




Varna hostinského pivovaru Moritz Pekařské centrum v Olomouci

Administrace prodeje Olomouc: zleva Gabriela Zonová, Jana Tomková, Alena Svozilová

Administrace prodeje Králův Dvůr: zleva Olga Pokorná, Jana Mošnová

tiskové zprávy o fi rmě
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 Říjnové semináře v Pekař-
ském centru v Olomouci 
vzbudily velký zájem

Na začátku října se konaly v Pe-

kařském centru v Olomouci dva 

semináře, jejichž hlavní náplní bylo 

představení společnosti Lesaffre 

Česko jako dodavatele pekařských 

směsí, zlepšujících přípravků, přísad 

a margarínů pro pekárny. Seminář 

byl určen převážně odběratelům, 

kterým je tato tvář společnosti zatím 

neznámá.

Během dvou dní navštívilo seminá-

ře přes 40 účastníků. Ti měli nejen 

možnost zhlédnout všechny produkty, 

které v této oblasti společnost Lesaf-

fre nabízí, ale také možnost ochutnat 

z představovaných surovin čerstvě 

připravené pečivo. Na závěr si mohli 

účastníci semináře vytočit zajímavé 

ceny v kole štěstí.

 Právě probíhající soutěž 
„Pečte s NOLI v domácí 
pekárně Moulinex“ slaví 
úspěch

Začátkem srpna jsme spustili soutěž 

s novým obalem NOLI pod názvem 

„Pečte s NOLI v domácí pekárně 

Moulinex“, jejímž cílem je propagace 

použití čerstvého droždí při pečení 

v domácí pekárně. Čerstvé droždí 

se k tomuto účelu hodí stejně dobře 

jako droždí sušené, které je tradičně 

doporučováno do domácích pekáren. 

Existují však dvě odlišnosti při použití 

čerstvého droždí: zaprvé, je třeba 

upravit dávkování (10 g sušeného 

droždí odpovídá 40 g droždí čers-

tvého), zadruhé, čerstvé droždí je 

nutné přidávat do pekárny společně 

s ostatními tekutými ingrediencemi, 

jako jsou např. voda, olej, atd.

Soutěž je určena všem, kteří rádi 

pečou a touží mít doma nejnovější 

typ domácí pekárny Moulinex. Stačí 

poslat 5 obalů od droždí NOLI a dou-

fat ve štěstí. Každý měsíc probíhá 

slosování o jednu domácí pekárnu. 

Podrobná pravidla včetně vylosova-

ných výherců naleznete na 

www.lesaffre.cz v sekci Soutěže. 

Pokoušet Štěstěnu můžete 

až do 31. 12. 2008.

Všem výhercům gratulujeme a ostat-

ním přejeme hodně štěstí do dalších 

kol soutěže.

Po skončení semináře bylo pro 

všechny připraveno bohaté pohoštění 

v blízkém hostinském pivovaru Moritz, 

včetně krátké prohlídky s odborným 

výkladem o způsobu vaření piva.

Semináře pořádané v Pekařském 

centru v Olomouci mají již několi-

kaletou historii a postupně se staly 

tradicí. I v příštím roce pro vás máme 

připravena zajímavá témata, kterým 

se budeme na seminářích věnovat. 

Těšíme se, že se s vámi potkáme 

v příštím roce na našich seminářích 

i mimo ně.

 Administrace prodeje

„Lesaffre Olomouc, Tomková, 

dobrý den… fi rma Lesaffre, 

Mošnová…, Svozilová, Lesaffre 

Česko, dobrý den,… Gabriela 

Zonová, Lesaffre Česko,dobrý 

den…“, Lesaffre, Pokorná, 

dobrý den…

Pokud zavoláte na telefonní čísla 587 

419 241/242 nebo 311 637 613/999, 

s velkou pravděpodobností uslyší-

te právě jednu z výše uvedených 

odpovědí. Paní Alena Svozilová a Jana 

Tomková už spolu několik let sedí v jed-

né kanceláři v Olomouci. Zpracovávají 

objednávky, spolupracují s oddělením 

logistiky na plánování rozvozů, zajišťují 

fakturaci a sledují pohledávky. Letos 

na podzim k nim přibyla paní Gabriela 

Zonová, jejíž práce se zaměřuje ze-

jména na posledně zmíněnou aktivitu 

– sledování pohledávek.

Paní Jana Mošnová a Olga Pokor-

ná dělají podobnou práci, a také již 

řadu let. Z kanceláře v Králově Dvoře 

zajišťují objednávky pro západní část 

České republiky a navíc pro tuto oblast 

plánují rozvozové trasy.

Všechny jsou v každodenním kontaktu 

se zákazníky a jak se svěřily, u někte-

rých zákazníků jsou velmi zvědavé, 

jaká tvář se skrývá za tím či oním 

hlasem. Navštívit všechny zákazníky, 

kontaktní osoby vyfotit a udělat s nimi 

rozhovor by však vydalo na několik 

kompletních čísel Vlaštovky. Předpo-

kládáme, že i naše zákazníky zajímá, 

jaká osoba a osobnost stojí za hlasem 

v telefonu. V našem článku snad na 

tuto otázku najdou odpověď. 

A poslední věc na úvod. V březnovém 

čísle Vlaštovky byl otištěn rozhovor 

s paní Mošnovou, ve kterém byla před-

stavena pobočka Králův Dvůr, a tím 

částečně i pracovnice administrace 

prodeje. V tomto čísle Vlaštovky jsme 

se proto zaměřili více na Olomouc.

Rozhovor vznikal v přátelské 

atmosféře koncem října, před 

blížícím se státním svátkem. Tak 

jsme začali přirozeně se nabízející 

otázkou, co pro pracovnice, které 

zajišťují objednávky, státní svátek 

znamená?

Dny, jako je dnešní, jsou ukázkou 

toho, jak blížící se svátek míchá 

kartami. Týden dopředu zákazníky 

upozorňujeme, že se blíží státní 

svátek, že 28. 10. 2008 je sice úterý, 

ale závozy nebudou. Jako všichni 

vytížení lidé, tak i naši zákazníci, 

zaběhnutí ve svém rytmu, si některé 

souvislosti neuvědomí. Dochází pak 

k úsměvným situacím. 

Zákazník volá a chce objednat jako 

obvykle na úterý, tentokrát 28. 10. 

Pracovnice příjmu objednávek: „Toto 

úterý je ale svátek.“

Zákazník na to: „A co máte za svátek?“

Pracovnice příjmu objednávek: „No, 

já mám svátek v květnu, ale v úterý je 

státní svátek…“

A co jiné dny? Je možné popsat 

normální den?

 „Normální“ dejte do uvozovek, protože 

na příjmu objednávek není den jako 

den. Některé dny jsou náročné, telefon 

nepřestává zvonit – jako právě teď.

„Lesaffre Česko, Svozilová…“, začá-

tek už známe. A co se děje dál? 

„Takže vy chcete objednat na tento 

čtvrtek 5 kartonů droždí VIVO, ano do 

pekařství XY – náhrada za svátek…“

…v tuto chvíli už z druhého telefo-

nu volá paní Tomková na oddělení 

expedice: „Můžeme na čtvrtek přidat 

50 kilo do místa XY? Aha,tím směrem 

pojedeme v pátek. Dík.“

… a paní Svozilová reaguje: „Je-

deme k vám v pátek – bude vám to 

vyhovovat?“

Pěkná ukázka týmové práce. 

Můžeme pokračovat v rozhovoru? 

Ještě okamžik, musíme objednávku 

potvrdit v systému, aby bylo možno 

zařadit ji do plánu rozvozů…

Takže můžeme přejít k popisu pro-

cesu, kterým přijímáte telefonické 

objednávky…

Pro upřesnění, většina objednávek, 

text / Dita Müllerová

text / Dita Müllerová

text / Vendula Malichová foto / AdMark a Vlastimil Šilhavý

foto / Lesaffre Česko a Groupe SEB

foto / Dita Müllerová



Výrobní závod v Kourganu

představujeme

personalistika
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asi 95 %, je přijímána telefonicky. Ale 

existují i další způsoby: e-mail, fax, 

pošta nebo internet, kde do svých 

systémů zadávají objednávky řetězce. 

My se musíme orientovat v tom, kdy 

se kam jede – toto řešíme s oddě-

lením logistiky. Výhodné jsou stálé 

objednávky – například zákazník XY 

každou středu odebere 50 kg Magi-

mixu Rolixu. Zákazník potom volá jen 

v případě změny. 

Hotové objednávky na následující 

den zaplánuje oddělení logistiky 

a připraví rozvozové trasy. Na závěr 

připravíme faktury, které jsou ten den 

odpoledne dány do pošty (první vlaš-

tovky jsou odesílány elektronicky).

V Králově Dvoře je postup podobný. 

Tedy kromě komunikace s logistikou 

– přípravu rozvozových tras zajišťují 

přímo administrátorky prodeje.

Začínáte v půl šesté a pak až do 

oběda jste téměř pořád na telefo-

nu. Pečujete nějak o svůj hlas?

HLEDÁ VHODNÉ UCHAZEČE A UCHAZEČKY PRO OBSAZENÍ POZICE

SALES REPRESENTATIVE
NÁPLŇ PRÁCE:

obchodní činnost ve svěřeném regionu (Morava): • komunikace s klienty, zpracování nabídek, péče o stávající 

klienty, prezentace nových výrobků, odpovědnost za rozvoj a udržení obchodu, sledování a průzkumy trhu

samostatné vedení obchodních případů • (zpracování smlouvy, dohodnutí obchodních podmínek, sledování 

pohledávek) 

vyhledávání nových obchodních příležitostí• 

spolupráce s technology• 

pravidelný reporting • o situaci na trhu a výhledu na další období

POŽADUJEME:

komunikativní znalost AJ a dobrou znalost práce na PC

minimálně SŠ

praxi na podobné pozici (praxe v pekárenském průmyslu výhodou)

ŘP skupiny B, ochotu cestovat, časová fl exibilitu

komunikativnost a příjemné vystupování, schopnost týmové práce

NABÍZÍME:

stabilitu a zázemí mezinárodní společnosti

zajímavou a různorodou práci

podporu dalšího odborného růstu a jazykové kurzy

progresivní systém odměňování

penzijní připojištění, 5 týdnů dovolené a další fi remní benefi ty

osobní automobil, telefon a notebook

Máte-li zájem o uvedenou pracovní pozici, zašlete, prosím, svůj životopis emailem na prace@lesaffre.cz 

nebo poštou na adresu: Lesaffre Česko, a.s., personální oddělení, Hodolanská 32, 772 00 Olomouc

Více informací Vám rádi podáme na telefonním čísle: 587 419 259.

Jestli tím myslíte pití syrových vajec 

nebo kloktání, tak ne. Důležitá je psy-

chická pohoda. A někteří zákazníci 

k ní dokážou přispět – patří jim za to 

dík. A dík patří i kolegyním, na které 

se můžete spolehnout. Atmosféru 

vytváří lidé – jsme rády, že si mezi 

sebou dobře rozumíme.

 

Otázka na závěr: používáte doma 

droždí?

Jana Tomková: „Ano. Bez kynutých 

buchet a knedlíčků do polévky by to 

doma nešlo. A mám i recept na po-

mazánku „co dům dal“ – na zpěněné 

cibuli rozpustíte kvasnice a přidáte, 

co máte. Třeba hořčici, sýr, vejce 

natvrdo a česnek.“

Alena Svozilová: „Také přidám re-

cept – moje pomazánka by se mohla 

jmenovat falešná zabijačková: do 

rozpuštěných kvasnic přidám trochu 

V rubrice „Představujeme“ 
vám přinášíme profi ly na-
šich sesterských společ-
ností. 

Minule jsme vás sezná-
mili s naší pobočkou ve 
Francii vyrábějící sušené 
droždí. V tomto čísle se 
vydáme na východ od naší 
republiky, do Ruska.

Sesterská společnost 
Saf-Neva vyrábí od čers-
tvého droždí a zlepšujících 
přípravků až po droždí 
sušené.

První kroky

První spojení společnosti Lesaffre 

a Ruska představovala příprava 

speciálního nedrobivého chleba 

pro francouzsko-ruskou vesmír-

nou misi „Aragatz“ v roce 1988. 

Obchodní kontakty se začaly 

rozvíjet v roce 1991 u příležitosti 

moskevského veletrhu, na kterém 

výrobky společnosti Lesaffre 

(droždí a pekařské zlepšující 

přípravky) vzbudily značný zájem 

ruských pekařských odborníků. 

Již rok poté byla v Rusku zalo-

žena síť dovozců, kteří dováželi 

a prodávali výrobky společnosti 

Lesaffre jak do průmyslových, tak 

i do řemeslných pekáren.

Pro zrychlení dalšího rozvoje ote-

vřela společnost Lesaffre v roce 

1995 Kancelář obchodního za-

stoupení v Petrohradu, jejíž role 

spočívala v zajištění technologic-

ké podpory zákazníkům a dále 

v přizpůsobení výrobků Lesaffre 

požadavkům ruského trhu.

Založení Saf-Neva

Koncem 90. let se společnost Le-

saffre rozhodla z důvodu zajištění 

větší důvěry a lepšího uspoko-

jování potřeb zákazníků, a to jak 

domácností, tak i řemeslných pe-

kařů a průmyslových pekáren, za-

ložit na ruském území fi liálku pod 

názvem „Saf-Neva“. V roce 1998 

se společnosti Lesaffre podařilo 

získat objekt, ve kterém zahájila 

výrobu pekařských zlepšujících 

přípravků a balení malospotřebi-

telského sušeného droždí.

Společnost Lesaffre klade velký 

důraz na co nejlepší uspokojování 

mléka a k tomu hodně majoránky, 

pepře a česneku.“

Gabriela Zonová: „Droždí používám, 

zejména na pomazánku ze čtyř kos-

tek NOLI, které rozpustím na cibulce, 

přidám 2 vajíčka, sůl a kmín. Dále na 

pizzu, frgály a vynikající švestkovo-jo-

gurtový koláč z kuchařky NOLI.“ 

Olga Pokorná: „Klasicky – na kynuté 

ovocné knedlíky.“

Jana Mošnová: „Ráda dělám 

pomazánku, která je hodně drožďo-

vá – základem je půl kila droždí, pět 

vajec, cibule (hodně, jako do guláše), 

konzerva hrášku. A k tomu syrová 

paprika, pepř, sůl a hořčice.“

Díky za rozhovor!

Veškeré kontakty naleznete na zadní 

straně časopisu.

Saf-Neva (Саф-Нева)

text /Dita Müllerová foto / archiv Saf-Neva
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systému managementu bezpeč-

nosti potravin. Tímto krokem jsme 

se jednoznačně připojili k sou-

časným světovým trendům, které 

vyžadují spotřebitelé. Za zmínku 

stojí i to, že naše společnost byla 

mezi prvními v ČR a první pe-

kárnou u nás vůbec, která tento 

certifikát získala.

Jaké máte portfolio výrobků?

Náš výrobní a prodejní sortiment 

čítá přes 350 druhů výrobků.

Hlavní produkty jsou konzumní 

chleby v různých gramážích, běž-

né pečivo (rohlíky, housky), celo-

zrnné pečivo, formové racionální 

chleby, jemné pečivo, měkká 

cukrařina, polotrvanlivé cukrářské 

výrobky. Specializujeme se na 

výrobu polotrvanlivých cukrář-

ských výrobků. Nejznámější jsou 

linecké třené rohlíčky v několika 

variantách. Velkou část prodeje 

tvoří linecké rohlíčky polomáčené 

s ovocnou náplní, které prodá-

váme i pod privátními značkami 

obchodních řetězců. Ve všech 

sortimentních skupinách naší 

produkce se snažíme držet krok 

se světovými trendy a neustále 

své výrobky inovujeme. Jednou 

z posledních novinek jsou linecké 

třené rohlíčky v jogurtové polevě 

s višňovou náplní.

Jste poměrně velká pekár-

na – navíc ještě poblíž hranic 

s Německem, vyrábíte něco na 

export?

V současném období vyvážíme po-

lotrvanlivé pečivo prostřednictvím 

obchodních řetězců na Slovensko, 

do Maďarska a Rakouska. Podíl 

vývozu na celkových docílených 

tržbách se pohybuje kolem 3 %.

V úvodu rozhovoru jste se 

zmínil o rozsáhlých investicích. 

Plánujete rozvoj dalších, no-

vých výrobních technologií?

Řekl bych, že výrobní vybave-

ní naší společnosti odpovídá 

standardu českých průmyslo-

vých pekáren střední velikosti. 

Naším nejnovějším zařízením 

je kompletní automatická linka 

na výrobu chleba společně se 

zařízením na využívání odpadní-

ho tepla. Vlastníme průmyslové 

linky na výrobu běžného pečiva. 

Jemné pečivo vyrábíme převáž-

ně tradičním ručním způsobem. 

Kromě pekařské výroby máme 

i cukrářské výrobny a naší speci-

alizací je výroba polotrvanlivého 

cukrářského pečiva s odpovídají-

cím strojním vybavením. Dále pak 

vlastníme některé moderní sólo 

stroje, jako např. detektor kovů, 

baličku, potahovací stroj a další. 

Kromě výrobního zařízení samo-

zřejmě disponujeme i rozsáhlým 

vozovým parkem, který čítá na 70 

aut, v němž původní rozvážkové 

Avie postupně nahrazujeme auty 

značky Renault.

Jakou roli podle Vás hraje obal 

výrobku?

Snažíme se, aby obal byl charak-

teristický, aby zákazník poznal 

naše zboží mezi množstvím ji-

ných podobných produktů, aby již 

z dálky bylo naše zboží viditelné 

a aby se obal výrobku neměnil 

ze dne na den. Lépe se prodává 

produkt, o jehož kvalitě se zákaz-

ník sám přesvědčí a u nějž má 

možnost si toto opakovaně ověřit. 

Inovovat obal i výrobek můžeme 

tehdy, je-li tento již v povědomí 

zákazníka. Ten bude svůj oblíbe-

ný produkt vyhledávat i nadále, 

dle jemu již známých charakte-

ristických znaků uvedených na 

obalu. Naše společnost má od 

roku 1998 zaregistrovanou privát-

ní značku Klasa jako identifikační 

značku našich výrobků. Produkty 

označené touto naší Klasou, zá-

roveň s charakteristickým logem 

naší společnosti, zákazníkům 

napovídá, že jim nabízíme tradič-

ně chutné a zdravotně nezávadné 

kvalitní výrobky.

Můžete mi popsat, jak se podle 

Vás vyvíjí situace na trhu? 

Mění se preference? Jak Vás 

ovlivňuje změna životního stylu 

– zdravá výživa, dia produkty, 

méně času na pečení, atd.?

Ani naše společnost nehodlá stát 

opodál proudu zdravé a racio-

nální výživy. O tyto výrobky je 

u spotřebitelů stále větší zájem 

a my se snažíme tento sortiment 

rozšiřovat o stále nové druhy. 

Připravili jsme, a jsou již v prodeji, 

racio marokánky s jogurtovou 

polevou. Na trh jsme uvedli novou 

řadu třených rohlíčků se sladi-

dlem a fruktózou, vhodnou i pro 

diabetiky v rámci stanoveného di-

etního režimu. I my připravujeme 

BIO program, ovšem v sortimentu 

rychloobrátkového zboží je to 

velice složitý a nelehký úkol.

Kde všude je možné si vaše 

výrobky zakoupit?

Klasickým pekařským a cukrář-

ským sortimentem denně záso-

bujeme podstatnou část celého 

Plzeňského, částečně Jihočes-

kého a Středočeského kraje. 

Polotrvanlivým cukrářským sor-

timentem zásobujeme prostřed-

nictvím nadnárodních obchodních 

řetězců a jejich centrálních skladů 

síť supermarketů a hypermar-

ketů v celé České republice. 

Vliv zahraničního sortimentu, 

srovnatelného s naším výrobním 

sortimentem, se prozatím výrazně 

neuplatňuje, s výjimkou různých 

druhů racionálních chlebů s dlou-

hým datem minimální trvanlivosti.

Máte vlastní fi remní prodejny?

Část našeho sortimentu prodá-

váme v našich pěti firemních 

podejnách v Klatovech, Sušici 

a Domažlicích. Pekárny a cukrár-

ny Klatovy, a.s. se snaží postup-

ně rozšiřovat vlastní síť prodejen, 

jejichž cílem je posilování značky 

a budování image společnosti. 

Další předností firemních prode-

jen je možnost nabízet zákazní-

kům nejčerstvější výrobky.

Jaké máte plány do budoucna?

V následujících letech bude těžiš-

tě našich aktivit spočívat přede-

vším v naplňování dlouhodobé 

strategie na poli inovace a cílené 

strategie pro postupné rozšiřová-

ní trhu.

Pro úspěch firmy a jejích výrobků 

je dnes samozřejmostí splňovat 

celou škálu zákaznických očeká-

vání, a to jak samotnými výrobky, 

tak i nabízeným servisem. Blízký 

vztah k zákazníkovi je předpokla-

dem úspěchu společnosti.

Blízký vztah k zákazníkovi 

a určitě záruka kvality…

Přesně tak. Jak jsem již zmínil, 

je naše společnost certifikována 

podle normy ISO 22 000. V sou-

časné době se připravujeme na 

certifikační audit dle Integrova-

ného systému managementu bez-

pečnosti potravin, jehož součástí 

je vedle ISO normy i mezinárodní 

standard BRC, IFS.

Jaká byla vlastně Vaše profesní 

kariéra?

Vyučil jsem se v oboru pekař a to-

muto řemeslu jsem zůstal věrný. 

V pekárenském průmyslu pracuji 

již 52 let. Od roku 2003 zastávám 

u společnosti Pekárny a cukrárny 

Klatovy, a.s. post generálního 

ředitele. Během své pracovní 

kariéry jsem vykonával několik 

pekařských profesí, a to jako 

pekař, samostatný technolog, 

mistr-pekař, zástupce vedoucího 

pekárny a vedoucí pekárny. 

Rád bych tímto poděkoval všem 

zaměstnancům společnosti 

Pekárny a cukrárny Klatovy, a.s., 

protože jim patří velký dík za je-

jich obrovský přínos při posilování 

naší pozice na trhu. Děkuji i všem 

zákazníkům za jejich rozhodnutí 

pro naše výrobky a jejich věrnost 

naší značce. Jsem si velmi dobře 

vědom, že bez usilovné práce 

všech mých spolupracovníků, 

stejně jako našich dodavatelů, 

odběratelů, zákazníků a vůbec 

všech obchodních partnerů, by 

nebylo ničeho z toho dosaženo. 

Ještě bych chtěl vyslovit poděko-

vání společnosti Lesaffre Česko 

(bývalá Česká drožďárenská 

společnost) za dodávky droždí 

stále dobré kvality. 

Chtěl byste něco vzkázat kole-

gům pekařům a cukrářům?

Protože se velmi rychle blíží tolik 

očekávané dny sváteční – Váno-

ce a Nový rok, chtěl bych touto 

cestou popřát všem pekařům 

a cukrářům klidné a šťastné 

Vánoce v kruhu nejbližších a do 

nového roku pevné zdraví, hodně 

radosti a co nejméně starostí 

a zklamání.

Děkuji za rozhovor a přeji Vám 

mnoho úspěchů.

Kontakt:

Pekárny a cukrárny Klatovy, a.s.

Za Tratí 602, 339 15 Klatovy IV

Tel.: 376 344 111

Fax: 376 310 640

E-mail: reditel@pecukt.cz

www.pecukt.cz

Uveřejněné názory nemusí nutně

vyjadřovat stanovisko vydavatele.

Blízký vztah k zákazníkovi je předpokladem 

našeho úspěchu.

Antonín Trefanec
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Můžete našim čtenářům před-

stavit vaši pekárnu?

Jsme klasická průmyslová pe-

kárna střední velikosti. Původně 

to byly Jihomoravské pekárny, 

posléze pekárny K a K, které se 

dostaly do konkurzu. V rámci 

konkurzního řízení nás před třemi 

roky koupila skupina kolem pivo-

varu Litovel, Holba a Zubr a po-

sléze vznikly Pekárny Blansko.

A nynější majitelé?

Majoritním vlastníkem je MSK 

Olomouc.

 

Jaký je současný vývoj pekárny?

Bývalý majitel tady mnoho 

neinvestoval. Vše musíme dát 

do pořádku, a proto veškerý zisk 

dáváme do nových technologií 

a vozového parku. Co se týká 

obchodu, tak ten neustále roste.

Jaké druhy pečiva nabízíte?

Nabízíme kompletní sortiment 

klasické i jemné pekařiny, máme 

i cukrárnu. Okrajově vyrábíme 

těstoviny, tyčinky, v nabídce 

máme i bio produkty.

Máte vlastní síť prodejen?

Ano máme. Jedná se o šest pro-

dejen. Tři jsou tady v Blansku a po 

jedné prodejně máme v Brně, ve 

Vyškově a ve Svitavách.

Budujete na svých prodejnách 

stejnou fi remní identitu?

Prodejny máme v jednotném stylu.

Kam všude mimo své prodejny 

ještě dodáváte?

Jedná se hlavně o trh ohraničený 

Blanskem, Brnem, Vyškovem 

a Svitavami. Celou tuto oblast, 

včetně zmíněných měst, zaváží-

me naším zbožím.

Dodáváte jen na nezávislý trh 

nebo i do sítí?

Do nadnárodních obchodních sítí 

nedodáváme vzhledem k tomu, 

že dodávky do sítí jsou ztrátové.

Vše, co prodáváte, jsou pouze 

vaše výrobky?

Ano. Na našich prodejnách doku-

pujeme některé mražené výrob-

ky, které zde dopékáme. 

O jaké druhy pečiva mají vaši 

zákazníci největší zájem?

Nosným produktem je, asi jako 

u všech pekáren naší velikosti, 

chleba a rohlík.

Máte nějaké speciality, který-

mi se odlišujete od ostatních 

pekáren?

Myslím si, že v dnešní době nee-

xistuje vyloženě specifický produkt, 

který by dělala jen jedna pekárna. 

A pokud na trh něco nového přijde 

a má to úspěch, tak to konkurence 

obratem začne vyrábět.

Pokud srovnáte dobu minulou 

a současnost – existuje něco, 

co vám jednoznačně ulehčuje 

práci?

Naše pekárna byla postavena ješ-

tě za doby tzv. socialistického plá-

nování s tím, že bude zásobovat 

tenhle kraj chlebem a rohlíkem. 

Technologii tady máme bohužel 

ještě původní, takže si asi dove-

dete představit, jaké problémy 

musíme řešit. A i když jsem před 

chvílí řekl, že investujeme do tech-

nologií, tak za rok či za dva toho 

mnoho neproinvestujete. Navíc 

nejste schopni během tak krátké 

doby vydělat na obnovu kom-

pletního technologického parku. 

Zatím tedy jen hasíme problémy 

a postupně stroje obnovujeme. 

A k Vaší otázce: výrobu určitě 

ulehčují různé směsi – ale na lep-

ších technologiích, než je ta naše.

Zmínil jste výrobu bio pečiva… 

V současné době děláme bio vý-

robky hlavně pro firmu PRO-BIO. 

Jedná se zejména o různé chle-

bíčky, suchárky, těstoviny a tyčin-

ky. Co se týká čerstvých výrobků, 

jako je bio chleba a bio rohlíky, 

tak to se kdysi u nás zkoušelo, 

ale zřejmě ne v době, která by na 

to byla zralá, a je otázkou, jestli 

už ta doba nastala. Poptávka na 

trhu nebyla zatím taková, aby to 

pro nás bylo rentabilní.

Děláte tedy spíše trvanlivější 

výrobky?

Ano, pouze trvanlivé.

Jak se snažíte vyrovnat s kon-

kurencí?

Jsme na stejné cenové hladině, 

která je na trhu pekařiny běžná, 

nevybočujeme nějakým zásadním 

směrem ani nahoru nebo dolů. 

Jediné, čím můžeme konkurovat, 

je to, že budeme mít perfektní 

výrobky, budeme poskytovat per-

fektní služby a hlavně budeme mít 

co nejmenší výkyvy od standardu, 

který se snažíme držet.

Jakou máte konkurenční výho-

du oproti ostatním pekárnám? 

Velkou konkurenční výhodu 

máme hlavně v Blansku a okolí. 

Lidé jsou zde dost velcí patrioti 

v tom směru, že jdou do obchodu 

a chtějí blanenský chleba, který 

je trochu kyselejší než ostatní, 

ale je dělaný klasickou recepturou 

a není tudíž ze žádných směsí. 

Jak často zavádíte novinky?

Ročně to bude tak deset výrobků. 

Zkoušíme pochopitelně více věcí, 

ale zhruba těch deset výrobků se 

na trhu uchytí.

Těmito deseti výrobky nahra-

zujete nějaké stávající?

Je otázkou, co je to za výrobky. 

Co se týče pekařiny, tak spíše ne. 

Co se týče cukrárny, tak to jsme 

dost na limitu. Většinou, když 

zavedeme nějaký nový výrobek, 

který se uchytí, tak tím nahradíme 

nějaký skomírající. 

Jak se procentuálně podílí 

pekařina a cukrařina na obratu 

vaší fi rmy?

Co se týče obratu, z 80% to je 

pekařina. A obrat naší firmy je 

okolo 100 miliónů.

Všiml jsem si, že jste letos 

získali i nějaké ocenění…

S Fontíkem, produktem společ-

nosti Lesaffre, jsme vyhráli Zlatou 

chuť jižní Moravy (pozn. redakce: 

ocenění otisknuto na straně 15). 

Jedná se o soutěž, kterou pořádá 

Zemědělská univerzita v Brně 

spolu s Jihomoravským krajem 

a letos se konal již třetí ročník. Je 

to soutěž pekařů, cukrářů a mas-

ného průmyslu – všech potravi-

nářských výrobců. Ocenění Zlatá 

chuť získají vynikající výrobky 

a udělení této ceny velice pomá-

há zviditelnit regionální výrobce. 

Nám to velice pomohlo, výroba 

Fontíka se velice slibně rozjíždí.

A jak to pocítí zákazník, který 

si přijde Fontíka do obchodu 

koupit?

Určitě se to dozví, protože cedul-

ku o ocenění máme u výrobku. 

U některých obchodníků jsme to 

podpořili i různými letákovými re-

klamními akcemi, kde jsme prezen-

tovali právě i toto ocenění. K ceně 

jsme dostali i malé etikety „Zlatá 

chuť jižní Moravy“, které se mohou 

na výrobky použít. Ale vzhledem 

k tomu, že Fontík je nebalený, tak 

jsme od toho museli upustit.

Můžete prozradit za jakou cenu 

prodáváte Fontíka?

Prodáváme jej za 6 Kč.

Říkal jste, že se Fontík prodá-

vá dobře. Myslíte, že k tomu 

napomohlo ocenění, které jste 

získali?

Myslím, že z výsledků, které 

máme k dispozici, se ocenění 

ještě neprojevilo. Fontík se začal 

celkem dobře prodávat sám 

a myslím si, že teď půjdou prode-

je ještě nahoru. Ocenění máme 

ještě krátce, není to ani měsíc, 

takže uvidíme, co to přinese.

Využili jste na propagaci Fontí-

ka prostředky na podporu pro-

deje přímo od fi rmy Lesaffre?

Máme k dispozici plakáty, letáky 

a woblery. Zde máme trochu pro-

blém, že na propagačních materi-

álech je Fontík asi v pěti polevách. 

Na 2–3 druzích je čokoláda a my 

s tím máme problém, protože 

se nám čokoláda rozpouští. My 

děláme tento výrobek jen s man-

dlemi a nějakou čokoládovou rýží 

a samozřejmě, když zákazník vidí 

na letáčku Fontík politý čokoládou, 

tak ho chce. Takže toto nám dělá 

trošku problémy, přemýšlíme, že 

řadu rozšíříme i o tyto čokoládové, 

ale zatím, když jsme to zkoušeli, 

tak s tím byl spíše problém. Ob-

zvlášť, když si to zákazník koupí, 

dá si to do sáčku do auta a ono se 

mu to začne rozpouštět.

Realizujete nějaké akce na 

podporu prodeje?

Samozřejmě. Buď s některými 

obchodníky realizujeme letákové 

akce či ochutnávky a pak taky 

pořádáme dny s dodavateli, kdy 

lidem dáváme různé dárky.

O co se konkrétně jedná?

Tento den probíhá akce v Jednotě 

v Boskovicích. V akci jsou výrobky 

dodavatele, který zde má zároveň 

i ochutnávku. Lidé, kteří utratí 

určitý finanční obnos, dostanou 

od tohoto dodavatele dárkovou 

igelitovou tašku s jeho výrobky.

Rozhovor probíhal s pa-

nem Jiřím Stejskalem, 

vedoucím úseku prodeje: 

„Naše pekárna byla po-

stavena ještě za doby tzv. 

socialistického plánování 

s tím, že bude zásobo-

vat tenhle kraj chlebem 

a rohlíkem. Technologii 

tady máme bohužel ještě 

původní, takže si asi 

dovedete představit, jaké 

problémy musíme řešit.“

Pekárny Blansko a.s.

text / René Müller foto / René Müller
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Důležité informace pro maminky:
Fontík je první pečivo vyvinuté pro děti. Obsahuje sušené mléko 
 jako zdroj vápníku, který zajistí vašim dětem zdravý růst. A navíc je 
v porovnání s jiným sladkým pečivem méně kalorický.

= mléka1,5
dcl

Průměrná výživová hodnota ve 100 g (2 Fontíci)

Energetická hodnota 1322 kJ/312 kcal

Bílkoviny 11,7 g

Tuky 3,4 g

Sacharidy 58,6 g

z toho cukry 10,4 g

Vápník 116,5 mg

– % DDD* 14,5 %

Fontík
100 g

Kobliha
100 g

Croissant s čokoládou
100 g

Koláč tvarohový
100 g

1322 kJ 1790 kJ 1710 kJ 1490 kJ

Srovnání energetických hodnot

*Doporučená denní dávka
Dopřejte svým dětem zdravější mlsání!
Fontíka si zamilují děti i dospělí!

Ahoj kluci a holky,
jmenuju se Fontík a jsem školák jako vy. Celý den jsem v jednom  kole 

– škola, comics, fotbálek s kámoši, skateboard, playstation  – 
a k tomu potřebuji spoustu energie. Proto mi máma kupuje  k snídani 
i ke svačině tyhle skvělé mléčné žemličky. Moc mi chutnají  a navíc 
jsou zdravé. Obsahují vápník, který mi pomůže, abych  
dobře rostl a měl zdravé zuby. Žemličky jsou různě 

 nazdobené, takže můžu mít každý den jinou.
Jsou fakt výborné, tak si dejte se mnou!w

ww.fontik.cz

Navíc se se mnou můžete těšit 
na různé soutěže a dárky!

 Mrkněte na můj web!

Navíc se se mnou můžete těšit 
na různé soutěže a dárky!

 Mrkněte na můj web!
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V minulé části jsme se zaměřili 

na nenakynuté mražené výrobky. 

Připomeňme si hlavní výhody 

(snadná příprava, malé poža-

davky na skladovací prostor), ale 

také nevýhody (vysoká energe-

tická náročnost, potřeba delšího 

času před dopékáním).

Posledně zmiňovanou nevýhodu 

výroby nenakynutého pečiva od-

straňuje varianta výroby předky-

nutého mraženého pečiva. Při 

použití této technologie jsou výrob-

ky normálně vytvarovány a pone-

chají se nakynout zhruba na 90% 

požadovaného objemu. V této fázi 

výrobního procesu se kynutí přeru-

ší a provede se šokové zamrazení 

produktů. Díky téměř úplnému 

nakynutí výrobků se poměrně 

významně navýší potřeba sklado-

vacího prostoru. Tato skutečnost 

je vyvážena výrazným zkrácením 

doby dopékání hotových výrobků 

přímo v prodejnách. Zhruba po 

20 minutách od vyjmutí z mrazicí-

ho boxu je pečivo již dostatečně 

povolené a schopné dopékání. 

Personál v obchodech tak dokáže 

velmi rychle reagovat na okamžité 

požadavky zákazníků.

Předkynuté mražené výrobky 

nacházejí stále větší oblibu, pře-

devším v gastronomii. Nabízí se 

totiž možnost výběru ze širokého 

sortimentu výrobků sladkých 

nebo slaných, a to díky variabilitě 

použitých náplní, příp. posypo-

vých materiálů.

Velký důraz je třeba klást na 

distribuci mražených polotovarů, 

protože je naprosto nezbytné po-

užívat mrazírenská vozidla (nebo 

část jejich prostoru), aby nedošlo 

k narušení teplotního řetězce. 

Nedodržením teploty pod -18°C 

v přepravním prostoru vozidla se 

výrazně zkracuje doba trvanli-

vosti i kvalita, protože dochází 

k pomalému tání polotovarů.

Pokud se jedná o vyráběný sor-

timent, v případě předkynutých 

výrobků lze mrazit jak běžné tak 

i jemné pečivo, především v ma-

lých kusech. Širokého sortimentu 

výrobků lze vhodně využít např. 

ve „snídaňových“ programech 

nebo při jiných variantách marke-

tingové podpory.

Suroviny:

Důležité je používat mouku  −

s vysokým obsahem lepku, 

nebo je nutno lepek doplnit 

(např. Glutopan).

Podle délky skladování výrobku  −

upravit dávkování droždí.

Používat přípravky určené pro  −

výrobu mraženého pečiva.

Technologie:

Šokové mrazicí linky – umožní  −

výrazně prodloužit dobu skla-

dování připravených polotovarů.

Výhody předkynutých mraže-

ných výrobků:

Rychlá reakce přímo v prodejně −

Nenáročné na přípravu −

Rozpékání pečiva a jeho vůně  −

v prodejně mají pozitivní vliv na 

zákazníky

Nevýhody předkynutých mra-

žených výrobků:

Větší potřeba skladovacího  −

prostoru

Vyšší náročnost na spotřebu  −

energie

Moderní alternativy výroby 
pečiva – předkynuté mražené

text / Zdeněk Složil foto / archiv Lesaffre Česko
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Zkusme tentokrát vyměnit v po-

myslném mikroskopu sklíčko a po-

dívat se na droždí jinak, než jak 

jsme zvyklí. Pohledem, kterým se 

sice díváme každý den, ale který 

je příliš jednostranně zaměřen, že 

si ani nedokážeme všimnout toho, 

co nám bije do očí. 

Zamysleli jste se někdy nad 

tím, jaký je rozdíl mezi droždím 

a kvasnicemi? Nebo naopak, jak 

často jste museli lidem na tuto 

otázku sami odpovídat?

Pro začátek se shodněme na 

tom, že ať už má být v receptuře 

použito droždí nebo kvasni-

ce, jedná se vždy o ten samý 

výrobek. Spíše je rozdíl mezi 

jednotlivými skupinami lidí, které 

tato slova používají. V naší branži 

droždí vytěsnilo kvasnice kdesi 

na okraj a kvasnice se skoro vů-

bec nepoužívají. Oproti tomu, na 

internetu jsou podle statistik mezi 

klíčovými slovy častěji uváděny 

kvasnice, a článků, které najde-

me pod tímto slovem ve vyhledá-

vačích, je daleko víc. 

 

V minulých dobách se výraz 

droždí používal na Moravě (oproti 

českým kvasnicím) a spousta 

národů ho uchovala ve svých 

jazykových obměnách až do teď, 

např. Polsko, Slovensko, Ukraji-

na, Rumunsko atd. – viz mapa na 

následující straně. Samotný vý-

znam slova „droždí“ vědcům nedá 

až do dnešní doby spát, a tak se 

raději spokojí s vysvětlením, že 

vzniklo ze slova troška. Podob-

nost sice není zřejmá, na druhou 

stranu k pečení se vždycky troška 

kvasnic používala. Pan Werich by 

ovšem řekl: „Přiměřeně“. (A že to 

taky ústy Vlasty Buriana ve fi lmu 

Byl jednou jeden král řekl).

Naopak, málokdo pochybuje 

o tom, co vlastně znamenají 

kvasnice. Kvasnice jsou od slova 

kvasit, protože se používají ke 

kvašení. Jednoduché a logické 

vysvětlení. 

Podívejme se však ještě dál, 

do dob, kdy neexistovaly žádné 

zlepšující přípravky, kdy těsto 

bylo do značné míry závislé na 

vůli bohů a počtu obětí. K samot-

nému zrodu slova kvas se váže 

jedna severská legenda, která se 

nám Slovanům tak líbila, že jsme 

se rozhodli ji uchovat v podobě 

kvásku pod utěrkou. Ačkoliv na 

ni samotnou jsme už za ta léta 

zapomněli.

Tato legenda spojuje kořen slova 

kvas se staroseverským trpaslí-

kem Kvasirem, který se zrodil při 

uzavření míru mezi Ásy a Vány ze 

slin, které tato božstva společ-

ně vyplivla na znamení příměří. 

Kvasir byl obdařen schopností 

dát odpověď na každou otázku, 

bez ohledu na to, jak učený byl 

tazatel. Samozřejmě, že taková 

vlastnost je často předmětem 

Rakušané mají svůj Bad Gastein, 

Slovinci Kranjsku Goru a Češi 

a Moravané zase Priessnitzovy 

lázně v Jeseníku. Lázně Jeseník 

totiž se svými osmdesáti léčeb-

nými prameny rozhodně mezi 

evropské rekreační a sportovní 

velikány patří. A to nejen svým 

světově unikátním klimatem. To 

tu bylo prakticky od nepaměti, 

v posledních letech k němu ale 

přibývá mnoho dalších atraktiv-

ních věcí. Zdejší kraj totiž bohatě 

naplňuje představu o lyžování 

ve dne a koupelích či masážích 

hned poté. V blízkosti jesenic-

kých Priessnitzových lázní leží 

lyžařské areály na Ramzové, 

Červenohorském sedle, v Petří-

kově či na nejvyšší hoře Moravy, 

Pradědu. Sjet na lyžích po sjez-

dovce prakticky až ke vstupu do 

bazénu, k perličkovým lázním či 

masážním stolům není v Jesení-

ku sen z říše pohádek, ale realita, 

která uspokojí i náročnější klienty 

tohoto malebného koutu jižního 

Slezska.

 

TIP

Ráno rehabilitace v pramenité 

vodě, dopoledne sjezdové ly-

žování nebo výlet na běžkách. 

K obědu místní speciality, 

odpoledne odpočinek v perlič-

kovo-bylinkové koupeli a solné 

jeskyni. Den lze zakončit buď 

na osvětleném svahu hned 

vedle lázeňských domů, nebo 

v jednom z mnoha nočních 

barů. Takový víkend nebo do-

volená zavání dálkami, opak je 

ale pravdou. Jeseníky a jejich 

léčebné prameny jsou coby 

kamenem dohodil.

 

Zkuste zimní wellness program. 

Ten jesenický nabízí i možnost 

konzultace s lékařem a násled-

nou volbu léčebných metod, 

například rehabilitační bazén 

s vířivkou, bylinkovo-perličkovou 

koupel, thajskou masáž Ayus 

Lomi a koupel s aromaolejem. 

A samozřejmě, všudypřítomný 

pohyb v podobě zimních spor-

tovních aktivit. Okolní příroda 

doslova láká k turistickým výle-

tům, a právě zima s sebou přináší 

hotovou romanci. Jesenické 

lázeňské procedury peněženku 

nezruinují. Bylinková koupel vyjde 

na dvě stě korun, perličková je 

těsně nad stokorunou, masáž zad 

a šíje vyjde na půl druhé stovky.

Kdo si na vlastní kůži vyzkoušel 

léčebné účinky Priessnitzových 

lázní? Jedním z prvních byl ruský 

spisovatel Nikolaj Vasiljevič Gogol 

a pak například herec Oldřich 

Nový, houslista Václav Hudeček, 

herec Ladislav Chudík, spisova-

telka Marie Majerová, herečka 

Carmen Mayerová, evropská 

miss Monika Žídková, sjezdař 

Ondřej Bank či třeba Miloš Ko-

pecký a kapely MIG 21, Olympic 

a Kryštof.

Více na www.laznejesenik.cz

HOTLINE: +420 584 491 111

Pokud správně vyluštíte pekař-

ský kvíz na straně 30, můžete 

vyhrát dárkový poukaz do 

Priessnitzových lázní Jeseník 

v hodnotě 1 000 Kč.

„Droždí: nomen omen“

Priessnitzovy lázně Jeseník

text / Jana Kysilková mapa / Jana Kysilkovátext / Pavlína Pátíková foto / archiv Priessnitzovy lázně

Droždí, neboli lidově 

kvasnice, je v našem 

oboru skloňováno od rána 

do večera a od večera do 

rána. Nikdy sice nebylo 

vyvažováno zlatem, avšak 

pro nás tu cenu má. Je 

zkrátka surovinou, která 

by v našem pekárenském 

království odsunula 

dokonce i sůl. V minulých 

číslech našeho časopisu 

jsme se zabývali historií, 

způsobem použití a jeho 

různými podobami. 

S určitou nadsázkou by 

se dalo říct, že pokud 

nechceme zabíhat 

v jednotlivých oblastech 

příliš do detailů, je tato 

látka už zcela vyčerpána 

a zdá se, že nemá 

smysl v rubrice droždí 

pokračovat. I když…

Přes den lyžování na upra-
vených sjezdovkách či na 
dokonale vyfrézovaných 
běžeckých stopách a ve-
čer po sportu relaxace, 
masáž a koupání v ter-
mální vodě. Právě takto si 
ideální den dokáže před-
stavit čím dál více Evro-
panů. A tyto představy se 
jim mění ve skutečnost na 
mnoha místech nejen Alp, 
ale celé západní Evropy.
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závisti, a když byl jednou Kvasir 

pozván do dalšího obydlí, aby 

lidem poradil, překvapili jej na 

cestě dva skřítci a zabili. Jeho 

krev smíchali s medem a vyrobili 

tak medovinu, která promění kaž-

dého, kdo se jí napije, v básníka 

nebo v učence. 

Tento úsměvný mýtus se opí-

rá o skutečnost, podle které 

starodávné civilizace (a některé 

primitivní kmeny až dodnes) 

plivaly do těsta, aby došlo k jeho 

zkvašení. Tuto funkci zastávaly 

hlavně ženy. Kvas měl při svateb-

ních i jiných obřadech magickou 

úlohu, přivolávající vzrůst všeho. 

Hojnost, těhotenství, zdar a úrodu 

a ani v dnešní době nesmí chybět 

na svatební hostině svatební ko-

láčky. Naproti tomu jsou i národy, 

kdy je o svátcích právě pečivo 

z kynutého těsta zakázané. Když 

Židé pod vedením Mojžíše prchali 

z Egypta, nebyl čas nechat těsto 

vykynout, a z toho důvodu se 

před svátkem pesach (naše Veli-

konoce) židovská domácnost zba-

vuje všeho kynutého a přes tyto 

svátky se může dívat na kynuté 

pečivo jen skrz výlohy pekáren. 

Vraťme se ale zpátky k samotné-

mu droždí a podívejme se, jak se 

této „hmotě“ říká jinde ve světě. 

Třeba v Japonsku.

V zemi vycházejícího slunce je 

výrazem pro droždí slovo kóbo. 

Pokud se tyto znaky rozeberou 

na znak kó a bo, nalezneme ve 

slově význam kvašení (kó) a mat-

ka (bo). Samotný znak kó lze 

ještě etymologicky rozebrat jako 

spojení znaku pro saké (japonské 

rýžové víno) a znaku pro synov-

skou oddanost. Dá se tedy říci, 

že kvasnice jsou matkou kvašení 

a kvašení je věc, která je nedíl-

nou součástí vína saké. Japonsko 

je sice daleko, ale spojení s me-

dovinou je zde více než zřejmé. 

Takto bychom mohli postupovat 

od jedné země ke druhé a zaplnili 

tím nejedno číslo Vlaštovky. Po-

sunuli bychom ji tím ale do úplně 

jiné roviny. Pojďme se tedy ve 

zkratce podívat aspoň na Evropu.

Většina jižních států používá pro 

pojmenování svého droždí zaru-

čený zdroj z latiny, přesněji řeče-

no sloveso levare, které znamená 

růst. Ať už takto vzniklo slovo 

levure, levadura, levedura nebo 

lievito, představíme si zde pohyb 

nahoru. I tady bychom však 

mohli jít o kousek dál a propojit je 

s latinským slovem levatura, které 

se používalo ve středověku (v 11. 

století). Slovo levatura vyjadřo-

valo směs bylin sloužících ke 

kvašení piva. 

Přesuneme-li se na drsnější ger-

mánský sever, tato hmota je více 

zabalena do samotného kvašení 

a bublání.

Anglické slovo pro kvasnice 

yeast pochází ze staroanglického 

gist a indoevropského kořene 

yes, které znamená bublat, vřít 

a pěnit. Na mapě si tak můžete 

prohlédnout různé varianty tohoto 

slova, ať už ve své čisté podobě 

gist v holandštině, až po jen hůře 

rozeznatelné jäst ve švédštině. 

V Británii se ještě používá ozna-

čení barm, ale v čisté angličtině 

se toto označení moc často 

nevyskytuje. I toto slovo pochází 

ze staré angličtiny, přesněji ze 

slova berem, a původně zname-

nalo pěnu nad pivem. Dnes se 

jeho obměny používají hlavně 

v keltských oblastech – beirm 

v Irsku, barm ve Skotsku či berem 

ve Walesu. 

Tuto oblast opusťme v Norsku 

či v dalekém Grónsku, kde gjær 

a ger pochází ze staré germánšti-

ny a vyjadřují tak kvašení. 

Střední a východní Evropa je 

v tomto ohledu daleko rozmanitěj-

ší. A abychom si udělali před-

stavu o této různorodosti, bude 

nejlepší prohlédnout si mapu 

a pokusit se najít souvislosti mezi 

jednotlivými státy. 

Kromě nás si na Kvasira vzpo-

mněli ještě obyvatelé států bývalé 

Jugoslávie, ti však vedle slova 

kvasac používají jako synony-

mum germa. Jak bylo řečeno už 

v úvodu tohoto článku, droždí 

se zalíbilo Polákům, Slovákům, 

Rumunům a Ukrajincům, naopak 

Bulharsko a Turecko se zde od 

svých sousedů vymanilo a použí-

vají slovo maja či maya.

A jak je to vlastně se samotným 

droždím, v dnes už mrtvém 

jazyce, v latině? Ač pro toto 

slovo dala části světa základ 

svým slovesem levare, sama jej 

nepoužívá. Přívlastkové spojení 

faex, které se uvádí v česko-la-

tinském slovníku jako ekvivalent 

pro „kvasnice“, znamená doslova 

něco jako rozpuštěná usazenina, 

kal a nevypovídá nic bližšího o re-

alitě, kterou označovalo. A potom 

jsou tady ještě výrazy „kvas, 

kvásek“, který můžeme najít pod 

slovem fermentum, a „kvašení“ 

neboli fermentatio. Posledně zmí-

něné čeština převzala a změnila 

jen koncovku, aby vytvořila slovo 

„fermentace“.

Co dodat na závěr?

Říká se, že kolik jazyků kdo umí, 

tolikrát je člověkem. Podle tohoto 

článku se však zdá, že pokud si 

bude chtít někdo koupit v zahra-

ničí čerstvé droždí a domluvit se 

s prodavačem, bude mu stačit 

znát jen pár kmenů slov a ty 

měnit s místním přízvukem. Na 

druhou stranu, ani to mu neza-

ručí, že si koupí čerstvé droždí, 

jak se tomu už mnozí z nás měli 

zajisté možnost při svých cestách 

přesvědčit, když jim, v tom lepším 

případě, dávali prodavači do ruky 

droždí sušené. A jindy nezbýva-

lo, než se spokojit s práškem do 

pečiva. Ten se totiž v mnohých 

jazycích řekne stejně jako kvasni-

ce, jen s přívlastkem chemický.
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Konec cukrovarů 
v Čechách a na Moravě?

Možná vám neunikla reklamní 

kampaň informující o tom, že 

Česká republika převezme od 

ledna 2009 na půl roku před-

sednictví EU. Jejím hlavním 

heslem je „Evropě to osladí-

me“. Ale aby bylo čím…

Cukrovarnictví patřilo vždy mezi 

tradiční obory spojené s Če-

chami a Moravou. Na našem 

území působily v minulosti stovky 

cukrovarů, jejich typickou „vůni“ 

během kampaně si pamatujeme 

od dětství. Všimli jste si, že nám 

cukrovary v posledních letech 

nějak vymizely? Dnes jich je 

na území celé ČR pouze sedm, 

takže bychom je měli zapsat na 

seznam chráněných druhů. Ale 

jak se to stalo? Na počátku byly 

ty nejlepší úmysly.

Evropská unie se totiž rozhodla 

udělat pořádek na trhu s cukrem, 

který patřil k nejvíce regulova-

ným částem potravinářství, což 

mělo mimo jiné za následek, že 

cena cukru byla v EU třikrát vyšší 

než jeho světová cena. Když EU 

prohrála svůj spor se Světovou 

obchodní organizací, musela svůj 

cukerný trh liberalizovat, což zna-

menalo do několika let jej zcela 

otevřít pro padesátku nejchudších 

zemí světa, zejména těch, které 

produkují cukr z cukrové třtiny. 

V praxi bylo rozhodnuto o snížení 

dotací pro výrobce cukru i pro 

zemědělce, kteří pěstují cukrovou 

řepu.

Všeobecně se očekávalo, že 

přežijí cukrovary v úrodných 

oblastech, kde se cukrovce daří 

a její pěstování je ekonomicky 

zajímavé. Mezi tyto oblasti patří 

mimo jiné české a moravské ní-

žiny, zejména ty, kde se nachází 

úrodná půda, převládají správné 

teploty a je dostatek vláhy. Na 

severu Evropy je na řepu příliš 

chladno, na jihu zase příliš sucho. 

Takže Česká republika jakoby byla 

předurčena k pěstování cukrovky.

Aby Evropská komise urychlila 

zavírání cukrovarů v neefektiv-

ních oblastech, nabídla všem 

cukrovarníkům fi nanční kompen-

zaci ve výši 730 EUR za každou 

tunu nevyrobeného cukru, tedy 

za takzvanou odevzdanou kvótu. 

Vycházelo se z toho, že v úrod-

ných lokalitách si cukrovar vydělá 

víc, bude-li fungovat, a v méně 

výhodných oblastech sáhne po 

kompenzaci od EU a cukrovar 

uzavře.

Jenže se trochu pozapomnělo 

na to, že vlastnická struktura 

cukrovarů se změnila. Cukrova-

ry se totiž během let dostaly do 

rukou nadnárodních skupin, které 

při svém rozhodování o existenci 

či uzavření jednotlivých závodů 

zohledňují i jiná kritéria, než je 

efektivita výroby cukru v každém 

závodě. Nebyl jsem u toho, když 

probíhalo rozhodování o uzavření 

toho či onoho cukrovaru v České 

republice, ale vím, že neprobíhalo 

u nás. Kromě toho vím, že uzavřít 

fi rmu a propustit její zaměstnan-

ce, je v našich krajích mnohem 

snadnější než v západní Evropě.

Výsledek se dostavil. V právě 

končící kampani 2008/2009 se 

cukr vyráběl již jen na sedmi 

místech v celé ČR. Nejinak do-

padly i okolní státy, což ukazuje 

tabulka. Zatímco u nás proběhlo 

dramatické snížení výroby již 

před rokem, v letošní kampani 

se zavírání cukrovarů odehrálo 

zejména v Polsku a v Maďarsku. 

Mezi země, kde se již cukr nevy-

rábí vůbec, patří dnes Bulharsko, 

Irsko, Lotyšsko, Portugalsko 

a Slovinsko.

Vedlejším efektem snižující se 

výroby cukru je i nižší objem 

vyrobené melasy, která vzniká 

jako vedlejší produkt při produkci 

cukru. Objem vyrobené melasy 

je tedy přímo závislý na množství 

vyrobeného cukru. Melasa je 

vodný roztok zbytkových cukrů 

a dalších látek, zejména solí, ale 

také vitamínů a živin. 

kampaň 2003/04

(tisíce tun)

kampaň 2008/09

(tisíce tun 

– očekávání)

změna 

v tisících tun změna v %

Česká republika 559 380 -179 -32 %

Slovensko 180 105 -75 -42 %

Maďarsko 280 65 -215 -77 %

Polsko 2 076 1 413 -663 -32 %

Rakousko 420 387 -33 -8 %

Německo 3 907 3 410 -497 -13 %

EU celkem 19 457 14 042 -5 415 -28 %

Jestliže tedy výroba cukru u nás, 

stejně jako v Polsku, klesla za 

posledních 5 let o 32%, a v Ma-

ďarsku dokonce o 77%, ve stejné 

míře poklesla i nabídka melasy. 

A aby toho ještě nebylo dost, sou-

časně s reformou cukerného po-

řádku, zavádí EU povinné přimí-

chávání biosložky do pohonných 

hmot, opět s dobrým úmyslem 

snížit naši (tedy evropskou) závis-

lost na ropě. A hádejte, z čeho se 

dá vyrábět bioethanol: kromě obilí 

také z melasy.

Například Cukrovary a lihovary 

TTD, které provozují výrobu cukru 

v Dobrovici a v Českém Meziříčí, 

v současné době dokáží zpra-

covat veškerou melasu, která 

Zdroj: Listy cukrovarnické a řepařské, č. 9/10-2008, str. 244

Výroba cukru (v tisících tun)

2004/2005 2005/2006 2006/2007 2007/2008 2008/2009

výroba melasy v ČR

(tisíce tun)
140 131 110 98 90

v % 100 % 94 % 79 % 70 % 64 %

vznikne v jejich cukrovarech, při 

výrobě bioethanolu. A nejedná 

se o malé množství: jde o zhruba 

55% celkové výroby melasy v ČR.

Snižující se nabídka melasy 

a rostoucí poptávka po ní se 

nemohly neprojevit v její ceně. 

Zatímco v České republice cena 

vyskočila již před rokem, v okol-

ních zemích došlo k masovému 

zavírání cukrovarů právě před 

současnou kampaní. Cena mela-

sy tak dosáhla nevídaných hod-

not a postihla všechny její tradiční 

uživatele, ať jsou to lihovarníci, 

zemědělci nebo výrobci potravin, 

drožďárny nevyjímaje.

Dobrovice

České Meziříčí

Litovel

Opava

Prosenice

Vrbátky
Hrušovany nad Jevišovkou

text / Tomáš Podivinský










