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Je pouze nekolik cest,

jak vyrobit kvalitni
pekarské vyrobky.

Rada zlepsujicich pFipravki
Magimix je jednou z nich.

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

Zlepsujici pripravky pro vyrobu rohliku,
housek a ostatniho bézného peciva.
Zvysuji odolnost tésta, zlepsSuji
zpracovatelnost a usnadnuji vyrobu.
Pripravky se liSi typem technologie,
pro kterou jsou urceny, pozadavkem
na kvalitu a na vzhled finalnich
vyrobku.

. pro optimalni vyrobu mrazenych
pekarskych vyrobku

Predkynutd zmrazena a nenakynuta
zmrazena tésta jsounachylnana vykyvy
kvality prfi 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 pedciva

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

Tradicni ¢esky chléb je typicky pro svou
chut avzhled. Za pouziti suchych kvasU
a stabilizatoru vyrobite ve velice
kratkém case chléb s vybornou chuti,
trvanlivosti a Cerstvosti.
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tiskové zpravy

text / Dita Mullerova

foto / archiv Lesaffre Cesko

Dny chleba v Pardubicich

Na zacéatku Cervna pfivitaly Pardubi-
ce jiz 14. ro¢nik Dnl chleba — nej-
vétsi tuzemskou vystavu pekarskych
a dodavatelskych firem a prehlidku
pekarskych dovednosti. Soucasti
Dnu ( nebo spise Dne, jelikoz leto$ni
ro€nik byl pouze jednodenni) byly jak
odborné seminare vénované soucas-
nym trendlim v oblastech technologif,
zafizeni a surovin pro pekare a cukra-
fe, tak také soutéze ,,O nejlepsi chléb
roku 2008“ a ,,O nejlepsi pekarskou
mouku roku 2008

Do soutéze ,,0 nejlepsi chléb roku
2008" bylo pfihlaseno celkem 36
vzorkd ve 2 kategoriich: konzumni
chléb (19 vzorkU() a femesliny chléb
(17 vzorku). V kategorii konzumni
chléb zvitézila firma JAPEK Litvinov
a v kategorii femesliny chléb se stala
vitézem firma DOPES, BeneSov

u Boskovic.

Na vystavé prezentovala své vyrobky
také spolecnost Lesaffre Cesko jako

vyznamny dodavatel drozdi, pekar-
skych smési, zlepsSujicich pfipravkd

a margarin(i pro pekarny. V jednom
dni navstivilo vystavu pfes 330 odbor-
nych navstévnikd a své vyrobky zde
vystavovalo 80 pekarskych a doda-

wiww.lesaffre.cz

Stanek spoleénosti Lesaffre Cesko

text / Dita Mullerova

vatelskych firem z oblasti pekarstvi
a cukrafstvi.

Vice informaci o Dnech chleba se
muzete doéist v Casopise Pekaf
a cukrar ¢. 6.

EESATEN

tner :
Partn =

pekafﬁ

foto / Dita MUllerovéa

Zahradni slavnost
v DC Topolany

V predchazejicich Cislech Vlastovky
jsme vas informovali, Ze spole¢nost
Lesaffre Cesko podporuje Détské
centrum 1990 v Topolanech, posky-
tujici sluzby handicapovanym détem
a dospélym, nejen finanéné. Soucasti
spoluprace je také ucast na spolec-
nych setkanich klient a sponzora.
Mezi né patfi i zahradni slavnost,
poradana pravidelné na konci ¢ervna,
v krdsném prostredi zrekonstruované
usedlosti v Topolanech, sidle Détské-
ho centra.

V rdmci zahradni slavnosti probiha na
nadvofi maly jarmark spojeny s pro-
dejem vyrobk( Chranénych dilen,
které jsou soucasti Centra. Klienti
sehraji s velkym nasazenim peclivé
pfipravené divadelni pfedstaveni, po-
zvana kapela slozena z déti détského
domova se postara o hudebni stranku
a samoziejmé nesmi chybét vonavé
selatko, klobasky, to¢ena kofola

a spravné vychlazené pivo.
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Divadelni predstaveni

Letosni zahradni slavnost se opravdu
vydafila. Pfijemné odpoledne zde
stravili jak sponzofi, tak i klienti
Centra a vSichni uz se tési na pristi
setkani.

Jarmark




text / Dita Mllerova foto / Jaroslav Kocian tiskové zpravy

Pekarsky tym spole¢nos-

ti Lesaffre Cesko obhajil
vitézstvi na Mezinarodnim
mistrovstvi pekafi a cukra-
it na horskych kolech

| cesta mlze byt cil“ — toto heslo
pfilakalo v sobotu 23. 8. do Lestiny
pres 800 cyklistickych nad$encu.

Jiz posedmé se tu konal Moravsky
bikemaraton, jehoz soucasti je Mezi-
narodni mistrovstvi pekarl a cukrar
na horskych kolech.

Pokofit kopcovity terén v okoli Lestiny

Start 7. Moravského bikemaratonu

pfijelo také pfes 70 pekafu a pekarek,
ktefi zméfili své sily celkem v 6 kate-
goriich (pekafi: juniofi, mladsi, starsi,
pekarky: juniorky, mladsi, starsi).
Specialni kategorii tvofily pekarské
tymy slozené vzdy ze 3 zavodnikl
stejného pohlavi.

| letos se na start postavil pekarsky
tym spoleénosti Lesaffre Cesko ve
slozeni: Josef KFizek, Zdenek Rehak
a Miloslav Smola. Motivace byla velka
— obhajoba lofiského vitézstvi, a proto
jiz od startu vyrazili vSichni ¢lenové
tymu s plnym nasazenim, jak doka-
zuji pfilozené fotografie. S naro€nym
terénem se poprali v nejlepSim case,
a tak se v cili zaslouzené radovali

z druhého vitézstvi za sebou. Na dru-
hém misté dojel pekarsky tym Certas

ra

Vitézny tym spole&nosti Lesaffre Cesko

CZ a treti skongily Jizerské pekarny.
Uznani a obdiv patfi nejen vitézim,
ale véem ucastniklim tohoto zavodu,
at uz do cile dorazili nebo ne. Prece
» cesta mdze byt cil.“

Pro v§echny zavodici pekare a pe-
karky bylo po cely den k dispozici
Pekarské depo spole¢nosti Lesaffre
Cesko, kde mohli nagerpat své sily

v podobé iontovych a energetickych
napoju. Po zavode jiz tradiéné mohli
vyuzit sluzeb zkuseného maséra, kte-
ry se staral o regeneraci unavenych
cyklistd a cyklistek. Obrovsky zajem
vyvolala také pfipravena soutéz v Sip-
kach o ceny, pro déti i dospélé. Nase
spolecnost je rada, ze mohla tuto akci
podpofit.

Velké diky patfi organizatorim z Cyk-
loklubu Lestina, obci Lestina a zejmé-
na Jifimu Chlebni¢kovi, neinavnému
propagatorovi horské cyklistiky mezi
pekafri.

vysledkovych listin vSech kategorii,
naleznete na www.cyklomorava.cz.

V Pekaiském depu bylo pofad pino

Miloslav Smola (&len tymu Lesaffre Cesko) si vyjel
2. misto v kategorii jednotlivct — pekafi mladsi — na 50 km

Vsichni &lenové tymu Lesaffre Cesko jeli na piny plyn
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personalistika

text / Vendula Malichova

Télo necht kazdodenni své
hybani ma.
(Jan Amos Komensky)

Aby dodali svému télu pohyb, vyrazili
zaméstnanci spole¢nosti Lesaffre
Cesko a jejich blizci Litovelskym
Pomoravim do Chomoutova pésky,
na kolech a na kolobézkach. V ramci

Pfed odjezdem z Olomouce - kolafi

o firmeé

tradiéniho sportovniho odpoledne byl
vypraven autobus, ktery Gcastniky
dopravil do dvou vychozich bodu:

z Litovle vyrazili na trasu dlouhou

15 kilometr( cyklisti a béZec, chodci
a ,kolobézkari“ se vydali na 9 kilomet-
rovou trasu ze Lhoty.

Cestu za spoleénym cilem — vecefi
v restauraci V Podkrovi v Chomou-
tové — si néktefi zpestfili koupanim

v piskovné Naklo, jini u obéerstvova-
ciho kolobézkového vozu.

A jak se odpoledne v pohybu strave-
né s novymi kolegy libilo pani Miladé
Chodurkové, ktera od unora pracuje
na obchodnim oddéleni jako asistent-
ka obchodniho feditele?

~Je pékné, pokud lidi drzi pohromadé
i mimo pracovni dobu. Prochazka
Litovelskym Pomoravim pro mé byla
poucna a pfinosna, protoze nejsem

z Olomouce. Méla jsem pfilezitost
poznat své spolupracovniky z jiného
nez Cisté pracovniho pohledu. Bylo to
pfijemné stravené odpoledne — s ro-
dinou a pfitom v pracovnim kolektivu.”

Obgerstvovaci stanice

text / Dita Mullerova

__

Internetové stranky Lesaffre
Cesko méni svou tvar!

Od 1. 9. 2008 jsme pro vas spustili
internetové stranky v novém, mo-
dernéj§im designu plné uzite€nych
a zajimavych informaci jak pro pekare
a cukrare tak i pro domacnosti. Na
strankach najdete kromé vSech
nezbytnych informaci o nasi spole¢-
nosti a nasich vyrobcich také udaje
o aktualné probihajicich soutézich.
Nechybéji ani kucharky pIné napadi-
tych receptt ke stazeni.

Pro zvidavé ¢tenare jsme pfipravili
stréanku ,VSe o drozdi“
(www.vseodrozdi.cz), na kterou se
dostanete pfimo ze stranek Lesaffre
Cesko a kde naleznete vyéerpavaijici
informace jak o historii drozdi tak nej-
rliznéjsi zajimavosti o tomto Uzasném
mikroorganismu.

Navstivte nase nové stranky!

6 vlastovka / &islo 4 / zafi 2008
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foto / archiv Lesaffre Cesko

Pfed odjezdem z Olomouce — kolob&Zzkafi
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text / René Muller

foto / René Miller

Zkusenosti uzivatell
systému Kastalia

Na nase otazky odpovidal pan
Jindfich Skopec, spolumajitel praz-
ského pekarstvi RACIA a pan Martin
KFizak, majitel Pekarstvi Kfizak s.r.o.

1. Jaky je Vas celkovy nazor na
zafizeni Kastalia?

2. Jaké jsou podle Vas hlavni pfed-
nosti tekutého drozdi Kastalia?

3. Doporugili byste néjaka zlepSeni
zarizeni nebo drozdi Kastalia do
budoucna?

1. JS:

Myslim si, Ze zafizeni je to bezvadné,
a ze se jedna o dobry napad. Pro
pekare je to vyhodné v tom, Ze maji
vS§e po ruce, protoze kdyz pouzivate
suché drozdi, tak se vam vali riizné
po pekarné a po stolech a lidé ztraci
na vykonu.

1. MK:

Kastalia je moderni véc, ktera svou
podstatou zapada do konceptu vyvoje
nasi spole¢nosti. Je to zafizeni, které
do firmy pfineslo pozitivni zménu. In-
stalaci Kastalie jsme odstranili nékolik

problémd, Seji likvidovat.
které nas trapi- Vyborné

ly zejména od také je, ze je
doby, kdy se drozdi stale
lisované drozdi udrzovano na
zacalo balit do pozadované
celofanu. teploté. Neni
2.JS: zde prerusen
Drozdi jde Jindfich Skopec Martin Kfizak fetézec chla-
do tésta pfi zeni. Kastalia

dobré teploté.

Zatim to tu mame rok a nesetkali
jsme se s tim, Zze bychom méli néjaké
problémy. Myslim si, Ze je to pravé
diky tomu, ze drozdi je podchlaze-

né na spravnou teplotu a zacina
pracovat az v tésté, tak, jak to ma byt.
Tohle je obrovska vyhoda. Davkovani
je pfiblizné stejné jako u drozdi Fala.
A cenové to vyjde.

2. MK:

Prednosti je pofadek na pekarné a dale-
ko jednodussi, presnéjsi a vyrazné rych-
lej$i davkovani. Divodem, pro¢ jsme si
nechali toto zafizeni nainstalovat, bylo
to, Ze jsme méli problémy s kontaminaci
tésta od obald, do kterych bylo zabaleno
puvodni lisované drozdi. Odpadla nam
starost s obaly z téchto materialt. Kra-
bice z Kastalie se daji daleko jednodu-

nezabira misto
v micharné a oproti béznému lisované-
mu drozdi s Kastalii ma micha¢ pracovni
stdl vzdy uklizeny. Tento systém navic
zjednodu3uje a predevsim zefektiviiuje
praci michace. Produkt je to vyborny,
jsme s nim spokojeni.
3.4S:
Lednice samotna je v pofadku. Dav-
kovani je bezva. Mozna by stalo za to
zpevnit kartony. Jiz dvakrat se nam
stalo, Ze nam navlhly a pak se uplné
rozlozily.
3. MK:
Jsem presvédcen, Ze je vSe v porad-
ku. Jedinym handicapem je vyssi cena
a vy$8i davkovani. Na druhou stranu
chapu, ze je tim zaplaceny kompletni
servis, ktery je nam poskytovan.

. hned v

v pohotovosti. Dikyg
’mampulace s droz
BEZPECNE

temu doplnovamj
a minimum.

Systém chlazenf nepretrzité kontroluje teplotu. Novy

a hygienictéjsi zplisob ddvkovani zabranuje rozptyleni
drozdi po pekdrné. Systém chlazeni zarucuje lepsi moznost
skladovani drozdi, garantuje jeho Cerstvost a optimaini
kvalitu.

« EFEKTIVNI

Presny systém davkovan.

Kromé presnéjsiho dévkovdni mé tekuté drozdi také
tu vyhodu, 7e se Iépe vmisf a zapracuje do tésta, ¢imz
optimalizuje priibéh kynuti.

Tekuté drozdi
ze spolehlivého
zdroje

LESAFFRE CESKO
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predstavujeme

S.l.Lesaffre

Historie

Historie spole¢nosti S.l.Lesaffre
se zacala psat v roce 1853, kdy
Louis Lesaffre-Roussel a Louis
Bonduelle-Dalle zakladaiji lihovar
v severofrancouzském méstec-
ku Marquette-lez-Lille. O 10 let
pozdéji nasleduje nakup prvniho
mlynu v Marcg-en-Barceul. Na
tomto misté zacina rozvoj spolec-
nosti Société Industrielle Lesaffre
(S.l.Lesaffre), ktera se postupné
stava hnacim motorem a oporou
pramyslového a obchodniho roz-
machu skupiny Lesaffre v oblasti
drozdarenstvi. V roce 1871 pfinasi
rakousky baron Max de Springer
z videnskeé firmy Mautner myslenku
ziskavat drozdi z mostu vzniklé-
ho fermentaci zrni a prodavat ho
pekariim. Na zakladé této pre-
vratné myslenky zakladaji v roce
1873 Lesaffre & Bonduelle na
misté plvodniho mlyna zavod na
vyrobu €erstvého drozdi v Marcg-
en-Barceul. Jiz v roce 1895 se ale
rodiny obou zakladatell rozhoduiji

vlastovka / ¢islo 4 / zafi 2008

text / Dita Mullerova

pokrac¢ovat v podnikani oddélené.
Spolec¢nost je rozdélena na 3 sa-
mostatné vétve: Bonduelle, Lesaf-
fre & Cie (alkohol a drozdi) a Lesaf-
fre Fréres (cukrovar a lihovar). Az
do roku 1968, kdy vznika oficialné
samostatna spole¢nost S.l.Lesa-
ffre, se datuje spole¢na historie
S.l.Lesaffre a Skupiny Lesaffre pod
oznacenim Lesaffre & Cie. SuSené
instantni drozdi se zac¢ina vyrabét
v S.l.Lesaffre v roce 1973.

S.l.Lesaffre dnes

V soucasné dobé je spole¢nost
S.l.Lesaffre nejvétsi drozdarnou
na svété s vyrobni kapacitou
prevysujici 180 000 tun kvasnic-
ného mléka za rok a vice jak 460
zaméstnanci. Témér 95 % produk-
ce se vyvazi do vSech zemi svéta.
Kromé suSeného instantniho
drozdi se ve spolecnosti S.l.Lesa-
ffre vyrabi aktivni suSené drozdi

a mrazené drozdi s nizkym obsa-
hem vody. Vice informaci o jed-
notlivych typech suSeného drozdi

foto / archiv S.1.Lesaffre

Moto: ,,Vyrabét drozdi je
nase prace. Pfinaset ce-
lému svétu dosud nepre-
konanou kvalitu je nase
poslani.

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

Minule jsme vas seznamili
s naSi pobockou v Ra-
kousku, v tomto Cisle se
poprvé vydame na zapad
od nasi republiky, do
Francie.

Sesterska spole¢nost
S.l.Lesaffre dodava na
cesky trh susené instantni
drozdi Saf Instant.

najdete v ¢lanku ,Jak se vyrabi
drozdi“ na stranach 17 a 18. Jed-
nou z hlavnich zasad spoleénosti
je jiz od 30. let minulého stoleti
Setrny pfistup k zivotnimu prostre-
di, a proto jako jedna z prvnich
drozdaren na svété zvolila
namisto ¢isténi odpadu vzniklého
vyrobou, které je drahé a nedo-
konalé, moznost odparovani. Tato
technika umoznuje fermentaci ve
velmi koncentrovaném prostredi,
diky které se dosahuje jedine¢né
kvality kone€ného produktu.

Susené instantni drozdi pro
cesky trh

Na ¢esky trh dodava spole¢nost
S.l.Lesaffe suSené instantni drozdi
Saf Instant ve vakuové balenych
saccich o hmotnosti 500 g a 15 kg.
Pro malospotrebitele je uréeno
su$ené instantni drozdi v saccich
o hmotnosti 10 g s vyobrazenim
loga Skupiny Lesaffre — vlastov-
kou (v CR je toto drozdi znamo
jako ,drozdi s modrym ptakem®).



Nedaleko centra Rokycan
sidli rodinné pekarstvi
Ladislava Fridela. Pan
Fridel byl bohuzel ¢asové
zaneprazdnén, a tak na
mé otazky odpovidala
jeho dcera Monika Fride-
lova, ktera ma ve firmé na
starosti personalistiku,
obchod a autodopravu.
»BYli jsme hozeni do vody.
Kazdy z naSi rodiny si
vytvofil v ramci pekarny
urcCity post. Navzajem se
respektujeme, tahneme za
jeden provaz, a proto jsme
spolu jiz 19 let.“

text / René Muller

rozhovor

foto / René Mller

Ladislav Fridel — pekarstvi

Jak vzniklo Vase rodinné pe-
karstvi?

Moje maminka pochazela

z pekarskeé rodiny. Komunisté
jim pekarnu vzali, ale hned po re-
voluci na$e rodina pozadala stat,
aby nam majetek vratil. Tatinek
byl pekat, bratr se na pekare ucil.
Majetek jsme dostali zpét, ale
vzhledem k tomu, ze se pekarna
nachazela v zatopové oblasti

u feky, tak jsme se pfed sedmi
lety prestéhovali do této budovy,
ve které pravé sedime.

Jak jste zacinali jako pekarna?
Byla to téZka doba... Kdyz jsme
pekarnu v restituci dostali zpét,
tak vSechny stroje byly jesté

z doby, kdy byla pekarna zabave-
na komunisty. A urcité si dokaze-
te predstavit, v jakém technickém
stavu ty stroje byly. Zivotnost byla
doslova v hodinach a minutach.
Museli jsme si vzit milién korun
uvér. Méli jsme obavy. V té dobé
to bylo hodné penéz. Drfelo se od

rana do vecera. Byla to doba, kdy
jsme neméli absolutné potuchy

o tom, jak se vlastné podnika,
ucili jsme se vSe za pochodu
vlastnimi omyly. Milion jsme spla-
tili. Pomohlo nam to, ze lidé tehdy
vlastné neznali, co to je koupit si
Cerstvy rohlik, ¢erstvou vanocku
nebo Cerstvy chleba. Takto jsme
zacinali.

Soucasna vyrobni kapacita?
Kdyz jsem zacinali, tak jsme
pekli, jak jsem jiz uvedla, rohliky,
chleba, vanocky a Satecky. Sor-
timent jsme postupné rozsifovali
a dnes mame v nabidce urcité
pfes sto vyrobku. Kazdopadné,
kdyz budu mluvit upfimné, tak
odbéry jako takové hodné spadly.
PFi¢itame to vSudypfitomnym
supermarketim. Mame néco
kolem stovky odbératelt. Odbéry
v okolnich vesnicich se snizuji,
pokud bychom nejezdili okruh,
tak by se nam nevyplatilo jezdit

s jednou bedynkou peciva. Zaso-

bujeme Rokycansko, zavazime

i nedalekou Plzen. V posledni
dobé nové dodavame zbozi i do
hotell a na rlizné rauty a akce.
Do hotelll dodavame kazdy den
chleba, rohliky a minibanketky.
U rautl se pochopitelné nejedna
o pravidelné dodavky, ale je to
pro nas finanéné zajimavé.

Mate vlastni sit prodejen?
Jedna je soucasti pekarny. Druha
prodejna, spiSe prodejnicka, je

v naSem objektu na konci mésta,
pobliz pramyslové zény, kde si
némecké firmy zacaly stavét fab-
riky. Oteviraci dobu jsme podfidili
lidem, ktefi tam pracuji. Mame
otevieno od péti do deviti a pak
odpoledne, od dvanacti do Ctvrt
na ¢tyfi. Vedle radnice mame ve
velkém feznictvi pana Markvarta
maly prodejni koutek a zde také
mame nejvétsi obraty.
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VSiml jsem si, Ze mate vlastni
autodopravu...

Ano, od leto$niho ledna jsme

si vzali autodopravu na sebe.
Pfedtim jsme vyuzivali sluzeb
externi firmy. Nemuseli jsme se
o0 nic starat, pro nas to tehdy bylo
vyhodné. Nyni si zbozi zavazime
sami a mame vse pod kontrolou.

A co ietézce — dodavate i do
nich?

Vlbec. Zasobujeme pouze neza-
visly trh. Jednou nas oslovila Billa,
ale bylo to pro nas nevyhodné.
Pekafina je dfina, my jsme oprav-
du jen a jen pekafi a nemame Cas
se zabyvat slozitou administrati-
vou, vyfizovat vratky, apod. Ne-
jsme uplné ta nejmensi pekarna,

Jakou mate skladbu vyrobka?
Abych se zase moc nechvalila:
mame trochu problémy s rohliky.
Konkurenéni rohliky (hofovické)
maji Uzasnou recepturu, ja sama
je mam moc rada. Koupili jsme
nyni nové plechy a vysledek je,
ze je jeden rohlik jako druhy,
jsou stejné. Pred tim jsme je
méli na pase a rizné se tocily,
nebyly vSechny stejné. PeCeme
nékolik druht rohlikd. Kralovsky
celozrnny, celozrnné banketky,
housky, syrové housky. Chleba
mame taky nékolik druht: cicero,
farmarsky, slezsky, celozrnny,
maroko, chleba zadélavany tva-
rohem a samozfejmé obycejny.
Peceme kilovky, malé kulaté, pe-
¢eme i 1900 g chleba — ten hodné

Zaméstnancim nabizime, vzhledem k mistnim
pomérim, nadstandardni podminky.

zatim nam to Slape. NemGzeme
chtit uplné maximum, nemame
byznys na $perky, ani nevyrabime
soucdstky do automobilll, jsme
spokojeni s tim, co mame.

Jak reagujete na pozadavky
zakaznik?

Rada ochutnavam cizi vyrobky,
je to profesni zvédavost. Nechci,
aby to ode mne znélo divng, ale
tfeba vétsina kolacu je vyrobena
na bazi ,rychlovky“. Kdyz uz je
velmi dobry tvaroh a neni nasta-
veny zadnou pudinkovou nahraz-
kou, tak je zase divny mak nebo
je Spatna marmelada. Pekarska
marmelada, kterou jsme kupovali
donedavna, stoji zhruba Sestnact
az osmnact korun. Loni jsme
zacali brat marmeladu, kdy jeden
kilogram stoji ne Sestnact, ale
Sedesat osm korun. Tam je velmi
markantni rozdil. Marmelada ma
konzistenci gelu a chutové je vy-
nikajici. Bratr zacal délat nékolik
druh( kolacéu z jahodové, bordv-
kové a meruiikové marmelady,
zménili jsme zpUsob vystavovani
kolacu ve vitrinach a dnes v pro-
dejné vedle radnice prodame

o Ctyfi sta procent kolaéu vice.
Veskeré pecivo, kolace a buchty
nevyjimaje, se snazime nesidit

a nasi zakaznici to vi. Rikaji, ze
chutnaji jako doma upecené.
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odebiraji nemocnice, protoze

z néj zUstava malo odfezkl. Dale
mame v nabidce chlebitkové
veky a bagety dle prani odbérate-
I0. Ze sladkého programu jsou to
kolace vSech druhu: od Sedesati-
gramovych kolackd az po kolace
doslova pfes cely plech — ty jsou
ov§em na zakazku, zejména
kdyz jsou v okolnich vesnicich
pouté. Dale jsou to rlizné buchty
a SatecCky v nékolika druzich. Pe-
¢eme i z listového tésta, délame
babovky i vanocky.

O jaké druhy peciva maji VaSi
zakaznici nejvétsi zajem?
Urcité je to chleba, housky, celo-
zrnné rohliky a sladky program.
Na obchodech je to rozdélené.
Dopoledne jdou na odbyt chleba
a rohliky a odpoledne, kdyz jdou
lidi z prace, tak jde hodné toho
sladkého. Zajimavosti je nase
prodejna, kterd je umisténa u pra-
myslové zény. Zde jdou extrémné
na odbyt rohliky a celozrnné
pecivo. Jde vidét, ze si zde lidé
chodi pro svaciny. Odpoledne se
prodava hodné sladkého, dom
pro rodinu.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci?

Konkurence je zdrava. Dfiv jsme
ji néjak nevnimali. Byli tady néjaci

pekari, méli krasnou linku, vse
prosklené, bylo vidét dovnitf...,
ale padli. Konkurence dnes pro
néas spociva hlavné v super-
marketech. At uz je tam pecivo
kvalitni nebo nekvalitni. Pokud
totiz jiz nékdo do supermarketu
zavita, tak vedle oblec¢eni, praski
na prani a ostatnich véci nakoupi
také pecivo.

A jak se vyrovnavate s tlakem
na nizsi ceny?

Supermarkety jsou cenové Uplné
nékde jinde nez my. Musime
sledovat ceny kolem sebe a srov-
navame je pfedevsim s Plzni,

kde jsou ceny vysSii o 30 %.
NemUzeme si ale dovolit prodavat
za stejné ceny. Mame svijj limit,
vime, jaké mame naklady. Chce-
me, aby nas zakaznici neopustili.
Nemusime prece vydélavat milio-
ny. Snazime se v cenach zdravé
pohybovat. Vime, co si k Rokyca-
ndm mudzeme dovolit. Zakladem
ceny je stanoveni takové vysky
marze, kterd nam postaci k tomu,
abychom Zili. V Plzni je trochu jina
kupni sila.

Da se néjak branit vlivu super-
marketd?

U nas se vSe déla témér rucné.
Hypermarkety nabizeji poloto-
vary, at jiz vezmete rohliky nebo
kolace. Pecivo mlze stat cenové
stejné, nase je ale chutnéjsi.

Je néktery z vyrobka Vasi
srdecni zalezitosti?
Jednoznacéné kolace.

Jak ¢asto zavadite novinky?
To je rGzné. Vétsinou, kdyz néas
navstivi dealer s néjakou pfed-
vadéci akci. Posledné to byl
napfiklad chléb cicero. Chléb se
ujal a my jej peCeme dal.

Dobre, ale tento vyrobek

musi nutné kanibalizovat jiné
vyrobky, lidé vice peciva prece
nesni.

Mate pravdu — chléb cicero je po-
dobny slezskému, ktery jsme na
Cas vysadili. Mame opravdu velky
sortiment a kdyz vime, ze se nam
néco neprodava, tak to na ¢as vy-
fadime a dame misto toho néco
nového. Napfiklad ted se hodné
vénujeme listovému téstu.



Ladislav Fridel

Pracujete na dvé smény?

Ano. Na no¢ni se pec¢ou makov-
ky, vanockové pecivo, chleba,
rohliky, celozrnné vyrobky a veky.
Na ranni se déla sladké pecivo:
vanocky, buchty, zaviny, kolace.

Délate néjaké reklamni akce?
Pfimo ne, ale angazujeme se
formou sponzorstvi v socialni
oblasti.

Casto se setkavam s tim, ze
pekari se zaméruji pouze na
peceni a uplné opomijeji mar-
keting.

Budu upfimna: jsme na trhu deva-
tenact let, jméno jiz mame. Nasi
zakaznici znaji nas i nase pecivo.

Setkavate se pfi své praci s né-
jakymi problémy?

Nékdy néco vypadne, rozbije se,
ma zpozdéni. Toto jsou ale bézné
zalezitosti, které k nasi praci
prosté patfi. Nejvétsi a nejtézsi je
samoziejmé prace s lidmi. Véet-
né prodavacek mame Ctyficet
zaméstnancu. Z toho zhruba po-
lovina lidi patfi mezi jakési nase
~stalice” — pracuji u nas dlouho-
dobé. Zaméstnancim nabizime,
vzhledem k mistnim pomérdm,
nadstandardni podminky a osob-
ni pfistup ke kazdému z nich.
Napfiklad pred rokem od nas
odesla jedna pani do jiné firmy,
kde ji nabizeli vic penéz. V tako-
vém pripadé miZzete jen podéko-
vat a rozloucit se. Dnes uz je opét
u nas. Toto velmi potési.

Jak to mate s pekarskym do-
rostem?

Zaplat Pan Buh dobre. Muzete
byt milionar a stejné si mize-
te stéZovat. MUzete mit malo

a presto budete spokojeny. Ja
spokojena jsem. Kuchafi i peka-
fi odchazeji od svého femesla
do jinych obord, protozZe je to
narocna prace. Vypiplali jsem si
od prvniho ro¢niku fantastického
pekare, ktery u nds jiz druhym ro-
kem pracuje. Druhy pekar je sice
jiz druhym rokem v ddchodu, ale
presto porad jesté u nas je. Novi
zaméstnanci k nam také hodné
pfichazeji od konkurence.

Pustili jste se nékdy do peciva
v BIO kvalité?
Ne.

A z jakého divodu?

Osobné zdravou vyzivu jim. Ne
primarné pro to, abych byla zdra-
va, ale protoze mi prosté chutna.
U nas o bio pecivu ale zatim
nepadla fe¢, vzhledem k urcité
naro¢nosti vyroby. A neuvazuje-
me o0 ném ani do budoucna.

Jaky mate nazor na balené
pecivo?

Je to tak padesat na padesat.
Vite, balené pecivo uz samo

0 sobé nevzbuzuje pfili§ chuti

k jidlu. Kdyz si v supermarketu
koupite balené buchty, tak vy-
padaji vzdycky nadherné. Pak je
ochutnate a pfipada vam, jako by
byly tyden staré. Z tohoto divodu
je Cerstvé (nebalené) zbozi vzdy
lepsi. Na druhou stranu chapu, ze
je baleni nékdy dllezité z hygie-
nickych davoda.

A jaky je Vas nazor na ceny
peciva z pohledu pekare?
VSechno v nasi spole¢nosti jde
rapidné nahoru. Stoupaji ceny
energii a surovin. Pfezivame, ale
jsme spokojeni.

Co Vas na své praci tési?

Kdyz mate pIné obchody, lidé

z nich vychazeji a drzi v ruce
vas kolag, do kterého se s chuti
zakousnou. Kolikrat se mi napfi-
klad stane, Ze mne nékdo potka
a fekne mi, Zze k nam strasné rad
chodi pro celozrnné rohliky. Nebo
pfijdete do banky, ¢€i ke kadefni-
kovi, a tam vidite v pytliku svoje
pecivo... To vam udéla velkou
radost.

Jste spolecné s bratrem

a rodici pokracovateli rodinné
tradice...

V dobg, kdy jsme zacinali, tak
tatinek délal $éfa Plzernskych
pekaren, vedouciho, bratr se udil
a ja byla v té dobé jesté mlada.
Zatéz byla tehdy na rodicich.

Po maturité jsem Sla délat do
jesli. Tata mé poprosil, zda bych
mu mohla prodavat v obchodé.
Resila jsem velké dilema, zda po-
kracovat v tom, co mé napliuje,
nebo jit do rodinné firmy. Proda-
vala jsem 6 let, pak jsem $la na
matefskou. V sou€asné dobé se
staram o obchody, personalistiku,
jsem v kontaktu s pani ucetni,
staram se o autodopravu. Tatinek
je $éf. Maminka se stara o pe-
nize. Bratr je doted' s ostatnimi
zameéstnanci ve vyrobé. Pfichazi
mezi prvnimi, je v praci do 11
hodin, pak si jde do pul druhé
odpocinout a mezi tim nam jedna
pani pfijima objednavky. Bratr si
je po druhém pfichodu do prace
projde a chysta navazku suro-
vin na vyrobu. Byli jsme vS8ichni
hozeni do vody. Kazdy z nas si
vytvoril svlj post a vazime si
toho, Ze jsme spolu devatenact
let naprosto v pofadku. Navzajem
se respektujeme, pracujeme zde
jako jedna rodina.

A co budoucnost?

Myslim si, ze to bude dobré, ze to
bude fungovat. Pokud by se néco
stalo, holt se propusti polovina
lidi, snizi se vyroba, zapfahne se
rodina a na to zivobyti vzdycky
bude. S timto pfedpokladem Zije-
me celych devatenact let.

Dékuji za rozhovor a preji Vam
mnoho Uspéchd.

kontakt:

Ladislav Fridel — pekarstvi
Raisova 89/Il, 337 01 Rokycany
tel./fax: 371 722 493

e-mail: ladislav.fridel@tiscali.cz

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

MELITES, spol. s r.o.

Kdy se datuje vznik Vasi firmy?
PR: Mrazené vyrobky se zde vy-
rabéji od roku 1991. My jsme od
pavodnich majitelt odkoupili linku
a vyrobni prostory. Firma Melites
vznikla oficialné v dubnu 1995.

Co Vas vedlo k tomu vyrabét
mrazené véci?

PR: Velice nas zaujaly produkty.
Pavodni maijitelé sice nebyli moc
uspésni, ale véfili jsme, ze se
nam podafi firmu do budoucna
stabilizovat. Pfed revoluci se
nikdy nic takového u nas nevyra-
bélo. Zaméfili jsme se na zvySeni
kvality. I ti drobni pekafi byli na-
jednou schopni nabidnout Siroky
sortiment vyrobk(. Byli schopni
péct své zbozi tésné pred vlast-
nim prodejem, na rozdil od toho,
jak se to délalo dfiv. Vychéazeli
jsme ze zkuSenosti ze zahranici
a vérili jsme v uspéch. Nikdo

z nas nejsme z oboru. Pan Kfizek
je zemédélsky inZzenyr. Stara se
o vyrobu, méa k tomu relativné
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blizko. Ja se staram o ekonomiku.

A jaky byl dalsi vyvoj firmy?
PR: Zda se nam, ze vyvoj je
potésitelny. Firma se nevyviji
néjakymi obrovskymi skoky, je to
spi$e spontanni — kazdy rok nam
narusta obrat o 10 — 30 %. Co se
tyCe poctu vyrabénych druhd, vse
se u nas toci kolem vyrobni tech-
nologie. Kazdé zavedeni dal$iho
podstatné nového druhu vyrobku
vyzaduje nakladné Upravy vyrob-
ni linky. Pfi roz8ifovani sortimentu
proto postupujeme obezietné.

Miizete nasim étenafiim
struéné predstavit svij vyrobni
program?

JK: Ze zacatku byla stézejni
vyroba listového tésta, které se
dodéava hluboce zamrazené v ma-
loobchodnim baleni pro kone¢né
zakazniky. Dnes to pfedstavuje
asi 2 500 tun, coz &ini zhruba
jednu tfetinu naseho obratu.
Postupné, jak se firma vyviji, tak

foto / René Muiller

Spolecnost MELITES

z Medlova pobliz Unicova
neni v pravém slova smys-
lu klasickou pekarnou.
Podnika v oblasti vyroby
mrazenych pekarskych

a cukrarskych polotovarua.
Rozsah roc¢ni produkce
dosahuje 4 500 tun, coz
predstavuje obrat 160
miliond K¢. V pfijemné
atmosfére mi na otazky
odpovidali oba jednatelé
spolec¢nosti: Ing. Pavel
Rydzi, CSc. a Ing. Josef
KFizek.

se vic orientujeme na vyrobu
mrazenych pekarskych poloto-
varl z listového tésta. Vyrabime
tradi¢ni tvary jako jsou Satecky,
hfebeny, mfizky, zaviny, fezy,
atd., coz v kombinaci s razny-

mi naplnémi tvori asi 50 druhd
vyrobkl. U zékaznikl jsou také
velice oblibené polotovary z tma-
vého listového tésta, a to jak se
sladkou, tak i se slanou napini.
Stale se rozSifujici oblasti naSeho
vyrobniho programu je vyroba
polotovard z plundrového tésta,
zejména croissantl v rizném
provedeni — s naplni i bez. Dale
to jsou Sneky, kolace, atd. Do-
pliikové vyrabime i nékolik druht
baget v bilém i tmavém provede-
ni. Celkové vyrabime zhruba 30
druhd polotovard z plundrového
tésta.

Kdo jsou Vasi odbératelé?
PR: Portfolio zakaznik(i mame
velice strukturovano, myslim
si, ze to je nasi velkou vyho-



dou. Jednak jsou to nadnarodni
fetézce jako Tesco, Billa, Dis-
kont Plus, apod. Tito odbératelé
odebiraji cca 50 % nasi produk-
ce. Druhou polovinu produkce
odebiraji samostatné pekarny
riizné velikosti od nejmensich

az po ty nejvétsi. Mezi nimi jsou

i firmy, které nejsou z branze, jako
napfiklad benzinové pumpy nebo
bistra. Odbérovych zakazniku je
minimalné 500 — 600.

Vyhodou je, Ze na nikom nejsme
bezprostfedné zavisli. Zadny

z naSich odbérateld nema u nas
vice jak 10 % obratu.

Na nezavisly trh dodavate pres
distributory?

PR: Mrazené listove tésto doda-
vame jak pod svoji znackou, tak

i pod privatnimi znackami retézcl
Tesco, Billa, Spar, apod. Spo-
lupracuji s nami v8ichni nejvy-
znamngjsi distributofi mrazenych
potravin, z nich nejdllezitéjsi je
Nowaco. Naopak u polotovar( si
distribuci provadime sami. Diky
tomu jsme velice operativni.
Pokud nastanou néjaké problémy,
jsou vzdycky jenom nase. Nema-
me se na koho vymlouvat.

O jaky druh peciva maji Vasi
zakaznici nejvétsi zajem?

JK: Jsme specialisté na vyrobky
z listového tésta. Postupné se ale

A\

Ing. Pavel Rydzi, CSc.

nase vyroba rozsifila o produkty
z plundrového tésta. Tyto pro-
dukty dodavame ve vétsi ¢asti.

v podobé zamrazeného syrového
polotovaru. U nékterych se posu-
neme o pUl kroku dal. Tésto pred-
kyneme a zamrazime az potom.
Timto velice zkratime ¢as k finalni
pfipravé vlastniho peciva. Nase
filozofie je ta, ze se za kazdou
cenu nesnazime polotovar dostat

se snazime vyrabét vSeobecné
znamé Ceské vyrobky, nebot nasi
zakaznici jsou z celé republiky.

Jak ¢asto zavadite novinky?
JK: Kazdy rok nabidneme pét az
deset novinek, ale uchyti se tak
dvé. Je pomérné tézké vymyslet
néco nového — nabidka tvarQ

a naplni je prakticky vyCerpana...
Vzdycky si ale délame nadéje, ze

Nase filozofie je ta, ze se za kazdou cenu
nesnazime polotovar dostat az do finale.

az do findle. Byl by totiz pochopi-
telné drazsi a navic by nasi odbé-
ratelé méli mensi prostor k tomu,
aby vyrobek obohatili o néjakou
pfidanou hodnotu a ziskali tak na
vyrobku urcitou marzi. Necha-
vame tedy pekafe mezi sebou
soutézit kvalitou pfipravy. Pokud
bychom dodavali hotové vyrobky,
tak by vSichni prodavali to samé,
byli by zavisli jen na obchodni
marzi a to je malo.

Jak se snazite vyrovnat s kon-
kurenci?

PR: Konkurence je, jako vSude

v potravinarstvi, velice silna.
Vyrobcu je do deseti. Nejsme
rozhodné nejvétsi, existuji zde
nadnarodni firmy, ale odhaduji, ze
jsme na ¢tvrtém az patém miste.
V baleném listovém tésté naopak
mame urcité tfetinu trhu. Snazime
se drzet na cenové hladiné jako
nase konkurence. Jsme mala
firma, reagujeme na podnéty
zékaznikl, dokazeme byt velice
operativni. Malokdy se stane, ze
by od nas zakaznik odesel.

Jak jste se vyrovnavali s loi-
skym zvysenim cen?

PR: Bohuzel jsme museli zdrazit,
avsak jen o skute¢nou hodnotu
vstupnich surovin. Ceny jsme
zvySili se zpozdénim a ztratu
jsme samoziejmé nesli.

Je néktery z vyrobkd Vasi
srdeéni zalezitosti?

JK: Srdeéni zalezitosti asi ne,
ale jsou vyrobky, které se trochu
vymykaji. Myslim si, Ze je to
tmavy rohli¢ek ofechovy. Jinak

bychom nékteré starsi produkty
vyfadili, abychom portfolio vyrob-
ki neméli tak Siroké, protoze je to
naro¢né na sklad, nebot musime
mit vée zamrazené.

Realizujete néjaké akce na
podporu prodeje?

PR: Zuc¢astriujeme se akci, které
probihaji v Fetézcich. Na nezavis-
Iém trhu nerealizujeme nic. Nase
zbozi je anonymni: u polotovaru,
ktery pekar upece a vystavi na
pultu, zakaznik nepozné dodava-
tele. Snazime se spiSe oslovovat
odbornou vefejnost prostrednic-
tvim nasich obchodnich zastupcu.

Vsiml jsem si, ze vyrabite peci-
vo v BIO kvalité...

JK: Prosli jsem naro€nou pfi-
pravou a byli jsme nakonec
certifikovani. Mame schvalené tfi
plundrové vyrobky, které prozatim
dodavame do jednoho fetézce.
Suroviny se snazime nakupo-

vat v Ceské republice, ale je to
velky problém. Jsme zde schopni
nakoupit mouku, vS§echno ostatni
musime dovazet z Rakouska a z
Némecka. Prvotnim impulsem

k tomu, abychom se pustili do

bio vyrobku, byla poptavka od
fetézce. My jsme o tom samo-
zfejmé uvazovali, vidime to jako
trend, ale vahali jsme. ZkuSenosti
je zatim relativné malo. S vyro-
bou jsme zacali na jare letoSniho
roku. Prodej je zatim relativné
maly, ale chapeme to jako vklad
do budoucnosti. Sortiment bio vy-
robkl chceme rozSifovat, zejmé-
na z listového tésta. Momentélné
budujeme nové vyrobni kapacity,

vlastovka / ¢islo 4 / zari 2008
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¢ast z nich chceme vyclenit na
produkci bio vyrobkd.

Rozsifujete tedy vyrobni kapa-
city?

PR: Momentalné mame dveé linky.
Prvni je zafizeni firmy Rheon na
které vyrabime 600 kg/h a na dru-
hé lince znacky Canol vyrabime
az 800 kg/h. Nyni mame projekt

i stavebni povoleni a za¢iname

s vystavbou prostor pro tfeti linku.
Pokusime se vyrobni kapacitu
navysit o jednu tfetinu, protoze

v sezénnim obdobi od srpna

do unora je kapacita vytizena
maximalné.

Existuje rozdil mezi pfistupem
dodavatel( v dobé vzniku Vasi
firmy a v sou¢asnosti?

PR: Nastésti jiz neexistuje na-
kupovani s platbou pfedem, coz
bylo v naSich zagatcich celkem
bézné a dnes to jiz zni jako
fikce... Kdyz jsme zacinali, tak
jsme pro nase dodavatele mnoho
neznamenali. V okamziku, kdy
jsme se dostali na vy$Si objemy
odbérl, zménila se i obchodni
politika naSich dodavatel(l. Méli
na nas jiz vice ¢asu, sami nas za-
¢ali oslovovat s nabidkou novych
vyrobkd. My ten novy vyrobek
napasujeme na linku a zkouSime
jej v nasich podminkach vyrobit.
Nejedna se tedy pfimo o vyvoj
nového vyrobku.

Prodavate i do zahranici?

PR: Jestli se da Slovensko poditat
za zahranici, tak ano. Plvodni
firma, od které jsme technologii
odkoupili, byla ¢esko-slovenska,
takze polovina produkce Sla na
Slovensko. Kdyz jsme firmu pre-
vzali, tak vztahy zlstaly. Odbyt
ale postupné relativné klesa, pro-
toZe se Slovensko i v této oblasti
daleko vice emancipovalo. Ze
zacatku firmy naSeho zaméreni
na Slovensku vlbec nebyly. Ted
uz jsou tam také. Samozrejmé
domaci hra¢ ma vzdycky lepsi
pozici. Ma lépe nastavené mzdo-
vé naklady, ma mensi naklady na
dopravu, apod. Pokouseli jsme se
o vyvoz do Polska, ale v§echny
pokusy skoncily nezdarem. Ne,
Ze by nebyl zajem, ale bylo to pro
nés obchodné nezajimavé.
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A co zapadni trh?
PR: Néjaké pokusy
jsme podnikli,
ty ale skoncily
za tyden Ci

za mésic.
Pfipada nam
to neuvéri-
telné slozité.
Nyni jiz o tom
vUbec neuvazujeme.

JK: Vite, pfipadd mi ponékud
nesmysiné, kdyz se k nam dovazi
mrazené polotovary z Belgie
nebo z Holandska, a naopak se

z Cech vozi do Holandska takika
ty samé produkty. Nechéapu, kde
se tam ten ekonomicky motiv
bere. Takze ani do budoucna
nevidim nic, co by nas mohlo
upfednostnit na zdpadnim trhu
nad domacimi vyrobci.

Kolik mate zaméstnancu?

PR: Zhruba okolo stovky. Musim
fici, ze s lidmi nemame problémy.
Nevim, mozna jsme v oblasti,
ktera byla zatizena velkou neza-
méstnanosti a lidé si u nas prace
vazi. Drtiva vétSina zaméstnancl
je zde s nami od zacatku, napro-
sto zcela vyjimeéné se stavd, ze
odchazeji. Je to spiSe odchodem
do dlGichodu nebo na matefskou.
Ale ze by lidé hledali jiné za-
méstnani, tak to jsou vyjimky. Na
pomeéry, které v regionu panuji,
vyplacime docela slu§né mzdy.

Existuji véci, které Vam znepfi-
jemnuji podnikani?

PR: Samoziejmg, Ze se jako asi
vSichni setkavame s administra-
tivnimi pfekazkami, az nam to
pfipada nékdy nesmysiné.

JK: Zazil jsem vyvoj potravinar-
ské legislativy a to takovy, ze
kazdé dva roky byla néjaka nova
vyhladka na hygienu provozu.
Kdyz jste se podle toho zafidili,
tak to skoncilo a pak byla zase
néjaka nova vyhlaska. Napfiklad
vSude musely byt pakové baterie,
pak uz to zase nebylo potfeba.
Mné to pfipada misty absolutné
absurdni. Dal$i extrémem je fakt,
Ze se u nas drive hlidalo stradné
moc parametrdl v mikrobiologii

a ted, co mame smérnice EU

a vyrabime tzv. nerizikové potra-
viny, tak se nehlida vlbec nic.
Pfipada mi to, ze se pohybujeme

ode zdi ke zdi. Zatim nas to ale
od prace neodradilo.

Co Vas na své praci tési?

PR: TéSi nas, Ze budujeme firmu,
ktera zacala z nuly a ted uz néco
znamena. Zaméstnavame sto lidi
a na mistni poméry je dokazeme
slusné zaplatit. Mame dobry pocit,
ze budujeme néco, co ma smysl.

A jak vidite svou firmu v bu-
doucnu?

PR: Jak jsem uz fekl, my nejsme
specialisté jako néktefi nasi
kolegové pekafi, ktefi jsou v oboru
padesat let, a nemame tolik zku-
Senosti jako oni. Ale myslim si, ze
pekafi budou déle existovat. Jak
se to bude ale déle strukturovat,
to nevim a absolutné netusim. Vé-
fime, zZe firma naseho charakteru
budoucnost ma, ze nebude pfilis
mala na to, aby se polozila v pfi-
padé néjakych problém0. Diky
struktufe nasich zakaznik( by-
chom na tom méli byt dobfe. Toto
je nase predstava. Néjaké hluboké
filozofické uvahy nedélame.

JK: Jsem presvédcéen o tom, ze

i ty velké firmy, které se kolem
nas zacinaji budovat, narazi

na sv(j strop. Myslim si, Ze je
absurdni, aby existoval pouze
jeden vyrobce pro celou Evropu.
V&e ma své meze. Zijeme svym
zivotem a co délaji velci, neresi-
me. Zatim z jejich strany nepoci-
tujeme zadny vyznamny tlak.

Dékuji za rozhovor a pfeji Vam
mnoho Uspéchl.

kontakt:

MELITES, spol. s . o.
Medlov ¢p. 269

783 91 Unicov

tel.: 585 031 777
www.melites.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.



text / Zdenék Slozil

foto / archiv Lesaffre Cesko

pekafina

Moderni alternativy vyroby
peciva — nenakynuté mrazené

ZlepSujici se hospodarska
situace v nasi zemi nam pfinasi
také nutnost zmén v pfistupu ke
koneé&nym zakaznikdm. Pozadav-
ky zakaznikl jsou stale vyssi jak
co do sortimentu, tak ¢erstvosti.
~Mymysli si“ nékdy az neuvéfitel-

tohoto ¢lanku neni a nemuze byt
poskytnuti komplexni informace.
Nasi snahou je pouze upozornit,
na které dllezité véci je tfeba se
pfi rozhodovani zaméfit. Od-

byt samozfejmé nezmiriujeme,
protoZze ten je dllezity pro kazdy

— Pouzitim Sokovych mrazicich
linek se problém velkych
krystald vody vyrazné ome-
zi — prodlouzi se tedy i doba
pouzitelnosti (skladovani).

Vyhody nenakynutych mraze-

né véci, ale to je dobfe pfede- vyrobek. Pokud se jedna o sor- nych vyrobk:
v§im pro vyrobce. Nenechaji jej timent, v pfipadé nenakynutych — Potfeba malého skladovaciho
totiz usnout na vavfinech a tedy vyrobkU Ize mrazit jak bézné, tak prostoru

ustrnout ve vyvoji. Tvrzeni, Zze
L,Vitézna sestava se neméni“ nebo
L~Sechno bézi bez probléml, pro¢
to tedy ménit“, mohou byt jenom
predzveésti konce.

VSichni vidime, Ze vyvoj se neu-
stale zrychluje, a tento trend plati

i pro pekafinu. Vice a vice pekarl
~Zkousi“ vyrabét mrazené vyrob-
ky nebo je nakupuje od jinych
(konkurenttl). Néktefi postupuji
metodou pokus-omyl, jini nakoupili
technologie podle rad znamych

a konec¢né posledni vzali myslen-
ku z gruntu. Zjistili si vlastni moz-
nosti odbytu, naro¢nosti a navrat-
nosti investice a v neposledni fadé
svUj vlastni odborny potencial.

i jemné pecivo.

Suroviny:

— Dulezité je pouzivat mouku
s vysokym obsahem lepku
nebo je nutno lepek doplnit
(napf. Glutopan),

— podle délky skladovani vyrobku
upravit davkovani drozdi,

— pouzivat pfipravky uréené pro
vyrobu mrazeného peciva.

Technologie:

— Zvazit pfedpokladanou dobu
skladovani; pfi pomalém
mrazeni v klasickém mrazaku
pfi minus 18°C vznikaji velké
krystaly vody. Tyto krystaly
potom ,potrhaji“ strukturu lepku
a dojde ke zhor$eni objemu

— Rychla reakce na poZzadavek
zékaznika
— Nenaro¢né na pfipravu

Nevyhody nenakynutych mra-

Zenych vyrobku:

— Potfeba del$iho ¢asu na kynuti
hotového vyrobku pfed dope-
c¢enim

— Celkoveé vys$Si narocnost na
spotfebu energie

i = |

Vyrébét zmrazené pecivo hotového produktu. P¥i pouziti Eﬂ%‘gpﬁf:ﬂ
obecné, totiz neznamena pouze pripravku Magimix Mroz Ize i pfi Rea
nakup mrazicich linek a postaveni této teploté dosahnout doby

mrazirenského skladu. Zamérem uskladnéni az 14 dni. Lo

Opakovani je matka moudrosti — co vyuziti téchto technologii pfinasi pekarim?
» Umozni nabidnout zédkaznikovi co nej¢erstvéjsi vyrobky kdykoli béhem dne
» Usnadni organizaci vyroby (vykyvy ve vyrobé, preklenuti svatk(i apod.)

» Odstrani nutnost kazdodenni vyroby malych sérii vyrobku
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Darujte zazitek!

Vami vybrany darek dostanete

v luxusni darkové krabic¢ce, ktera
obsahuje priivodni dopis s in-
formacemi, navod na rezervaci
terminu a zazitkovy certifikat.
Obdarovany si pak béhem Sesti
mésicu sam vybere, kdy chce
zazitek realizovat.

Nabidka je opravdu velice Siroka:
zahrnuje sport, adrenalin, relaxa-
ci, auto-moto, hobby, gurménské

zazitky, zazitky pro dva i vice, pro
rodinu a déti.

Sy
PR S oS

o

= '
< T R e i

A jaké darky patfi mezi nejoblibe-
néjsi?

K vy¢tu téch nejzajimavéjSich
bude urcité patfit bubble — kou-
leni na Sumavé pro dva. Mizete
se téSit na kouleni ze svahu az
Ctyficetikilometrovou rychlosti

v prihledné plastové bubliné
(bubble) o poloméru 3 m.
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Mezi dal$i oblibené patfi adre-
nalinova jizda vozem Hummer
— af uz na misté fidi¢e nebo
spolujezdce. Zajimavy zazitek
jisté predstavuje i let baldonem,
pilotovani dopravniho letadla,
jizda v zavodni sajdkare nebo
Skola smyku.

Pro milovniky relaxace je pfipra-
vena medova maséaz s celko-
vym oSetfenim téla i duSe, déle
relaxaéni pobyt v parni bylinné
bfezovo — borové kadi, odpocinek
v lesnich laznich, aromaterape-
utickd maséaz celého téla nebo
romanticky vikend na zamku sna.

Zazitky jsou velmi oblibené mezi
firmami, které je vyuzivaji jako
darky pro své vyznamné ob-
chodni partnery a zaméstnance.
Praveé pro tyto firmy je pfipraven

i dlouhodoby vérnostné motivaéni
program, ktery funguje na princi-
pu sbirani bod(. Za takto ziskané
body si pak u¢astnici mohou
vybrat konkrétni zazitek.

Nejvétsi vyhodou programu je
bezplatna realizace a sprava
celého programu firmou Allegria.
Spusténi je mozné ihned a vy
jako klient investujete pouze do
odmén ve formé zazitka.

DalSi nabidkou jsou firemni akce,
které si mlzete nechat zajistit

kompletné — od kreativniho navr-
hu az po samotnou realizaci.

Pokud spravné vylustite kviz na
str. 26, mUzete vyhrat zazitkovy
certifikat (poukaz) v hodnoté

2 000 Kg¢. Certifikat Ize uplatnit na
vybrany zazitek z nabidky firmy
Allegria — Firma na zazitky.

Allegria — Firma na zazitky
www.firmanazazitky.cz
tel.: + 420 222 316 957



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

Jen malokdo si asi doka-
Ze predstavit, jak a z ¢eho
se vyrabi drozdi.

Objevte s nami na nasle-
dujicich strankach vyrob-
ni proces drozdi prostred-
nictvim jednoduchého
schématu a seznamte se
se slozenim drozdové
bunky a s formami drozdi,
které jsou dostupné na
svétovych trzich.

A také se spolec¢né s nami
zamyslete nad tim, na
Ccem zavisi cena drozdi.

Jak se vyrabi drozdi?

Cilem vyrobcl drozdi je produkce velkého mnozstvi Zivych bunék. Béhem celého
vyrobniho procesu od laboratorniho mnozeni po fermentaci kvasinek v kvasnych
kadich vyrobci usiluji o zajisténi optimalnich podminek (melasa, teplota, pH...). Kva-
litniho drozdi pfizpusobeného poZzadavkim zakaznikt dosahuji vyrobci propojenim
pfisného vybéru nasadnich bunék a specifické vyrobni technologie.

Skupina Lesaffre jako svétovy leader ve vyrobé drozdi dodava svym zakaznikiim
tento produkt hned v nékolika formach:

Tekuté drozdi

Az do roku 1825, kdy bylo na trh poprvé uvedeno lisované drozdi, byly kvasnice pro-
davany v tekutém stavu. Navrat k této formé drozdi je reakci na poptavku ze strany
pramyslovych pekaren.

Lisované drozdi

V pramyslovych zemich je rozSifeno nejvice. Dlivody jsou finanéni i praktické. Je
formovano do podlouhlych hranold. Drozdi vyrabéné pro trh v Ceské republice ma
bilou barvu a velmi drobivou strukturu. V jinych zemich mlze byt tmavsi a jeho

Granulované drozdi

Ma formu relativné drobnych ¢astecek, které snadno prochazeji nasypkami hné-
tacich zafizeni. V prdmyslovych pekarnach je ¢asto michano s vodou za vzniku
suspenze. Tu lze nasledné pouzit pfi automatickém davkovani surovin.
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Aktivni susené drozdi

Existuje ve formé drobnych vale¢kl nebo kuli¢ek. Je odolné vidi teplu, coz je
vlastnost, kterd je velmi cenéna v regionech s klimaticky nepfiznivymi podminkami
(vysokeé teploty a zvySena vihkost vzduchu).

Instantni drozdi

Vdéci za svlij ndzev tomu, Ze ho neni nutné pred pfidanim do mouky znovu hyd-
ratovat. Pouziva se stejné snadno jako Cerstvé lisované drozdi. Jemné krystalky
instantniho drozdi jsou baleny bud vakuové nebo v ochranné atmosfére.

Mrazené drozdi s nizkym obsahem vody

Jde o drozdi, které se vyznacuje niz§im obsahem susiny nez je tomu u instantniho
drozdi. Je ve formé prasku a pouziva se napfiklad pfi pfipravé nepfedpeceného
hluboce zmrazeného peciva.

Jizva zrodu

Bunécna sténa

Cytoplazmaticka
membrana

Jaderna
membrana

Mitochondrie

Schéma buriky drozdi (pramér = 8 mikronu)
Nejznaméjsi kvasinkou je Saccharomyces cerevisiae. Jeji nazev je odvozen od slova
cukr (Saccharo) a od slova houba (Myces). Rod cerevisiae znamena v latiné ,pivni*.

Schéma vyrobniho procesu drozdi

Expedlcm

LABORATOR roz i
[ A s & 2.generace 0 -
Uchovavani Laboratorni propagace 5 Melasa
1. generace el s
elasa

Pfedkvas 4 - _’1

- Melasa

ﬁﬂu

Cista kultura Kultivaéni Karlsbergska baiika

ve zkumavkach barika Vynos: Vynos: nékolik set kilogramu Vynos: nékolik tun
nékolik set gramu Vynos: nékolik desitek tun

Vynos: nékolik set tun
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text / Tomas Podivinsky

foto / archiv Lesaffre Cesko

Co maiji spolecného

mouka a melasa?
s

Mouka je bila a sype se. Melasa
je hnéda a tece. Pfesto maji obé
néco spolecného: Jejich cena
za posledni dva roky dosahla
rekordnich hodnot.

Ceny mouky a jejich narast zna
dobre kazdy pekaf. Mouky je
sice dost, ale svétova poptavka

a v neposledni fadé spekulanti
dotéhli jeji cenu na nékolikana-
sobek pavodnich hodnot. Mouka
se vyrabi z obili a protoze existuji
komoditni burzy, jeho cena je
vefejnou informaci. Tam si kazdy
mUZe ovéfit, jak si ceny stoji.

Cena melasy je pro pekare zdan-
livé nezajimava. Ale k vyrobé
drozdi je zapotrebi pravé mela-
sy! A ta se v poslednich letech
chova stejné jako mouka, mozna
0 néco hlrfe. Jen se o tom méné
mluvi, protoze zadna ,melasova
burza“ zatim neexistuje. Cena

A g

Skladovani

teploté
4°C Tekuté
drozdi

O

SEPARATOR
(ODSTREDIVKA)

kvasni¢ného q q
mléka pfi

melasy pro pfisti kampan, tedy
2008/2009, vyskocila o polovinu,
nékde az na dvojnasobek lori-
skych hodnot.

Pric¢iny jsou minimalné dvé:

1. Melasa vznika pfi vyrobé cukru
jako vedlejsi produkt, které-
ho se cukrovar musi zbavit.
Cukrovar( ale ubyva v du-
sledku celoevropského Utlumu
cukrovarnictvi a vyroba cukru
klesa. A s ni klesa i vyroba
melasy. V Ceské republice se
vyroba melasy snizila o polovi-

nu, v okolnich zemich je situace

podobna.

2.Poptavka po melase se v8ak
neustale zvysuje v dusledku
jejiho nového vyuziti, kterym je
vyroba biopaliv. Vyrabi se z ni,
jednoduse fe¢eno, lih.

SUSENI

Cerstvé
lisované drozdi

VAKUOVY FILTR

Susené
drozdi

VSichni vyrobci drozdi v Evropé
dnes Celi nejvétsi vyzvé za po-
slednich deset let, kterou narast
ceny melasy pfinasi. Soucasné
dochazi k dramatickému ristu
cen energii a pohonnych hmot.
Také ceny dalSich surovin nezbyt-
nych pro vyrobu drozdi dosahuji
urovné, kterou si pfed nedavnem
nikdo neumél ani predstavit.

To, co pro pekafe znamena
zdrazeni mouky, znamena pro
vyrobce drozdi zdrazeni melasy.

BALENI

SKLADOVANI
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irnopan S Zrnopan T Koblihova smés Mlééna smés

Vyberte si smési pro vyrobu kvalitniho chleba a peciva ze sortimentu znacky Inventis.
Nasi pekafri - technologové Vam poradi, pomohou a doporuci nejvhodnéjsi zplsoby vyroby

a prodeje peciva.
Nabidnéte zakaznikdm zdravé, chutné a kvalitni pecivo!

Www.lesaffre.cz

LESAFFRE CESKO @FFRE%

GROUP
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Croissant

Croissant je francouzskeé peci-

vo z plundrového tésta ve tvaru
pllmésice, od kterého je také
odvozen jeho nazev - croissant,
francouzsky pulmésic. Vznik
tohoto peciva se datuje do obdobi
obléhani Vidné (podile jiné legendy
to byla Budapest) tureckymi voj-
sky v roce 1683. Plivod tohoto ryze
francouzského peciva nelezi tedy
prfekvapivé ve Francii, ale pravé ve
Vidni, odkud ho do Francie pfines-
la Marie Antoinetta.

Legenda

Podle legendy vidensti pekafi pomoci
peciva ve tvaru pllmésice pfispéli
béhem obléhani k odvraceni utoku
tureckych vojsk. Obyvatelé Vidné
utok Turkd oc¢ekavali, ale netusili,
jakym zplsobem chtéji proniknout

do mésta. Jednou, pozdé v noci

v jednom pekarstvi, zaslechli pekafi

Francouzsky croissant

pfi pfipravé peciva zvlastni zvuk.
Brzy pfisli na to, ze se Turci snazi
prokopat tunel do mésta. Premysleli,
jak by varovali ostatni obyvatele. Tu
jednoho z nich napadlo upéct pecivo
ve tvaru pulmésice a rozvést ho

po celém mésté. V dobé obléhani
znali v8ichni obyvatelé Vidné symbol
Turkl — pdlmésic, a uvédomili si, co
se chysta. Utok byl odvracen a Turci
porazeni. Na pamatku této udalosti
bylo pekartim ve Vidni pfiznano pravo
péct drobné pecivo ve tvaru ptlmeési-
ce, kterému se v ném¢iné zacalo fikat
Hoérnchen, ¢esky rohlik.

Nazev croissant se zac¢al pouzivat az
ve Francii po roce 1770, kdy kralovna
Marie Antoinetta, manzelka Ludvika
XVI., zavedla jeho vyrobu v Pafizi. Ale
teprve po roce 1920 zacali francouz-
§ti pekafi vyrabét croissant z plundro-
vého tésta, jak ho zname nyni.

Croissant

foto / archiv Lesaffre Cesko receptury

Tajemstvi croissantu

Tajemstvi kfehkych vrstev croissantu
spociva ve spravné teploté masla,

v prekladani, chlazeni a rozvalovani
tésta. Jedno s druhym totiz souvisi

— maslo se dobfe spoji s téstem jen
tehdy, pokud ma spravnou teplotu.
Tésto s maslem pujde dobie rozvalet,
jen je-li vychlazené. A konec¢né, typic-
ké vrstvicky se vytvofi, pouze pokud
tésto nékolikrat prelozite a rozvalite.
Pro Uplnost je nutné podotknout, ze
receptll na croissant je minimalné
tolik, kolik je v ném vrstev. Existuji
verze s drozdim i bez, verze pracujici
se stejnym mnozstvim masla a mouky,
zato bez vajec... Na chlazeni, prekla-
dani a valeni se v§ak shoduji vSechny.
A vysledek za tu trochu prace stoji.
My vam pfinaSime dva recepty:
jeden tradi¢ni francouzsky a druhy
pfizpiisobeny podminkam a tradi-
cim v nasSich pekarnach.

0
Surovina Hmotnost D'aivkg vV % na Surovina Hmotnost Dva'lvka’l vV % na
v gramech | mnozstvi mouky v gramech | mnozstvi mouky
Mouka 1000 100 % Mouka 1000 100 %
Voda 500 50 % Croissant mix 150 15 %
sl 20 2% Drozdi 50 5%
Drozdi 45 4,5 % T Cukr 50 5%
Cukr 100 10 % —8 Margarin 30 3%
Maslo 60 6 % Voda 500 50 %
Vejce 50 5% Hmotnost 1780
Susené mléko 40 4%
Hmotnost 1815 Typ misiciho zafizeni Spiral
Total 55°C

Typ misiciho zafizeni Sleha¢ Miseni 3+ 4 min.
Total 55°C (Al Teplota tésta 25°C

> Miseni 3 +4 min. = Zrani 20 min./5°C.

g Teplota tésta 25°C ; Zabalen/ tuku 25 % tuku na hmotnost tésta

o 2o 15 h/5°C. Y Tvarovani 1x3/1x3/1x3

|9 Zabaleni tuku 25 % tuku na hmotnost tésta |v-' Odpoginuti 20 min./5°C

(4 Tvarovani 1x3nebo1x2+1x1 -4 Rozvalent 2.8 mm

| Odpoginuti 20 - 30 min./5°C Délent 559

2 Rozvaleni 2,5mm Kynuti 1 h/28°C
Délen 559 Peceni 15 min./200°C
Kynuti 2 h/28°C
Peceni 15 min./200°C rota¢ni pec
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Vorarlbersko
(Vorarlberg)

text / Tomas Podivinsky

Hradsko
{Burgenland)

Jak se prodava pecivo v Rakousku?

Jeden Némec, ktery zZil néjaky
¢as v Rakousku a nyni pod-
nika v Ceské republice, kdysi

s nadsazkou (u piva) prohla-
sil, ze Rakusané jsou Cesi,
ktefi mluvi némecky. Néco

na tom urcité je, Rakousko je

v mnohém podobné Ceské
republice, alespon pokud jde

o Viden a vychodni ¢ast zemé.
Kazdopadné to plati v oblasti
stravovani, kde se nase staleté
propojeni v ramci monarchie
projevilo vyraznym promicha-
nim obyvatelstva. A kazdy
pristéhovalec, at jiz ceska
hospodyné slouzici ve Vidni
nebo rakousky urednik vyslany
do Prahy ¢i Brna, si s sebou
pfinesl také své stravovaci na-
vyky. Dnes mlZeme jen hadat,
jestli je makovy zavin ¢eska
nebo rakouska specialita,
veprové koleno dostanete ve
videnskych stejné jako v ¢es-
kych hospodach, a buchtam se
u nasich jiznich sousedt fika
,»Buchteln“. Spory o Temelin na
tom nic nezméni.

vlastovka / ¢islo 4 / zafi 2008

Kdyz jsme si tak podobni, mozna
by bylo zajimavé podivat se na to,
jak v Rakousku funguiji specializo-
vané prodejny peciva. Praveé tam
totiz mozna sméfuje nas trh...

| v Rakousku, stejné jako u nas,
je zvykem, ze prakticky kazdy
pekaf ma alespon jednu vlastni
prodejnu peciva. Vyroba peciva
a jeho prodej tedy nejsou oddéle-
ny, ale patfi neodlucitelné k sobé.
Mnozi velci rakousti vyrobci
peciva sazeji stale vice na odbyt
ve vlastnich prodejnach.

Az do 80. let minulého stoleti

byl prodej peciva i v Rakousku
prevazné tradicni. Tisice malych
pekarl, kazdy se svou prodejnic¢-
kou slouzici nejbliz§imu okoli. Ale
od osmdesatych let nastala zmé-
na: zacaly se vytvaret vétsi sité
prodejen patficich jedné firmé.
Tento proces se neobesel bez
potizi, napfiklad dnesni lidr na
trhu, firma Ankerbrot, prodélala

v devadesatych letech krizi, ktera
ji malem stédla existenci. Nékteré

z dnesnich nejvétsich pekaren se
mohou chlubit tradici pfesahujici
150 let, v jednom pfipadé se mlu-
vi dokonce o tfisetleté historii.

Zajimavym ukazem je regionalni
rozdéleni trhu s pedivem. Zadna
ze siti pekaren neni rovnomér-
né zastoupena po celém uzemi
zeme, ale kazda z nich se za-
méfila na urcity region, vétsSinou
definovany jednou nebo nékolika
spolkovymi zemémi.

Charakteristickym znakem vSech
prodejen peciva je dlraz na
kvalitu vyrobkd a jejich ¢erstvost.
Zatimco v rakouskych supermar-
ketech klidné dostanete ponékud
starnouci pecivo (stejné jako

v téch Ceskych), ve specializova-
nych pekarskych prodejnach si
zpravidla nedovoli nabidnout vam
néco z pfedchoziho dne. Je pra-
vidlem, ze pokud se v prostorach
hned vedle prodejny pfimo nepe-
Ce, dopékaji se alesporn poloto-
vary. Cichovy vjem véas nemine

v zadné pekarské prodejné.



Do igelitovych sacka vam pecivo
bézné nedaji, snad jen na prani.
Vsichni bez vyjimky pouzivaji
papirové sacky s logem prodejny
¢i jinym reklamnim sdélenim.

DalSim typickym jevem je nabid-
ka Cerstvych sendvicl. Vétsinou
je sice nepfipravuji pfimo pred
vami, ale pfesto je prodavaji velmi
Cerstvé. Chuté se mohou raznit:
od Wurstsemmel, tedy i nam
znamé housky se salamem, az
po stfedomorskeé varianty (cia-
batta s parmskou Sunkou, syrem,
listovou zeleninou a bylinkami).
Na rozdil od Ceska budete t&zko
hledat balené trvanlivé varianty
sendvicl, a majonézu jako napln
budete muset také ozZelet. Ceno-
vé pfijde takovy sendvi¢ na 2,50
EUR, tedy asi 62 K¢&. Je samo-

zfejmosti, Ze vam k nému nabid-
nou pullitrovou PET lahev nealko-
holického napoje za zhruba 1,50
EUR, takze za 100 K& dostanete
na cestu velmi chutny, feknéme
primérné vydatny, obéd.

Kromé nealkoholickych napojl se
v pekarstvich zpravidla prodava
také kava, kterou je mozno vypit
pfimo na misté ve stoje u pultu
nebo v sedé u stolk(l, nékde velmi
jednoduchych, jinde az designové
prestfelenych. Zvlastnosti nékte-
rych prodejen je moznost zakou-
pit si mletou kavu a odnést si ji

s sebou, setkali jsme se dokonce
i s prodejem malospotfebitelské
mouky pod znackou pekarny.

Prostfedi pekaren se liSi podle
stylu, ktery majitel zvolil. Od kla-

sického vzhledu, ktery pfipomina
spiSe mezivale¢na léta (jako
napfiklad jedna z filidlek sité
Felber v Ottakringerstrasse), pfes
strohou, ale praktickou a pohled-
nou, ucelovost vétsiny pobo-

¢ek Ankerbrot, az po moderni
prodejny sité Mann, které jen na
znamé Mariahilferstrasse ve Vidni
najdete hned Ctyfi.

Kvalita obsluhy, na kterou narazi-
te, se muze lisit. Celkové muzete
Cekat zdvofilé a vstficné jednani,
ale i v Rakousku tu a tam narazite
na personal bez znalosti vlastniho
sortimentu, zejména na turisticky
vyhledavanych mistech.

pocet. reoglonalm webové stranky
prodejen pusobnost
ﬂA",KE,nm Ankerbrot 187 zejmena Viden www.ankerbrot.at
frisch a okoli
E’ iigLJette Baguette 138 Tyrolsko www.baguette.at
Ring 91 Horni Rakousko www.ring.co.at
Die Bickerei
Mann 65 zejmena Viden www.dermann.at
a okoli
. zejména Viden
Strock 65 2 okoli www.stroeck.at
Tyrolsko
Ruetz 57 a Vorarlberg www.ruetz.at
Felber 43 Viden a okoli www.felberbrot.at
Sorger 30 Graz a okoli www.sorgerbrot.at
UBERT AUER
Recner Genusi Auer 27 Graz www.hubert-auer.at
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text / Marcela Jankova

foto / archiv AdMark, s.r.o.

Recept na uspésnou
prodejnu peciva se
neomezuje pouze na
nabidku kvalitnich pe-
karskych vyrobku, ¢er-
stvost a rtiznorodost
sortimentu a uhledné
usporadani vitrin. Dtle-
zité je mit také spoleh-
livy obsluhujici perso-
nal, ktery je dokonale
zaskoleny, disponuje
obchodnimi doved-
nostmi a vyznacuje

se lidskym pfistupem
k zakaznikovi. Pouze
takovymto zplisobem
se mezi pekarstvim

a jeho zakazniky vybu-
duji trvalé vztahy.

Desatero dobréeho prodejce peciva

Umeéni prodavat se ¢lovék uci
neustale. Bez motivace a lasky

k pekafskému femeslu je ¢asto
obtizné cCelit realité. Pekarina

a prodej peciva je strastiplna
pout, ktera vyzaduje obétavost,
trpélivost a nadSeni pro véc. Drzi-
li se pekafska prodejna hesla
~Zakaznik je kral — prodejce je
osobnost“, ma spokojené zakaz-
niky, ktefi mu jeho vynalozené
usili odméni pravidelnymi nakupy.

Existuje nékolik obecné znamych
pravidel uspésného prodeje,
které jsme pro vas pfizplsobili
tak, aby se dala pouzit pfi prodeji
pekarskych vyrobkd.

1. Byt usmévavy a privétivy

Uz pfi vstupu do prodejny za-
kaznik pozna, jestli prodavajici
personal déla svou préaci s poté-
Senim. Sebevédomé, ale pfitom
vstficné, vystupovani prodavacu
pfispéje k uspéchu pekarské pro-
vozovny a K jeji oblibenosti mezi
zékazniky. Jiz z feci téla vyzaruje
ochota prodat zbozi a to plsobi
na zékazniky sympaticky. Re¢
téla a mluva by se mély vzajemné
dopliovat.
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Pro neverbalni zpisob komunika-

ce jsou dullezité:

e pfirozeny a pfivétivy vyraz
v obli¢eji

e pfimé drzeni téla (ukazuje, ze
prodejce je pfipraven pracovat)

e oc¢ni kontakt se zakazniky

e pfirozena mimika a gestikulace
(napf. ukazte otevienou rukou
na zbozi, vezméte chléb do
ruky nebo zvednéte dort na
talifi tak vysoko, abyste ho
ukazali zakaznikovi)

PFi verbalnim zplisobu vyjadfova-

ni se fidte témito zasadami:

» Miluvte dostate¢né hlasité
a zfetelné. Vyhybeijte se pfilis
hlasitému zdraveni, ale stejné
tak nezdravte pfili$ tiSe a lhos-
tejné.

» Pratelska intonace vyplyne
sama, pokud se prodavajici
personal usmiva a tvafi se
spokojené.

e Zvolte spravné tempo reci,
nemluvte ani pfilis rychle ani
pfili§ pomalu.

« Podpofte prodejni argumenty
tim, Ze na dullezita slova polo-
Zite dlraz.

e Mluvte srozumitelné.

Uz jen ,pouhym“ pozdravenim
zadkaznika mizete ovlivnit cely
dalsi prlibéh komunikace.

! Pozdravte zakaznika ihned
a tak, ze ho kontaktujete po-
hledem.

! Zdravte pfivétive, protoze
pfivétivost je nakazliva.

! Znamé zakazniky oslovujte
jménem, déti kfestnimi jmény,
pusobi to osobné. Muzete je
také pfivitat zdvofilostnimi kon-
taktnimi vétami (napf. ,, Dobré
rano, pani Novakova. Uz jste
pfekonala tu nemoc?“ ,Dobry
den, pani Novotna. Byla jste
u holi¢e. Ten novy uces Vam
opravdu slusi.“ ,Dobry vecer,
pane Cerny. Jak bylo na dovo-
lené?”).

! U zé&kaznika, ktefi do pekarny
pfichazeji pfilezitostné, se
snazte co nejrychleji zjistit jmé-
no a spravné jej vyslovovat.

! Pozdravte také osoby, které
zékaznika doprovazeji, jako
déti, manzelské partnery
a znamé a v8imejte si i jich.

2. Rychle reagovat
Dobry prodejce musi na prani za-
kaznika reagovat rychle a dobfe.



Takové chovani zakaznici oceni
zvlasté v dobé prodejni Spicky,
kdy je kazda minuta draha.

3. Byt davtipny a pfesvédéivy
Odhadnout zdkaznika, zvolit
spravny zplsob prodeje, pomoci
mu s vybérem zbozi a dosédhnout
toho, ze si vyrobek koupi... to je
pilif uspéchu. Prodejce dokaze
odborné poradit jen tehdy, pokud
ma pfehled o veSkerém nabize-
ném sortimentu.

Dotazy ke zjisténi, co si zakaznik
pfeje nakoupit, mizete formulovat
rlizné. Budete-li rutinné klast vzdy
stejnou otazku, pusobi to bez-
mySlenkovité a neni to na Urovni.
Soucasné takova jednotvarnost

v dotazovani tlumi zakaznikav
zajem o nakupovani. Neosobni
formulace, z nichz je patrny
nezajem, plsobi od zac¢atku jako
brzda prodeje (napft. ,Prosim?
LDalsi?“, ,Co Vam?“ nebo jen
zcela kratké pokyvnuti s tazavym
pohledem). Osvojte si vice vy-
razl, kterymi mGzete zakaznika
oslovit:

e ,Co Vam mohu nabidnout?“
e ,Co siprejete?”

e ,Co byste si pral?“

+ ,Cim Vam poslouzim?*

e ,Co pro Vas mohu udélat?

e ,Jaké mate pfani?“

» ,Jak Vam mohu pomoci?“

4. Vytvaret vztahy

Kazdy zékaznik se musi citit vyji-
mecné. Kdyz vstoupi do prodejny,
preruste ihned rozhovor s kolegy
nebo rozdélanou pracovni ¢innost
a vénujte zdkaznikovi plnou
pozornost. Zarukou zakaznikovy
vérnosti je vybudovani trvalych
vazeb mezi nim a prodejnou.

Dbejte na to, aby pfi inkasovani
probihalo pfijimani penéz jasné
a bez nedorozuméni. Méli byste
védomeé udrzovat o¢ni kontakt se
zékaznikem, abyste podle jeho
mimiky ihned poznali nelibost Ci
souhlas. P¥i pfijimani penéz byste
meli dodrzovat nasledujici postup:
e Zfetelné vyslovte celkovou
¢astku. Tuto ¢astku musi
zakaznik také dobfe vidét na
displeji pokladny.
e Zfetelné uvedte ¢astku, kterou

jste obdrzeli od zakaznika,
a podékujte mu.

e Penize obdrzené od zakaz-
nika viditelné polozte vedle
pokladny.

» Pocitejte pfed zakaznikem na-
hlas penize, které mu vracite.

e Obdrzené penize ulozte do
pokladny az poté, co zédkaznik
pfijal penize, které jste mu
vratili.

» Vydejte zdkaznikovi pokladni
stvrzenku a proces placeni
zakoncete pratelskym podéko-
vanim.

e Zasadné méjte v pokladné
dostatek penéz na vraceni.

Rozlouceni se zakaznikem

probih& podobné jako pfivitani

a je stejné tak dulezité, protoze

uzavira celkovy dojem, ktery si

s sebou zakaznik odnasi.

! Udrzujte se zakaznikem i s
osobami, které ho doprovazeji,
kontakt pohledem.

! Rozluéte se pratelsky vhod-
nym pozdravem a nezapomen-
te jeSté jednou podékovat.

! Se znamymi zékazniky se roz-
luéte jménem, s détmi kfestni-
mi jmény.

! Rozlouceni doplite osobni-

mi pranimi, kterymi chcete
zakaznikovi projevit zvlastni
pozornost a pfivéetivost (napf.
»~Mnohokrat dékuji a nechte

si chutnat.”, ,Pékny vikend.”,
»Péknou dovolenou.”, “Pfijemny
vecer a nashledanou.”, ,Nashle-
danou a pfeji péknou oslavu.).
Je nezdvorilé, kdyz se prodejni
personadl jiz béhem louceni
obrati k novému zékaznikovi,
zacne se vénovat jiné ¢innosti
nebo rozhovoru s kolegy.

5. Dodrzovat hygienu

Pouzivani rukavic je jednim ze
zakladnich hygienickych pravidel,
na které se ¢asto zapomina a kte-
ré by mélo byt povinnosti vSech
prodejcl peciva.

6. Efektivné plnit zakladni
ukony

Prodejce se musi béhem pracov-
ni doby vénovat i jinym povinnos-
tem, nez je prodej peciva. Mezi
tyto povinnosti patfi napfiklad
¢isténi regall a tackd s pecivem
a zakusky, uklid prodejni plochy,

doplnhovani sortimentu, ... VSech-
ny tyto ukony musi byt provadény
bezchybné a tak, aby se nedoty-
kaly zakaznika.

7. Perfektné znat sortiment
Slozeni, napiné, druhy, cena,
gramdz, akéni nabidky,... zadna
informace nesmi prodejci unik-
nout. Dokonala znalost sorti-
mentu pfida na diveéryhodnosti
a upevni vazby mezi prodejnou
a zakaznikem.

8. Vybrat vhodny obalovy
material

Kazdému vyrobku sv(j obal.
Dobry prodejce musi védét, jaké
baleni pouzit pro dany sortiment
peciva nebo cukrovi a mit ho

k dispozici... krabice a tacky

na zakusky, papirové sacky na
pecivo, atd.

9. Byt zruény

Pfi manipulaci se zbozim musi
prodejce prokazovat svou zruc-
nost, jeho pohyby musi byt efek-
tivni a harmonické. At uz se jedna
o vyskladani zbozi na tacky a do
regall ¢i o zhotoveni darkového
baleni, prodejce musi pusobit
zruéneé a sebejisté.

10. Ziskavat nové zakazniky
Dobry prodejce si svym nadSe-
nim a pratelskym pfistupem udr-
Zuje vérnost stalych zakaznika,
ale zaroven muze timto chovanim
pfilakat i zdkazniky nové. Nepod-
cenujte Skoleni prodejct, od kte-
rého se odviji kvalita a efektivita
jejich prace. A nezapominejte na
to, Ze pilifem pekarského femesla
a prodeje peciva je profesionalita
a lidsky pfistup.

Pouzita literatura a prameny:
Loderbauer, J.: Das Backerbuch Grund-
und Fachstufe in Lernfeldern — 2006
Debail, N.: Qu’est-ce qu’un bon vendeur?
— Le Boulanger Marocain No 4/2007
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zabava

Pekarsky kviz 2. posta
Obalku v levém hornim rohu
Spravné odpovédi zasilejte do oznacte Citelnym napisem Vlastovka
31. 10. 2008 prostirednictvim a nezapomente pfipojit kontaktni
e-mailu nebo posty. udaje. Takto oznacenou obalku se
spravnymi odpovédmi za$lete na
adresu:
1. e-mail
Spravné odpovédi zaslete s pfesnymi AdMark, s.r.o.
kontaktnimi udaji na adresu: Pavlina Patikova
redakce@admark.cz, Na Bystfi¢ce 740/26
prfedmét: viastovka_kviz 772 00 Olomouc

Vyherci sudoku z minulého €isla, ktefi jako cenu obdrzeli poukazy v hodnoté 1 000 K¢& do Lanového centra PROUD:

Marie Calabkova (Olomouc), Johana Ajglova (Zlin). Gratulujeme!

JEDEN VYLOSOVANY LUSTITEL OBDRZi ZAZITKOVY CERTIFIKAT

(POUKAZ) V HODNOTE 2 000 K&.

1. Kdy bylo na trh poprvé uvedeno lisované drozdi?
a/ 1825
b/ 1835
c/ 1845

2. Nejvétsi pocet viastnich prodejen peciva provozuje
v Rakousku firma:
a/ Ring
b/ Ankerbrot
¢/ Mann

3. Ktery tym zvitézil na letoSnim roéniku Mezinarod-
niho mistrovstvi pekafd a cukraiti na horskych
kolech v kategorii pekafskych tyma?

a/ Jizerské pekarny
b/ CERTAS CZ
c/ Lesaffre Cesko

4. Kdy byly spustény nové stranky spolec¢nosti
Lesaffre Cesko?
a/1.9.2008
b/ 1.8.2008
¢/ 9.9.2008

5. Jaky zplisob mrazZeni nenakynutych vyrobku je
nejvhodnéjsi?
a/ pomalé, aby vSe spravné promrzlo
b/ nesnizit teplotu pod -10°C
¢/ $okova mrazici linka

Pomiuicka: spravné odpovédi na vSechny otazky kvizu naleznete v ¢lancich uvnitt tohoto ¢isla Viastovky.
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NOVINKA V NABIDCE LESAFFRE CESKO

Margariny Milla - kvalita pro vasi pekarnu!

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.
 diky pouzitispecialnich 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
tukt a olejd pro vyrobu listovych
a plundrovych tést.

» dobréd 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

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 kiehkych, kynu-
tych a rGiznych 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 félii

Milla zieh
Margarin z ¢isté rostlinnych tukd
a olejd obzvlast vhodny pro listova
tésta, alei pro croissanty a plundro-
vé pecivo.
» velky objem a rovnomérné
délenf listd
* dlouhotrvajici Cerstvost peciva,
stabilniaroma pf¥i peceni
Balenf: karton 10 kg - 4 x blok 2,5 kg
v plastové folii

Milla plunderplatte

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

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

* 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



Jsme tu pro vas. Kontaktujte nas prosim!

LESAFFRE



