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NOVINKA V NABIDCE LESAFFRE CESKO

Margariny Milla
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Milla fritter
100% cisty, neztuzeny palmovy tuk
pro pfipravu fritovanych pokrmd
a peciva pfipravovaného na tuku;
vhodny pro fritézy, sklopné panve
a grilovaci desky.
 stabilni p¥ivysokych teplotach
e dsporné pouziti
Baleni: karton 10kg - 4 x blok 2,5 kg
v plastové folii

Milla creme

Margarin z ¢isté rostlinnych tukd
aoleji pro pfipravu krémi a lehkych
sypkych tést s velice dobrym chova-
nim pfi rozpousténi.

e diky pouziti specialnich emul-
gator(i se da hodné vyslehat do
pény a ma velmi dobrou stélost

* dobra stabilita, pevnostv fezu,
velky objem

Balenf: karton 10 kg - 4 x blok 2,5 kg
v plastové f6lii

Milla block

Univerzdlni margarin z €isté rostlin-
nych tuku a olejli vhodny k vyrobé
krehkych, kynutych a rGiznych
tfenych tést. Dobfe se hodi k pouziti
vtepléistudené kuchyni.

* dobrd stabilita, dobfe vaze
tekutiny a da se kompaktné
vyslehat do nadychané pény

¢ bez konzervanti

Baleni: karton 10 kg - 4 x blok 2,5 kg
v plastové f6lii

Milla ziehplatte

Tazny margarin z Cisté rostlinnych
tukl a oleji pro vyrobu listovych
a plundrovych tést.

* dobrd stabilita, dobra plasti-
cita a odolnost viici vysokym
teplotam

* raciondlni zpracovani deskovou
formou

Baleni: karton 10 kg - 5 x plat 2 kg
v plastové f6lii

T

Milla soft
Jemny, mékky rostlinny tuk ne-
ztuzeny pro univerzalni pouziti do
tést k vyrobé chleba a peciva, na
smazeni, peceni a fritovani.
 dobra kiehkost hotového peciva
 ve srovnanis olejem lepsizachy-
ceniplynu a plastictéjsi tésta
Baleni: plastovy kbelik 15 kg

Milla back

Margarin z ¢isté rostlinnych tukd

a olejli pro vyrobu kfehkych, kynu-
tych a rliznych tfenych tést. Dobte
se hodi také pro bilé pecivo.

* dobrd stabilita, dobfe vaze
tekutiny a da se kompaktné
vyslehat do nadychané pény

 velmi dobrd taznost a vhodnost
ke strojovému zpracovani

Balenf: karton 10 kg - 4 x blok 2,5 kg
v plastové f6lii

Milla zieh
Margarin z ¢isté rostlinnych tukd
a oleji obzvlast vhodny pro listova
tésta, alei pro croissanty a plundro-
vé pecivo.
 velky objem a rovhomérné
délenf listd
 dlouhotrvajici cerstvost peciva,
stabilniaroma pf¥i pecent
Balenf: karton 10 kg - 4 x blok 2,5 kg
v plastové félii

Milla plunderplatte

Margarin z ¢isté rostlinnych tukd
aolejd vhodny pro jemné, aromatic-
ké croissanty, plundrova a listova
tésta.

* dobrd stabilita, dobra plasti-
cita a odolnost vici vysokym
teplotdm

¢ jemna chut, dobré taveni
a dlouhotrvajici cerstvost
peciva

Baleni: karton 10 kg - 5 x plat 2 kg
v plastové f6lii

Vyhradni distributor pro CR: Lesaffre Cesko, a.s., Hodolanska 32, 772 00 Olomouc

LESAFFRE CESKO

www.lesaffre.cz



uvodni slovo obsah
I

Soutéz Noli / Peceme BIO — seminare . . .
/ Mistrovstvi svéta pekaru 4 tiskové Zpravy

Soutéz v bowlingu / Kfest Vlastovky L.
/ Vénoéni veéirek zaméstnancid 6 personalistika

Expedice Kraltv Dvar 6 o firmé

Lesaffre Polska S.A. / Polska poboéka Lesaffre 7 pFedstavu'eme

Pekafrstvi Jan Hankovec
/ Vasiéek — pekafrstvi a cukrarstvi 9 rozhovor

Tekuté drozdi pro primyslové pekarny 15 pekaFina

Zkuste to péSmo, kolmo, lodmo, lyzmo

s CK Kudrna 16 zivotni styl

Specialni drozdi 17 drozdi

Cokolada a &okoladové polevy 20 technologie

Co zajima zakazniky pfi nakupu chleba
a peciva? Unikatni vyzkum .
/ Kdy uvadét tzv. vyZivova tvrzeni? 21 ekonomika

Radime: pekaiska prodejna 24 radime

Kfizovka o ceny 26 zabava

Vydava: Lesaffre Cesko, a.s.
Informace obsazené v tomto ¢asopise nesmi byt kopirovany nebo jinak
Sifeny bez souhlasu vydavatele.

Clenové redakéni rady:
Ondrej Cedidla, Marcela Jankova, Vendula Malichova, Dita Miillerova, René
Mdller, Tomas Podivinsky, Zdenék Slozil

Fotografie na titulni strané: autor AdMark s.r.o.

Design a graficka uprava: AdMark s.r.o., www.admark.cz

Nazev tisku: Vlastovka

Periodicita vydavani: ¢tvrtletné

Misto vydavani: Lesaffre Cesko, a.s., Hodolanska 32, 772 00 Olomouc
Cislo a den vydanf: 2. &islo, vydano

Evidenéni &islo: MK CR E 17878

Uzavérka tohoto ¢isla byla 29. 2. 2008



tiskové zpravy

text / Ondrej Cedidla

foto / Ondrej Cedidla, Jifi Rydval

Soutéz ,,Namalujte si svij
NOLI obrazek“ slavila
uspéch!

V minulém ¢isle Vlastovky jsme vas
informovali o probihajici spolupraci
mezi spoleénosti Lesaffre Cesko, a.s.
a Détskym centrem 1990 v Topola-
nech u Olomouce.

V radmci této spoluprace jsme v roce
2007 usporéadali soutéz s nasi znac-
kou Eerstvého doméaciho drozdi NOLI.
Na vnitini strané oballl nachazeli
spotfebitelé obrazky vytvorené klienty
Détského centra Topolany. Tyto kres-
by si mohli vSichni zajemci stahnout

z nasich internetovych stranek
www.noli.cz bud' v podobé ¢ernobi-
lych nedokonéenych obrazkd nebo
jako barevnou tapetu do svého po¢i-
tace. Soutéz byla uréena prfedevsim
détem rodicq, ktefi si zakoupili drozdi
NOLI a stahli si kresby z internetu.
Tyto obrazky mohli dokongit déti

i jejich rodiCe podle vlastni fantazie

a hotové zaslat zpét na adresu nasi
spolecnosti.

Kazdy, kdo zaslal obrazek a splnil
dal$i podminky soutéze, byl odménén
kucharkou s drozdim NOLI a barev-
nymi pastelkami. V8echny obrazky
byly navic zafazeny do zavére¢ného
slosovani o détsky plastovy domecek.
Slosovani hlavni vyhry soutéze

Zleva Ing. Martinek a T. Podivinsky
s vylosovanym obrazkem

probéhlo 14. 12. 2007 v prostorach
Détského centra v Topolanech. Vitéze
z velkého mnozstvi u¢astnikl vyloso-

text / Ondrej Cedidla

val Ing. Martinek z Détského centra
1990 za pfitomnosti Tomase Podivin-
ského z Lesaffre Cesko, a.s. Autorem
vitézného obrazku byl pétilety Tomas
Rydval z Hradku nad Nisou. Plastovy
domedéek mu byl zaslan ihned po
slosovani soutéze, aby se z néj mohl

Tomas Rydval se svou vyhrou

tésit jesté pred Vanocemi.

Pro rok 2008 planuje spole¢nost
Lesaffre Cesko, a.s. ve spolupréci

s Détskym centrem 1990 dal$i podob-
né akce. Az do konce ¢ervna mlzete
napfiklad soutézit ve skladani pexesa
a vyhrat pexeso s obrazky klientt

z Topolan nebo doméci pekarnu Mou-
linex. Vice se dozvite na www.noli.cz.

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s

Peceme BIO — pekaiské
seminare

Ze méa smysl uvazovat o rozsifeni
sortimentu o BIO chléb a pecivo jsme
vas informovali uz v minulém ¢&isle
Vlastovky. Podle priizkumu témér 1/4
spotfebiteld, ktefi nakupuji pecivo,
ma zajem o BIO vyrobky a je ochotna
si za né priplatit i vy$$i cenu. DalSi
1/4 dotazovanych uvedla, Ze zajem

o BIO pecivo ma, ale pouze v pfipa-
dé, ze cena bude totozna s cenou
peciva konvenéniho.

Vyzkum odhalil potencial pro vyrobce
i prodejce peciva. Spole¢nost Lesaf-
fre Cesko, a.s. — dodavatel surovin
pro vyrobu chleba a peéiva, pfipravila
ve svém Pekarském centru (tzv.
Baking centru) v Olomouci semina-
fe na téma ,,Peéeme BIO“.

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008

Co bude jejich obsahem? Jak se
na né prihlasit?

Seminare budou zaméreny na prak-
tické ukazky a navody zavedeni BIO
vyroby do pekaren, na predstaveni
pekarskych smési pro vyrobu BIO
chleba a pediva a na navody k jejich
propagaci. V neposledni fadé bude
predstaven také legislativni ramec
vyroby BIO produkt. Na seminar byl
pozvan také zastupce spole¢nosti
PRO-BIO, ktery pekafe seznami na-
pfiklad s povinnostmi, jez je potfeba
dodrzet pfi vyrobé chleba a peciva

v BIO kvalité, nebo za jakych podmi-
nek je mozné pouzivat logo BIO atd.
Bude prostor pro otazky i diskuzi.

Seminar se v olomouckém Pekar-

ském centru uskuteéni v téchto

terminech: utery 8. 4. v 9h
¢tvrtek 10. 4. v 9h

‘_I-Z @
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Prihlasit na seminar se mlzete bud’
telefonicky na ¢isle 606 717 794 nebo

587 419 320, pfipadné e-mailem na
chodurkova@I|esaffre.cz.




text / Ondrej Cedidla

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s. tiskové zpravy
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Nejlepsi pekafi svéta vas
zvou do Pafrize na velkole-
pou podivanou — Mistrovstvi

svéta pekarl na veletrhu
Europain 2008

V zafi 2007 probéhla na veletrhu
Polagra v polské Poznani pekarska
soutéz o Pohar Louise Lesaffra.
Vitézem se stalo domaci pekarské
druzstvo, které také bude reprezento-
vat region stfedni a vychodni Evropy
na Mistrovstvi svéta pekaru. To se
uskuteéni na pfelomu bfezna a dubna
tohoto roku na vystavisti Paris-Nord
Villepinte v ramci pekarského vele-
trhu Europain 2008. Polské narodni
druzstvo se jisté spole¢né s dalSimi
11 teamy postara o nevSedni zazitek,
ktery budou mit moznost shlédnout
vSichni, jez pafizsky veletrh navstivi.

V minulém &isle Vlastovky jsme

vas informovali, ze ¢esky team na
Mistrovstvi svéta pekaft nepoje-

de, jelikoz se mu, i pfes velké usili
soutézicich, kvalifikovat nepodafilo.
Nicméné, béhem dovednostnich sou-
t&zi ,Cesky pekai/cukrar, které se
konaly ve ¢€tvrtek 29. 11. 2007 v Brné,
projevil soutézicim podékovani za
snahu a Uu¢ast marketingovy manazer
spoleénosti Lesaffre Cesko, a.s.,
Ondfej Cedidla. Pfi této pfilezitosti
jim také pfedal pamétni fotografie

Cesky pekarsky tym pii pfedavani pamétnich fotografii, zleva Ondfej
Cedidla, Bohumil Kubicek, Libor Forman a Libor JirG

a zaroven spole¢nost pozvala ¢leny
Ceského pekarfského teamu (pana
Kubicka, pana Formana a pana JirQ)
na mezinarodni veletrh Europain

do Pafize, kde se uskuteéni finale
Mistrovstvi svéta pekart. Soucasti
je také jednodenni seminar v pekar-
ském centru Lesaffre v Lille. VeSkeré
naklady, spojené s cestou, ubyto-
vanim i stravou, hradi spole¢nost
Lesaffre Cesko, a.s.
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A co byste o nadchazejici velké

pekarské udalosti v Pafizi méli

védét?

Soutéz probéhne u pfilezitosti pekar-

ské a cukrarské vystavy Europain.

Zakladni informace vam pfinasime ve

faktech a ¢islech:

e termin konani: 29. 3. — 2. 4. 2008

* misto konani: Pafiz — Vystavisté
Paris-Nord Villepinte, haly 1, 2, 3, 4

¢ oteviraci doba pro navstévniky:
9:30 — 18:30

* oblasti vystavy: pekarstvi, cukrar-
stvi, Cokolada, zmrzlina a ostatni
pfibuzné obory

* rozloha vystavni plochy: 80 000 m?

¢ ocekavany pocet vystavovatel(:
600 z 25 zemi

e ocekavany pocet navstévniku:
80 000 odbornikd ze 143 zemi

A jak se na Europain 2008 muzete
dostat?

Zajistit cestu, ubytovani a vstupenky
na veletrh je organiza¢né naro¢né.
Proto mlzZete vyuzit sluzeb nékterych
cestovnich kancelafi, jako je napfi-

klad CK Primatour (www.primatour.cz;

tel.: 596 931 480). Pro vice informaci
o veletrhu mazete také kontaktovat
spole¢nost Active Communication

v Praze, ktera v Ceské republice
veletrh Europain zastupuje

(www. promosalons.com;

tel.: 222 518 587).

A ve kterych dnech veletrhu bude

probihat Mistrovstvi svéta pekaia?

e soutézni dny: nedéle 30. 3.,
pondéli 31. 3. a utery 1. 4. 2008

* misto konani soutéze: hala ¢. 4

e kazdy den budou soutézit 4 tymy,
zahajeni v 6h a zakonéeni v 15h

e oficialni prezentace soutéznich vy-
robku pfed porotou: 15:30 — 16:30

 slavnostni vyhlaseni vitézG: atery
1.4.2008 v 17h

Skupina Lesaffre Group bude pre-
zentovat novinky ve svém vystavnim
stanku v hale ¢. 3. Obchodni zastupci
spoleénosti Lesaffre Cesko, a.s.
budou na tomto stanku k dispozici

v pondéli 31. 3. a v atery 1. 4. 2008.
Jakékoliv otazky ohledné veletrhu Eu-
ropain 2008 vam radi zodpovime na
nasi emailové adrese info@lesaffre.cz.
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Vystavisté Paris — Nord Villepinte

Slavnostni vyhlaSeni vitéza na Mistrovstvi svéta pekari 2005
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personalistika

text / Vendula Malichova

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

Obdarovani + soutéz v bow-
lingu + kitiny Vlastovky = Va-
nocni veéirek zaméstnancu

PFestoze jsou Vanoce v tuto chvili uz
vzdalené, snad vas par slov o spole¢-
né stravenych chvilich na vanoénim
vedirku pfijemné naladi i dnes.

Vano¢ni atmosféru podpofili témeér
vSichni u€astnici vecirku tim, ze
pfinesli svym kolegiim darek.

A Ze to byly darky vtipné a napadité,
bylo pfi jejich losovani a rozdavani
veselo.

Rozdavani darkd

Ucast zaméstnanct v tradiénim
bowlingovém klani byla hojna. V Sesti
tymech se utkalo celkem 24 hraca.

o firmé

.
.

Bowling 2

Velkého uspéchu dosahl pan Jifi Jasi-
¢ek — pracovnik technické skupiny.
Byl ¢lenem vitézného bowlingového
druzstva a navic se stal i nejlépe hra-
jicim muzem celého turnaje. Nejvice
bodui mezi zenami ziskala Dita Mulle-
rova z marketingového oddéleni.
Jako nejlepsi hra¢ turnaje se pan
Jasicek ujal také ¢estného ukolu,
kterym byl kfest prvni Vlastovky.

text / Vendula Malichova

Krest prvni Vlastovky

Zmény v obchodnim tymu

Na posledni strané Vlastovky najdete
kontakty na naSe obchodni zastupce,
pekare-technology, marketingovou
manazerku a obchodniho feditele.
Jsou mezi nimi dvé ,nové“ tvare:

Jan Krieger a Dita Mdillerova.

Jan Krieger je od konce listopadu
2007 posilou v tymu pekaru-techno-
logt. Dita Mdillerova pracovala v nasi
spolecnosti jako koordinatorka pro
export a import a od bfezna 2008
prebira marketingové zalezitosti.

foto / Zdenék Slozil
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Expedice KralGv Dvuar

Zajima vas, jak vypadaji a co
v§echno délaji ti, které slysite na
pfijmu objednavek? Chtéli byste
se dozvédét vic o lidech, ktefi po-
skytuji zakaznicky servis, i o téch,
ktefi nakladaji zbozi a planuji jeho
zavoz? Mate predstavu, co se skry-
va pod nazvem technicka skupina
a co délaji na uétarné?

V rubrice ,,O firmé“ vam jednotliva
oddéleni postupné predstavime.
Zac¢neme pobockou v Kralové Dvore
(asi 40 km zapadné od Prahy) — kdo
pracuje na oddéleni expedice a co
je naplni jeho prace, nam popsala
vedouci tohoto oddéleni pani Jana
MosSnova.

VM: Jaka je historie pobocky v Kralo-
vé Dvore?

JM: Pavodné byl sklad spole¢nosti

v Plzni, v bfeznu roku 2000 doslo

k jeho pfemisténi do Kralova Dvora.
Lokalita byla zvolena tak, abychom se

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008

pfiblizili zakaznikim. Z Kralova Dvora
mame blize stfedu republiky, jsme
tak schopni Iépe uspokojit pozadav-
ky zékaznikd v regionu Cech. Dalsi
vyhodou je, ze z Kralova Dvora je to
do Olomouce bliz nez z Plzné.

VM: Kdo v Kralové Dvofe pracuje?
JM: Na oddéleni expedice jsme ftfi.
Zajistujeme pfijem a vydej zbozi
(fyzicky i v informaénim systému),
pfijem objednavek, planovani zavozu.
V nasi praci se prolinaji logistika

a obchod, které na sebe navazuiji.
Zakaznicky servis zajistuji dva pekafi
a jeden obchodni zastupce. Vza-
jemné se informujeme o potfebach
zakaznikl a moznostech logistiky.
Autodoprava je dodavana, podobné
jako v Olomouci, smluvnimi dopravci.

VM: Jaké je v Kralové Dvore zazemi?
JM: Zbozi je skladovano ve dvou
chlazenych skladech a v jednom skla-
dé suchém. Dale mame k dispozici tfi
kancelare.

Zaméstnanci pobocky v Kraloveé Dvore, zleva Jana Mo$nova — vedouci
expedice, Olga Pokorna — pfijem a zpracovani objednavek / zastup,
Adam Novak — skladnik / zastupce expedice

VM: Jak to zvladate?

JM: V malém tymu je nutna uzka
spoluprace. VSe zvladame diky tomu,
Ze se muzeme jeden na druhého spo-
lehnout. Dokézeme se také navzajem
zastoupit. Zastupy pro fyzicky pfijem
a vydej zbozi feSime externé. Velkou
roli hraje velmi dobra spoluprace se
smluvnim dopravcem, ktery je nejen
spolehlivy, ale i vstficny. Jelikoz pro
nas jezdi dlouhodobg, zna nejen nas,
ale i nase klienty. VétSina zakaznikl
jsou pekatri, ktefi, s ohledem na sv{j
provoz, vyzaduji zavozy v rannich
nebo dopolednich hodinach. Aby-
chom byli schopni jejich pozadavky
splnit, spolupracujeme s fidi¢i na
chystani nakladek.



V rubrice ,,Pfestavujeme”
vam prinasime profily
naSich sesterskych spo-
leénosti. Minule jsme vas

seznamili s nasi pobockou

v Madarsku, v tomto Cisle
se vydame na sever od
nasi republiky, do Polska.
Nékteré produkty, doda-
vané spolecnosti Lesaffre
Cesko, a.s. na domaci
trh, jsou vyrabény nasi
sesterskou spole¢nosti
Lesaffre Polska. Timto
¢lankem vas nechceme
presvédcovat o kvalité
drozdi vyrabéného v Pol-
sku, protoze vérime, ze
kvalita se nedokazuje

slovy, ale skuteénou kvali-

tou a funkénosti vyrobku.
Pokusime se vam spisSe
predstavit nasi pobocku

a jeji vyrobni zavod, pfi-
blizime vam podminky, ve
kterych se drozdi vyrabi,
a jak se vyrobky dostavaji
na ¢esky trh.

Lesaffre Polska

O spolecnosti

Lesaffre Polska S.A. je nejvét-
§im producentem pekarského
drozdi v Polsku. Sidlo spole¢-
nosti, a vyrobni zavod zaroven,
se nachazeji ve mésté Wotczyn
na jihu Polska. Firma ma dale
pobocky ve Var§avé a ve mésté
L6dz. Vyrobni zavod ve Wotczyné
je jeden z nejmodernéjsich ve
stfedni Evropé. Cést produkce se
vyvazi do LotySska, Litvy, Ceské
republiky a na Slovensko.

Spolecnost Lesaffre vstoupila na
polsky trh s drozdim v roce 1995.
Z pocatku byly vyrobky spole¢-
nosti na polsky trh importovany
z Francie a dodavany polskym
pekafrim prostfednictvim distri-
butorll. S vyrobou pekarského
drozdi na polském uzemi zacala
spole¢nost v roce 1999. Od roku
2002 se spole¢nost jmenovala
Lesaffre Bio-corporation Sp.

z 0.0., ale v roce 2007 svlj nazev

text / Ondrej Cedidla

foto / Lesaffre Polska S.A. pFedstavujeme

zménila na nynéjsi Lesaffre
Polska S.A. V soucasné dobé
je spole¢nost tvofena zavodem
na vyrobu drozdi ve Wofczyné,

zavodem na vyrobu zlepSujicich

pfipravkll a pekarskych pfisad
v L6dzi a pekarskym centrem
ve VarSavé. Je zde zaméstnano

pfiblizné 300 osob. Mezi aktivity
spole¢nosti patfi také nepretrzity
vyvoj a vyzkum v oblasti biotech-
nologii, jejichz cilem je dosahnout
vysoké kvality a efektivity pfi
vyrobé drozdi a ostatnich surovin,
které se pouzivaji v pekarenském

primyslu.
Vyrobni zavod ve Wotczyné
Jak uz bylo vy$e zminéno, patfi

zavod ve Wotczyné k nejvétsim
a nejmodernéjSim zavodim na

vyrobu drozdi ve stfedni Evropé.

V letech 2003 az 2006 doslo

k jeho kompletni rekonstrukci.
Cilem bylo zvysit vyrobni kapa-
citu a dosahnout vysoké kvality

vyrobku. Byly implementovany
vyrobni postupy a standardy
spole¢nosti Lesaffre. Vysledkem
jsou dodavky kvalitniho drozdi

v rdznych formach a balenich,

a to nejen pro trh domaci, polsky,
ale také pro trhy zahranicni.
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Kvalita

Cerstvé pekarské drozdi vy-
rabéné ve Wotczyné spliuje
kvalitativni pozadavky polskych
a zaroven i evropskych norem.
Spolecnost Lesaffre Polska S.A.
je drzitelem certifikace HACCP.
V8echny kontroly i fyzikalné-che-
mické a bakteriologické analyzy
jsou provadény dle definovanych
specifikaci HACCP.

Kvasinky typu Saccharomyces
cerevisiae pouzivané pro vyrobu
drozdi nejsou geneticky modifiko-

Drozdi z Polska pro ¢esky trh

Vyrobni zavod ve Wotczyné pro-
dukuje také nékolik vyrobk{ pro
Cesky trh. M{Zeme zminit napf.
Cerstvé pekarské drozdi VIVO

a FALA nebo drozdi pro domaci
pouziti NOLI. Novinkou wotczyri-
ské vyroby je drozdi VIVO zelené,
které je vhodné pro pfipravu tést
s vy$8im obsahem kyselin, jako
jsou tésta pro klasicky nebo toas-
tovy chléb. Vice o této novince se
mUzete docist v rubrice ,Drozdi“,
kde predstavujeme specialni
druhy drozdi.

vané. Kultury kvasinek pochazeji
z laboratofi spole¢nosti Lesaffre.

Keswatic HOOOS
0020000

Tekuté drozdi
ze spolehlivého

zdroje

- BEZPECNE

Systém chlazenf nepfetrzité kontroluje teplotu.

Novy a hygienictéjsi zpdsob ddvkovani zabrafuje rozptylenf drozdi po pekdrné.
Systém chlazenf zarucuje lepsf moznost skladovani drozdi,

garantuje jeho Cerstvost a optimdinf kvalitu.

- PRAKTICKE

Je konec s neustalym otevirdnim chladiciho boxu! Ddvkovac chlazeného tekutého drozdi
Kastalia umistény hned vedle hnétaciho zafizeni z{istavd kdykoliv po ruce a v pohotovosti.
Diky jeho systému doplfiovani je navic manipulace s droZdm snizena na minimum.

« EFEKTIVNI
Presny systém davkovan!.
Kromé prresnéjsiho dévkovani ma tekuté drozdi také tu vyhodu,

F1ome presncjs T e e S LESAFFRE CESKO
Ze se lépe vmisi a zapracuje do tésta, ¢imz optimalizuje pribéh kynutf.
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Stoletou tradici se v byva-
Iém okrese Kolin mnoho
firem pys$nit nemuize.

,»Velky dik patii dédovi

a babi¢ce soucasnych
majitelli za jejich pracovi-
tost, smélost a bezbrehé
obchodni schopnosti,
které zasadnim dilem

prispély k dobrému jménu
firmy. Souéasny tym
zaméstnancui véetné mne
déla vse pro to, aby dalsi
stovka neudélala té prvni
ostudu.*

S Romanem Nadvornikem,
reditelem spolecnosti,
jsme hovofili o radostech
i strastech pekart.

text / René Muller

foto / René Mller

Pekarstvi Jan Hankovec

rozhovor

Firma se stoletou tradici — to
neni tak bézné. MlzZete nam
popsat historii vzniku?

Firmu zalozil dédecek soucas-
nych majitelt v roce 1901. Od
svého vzniku se vyroba vyznaco-
vala Sirokym sortimentem kvalit-
niho bézného a sladkého peciva.
Z malého pronajatého kramku

a vyrobnich prostor na rohu Praz-
ské ulice postupné vznikl obchod-
ni dim se zamérenim na prodej
potravinafskych vyrobkl. Tésné
pfed zacatkem prvni svétove
véalky byla vyroba presunuta do
noveé postavené vyrobni budovy
v ulici Na Valech, coz umoznilo
rozsifit sortiment i vyrobu. V téch-
to prostorach pece firma dodnes.
Rozvoj rodinného podniku preru-
Silo znarodnéni v roce 1949.

Od 1. fijna 1991 provozuji pekar-
stvi vnuci zakladatele firmy — Ing.
Marie Blazkova, rozena Hankov-
cova, a pan Jan Hankovec, ktefi
pokracuji v tradici zalozené svym
dédeckem.

Kolik mate v sou¢asné dobé
zaméstnanci?

Jsme stfedné velka pekarna, za-
méstnavame 45 stalych zamést-
nancu a 20 lidi u nas pracuje na
dohodu.

Jaky mate sortiment?

Kazda pekarna ma svou filoso-
fii. NaSe spociva v tom, Ze se
soustfedujeme na velice Uzky
sortiment. Nosnym programem
je nas klasicky kolinsky rohlik.
Ten délame ve dvou provedenich
o hmotnosti 46 g a 56 g. Dale
jsou to kolinské housky, jak raze-
né, tak ru¢né pletené. Samostat-
nou kapitolou, kterou jsme ted
rozsifili, je sortiment celozrnného
a tmavého peciva. No, a zbyvaji
jesté bagety, veky a rlizny dopli-
kovy sortiment. Celkova vyrobni
kapacita firmy je tvofena ze dvou
tfetin rohliky. Jsme stfedné velka
pekarna a co se tyka produkce,
tak jde primérné o 130 — 140 tisic
kusd denné vyrobeného, vyexpe-

dovaného a prodaného peciva.

Kde vSude je mozno Vase peci-
vo zakoupit?

Prodavame v okruhu do 50 kilo-
metrl od Kolina, oblast ohrani-
¢uje Cesky Brod, Sazava, Kutna
Hora a Tynec nad Labem. Pfimo
v Koliné mame dominantni po-
staveni. Specifikem je Praha, kde
zasobujeme 14 obchodu. Jinak,
co se tyka nasich odbératell, do-
davame 70 — 80 % produkce do
maloobchodu, tzn. do privatnich
maloobchodu.

Dodavate pecivo i do Ffetézci?
Spolupracujeme pouze s Jedno-
tou, a to jesté v omezeném mnoz-
stvi. Pro tento rok jsme podepsali
smlouvu s Billou na zasobovani
Ctyf jejich pobocek.

Mate vlastni prodejny?

Mame prodejce, ktefi s nami
spolupracuji na bazi franchisingu.
PFfimo v aredlu v Prazskeé ulici
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mame vlastni prodejnu, ktera
nema ve stfedoevropském méfrit-
ku konkurenci. Tady nabizime 30
druhtl chleba, 7 druhl svétlého
peciva, 7 druhll tmavého peciva
a sladké pecivo pocitame v fadu
stovek druht. Mame jednu ob-
rovskou vyhodu — misto v Koliné,
které si nikdo nekoupi, tradici,
kterou si také nikdo nekoupi,

a nabizime klasicky rohlik, na
ktery jsou lidé dlouha Iéta zvykli.

Jak ¢asto zavazite zbozi?

V Koliné zavazime prodejny

4x denné. Je to samoziejmé
vS§echno proto, aby mél zakaznik
pecivo na pulté cerstvé. Nékteré
lokality zavazime 3x denng, stan-
dard je 2x denné. Naucili jsme
zékazniky na odpoledni zavoz,
aby méli porad Cerstvé pecivo.
Zaciname vyrabét nékdy v osm
hodin vecer, prvni rohliky zac¢inaji

na finance, na rozvozni plany, ale
ten pomér mezi no¢nim a dennim
pecivem se rapidné zménil.

Jak se vyrovnavate s tlakem
maloobchodu na ceny?

V tom jsme asi specificti. Ra-
zime si svou obchodni politiku.
Co se tyka nasi prodejny, ceny
jsou nastaveny tak, aby zékaznik
dostal to nejlepsi. Kvalita musi
byt pochopitelné ocenéna, mame
skvélou obsluhu, pecdivo balime
do vlastnich papirovych sack,
udrzujeme vysokou kulturu pro-
deje. Co se tyka expedovanych
vyrobkd, které distribuujeme

v fadu 250 — 270 odbératelim
denng, tak se snazime byt
zhruba ve stfedu cenové hladiny.
Hlidame si ceny dodavek velkych
pekaren i pekaren privatnich.

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008

Jak ¢asto nabizite zakaznikiim
novinky?

Snazime se kazdy rok pfijit

s néjakou novinkou, ale je tam to
~ale“. Hlidame si objemy vyrobe-
nych kusu a ,novinka“ pro nas

v podstaté ve vysledku znamena
jen to, ze vyménime kus za kus.
Lidé toho vice nesnédi, jedna se
jen o gistou zaménu, viceméné
zpestfeni sortimentu — v navySeni
poctu vyroby se to neobjevi.

Diky uzkému sortimentu, ktery
délate?
Presné tak.

Ma teda pro Vas smysl reali-
zovat néco jako ,,pekarsky mar-
keting“? Pripadné néjaké akce
na podporu prodeje?

Nikde se nepodbizime cenami.
Vime, Ze tudy cesta nevede.
Spolupracujeme s jednou aran-
zérskou firmou a jsme schopni
kazdému obchodnikovi zpracovat
navrh vyloh, regall a nasledné
jej realizovat. Zakaznik, kdyz pak
pfijde do takového obchodu, vi,
ze pecivo dodava pekarstvi Han-
kovec. Jdeme cestou marketingu
zacileného na konkrétniho odbé-
ratele a konkrétniho zakaznika.

biky, auta nebo rohliky, znacka
se musi dostat do podvédomi lidi.
Nevim, jestli na to pekarny na-
Seho charakteru nemaiji lidi nebo
prostfedky, v pekafiné to vSak
déla malokdo...

Kdyz jsem pfriSel do Vasi
prodejny, v§iml jsem si, Zze své
zbozi prodavate s uréitou ,,pfi-
danou hodnotou*. Je to jen ve
Vasi prodejné nebo se snazite
vzdélavat i své odbératele, aby
védéli, jak pecivo zakaznikiim
prodavat?

protoze pro tuto praci potfebujete
partnera a protoze je to hodné

o penézich. Bohuzel u spousty
prodejen, které jesté zasobuje-
me, je uspéchem, ze si pofidily
fax... Takze délat si néjake iluze
v této roviné je asi zbytecné...
Snazime se alesponi o to, aby
zakaznik od nas dostal pecivo

v Cistych prepravkach. Ukazuje-
me tim, Ze tak by se méli chovat

i oni na svych prodejnach. V nasi
prodejné, jak jsem jiz fikal, balime
pecivo do vlastnich papirovych
sackl. Na kazdy vyrobek mame
jiny sacek. Cena sacku je sice
pomérné vysoka, ale mizeme si

Vérim tomu, ze kazdy bude chtit mit
v budoucnu svého pekare...

Takze takovym zplsobem bu-
dujete znac¢ku Hankovec?
Presné tak. Zna¢ku budujeme
cilevédomé — pocinaje Cistotou
prepravy, pres identické oznaceni
vozU a prepravek, az tfeba po hla-
vickovy papir. V kazdé zavazené
oblasti se snazime mit minimalné
kazdé dva obchody oznacené.
Konkrétné v Praze mame asi 8
oznacenych prodejen a ohlas je
tak velky, ze si zakaznici mysili,
ze po Praze mame mnohem vice
obchodu . VSechny prodejny maiji
stejny design a vSe je podfizeno
zékaznikovi. Myslim si, Zze znacka
Hankovec ma svou hodnotu a v
nasi branzi a lokalité uz je pomér-
né znama.

Jste jedni z mala v republice,
ktefi si uvédomuiji silu znacky.
Ja vim, co to obnési, a vim, Zze
je to jedina mozna cesta. Je totiz
uplné jedno, jestli prodavate hie-

to dovolit promitnout do kone¢né
ceny vyrobku tady na prodejné.
Bohuzel na jinych prodejnach je

me tady, si nemohou dovolit tfeba
vesnické obchody, kam mifi 60 %
naseho odbytu.

Co pecivo v bio kvalité? Jste
pobliz Prahy, kde je urcité o to-
hle zbozi zajem...

Co se tyka bio potravin, je to jed-
na z véci, o kterych uvazujeme.
Vzhledem k administrativnim kro-
kim a urcitym byrokratickym pre-
kazkam to neni zalezitost roku Ci
dvou, ale vyhledové se na tento
segment chystame. Podil spotfe-
by biopotravin se neustale zvy-
Suje. Jsem prfesvédcen, Ze i nase
prodejna je k distribuci biopro-
duktl vhodna. Pokud tady bude
zakaznik a ochota si takové zbozi
koupit, tak do toho pljdeme.



Jaky vidite obecné nejvétsi
problém v pekariné?

To je Uplné jednoducha otazka.
Jsme jedna z méla pekaren,
ktera jesté zaméstnava ceské lidi.
A pravé lidi jsou nejvétsi pro-
blém. V kazdém misté je néjaky
primyslovy kolos, u nas je to
napriklad automobilka, kde jsou
mzdy pokfivené, a pak nejsou

v pekafiné zajimavé vydelky.
Nastésti to neni az tak na$ pfi-
pad. Kazdy rok se snazime spo-
lupracovnikiim penize pfidavat.
Letos opét. A v zadném pfipadé
se nejedna jen o néjaké symbo-
lické sumy. Pokud srovnam hrubé
vydélky, tak mame v pekafském
odvétvi nadstandardni platy.

A dobré platy u nas dostanou

i prodavacky.

Co pekaisky dorost?

Ted se nam podafilo ziskat jedno-
ho 19 letého mladence, a to je za
poslednich 8 let prvni vlastovka...
Skon¢il $kolu, nedoudil se, pro-
toze chtél pracovat. V pekafiné
se daji véci naucit a zkuSenosti
pfedat. V podstaté délate denné
stejné ukony. Potfebujeme pravé
takové lidi, ktefi chtéji pracovat.
Co se dorostu tyCe, to je kapitola
sama pro sebe. Mladi lidé se do
pekafiny moc nehrnou.

Jak se to da napravit?
VSechno je to zase otazka penéz.
A taky toho, Ze se to moc neda
ovlivnit. S&m mam 18 letého
syna a vim, ze dnesni generace
je uplné nékde jinde, nez jsme
byvali my.

V nasi firmé to fesime tak, ze
lidé u nas maji nadstandardni
podminky. Maloktera pekarna

si mdze dovolit zaméstnanctim
vyplacet plat navic. Malokdo si
mUze dovolit davat lidem delSi
dovolenou, benefity ve formé
solnych jeskyni, plavani, masazi,
koncertl atd. To vSe nasim lidem
poskytujeme a délame vSechno
pro to, aby se u nas citili dobre.
Nékdy je to ale hodné tézké,
uvedu jednoduchy pfiklad: vybu-
dovali jsme v patfe nové luxusni
Satny, které s jinymi pekarskymi
provozy nemaji srovnani. Nejvétsi
problém ale byl, ze lidé museli
$lapnout o0 20 schodl vys. Reste
to ted' néjak...

A co néjaka pekarska lobby?
Nejsme pratelé zadnych spol-
kl, skute€nost je takova, Ze co

si nevybojujeme a nevyfidime
sami, tak to nemame. Snazime
si jit svou cestou, pficemz vam
kazdy pekaf potvrdi, Ze problémy
v oboru jsou obrovské. Rok 2007
byl katastrofalni, zejména co

AN HANKOVEC

J

RVALIIN FECVE)
SESTOLETOL TRADACH

se tyka rastu cen surovin. Vzdy
jsme ceny upravovali jednou, a to
na zac¢atku roku. Napftiklad loni
vSichni pekafi zdrazovali jiz na
zacatku roku a pak jesté v zari
nebo v fijnu. My ne, osobné jsem
naSe odbératele navstivil a situaci
jsem jim vysvétlil: ,Podivejte se,
chceme byt seridzni, vime, ze
jakmile vam ceny zvedneme, tak
vy je budete muset taky zvednout
nebo snizit marze.“ Takze jsme
dva nebo tfi mésice tahli tenhle-
ten blazinec na svych bedrech.
Samoziejme jsem vedeél, ze ¢im
déle udrzime ceny, tim Iépe na
druhou stranu pro nas. Kazdy
obchod ma dva az tfi pekare

a k tém, ktefi nedokazali dodavat
za niz8i ceny, se jiz obchodnici
nevratili. MUzu Fict, Ze to byla
jedna z véci, ktera se nam podari-
la. Na zakladé tohoto jednani
jsme nékde dokazali vytésnit
konkurenci. Pro nas to byly tehdy
pochopitelné finanéni ztraty. Nyni
vSak od nového roku jedeme za
nové ceny a k tomu mame docela
slusny objem vyroby.

Cim to, Ze maiji vase rohliky
takovou nezaménitelnou chut?
To je zase jedna perlicka... Kdyz
jsem tady nastoupil, panoval
nazor, ze vse staré dame pry¢

a nakoupime nové pece. Ja

0 samotné pekafiné, upfimné se
pfiznam, do dnesniho dne moc
nevim. A ani nechci — od toho
tady jsou lidé jako vedouci vyroby
a dalsi. V pekariné vede cesta
vyrobku od nakupu surovin, po
zpracovani, pres vyrobu az po
rozvoz. Téch moznosti, Zze se
nékde stane néco nepredvida-
telného, je spousta. Jste bézné
24 hodin na telefonu, soboty,
nedéle, svatky. Tehdy, pfed sedmi
lety, jsme se s majiteli dohodli,

Ze si pece ponechame. VSichni
pekafi, ktefi pece vymenili, se
totiz dostali do situace, kdy méli
chutové navlas podobné vyrobky.
Mikroklima v peci, které zasad-
nim zpasobem vyrobek ovliviuje,
bylo totiz vSdude stejné. Vyrobci
nam tehdy fikali, ze pec vydrzi
pul roku, maximalné rok, a to bylo
pfed 8 lety... Pec samoziejmé
musi ob&as prodélat néjakou
generalku, ale na druhou stranu
tady mame néco, co uz si nikdo
nekoupi. Tuto devizu musite mit,
musite se odliSovat, pokud chcete
byt uspésni.

Jak vidite budoucnost pekafr-
ského oboru?

Véfim tomu, ze kazdy bude chtit
mit v budoucnu svého pekare,
svého feznika, svého kadernika.
Pekafina bude ,k Ziti“ vzdycky,
samoziejmé bude zalezet na tom,
za jaky konec to kazda pekarna
vezme. Vsichni tady nezlsta-
neme. Ja jsem na jednu stranu
Stastny za velké pekarenské
molochy, protoze vim, jak to tam
chodi. Sance pro nés je obrov-
ska. Jednak diky tomu, ze doka-
Zeme pruzné reagovat, a jednak
diky vyrobku, ktery pfi vyrobé
neoSidime. A to je to, ¢eho oni
schopni nejsou.

Dékuji za rozhovor a preji Vam
mnoho uspéchu.

kontakt:

Pekarstvi Jan Hankovec

Roman Nadvornik

Prazska 3, 280 02 Kolin Il

tel.: 321 725 359

e-mail: roman.nadvornik@seznam.cz
www.hankovec.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.
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Vasicek

text / René Muller

— pekarstvi a cukrarstvi

Jaka je historie Vasi pekarny?
Firma Vasicek — pekafstvi a cuk-
rarstvi peCe pro své zdkazniky jiz
od roku 1991. Budovu, ve které
sidlime, si plivodné zakladatel fir-
my, pan Antonin Vasicek, pronajal
a posléze odkoupil od restituentd
— dfive zde sidlily Severomo-
ravské pekarny. Od téch si také
za pomoci uvéru pofidil strojni
zafizeni a rozjel pekafskou a cuk-
rafskou vyrobu. Bohuzel budova

i technologie byly ve zcela kata-
strofalnim stavu. VSechny vydéla-
né penize se proto obratem inves-
tovaly do budovy, do vybudovani
inzenyrskych siti, teplovodniho
topeni, oken, stavebnich uprav

a nové strechy. Bylo nutno inves-
tovat i do strojniho zafizeni, které
se kompletné vyménilo a které
slouzi dodnes. V sou¢asné dobé
zaméstnavame zhruba 65 lidi.
Objemem vyroby a mnozstvim
vyrabéného sortimentu Ize nasi
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firmu zafadit mezi stfedné velké
primyslové pekarny a cukrarny.
Cukrarna jede na jednu sménu,
pekarna na smeény ftfi.

Jaké mate portfolio vyrobkii?
Jsme pekarna regionalniho vy-
znamu. Vyrabime bézné pecivo,
jemné pecivo, chleba, také vice-
zrnné a trvanlivé pecivo. V cuk-
rafské vyrobé to jsou v§echny

vyrobky, které zakon zna, v¢etné

zmrzliny... Na$e tradi¢ni odby-
tiSté je oblast byvalého okresu

Sumperk (Sumpersko, Zabfezsko

a Mohelnicko).

Mate néjaké vlastni prodejny?
Ano, mame dvé prodejny. Jedna
je tady v Zabfehu na namésti,
kterou provozujeme ve vlastnim
domé, druhé prodejna je v Sum-
perku, kde jsme v pronajmu.

Dodavate pecivo do fetézcti?

foto / René Muiller

,»Prave regionalni vyrobci,
pokud preziji, jsou zaru-
kou, Ze z pekafiny bude
dale poctivé remeslo.
Pravé oni nesou svou kuzi
na trh. Tézko by si mohli
jit nékam vecer sednout
na pivo s lidmi, ktefi by
nebyli spokojeni s jejich
vyrobky. Tak jako si jdou
sednout s fezniky a musi
byt spokojeni s jejich klo-
basami, tak musi byt i oni
spokojeni s jejich chlebem
a rohliky.”“ Libor Blahacek,
reditel zabrezské spolec-
nosti VaSicek — pekarstvi
a cukrarstvi, ma ve svych
nazorech ohledné budouc-
nosti pekafl jasno.

Do Fetézcl jsme nikdy nedoda-
vali. Jedinou vyjimkou je v sou-
¢asné dobé Makro v Olomouci,
které od nas odebira trvanlivé

a cukrarské vyrobky. Mimo vlastni
prodejny zasobujeme pouze
nezavisly trh.



O jaké VasSe vyrobky je nejvétsi
zajem?

Prodavame pouze své vyrobky

a pevné vefime, ze zajem je

o celé jejich spektrum. Posled-

ni dobou dochazi ke zvysené
poptavce po vicezrnném pecivu
—my se jen snazime v kazdé ka-
tegorii nabidnout trhu to nejlepsi,
co umime.

Vyrabite pomérné Siroky
sortiment vyrobki. Neni lepsi,
at' jiz z hlediska finanéniho &i
logistického, zaméfit se pouze
na urcity segment?

Nase strojni vybaveni to umoz-
nuje. Zakaznikovi se snazime na-
bidnout kompletné cely sortiment,
aby nemusel vyhledavat dalsiho
vyrobce. Nicméné, mate pravdu,
budoucnost malych pekaren

lostné malo. Stoupaji ceny ener-
gii, pohonnych hmot... Myslim, ze
rist cen pekarskych vyrobkl je
opodstatnény.

Jsou schopni nezavisli vyrobci
a prodejci konkurovat velkym
pekaiskym uskupenim a ,,hy-
permarketové“ politice cen?
Myslim si, ze uz davno neplati, ze
cena vyrobku je v hypermarke-
tech nizsi nez u regionélnich vy-
robcl nebo ve specializovanych
prodejnach. To jiz davno neni
pravda. Retézce nyni dosahly
takové dominance na trhu, ze
bézné je cena vyrobkl ve spe-
cializovanych prodejnach nizsi
nez v fetézcich. Tohle zakaznici
urcité zaregistrovali. Myslim si, ze
u regiondlnich vyrobcu jedno-
znacné vyhrava to, ze dodavaji

Snazime se vkladat nasi lasku a profesni um do

vSech svych vyrobkii...

vidim praveé ve specializaci s du-
razem na tradié¢ni mistni vyrobky.
My jsme ale pekarna stfedni

a tomu musi odpovidat i Siroké
portfolio vyrobka, které mame.

Jak se vyrovnavate s tlakem na
nizsi ceny?

Konec&na cena na pulté prodejny
se odviji od ceny pSenice, ktera
vzrostla vice jak dvojnasobné.
Cena mouky vyletéla nahoru jiz
zacCatkem zafi lonského roku. Sa-
moziejmeé, Ze ceny na trhu uréuji
dominantni vyrobci a mensi vy-
robci pak reaguji Upravou svych
cen tak, aby byly srovnatelné. My
jsme ceny zvySovali az v poloviné
listopadu, kdy to jiz pro nas bylo
ekonomicky neunosné. Myslim
si, ze situace je velice podobna
tomu, co se nyni déje v pivovar-
nickém pramyslu. ZvySovani cen
tedy stoji na pevném zékladé

a k tomu si musime pfipocitat
tlak na mzdy, které jsou v naSem
koresponduje velky nedostatek
zaméstnanc(l vyuéenych v pe-
karském oboru. Vidim to sam

v poctu uénu na ucilistich, nebot
jezdim ke zkouskam do Jeseni-
Olomouce a vidim, jak jsou tfidy
prazdné. Neni ndhodou, Ze je ve
tfidé pouze Sest uénl, coz je za-

zbozi Cerstvé. Prepravuji ho jen
nékolik kilometr( nebo prodavaji
pfimo ve vyrobné. Retézce jsou
zasobovany z delSich vzdalenosti
a tomu musi adekvatné odpovidat
i technologie vyroby.

Jaké je ve Vasi firmé procen-
tualni zastoupeni pekafriny

a cukrafiny?

Z finan&niho hlediska je to cca
90 % pro pekarnu a 10 % pro
cukrarnu. V cukrarné je nizsi
produktivita zpusobena vyso-
kym podilem ruéni prace. Taktéz
vyréabime podle urcitych zasad,
pouzivame napfiklad pouze zivo-
¢iSné maslo, zivo¢iSnou smetanu,
pfi¢emz tyto suroviny patii mezi
ty drazs$i. Cukrafina momentalné

preSlapuje na misté. Je to urcité
ovlivnéno i obecné snizujici se
spotfebou sladkosti. Ceny nejsou
tam, kde bych si pfedstavoval.

Zminil jste se o uc€nich... Jak
ziskavate nové zaméstnance?
Spolupracujeme s Odbornym
ucilistém Jesenik. Jedna se

o dobrou dlouholetou spolupra-
ci. Uénam u néas poskytujeme
moznost odborného vycviku. Co
se tyka odborné zplsobilosti,

tak na cukrarné mame 100 %
vyucenych cukrarek. Na pekarné
jsme na tom hdfe, nicméné na
vedoucich pozicich jsou lidé, ktefi
jsou minimalné vyuceni v oboru,
coz povazuji za jeden z dulezitych

faktor(i k fungovani a dal§imu
rozvoji firmy.

Co nové technologie — uleh¢uji
Vam praci?

Pfes vysoce moderni zafizeni,
které pravidelné modernizujeme,
preferujeme napfiklad u chleba
tradi¢ni vyrobu: tvarovani tésta
ruénim valenim a peceni na prin-
cipu akumulace tepla z pfirodnich
material( pece a jeho predavani
pecenym vyrobkim.

vlastovka / Cislo 2 / bfezen 2008
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Mate néjaky vyrobek, ktery je
Vasi srdecni zalezitosti?

Nerad bych uved! jen jeden, pro-
toZe by ostatni Zarlily. Snazime se
vkladat nasi lasku a profesni um
do vS§ech svych vyrobkd.

Jak ¢asto zavadite novinky?
ZkouSime neustale nové a nové
vyrobky, a to jak nové tvary, tak

i jejich slozeni. Povazuji za velky
uspéch, kdyz se nam z deseti
zamySlenych vyrobkd podafi
uvést na trh jeden. Pofadame na
svych prodejnach ochutnavky,

k novym vyrobkdm jsou k dispozi-
ci letéky, Skolime obsluhujici per-
sonal. Nejsou to ale zadné velké
marketingové projekty, které by
odpovidaly objemu nami vyrabé-
nych vyrobkt. Obecné mohu fici,
ze vyrobky, které uvadime na trh,
jsou pfedem konzultovany s do-
minantnimi odbérateli. Oni jsou
zrcadlem trhu, ktery zasobujeme.

Lze vysledovat néjaké nové
trendy ve spotiebé peciva?
Samoziejmé. Zakaznici se neboji
nakupovat kvalitni, byt drazsi
vyrobky. Pfesto je potfeba, aby
mél zdkaznik moznost dostatec-
ného vybéru z kazdého segmentu
peciva.

ZNBREF]

V minulém c¢isle Vlastovky
jsme zvefejnili priizkum, kdy
25 % respondentti bylo ochot-
no pfiplatit si za pecivo v bio
kvalité...

Lhal bych, kdybych fekl, ze o tom
neuvazujeme.

Jaky je Vas nazor na baleni
peciva?

Pocatkem devadesatych let zacal
obrovsky boom baleni peciva

— bohuzel do materialli jako je
polypropylen. Osobné si myslim,

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008

ze z ekologického hlediska to
neni dobra cesta. Urcité bych

si dokazal predstavit nebalené
vyrobky v papirovych saccich,
které jsou recyklovatelné daleko
snadnéji, nez ty umélé. Otaz-

ka baleni je pomérné slozita.
Dnes, pokud chcete prodavat,
tak musite balit. Zakaznik si to
zada. Trend je takovy a uvidime,
co nam trh a legislativa ukaze

a jakym smérem se to bude ubi-
rat dale. Baleny chleba je z ¢asti
regionalni zalezitost. Konkrétné

v Olomouci, kam dodavame, jsem
pfedpokladal, Ze bude vice zajem
o baleny chleba, stejné jako je
tomu i u nas v Zabrehu. Opak je
ale pravdou, pfevazuje nekrajeny
nebaleny chléb.

orfechové®, coz u nas se bohuzel
déje bézné.

Jak vidite obecné budoucnost
pekaFského oboru, potazmo
Vasi firmy?

Myslim si, Ze tradice stravovani

a jeji kofeny jsou hluboké. A kdyz
budou takové vétve, jako jsou
kofeny, tak nam to vSem vydrzi
hodné, hodné dlouho. A jak vidim
budoucnost nasi firmy? Mam
kolem sebe dobré lidi, na které

se mohu spolehnout. To je zaklad
uspéchu. Samoziejmé je potieba
mit chut poznavat nové véci a ucit
se jim. A rozhodné musime sazet
na kvalitu. Kdyz fikam, ze se ne-
stydim podepsat pod vyrobek, tak
to neni klisé. To je véc, na kterou

Hladina cen pekaiskych vyrobki je hodné nizka,
vydélky v nasem oboru zdaleka neodpovidaji
néjaké priimérné urovni mezd...

S jakymi prekazkami se setka-
vate?

Hladina cen pekarskych vyrobk
je hodné nizka, vydélky v nasem
oboru zdaleka neodpovidaji
néjaké primérné urovni mezd.
Panuje tvrda konkurence a Cesi
se projevili jako vysoce spotfebni
narod, kdy si velice rychle oblibili
nakupovani v hypermarketech.
Zahrani¢ni fetézce nastolily
tvrdy boj a bohuzel ten boj vedou
pravé pres pecivo, zejména pres
rohliky, které jsou nejvic vidét.

A tim praveé trpi cely na$ obor. Je
obecné znamo, ze v CR pieva-
Zuje obrovské mnozstvi fetézcl
a boj mezi nimi je ¢asto mnohem
tvrdsi nez nékde v zapadni Evro-
pé. Napfiklad v Polsku se tradice
a zvyky v nakupovani nezmeé-
nily tak tragicky jako u nas, kde
pekafina dostala ,na zadek" tim,
ze hladina cen je jinde, nez by byt
méla. S tim souvisi pochopitelné
vydélky i ziskavani novych pra-
covnich sil. Myslim si, a¢ nejsem
zastancem zadné regulace, ze by
zde mél stat néjakym zplsobem
zasahnout. Nékde jsem cetl, ze
zivotni uroven nebo vyspélost
naroda se méfi podle toho, jakym
zplsobem spole¢nost travi svij
volny €as. A traveni volného
¢asu v nakupnim centru neni pro
rodinu s détmi zrovna to ,pravé

sazim vSechno — svou budouc-
nost i budoucnost zaméstnancu
a jejich rodin. Délame svou praci
poctivé — na tom to stoji a pada.
S tim souvisi i dal$i véci, napfi-
klad, Ze vyrabime z tradi¢nich su-
rovin a v maximalni mozné mife
se snazime vyhybat pouzivani
konzervant(. Poctiva préace, kvali-
ta a to, Ze ctime budoucnost, jsou
nosné pilife na&i prace. V8echno
ostatni je vedlejsi.

Dékuji za rozhovor a preji Vam
mnoho tspécht.

kontakt:

Vasicek

— pekarstvi a cukrarstvi, s.r.o.
Libor Blahacek

Susilova 50, 589 01 Zabreh
pekarna:

tel.: 583 415 943

cukrarska vyroba:

tel.: 583 415 845
www.vasicekzabreh.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.



text / Zdenék Slozil

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

Tekuté drozdi pro priimyslo-
vé pekarny

Minule jsme vam predstavili systém
Kastalia. Zafizeni pro chlazeni a dav-
kovani tekutého drozdi je uré¢eno
zejména pro Femeslné pekarny,
které maji spotfebu drozdi od 50 do
cca 400 kg Cerstvého drozdi tydné.

V tomto &isle pro vas mame informa-
ce o zafizenich, uréenych pro pouziti
tekutého drozdi v primyslovych pe-
karnach.

Spoleénost Lesaffre nabizi rlizna
feSeni vyuziti tekutého drozdi pro
pramyslové pekarny v podobé tzv.
instalaci (systém slozeny ze zafizeni,
ktera umoznuji skladovani, davkovani
a také sanitaci pouzitych potrubi te-
kutého drozdi). V nasledujicim ¢lanku
nejprve shrneme vyhody tekutého
drozdi obecné, poté vam predstavime
dva zakladni typy instalaci.

Vyhody tekutého drozdi pro pru-
myslové pekarny:

¢ automatika = mensi pracnost

* vysoka pfesnost davkovani

e malé mnozstvi odpadu pfi pouziti
drozdi

e vysoka uroven hygieny a Cistota
pracovniho prostfedi

V primyslovych pekarnach se
mUlzeme setkat v zadsadé se dvéma
typy instalaci — tzv. tankovymi nebo
kontejnerovymi. Oba typy se liSi
predevsim pouzitym zplsobem skla-
dovani drozdi a to podle zpracovava-
ného mnozstvi.

Instalace tekutého drozdi ve vasi
pekarné?

Mate zajem dozvédét se vice o insta-
lacich tekutého drozdi? Kontaktujte
nas! Navstivime vas, vyslechneme si
va$e predstavy o pouzivani tekutého
drozdi ve vasi pekarné a pfipadné
navrhneme zdarma projekt instalace,
véetné moznosti financovani. To vse
nezavazné a bezplatné.

Jsem vam k dispozici na:
tel.: 602 752 624
e-mail: slozil@lesaffre.cz

Zdenék Slozil — obchodni feditel
Lesaffre Cesko, a.s.

Ukazka instalace tekutého drozdi pro velké primyslové pekarny. Instalace sestava ze dvou
nerezovych tankd, které je mozno podle prani zakaznika, a podle dispoziénich moznosti, insta-
lovat vné nebo uvnitt pekarny (oba zpisoby maiji své prednosti a nedostatky). Tento typ je uréen
predevsim pro primyslové vyrobny s vysokou spotfebou drozdi.

Tanky jsou potrubnim systémem napojeny na misici zafizeni. Davkovani probiha automaticky

a tekuté drozdi se smicha pfimo v misicim zarizeni se vSemi ostatnimi ingrediencemi (mouka,
sul, atd.)

Instalace se skoro vzdy sklada z nasledujicich ¢asti: skladovaci tanky, ovladaci a fidici jednotka,
Serpadla, chladici jednotka, potrubni rozvody a zafizeni pro ¢isténi (tankd, rozvodi a chladici
jednotky). Drozdi se v tancich skladuje pfi teploté mezi + 2 az + 4 °C.

Vétsina ¢asti instalace je vyrobena z nerezu. Davkovani se provadi prostiednictvim ventilt a pri-
tokomérnych sond pro zajiSténi presnosti. Davkovaci zarizeni se nastavuje a ovlada pomoci
fidici jednotky.

Popsana instalace se umistuje do prostor uvnitf pekarny, podobné instalace je v§ak mozné
vybudovat také v exteriéru.

v plastovych kontejnerech, které slouzi sou¢asné jako skladovaci nadoby. Pro pfepravu je nutno
vyuzivat chladici kamiony, stejné jako pro ¢erstvé lisované drozdi. Zasobovaci cyklus je pfizpl-
soben potfebam zakaznika.

Zasobni kontejnery se uchovavaji v chlazené skladovaci jednotce. Odtud se kontejner pfipoji
potrubnim systémem k fidicimu bloku davkovani a k misici jednotce. Technicky je instalace

v podstaté stejna jako v prfedeslém pfipadé. Lisi se ze velikosti skladovacich prostor (tank
vs. kontejner) a pfipadné odliSnou dimenzi potrubi. Urover automatizace zavisi na pozadavku
zakaznika a ovliviiuje finanéni naroénost celé investice.

pekafina
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Zkuste to pesmo, kolmo,
lodmo, lyzmo s CK Kudrna

Pokud touzite zhlédnout krasy
starého kontinentu, mizete vyuzit
netradi¢nich cest za pfirodnimi
Sperky Francie, Korsiky, Bul-
harska, Chorvatska i Slovinska,
Balkan na mnoho zplsobd,
rumunskeé hory, ale i rakouské,
slovinské a italské Alpy. Mimo
turistickych skvostl snad vSech
evropskych zemi mlZzete navstivit
napt. i Mexiko, Maroko, Jemen
nebo Mongolsko. Navic muzete
projet kromé vSech koutd Evropy
napfiklad jiz zminéné Maroko
nebo Himalaje na kole. Veskeré
informace ziskate v oblibeném,

a vice nez stostrankovém, katalo-
gu zajezd(, ktery je nabizen zdar-
ma kazdému, kdo si 0 néj napise
nebo zavola pfimo do cestovni
kancelare.

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008

V8echny zajezdy se vyznacuji
neopakovatelnou atmosférou. Pro
vétsi sepjeti s mistni kulturou,
hlubsi poznani cizich krajin a pro
intenzivnéjsi zazitky se nocuje
vétSinou ve vlastnich stanech, ale
ani chatky nebo penziony nejsou
vyjimkou. Samozrejmosti byva
tzv. ,kudrnovska polopenze“- na
vétsinu zajezdl se vozi kudr-ku-
chaf, ktery dvakrat denné vyva-
fuje v polni kuchyni. V programu
nechybi zajimavé taskafrice,

o hladky prabéh zajezdu a blaho
vSech zucastnénych se staraji
profesionalni pravodci, znalci
navstévovanych zemi.

Ale Kudrna, to nejsou jenom
zajezdy. Napfiklad na podzim

se kona tradi¢ni sportovné-re-
cesisticky zavod ,Kouleni kola

z Lednice do Brna“ nebo mezina-
rodni pochod ,Jede Kudrna okolo
Brna“, v zimé pak setkani cesto-
vatell ,Scuk u Statlu“. Nékolikrat
do roka je mozné navstivit keltské
festivaly, cestovatelské besedy,
prednasky a promitani.

A pokud se ocitnete v Brng, tak
vézte, ze pfimo v podchodu hlav-
niho nadrazi naleznete dalsi ces-
tovatelskou oazu. ,Vobchidek”
je nekonec¢na zasobarna map,

privodcl, zpévnikl, cestopisa,
Casopisl a dalSich nezbytnosti,
bez kterych se na cestach neo-
bejdete. Uspokojujici odpovédi na
vS§emozné otazky, aktudlni infor-
mace, prehledy zajezd( a mno-
hem vice se miZete dozvédét

na internetovych strankach této
cestovni kancelare.

A kdyz spravné vylustite kfizovku
na str. 26, mizete vyhrat poukaz
pro 1 osobu na zajezd pravé

s touto cestovni kancelafi.

Kontakt:

CK Kudrna
Dornych 33

663 14 Brno
www.kudrna.cz
tel.: 542 216 764



Specialni drozdi... kdo to

kdy slysel?

Otazka je na misté. Co
vibec znamena, jak se

odlisSuje od klasického
cerstvého pekarského

drozdi, a k éemu je dobré,
vam predstavime v nasle-

dujicim ¢lanku.

Specialni drozdi

V prvnim Gisle ¢asopisu Vlastov-
ka jsme vas seznamili s historii
pekafrstvi a s objevem pivnich
kvasinek, diky kterému byla
zahajena primyslova vyroba
drozdi a diky némuz vznikly
prvni drozdarny. Od roku 1860,
kdy byla ve Vidni zaloZzena prvni
drozdarna, proslo drozdarenstvi
dal$im vyvojem. Z pavodné teku-
tych kvasnic se preslo na drozdi
lisované, které je dosud v pekar-
ském femesle pouzivané nejcas-
téji. Zavedeni vyroby lisovaného
drozdi vSak nebylo zdaleka
poslednim meznikem ve vyvoji
téchto mikroskopickych organis-
mU, nazyvanych Saccharomyces
cerevisiae. Technologicky pokrok
v drozdarenském pramysilu Sel
jesté dale, a kromé Cerstvého
drozdi v lisované formé, se dnes
muUzeme setkat také s drozdim
suSenym nebo s tekutym drozdim
chlazenym. Mimo to, Ze ma droz-
di rlizné konzistence, ma také
rizné zpusoby pouziti. Protoze

text / Marcela Jankova

kazda zemé ma sva specifika ve
slozeni a konzumaci peciva, mu-
sel se pfizpusobit i drozdarensky
primysl a zacit vyrabét specialni
drozdi.

V Ceské republice existuji kromé

klasického drozdi pro bézné peci-
vo také drozdi pro tésta s vySSim

obsahem cukru a kyselosti.

Prvni z nich — VIVO zlaté - je
osmotolerantni Cerstvé pekarské

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

drozdi, které je vhodné témér

do v8ech receptur na vyrobu
jemného peciva, jakym jsou
napfiklad vanocky, sladké rohliky,
mazance, zaviny, $atecky, apod.
V pekarskych recepturach ob-
sahujicich vy8Si mnozstvi cukru
dochazi k oslabeni uc¢inku drozdi
vlivem rozdilného osmotického
tlaku vné a uvniti buriky. Osmoto-
lerantni drozdi tento tlak vyrovna-
va a umoznuje béznou produkci
oxidu uhli¢itého, ktery zplisobuje
spravné nakypreni tésta. Aby bylo
plsobeni specialniho drozdi ma-
ximalné ucinné, musi receptura
obsahovat minimalné 8 % cukru.
Proto neni toto drozdi vhodné pro
klasicka tésta, ve kterych se cukr
nevyskytuje.

Fotografie €. 1 na nasleduijici stra-
né dokazuje, ze pfi 0 % obsahu
cukru v recepture je mohutnost
vykynuti peciva s klasickym droz-
dim vétsi nez pfi pouziti special-
niho drozdi.

vlastovka / Cislo 2 / bfezen 2008
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Ale uz na fotografii €. 2 a €. 3, kde
bylo do receptur pouzito 10 %
nebo 20 % cukru, mGzeme vidét
rozdil ve vykynuti mezi klasickym
drozdim a drozdim specialnim.

VIVO zlaté

. ST o
R

0 % obsahu cukru

Druhym specialnim drozdim je
VIVO zelené, které se doporu-
Cuje pro pfipravu tést s vyssi
kyselosti zplisobenou pouzitim
suchych a tekutych kvas(i nebo

V konzervacnich Cinidel, a proto
VIVO najde své uplatnéni v téstech
chlebovych a v téstech pro vyro-

bu toastového chleba. Stejné tak
jako cukr, ma i kyselé prostre-

di v tésté za nasledek nizkou
produkci oxidu uhli¢itého, tolik
dllezitého pro kynuti tésta. Spe-
cialni drozdi reaguje na kyselé
prostiedi Iépe nez drozdi klasické
a neni tedy nutné zvySovat jeho
mnozstvi. Ba pravé naopak, jeho
pouzitim se maze docilit az 20 %

10 % obsahu cukru

« uspory v davkovani.
Mezi hlavni vyhody obou typu
VIVO zlaté téchto specidlnich drozdi patfi
predevs§im ekonomicka uspora pfi
davkovani. DalSim pozitivem je
20 % obsahu cukru fakt, Ze pfi jejich pouziti vykazuje

nakynuté tésto lepSi stabilitu, vét-
§i objem a hotové vyrobky maji
vyrovnanou kvalitu. V neposledni
fadé dochazi také k optimalizaci
skladovacich prostor. Baleni,
skladovaci podminky a zaruéni
doba jsou podobné jako u kla-
sického Cerstvého pekarského
drozdi. Jelikoz vSak davkovani
ovliviuji rizné faktory, mezi nimiz
ANO oy . Y
5009 | 10kg NE s ax NE muzeme jmenovat napfiklad tep-
nizsi davka Y x s
lotu tésta nebo druh vyrabéného
peciva, je stanoveni davky spe-
cialniho drozdi zna¢né individu-

DROZDI baleni karton béznétésto sladké tésto  kyselé tésto

1kg ANO ANO
15 kg 10kg ANO vys§i davka | vysSi davka

5009 | 10kg | ANO NE A'\c‘jo ) alni. Proto je dulezité konzultovat
nizst davka optimalni davkovani s pekarskymi
technology.
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Zajimate se o roziireni nabidky svych pehkarshkych vyrobhka?
Nabidnéte zakaznikium mléénou iemlichu Fontik!

Fontik je:
- chutna a vofiava mléfna femlicka, ktera navic skvéle vypadal

- pedivo obsahujici energii a vapnik, tolik dilezity pro spravay rist détil
- pecivo, které budou déti milovat a jejich rodice kupovat!

- prvni znaéka pediva pro détil

Cheete vyzkouset mléénou zemlicku Fontik? Pak zkontaktujte nase pekare - lechnelogy. Predvedou vam vyrobu mlecnych
femlicek. Pfi prvni objednivee Miééné smési ziskate tzv. startovaci balicek. Obsahuje rizné formy posypl a polev. Vyzkouiite
formy vyrobku a poznite, o ktery maji vaii zakaznici nejvétii zajem, Jednoduie se poté rozhodnete pro ten nejlepdi zpisob
zdobeni.

Lesaffre Cesko, a.s. vam doda:
- pekarskou smés , Mlééna smés” pro vyrobu mléénych Zemlicek,
- k prvnimu pytli tzv. startovaci balicek, abyste mohli vyzhouset vyrobu a rizné zdobeni peciva,
- k daliim dodavkam smési originalni nastroje podpory prodeje:
letiky a plakity, wobbler a samolepky sem tam.

Originalni marketingova podpora
| peéivo potfebuje spravnou a funkéni reklamu, Vaii zakaznici se o novém pedivu musi dozvédét, vyzkouiet ho
a nadale kupoval, a proto jsme pro mlégnou Zemlicku Fontik pripravili origindlni marketingoveu podporu.

W Znaéku - zdkaznici vidy svou femli¢ku poznaji a budou si pamatovat jeji jméno.
2/ Letacek s informacemi o temlicce Fontik. Letacky umistite do stojanku ve svych prodejnach.
3/ Plakat s logem a informacemi o novince.

s ik itk hopotyp a rdpes Forbik juou podimy ikl o sy ped myheweba oo ki itv,

To vie zdarma! Pedminkou vyuiiti propagacnich materiald je pouze
dedriovat piedepsanou recepturu. Formu zdebeni vyrabkil ui

nechame na vas. Pouze vam poradime, joké jsou moiné zplsoby ::-::nﬁ femlitky Fontik

zdobeni vyrobkd. Rozhodnout se mozete dle pozadavkd deti Mlé..‘;u il 2500 36 %

a maminek, Nabidnetn_jim to, co budou mit nejradéjl'! Pieniénd mouka 10000 g 100 %
Miargarin - Milla back 1500g 15%

Mavic se budeme starat o to, aby znacku Fontik znaly déti a jejich Droidi 600 g 6%

maminky. Budeme inzerovat v casopisech pro zeny a déti. Yoda 4300¢ ek
Celhom 17100 g

Fripravime wehowvé stranky a rlizné soutéde pra ty nejmeniil
To vie proto, aby maminky a jejich déti mély o Fontika zijem
a kupeovaly ho ve vasich cbehodech!

Kontaktujte nas
viz zadni

LESAFFRE CESKO
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text / René Muller

CARILA -

foto / archiv CARLA spol. s.r.o.

@r@,;ﬂ,alf
CZECH CHOCO’

Na nase otazky odpovidala
Mgr. Tatana Ryznarova ze
spolecnosti CARLA.

Cokolada a éokoladové polevy

Jste vyznamnym dodavatelem
cokoladovych hmot a polev...
Nasim cilem je dodavat na trh ¢okola-
dové hmoty a polevy nejvyssi kvality
a tim pomoci nasim zékaznikim

k obchodnim uspéchliim. Spojenim
nejmodernéjsi technologie s tradic¢-
nimi recepturami, poctiva pfiprava

a snaha o co nejlepsi vysledky, to vSe
nam umoznuje vyhovét pozadavkim
zakaznika a pfitom za vSech okolnos-
ti dodrzet kvalitu.

Jakym zplisobem dbate na kvalitu?
Nezbytnou podminkou a pfedpo-
kladem je peclivy vybér surovin
potfebnych k vyrobé. Z celosvétové
nabidky renomovanych firem vybi-
rame a nakupujeme tuky s pfesné
definovanymi fyzikalné-chemickymi
vlastnostmi. Vybérem spravné kvality
rostlinného tuku a jeho aplikaci dosa-
hujeme u nasich polev pozadovanych
technologickych a senzorickych vlast-
nosti. Stejné tak je tomu i s vybérem
nejkvalitnéjsich kakaovych prasku,
kakaové hmoty a masla, emulgatorud
a Spi¢kovych aromat. Pekarské a cuk-
rafské polevy jsou zadany pro svou
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pfilnavost, pruznost, snadné krajeni
a pro svou typickou ¢okoladovou chut
a vani.

Ma ¢okolada néjaky vliv na lidsky
organismus?

Malokdo vi, Ze ¢okolady se jako
lééebného prostfedku uzivalo uz ve
4. stoleti, kdy Mayové poprvé zacali
péstovat kakaovnik. Aztékové pova-
zovali ¢okoladu za ucinny prostredek
proti vy&erpani a slabosti. Cokolada
ma tedy blahodarny vliv na lidsky
organismus nejen pro svuj lahodny
chutovy profil, ale i pro svij uklidfiu-
jici vliv. Po léta se ve svété cokolada
prodavala v Iékarnach jako lék. Byla
také ocefiovana pro svou vyzivnou
hodnotu a dodnes je povazovana za
afrodiziakum a hluboky zdroj inspi-
race... Védecké vyzkumy potvrdily,
Ze ¢okolada v pfiméfeném mnozstvi
prospiva zdravi.

Jak se vyrovnavate s pozadav-
kem na uréitou chut €okolady ¢€i
polevy?

Dnes jiz umime pfipravit receptury
zakaznikovi na miru — s ohledem na

pozadavek chutového profilu, na ob-
sah kakaovych soucasti (25 — 70 %),
na jemnost, viskozitu, hranici toku
atd. Zpracovani ¢okoladovych hmot
nez prace s polevami na bazi rostlin-
nych tuk(, avSak vysledek v podobé
finalnich vyrobkd je opravdu dokona-
lou chutovou odménou.

A slovo na zavér?

NéapIné a fondanové hmoty jsou dnes
jiz nedilnou soucasti potfeb pekard,
cukrara, vyrobcu oplatek, trubicek
atd. a staly se také jednim z nasich
vyrobnich programu. Siroké $kala
naplni dava nasim zékaznikim moz-
nost vybéru chutového profilu pro své
vyrobky. DUsledné je stfezen proces
vyroby fondanové hmoty, jejiz kvalita
dosahla $pickové urovné. Dale nabi-
zime a dodavame svym zakaznikdm
kakao i dal$i suroviny. S vyrobnim
programem poskytujeme také svym
zékazniklim neustale se rozsifujici
technologicky servis.

Uvefejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.



text / René Muller

19 %

16 %

16 %

13 %

11 %

obsah konzervaénich latek

obsah vlakniny

obsah tukd

obsah cukrl

obsah vitaminG

energeticka hodnota

obsah mineralt

obsah mléka

neuvedeno

19 % zakazniku sleduje
obsah konzervacnich latek

Exkluzivni vyzkum chovani ¢eské-
ho spotrebitele pro nas casopis rea-
lizovala spole¢nost GfK Praha s.r.o.

Letos v Unoru realizovala spole¢nost
GfK exkluzivné pro nas ¢asopis roz-
séhly vyzkum, zaméreny na nakupni
rozhodovani ¢eské verejnosti v oblas-
ti chleba a peciva.

Reprezentativnimu vzorku populace
v rozsahu 500 respondenttl ve véku
15 — 79 let byla polozena otazka:

Jaké informace ze slozeni vyrobki
Vas zajimaji a do jaké miry ovliv-
nuji Vase rozhodovani pfi nakupu
chleba a peéiva?

A co jsme se dovédéli?

Pro ty z vas, ktefi nemilujete grafy,
jsme pfipravili shrnuti v nize uvede-
nych bodech. Ostatni si mohou grafy
detailnéji prostudovat.

* 19 % dotazanych uvedlo, ze sleduje
obsah konzervacnich latek, 16 %
obsah vlakniny, 16 % obsah tukd,
13 % obsah vitamin(, 11 % energe-
tickou hodnotu, 9 % obsah minerall
a 3 % obsah mléka.

¢ U vétsiny zkoumanych typt
informaci o slozeni vyrobku vyslo
najevo, ze je sleduji vice zeny nez
muzi — vyjimkou je obsah minerall
a vitaminu.

* Co se ty€e srovnani jednotlivych
vékovych kategorii, nejméné infor-
mace na vyrobcich sleduji dotazani
ve véku 65 — 79 let.

Obsah konzervacnich latek a cukrd
nejvice zajima dotazané ve véku

15 —-29 let (22 % a 15 %), obsah
vlakniny, tukd, vitamind a energetic-
kou hodnotu sleduji nejvice dotaza-
ni ve véku 30 — 49 let (21 % sleduje
vlakninu, 19 % tuky, 16 % vitaminy
a 17 % energetické hodnoty).

Nejméné si informaci o slozeni
vyrobkl v§imaji lidé se zakladnim
vzdélanim.
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Sledovani informaci dle pohlavi

70 %

60 %

50 %

40 %

30 %

20 %

10%

. TOTAL (n = 500) ena (n = 256)

. muz (n = 244)

% 11%qq9, 2%

9% 10% go,

0%
obsah obsah obsah obsah obsah energeticka obsah obsah neuvedeno
konzervaénich vlakniny tukd cukrtl vitamint hodnota minerald mléka
latek
Sledovani informaci dle véku
80 % -
[l roraL (n=s00) 30 - 49 let (1=171) [T 65-79 et (n=70) 729%
70 % A
. 15— 19 let (n=144) . 50 — 64 let (n=116)
60 % - 54% 557
50 % A
40 % A
30% 4 22%
100 Ro% 21% %

20 %

10%

0%

obsah obsah obsah obsah obsah energeticka obsah obsah neuvedeno
konzervacnich vlakniny tukd cukrd vitaminu hodnota mineralt mléka
latek
Sledovani informaci podle vzdélani
80 % - . ; . . ,
. TOTAL (n=500) stfedni bez maturity (n=197) vysokoskolské (n=45) 70%
70 % A
B zviadni (0=133) [ stiecni s maturitou (n=144)
60 % -
50 % -
40 % 1
30 %
19% 197
20% 1 14% g0, 0% top 12%13% 14%
c‘9% 1% 9% 8%
10 % 5% 5% 3% 3%5%3%
1%
0% -
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obsah obsah obsah obsah obsah energeticka obsah obsah neuvedeno
konzervaénich vlakniny tukd cukrd vitamind hodnota minerald mléka
latek
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Sledovani informaci dle po¢tu ¢lenii domacnosti

70% 7
[l rorAL (n=s00) B 2=
60 % -
e . 1 (n=73) 3 (n=119)
50 % 1
40 %
30% o 25%
239, % 24%
21,1/09 23%
19% i 18% 7%
% 17% o A
20% {  15% 6% 4o 16% 140 L 15% 0% .
2% 12% o0 14% 13% 18%  qp9, 18%
0% 0% 0% 9%
10% % 5%
0% -
obsah obsah obsah obsah obsah
konzervacnich vlakniny tuka cukr( vitamint
latek

Sledovani informaci dle velikosti mista bydlisté

70 % 7

. TOTAL (n=500) 1000 — 4 999 (n=98)

60 % 1
. 0-999 (n=91) 5000 — 19 999 (n=91)
50 % 1
40 % -
30% - o o,
2%, 22% 22% 2% 1o
19% 19% 20% °

19%
18% 17% 8% 19% %

1%

4 (n=128) 62%

5+ (n=48)

41%
22%
J6%8 13%
14% 12%
9%
7%
W 5% 5% 3w
° 3% 3%
3%
energeticka obsah obsah neuvedeno
hodnota minerald mléka
20 000 — 99 999 (n=120) 61%
Z I
. 100 000+ (n=106) .

20%

15%
13%

2

1
209% 1 16°1/o4°1/°6% 16% i ) 1
119 119 119 13/;0/12% 18% 12%11%
% T o 7% 76 2 9%130/8% 8%
% 4 A b 8o 5

10 % 4% 8% 3%5/03% 3%

29 3%
0%

obsah obsah obsah obsah obsah energeticka obsah obsah neuvedeno
konzervacénich vlakniny tukd cukrt vitaminu hodnota minerald mléka
latek
Sledovani informaci dle pfijmu domacnosti
80 % -
[l oA (n=500) 11.001 - 15 000 (n=51) B 22001 - 35 000 (n=127)
70 % A
do 8 000 K¢ (n=23) 15 001 — 20 000 (n=103) 35 001 a vice (n=64)
60 % A
8001 — 11 000 (n=35) 20 001 —22 000 (n=51) . neuvedeno (n=46)
50 % A
40 %
30% -
20 %
10 % I I
0%
obsah obsah obsah obsah obsah energeticka obsah obsah neuvedeno
konzervaénich vlakniny tukd cukrd vitamind hodnota mineralt mléka
latek
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radime

Kdy uvadét tzv. vyzivova
tvrzeni?

Na tuto otazku nam odpovédéla
Mgr. Pavla BureSova z oddéleni
komunikace Statni zemédélské
a potravinarské inspekce.

1. V soucasné dobé nemusi byt
informace o nutri¢ni hodnoté uvedeny
u v8ech potravin. Vyrobce je povinen
uvést na obale vyrobku vyzivové
hodnoty pouze pokud pfi jeho ozna-
¢ovani, pfi uvadéni do obéhu nebo

v reklamé uvadi tzv. vyzivové tvrzeni
(tj. informace o zvlastnich vyzivovych
vlastnostech potraviny v souvislosti

s energetickou hodnotou, kterou tato
potravina dodava ve snizené nebo
zvySené mife, anebo nedodava
vubec. Vyzivové tvrzeni se také mlze

tykat obsahu zivin, které potravina
obsahuje, popfipadé Ze je obsahuje
ve zvy$ené nebo snizené mife, ane-
bo Ze je potravina neobsahuije viibec.
Vyzivovym tvrzenim neni informace
o druhu, mnozstvi zivin nebo energe-
tické hodnoté). — viz § 6 odst. 1 pism.
m) zékona €. 110/1997 Sb., o potra-
vinach a tabakovych vyrobcich, ve
znéni pozdéjsich predpist — blizsi
informace najdete na strankach
WWW.SZpi.gov.cz

2. Zplsoby oznaceni vyzivové hod-
noty stanovi § 6 vyhlasky ¢. 450/2004
Sb., 0 oznac¢ovani vyzivové hodnoty
potravin.

3. Existuje nafizeni Evropského

parlamentu a rady (ES) €. 1924/2006
ze dne 20. prosince 2006 o udajich

text / René Muller

tykajicich se potravin z hlediska jejich
nutriéni hodnoty a vlivu na zdravi.
Narizeni mimo jiné definuje vyzivova
tvrzeni a podminky, které se na né
vztahuji, napf. pro ,snizenou ener-
getickou hodnotu®, ,bez energetické
hodnoty*, ,nizky obsah ziviny“, ,bez
ziviny*, ,light”, ,s vysokym obsahem*
aj. Toto nafizeni vstoupilo v platnost
dvacatym dnem po vyhlaseni v Ufed-
nim véstniku Evropské unie a pouziva
se ode dne 1. Eervence 2007.

(Pokud mate o narizeni ¢. 1924/2006
zajem, kontaktujte nds na adrese
redakce@admark.cz a my Vam jej
zasSleme elektronickou postou.)

foto / archiv spole¢nosti Unita

Rubrika ,,Radime* je
uréena vam vSem, ktefi
hledate pomocnou radu
pfi fizeni své firmy.
Oslovili jsem experty,
ktefi se vam pokusi
nastinit, jak se vyva-
rovat nékterych Spat-
nych rozhodnuti a jak
zvysSit své trzby i pro-
fit. V avodnim dile se
zamérime na to, jak by
méla pekarska prodej-
na vypadat, aby se do
ni vasi zakaznici radi
vraceli. O pomoc jsem
pozadali pana Pavla
Tacla, reditele spolec-
nosti Unita.

Radime: pekarska prodejna

24

Stejné jako neexistuje univerzalni
navod, jak byt Uspésnym pod-
nikatelem, tak neexistuje jedno-
znacné doporuceni, jak by méla
vypadat prosperujici pekafska
prodejna. Proto by mél byt nize
uvedeny text chapan pouze jako
obecné doporuceni. Podivejte se

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008

tam, kde to funguje. Zkuste se po-
divat tam, kde jsou prodejny piné
lidi. Pokud vam majitel fekne,

ze vybér tehdejsiho dodavatele
vybaveni prodejny byl spravnym
rozhodnutim a vybral by si jej ur-
¢Gité znovu, jste na nejlepsi cesté,
jak najit kvalitniho dodavatele.

Ptejte se na reference, ale neber-
te jako hlavni parametr vybéru
cenu dodavky. Kvalitni dodavatel
totiz nemize byt nejlevnéjsi —
bude vam poskytovat servis i za
pét let, bude stale zaméstnavat
nejlepsi lidi z oboru, stale se
bude vénovat vyvoji a vyzkumu...



Co budeme prodavat?

Ne véem pekaflim se da radit
stejné — kazdy by si mél najit

v oblasti prodeje vlastni identitu —
tzn. jestli se bude vénovat jenom
suchému pecivu, anebo to bude

i zdobené pecivo, cukrovinky

a cukrarské pecivo. Otazek je
opravdu spousta a tuto poca-
te¢ni fazi rozhodovani bychom
urcité nemeli podcenit. Bude-

me napfiklad prodavat pinéné
pecivo, nahore se Slehackou? Tak
potfebujeme chlazenou vitrinu...
UvaZujete o né¢em na rozpékani
Ci dopékani? Pak byste neméli
zapomenout na konzumacni ¢ast.
A bude to klasicky bufetovy stolek
pro konzumaci ve stoje, nebo
svym zakaznik(m vyhradite misto
k sezeni?

Z téchto poznatkl se da uspora-
dat logicky technologicky proces
vSech ¢innosti, které budou v pro-
dejné probihat — samoziejmeé

s pfihlédnutim ke spInéni vSech
pozadavk, které dnes nafizuji
hygienické normy a obecné za-
vazné vyhlasky.

Prvotni rozhodnuti, jak vytvofit
funguijici a prosperujici prodejnu,
je vzdy jen a jen na majiteli (pe-
kafi). Kazdy si musi umét vytvorit
pfedstavu o vnitfnim usporadani
prodejny, aby se k nému zakazni-
ci kazdy den radi vraceli.

Kabat prodejny

Uspé&ch dobré pekafské prodejny
zacina u toho, jak ji vasi zakaznici
vhimaji zvendi. Je viditelnd jiz

z dalky? Je dostate¢né oznace-
na? Jaky je vstup do prodejny?
Je dostatec¢né Siroky, je bezbari-
érovy, da se jim projit se dvéma
nakupnimi taSkami? A Cisté

z praktického hlediska — je pred
vstupem rohozka? A co podlaha
ve vlastni prodejné? Je protisklu-
zova? Nezapomerite, Zze zejména
v zimnim, ¢i destivém pocasi,
mUzZze byt kluzka podlaha velmi
nebezpecna...

Tohle vSechno jsou zdanlivé
technické malickosti, které ale
velmi souvisi s tim, jak zamysleny
koncept prodejny dopadne.

Design prodava

Pecivo je o kazdodennim prodeji
a v dnesni dobé je zcela obvyklé,
Ze jsou zakaznici, ktefi jdou pro
pecivo i nékolikrat denné. Dnes
se jiz nekupuje 30 rohlikd najed-
nou, nakup peciva je o komfortu —
zakaznici vyzaduji Gerstvé pecivo
rano, v poledne i vecer.

Spousta pekafu stale nevéfi, ze
zasadni vliv na funkci prodejny
tvofi design interiéru. Ale skute¢-
né tomu tak je — novou prezen-
taci nabizeného zboZi mizeme
dosahnout az o0 60 % vyssi trzby.
Tohle ¢&islo je ale opravdu extrém-
ni, praxe potvrzuje, ze v celoro¢-
nim objemu tvofi prdmérny nardst
asi 20 — 30 %. | ten v8ak muze
byt pro mnohé pekare stézej-

ni, nebot mlze zvratit financni
vysledky z Eervenych Cisel do
Cernych.

Harmonie barev + design +
osvétleni = recept na tispéch

A co tvofi dokonaly interiér pro-
dejny? Jednoznaéné harmonie
barev. Dale by mél byt interiér
poplatny dobé svého vzniku — tzn.
bud moderni interiér, respektu-
jici trendy, nebo naopak vkusné
zafizeny interiér v retro stylu.

Nejhorsi je, kdyZ smichate jednou
to a podruhé ono — zékaznik to
bohuzel pozna... Interiér pocho-

pitelné souvisi s osvétlenim, které
je velice dulezité!

To jsou véci, jez dokazete vhod-
nym vybérem ovlivnit: harmonie
barev, design a osvétleni. Pokud
k tomu pfidate dobry personal,
kvalitu zbozi a Cistotu prodejny,
musi to fungovat!

V pristim Cisle si fekneme néco
o vitrindch a samotné prezentaci
zboZi.
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Slosovatelna kfizovka
o ceny

Tajenku zasilejte do 30. 4. 2008
prostiednictvim e-mailu nebo
posty.

1. e-mail

Poslete tajenku s pfesnymi kontaktni-
mi Udaji na adresu:
redakce@admark.cz,

2. posta

Obalku v levém hornim rohu oznacdte
GitelInym napisem Vlastovka a ne-
zapomernte pfipojit kontaktni udaje.
Takto oznacenou obalku zaslete na
adresu:

AdMark, s.r.o.
Pavlina Patikova
Na Bystfi¢ce 740/26
772 00 Olomouc

Jeden vylosovany lus-
titel obdrzi poukaz pro
1 osobu na zajezd s CK
Kudrna — Dunajskou
cyklostezkou (pohodo-
vé putovani mezi Paso-
vem a Vidni na kole ve
dnech 29. 7. - 3. 8. 2008
v cené 3 970 K¢).

predmét: vliastovka_kFizovka

Vyherci kfizovky z minulého &isla, ktefi jako cenu obdrzeli zapékaci keramickou
misu: Filip Stastny, Brno — Zidenice, Vaclav Bilek, Plzeri, Michael Simek, Praha 5.
Gratulujeme!
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Vodorovné: A - Klepat; zabrati; vnimani. B — 1. éast TAJENKY. C — Nazev znacky siry; jm. herecky Vranové; souhrn
hospodarskych prostiedku; zvast; vzdélavaci instituce. D — Francouzsky ,ryze“; trumfy; slavnostni sifi; zlevnéni; obvaz.

E - 2. éast TAJENKY. F - Riziko; Asijec; jm. spisovatele McBaina; ¢asovy Udaj; kvétni prasek. G — Diirazny zapor; jméno
psa; obec u Domazlic; trinitrotoluen; slizovita latka. H — Predlozka; list; oblepend; mzdy. | — Zkr. olympijskych her;
staroskandinavsky blh; doslovy; vrhaci zbrar; zapadoceské mésto. J — Takové mnozstvi; drahy kov; povrchy pfedmétd;
fimska 51. K — Domécky Aneta; rusky ,dim®; tder; kvétenstvi obili; potomek. L — Odd. technické kontroly; ozdoba pfilby
z per; ozn. letadel CR; na levé strang; jméno heredky Hlavacové. M — 3. éast TAJENKY; 4. éast TAJENKY; zkr.
registrované tuny. N — Utok; ¢astka; predlozka; anglicky ,dub®; Fimska trojka. O — Studentska ubytovna; zvyseny tén;
Cesky malif (Josef); dav; citoslovce plaseni ptakl. P — 5. ¢ast TAJENKY. Q — Anglicky ,soudni vy$etiovani*; ¢iSnice
v baru; ¢ast zavodu.

Svisle: 1 - Civa; pokrmy z ryzZe; jinak. 2 — Cs. umé&lé vlakno; Dietlova hrdinka; lov; otcovo. 3 — Biblicka pramati; znovu;
kamarad Bolka; hromadné stielby. 4 — Pracovitost; inic. dirigenta Konicka; revize uctl; slabika smichu; bezkmenné
dreviny. 5 — Osvédceni; rosol; vymrely ptak Didus ineptus; znak azbuky. 6 — Jm. zpévacky Elefteriadu; trn; pochybnost;
inicialy malife Buriana. 7 — Symetrala; letadlo (knizné); nazev znacky litru; soucin sobé rovnych ¢initel. 8 — Chem. zn.
bismutu; zemédeélsky stroj; viidek na rtu; architekt (Adolf); starovéké mésto. 9 — Volanim vyzvat; oblita; obvodni vojenska
sprava; povrchovy diil. 10 — Zenské jméno (26. 7.); jetele; rukavickarska usen. 11 — Otec otce (knizné); poloha na Zidli;
divadelni zavés; lakan. 12 — Identifikacni ¢islo (zkr.); ovoce; hvézda v souhvézdi Lyry; kmen bez vétvi; zkr. tlaku krve.
13 — Clovék schopny prenaset myslenky; znatka New Yorku; lysiny; belgické lazné. 14 — Rimskych 999; kvetouci (fidé.);
svétlovlasi; Ceska feka. 15 — Past na ryby; trumf v bridzi; obilovina; kutalet. 16 — Spojka; chem. zn. thulia; vazivo spojujici
sval s kosti; zajmeno osobni; mala Selma. 17 — Tykajici se Edy; zubni povlaky; osamoceni; citoslovce padajici kripéje.
18 — Byvala zena musketyra Athose; zn. vysavad(i; mezinarodni zkr. souhvézdi Rys; vozik tazeny ¢lovékem. 19 — Utogists;
pach hlodavcu; nehluéni. Napovéda: ATUT; JER; LYN; NAPA; OTOV; UR

vlastovka / ¢islo 2 / bfezen 2008
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VYHERN POUKAZ

pro1 osoba na zéjezd
Dunajska cyklostezka

pobodové putovin mezi Pasovem a Vidni

B 207.-38.2008 vcené 5970, K Gislo 285407 A
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Je pouze nekolik cest,

jak vyrobit kvalitni
pekarskeé vyrobky.

Rada zlepsujicich pripravki
Magimix je jednou z nich.

Y 4 4

ZLEPSUJICi PRIPRAVKY

..pro snadné zpracovani tésta,
efektivni vyrobu a vysokou kvalitu
béZného peciva

Zlepsujici pripravky pro vyrobu rohlika,
housek a ostatniho bézného peciva.
Zvysuji odolnost tésta, zlepsuji
zpracovatelnost a usnadnuji vyrobu.
Pripravky se lisi typem technologie,
pro kterou jsou uréeny, pozadavkem
na kvalitu a na vzhled finalnich
vyrobku.

... pro optimalni vyrobu mrazenych
pekarskych vyrobk

Predkynuta zmrazena a nenakynuta
zmrazena tésta jsounachylnana vykyvy
kvality pri vyrobé, skladovani,
nasledném rozmrazeni a peceni.
Zlepsujici pripravky Mroz a Krystal jsou
optimalnim a spolehlivym resenim
pro jejich pripravu a naslednou vyrobu
finalniho peciva.

..pro dlouhou cerstvost, jemnost
a vynikajici chut jemného peciva

Vyroba jemného peciva vyzaduje
kvalitni pripravky, které zaruci snadné
zpracovani tésta, vysoky objem
a kvalitu peciva, zvysi jeho trvanlivost
acerstvost.

..pro rychlou a snadnou vyrobu
chutného a cerstvého chleba

Tradi¢ni ¢esky chléb je typicky pro svou
chut a vzhled. Za pouziti suchych kvast
a stabilizatoru vyrobite ve velice
kratkém case chléb s vybornou chuti,
trvanlivosti a Cerstvosti.

Lesaffre Cesko, a.s.

= Hodolanska 32, 772 00 Olomouc, Ceska republika LESAFFRE %
LESAFFRE CESKO Tel.: +420 587 419 321, Fax: +420 585 312 676 k/ R

GROUP

E-mail: info@lesaffre.cz
www. lesaffre.cz
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Jsme tu pro vas. Kontaktujte n

LESAFFRE



