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tiskové zpravy

text / Dita Mullerova

Bio seminare byly uspésné

V minulém &isle Vlastovky jsme vas
zvali na pekafské seminare zamérené
na problematiku bio, které se usku-
tecnily 8. a 10. dubna v Pekafském
centru spole¢nosti Lesaffre Cesko

v Olomouci. BEhem dvou dni jsme
privitali okolo 40 uc¢astnikl z vice jak
15 pekaren.

Hlavni naplni seminara byla prezen-
tace Ing. Travnicka, odbornika na

bio problematiku, jejiz téma znélo:
LZpracovani biopotravin“ s naslednou
ochutnavkou peciva z pekafskych
bio smési, nabizenych spole¢nosti
Lesaffre Cesko.

Z prezentace si vSichni u¢astnici, kro-
mé materialt obsahujicich dllezité in-
formace ohledné vyroby a zpracovani
biopotravin, odnesli i cenné informace
o pozadavcich a podminkach nutnych

1
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pro zavedeni vyroby bio peciva.

V neposledni fadé se ucastnici mohli
dozvédét jak a kym budou kontrolova-
ni pokud se pro bio pecivo rozhodnou
a také informace o platné legislativé

v této oblasti.

Bio seminafe mély pfiblizit pekafim
tento nastupuijici trend z odborného
hlediska, pomoci jim pfi ziskavani
potfebnych informaci a ulehéit rozho-
dovani, zda péct ¢i nepéct bio.

Dalsi dulezité informace o problema-
tice biopotravin a ekologického ze-
médélstvi naleznete na internetovych
strankach spole¢nosti PRO-BIO,
www.pro—bio.cz

text / Dita MUllerova

foto / Jaroslav Kocian
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Prijedte se pobavit a zméfrit
svoje sily na Mezinarodni
mistrovstvi pekafi a cukra-
0 na horskych kolech

Patfite mezi nadSence, ktefi se radi
prohanéji na horském kole po ces-
kych, moravskych i slezskych lesich,
kopcich a horach? Chtéli byste zméfit
své sily s podobné zalozenymi lidmi?
Mate radi zabavu a adrenalin?

Nevahejte, pfijedte si zazavodit

a pobavit se v sobotu 23. 8. 2008

na Mezinarodni mistrovstvi pekart

a cukraru na horskych kolech do
Lestiny na Sumpersku. Spoleénost
Lesaffre Cesko, jako jeden z hlavnich
partneri Maratonu, ve spolupraci

s Pekarstvim Lestina a Cykloklubem
Morava pro vas pfipravili zavody na
30 km a 50 km, kterych se mohou
zUc¢astnit vSichni Zaci, uéni a studenti
potravinarského ucilisté nebo oborl
pekaf, cukrar, mlynar. Také se mohou
Ucastnit zaméstnanci, majitelé, samo-
statni podnikatelé a uénovsti mistfi

z firem plsobicich v oblasti pekaren-
stvi, cukrarstvi nebo mlynérstvi.
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Start Maratonu v roce 2007

Pfipraven je bohaty doprovodny pro-
gram v podobé promitani Maratonu
2007 nebo Country vecera s tabo-
rakem. | na letoSnim ro¢niku, stejné
jako loni, najdete Pekarské depo
spoleénosti Lesaffre Cesko, kde se
budete moci obcerstvit a nacerpat
nové sily. Zaroven budeme mit pro

vSechny ucastniky kategorie ,pekai/
pekarka“ pfipraveny darky, soutéze
a zkuSeného maséra, ktery zregene-
ruje unavené svaly.

Vyhlaseni vitéz( v roce 2007

PFijedte si zméfit své sportovni sily
a pobavit se spole¢né s ostatnimi.
Tésime se na vas v Pekafském depu
spoleénosti Lesaffre Cesko.

BlizSi informace najdete na pfiloze-
ném leta¢ku nebo na
www.cyklomorava.cz



text / Dita Mullerova

foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

tiskové zpravy
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V Pafizi se sesli nejlepsi
pekari svéta

Na prelomu bfezna a dubna se stala
Pafiz centrem vSech pekafu a cukra-
fii, nebot se zde uskutecnil jiz tradiéni
veletrh Europain & Intersuc 2008.
Jeho soucasti bylo také Mistrovstvi
svéta pekard (Coupe du Monde de la
Boulangerie), kde se sesli ti nejlepsi

z nejlepSich, aby zméfili své sily

a vybrali vitéze — nejlepsi pekarsky
tym svéta.

Pekarsky tym Polska pfi prezentaci svych vyrobk

Pekarského klani se zu¢astnilo cel-
kem 12 soutéznich tymu: 3 nejlepsi
tymy z roku 2005 se kvalifikovaly
automaticky — USA, Francie, Japon-
sko; 9 tymu bylo vybrano v ramci regi-
onalnich kol Poharu Louise Lesaffra,
ktera se konala v loriském roce —
Turecko, Mexiko, Taiwan, Argentina,
Polsko, Svédsko, Spanélsko, Itélie

a Nizozemi.

Soutézilo se od soboty 29. 3. do utery
1. 4. vzdy od rannich hodin az do
pozdniho odpoledne v kategoriich:
bagety a specialni pecivo, jemné pe-
¢Givo, cukrarsky vyrobek a umélecky
vyrobek. Téma pro umélecky vytvor
znélo ,,Chléb: symbol vasi zemé.”
Kazdy den zméfrily svoje sily 3 tymy
a na konci kazdého soutézniho dne
probihalo hodnoceni poroty slozené
ze $pickovych odbornik( celého
svéta. Aby byla zaru€ena objektivita
soutéze, byla porota slozena pouze
ze zastupcll téch zemi, které se na
Mistrovstvi svéta pekafd neprobojo-
valy. Hotové vyrobky byly hodnoceny
podle 3 kritérii: chut, vzhled a tech-
nika. Rozhodovani poroty bylo velmi
naro¢né diky znaéné vyrovnanym
vykondm a vysoké profesionalni
urovni vSech tyma.

Nakonec zvitézil pekarsky tym
Francie, ve kterém po celou dobu
soutéze panoval opravdovy tymovy
duch a vysoka profesionalita. Stfibrny
post obsadil pekarsky tym Taiwanu

a bronzovi skonéili pekafi z Italie. Pro
francouzské pekare je vitézstvi o to
emotivnéjsi, nebot se jim tuto prestiz-
ni soutéz nepodafrilo vyhrat dlouhych
12 let.

Ve druhém ¢isle Vlastovky jsme vas
informovali, Ze Eesky pekarsky tym
usiloval o kvalifikaci na Mistrovstvi
svéta pekarfd v ramci Poharu Louise
Lesaffra, ktery se uskutecnil v zafi
lofiského roku v Poznani pfi pfilezi-
tosti konani potravinarského veletrhu
Polagra. | pfes velmi dobry vykon se
mu vSak postoupit nepodafilo. Nicmé-
né diky spoleénosti Lesaffre Cesko,
ktera se podilela na pripravé ¢eského
tymu a pozvala vSechny jeho ¢leny
na pafrizsky veletrh Europain, mohli
soupereni ostatnich tymu sledovat
alespon jako divaci. Kromé veletrhu
si mohli také prohlédnout vyznamné
pafizské pamatky. Soucasti byl i jed-
nodenni seminar v pekarském centru
spole¢nosti Lesaffre v Lille, kde jim
francouzsti kolegové predvedli nejno-
véjSi pekarské technologie a sezna-
mili je s novymi trendy v peceni.

A na zavér veletrh Europain & Inter-
suc 2008 v &islech:

* 644 vystavovatelld z 25 zemi

e 86 367 navstévnikl ze 143 zemi

 rozloha vystavni plochy: 80 000 m?

e predstaveno 32 novinek

e 7 oblasti: primyslové pekarstuvi,
femeslné pekarstvi, jemné pecivo,
zmrzlinafstvi, cukrarstvi a ¢okola-
dy, vzdélavani, obchod
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COUPE DU MONMDE
DE LA BOULANGERIE

Vitézny tym Francie
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Seminaf v Lille

Seminar v Lille

2. fada zleva: Radim Broda, ¢lenové ¢eského pekarského tymu (Bohumil Kubicek, Libor Forman
a Libor Jir()), 1. fada zleva: Ing. Stanislav Musil (pfedseda Podnikatelského svazu pekaft a cukra-
) a Tomas Podivinsky na stanku Lesaffre na Europainu 2008.
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Pan Kusala — mistr §kolni pekarny

text / Vendula Malichova

foto / archiv SOSUKM

V soucasné dobé casto cte-
me v novinach nebo slySime
v radiu, zZe kvalifikovanych
odbornik( — femesliniki je
na trhu prace nedostatek.

O pekarich to plati dvojna-
sob.

Kde je zakopany pes? Je dostatek
prilezitosti vyucit se pekafem? Je

o pekarské femeslo mezi mladymi
zajem?

Navstivili jsme Stfedni Skolu hote-

ty, kdo se podili na zajisténi vyuky
pekarského femesla: ing. Petra
Hajného, feditele Skoly, a pana Pavla
Peska, zastupce feditele pro odborny
vycvik.

Muzete, prosim, na tvod pred-
stavit moznosti, které vase Skola
poskytuje zajemcim o pekairské
femeslo?

PH: NasSe Skola nabizi tfileté stfedni
vzdeélani s vyuénim listem. Po absol-
vovani stfedniho vzdélani s vyuénim
listem také dvouleté nastavbové stu-
dium zakon€ené maturitni zkouskou.
V ramci studia tfiletého oboru pekar
absolvuji studenti ve §kolnim roce
stfidavé jeden tyden teoretické vyuky
a jeden tyden praxe. Ve spolupraci

s Univerzitou Tomase Bati je mozno
absolvovat bakalarsky program

v oboru potravin.

PP: Praxe probiha zejména ve Skolni
pekarné, kde se studentim vénuji dva
mistfi. V externich pekarnach ziska-
vaji zkusenosti ve druhém a tfetim
roéniku po dobu asi 2 mésicl v pra-
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béhu skolniho roku. V souc¢asné dobé
praxe probiha v Pekafstvi Espreso

v HoleSové a v TESCO Kroméfiz.
Formou odbornych exkurzi se stu-

denti seznamuiji s provozem velkych

pekaren. Odborné exkurze provadime

v pekarnach Hanka Prostéjov, Slez-

ska pekarna Opava, Pekafrstvi Svobo-

da — Biezik ve Zliné a Lesaffre Cesko
v Olomouci. Mimoto maji moznost
vyuzit nepovinnych stazi v tuzemsku
¢i v zahranic¢i po dobu prazdnin.

Jak hodnotite aktualni situaci
pekaru na trhu prace? Jedna se

o dlouhodoby stav?

PH: Postaveni pekarského femesla
proslo od devadesatych let velkymi
zmeénami. Za¢atkem devadesatych
let, kdy byl patrny velky rozvoj malych
pekaren, byl i velky zajem o studium
pekarskych obord. Béhem doby
v8ak mnoho malych pekéaren zaniklo,
v kontextu naroéného financovani

a fizeni pekaren opadlo ptvodni
nad$eni investovat do vlastni vyroby.
Tak se zuzily moznosti uplatnéni
vyucenych pekafd. Ke snizeni zajmu
o pekarské femeslo u mladych lidi
pfispél, myslim, i fakt, Ze gymnazia
nabizeji moznost vSeobecného vzdé-
lani zakon€eného maturitni zkouskou
studenttim, pro které by bylo vyhod-
néjsi vyuceni v oboru. Vysledkem je
velky po¢et mladych se vSeobecnym
vzdélanim, ktefi se vS§ak nemohou
vénovat odbornému femeslu. A tak
vznika situace, kdy je na trhu prace
nizky pocet vyuc¢enych odbornik.

Napada vas, jak tuto situaci zmé-
nit?

PH: Myslim, Ze by pekafi méli vice
demonstrovat sv(j zajem o vyuéené
femesliniky. Mohli by tak motivovat
mladé lidi, ktefi by jiz na zacatku
studia méli jistotu dobrého zamést-
nani. Jednim z moznych feSeni je
oslovit zaky zakladnich Skol a jejich
rodi¢e v misté provozovny pekarny.
Seznamit je s moznostmi budouciho
zaméstnani a ,vypéstovat si“ své
pekare.

Ze strany $koly pfichazime s novou
iniciativou a tou je nabidka rekvalifi-
kaénich programi. Skola vypracovala
v ramci programu OPRLZ, ktery byl
financovan z Evropskych socialnich
fondi a ze statniho rozpoétu CR,
rekvalifikaéni program v oboru pekar.
Pekarny se s ndmi mohou domluvit

Praxe ve $kolni pekarné — 1

na rekvalifikaénim programu na
~,miru“. Jejich zaméstnanci tak mohou
vyrazné zlepsit své odborné znalosti
v pekafském oboru — a to za relativné
kratkou dobu 9 tydnd. Uvazujeme

i 0 zavedeni nové formy studia, a to
jednoletého studijniho rekvalifikaéni-
ho programu pro pekare.

Za exkurzi do Skolni pekarny a za
ilustracni fotografie patfi podékovani
panu Pavlu Peskovi.

Praxe ve $kolni pekarné — 2

Dékujeme za rozhovor a prejeme
mnoho uspéchii ve zvySovani
zajmu o pekarské femeslo.

Pro vice informaci o vyuce

a o moznostech spoluprace se Stred-
ni Skolu hotelovou a sluzeb v Kromé-
fizi kontaktujte sekretariat Skoly:
email: sekretarka@sosukm.cz,
telefon: 573 504 511.



text / Vendula Malichova

foto / Vendula Malichovéa
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V predchazejicim cCisle
Vlastovky jste se v rubrice
,O firmé*“ mohli seznamit

s oddélenim expedice v Kra-
lové Dvore. Dnes zlistaneme
v Olomouci a v rozhovoru

s Davidem Havlasem, vedou-
cim technické skupiny, po-
odhalime, co se skryva pod
nazvem technicka skupina.

Mohl bys na uvod predstavit tech-
nickou skupinu? Kolik zaméstnan-
ctli pro ni pracuje? Kdy vznikla a co
vlastné délate?

Je nas celkem osm: pét mechanikd,
dva elektrikafi a ja. Vznikli jsme pred
tfemi lety z byvalé udrzby drozdarny.
Jesté v dobach vyroby drozdi v Olo-
mouci jsme spolupracovali na mo-
dernizaci okolnich tovaren a vénovali
jsme se generalnim repasim balicich
strojl. Po ukonceni vyroby jsme
dostali nabidku vénovat se repasim
stroju tovaren skupiny Lesaffre naplno.

V rubrice ,,Pfedstavujeme*
vam pfinasime profily na-
Sich sesterskych spolec-
nosti.

Minule jsme vas seznamili
s nasi pobockou v Polsku,

v tomto Cisle se vydame
na jih od nasi republiky,
do Rakouska.

Sesterska spole¢nost
Lesaffre Austria dodava
na ¢esky trh pekarské
prisady.

Tovarny skupiny Lesaffre —to je
celkem Siroky pojem. Pro jaké po-
bocky jste za dobu své existence
pracovali?

Zacali jsme Polskem, Madarskem

a Ukrajinou, prvni delsi Stace byla

v australském Melbourne. Tam jsme in-
stalovali linku na baleni drozdi 1 kg. Bylo
to celkem daleko. Ale aspori uz nam pak
dal$i cesty pfipadaji jako za humny.

V seznamu vasich projektd ¢asto
vidim exotické nazvy zemi: Indoné-
sie, Cina, Jordansko, Brazilie... to
zni jako samé lakavé destinace.
Opravdu se to tak mize jevit. Casto
se vSak z montaze vracime opaéle-

ni jen tolik, kolik nam dovoli rukav
montérkové blizy. Do nékterych zemi
se navic ani nepodivame — to kdyz

se jedna o repasi stroje bez instalace
u zékaznika.

Takze prace technické skupiny ne-
jsou jen samé vyjezdy do zahrani¢i?
Je to tak. Jadro nasi prace je na dilné
v Olomouci. Chodi k nam pouzité
stroje z celého svéta, které udajné

az do posledni chvile fungovaly. Ve

text /Dita Mullerova

Lesaffre Austria

Technicka skupina: 1. fada zleva: Jifi JaSi¢ek, FrantiSek PySny, Zdenék Zelinka, Miroslav
Sedlacek. 2. rada zleva: Jan Metelka, David Havlas, Pavel Sigmund, FrantiSek Toman

skutecnosti jsou v§ak ¢asto ve velmi
zbida¢eném stavu a bez dokumen-
tace. Na nas je pak pfijit na to, jak
ma stroj fungovat, a spravit ho. Navic
finalni zakaznik mnohdy potfebuje
provést na stroji spousty Uprav pro
svUj typ vyroby. Nastésti jsou nasi
technici mimoradné zruéni a kazdy
z nich ovlada hned nékolik femesel.
Ono na té povésti o zlatych ¢eskych
rukou asi opravdu néco bude.

foto / Lesaffre Austria pFedstavujeme

Historie

Roku 1850 Ignaz Mautner Mark-
hof vynalezl ve svém pivovaru

v St. Marx v Rakousku proces
vyroby pekarského drozdi, ktery
pracoval nezavisle na pivovaru.
Tento moment byl po¢atkem

Uspéchu rodiny podnikateld Maut-
ner Markhof v Rakousku. Jejich
Liderfiskym postupem® v soucas-
né dobé vyrabéji drozdi vSechny
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predstavujeme

burza

zavody na svéteé.

V roce 1996 se rodina Mautner
Markhof rozhodla najit nadna-
rodniho partnera, aby pfipravila
svoji firmu na vstup do Evropské
unie. Za timto ucelem zalozila
samostatnou spole¢nost Austria
Hefe AG (pozdéji pfejmenovanou
na Lesaffre Austria) a prodala
Gast jejich akcii francouzské
spole¢nosti Lesaffre — vyrabéjici
drozdi ,viderfiskym postupem*
od roku 1853. V sou¢asné dobé
je spole¢nost Lesaffre jedinym
vlastnikem rakouskeé firmy.

O spolecnosti
Az do roku 2002 byl cely sorti-

ment vyrobkl Lesaffre Austria
vyrébén ve Vidni v méstské Casti

Simmering: drozdi, pekarskeé pfi-
sady a pramyslovy lih. Na konci
roku 2002 doslo k pfemisténi
vyroby drozdi do sesterské spo-
le€nosti Lesaffre Magyarorszag
v Budapesti (rovnéz byvalé spo-
le¢nosti rodiny Mautner Markhof)
a vyroba primyslového lihu ve
Vidni byla pozastavena.

V roce 2004 spole¢nost Lesaffre
Austria vybudovala nové logistic-
ké centrum, pekarské centrum,
laboratore a nové kancelare ve
~Walter Business Park“ v primys-
lové zéné Wiener Neudorf. V zafi
2004 doslo souc¢asné s premis-
ténim spole¢nosti také ke zméné
nazvu na Lesaffre Austria. Vyro-
ba pekarskych pfisad pokracuje
v novém sidle spoleénosti ve
Wiener Neudorf.

Lesaffre Austria je dnes, jakozto
dodavatel Cerstvého pekarského
drozdi do 80 % rakouskych pe-
karen, nejdllezitéjSim partnerem
pekard v Rakousku.

Vyvojové a vyrobni centrum
pro Rakousko a Evropu

V poslednich letech byly vyrobni
a vyvojové kapacity spole¢nosti
Lesaffre Austria zna¢né rozsire-
ny. V sou¢asné dobé neni pouze
spolehlivym partnerem 2 500 za-
kaznik v Rakousku (z toho 1 800
pekaren), ale také jednim z nej-
vyznamnéjsich exportérd skupiny
Lesaffre. V jeji laboratofi a pekar-
ském centru se vyvijeji jednak
smesi pro klasicky rakousky chléb

a jemné pecivo, jednak pekarské
pfisady pro cely evropsky trh od
skandinavského ,severského
chleba“ a ruskych ,pontschki“ az
po italskou ,ciabbatu®. Nejdule-
ZitéjSimi vyvoznimi zemémi jsou
Némecko, Ceska republika, Slo-
vensko, Madarsko, Polsko, Rusko,
LotySsko a Moldavie.

Pekarskeé pfipravky pro €esky trh

Jak jiz bylo zminéno vyse, spo-
le€nost Lesaffre Austria vyrabi

a dodava pekarské pfisady —
zlepsujici pfipravky a smési—ina
Cesky trh prostfednictvim spole¢-
nosti Lesaffre Cesko. Ve firemni

laboratofi ve Vidni se vyvijeji
vyrobky uréené specialné pro nas
trh tak, aby bylo vyhovéno vS§em
pozadavkim ¢eskych zékaznikl
— jako napf. Mlé¢na smés, Kobli-
hova smés nebo Magimix Tygr.

__

Prodame:

Rozvalovacku tésta — Sitka platna 60 cm, délka ramene 130 cm, po celkové repasi.
Dvouradkovou linku na pecivo — 2.F. délicka Koénig + pfedkynarna + 2.f. rohlikova¢ Topoz.
Fritézu na smazeni koblih, plato na 30 ks + 2 voziky se shazovadi.

Ceny dohodou.

Pane spol. s r.o0., Ing. Jakubec, Brodecka 271, 294 04 Dolni Bousov
Tel.: 736 533 464, e—mail: pane@mybox.cz

Prodame:

Zafizeni a vybaveni cukrarny, prodejny i vyrobny v Plzni. Chladici skfifi 980 | v zaruce, robota ETA Hofovice
+ prisluSenstvi, el. pec Fornata mini (4 etdze), nerez my¢ku na nadobi, chladici vitrinu Arnec 190 cm, chladici
vitrinu Unis 100 cm, formy, pfepravky, nerez tacky, misky apod. Odbér od 1. 8. 2008. Vyrobnik zmrzliny Car-
pigiani 1 paka, ¢erpadlo — odbér mozny ihned.
Cukrarna Réza, Yvona Sloufova, Plzen

Tel.: 377 423 382, e—mail: ysloufova@seznam.cz
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V Praze Kobylisich byste
v panelakové zastavbé
mozna pekarnu nehle-
dali. Pfesto vas cichové
bunky neomyliné dovedou

k prizemni budové, kde se

nachazi pekarna Fall.

O tom, jak se vede pe-
karim v hlavnim mésté,

o zaméstnancich a rozdi-
lech mezi trhem u nas av
zahranici, jsme si povidali
s panem Michalem Vor-
lem, jednatelem spolec-
nosti.

text / René Muller

rozhovor

foto / René Mller

Pekarstvi Fall s.r.o.

Vase firma vznikla pomérné
nedavno...

Ano, pekarnu jsme koupili v Unoru
roku 2006 od byvalych majitelu.
Védéli jsme, co chceme a co
budeme délat. Vyrabime pecivo,
které velké pekarny neumi nebo
nechtéji délat. V tomto jsme
vidéli nasi cestu a toho se porad
drzime. Podafilo se nam zalisto-
vat nové vyrobky a zacali jsme
zasobovat i fetézce, coz se dfive
nedélalo. Jsme pekarna rodin-
na — pracuji tady ja, manzelka

i sestra. V sou¢asné dobé& mame
25 zaméstnancu a podle obratu
jsme stfedni pekarnou.

Kolik druhii peéiva vyrabite?

V nabidce mame zhruba 80
druhd vSech vyrobkd. Zaméru-
jeme se na specialni vyrobky

s vysokym podilem rucni prace.
To, co je pro velké pekarny nosny
produkt, obycejny rohlik a chléb
Sumava, je pro nas pouze doplii-
kovym sortimentem. Zaméfujeme

se na kvalitu, nikoli na kvantitu.

Jaké mate technologické vyba-
veni?

Hned, jak jsme firmu kupovali,
poridili jsme novou etdzovou pec
na vyrobu chleba. Ostatni strojni
vybaveni mame odpovidajici, mj.
michacky, rohlikovaci stroje. To
v§e mame nové. Do toho jsme
investovali.

O jaké druhy peciva maji zakaz-
nici nejvétsi zajem?

Je to pivni rohlik a celozrnny
chleba formansky, slunecnicovy,
mrkvovy a dal$i specialni produk-
ty. Hodné délame koblihy. Jsou
ze stoprocentni smési. Kobliha

je sice drazsi, ale je po ni velka
poptavka.

Kde vSude je mozné Vase peci-
vo zakoupit?

Nas hlavni region je pochopitelné
Praha. Zavazime ale i Kladno,
Beroun, Slany, Pfibram a Plzen.

Z fetézcu je to Ahold a Billa.

Mate vlastni prodejny?
Prodejnu mame jednu, pfimo

v objektu pekarny. Mame zde

i par stolkd, kde si lidé mohou
dat bézné obcerstveni. Pracuje-
me ale na rozSifeni vlastni sité
prodejen.

Jak se snazite vyrovnavat

s tlakem na ceny ze strany
obchodnika?

Tlak na ceny se tézko definuje,
samoziejmé jsme to zazili. Po
loriském zdrazeni vstupnich
surovin, z nichz nékteré mouky
stouply az o0 100 %, jsme museli
pochopitelné zvysit ceny. Neméli
jsme s tim ale problém, obchodni-
ci to akceptovali.

Povazujete néktery z vyrobku
za svou ,,srdecni zalezitost“?
VétSina vyrobku se tady dfive
nedélala, vSe jsme vyvinuli sami,
pfipadné ve spolupraci s doda-
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vateli. Pivni rohlik je na$ nosny
produkt, ale nenazval bych ho sr-
decni zalezitosti. Snazime se pra-
covat pofad na novych vyrobcich.
Z deseti vyrobkud se uchyti v pri-
méru dva az tfi, ale myslim si, ze
jina cesta prosté neni. Je potfeba
obnovovat sortiment a nabizet
pofad néco nového. Zkouseli
jsme tfeba prodavat tzv. Zdravou
abecedu, housku se zdravi pro-

10

speésSnymi latkami, uréenou détem
a teenageriim. Obsahovala inulin,
pfirodni sacharidy a oves ve
formé vlo¢ek. Mysleli jsme, Ze bu-
deme mit obrovsky uspéch, délali
jsme i podporu prodeje formou
plakatd na prodejnach, presto se
vyrobek nechytil - mozna to bylo
i cenou, ktera byla trochu vyS$si.
Vyrabéli jsme to zhruba pul roku,
ale vzhledem k malym odbériim
jsme s tim méli spiSe problémy,
nez aby nam to pomohlo. Ale tak
uz to prosté je — néco se povede
a néco ne. Je potfeba porad vy-
vijet nové vyrobky — nemuizeme
délat tfi roky pofad to samé. Novy
vyrobek méa na zacatku velky
boom, pak prodej klesne, néjak
se to ustali a pak to zase klesne.
To tak bohuzel je, musite vyvi-
jet, musite nahrazovat, musite
vyfazovat. Opomenu zakladni
sortiment, ten se prodava stale
stejné. Vyrobky testujeme na nasi
prodejné. Retézce maiji své vybé-
rové komise, kam dodate sedm
produktl, oni si tfeba dva vybe-
rou, je to rlizné... Mame vlastni
promo stolek s logem. Nyni tfeba
se spolecnosti Lesaffre testujeme
jeden vyrobek, kdy vyuzivame
jejich promotérd.

Existuje u Vas néco jako pekar-
sky marketing?

Nejsme tak velké firma, abychom
si to mohli dovolit. Pokud pfece
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jen néco udélame, tak se na
tom podilim ja a dva obchodni
zastupci.

Co rikate na pecivo v bio kvalité?
Pecivo v bio kvalité je trend, ale
nemuzete jej vyrabét s normalnim
pecivem, vyroba musi byt oddéle-
na. Zatim jsme se do toho nepustili,
ale je to urcité cesta, jak dal.

Jaky je Vas nazor na balené
pecivo?

Vyrabime spoustu balenych i ne-
balenych chlebl. Pokud normalni
chléb nezabalite, tak vam vydrzi
jeden den. U balenych chlebd,
které jsou nakrajené, si mlizete
vzit dva krajicky, pak jej zabalite
a druhy den muizete pokracovat
v konzumaci. K nam do prodejny
si lidé chodi pro Cerstvé, nebale-
né pecivo. Pro pecivo balené se
lidé zastavi vedle v Bille.

Setkavate se pfi své praci s né-
jakymi problémy?

To je asi vSude stejné... Nejsou
lidi. A kvalifikovani pekafi — o tom
uz ani nemluvim. Dnes sehnat
kvalitniho pekare, to je nadlidsky
ukol. Pekafi dnes nejsou a ucni
to vibec délat nechtéji. Méli jsme
zde exkurzi mladych pekar a ti
nam primo fekli, ze femeslo délat
nebudou. Takze je to obrovsky
problém. Lidé nechtéji délat

hrani¢i a tam je situace stejna.
Treba v jedné belgické pekarné
to byl samy Turek... Séfové byli
samoziejmé Belgi¢ani, ale po-
mocnici byli Turci.

Nepomohla by néjaka pekarska
lobby?

Nevim. Neni to jenom v pekafiné.
To mate i v zednicing, to je vSude.
Myslim si, ze v nasi republice
téch délInikd, pokud jich neubylo,
tak jich urcité nepfibyva. Peka-
ren je spousta a déInikd je malo.
Neumim si vlbec pfedstavit, jak
se to bude tfeba za takovych pét
let feSit. V soucasné dobeé jsem
rad, kdyz pfijmu do pekarny ku-
chare a ten se preuci na pekare.
V republice je odhadem, pokud
se to nezménilo, 2 200 pekaren
a mnozstvi pekarl tomu neod-
povida. Ja pochazim z pekarské
rodiny, vSichni byli pekafi. Mél
jsem to rad, proto jsem se vyucil.
Dnes je to spiSe tak, ze se pekafi
vyuéi spiSe z nouze s tim, ze to
stejné délat nikdy nebudou...

Jaky je Vas nazor na ceny
peciva?

Ceny peciva? My mame samo-
zfejmé ceny ponékud vyssi. Je to
tim, ze délame specialni vyrobky
s vysokym podilem ruéni prace.

S cenami zrovna problémy nema-
me, ale samozfejme za vyssi cenu

Praha je dobra jako odbytisté, ale o to vétsi pro-
blém je s lidmi: nulova nezaméstnanost a nej-

vysSi mzdy v republice..

rukama. A navic u nas se vyrabi
hlavné v noci a odpoledne, ob&as
i v sobotu. To kazdého odradi.

Jak to reSite?

Musime to néjak fesit. Neustale
hledame nové lidi. Kdybyste tfeba
vidél, co nam tady posilaji z ura-
du prace! To je hrliza! Néktefi
lidé prosté délat nechtéji a nikdy
nebudou. Je to velky problém a je
to vSude. Ostatni pekafi v Praze
jsou na tom stejné. Ucebni obory
jako takové zanikaji, neni o né za-
jem, nebot dnesni mlady ¢lovék
si chce udélat maturitu s tim, ze
nebude muset délat rukama. Ale
nékdo téma rukama délat musi.
Vidél jsem spoustu pekaren v za-

musime néco nabidnout. Dulezita
je kvalita. Tyden mlzete zakazni-
kdm dodavat kvalitni vyrobky, pak
se jeden den vyrobky nepovedou
a lidé si to zapamatuji. Zapomenou
na tyden, ve kterém byly vyrobky
bez probléma. Dulezita je kvalita,
kterd musi byt porad stejna.

Jak kvalitu hlidate, aby byla
konstantni?

Kazdy na svém postu musi kon-
trolovat, co déla. Peceni, micha-
ni, expedice, kazdy musi délat
to své. Sofér to musi spravné
nalozit, pfekontrolovat. S kvalitou
opravdu problémy nemame. Po-
kud jsou néjaké reklamace, pak
opravdu jen vyjimec¢né.



Pokud srovnate pekarinu dfive
a nyni, jsou patrné rozdily ve
zplsobu prace?

Pracuji v oboru pres 20 let

a pamatuji jesté zacatky, kdy se
ruéné psaly dodaci listy... Pokud
nyni mate kvalitni smés, tak do ni
nasypete drozdi a mate z toho vy-
robek — tady je zfejmy posun ve
vyvoji. Bohuzel pekafina, kterou
délame my, to jsou rué€ni vyrobky.
Vyroba produktu je stejna jako
pfed dvaceti lety. Musite pracovat
rukama, bez nich to neudélate.
Pekarny, které chrli rohliky a maji
na to vyrobni linky, tam se to d&
automatizovat, ale v nasi malé
pekarné to nejde.

Cim se profilujete proti konku-
renci?

JiZ jsem to jednou vyslovil. Kdyz
jsme pekarnu koupili, védél jsem,
co chceme délat. Vyrabime peci-
vo, které velké pekarny nedélaji
a Uzkostlivé dbame na kvalitu. Ze
jsme se vydali spravnou cestou
potvrzuje to, Ze jsme za tfi roky
zpétinasobili na$ obrat.

Proc jste se Vy osobné pustil
do pekafiny?

U mé to byla jasna volba — jsem
z pekarskeé rodiny. Odmala jsem
chodil do pekarny, libilo se mi to
a chtél jsem to délat...

Vychovavate si néjakého na-
stupce?

MUj syn je typicky pfiklad mla-
dého Clovéka, ktery sijiz chce
udélat maturitu. Ten to zfejmé
bohuzel nebude. Je to jiz jina
generace...

Jak vidite budoucnost pekafr-
ského femesla?

Samoziejmé, Ze jist se bude porad.
Obrovsky problém vidim v lidech,
coz nevim, jak Ize toto fesit.

Myslite si, Ze mlGzZe nastat
doba, kdy lidé budou jist
unifikované rohliky z velkovy-
roben?

Je to mozné, pokud se néco
nestane. Nevim ale o zplsobu,
jak soucasnou situaci zménit.
Opravdu mne nic nenapada. Pe-
karny pIné cizincd z vychodu moc
situaci nefesi. Nehledé na to, ze
dnes uz ani oni v pekarnach délat

nechtéji. Uz hledaji lepsi pracovni
mista, ktera ale nejsou.

Mate vlastni auto park?
Ne, mame externi autodopravu.

MUizete srovnat trh tady

a v zahranici?

Venku je trh uplné jiny. V Rakous-
ku a Némecku jsou fetézcové
prodejny. Prodejci garazového
typu jako u nas tam neexistuiji.

Ve mésté je bud fetézec nebo
pekar, ktery ma svou prodejnu.
Prodejny typu ,smisené zbozi“
tam nevidite.

Co se tyka portfolia vyrobkd, je
srovnatelné?

Myslim si, Ze u nas je daleko

vice druh(. Nikde jinde jsem to
nevidél.

Umite si to néjak vysvétlit?
Tézko fict. Mozna je to tim, ze

u nas je stradné moc pekaren

a kazdy se chce néjak uzivit. Jak
jsem fikal, tam jsou bud’ velké
priimyslové prodejny nebo malé,
kdy pekaf ma u vyroby svou
prodejnu a zasobuje maximalné
nejblizsi okoli. Tam takoveé ty me-
zistupné jako u nds moc nejsou.
U nas mate pekare, ten vyrabi,
ma prodejnu a jesté zasobuje dal-
Si prodejny... V zahrani¢i neexis-
tuji pekarny stfedni velikosti.

Praha sama o sobé je uréité
specifickym trhem.

Praha je dobra jako odbytisté,

ale o to vétsi problém je s lidmi:
nulova nezaméstnanost a nejvys-
§i mzdy v republice. Odbyt neni
problém, problém jsou lidi.

To vyznélo trochu pesimisticky.
Je to tak, pokud ale mate k fe-
meslu néjaky vztah, tak se s tim
musite poprat.

A vyhled do budoucna?

Urcité bychom chtéli zdstat

u toho, co jsme zacali, tj. udrzet
kvalitu vyrobkd, jejich ¢erstvost
a dale pracovat na lidech. Uz
jsem to zminil nékolikrat — nejsou
ani kvalifikovani délnici a ani
vedouci pracovnici. Dnes sice
sezenete sménového vedouciho,
ktery ma maturitu, dohodnete

se s nim na slusné mzdé, ale on

nechce pracovat na smény. Uz
to neni ani o penézich... Dnes
pekafi nemohou odjet ani na do-
volenou, protoze nemaji nikoho,
komu feknou:“Tak mi to tady dva
tydny ved*. Lidi to vydrzi rok,
dva, ale paty je to uz prestane
bavit. Neumim si pfedstavit, jak
to tady bude za par let vypadat,
rok od roku je to horsi. A dotaci
zadnou nedostanete, to nepfipa-
da v uvahu. Jist se bude porad,
otazkou ale je, co. Na plnéni ko-
I&cu potiebuijete lidi, na tohle stroj

Sal

nevymyslite. Jestli viibec takovéto
produkty za par let budou...

Muze se tedy stat, Ze budou
nékteré vyrobky nedostatkové?
Mize. Kdyz jste v zahraniéi, tam
tfeba nevidite rohlik. Ten je u nas
a na Slovensku. Rohlik jako
takovy je stfedoevropské specifi-
kum. Moznd se zméni sortiment
vyrobku, vyroba se bude vice
automatizovat. Je otazka, zda
budou chtit lidé kupovat stale
stejny sortiment. Mozna to tu
bude jako v Némecku a budeme
mit malou pekarnu, ktera nebude
mit tak velky obrat a budu v ni
ja, manzelka a sestra, budeme
bez zaméstnancl. To mozna
ano. Autem objedeme svych par
zakaznikd, ktefi jsou v okoli.

A pak tu jesté budou velké pe-
karny, které budou chrlit pecivo
zavodné. Je to mozné.

Dékuji za rozhovor a preji Vam
mnoho tspéchu.

kontakt:

Fall s.r.o.

Michal Vorel

Simtnkova 1625/1,

182 00 Praha 8 — Kobylisy
tel.: 286 580 463

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.
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rozhovor
I

text / René Muller

Pekarstvi Balaban

foto / René Muiller

Ve Veverské BitysSce je na
namésti kostel. Naproti
kostelu je diim, ve kterém
se nachazi pekarna s pro-
dejnou.

Pomyslel jsem si, Zze se
bude jednat o tuctovou
firmu. Entuziasmus Jifiho
Balabana, majitele stejno-
jmenného pekarstvi, mne
ale presvédcil o pravém
opaku — v pohodové atmo-
sfére jsem si pfi rozhovoru
uvédomil, Ze kdyby bylo
takovych lidi vice, bylo by
to pro nas pro vSechny
moc fajn.

12

Jak vznikla Vase firma?

Prvni zaznamy v nasi rodiné

o pekafiné jsou z roku 1808. Po
mém dédovi a tatovi jsem vlastné
jiz Sesta generace pekaru.

Sidlite v ptvodnich prostorach?
Ne. Tento dim koupili v roce 1991
néjaci bratfi Vackové v dezolat-
nim stavu. Zrekonstruovali jej

a rozjeli tady pekarnu. Byl jsem
tady chvili zaméstnany, pak jsem
utekl do svéta sbirat zkuSenosti.
Po mém navratu mi to nabidli
nejdfive do pronajmu a nasledné
jsem budovu odkoupil a navazal
jsem tak na rodinnou tradici.

Jak byste svou firmu charakte-
rizoval?

Jsme femesina pekarna s vyso-
kym podilem ruéni prace. Zamést-
navame 25 zaméstnancu. Moje
filozofie je, ze pokud by doslo na
nejhorsi, tak se ja, manzelka a né-
jaky pomocnik vzdycky uzivime.
Jit do vy&Si produktivity vyroby
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za cenu vétsiho podilu strojni vy-
roby, tim padem vétSiho tlaku na
objem vyroby a vétsiho tlaku na

portfolio zakaznikd — ne, to nenf
cesta, kterou bych chtél jit.

Kdo jsou Vasi odbératelé?
Zasobujete i fetézce?

V dnesni dobé nezavisly trh témér
neexistuje. Sebemensi vec€erka se
snazi byt v néjakém fetézci. Tricet
procent nasi produkce dodavame
do vlastni sité, po tficeti procen-
tech do sité prodejen Brnénka

a do Intersparu, zbyvajicich deset
procent do hotelll v Brné a nékoli-
ka poslednich nezavislych obcho-
dd. Regionalné je to samozfejmé
BitySka a jeji okoli a Brno.

Zminil jste vlastni sit’ prodejen...

Mame tfi prodejny. Jedna je tady
v objektu pekarny a dvé jsou
v Brné.

Pozadavky se strany zakazniku
se méni, stejné jako technolo-

gie. Je néco, co Vam vyrazné
ulehéuje praci?

Spis bych fekl, ze naopak. Nas
néjsi. Porad chce nové a nové
vyrobky, hleda nové a nové chuté.
Jsme nuceni hledat pofad nové
receptury a tlacit na firmy, které

se tim zabyvaji, aby nam néco no-
vého vyvinuly. My se to snazime
dostat na trh, coz znamena mimo
jiné i vétsi naroky na skladovaci
prostory, nebot do toho vstupuje
vice surovin. Je to slozitejsi i pro
pekare, protoze musi znat vice
receptur. Trh je ¢im dal tim vic

mu pfizpUsobovat tak, abychom
zékaznikdm vysli vstfic. Na dru-
hou stranu je to cesta, kterou jsme
si vybrali. Nedéla nam problém
udélat sto nebo dveé sté kus(, pro-
toze to délame rukama. Samozfej-
meé velké pekarny se s tim nechtéji
délat, pro né je to nezajimavé.
Tohle je nase parketa.



Pracujete na smény?
Jedeme na dvé smény — na no¢ni
a naranni.

Zminil jste, Ze je u Vas vysoky
podil ruéni prace. Délate néja-
ké speciality?

Ano, jsou to speciality. Vyrabi-
me Siroky sortiment vyrobk(: od
rohlikd, celozrnnych specialit,
klasickych kminovych chleb,
specialnich chleb(, jemného pe-
Civa kynutého, listového a plund-
rového s vyjimkou koblih az po
bio pecivo.

O které druhy pecéiva maji za-
kaznici nejvétsi zajem?

Nasi specialitou je bavorsky
chléb, za ktery jsme dostali regi-
onalni ocenéni Jihomoravského
kraje Zlaté plody jizni Moravy.
Dale jsou to svatebni kolace,
které zakaznici vyhledavaji. Nasi
odbératelé hodné poptavaji nejen
celozrnné vyrobky, ale napfiklad
i snackové vyrobky se slaninou,
s cikanskou smési, apod.
Necekaji, ze jim nabidneme
obycejny rohlik za korunu nebo
dvanastisetgramovy chleba za
devatenact korun.

Jak jste se vyrovnavali s loni-
skym zvySenim cen surovin?
Loriské zdraZeni surovin byla rana
palici do hlavy. To byl Sok, pfislo to
rychle a zbésile. Ceny vystoupaly
v fadu desitek procent. Nebylo to
jenom o mouce, vSechny suroviny
skékaly horentné nahoru. Jsme
zvykli suroviny platit pfevazné

v hotovosti a razem jsme se
dostali do obrovskych problému.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci velkych pekaren?
Setkavame se s nimi na vSech
prodejnach. Oni ale nenabizi ruc-
ni vyrobu a tak Siroky zabér vy-
robku, takZe je vibec nevnimame
jako konkurenci. Jediny problém
je vtom, Ze velké pekarny diktuji
ceny. Pokud obchodnika pre-
svedci, ze rohlik musi prodavat
za tfi koruny, téZko pak my pre-
sveédc¢ime obchodnika, aby nasi
celozrnnou specialku prodaval

za osm korun. Pfitom rozdil mezi
cenou obycejného a celozrnného
peciva je obrovsky. Pokud by se
podafilo tohle zlomit, tak by to pro
nas obor bylo jednoznacné plus.

Jak ¢asto nabizite zakaznikiim
novinky?

Pomérné ¢asto. Uchyti se nam
osmdesat procent novych vyrob-
kd. Podnéty pfichazi jak od nas,
tak od dodavatell i naSich konec-
nych zakaznik(. Ti si napfiklad
vyzadali pecivo v bio kvalité.

Délate néjakou podporu novym
vyrobkiim?

Vzhledem k tomu, Ze jsme mala
pekarna, dokazeme udélat akorat
to, ze obchodnikiim zavezeme
zbozi navic, aby ho dali zakaz-
nikm na ochutnani. Jinak jsme
zavisli na dodavatelich, jestli svij
vyrobek néjak podporuji, jestli
napfriklad ke svému produktu do-
davaji néjaké sacky nebo etikety
nebo reklamni letacky. Tohle sa-
moziejmé radi vyuzivame. Nejsme
schopni udélat novym vyrobkdm
néjakou velkou masivni kampar.
Sazime na to, Zze zakaznikiim

Kdyz prijdu rano k pekarné a citim, jak vSe kras-
né voni, tak mi to prosté udéla straSnou radost.
Nase remeslo mne nabiji...

Méli jsme zaplacené drahé suro-
viny a museli jsme prodavat za
nizké ceny. Konec loriského roku
byl pro nas hodné tézky, hodné
kriticky a jesté jsme se s tim UpIné
nesrovnali. Nyni je situace lepéi,
ale chvili to trvalo, nez obchod-
nici ceny akceptovali a zakaznici
pochopili, Ze to neni holé napako-
vani si kapsy, ale ze jde o pouhé
navyseni ceny o nase naklady.

nabidneme néco, co na trhu neni,
néco jiného, co jim zachutna a na-
kup uskute¢ni u nas.

Spojuji si zakaznici pecivo

a znacku Balaban?

Ano. Je to zejména u bavor-
ského chleba, ktery se prodava

s podobnymi vyrobky i u jinych
prodejcu. Lidé chtéji pfimo chleba
¢i pecivo od Balaban.

Naznadil jste, ze délate pecivo
v bio kvalité...

Kdyz jsem mluvil s manazery sité
Brnénka, tak néjak nadhodili, ze
trh s bio potravinami stoupa a na-
bidka peciva v bio kvalité je tady
v Brné a okoli nulova. Zagali jsme
sondovat, co to obnasi, abychom
mohli ziskat certifikaci a jaka je
dostupnost surovin. Trvalo asi

pul roku, nez jsme to rozjeli. Loni
v fijnu jsme pustili bio pecivo na
trh. Nejdfive celozrnné vyrobky,
pak jsme k tomu pfidali kmino-

b

vy chleba. Mame nachystané
briosky, ale s tim trochu val¢ime
— vyroba jemného peciva je prece
jen ponékud komplikovangjsi.

Jak ¢asto pecete bio pecivo?
Kazdy den délame bézné bio
pecivo a k tomu jeden druh
celozrnného chleba. Trikrat tydné
délame kminovy bio chleba. Pak
stfidavé pec¢eme celozrnné a jem-
né bio pecivo. Denné to déla
thrnem do sto kilogramd.

Bio pecivu jsme se vénovali

v prvnim Cisle Vlastovky. Jaka
je ted na trhu situace?

Po novém roce pfiSel spiSe utlum.
Podepsal se na tom strach z re-
forem s tim, ze pfijdeme vSichni
na buben. Lidé v lednu pfestavali
nakupovat, v unoru se to zlepsilo
a v soucasné dobé se to zacina
srovnavat. Za¢iname prodavat
jako loni v fijnu, kdyz jsem zadi-
nali. Bude to mit stoupajici ten-
denci, propagace bia se zvySuje.
Na této médni viné se vezeme
vSichni. Uvidime, jak to bude
pokracovat dal. Ceny kone¢nych
surovin stoupaji ¢im dal vys. Je
otazka, zda vSechno, co se k nam
dostane, bude v bio kvalité.
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Mnoho peka¥ti od vyroby

bio peciva odrazuje spousta
riznych nafizeni - jak to, ze Vy
dokaze péct bio kazdy den?
Kdyz mate Cistou pekarnu, tak
neni preci problém tam pustit

bio kvalitu a skloubit to s béZznou
pekafinou. Samozfejmé, musi-
te dbat na dukladny uklid — ale
abych v tom vidél zasadni pro-
blém, tak to ne. Musite na to mit
nachystané skladové prostory.

A alfou a omegou je, ze musite
mit na vyrobky nachystanou sit
odbérateld, ktera na tyto vyrobky
¢eka a chce je zaradit do svého
prodejniho programu. Bez toho
se neprosadite ani omylem. Tim,
Ze se na mé obratila sit Brnénka,
tak jsem védél, ze to ma smysil.
Meli jsme zajistény odbyt. Na nas
zbylo jen to, aby-
chom zachovali
kvalitu. Ale jaci
zakaznici si pro
bio pecivo chodi
a v jakém objemu
je nakupuiji Ize
tézko fici —to

zaloieno 1808
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neovlivnim ani ja
a ani fetézec.

Jaké mate strojové vybaveni?
Nejzakladné;jsi: hnétac, ruéni déli¢-
ku, rohlikovaci stroj, sazeci a rotac-
ni pec. Pomahame si krajeCkami
na chleba a na veky. Samotné
zpracovani tésta probiha ru¢né.

Jaky je Vas nazor na baleni
peciva?

Do fetézcli prodavame nejvétsi
podil baleného peciva. Mam pocit,
Ze zakaznik, ktery jde do téchto
velkych supermarkett, zde ani
neceka Cerstvé pecivo. Rozdil je

u vlastni prodejny. Tam prodame
s bidou dva balené chleby, pficemz
za cely den prodam chlebd tfi sta.
U nas Cekaji Cerstvé zbozi.

Setkavate se pfri praci s néjaky-
mi prekazkami?

S lidskou hlouposti. Problémy
jsou se zaméstnanci, délaji se
soboty, svatky, no¢ni. Je to tézka
prace. Nemohu fici, ze by mi né-
jak zasadné vadila legislativa. Po-
kud pfisla kontrola a nasla néjaky
nedostatek, nebyl natolik zasadni,
abychom kvdli nému museli zaviit
pekarnu. Vzdycky to byla véc,
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ktera se odstranila a zase se jelo
dal. DalSi problém je, ze ¢lovék
nevi, jak se nasi pani politici vyspi
do druhého dne a jaké nam pfi-
pravi pfekvapeni. Jde o dafiovou
a zaméstnaneckou politiku.

VsSichni pekafi si asi opravnéné
stézuji na to, ze nejsou lidi...
Vyvésim inzerat a doufam, ze

se nékdo pfihlasi. Nic jiného mi
nezbyva. Na rovinu fikam, ze to,
co sem chodi z pracovnich Urada,
se da pouzit maximalné v jednom
pfipadé ze sta.

Vy jste si vybral pekafinu
vzhledem k rodinné tradici?
Doslova a do pismene. Ale jesté,
kdyZ jsem opoustél zakladni Skolu,
tak jsem to nemél v umyslu. Tata
pracoval v Jihomoravskych pekar-
nach. Kdyz po ném Slapali moci-
pani, tak fikal, ze tohle femeslo

je ztraceno. Sel jsem tedy na
gymnazium, byl jsem v poslednim
totalitnim ro¢niku. PFihlasil jsem
se na pedagogickou fakultu — fikal
jsem si, ze se zasiju do Skolstvi

a tam to v pohodé preziju. V roce
1989, jak se zménila politicka
situace, se ve mné pekarské geny
zacaly néjak probouzet. Zjistil
jsem, ze se k pekafiné chté nechté
musim vratit. Z toho se neda utéct.
Ze zacatku jsme se doma vibec
nebavili o vlastni pekarné. Tata
nebyl zvykly na malé pekarny.

Byl zvykly chrlit denné statisice
rohlikd a desitky tun chleba.
Nevéfil tomu, ze zde bude misto
pro mensi pekarny, i kdyz femes-
lo porad sledoval. Potom tady
pomahal rozjet tuto pekarnu. Ja
jsem si nakonec dodélal pfisludné
vzdélani, vyuéni list, a pak jsem
vyrazil na zkuSenou do svéta.

Vychovavate si nastupce?

Méam osmiletého syna, ktery
prohla$uje, Ze bude soukromym
zemédélcem. Sestileta dcera
zase fika, ze bude pekarkou

a bude na pekarné pracovat
misto mé, abych si j& mohl odpo-
¢inout. Uzavira se mi kruh: syn mi
bude dodavat obili, dcera povede
pekarnu a ja budu jen tocit palci.

Muizete srovnat obecné pekafri-
nu u nas a v zahranici?
Kdyz bych vzal obecné trh se

zbozim, tak si myslim, ze jsme na
naprosto stejné urovni. Co se tyCe
Site sortimentu, bohatosti nabidky
i Cerstvosti nemame se vibec za
co stydét. A v éem zaostavame?
Musime mit nizké ceny, jet vice

na objem vyroby tak, aby se nam
stroj zaplatil. Jedno z hesel malych
pekafll je nekupovat drahé nové
stroje. Tady u nas se toho musime
jednoznacné drzet. V Rakousku i
Némecku si maly pekar koupi bez
problému novou malou masinu

a vi, ze za 3 roky ji ma zaplace-
nou. Nevim, jestli to u nas koneéni
zékaznici vi, ze u malého pekare
budou mit pecivo vzdy o néjakych
20 % drazsi. Tak je to prosté dané,
ekonomika je netprosna.

Jaka je Vase predpovéd do
budoucna?

Typicky laik fekne: ,Jedlo se
vzdycky, jist se bude, pekafi
nevyhynou.” Toto je jednoznacna
prosperita oboru. Rozhodné tady
budou velké fetézce pekaren a bu-
dou tady mali pekafi, ktefi budou
péct pro sebe a nejblizsi okoli
specialitky, protoze je zakaznici
budou vyzadovat. Jaké budou jed-
notlivé podily na trhu, to nedokazu
odhadnout.

A slovo na zavér?

Vite, pekafinu musite mit v sobé.
Kdyz pfijdu rano k pekarné a ci-
tim, jak v8e krasné voni, tak mi

to prosté udéla strasnou radost.
Kdyz pfijdu do kramu, kde je vy-
skladané zbozi, kde jsou spokoje-
ni zékaznici, tak tohle mi vzdycky
doda impulz s tim, Ze to jde, ze
nase prace ma néjaky smysl.

Pak jdu do provozu, tam se na mé
navali problémy a obratem mne
to vrati zpatky na zem.

Ale naSe femeslo mne zase
znovu nabiji.

Dékuji za rozhovor a preji Vam
mnoho tspéchi.

kontakt:

Pekarstvi Balaban

Jifi Balaban

664 71 Veverska BitySka
tel.: 549 420 414

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.



text / Zdenék Slozil

Moderni alternativy vyroby
peciva

V posledni dobé se pekafi stale
Castéji potykaji s pozadavky zakaz-
nikd na dodavky Cerstvého peciva.
Zadnou vyjimkou nejsou nékolikana-
sobné zavozy v prabéhu dne. Casto
se vSak jedna o dodavky Sirokého
sortimentu peciva, ale jen v nizkém
mnozstvi v jednotlivych polozkach.
Pro vyrobce vznika tézko resitel-

na situace; chce uspokoijit svého
zakaznika, ale zaroven si tim zna¢né
komplikuje ostatni vyrobu. Existu-

je z podobné situace jednoduché
vychodisko? ZkuSenosti velké ¢asti
vyrobcl pekarenskych produktl uka-
zuji, ze se nabizi nékolik moznosti.
Jako nejjednodussi se jevi spolu-
prace s ,kolegou“, ktery doplni ¢ast
z&daného sortimentu. Vzdy se vSak
také jedna o konkurenta, ktery nam
mUzZe odvést ¢ast klientely.

Dal$i moznost predstavuje vyuziti
modernich technologii, které nam
pomohou vyresit jak Sitku sortimentu,
tak Cerstvost peciva a v neposledni

fadé i velikost jednotlivych Sarzi.
Zalezi pouze na vyrobci, pro kterou

z nich se rozhodne, kterd mu posky-
tuje vice moznosti pruzné reagovat
na pozadavky objednavek. Dllezitym
hlediskem je také moznost a ochota
investovat do potfebného technolo-
gického vybaveni a o¢ekavani, ktera
ma vybrané feSeni splnit. Nasledu-
jici vycet existujicich technologii by
nam mohl pomoci usnadnit orientaci
a ujasnit si, které pozadavky zakazni-
kG maji zasadni vliv na rozhodovani
o jejich vyuziti.

Moznost aplikovat fizené kynuti vyza-
duje investici do moderniho techno-
logického zafizeni, které umoznuje
optimalné naplanovat (programovat)
teploty a ¢asy kynuti podle potieby
vyrobce. Rychlost reakce na ménici
se pozadavky objednavek je vSak po-
mérné omezena. Vyroba mrazeného
nekynutého zbozi ma vyhodu prede-
v8§im v mensim naroku na skladovaci
kapacity, ale nevyhodou je pomérné
velka ¢asova naro€nost na ziskani
finalniho produktu. Tuto nevyhodu
Castecné feSi predkynuté mrazené

Moznosti finalni vyroby peciva

Nenakynuté mrazené

Rozmrazeni — kynuti

(3az 4 hod.)

Rizené kynuti Kynuti

(3 hod.)

Pfedkynuté mrazené

Rozmrazeni
(0 — 30 min.)

Peceni
(0 — 25 min.)

Kynuti v peci Peceni .
(technologie PAF) (20 - 25 min.)
Predpecené mrazené Pegeni

(10 — 15 min.)
Minutové pecivo Peceni

(3 min.)

vyrobky. Jesté vyraznéjsi zkraceni
potfebného ¢asu nabizi technologie
predpecenych vyrobkd nebo tzv.
kynuti v peci. Zkraceni ¢asu se dosa-
huje pfedpecenim vyrobkl na zhruba
50 % konecné hodnoty, takze finalni
¢ast peceni uz trva pouze okolo 20
dobé vyuziti technologie ,minutového
peciva“, které je predpeceno na 95

— 98 % a po zhruba 3 minutach dope-
¢eni pfimo v prodejné je pfipraveno

k prodeji zakaznikovi.

Vybranym technologiim moderni
vyroby peciva se budeme podrobnéji
vénovat v dal$ich &islech ¢asopisu.

Co vyuziti téchto technologii pfina-

§i pekafiim?

® Umozni nabidnout zakaznikovi co
nejcerstvéjsi vyrobky v kratkém
¢ase kdykoli béhem dne

® Usnadni organizaci vyroby (vykyvy
ve vyrobé, preklenuti svatkt apod.)

® QOdstrani nutnost kazdodenni vyro-
by malych sérii vyrobk

® Rozpékani ve vlastnich prodejnach

— spokojeného zakaznika

Peceni
(20 — 22 min.)

Peceni
(20 — 25 min.)
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V soucasné dobé je Lanové cent-
rum PROUD drzitelem znacky 15
lanovych center v Ceské a Slo-
venské republice a také v Polsku.
Razné aktivity si zde vyzkou$elo
vice nez sto tisic navstévnikd bez
jediného vazného urazu. V Ces-
ké republice je mlzZete navstivit

v Bystfici nad Pernstejnem, Har-
rachové, Praze, Sklarné, Zadové
— Churarnové, Brné, Karlové pod
Pradédem, Olomouci a v Ostrave.
Programy v Lanovém centru
PROUD jsou vhodné pro kazdé-

ho, kdo méa rad zabavu, dob-
rodruzstvi a nezapomenutelné
okamziky. Nejsou potifeba zadné
specialni dovednosti, staci jen

vlastovka / ¢islo 3 / ¢erven 2008

zakladni fyzicka zdatnost a chut
objevovat nové véci. Struktu-

ra programu se lisi podle typu
klienta. PFi tvorbé program( se
vychdzi z Sesti zakladnich prvkd,
které se kombinuji a pfizplsobuji
potfebam konkrétni skupiny jako
je verejnost, skoly, branné slozky
a firmy.

U standardnich programu se
zacina kratkymi bloky nazvanymi
ICEBREAKERS a DYNAMICS.
Jsou to drobné aktivity zameérfené
na navozeni pfijemné atmosféry,
poznani U¢astnikd a zaroven na
protazeni téla. Po tomto ,rozcvi-
&eni“ nasleduji NiZKE LANOVE
PREKAZKY do vysky 1 metru
nad zemi. Slouzi k bezpe&nému
nacviku prekonavani prekazek.
Dal$im bodem programu je
obléknuti celotélovych uvazki

a NACVIK JISTENI na trenazéru.
Jakmile vSichni zvladaji bezpec-
né jisténi, skupina se pfesouva

k hlavnimu bodu programu a tim
jsou VYSOKE PREKAZKY.
Zacina se vétsSinou na prekaz-
kach INDIVIDUALNICH. Po jejich
zvladnuti skupina pfechazi na
VYSOKE PREKAZKY TYMOVE,
které jsou zamérné konstruovany
tak, aby byly zdolavany spole¢né
ve dvojici. Pokud zUstane ¢as

a chut, je na zaveér delSich pro-
gramU pfipraven néktery z ,bon-

bonk(“ ve formé jisténych skoku
z vySky 8 m nad zemi.

Zajimavé programy vam mohou
lanova centra nabidnout také ve
formé organizace firemnich akci
pfimo v centrech i mimo né.

Pokud spravné vylustite sudoku
na str. 26, miZete vyhrat jeden ze
dvou poukazi v hodnoté 1 000
K¢. Poukaz Ize uplatnit ve vSech
Lanovych centrech PROUD

v Ceské republice.

Kontakt:
Lanové centrum PROUD
www.lanovecentrum.cz



text / Marcela Jankova foto / archiv Lesaffre Cesko, a.s.

S pojmem drozdi si vétsi-
na lidi ¢asto spojuje pou-
ze pecivo a svét pekarskeé-
ho femesla. Ackoliv je to
samoziejmé asociace na-
prosto spravna, neusko-
di zminit se také o tom,

Ze existuje vice kmenU
kvasinek Saccharomy-
ces cerevisae, které diky
rozdilnym vlastnostem
nachazeji své uplatnéni

i v naprosto odliSnych ob-
lastech, nez je pekarina.
A tak se nékteré kvasinky
vydavaiji na cestu zivotem

zemédélsko—potravinar-
skym, jiné prozivaji své
Zivotni slasti a strasti ve
farmaceutickém nebo
kosmetickém pramysiu,
ostatni ¢eka budoucnost
v krmivech pro zvirata
nebo v biotechnologii.

Drozdi a jeho promény

Pekaistvi

PFi pekarské fermentaci neboli
kvaSeni produkuji kvasinky oxid
uhli¢ity a plisobenim enzym(
meéni fyzikalni vlastnosti tésta.

V prabéhu bézného kynuti tésta
sloZzeného z vody, mouky, soli

a drozdi, rozliSujeme dvé faze.
Nejprve probiha fermentace cuk-
ri, které jsou obsazeny v drozdi
nebo jsou pfirozené pfitomny

v mouce (asi 1,5 % hmotnost-
nich). Druha faze predstavuje
fermentaci cukru v mouce, ktery
se nazyva maltéza. Maltéza vzni-
ka pGsobenim nékterych enzym
a amylaz na mouény $krob po-

Skozeny béhem mileti obili. Pokud
se do tésta pfida cukr, sacharéza
nebo glukdza, fermentuje tento
cukr jesté pred maltézou. To zna-
mena, ze napfiklad v pecivu jako
je brioSka, spotfebuji kvasinky
zejména sacharézu. Druha, ne-
zkonzumovana ¢ast, dodava pe-
givu sladkou chut. Uginek amylaz
mouky doplriuje svym plsobenim
také jiny enzym drozdi, tzv. malta-
za, ktery $tépi maltdézu za vzniku
jednoduchého cukru, glukdzy.
Drozdi méni glukézu na oxid uhli-
City (diky kterému dostava pecivo
svUj objem a stfidka sv(j porovity
vzhled) a na alkohol (ktery se
odpafi béhem peceni). Drozdi
dale produkuje také aromatické
slouceniny, které pfispivaji k vini
a chuti peciva.

Vinarstvi

Jednou z etap pfipravy vina je
pfeména hroznového cukru na
alkohol, a to je ukol, kdy svou roli
sehravaji kvasinky. Biochemicky

proces transformace Cerstvého
mostu na vino se nazyva fermen-
tace. Kvasinky vyluc€uji enzymy,
které pfeménuji pfirozené cukry
hroznll v témér stejné mnoz-

stvi alkoholu a oxidu uhli¢itého.
Kvasinky jsou pfirozené pfitomné
na bobulich hrozn, ale k sa-
motné fermentaci neboli kvaseni
jesté nestaci. Proto byly vyvinuty
specialni kmeny kvasinek, které
slouzi pfimo k vyrobé vina. Opti-
malnimi podminkami pro priibéh
kvaSeni je dostate¢néa koncentra-
ce kvasinek, jejich dobry zdravot-
ni stav a teplota 13—18 °C, dale
potfebny obsah kysliku pro jejich
rozmnozovani, potfebné koncen-
trace cukru a kyselejSi prostredi
o pH 3,5-4. VySlechténé kultury
kvasinek jsou cenéné také pro
svou schopnost dodavat vinu
zvlastni aroma, napf. bananové,
které je zvlasté vyhledavané
tfeba u Beaujolais. Mezi jejich
dalsi dilezité vlastnosti také patfi,
Ze dokazi zdlraznit odridovy
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charakter vina, pfispivaji k dokva-
Sovani napoje pfimo v lahvi (coz
je dulezité napf. u Sampariského)
nebo ze se dokazi pfizpusobit
riiznym zplsobUm pfipravy vina.

Farmaceuticky primysl
Proteiny, sacharidy, lipidy, vitami-
ny skupiny B... drozdi obsahuje
mnoho aminokyselin, které jsou
nezbytné pro dobré fungovani
lidského organismu a kterych

se nam v bézné kazdodenni
stravé nedostava v optimalnim
mnozstvi. Drozdi je také zdrojem
mineralnich soli a oligo—ele-
mentd, které se v ném prirozené
hromadi, a dokaze tvofit Omega
3 nenasycené mastné kyseliny.
Co jeho jednotlivé slozky ovliviuji
v lidském téle, uvadime v tabulce
1 na nasleduijici strané. | kdyz
spolu vitaminy skupiny B vza-
jemné spolupracuji jako jeden

tym s cilem pomoci naSemu télu
a jeho metabolickym funkcim,
kazdy vitamin skupiny B funguje
a spolupracuje s ostatnimi zivi-
nami a proteiny naprosto odliSné.
Navic jsou v§echny vitaminy sku-
piny B, kromé vitaminu B12, vice
¢i méné rozpustné ve vode, proto
je nase télo neumi ukladat do
zasoby a jejich nadbytek vylu€uje
moci. Néktefi lidé trpi nadmérnym
nedostatkem téchto vitamin(,

a proto se mnohé farmaceutické
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firmy zabyvaji vyrobou vitami-
novych doplrk( v tabletach. At
uz jde jen o drozdové preparaty
obsahujici B1, B2, B3, B5 a B6
jejich vyhodou je daleko vyssi vy-
uzitelnost pro lidsky organismus,
nez jakou by pfinesla konzumace
Cerstvého drozdi bez jakékoliv
Upravy, protoze v usu$ené formé
se vitaminy skupiny B Iépe vstfe-
bavaji do téla, zatimco obsazené
v Cerstvém drozdi mohou v téle
kvasit a zplsobovat nadymani.
Navic mohou mit néktefi lidé
alergii na ¢erstvé drozdi z divodu
rozmnozenych kvasinek v travi-
cim traktu.

Kosmeticky pramysil

Kosmetika se stejné jako ostat-
ni odvétvi neustale vyviji a tézi

z vyzkumU zékladnich védnich
disciplin jako jsou biologie, far-
makologie, fyzika nebo chemie.
Doba, kdy kosmeticky primysl
produkoval pouze ,zkraslovaci®
pfipravky, je uz za nami. Dnesni
kosmetické vyrobky obsahuji pfi-
rodni nebo syntetické komponen-
ty, které jsou soucasti komplex-
nich receptur. Zarovef se v tomto
odveétvi zpfisnila i legislativa,
ktera vyzaduje kvalitu zalozenou
na pfisnych predklinickych a kli-
nickych testech, které se blizi tes-
tim provadénych u lékd. Vytazky
z drozdi jsou v kosmetickém
primyslu uzivany do pletovych
mlék, masek a krému pro své
antioxidaéni vlastnosti, pfiznivy
vliv na podporu vzniku kolagenu
v pleti a k hloubkovému ¢isténi
porl. Maji také nezanedbatelné
protistarnouci u¢inky. Kromé
primyslové vyrabénych kosme-
tickych pfipravka, které obsahuji
vytazky z drozdi, jsou oblibené

a ucinné i ,,obycejné” pletové
masky pfipravené z kosticky Cers-
tvého drozdi s mlékem, medem,
jogurtem, olivovym olejem nebo
citronem. Ty si mohou spotrebite-
Ié vyrobit doma sami.

Zvyraznovace chuti
sPotravinafrskym drozdim“ nazy-
vame neaktivni drozdi, které se
pro svou chut a pro své nutriéni
hodnoty pouziva do vyrobkul pro
zvyraznéni jejich chuti nebo viné.
Pouziva se také pro zlepSeni tex-

tury vyrobku s niz§im obsahem
tukl nebo pro snizeni kyselosti

¢i horkosti. Snizuje mnozstvi soli
ve vyrobcich a hotovych jidlech

a je napfiklad zdravéjsi alternati-
vou za $kodlivy glutaman sodny.
Zvyraznovace chuti vyrobené

z drozdi se pouzivaji do bujé-

nd, polévek, omacek, slanych
napoju a susenek, hotovych i
uzenych pokrmu nebo nékte-
rych sladkych vyrobku (kolace,
Cokolady). Extrakty z drozdi

maji své uplatnéni v masovych
aroma bez zivo¢isného zakladu,
pfirozené zvyraznuji chuté a viné
a, protoze neobsahuji zadné latky
zivocisného plvodu, jsou vhodné
do pokrm0 s oznacenim ,kosher”
nebo ,halal.

Krmivo pro zvirata

Drozdi pouzivané v krmivech pro
doméci zvirata fadime do kate-
gorie tzv. probiotik. Narozdil od
slova ,antibiotika“ maji ,probioti-
ka“ v fectiné vyznam ,pro zivot“.
Do krmiva pro zvifata se pridavaji
z dlivodu vysokého mnoZstvi
zivych kvasni¢nych bunék, které
jsou obsazeny v jednom jediném
gramu. Tato pfirozend aditiva do-
davaji krmivu pfidanou hodnotu
a maji pfiznivy vliv napfiklad na
zdravi zvifat. Jejich pfinos shrnu-
je tabulka 2 na nasledujici strané.
Drozdi a vyrobky vzniklé fer-
mentaénim procesem maji na
trhu s krmivy pro zvifata velky
potencial. MGzeme je také najit
napfiklad v psim krmivu, kde maji
za Ukol pomoci domacim mazli¢-
kiim k hebké a lesklé srsti.

Zemédeélstvi

Aby mohl zékaznik konzumovat
ovoce i mimo jeho sezoénu, skla-
duje se v chladicich zafizenich.

V téchto podminkéach bohuzel do-
chazi k tomu, Ze ovoce zacéne hnit
nebo plesnivét kvuli houbovitym
nebo bakterialnim onemocnénim.
VétSina sklizni se proto v soucas-
né dobé oSetfuje proti nemocem
nebo hmyzu chemickymi ochran-
nymi prostfedky. Samotna pfiroda
nam pfitom nabizi pfirozené mik-
roorganismy, které dokazi omezit
vyskyt a Sifeni jinych mikroorga-
nism0, hmyzu a rozto¢l. Byla by
tedy Skoda toho nevyuzit. Tyto
mikroorganismy, z nichz nékteré



jsou praveé kvasinky kmene Sa-
ccharomyces cerevisiae, nejsou
geneticky modifikované a pfi vy-
robé podléhaji dlouhému a kom-
plexnimu testovani, pfi kterém

se proveruji jak jejich viastnosti

a ucinek na nemoci zemédél-
skych plodin, tak i jejich neSkodny
vliv na ¢lovéka a zivotni prostredi.
Jednim z pfipravovanych vyrobku
na bazi kvasni¢né biomasy je
napfiklad prostfedek, ktery bude
ucginné fungovat ve spojeni s cho-

vytazkl z drozdi v biotechno-
logii velkou neznamou. Pouze
odbornici dokazi posoudit, jaky
vyznam maji a jesté v budoucnu
budou mit tyto mikroorganismy
pro lidskou populaci. Biotechno-
logii se jednodu$e fe¢eno rozumi
integrovana védni disciplina, ve
které je alespon jeden z vyrob-
nich stupfid zajistovan biologic-
kym pochodem, a jejimz cilem
je vyuziti organism( nebo ¢asti
organism{ k vyrobé produktl ¢i
pouziti riznych metod (kvaseni
v pekarstvi, vinafstvi, mlékaren-
stvi,...). V biotechnologii slouzi
extrakty z drozdi jako vyzivové
médium, které podporuje rust
mikroorganism0 a vyuziva se

k mnoha ucelim v rlznych odvét-
vich. Napfiklad ve farmaceutic-
kém prdmyslu maji své uplatnéni
pfi vyrobé antibiotik, vitamina

roboplodnymi zarodky na ovoci
a chranit je po jejich sklizni.

a vakcin. Pfi vyrobé kultivacnich

médii pomahaji s diagnostikou Ci
mikrobidlni nebo buné&nou kulti-
vaci. V potravinarstvi se uplatnuji
u mlé¢nych kvasku, probiotik,

Biotechnologie
Pro mnohé z nés je vyuziti

Tabulka 1/ Co jednotlivé slozky drozdi ovliviuji v lidském téle:

Vitamin B1 — thiamin

organickych kyselin, biopolymer,
enzym(. Vyzivovad média obsa-
hujici vytazky z drozdi, peptony
a jiné derivaty ziskané autolyzou
bunék Saccharomyces cerevi-
siae jsou vynikajicim zdrojem
peptidd, vitamin(, aminokyselin
a oligo—elementd, maji vysoky
obsah organického dusiku a soli,
jsou rozpustné ve vodé a gene-
ticky nemodifikované, neobsahuji
latky ZivociSného plvodu ani
alergeny. Pouzivaji se ve formé
tekuté, pastové i praskoveé, pfi-
spivaji k optimalnimu rdstu Siroké
Skaly bakterii, kvasinek a plisni,
zlepSuiji zivotaschopnost mikro-
organism( a podporuji produkci
metabolitd.

Ve vSech vySe zminénych ob-
lastech vyviji skupina Lesaffre,
jako svétovy leader vyroby
drozdi, své aktivity a ve spo-
lupraci s odborniky se snazi
svym know-how pfispét k po-
kroku, ktery by mohla pocitit
cela lidska populace.

krevni obéh, spravné zazivani, ¢innost mozku, dostatek energie, chut k jidlu

Vitamin B2 - riboflavin

tvorba Eervenych krvinek, snizeni tnavy o¢i, pfedchazi tvorbé lupt

Vitamin B3 - niacin

vyvoj a rlst, zdravy stav klize, spravna funkce nervové soustavy

Vitamin B5 - kyselina pantothenova

tvorba protilatek, pfeména tuku, uhlohydratl a proteinl na energii

Vitamin B6 — pyridoxin

spravny vyvoj a funkce organismu, regulace télnich tekutin

Vitamin B8 nebo H - biotin

spravny vyvoj a funkce organismu, zdravi viast a kiize, uvolnéni svalovych bolesti

Vitamin B9 - kyselina listova

produkce energie, tvorba ¢ervenych krvinek, odstrariovani depresi a tzkostnych stavi

Mineraly

rovnovaha, rust, vyvoj, metabolismus, reprodukéni systém

Proteiny rast, metabolismus

Vlaknina/Uhlicité karbonaty

funkce strev, imunitni systém, probiotické ucinky, snizovani hladiny inzulinu

Lipidy rdst, vyvoj, metabolismus

Probiotika

Tabulka 2 / Pfidana hodnota aditiv v krmivech pro zvifata:

A

Prasata Skot

Zvyseni kazdodenniho vahového pfirlistku | Zvy$eni produkce miéka

rovnovaha stfevni mikrofléry, travici systém, pfirozena ochrana organismu

Dribez

Procentuelni zvySeni snasky vajec

Snizeni umrtnosti Zleps$eni kvality mléka

Zlep$eni kvality vajec

Omezeni ztraty vahy u dojné prasnice Zlep$eni rustu

ZlepSeni rastu

Lepsi tvorba mléka Tézsi a urostlejsi kostra

Snizeni umrtnost

Vice odstavenych selat ZlepSeni konzumacniho ukazatele
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text / Ing. Ondfej Beran

&

Pestry svét fermentacnich
technologii firmy IsernHager

Jen malokdo asi nezaslechl o pu-
sobeni firmy IsernHager na ¢eském
trhu. V minulosti byla tato firma
spojovana predevsim se stabilizova-
nymi chlebovymi kvasy. Do popredi
zajmu se vSak dostava i diky dalSim
technologiim, jako jsou pSeni¢né
kvasy a aroma technologie. Dikazem
jeji uspésnosti jsou kupfikladu do-
koncené instalace v noveé otviranych
primyslovych pekarnach.

Obrovskou vyhodou uvedenych tech-
nologii je moznost jejich vzajemnych
kombinaci. Téch je mozné dosaho-
vat diky chlebové fermentaci, kde

se pracuje s vytéznosti 200 a vysSsi
kyselosti. Diky tomu se snizuje recep-
turni davka kvasu do tésta, v némz
zbyva dostatek technologické vody

v kombinaci s pSeniénymi kvasy Ci

Kvasy: Aroma smés®

Od stfedné aromatické Sladovéa az sladka

az k silné kyselé chuti zaoblena chut
Tésta:

* Nové receptury

* Vysoka kvalita vyrobk
* Vyroba na pfirodni bazi
* Odlisnost

* Ekonomika vyroby

moznosti pfidavkd aroma smési.

Kvas typu chlebové fermentace byl
vyvinut v 80. letech firmou IsernHager
a v roce 1982 byl patentovan.
Vyjimec€nou vlastnosti chlebové fer-
mentace je moznost zkvasit 15 az

50 % zbylého chleba do kvasu na
misto zitné mouky a téz neobycejné
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dlouha doba zpracovatelnosti kvasu,
ktera je po vyzrani az 144 hodin.

Chléb v kvasu nejen Ze uspofi suro-
viny, ale dodava aroma a Cerstvost
nové vyrobenym chlebdm. Diky své
dobré stabilité umoznuje vyrobu chle-
ba zcela bez zlepSujicich pfipravkd.

Dlouhou dobu zpracovatelnosti umoz-
fluje prabéh fermentaéniho procesu
vlastni startovaci kultury. Modra
kfivka grafu ukazuje zavislost teploty
a aktivity na ¢ase. Aktivita po jednom
dni klesa a udrzuje heterofermenta-
tivni a homofermentativni mikroor-
ganismy v klidové fazi. Hnéda krivka
ukazuje zavislost kyselosti na ¢ase,
kde Ize vidét, Ze po dobé fermentace
se kyselost tétmé&F neméni. Kone¢ny
kvas dosahuje pH 3,3 — 3,7 a titraéni
kyselost 24 — 28°.

Zavislost kyselosti a teploty kvasu na ¢ase

"
@ ol
o °
[ =5
1]

< e

4 1
3 s '
Gas (dny)

PSenicné kvasy do vyrobku vnasi
nejen kyselost, ale téz vyraznéjsi
chut, elasticitu stfidy, Cerstvosta v
neposledni fadé ochranu proti plis-
nim. Pfi zachovani ¢erstvosti vyrobku
Ize téz, oproti klasickym recepturam,
snizit recepturni podil slozek jako je
olej ¢i pfipravky slouzici k prodlouze-
ni erstvosti vyrobk.

PSeni¢ny kvas produkuje pomoci
dodavaného startéru jemny podil
kyseliny mlééné s cilenym pribéhem
a moznosti kvasny proces fidit. Kvas
zraje po dobu 12 — 16 hodin, a to bud’
v zavislosti na zpusobu jeho pfipravy,
anebo podle toho, zda se jedna

o pramyslovou nebo maloobjemovou
vyrobu. Kone¢né zpracovatelnost
kvasu se pohybuje do 48 hodin bez
nutnosti jeho chlazeni. Prokvaseny
podil mouky v tésté ¢ini od 5 do 15 %
z celkového objemu mouky. Sladovou
slozku do vyrobku maji za ukol vnést
produkty ve formé aroma smési.

Aroma smés Ize charakterizovat jako
produkt, ktery vznika pfi tepelném

procesu za pusobeni enzymatického
pfipravku na smés zakladu a vody. Za
zaklad se daji povazovat jak veskeré
mlynafské vyrobky — od mouky, pfes
Sroty a trhanky — tak i napfiklad se-
mena olejnin, jako je len, sluneénice,
soja a dalsi.

PFi tepelném procesu dochazi pfidav-
kem enzymatického AromaStartéru

k tvorbé maltézy a dalSich doprovod-
nych chutovych a aromatickych latek.

Na grafu zitného aroma Ize vidét
obsah maltézy, jejiz stav z pocatecni
hodnoty vzroste az na kone¢nou
hodnotu cca 19 %, coz odpovida
nékolikanasobnému navyseni jejiho
obsahu. Na grafu je téz znazornéna
kfivka dal$iho doprovodného jevu,

a velké vyhody zaroven, a tim je vy$Ssi
schopnost smési absorbovat vodu.
Z grafu Ize vycist, ze technologie
aroma smesi pracuje s vytéznosti
300, coz citelné prodlouzi ¢erstvost
koneénych vyrobk(l, nehledé na
ekonomicky efekt vyroby za pouziti
aroma smesi.

Produkce maltézy v Zitné aroma smési
400 20

350 17,5
£ 30 15 g
g 250 F 125 §
S 2
g 20 7 10 g
2 150 75 5
2 / g
2 2
2 100 / 5 8
50— 25
0 0
o 1 2 3 4 5
¢as (hodiny)

——— Absorpce vody ——— Obsah maltézy

Hotovou aroma smés lze pouzit do
nepieberné skaly vyrobkl. Od 2 %
(do vek ¢i bulek) az po 15 % (do hut-
nych celozrnnych formovych chleb().
Pekafim se tak naskyta nepreberné
mnozstvi kombinaci, a tim moznost
dosahnout ojedinélych vlastnosti vy-
robkl s vynikajici kvalitou a chuti. Pe-
kar si tak sdm muze vytvorit skute¢né
jedine¢nou recepturu vyrobkd, kterym
nehrozi napodobitelnost, a obohati se
o dalsi ze svych know how.



Tradi¢ni francouzska bageta

text / Marcela Jankova, Dita Mullerova

receptury

. Hmotnost Davka v % na . Hmotnost Davka v % na
Surovina Soprt Surovina Sopurt
v gramech mnozstvi mouky v gramech | mnoZstvi mouky
Mouka * 2000 < Mouka * 8000
- Voda 1200 60,00 % "4 Kvas 3260 32,60 %
4 Sul 40 2,00 % E Voda 5000 62,00 %
=l Drozdi 20 1%  sul 160 2,00 %
[l * 20% z celkového mnozstvi mouky (] Drozdi 180 2,30 %
o iprava kvasu (3 Zlepsujici pFipravek 50 0,60 %
¥ Total 75°C Slad 30 0,40 %
Miseni 3 — 5 min. pomalu *80% z celkového mnoZstvi mouky
Teplota tésta 25°C Hmotnost ‘ 16680 ‘

Zrani

15 h/5°C nebo 4h/25°C se 3 % drozdi

Typ misiciho zafizeni | Spiral tento zpUsob prepravy ky existuje nepfeberné mnozstvi
Total 65°C (58°C pfi zrani 4h/25°C) peciva by byl naprosto receptur. Podle francouzskych pekaft
g Misent 8 min. neprakticky a bageta je nejdilezitéjsi sousasti receptu-
g Odpoginuti 15 min. : : ;
[ Miseni 1+2min. by po celodennim ry kvasek — ten je nad zlato. V 17.
EJl Teplota tésta 24°C pochodu nebyla v pfili§  stoleti byl kvasek dokonce dulezitou
LW Zrani 45 — 60 min. . . Y s . v s
X Deleni 3500 lichotivém stavu. soucasti véna. My vam pfinasime pro
t Odpocinuti 15 min. Dalsi teorie o vzniku inspiraci 2 receptury: tradi¢ni fran-
o P TR -
Tvarovani bagety bagety uvadi, Ze toto couzskou recepturu na vyrobu baget
Kynuti Ihpri15 - 25°C edivo vynalezli ve a recepturu pfizptisobenou nasimi
Peceni 25 min./240°C etdzova pec P y P prizp

Bageta byva oznac¢ovana za kfupavé
zlato Francie. Stejné jako vino nebo
syr se stala typickym symbolem této
zemé a najdeme ji dnes UplIné vSude.
Standardni bageta je Siroka 5 az 6

cm, dlouhd 65 cm a vazi 250 gram. nez tradi¢ni
Kurka baget byva velmi kfupava pecivo, coz Surovina Hmotnost Dévka v % na
a upecena dozlatova, zatimco uvnitf vyhovovalo < v gr h_| mnoZstvi mouky
je bila a jemna stridka. | kdyz ji tehdejSim § Mouka pSenicna 10000 100,00%
jebliaa] > -Leayz) | ) = Voda 6200 62,00%
zméackneme, méla by znovu ziskat francouzskym  sal 200 2,00%
svUj pvodni tvar — to je vlastnost, zakonlim, : Drozdi 250 2,50%

. . . — . _ ZlepSujici pfipravek Magimix Original 50 0,50%
diky I’(tt?re pcgzname !(.\/a|ltr'1l bagv;t:‘Fu. které zak%?o Hmotnost 16700
Vypravi se, Ze za svUj vznik vdéci valy pekafim
bageta napoleonskym vojskim. Pe- zapogit praci Typ misiciho zafizeni Spiral
&ivo mélo do té doby vzdy kulaty tvar. pfed &tvrtou Total 55°C
Podlouhly tvar baget pry vymysleli hodinou ranni. by Miseni 8+5 min.

. . . . . =) Teplota tésta 25°C

Napoleonovi pekafi, aby se vojakim Ale i tato teorie & P Py
pecivo snadnéji pfepravovalo v kapse vzniku postra- > . 2209
vojenskych kalhot, umisténé podél da opravdové Odpocinuti 15 min.
jejich dolni koncetiny. Nicméné do- dlkazy. r4l Tvarovani bagety
bové portréty napoleonskych vojaku Na vyrobu této ol Kynuti 1h - 1h 30 min./28°C
v uniformach tuto teorii ponékud vonavé a kfu- Nafiznuti 7 fezl
zpochybriuji, protoZe ukazuiji, ze pavé pochout- Pecent 18 min./220°C etdzové pec

Vidni a importovali do
Francie v pribéhu 19. stoleti. Tam

se kolem roku 1920 rozSifila nejprve
v Pafizi. PFi své vyrobé totiz vyzado-

vala krat$i ¢as
kynuti a pec¢eni

Francouzska bageta

pekafi — technology ¢eskym vyrobnim
podminkam.
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Kolik stoji v jednotlivych zemich kilogram peciva po prepoc¢tu na Ké?

v K¢/kg
Ceska republika
Slovenska republika
Polsko

© 85

-~ O
G2 o& T
® g_ g
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PSeni¢no-zitny chléb

82,72

Cerealni chléb

Madarsko
Rakousko
Némecko

112,80

N~
N
o
o
=

90,24

PSeni¢né pecivo
do 150 g

Cerealni pecivo
do 150 g

<
S
@©
[}
N

o
X
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86,24

Sladké pecivo z tésta
vanoc¢kového typu

Je u nas pecivo drahé nebo levné?

Ceny peciva jsou vééné téma
odborného tisku, seriéznich
novin i bulvarnich platka.
Pekari budou porad tvrdit, Ze
prodavaji pfrilis levné, a zakaz-
nici budou stale nafikat, ze je
pecivo prilis drahé. Obé strany
maiji svou pravdu. Ale jak je to
jinde?

Redakce Vlastovky se rozhodla
podivat se na véc trochu jinak.
Vyjeli jsem za hranice na8i zemé
a pokusili se porovnat, jak drahé
nebo levné je pecivo v soused-
nich zemich. V prabéhu dubna

a kvétna tohoto roku jsme se
zajeli podivat do Némecka, Ra-
kouska, Madarska, Polska a také
na Slovensko. V kazdé zemi jsme
navstivili nékolik obchodu, kde se
da koupit pecivo, a podivali se na
sortiment a ceny. Vzdy jsme se

v dané zemi zaméfili na pecivo
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bézné prodavané. (Samozrejmeé
jsme také nakoupili par kousku
pro ,testovaci ucely“ a nékdy
jsme byli hodné zklamani chuti
a kvalitou...)

Netroufame si tvrdit, Ze vysledky
naseho ,vyzkumu® jsou stopro-
centné reprezentativni. V kazdé
zemi je trochu jiny sortiment,
ceny se liSi regionalné i podle
typu prodejny a jisté najdete
mnoho dalSich argument, které

komplikuji srovnavani cen peciva.

Pres veSkeré slabiny, které nas

miniprdzkum uréité ma, si mys-

lime, Ze vysledky jsou zajimavé.
Posudte sami.

Predchozi grafy ukazuji absolutni
ceny peciva v korunach. V kazdé
zemi ale maji spotfebitelé jiné
pfijmy. Nikoho neprekvapi, ze
rakouské a némecké platy jsou

vy$Si nez ty nase. Proto mlze

byt zajimavé porovnat, jak dlouho
musi na jeden kilogram peciva
pracovat Cech a Madar nebo
tfeba Némec. Pouzili jsme proto
primérné mzdy v jednotlivych
zemich a prepocitali jsme ceny
peciva na minuty prace. A vysled-
ky jsou docela zajimaveé.



Za kolik minut si vydéla priimérny obéan zemé na 1 kg peciva?

v minutach
. 61
Ceska republika Madarsko — 60
Slovenska republika Rakousko
Polsko Némecko
— 50
— 40
— 30
— 20
— 10
— 0
PSeni¢no-zitny chléb Cerealni chléb PSeni¢né pecivo Cerealni pecivo Sladké pecivo z tésta
do 150 g do 150 g vanoc¢kového typu

Primérna hruba mzda
(pfepocteno na K&)

62 668
P s
N - a0
_ 19758 Ceska republika Madarsko
Slovenska republika Rakousko
s s Polsko Némecko
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§i rozhodnuti musite ucinit vy
— co budete prodavat.

2. Design prodava — dobrou
prezentaci zbozi mizeme do-
sahnout primérny narlst trzeb
020 - 30 %.

3. Harmonie barev + design +

osvétleni = recept na Uspéch

4. Dobry personal + kvalitni zbozi

+ Cista prodejna + vySe uvede-
ny recept na uspéch — pak to
musi fungovat!

Vitriny

Vitriny jsou zrcadlem pekarskych
a cukrarskych vyrobkl. Mély by
spliiovat vSe, co nafizuji obec-
né vyhlasky. Potfebujete vitrinu
pultovou, stolni nebo patrovou?
Chlazenou &i nechlazenou? Vse
musite podfidit druhu prodava-
nych vyrobk(. Nezapomerite,

Ze chlazend vitrina musi vétsinu
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text / René Muller

lahtdkového zbozi (chlebicky,
syry atd.) udrzet v teploté do 4°C.
Pokud vezmeme v potaz, ze na
prodejnach byva v Iété teplota

i kolem 30°C, tak by u chlazenych
vitrin méla byt samozrejmosti
napriklad i termicka skla.

U tzv. otevienych vitrin (jedna
se o chlazené desky, které jsou
vylozeny na pulté, vitriny nemaji

foto / archiv spole¢nosti Unita

V minulém cCisle Vlas-
tovky nam pan Tacl,
reditel spole¢nosti
Unita, nastinil, jak by
méla vypadat pekarska
prodejna, aby se do

ni vaSi zakaznici radi
vraceli.

s v s

Ve druhé ¢asti se zamé-
fime na to, jak postu-
povat pfi zafizovani
prodejny vitrinami a na
co si dat pozor.

Nezapomeneme zminit
ani to, jak by méla byt
vitrina konstruovana

z hlediska jeji udrzby.

zadné dvere) je potfeba dat velky
pozor na klimatizaci. At uz se jed-
na o malou prodejnu s nasténnou
klimatizaci nebo o vétsi prodejnu,
ktera je nékde v predpokladnich
zbénach v supermarketech, kde
jsou ofukové zény u vstupt a kli-
matizace v&eho druhu. Snadno
tady muaze dojit k tomu, Ze vitrina
pfestane chladit.



Tu a tam jsou ve vétSich specia-
lizovanych prodejnach vidét i sa-
moobsluzné vitriny, zasazené do
klasickeé vitrinové linky. Vytvareji
bezprostfedni kontakt kupujiciho
s vyrobkem. Clovék, ktery stoji
ve fronté, tak ma moznost vybrat
si suché kusové pecivo a pomoci
klesti si jej vlozit do sacku. Mlze
si v klidu vybrat, zda chce slany Ci
makovy rohlik apod. U pokladny
pak jen nahlasi pocet kusli a kou-
pi pfipadné dalsi pecivo. Setfi tak
¢as svUj i prodavacky.

Volba vitriny je dulezita i vzhle-
dem k jeji velikosti. To nejhorsi,
co se muze stat, je pofidit si
napfiklad velkou vitrinu se ¢tyfmi
patry a pak do ni nemit co dat.
LepSim feSenim je pultova vitrina
se zcela zaplnénou plochou nez
Ctyfpatrova, kde se v kazdém
rohu ,kréi“ jedna houska. Pecivo
bychom méli do vitrin doplfhovat
az do konce pracovni doby. Praxe
nam potvrzuje, ze vhodnym vy-
stavenim zboZzi ve vitriné mizete
prodavat tfeba i zbozi, které dfive
neslo vibec na odbyt.

Nezapomerite taky vitriny vhodné
umistit, aby v nich vystavené
zboZzi bylo vasim zakaznikim na
ocich co nejdéle. Staré dobré
pravidlo pak fika, ze pokladnu

by mél zékaznik najit az se k ni
dostane pfes veskerou vasi
nabidku. A nezapomente — pokud
vedete v prodejné i jiné zbozi

nez pekarské, nikdy je prosim
neumistujte do vitrin uréenych pro
prodej peciva!

Umisténi ve vitriné

Zbozi byva vétSinou umisténo na
néjakém tacku, pokud neni v pfi-
padé suchého peciva pfimo na
rostu. VyzkouSejte si, jak rozdilné
vypada vase zbozi na rliznych
podkladovych materidlech. Roz-
dily jsou viditelné a kazda doba
pfinasi néjaky trend. Pfed deseti
lety ,letél“ nerez, pak se vSe
davalo na teflon a nyni je Slagrem
¢erna keramika. Médni trendy
oceni i vasi zakaznici.

Udrzba

Jak jsme si fikali v minulém dile,

je dulezité udrzovat prodejnu

v naprosté Cistoté po celou dobu
prodeje. S tim souvisi i to, ze
musime Cistotu udrzovat v dalSich
zafizenich, jako jsou tfeba pravé
vitriny. Pfed jejich pofizenim se
ujistéte, zda jsou lehce Cistitelné.
Pod kazdym rohlikovym pultem

s roStem by mél byt napfiklad tac.
Nic se pak nem(ize sypat na pult,
natoz pak po zemi. Jestlize maji vit-
riny néjaké Sikmé plochy, podivejte
se, zda je pod nimi tfeba Suplik

na drobky. V ném muzZe byt otvor,
kterym se ulomky peciva vymetou
do pfipravené nadoby. | takovéto
detaily pfispivaji k rychlému uklidu,
ktery prodavacka zvladne béhem
chvilky. | sklo samotné vitriny musi
byt dobre Cistitelné. Pokud maji
hrany pevnou konstrukci, jen tézko
se dostanete pfi ¢isténi az do rohd.
Spickové vyrobky maji napfiklad
plné vysuvné predni sklo az 30 cm
od vitriny.

I v pristich ¢islech Vlastovky
budeme v této rubrice pokracovat.
Dozvite se napriklad néco o de-
sateru prodeje peciva nebo vas
seznamime s optimalnim rozmis-
ténim vybaveni pekarské prodejny
vcetné detailniho nakresu.
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Slosovatelné sudoku o ceny
Cisla v oranZovych polich zasilejte
do 31. 7. 2008 prostiednictvim

e—mailu nebo posty

1. e—mail

2. posta

Obalku v levém hornim rohu
oznacte Citelnym napisem VlasStovka
a nezapomente pfipojit kontaktni
udaje. Takto oznacenou obalku
za$lete na adresu:

PoSlete tajenku s pfesnymi AdMark, s.r.o. Dva Vy|OSOV3I’II' lustitelé
kontaktnimi udaji na adresu: Pavlina Patikova obdrzi poukazy
redakce@admark.cz, Na Bystfi¢ce 740/26 v hodnoté 1 000 K¢
prfedmét: viastovka_kfizovka 772 00 Olomouc do Lanového centra
PROUD.
Vyherce kfizovky z minulého &isla, ktery jako cenu obdrzel
vyherni poukaz od CK Kudrna: Libuse Hovorkova (Cesky Krumlov)
Gratulujeme!
5 72 97
7
6 5 8 1 73
3|9 8
7 6 9 5
3 117 2
1 8 4 3 8
2 9 4 9
2 5(1]6 8 5 4 3
7 1
6 4 8 1
6 1 6 4 | 7 3
9 5 3
2 52 9
6 5 1
4 4 | 8
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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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Jsme tu pro vas. Kontaktujte n

LESAFFRE



