocni stdl. VyzkousSejte Vanoéni

Davka v % na

videriskou &tolu, vasi zékaznici ji Surovina Hmotnost v gramech mnozstvi mouky
budou milovat! P&eni¢na mouka 1000 100
Voda 200 20

Typ misiciho zafizeni Spiral Drozdi 70 7
Total 68°C <
o«
Miseni 3+ 5 min. =)
> = Cukr
= Teplota tésta 25°C o
° u Maslo 200 20
- Déleni 550 g 3
= L - o« Citropasta
S Zrani 20 min.
o Tvarovani Stola
=
. 50 — 90 min., .
g Kynuti 35°C 175 % Vejcle
a Rozinky 300 30
. 10 min./180°C, -
Peceni 35 min./160°C Kandované ovoce 300 30
Potfit rozpusténym maslem Rum 100 10
a posypat nevlhnoucim cukrem Hmotnost 2495

V 1/3 bochéanku vytvorte pekaiskym vale¢kem podélny
Zlabek

Jemnym stla¢enim bochanku po jeho bocich ziskate
koneény tvar Stoly

Vyvalenou ¢ast prelozte dovniti Zlabku Véleckem vytvorte druhy Zlabek
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Uprednostnil(a) byste, konkrétné pfi nakupu peciva €i chleba,
pekaiské vyrobky se znac¢kou BIO produkt?

nevim

ano, ale pouze pokud by BIO pecivo bylo
za stejnou cenu jako ostatni pecivo,

ano, a za BIO pecivo jsem ochotna
(ochoten) si priplatit,

ne, pfi nakupu pediva a pekarenskych
vyrobku se nefidim znac¢kou BIO,

nevim, co znac¢ka znamen4, co si pod
znackou BIO predstavit,

Pecivo v bio kvalité? Ano!

Unikatni vyzkum

Exkluzivni vyzkum chovani ces-
kého spotrebitele pro nas ¢asopis
Vlastovka realizovala spole¢nost
GfK Praha, s.r.o.

V leto$nim fijnu realizovala spolec-
nost GfK exkluzivné pro nas ¢asopis
rozsahly vyzkum zaméfeny na
nakupni rozhodovani ¢eské verejnosti
v oblasti tradi¢niho peciva a peciva
v bio kvalité. Reprezentativnimu
vzorku populace v rozsahu 500
respondent( ve véku 15-79 let byla
poloZena otazka:

UpFednostnil(a) byste, konkrét-
né pfi nakupu peciva €i chleba,

pekaiské vyrobky se znac¢kou BIO
produkt?

A co jsme se dovédéli?

Pro ty z vas, ktefi nemilujete grafy,
jsme pro vas pfipravili shrnuti v nize
uvedenych bodech. Ostatni si mohou
grafy detailné prostudovat.

* Polovina dotazanych by upfednost-
nila pfi ndkupu peciva ¢i chleba
pekarské vyrobky se znacku BIO
produkt

« Ctvrtina dotazanych pfipousti, ze
by byla za zna¢ku BIO ochotna si
priplatit

e Vice zen nez muzl by upfednost-
nilo pfi nékupu peciva ¢i chleba

pekarské vyrobky se znackou BIO
produkt (zeny 57 %; muzi 48 %)

* Nejvétsi podil osob, které si pod na-
zvem BIO neumi nic predstavit, nebo
nevi, ¢emu by dal(a) pfednost, je
mezi lidmi star§imi 65 let (24 %) a lid-
mi se zakladnim vzdélanim (20 %)

¢ Nejvétsi podil osob, které se pfi
nakupu peciva a pekarenskych
vyrobkl nefidi znackou BIO, je mezi
lidmi se stfedoskolskym vzdélanim
a bez maturity/vyucenymi (43 %)

* Nejvice osob ochotnych si za
znacku BIO pfiplatit je na jizni Mo-
ravé (29 %) a nejméné v severnich
Cechéch (18 %)

n: celkovy pocet respondentti 500

Preference BIO produktu dle pohlavi

ano, ale jen pokud by BIO pecivo bylo za
stejnou cenu jako ostatni pecivo

ano, a za BIO pecivo jsem
ochoten/ochotna si pfiplatit

ne, pfi ndkupu peciva a pekarenskych
vyrobku se nefidim znackou BIO

nevim, co zna¢ka znamen4, co si pod
znackou BIO predstavit

nevim
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Preference BIO produkti podle véku

0 % 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45%

ano, ale jen pokud by BIO peéivo bylo za
stejnou cenu jako ostatni pecivo

ano, a za BIO pecivo jsem
ochoten/ochotna si pfiplatit

ne, pfi ndkupu peciva a pekarenskych
vyrobku se nefidim znackou BIO

nevim, co znacka znamena, co si pod

znackou BIO predstavit 15— 29 let (n=143)
30 — 49 let (n=171)
50 — 64 let (n=116)

65 — 79 let (n=70)

nevim

Preference BIO produkti podle vzdélani
40% 45%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

ano, ale jen pokud by BIO pecivo bylo za
stejnou cenu jako ostatni pecivo

ano, a za BIO pecivo jsem
ochoten/ochotna si pfiplatit

ne, pfi ndkupu peciva a pekarenskych
vyrobku se nefidim znackou BIO

nevim, co znac¢ka znamen4, co si pod
znackou BIO predstavit

zakladni (n=112)

stfedoskolské bez maturity, vyuéen (n=197)

nevim stfedodkolské s maturitou (n=143)

vysokoskolské (n=46)

Ochota si pFiplatit za BIO peéivo dle jednotlivych oblasti CR

T

Pramér za CR:
25,2 % respondent( je ochotno
si za BIO potraviny pfiplatit

. 25 % a vice
[0 20-25%

do 20 %
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Biopotraviny — trend dneska

Trh s biopotravinami celosvétove ros-
te. Kouzlo bio stylu objevuji také cesti
spotrebitelé, i kdyz si podle jednoho

z prizkum0 zadnou bio znacku nedo-
kézali spontanné vybavit. Jiz potreti
bylo v Ceské republice vyhlageno zafi
mésicem biopotravin a ekologického
zemédélstvi.

Nakup biopotravin ve svétle vy-
zkumu

Celosvétove tvori biopotraviny nej-
rychleji rostouci segment trhu s po-
travinami. Spole¢nost pro vyzkum
trhu a vefejného minéni GfK provedla
v ¢ervenci 2007 prizkum mezi 500
lidmi od 12 let vySe na téma nakupu
biopotravin a produktd ekologického
zemédélstvi v CR.

Pravidelné podle prizkumu nakupuji
biopotraviny 4 % respondent(, ob¢as
témér polovina dotdzanych (pfesné
45 %). O biopotravinach slySelo, ale
zku$enost s nimi zatim nema, 49 %
dotazanych. Naopak nikdy o biopo-
travinach neslysela 2 % dotazanych.
Vice nakupuji biopotraviny zeny nez
muzi. Preference biopotravin je ¢as-
téjsi v kategoriich mléénych vyrobkd,
peciva, téstovin a ovocnych Stav.

Zaroven v$ak podle prazkumu maji
Cesi velmi nejasnou pfedstavu o tom,
co se pod oznacenim ,bioprodukt*
skute¢né skryva. 80 % dotazanych si
nedokazalo vybavit zadnou konkrét-
ni znacku bioproduktd. 12 % zase
uvadélo znacky, které do této oblasti
nepatfi.

Co jsou to vliastné biopotraviny?

Biopotraviny jsou ekologicky vyprodu-
kované potraviny od zemédélcu, ktefi
se v péci o pldu a rostliny obejdou
bez primyslovych hnojiv a pesticidd,
herbicidu a fungicidd (tedy jedu proti
,nezadoucim* zZivo¢ichlim, rostlinam
a houbam) a ktefi poskytuji svym
zvifatim dostatek péce, kvalitniho kr-
miva a zivotniho prostoru pro pastvu
a odpocinek.

Pravé a certifikované biopotraviny
jsou v Ceské republice oznaéené
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grafickym logem ,bio“ (pfipadné jeho
schvalenymi modifikacemi) s napisem
+Produkt ekologického zemédélstvi*.

|
Al !!'F/é"L

Jak ziskat logo ,,bio“?

Pravidla pro udélovani grafického
loga ,,bio” jsou na rozdil od nékterych
znacek kvality jasné definovana zako-
nem ¢&. 242/2000 Sb., o ekologickém
zemédélstvi, a nafizenim Rady (EHS)
€. 2092/91. Grafické logo ,bio“ je
statni znacka ve vlastnictvi minister-
stva zemédélstvi. To také povéfuje

k €innosti kontrolni organizace, které
pfimo na ekologickych farméch a ve
vyrobnach biopotravin pravidelné
kontroluji, zda jsou pravidla ekologic-
kého zemédélstvi dodrzovana. Pokud
ano, obdrzi biologicky zemédélec
nebo vyrobce biopotravin osvédéeni
(certifikat), ze se jedna o biopotravinu.
Pouze certifikované biopotraviny Ize
oznacovat grafickym logem ,bio*.

Spravné oznacéena biopotravina
obsahuje kromé loga ,bio“ také kéd
kontrolni organizace, ktera dany pro-
dukt kontrolovala. V sou¢asné dobé
jsou ministerstvem zemédélstvi k vy-
konu kontrolni a certifikaéni ¢innosti
v ekologickém zemédélstvi povéfeny
tfi organizace: KEZ, o.p.s., ABCERT

GmBH a Biokont CZ, s.r.o. Podle
kédu kontrolni organizace na obale
biopotravin Ize poznat, ktera kontrolni
organizace dany produkt kontrolovala
a certifikovala. Kédy kontrolnich or-
ganizaci jsou nésledujici: CZ-KEZ-01,
CZ-ABCERT-02 a CZ-BIOKONT-03

Rezervy ve vyrobé biopotravin

Podle tiskové zpravy ministerstva
zemédélstvi z 31. 8. 2007 hospo-
dafilo v roce 2005 v CR ekologicky
829 podnikU, v roce 2006 jich bylo
963 a do kvétna 2007 to bylo jiz 1146
podnikud. Pro srovnani: v Némecku se
napfiklad v loriském roce hospodafilo
na 17 557 ekofarméch, v Ugandé na
50 000 kontrolovanych ekologickych
farmach.

V Cesku bylo ke konci roku 2006
certifikovano 152 vyrobcu biopotra-
vin. Vloni byl v CR maloobchodni
obrat s biopotravinami 760 milion(
korun. Méné potésitelny je vSak fakt,
ze dovoz bioproduktl prevazuje nad
domaci produkci.

Za co si tedy spotfebitel pfiplati,
rozhodne-li se pro bio? Pfedevsim
za fakt, ze nakupuje produkty méné
chemické a pfirodné vyrabéné. Bio
zarucuje jistou kvalitu. A v urcitém
smyslu je to investice do zdravi.
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Spolehlivy a prakticky
automobil — neocenitelny
pomocnik pekafi

Dilezitym pomocnikem kazdého pe-
kare fesiciho problém s dopravou je
automobil. Spolehlivy partner a pfitel
na cestach mize byt VW Transporter.
Jeho sluzby vyuzivaji policisté, celni
sprava, zachranna a horska sluzba.

Jiz pll stoleti se mGzeme s témi-

to vozy setkavat na cestach, nyni

s patou generaci. V(z Ize pofiditis
pohonem vsech kol 4Motion, v ¢emz
ma VW oproti konkurenci velké plus.
Velmi bohata Skala provedeni je
uzpusobena potfebam zakazniku tak,
aby vGz vyhovoval jejich pouzivani.
Motor TDI se u VW vyznacduje velkou
hospodarnosti, spolehlivosti a dy-
namikou. Mimoradné tuha karosérie
s airbagem fidi¢e a ABS je zarukou
bezpecénosti.

PFistup do nékladového prostoru
je feSen bud pres zadni vyklopné,
¢i kfidlové dvefe a dale pfes bo¢ni
posuvné dvere.

Viz je odolny vi¢i korozi (12 let zaru-
ka), vyborné se ovlada a k jeho fizeni
staci vzdy fidi¢sky prikaz skupiny B.

Pekari ¢asto vyuzivana nastavba se
mUze dodate¢né upravit ¢eskymi
vyrobci.

Transporter pfedstavuje slusny pomér
ceny a uzitné hodnoty. Dikazem

je stéle velka poptavka po starsich
vozech této znacky.
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Slosovatelna kfizovka
o ceny

Tajenku zasilejte do 31. 12. 2007
prostiednictvim e-mailu nebo
posty.

1. e-mail -

Poslete tajenku s pfesnymi kontaktni- 'j.
mi Udaji na adresu:

redakce@admark.cz,

predmét: vliastovka_kFizovka

2. posta \
Obalku v levém hornim rohu oznacte

Citelnym napisem Vlastovka a ne-

zapomernte pfipojit kontaktni udaje. \_
Takto oznacenou obalku zaslete na

adresu:

AdMark, s.r.o., "\h
Pavlina Patikova, .
Na Bystti¢ce 740/26,

772 00 Olomouc

i1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Vodorovné: A - Plvodce nemoci; souhvézdi; pusa; muZ; 16k k mazéni. B - 1. €ast TAJENKY. C — Zkr. voltampéru; spolek; bal; americkd
herecka (Cameron); nizkd cena; ploSnd mira. D — Rou$ka; scedit; prechod pres feku; korysi; druh ohnisté. E — Hroznovité kvétenstvi;
prazsky Zelezar; projekt; muzi; ZolGv romén. F — Horskd jezirka; mimodgk; slitina Fe a Al; synteticky kaucuk; kus horniny. G — Zajmeno;
ovocné zahrady; kratky hebik; sondy; zn. tuku; predlozka. H — 2. ¢ast TAJENKY. I — Dvih; netecny plyn; proudit; Jirdskovo jméno;
rodovy znak.

Svisle: 1 — Velmi kratké viny; ¢ast spordku. 2 — Béloveskd kyselka; lesklé natéry; ndzev zn. poloméru. 3 — Svinovaci zavés; zkratka
identifikace vozidel. 4 — Vyrlstek v kldsku trav; tmavé plochy na Mésici. 5 — Hlavni mésto Loty$ska; radioaktivni prvek. 6 — Izolacni
lepenka; vyrobce televizorli; chem. zn. helia. 7 = Bujny kiifi; vory; celni poplatek. 8 — Nenalévat; zn. kosmetiky. 9 — Konto; plavat. 10 -
Zkr. strojni traktor. stanice; zablesk; nazev znacky fosforu. 11 = Chem. zn. teluru; hutni vyrobek; vétSi mnozstvi. 12 — Letadlo; bratr
(bdsnicky). 13 = Zima; nddoba na noSeni uhli. 14 — Louka u lesa; ddery; fimskych 49. 15 - Zapadoceské mésto; silné provazy; 12,5 x 8.
16 - Operenci; smés kofeni. 17 — Sméti; usazenina. 18 — Latinsky pozdrav; ndvleky sahajici pres kotniky. 19 — Sportovni zkratka;
muzské jméno; Zlutohnédé barvivo. 20 — Orientalni pokryvka hlavy; listnac. Napovéda: ALIT; ARZE; IPA; LAZ
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smeés cova smés Zrnopan Pikant
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Zrnopan S Zrnopan T Koblihova smés

Vyberte si smési pro vyrobu chleba a peciva ze sortimentu znacky Inventis.
Vasi spotrebitelé si ho oblibi a budou ho kupovat. A vase trzby za chléb a pecivo porostou!

Nabizime vam origindlni zp(isoby podpory prodeje hotového peciva.
Poradime, pom(izeme, doporuc¢ime a doddme zpdsoby, jak zavést prodej peciva ve vasich
prodejndch a ndsledné ho udrzet.

LESAFFRE CESKO @FFREg

GROUP



Jsme tu pro vas. Kontaktujte nas prosim!

LESAFFRE



