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Pekaisky seminaf na restauracni lodi Hamburg,
Praha/ Vladtovka uZ Iét4 i na Slovensko / Lesaffre
Slovensko pripravilo vydareny ,,PEKARSKY

Lesaffre Slovensko, a.s. - vyhradny distribitor margarinov o
tiskové zpravy

KONGRES* 4 tlacové spravy
e
v Redakéni rada Lesaffre Cesko / Redakéna rada L.
% Lesaffre Slovensko personalistika
2
= o firmé
= Vedéirek 2008 / ,,Kosické Vianoce“ s Lesaffre 7 o firme
ouz'i ﬁm kvalitn . Lesaffre Slovensko oslavuje desaty rok / predstavujeme

nov Milla . Lesaffre Cesko a.s. — 10 rokov na éeskomtrhu 8 predstavujeme
ponuka margariary oy a olejov

z cisto rastlinnycht

MILLA BACK MILLA SOFT

Balenie: Balenie:

karton 10 kg - 4 x 2,5 kg blok plastové vedro 15 kg
Margarin na vyrobu réznych Jemny rastlinny tuk
druhov kysnutych a trenych ciest. ~ na vyrobu peciva.

MILLA CREME MILLA ZIEH

Milla dosiahnete:

‘vlacnejsie a jemnejsie pecivo
« krajSiu striedku
* prijemnu arému
« pekny vzhlad vyrobkov
- maslovejsiu chut peciva
lepsie zapracovanie sa do cesta
* jednoduchi manipulaciu - mensie

Pekarstvi U Radnice / Klll spol. s r.o./
Pekareii Takaé a syn v Trnave / Vamex Kosice 10 rozhovor

Dobry sluha, &i zIy pan? Alebo &o viete peka}F!na
o ,E-ékach“? 18 pekarina

V lété v zimé — idealni dovolena v Alpach

balenie (2,5kg/2kg jeden blok/plat)

Balenie:
karton 10 kg - 4 x 2,5 kg blok

Balenie:
karton 10 kg - 4 x 2,5 kg blok

—"'-.--._-'_ o ——
Margarin urceny na pripravu Margarin vhodny na pripravu pfipravky
krémov. listkovych a plundrovych ciest. Chléb nas kazdodenni 20 pripravky
MILLA BLOCK MILLA ZIEHPLATTE
Balenie: Balenie: technologie
kartén 10 kg - 4 x 2,5 kg blok kartén 10 kg - 5 x 2 kg platy ~Pekafsky trenazér“ - §kolici stfedisko Pekass 23 technoldgia

Univerzalny margarin vhodny

na vyrobu krehkych, kysnutych

Margarin vhodny na pripravu
listkovych a plundrovych ciest.

a roznych trenych ciest, lahkych receptury
slahanych hmat ako aj na pouzitie Bratislavsky rozok 24 receptury
v teplej a studenej kuchyni. Balenie:
karton 10 kg - 5 x 2 kg pla
Margarin vh%dng na pgi:ra?:j Ceny surovin klesaji. Drozdi zdrazuje. Jak je to .
Balenie: listkovych a plundrovych ciest. mozné? / Co nam prinieslo €EURO? 25 ekonomika
karton 10 kg - 4 x 2,5 kg blok
100% nestuzeny palmovy tuk
urceny na fritovanie Uspésna pekarna - rovnice o nékolika
neznamych... (?) 28 radime
Pekaisky kviz o ceny 30 zabava
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text / Dita Mullerova foto / Dita Mullerova text / Zuzana Bobéakova foto / archiv Lesaffre Slovensko

Pekaisky seminar na restau-
racni lodi Hamburg, Praha

V minulém ¢&isle Vlastovky jsme vas
informovali o pekafskych seminafich
zaméfenych na predstaveni spole¢-
nosti Lesaffre Cesko jako dodava-
tele pekarskych smési, zlepSujicich
pfipravk(, pfisad a margarin(, které
se uskutecnily v fijnu minulého roku
v pekafském centru v Olomouci.

Pro velky zajem jsme podobnou

akci zopakovali i v mésici listopadu,
tentokrat vSak byla uréena pro ¢eské
odbératele. Seminar se konal na
netradi¢énim misté, a to na palubé
restauraéni lodi Hamburg na fece
Vitavé v Praze.

Po nalodéni méli u¢astnici seminare
pfilezitost nejen zhlédnout, ale také
ochutnat Cerstvé pecivo ze surovin,
které spoleénost Lesaffre Cesko

v této oblasti nabizi. Nasledovala
vecerni plavba s vyhlidkou na osvét-
lené prazské pamatky podél obou
brehl Vitavy. Mezi lakadla patfila téz
mobilni ruleta. V té mohli hraci ziskat
nemalé (i kdyz fiktivni) penize, které
poté pouzili pfi drazbé hodnotnych
cen, vénovanych poradajici spole¢-
nosti Lesaffre Cesko.

Lod's pfijemné naladénymi pasazéry

zakotvila v pfistavu az v pozdnich
nocnich hodinach.

Prezentace vyrobku spole¢nosti Lesaffre Cesko

Ruleta

text / Dita Mullerova

Vliastovka uz léta
i na Slovensko

Vlastovce zadaly byt hranice Ceské
republiky ponékud tésné, a proto roz-
tahla sva drobna kfidla a rozletéla se
i ke slovenskym pekafim. Soucasné
ji stouplo sebevédomi a rozhodla se,
Ze by chtéla novému okruhu pfijemcu
na Slovensku vice pfiblizit i svij
nazev. A proto ¢lenové Redakéni

rady obou poboé&ek — Lesaffre Cesko
a Lesaffre Slovensko — zasedli ke
stolu a zacali pfemyslet, jak by nazev
¢asopisu vhodné upravili. Nakonec
spojili dohromady ¢esky nazev
Vlastovka se slovenskym nazvem
Lastovicka. Posudte sami, jak se nam
to povedlo.

Od tohoto ¢isla budete mit tedy
moznost precist si kromé ¢eskych

také zajimavé ¢lanky psané nasi-

mi slovenskymi kolegy. Véfime, ze
Cetbou slovensky psanych ¢lanku si
osvézite svoje znalosti tohoto jazyka
a ze se zaroven dozvite spoustu no-
vych a uzite¢nych informaci. Zaroven
véfime, Ze ani slovensti ¢tenafi ne-
budou mit potize porozumét ¢lankim
v ¢estiné.

Lesaffre Slovensko
pripravilo vydareny
,,PEKARSKY KONGRES*“

Majitelia velkych i mensich pekarni,
veduci vyroby &i technolégovia, no
nielen ti boli hostami uz 2. ro¢nika
Pekarskeho kongresu, ktory prebiehal
v zavere oktébra 2008 v Hoteli Patria
na Strbskom plese. Okrem aktuélnych
noviniek zo sveta pekarstva ¢akal hosti
aj bohaty kultdrny program, zabava

pri hudbe a rézne gastronomické
Speciality.

Obcerstvila nas aj prednaska
o cerstvosti balenych vyrobkov

Hlavnou ¢astou kongresu bol odborny
program, na ktory boli pozvani aj viace-
ri odbornici spadajlci pod Ministerstvo
hospodarstva a Statnu veterinarnu

a potravinovu spravu. Velkym uspe-
chom sa skoncilo predstavenie nasej
progresivnej technologickej novinky

a to konceptu Solubl’in. Zjednodusene
povedané ide o koncentrovany zlep-
Sujuci pripravok vo vode rozpustnych
sackoch, ktory je vhodny pre priemy-
selné pekarne. Dalsou velkou novinkou
spolo¢nosti Lesaffre Slovensko je roz-
Sirenie sortimentu o kvalitné rakuske
margariny znacky Milla, ktoré prisli
predstavit Bernd Summer a Martin
Plaschg z vyrobného zavodu Senna.
Svoje publikum si nasiel aj technolég

z naSej materskej spolo¢nosti — Laurent

Milla margariny

Soupiron, ktory pritomnych zauijal

s prednaskou na tému ,Cerstvost ba-
lenych vyrobkov*, ku ktorej ako bonus
pridal pripravok vhodny na prediZenie
Cerstvosti XtendLife. Novinky, pravda
uz v upecenej forme, mali moznost
potom hostia ochutnat a nasledne
ohodnotit v dotazniku.

Prihovorili sa aj predstavitelia
pekarskych cechov

Svojou pritomnostou ako aj prihovormi
poctili na$ Pekarsky kongres aj za-
stupcovia pekéarskych organizacii: Ing.
Vojtech Szemes, CSc — cechmajster
Cechu pekarov a cukrarov zapadného
Slovenska, Ing. Demeter Semanc¢ék

— predseda Podnikatelského zvazu pe-
karov, cestovinarov a cukrarov SR ako
aj predseda Cechu pekarov a cukrarov
vychodného Slovenska Jan Paciga.

Pri poslednom litri vina sme sa
bavili s Medulienkou

Pocas spoloenského vecera pri-
tomnych zabaval aj kuzelnik Talostan
a svojimi kiskami spolu s asistentkou
ohdril nejedeného z hosti. Populérnou
osobnostou gala vecera bol oblubeny
spevak Pavol Hammel. Nezabudol
zahrat svoje skvelé hity Medulienka,
Pri poslednom litri vina... Hostom uca-
rila aj ohriova show a hlavne Sikovné
tanecnice, ktoré prekvapili svojim dyna-
mickym a doslova ,,ohnivym tancom®.

Niektori si odniesli do pekarni aj
,tombolovu* elektroniku

Muzské osadenstvo ¢akalo o polnoci
prekvapenie a to v podobe UV striptizu,
chcelo to len davku fantazie. Vyvrcho-
lenim vecera bola tombola o naozaj
atraktivne ceny (GPS navigacia,
digitalny fotoaparat, DVD prehravac ...).
Pocas celého véera sa tancovalo pod
taktovkou hudobnika a zabavaca Stefa-
na Hrustinca a jeho kapely, ktora hrala
do tanca do skorych rannych hodin. Aj
preto m6zeme povedat, ze druhy roc¢-
nik Pekarskeho kongresu naplnil svoje
poslanie a pozvani hostia odisli nielen
obohateni o nové poznatky, ale aj nové
kontakty a priatelstva. Z tohto pohladu
mo6zeme minuloro¢ny Pekarsky
kongres smelo povazovat za zrejme
najuspesnejsiu akciu podobného druhu
na Slovensku.

ohduril — ohromil

Kongresova séla — uvitanie hosti

Predstavenie konceptu Solubl in

Spevak Palo Hammel a gitarista Juraj Burian

UV striptérka
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text / Vendula Malichové, Zuzana Bobéakova

foto / Lesaffre Cesko a Lesaffre Slovensko
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Redakcni rada
Lesaffre Cesko

Dita Miillerova,

v Lesaffre Cesko pracuje sedmy rok —
od roku 2008 na pozici marketingové
manazerky.

Dita je sportovec — ma smysl pro fair
play, je diisledna a naro¢na, ma rada
matematiku. A honi celou redakéni
radu kvdli termintm.

Jana Kysilkova,
asistentka generalniho feditele a nej-
Ma tak rada myty a legendy, ze ji
nékdy musime zatahat za nohu,

abychom ji dostali zpatky na zem

Redakéna rada
Lesaffre Slovensko

Eduard Téth,
vykonny riaditel
Pracuje v spolo¢nosti Lesaffre od
roku 1999. Za toto obdobie presiel
niekolkym poziciami, no najviac sa
mu zapacila td suc¢asna. O tom, ze
mu to aj ide, sved¢i neustale napre-
dovanie v Lesaffre. Okrem prace sa
naplno venuje aj svojej rodine, ktora
sa prednedavnom rozrastla o nového
¢lena.

(nékdy pro obnoveni spojeni se zemi
pomuze kousek dobré ¢okolady).

Tomas Podivinsky,

generalni feditel

Blize ho muzete poznat, pokud
budete ¢ist jeho uvodniky — rozhod-
né to neni ¢lovék, ktery by se svym
nazorem tajil.

Tomas aktualné a v heslech: rubikova
kostka, doutniky.

Vendula Malichova,
Lesaffru je vérna uz od studentskych
let — posledni dva roky pracuje na
pozici finan¢ni a administrativni
feditelky.

Zuzana Bobakova,
marketing

Pracuje pre Lesaffre od roku 2004

a ma na starosti vSetky tie prekrasne
reklamy, ktoré vidate na kazdom kro-
ku. VSetkym zamestnancom a ludom
okolo seba denne odovzdava neko-
necny optimizmus a radost, a preto ju
vSetci tak zbozfujeme.

Svym optimismem dohani normalni
lidi na pokraj Silenstvi.

Zdenék Slozil,
obchodni feditel a mezi zakazniky
zfejmeé nejznaméjsi tvar redakéni
rady.

Kromé pfivlastku nejznaméjsi patfi
Zdenkovi jesté jedno NEJ — mini-
malné na urovni redakéni rady je to
NEJvétsi pijan kavy.

Lukas Janac,

produktovy manazér

Je najmladsi ¢len obchodného timu
na Slovensku. Dopravny servis v ra-
diu Expres vymenil za vyskum nasich
produktov, aby uspokojil potreby vas
vSetkych. Pokial vam vecer o desiatej
pride mail, tak sa neudujte, Lukas
este stale pracuje. Je to nas firemny
workoholik.

text / Vendula Malichova

foto / Dita Mullerova
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Vecirek 2008

Umime zabalit drozdi? Hraji fotbal
lépe zeny nebo muzi? Maji pred-
vanocni atmosféra a dobra vecere
vliv na kvalitu vykonu pfi bowlin-
gu? — o tom vSem byl Vano¢ni veci-
rek pro zaméstnance...

Zeptali jsem se pana Halasky,
ktery od podzimu 2008 pracuje pro
Lesaffre Cesko jako pekai-techno-
log, jak se bavil na veéirku?

UZil jsem si bowling. U ostatnich bo-
dovanych disciplin — stolniho fotbalu
a baleni kosti¢ek drozdi — jsme v na-
§em tymu dali pfednost kolegynim.
Zahral jsem si i kule¢nik a Sipky — to
bylo ale mimo soutéz.

Baleni drozdi chapu, to je spis
zenska disciplina, ale fotbal?
Ukazalo se, ze jsme udélali dobre.

Holky vyhraly vSechny souboje,

a protoze my, chlapi, jsme byli oporou
v bowlingu, nase druzstvo nakonec
vyhralo prvni cenu. Kazdy (rozuméno
kazdy z vitézného druzstva) dostal
maly, lehky batGzek. Davam si do néj
véci, kdyz jedu na pekarny. Na vecir-
ku jsem byl v poku$eni odnést v ném
zbyvajici fizky — myslim, Ze by se jich
do néj veslo aspon pétatficet!

Dékujeme za komentar!
Velké diky patfi hlavnim organiza-
torkam vecirku: Miladé Chodurkové

a Jané Kysilkové a také fotografce
Dité Mullerové.

text / Zuzana Bobéakova

foto / Zuzana Bobakova

,,KoSické Vianoce*
s Lesaffre

UZ niekolko rokov su sucastou
predviano¢ného ¢asu stretnutia celej
na$ej firmy na vecierku, ktory sa pre
zmenu konal v metropole vychodu,

v Kosiciach. Zelania kolegov z inych
Casti Slovenska blizsie spoznat
historické centrum mesta sa pre mna
stalo prijemnym rozkazom a vitanym
spestrenim mojich firemnych marke-
tingovych aktivit.

Sebakriticky som ale uznala, ze

hoci som rodena KoSi¢anka a mesto
poznam azda lepSie ako svoju dlan,
sprievodcovské aktivity radSej prene-
cham naozajstnému profikovi. Preto
som zavolala znamemu koSickému
sprievodcovi Milanovi Kolcunovi. Ten
nas sprevadzal celou nasou prechad-
zkou po historickom centre a postaral
sa o putavy a vdaka svojmu typicke-
mu humoru aj o vtipny vyklad. Velky
zaujem vyvolalo jeho rozpravanie

a nasledna prehliadku unikatneho
skvostu Kosic, ktorym je v gotickom
Style postaveny Dém Svatej Alzbety.
Trochu Sokovani sme zostali po infor-
macii, ze D6m sa dlhSie teraz rekon-
Struoval ako sa v 12. storoci staval...
Cely chram sme si mali moznost po-
zriet aj spoza hlavného oltaru a zisli

Barbara Has¢akova kedysi spievala aj o tom, ako sa s fiou hraval jeden maly Anjel. My v Lesaffre sme si az doteraz lamali hlavu, koho tym myslela. Ale uz
vieme, ze tym malym anjelom je na$ obchodny zastupca pre vychodné Slovensko RiSo Kozar (treti zlava). Dokumentuju to aj jeho anjelské parohy, ktoré mu
narastli pocas nasho viano¢ného veéierka

sme aj dvojitym tocitym schodiskom,
ktoré volaju schodmi lasky.

Aj ked nas rozpravanie Milana Kol-
cuna bavilo, predsa len sme sa pri
minusovych teplotach vsetci tesili do
tepli¢ka a na dobré jedlo, ktoré pre
nas nachystali v nedalekej restaura-
cii. ESte predtym v3ak pravé ,KoSické
Vianoce* zazili niektori nasi kolego-
via, ktori po ceste na veceru neodolali
lakavej voni horucej medoviny na
viano¢nych trhoch.

Po ozaj vydatnej veceri nielen zenska
¢ast nasho osadenstva s poteSenim

prijala skuto¢nost, ze ,prebytocné”
kalérie m6zeme odburat na diskotéke
v znamom kosickom ,dZeze". A kedZze
sme Unavu nechali doma, vacsina

z nas tancovala az do skorych ran-
nych hodin...

Je fajn, ak sa asponi raz do roka mbze
neformalne stretnut cely nas kolektiv.
Zaroven je to idealna prilezitost eSte
viac sa spoznat, porozpravat sa nie-
len o praci a samozrejme vyhodit si aj
takpovediac z kopytka. Ved' aj to patri
k Zivotu. ,KoSické Vianoce® s Lesaffre
boli na to skvelou prilezitostou.
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text / Zuzana Bobéakova
preklad / Dita Mullerova

Lesaffre Slovensko
oslavuje desaty rok!

Jubilejni, 10. rok plsobeni na slo-
venském trhu, si v téchto dnech
pfipomina slovenska pobocka
francouzské nadnarodni spolec-
nosti Lesaffre. Pokud se podiva-
me do historie, spole¢nost vznikla
v roce 1999 pod nazvem Lesaffre
TrebiSov, a.s. odkoupenim vyrob-
niho zavodu spole¢nosti PLIVA
Chorvatsko. V tomto obdobi se ve
spole¢nosti uskutecnily znacné
investice, coz se odrazilo nejen
ve vyrazném zlepSeni kvality
nabizeného pekarského drozdi,
ale také v rlstu prodeje a podilu
na trhu. Do roku 2001 spole¢nost
vstoupila s ambicemi pokracovat
v pfiznivém hospodarském vyvoiji,
dale chtéla zvysit prodej a udr-
Zet si dlivéru svych zakaznika.
Do konce zminéného roku svou
marketingovou strategii a indivi-
dualnim pfistupem k odbérateli
dosahla pozice lidra v prodeji
Cerstvého pekarského drozdi na
celém slovenském trhu. V roce
2002 byla spolecnost pfetransfor-
movana z vyrobni na obchodni,
pficemz zménila i své plvodni
pUsobisté a z TrebiSova se pre-
stéhovala do Kosic. Diky neustéle
rostoucimu prodeji byla v bfeznu
2003 oteviena nova pobocka na
zgpadé republiky, v Trnavé, kam
bylo pfesunuto i sidlo firmy. Hlav-
nim pfinosem nového trnavského
skladu je moznost flexibilngji

reagovat a Iépe zabezpecovat
dodavatelsky servis, ktery tak po-
skytuje mnohem lepS&i moznost,
jak pInit poZzadavky zakaznik( se
sidlem v zapadnim a stfednim
Slovensku. V roce 2004 doslo

ke zméné obchodniho nazvu na
soucasnou podobu — Lesaffre
Slovensko, a.s.

Lesaffre Slovensko, a.s. je
dynamicka a rychle se rozvijejici
spolec¢nost, ktera klade diraz na
uzkou spolupraci s pekarnami.
Jejim cilem je poskytovat vysoce
kvalitni pekafské suroviny, které
odpovidaji potfebam pekaren na
vyrobu chleba a peciva, a dale se
aktivné podilet na vyvoji pekar-
skych surovin a technologii. Také
se vénuje uvadéni novych vyrob-
ki na trh a prezentuje patenty,
které maji pekarim zefektivnit
jejich vyrobu a prodej finalnich
vyrobkd.

| kdyz je spole¢nost Lesaffre Slo-
vensko, a.s. vnimana hlavné jako
dodavatel drozdi, uz ve svych po-
Céatcich méla snahu postupné roz-
Sifovat svUj sortiment a nabizet

i jiné suroviny ur€ené na vyrobu
pekarskych produktd. Postupné
se produktové portfolio rozrls-
talo az do nynégjsi podoby, kdy
miZe svym zékaznikim nabid-
nout drozdi v rdznych podobach:

foto / archiv Lesaffre Slovensko

V rubrice ,,Predstavuje-
me* vam prinasime profily
naSich sesterskych spolec-
nosti.

Minule jsme vas seznamili
s nasi ruskou pobockou
Saf Neva. V tomto prvnim
dvojjazycném cCisle jsme se
rozhodli predstavit Geskym
ctenariim nasi pobocku

na Slovensku — Lesaffre
Slovensko. Pro slovenské
ctenare pfinasime profil
spoleénosti Lesaffre Cesko

ve slovenském jazyce.

lisované drozdi — Vivo a Budafok,
tekuté drozdi — Kastalia a susené
drozdi — Saf Instant, dale pekar-
ské pfipravky Magimix, pekarské
smési znacky Inventis, sladky
program (napiné, krémy,...) a jiné
pfisady. Vyznamnou produktovou
novinkou jsou margariny znacky
Milla, jejichz vyhradnim distri-
butorem se spole¢nost Lesaffre
Slovensko, a.s. stala po¢atkem
minulého roku.

Lesaffre Slovensko, a.s. je v8ak
nejen partnerem pekar(, ale i do-
macnosti. Tém prostfednictvim
svych distributor(i nabizi tfi znac-
ky drozdi: Cerstvé drozdi Vivo

42 g, Fala 42 g a suSené drozdi
Saf Instant 10 g. Vydava nové
recepty v podobé kucharskych
brozur a rovnéz porada malospo-
tfebitelské soutéze o atraktivni
ceny a on-line soutéze, které
najdete na internetové strance
spole¢nosti www.lesaffre.sk.

V rubrike ,,Prestavujeme*
vam budeme prinasat’
profily nasich sesterskych
spolocnosti.

Kedze ide o prvé ¢esko-slo-
venské vydanie Vlastovic-
ky, slovenskym citatelom
blizSie predstavime nasu
sestersku spolocénost Le-
saffre Cesko a.s.

Pre ¢eskych citateflov sme
na oplatku pripravili clanok
o spoloc¢nosti Lesaffre Slo-
vensko a.s.

text / Dita Mullerova
preklad / Zuzana Bobakova
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Lesaffre Cesko, a.s.

— 10 rokov na ¢ceskom trhu
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Historia spolocnosti

Rovnako ako bol vo Francuzsku
v roku 1853 polozeny zaklad sku-
piny Lesaffre, v rovnakom roku
sa zacalo aj s vyrobou drozdia

v Olomouci a to v dvoch tovar-
fnach — v Hej¢iné a v Pavlovi¢-
kach. Obe prevadzky boli v roku
1945 znarodnené a od roku 1960
niesli spolo¢ny nazov SELIKO
n.p. Olomouc alebo SEveromo-
ravské LIhovary a KOnzervarny.

V roku 1976 bola postavena nova
drozdiaren a to prave v Olomouci
— Hodolanoch s ro¢nou kapacitou
8 000 ton lisovaného drozdia.

V tom istom roku bola su¢asne
ukoncena vyroba v oboch
drozdiarnach v Hej¢iné a Pavlo-
vickach. Nova drozdiaren prevza-
la nazov SELIKO n.p. Olomouc.

Lesaffre na éeskom trhu

V roku 1992 vznikla Statna akci-
ova spolo¢nost SELIKO, ktora
bola zaradena do tzv. ,velkej
privatizacie.” Zaciatkom roku
1999 bola z akciovej spolo¢nosti
SELIKO vy¢€lenena ako samostat-
na akciova spolo¢nost drozdiaren
s novym nazvom ,Ceska drozda-
renska spole¢nost“. Nasledne
odkupil stopercentny podiel akcii
najvacsi svetovy vyrobca drozdia

— francuzska spolo¢nost Lesaffre.

S novym majiteflom nastala nova

etapa rozvoja drozdiarne. V praxi
sa uplatiiovali najmodernejSie
poznatky technoldgie vyroby
drozdia, rozSirila sa kontrolna
¢innost priebehu vyroby ako aj
hotového vyrobku a od oktébra
2000 bolo otvorené moderné
Studijné a poradenské pekarske
centrum, tzv. Baking centrum.

Ceska drozdarenska spolog-
nost vyrabala Cerstvé pekarske
a malospotrebitelské drozdie

az do polovice roku 2005, ked'
doslo k uzatvoreniu vyrobnej
Casti a presunutiu vyroby do
sesterskych spolo¢nosti Lesaffre
v Polsku a v Madarsku. Pévodne
vyrobny zavod sa transformoval
na obchodnu spolo¢nost a zaci-
atkom roku 2006 sa premenovala
na sucasny nazov — Lesaffre
Cesko, a.s.

Pociato¢ny sortiment drozdia bol
Coskoro rozSireny o pekarske
zlepSujuce pripravky znacky
Magimix, pekarske zmesi Inventis
a dalSie prisady. V nedavnej dobe
pribudla do 8kély vyrobkov aj
ponuka margarinov.

Okrem pekarskeho drozdia figu-
ruje v ponukanom sortimente tiez
malospotrebitelské drozdie, pre-
davané pod znackou Noli a Fala.

Vdaka skupine Lesaffre, kto-

ré disponuje najmodernejsim
know — how v oblasti vyroby
drozdia a pekarskych surovin,
moze spolo&nost Lesaffre Cesko
neustale ponukat svojim zakaz-
nikom tie najkvalitnejSie vyrobky
a technologické novinky, medzi
ktoré jednoznacne patri aj tekuté
drozdie Kastalia uvedené na
¢esky trh v polovicke roku 2007.
Najhorucej$u novinku v oblasti
zlepSujucich pripravkov predsta-
vuje koncept Solubl‘in® — koncen-
trovany zlep$ujuci pripravok vo
vode rozpustnych sackoch.
prevadzka — provozovna
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Pekarstvi U Radnice

Jaka je historie vasi firmy?
Pekarnu jsme ziskali v ramci malé
privatizace jesté v roce 1989,
kratce po revoluci, a to véetné
celého domu se sedmi byty. PU-
vodni pekarna tady byla od roku
1920 — tehdy ji az do roku 1946
vlastnil pan Randa. Peklo se zde
v parni peci, pekarna se speciali-
zovala na sladké pecivo.

Kdyz jsme pekarnu v roce 1989
obnovovali, véetné naro¢nych
rekonstrukci, tak jsme jesté chvili
v parni peci pekli, nicméné po
Case jiz prestavala slouzit. Proto
jsme se rozhodli pro celkovou
modernizaci a zakoupili jsme
novou Ctyfetdzovou pec a jednu
rotaCni pec, kde pe¢eme veskeré
pecivo.

Jak byste vasi pekarnu charak-
terizoval?

Zameéstnavame pétadvacet lidi.
Vlastnime dva obchody: jednu
prodejnu pfimo v objektu pe-
karny, druhou prodejnu mame

v pronajmu — jedna se o klasickou
pekarskou specialku — prodava-
me zde cca 80% nasich vyrobkl
a ostatni pecivo, které nevyrabi-
me, bereme od spolupracujicich
pekaren.

Pfes rok provozujeme vlastni
samoobsluhu, ktera se nachazi
na sidlisti. Trend mezi pekafi

je takovy, aby $li do vlastnich

obchodu. Diky tomu mame kazdy
den hotové penize na pokladné

a nemusime tolik fesit vymahani
faktur.

Jsme rodinny podnik. J& mam na
starosti pekarnu a samoobsluhu
obhospodaruje dcera se synem.

Kolik vyrabite peciva?

Délame na dvé smény — na no¢ni
a na ranni. Denné zpracovavame
pfiblizné 10 metraku tésta. Vyra-
bime Cisté sladké a bilé pecivo,
v€etné ceredlnich a vicezrnnych
produkt.

O jaké pecivo maji zakaznici
nejvétsi zajem?

Dobre se nam rozjizdi ceredlni
produkty. Jsou to napf. Inéné
chleby nebo veky, rohliky, pletyn-
ky, dale dyriové pecivo. Zakaznik,
ktery je zvykly na ceredlni pecivo,
je obménuje. Jednou si zakoupi
pecivo se Inem, podruhé s tykvi
nebo se sluneénici.

Jsme schopni vyrabét pecivo

v minimalnim mnozstvi, radové
desitky kusU, neni to pro nas
problém.

Dodavate do fetézci?
Ne.

A jaky je tedy vas okruh odbé-
ratelti?
Nas okruh odbératell je v sou-

foto / René Mdller

,Clovék musi zvladnout
devatero Femesel, musi se
vyznat v ucetnictvi, v pro-
fesni strance véci, bezpec-
nosti prace, hygiené, eko-
nomice — ve vSech vécech

se musite vyznat, abyste

se udrzeli na trhu.“ Pfimo
na Sumperském namésti
naproti radnici jsem si povi-
dali s majitelem rodinného
Pekarstvi U Radnice panem
Ivem Hor¢ickou.

¢asné dobé stabilizovany. Zaso-
bujeme piedevsim Sumpersko
a stranu smérem na Jesenicko.
Nezavazime jen obchody, ale

i Skolky a Skoly.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci?

Trh je zde tak néjak rozdéleny,
tzn. Ze do zeli si moc neleze-

me. V posledni dobé nam déla
trochu problémy jedna ryma-
fovska pekarna, protoze si tady
otevrela asi tfi prodejny. Co se
tyka rozvozu peciva, tak jsem si
spocital, ze naklady na dopravu
nam ¢ini asi 4 % z obratu, na
kratSi vzdalenosti. U vétSich
rozvozovych vzdalenosti pekarny
na dopravu vynakladaji mnohem
vétsi finanéni prostfedky, a tudiz
je mensi i zisk. Kazdy mésic si
délam inventuru i s rozborem nasi
ekonomiky.

Jak ¢asto zavadite novinky?
Hodné jsem v kontaktu s tech-
nology jednotlivych dodavateld,
zhruba kazdé Ctvrtleti se objevi
néjaké novinka. Nebranime se
tomu a zkousime to, v souc¢asné
dobé listové a plundrové tésto.
No¢ni sménu mame vyuzitou

a dopoledni je asi problém vSech
pekar(. Na dopoledni sméné je
tézke lidi zaméstnat tak, abych je
vSechny vyuzil. V dopoledni smé-

né& nam chybi hodina. Resime to
ted tim, Ze se budeme poustét do
vyroby chleba, ktery jsme dosud
pekli jen v men&im méfitku.

Zkouseli jste délat bio pecivo?
Chceme u nas prosadit spiSe
néjaky vital program, z hledis-
ka zdravé vyZivy ve spolupraci

s partnerskymi firmami.

Co vidite v pekafiné obecné
jako nejvétsi problém?
Nejvétsi problém jsou lidé. A z fi-
nanéniho hlediska samoziejmé
mzdova polozka. Mzdova polozka
je nejvétsi. Na druhou stranu si
vezméte cenu chleba v Evropé —
bézné stoji 2,5 az 5 euro.

Jsme zavisli na ndkupni cené
mouky i ostatnich surovin a ce-
kame na kazdé zlevnéni. Para-
doxné, kdyz se mouka zlevni,
ceny nesnizujeme, protoze se
zvySi zase cena jiného vstupu.
Rok a pll jsme nezdrazovali

a preklenuli jsme lofiskou krizi,
kdy se cena mouky neuvéfitelné
vy$plhala nahoru.

Kde hledate zaméstnance?
Musim zaklepat — mame u nas té-
méf nulovou fluktuaci. Ob¢as lidi
odejdou z néjakych zdravotnich
davodu. Co se tyka mistra a pe-
kare — ty mame skvélé a dévcata
do vyroby jsme si schopni najit

a v kratké dobé zaskolit.

Vratil bych se k cenam. Co
fikate na to, ze se v supermar-
ketu objevi rohlik feknéme za
korunu?

Reagoval bych na to tak, ze to je
degradace lidské pracovni sily.
Pokud si vytvofime kalkulaci

a pocitame, tak zjistime, ze 1kg
mouky si koupime za cca 8,50
K¢. Pokud vezmeme v Gvahu

jeji vytéznost, snadno zjistite, ze
rohlik vas pfijde na cca 0,40 K¢,
a to jen co se tyka surovin... To,
co predvadi fetézce, je, znovu
opakuji, degradace lidské sily.

Jak vidite budoucnost pekafu,
potazmo vasi firmy?

Pekafina jako obor se urcité
udrzi. Mali pekafi a soukromni-

ci obecné si musi udrzet urcity
standard kvality, ktery je trhem
vyzadovan. Nesmite se bat inovo-
vat a jit do novych vyrobkd, byt to
stoji néjaké usili a praci navic.
Kdyz to vezmu za sebe, tak
¢lovék musi byt schopny délat
devatero femesel, musi se vyznat
v uCetnictvi, v profesni strance
véci, bezpecnosti prace, hygienég,
ekonomice — ve vSech téchto
vécech se musite vyznat, abyste
se udrzeli na trhu.

Proto jsem vdécény, kdyz za nami
pfijedou nasi dodavatelé a snazi
se nam trochu otevfit o¢i. Abych
nesklouznul k profesionalni de-
formaci, vzdy se snazim dozvé-
dét vSe podstatné — vzdyt pro¢
nevyuzit zkusenosti jinych? Tohle
je pro nas neocenitelna pomoc

— dozvime se, jak to délaji jinde —
a tfeba i mnohem lépe.

Co Vas na této praci tési?
Clovéka to musi pfedevim bavit
i se vSemi starostmi a problé-

my, které s sebou tato profese
pfinasi. V naSem oboru nastavaji
situace, kdy vam tfeba vecer vy-
pnou proud. Pak se dozvite, Ze by
do dvou hodin mél opét fungovat,
ale presto se tak nestane. Tésto
vam mezitim starne nebo kolikrat
ho mate v peci a na nikoho se
neodvolate. Lidi pfitom zaplatit
musite a vSe je to na ukor zisku.
To jsou ty stinné stranky.

Co meé bavi, je, Ze mam praci,
jsem schopny si leccos sam
zaridit. Clovék musi mit praci tak
akorat po krk, kdyz vam uz leze
nad hlavu, tak to vas uz potom
netési...

Fakt, Ze jsem panem svého Casu,
je velice sporny. Kdyz zameéstna-
vate 25 lidi, tak pro né nemuzete
byt jen anonymni §éf ¢i vedouci,
ale musite tfeba pochopit i jejich
rodinné strasti ¢i zdravotni problé-
my.

Je nutné skloubit pfedstavu za-
méstnancll se svou predstavou.

Kdyz se vam to podafi, tak pak
mate dobry pocit, Ze vSe funguje
tak, jak ma.

Dékuji za rozhovor a pfeji Vam
mnoho Uspéchl.

Kontakt:

PEKARSTVI U RADNICE
Namésti Miru 16

787 01 Sumperk

tel.: 583 212 855

e-mail.: pekurad@atlas.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné vyjadrovat
stanovisko vydavatele.
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Jednoho mrazivého ne-
vlidného rana jsem vyjel
z Olomouce smérem na
jizni Cechy do obce Srnin,
do pekarny, ktera patfi ke
spole¢nosti s neobvyklym
nazvem K lll. V okoli Ces-

kého Krumlova nadherné
svitilo slunce. Prosté velice
prijemny den. Stejné jako
velice pFijemny rozhovor,
kdy mi na otazky odpovidal
Ing. Petr Némec, vyrobni
feditel pekarny Srnin.

K 11l spol. s r.o. Ceské Budéjovice,
Pekarna Srnin

Mizete nam pfriblizit vznik vasi
firmy?

NaSe pekarna byla pred revoluci
(jesté za statniho podniku Jiho-
Ceské pekarny) zalozni pekarnou
pro okresy Ceské Budé&jovice

a Cesky Krumlov. Jedna se pli-
vodné o byvalou pekarnu Jedno-
ty, ktera byla za statniho podniku
rozsifena, pfestavéna a moder-
nizovana. V ramci privatizace ji
ziskala firma K Il spol. s r.o. Ta
méla plvodné tfi majitele, jejichz
jména zacinala na pismeno K —
proto tento neobvykly nazev.
Byla postavena mimo mésto

u lesa, aby v pfipadé napadeni
Ceskych Budéjovic zakefnym
agresorem mohla prevzit zasobo-
vani zbylych obyvatel kraje.

Jaka je vase celkova vyrobni
kapacita?

Jsme regionalni stfedni pekarna.
Ro¢ni obrat firmy je néco kolem
130 miliond.

Jaky sortiment vyrabite?
Délame kompletni bézny sorti-
ment, tzn. klasické bézné rohliky,
housky, asi 25 druh( chleba,
jemné pecivo. Vyrabime zamra-
zené pecivo k dopékani, a to

jak pfedpecené polotovary tak

i natvarované vyrobky v syrovém
stavu. Uzce spolupracujeme

s ¢eskobudéjovickou a kaplickou

Jednotou — v nékterych prodej-
nach maji nase pece na rozpéka-
ni peciva.

Mame i cukrarskou ¢ast, kde vy-
rabime trvanlivé zbozi, jako jsou
tfena kolecka, bananky a perniky.
Jsme jedna z mala firem, ktera
vyrabi perniky opravdu z pravého
véeliho medu a ne z ndhrazek
jako je napt. glukdzovy sirup.

Jaky mate okruh odbératel(?
Zasobujeme predevsim malé
regiondlni prodejce. Mame vlastni
autodopravu — zhruba 40 aut.
Nasim nejvétsim odbératelem je
Cesky fetézec Jednota. S dopln-
kovym sortimentem jsme Castec-
né v Tescu a v Makru.

Mame sit ¢trnacti vlastnich pro-
dejen od Jindfichova Hradce pres
Ceské Budsjovice az po Cesky
Krumlov.

O které druhy peéiva maji za-
kaznici nejvétsi zajem?

Méame tradi¢né dobré rohliky, pro-
toze je nijak neSidime. Pak mame
nas klasicky srninsky chléb.
Méame vyborné koblihy a vynikaji-
ci pernik.

Mate ve svém portfoliu vyrobku
néjakou specialitu?

Ano. Jedna se o tzv. feditelsky
chléb neboli srninsky pecen,
ktery je vyrabén podle special-

ni 80 let staré receptury. Je to
kombinace nékolika druhd mouk,
dobrého prokvaseni, pfirodniho
zakyseleni, pfi pouziti sladovych
vytazkd, domaciho sadla, nativ-
niho oleje a domaciho podmasili.
Specialnim dlouhym postupem
peceni a smési kofeni je jeho
chut nezaménitelnd a velmi vy-
razna, pfiCemz trvanlivost tohoto
chleba je az 10 dni. Jeho cena se
pohybuje okolo 50 K¢. Lidé oceni
kvalitu. V supermarketech tento
chleba nenajdete, asi jako kvalitni
parky.

Ing. Petr Némec

Mate hezky vyvedeny reklamni
letak, kde mate v nabidce mimo
jiné i bio pecivo...

Vyrabéli jsme je v minulém roce.
Umime je vyrobit, mame pfislus-
né certifikaty a umime je distri-

buovat. V ¢asti prodejny upro-
stfed Ceskych Budg&jovic mame
oddéleni s biopotravinami. Musim
vSak podotknout, Ze bio kvalita
neni pro lidi az tak zasadni —
pokud cena bio peciva prevySuje
cenu normalniho peciva feknéme
0 300 %, tak si lidé dvakrat roz-
mysli, nez néco koupi.

Na jedné vystavé vénované bio
produktim napfiklad tvrdili, ze
existuje med v bio kvalité — jak

je to ale mozné, kdyz jsou vcely
povinné chemicky lé¢eny proti
varoaze. Nebo bio ¢okolada: ka-
kaovy bob bez jakéhokoli osetfeni
vyroste asi tak pdl centimetru...
Rekli nam, Ze kdyz poroste mezi
konopim, tak na né&j Skudci pry
nepljdou. Takovy nesmysl...

Bio maze byt také obrovsky
podvod na lidi. Navic vlada, ktera
slibovala v této oblasti obrovskou
podporu, neudélala vibec nic.
Pro¢ tfeba nemaji bio vyrobci sle-
vy na danich? Bylo by to pfece lo-
gické... Rozhodli jsme se prestat
bio vyrabét, protoze pro néj nebyl
zadny odbyt. Myslim si, ze je to
jen umélé zdrazovani potravin.

Existuje u vas néco jako pekafr-
sky marketing?

Ano, mame svoje obchodni od-
déleni. Na poradach se rozhodu-
jeme, ktery vyrobek podpofime.
V praxi to vypada tak, ze dany
vyrobek nabizime v siti naSich
prodejen s néjakou akéni cenou
cent. Prodej podporujeme letaky,
venkovnimi cedulemi a samo-
zfejmé ochutnavkami. Pokud je
cela akce uspésna, tak vyrobek
nabidneme do trhu.

Jaky je Vas nazor na baleni
peciva?

Balené pecivo je trend. Lidé si
jiz nekupuiji cely bochnik chleba,
jdou a koupi si ¢tvrtku nakraje-
ného chleba. Spotfeba peciva
se umirnila. Je znat, ze k nam
prichazi krize v poklesu spotfeby
peciva.

Citite to i vy? A ¢im si to vy-
svétlujete?

Samoziejmé, pokles spotfeby pe-
¢iva je evidentni. Dfive jsem vidél,
Ze si lidé kupovali 10 rohlikd — ted’
si vezmou tfeba jen Ctyfi. Neni to
tim, Ze by byly vyrobky nekva-
litni, ale je to tim, Ze se pecivo

nevyhazuje — lidé se
naucili Setfit.

Mate za sebou pra-
xi v zahraniénich
pekarnach. Mizete
srovnat pekarny
venku a tady?
Pracoval jsem 2 roky
pro italskou firmu ve
Vicenze, rok v Rakous-
ku a pll roku v Ma-
darsku. Pekarny v Italii
(stejné jako v Madarsku)
jsou zaméfeny hodné druhové.

V pekarné, kde jsem pracoval, se
napfiklad délal pouze toustovy
chléb — denné jsme jich vyrobili
deset tisic... Pekarny v Madarsku
tfeba nemaji cukrarskou vyro-

bu — tohle je odliSné, my délame
vsichni vSechno.

Cesti pekafi jsou v zahranigi
velice zadani a je jich u nas proto
¢im dal méné. Odborniky si dnes
pomalu vyu€ujeme sami z ukra-
jinskych délnika. Obor ,pekaf”
pomalu zanikd, jde do ztracena.
Téch opravdu Sikovnych lidi je
malo.

Pravé proto, Ze pekafrstvi je na
konci celého priimyslového fe-
tézce, tak do néj neplynou zadné
penize. Ze strany nasi viady mam
pocit, Zze nasi zemi sméfuji do
stavu, kdy se u nas nebude nic
vyrabét, vSe se jen doveze a my
se staneme pouhou tranzitni zemi.
po nas snad nejsou ani uklizecky.
Takze odbornici, ktefi jsou dobifi,
odchazeji pry¢. Jdou do zahrani-
¢i, kde maji plat nékolikanasobné
vy$&Si.

Obrovsky nedostatek lidi v naSem
oboru se vSichni snazime fesit
agenturnimi délniky z Ukrajiny. Az
se v8ak nase mzdy srovnaji, tak
nevim, kde budeme lidi brat. Asi
jediné z Mongolska...

Jak vidite budoucnost vasi
firmy?

Vidim ji docela dobfe, myslim

si, Ze se nemame za co stydét.
Nechceme jit tim smérem, Ze
budeme Sidit pecivo, protoze
bychom se dostali na stejnou
kvalitativni uroven jako u velkych
pekéaren. Konkurence se nijak
nebojime. Ne vSechno mame
pochopitelné uplné perfektni, ale
dbame na dodrzovani tradi¢nich

receptur a zejména na vysokou
kvalitu nasich vyrobka.

Jste pobliz hranic s Rakous-
kem — zkousSeli jste s pecivem
prorazit tam?

ZkouSeli a bezvysledné. V Ra-
kousku maji obrovskou pozici
regionalni cechy. Kdyz tam
poslete auto s pe€ivem, tak vam
feknou, Ze mate moc ojeté gumy,
Spatnou barvu nebo Ze berete
Spatnou naftu a nic s tim nena-
délate. Je to hazeni klackd pod
nohy. Kazi vodu a piji vino. Je to
to samé jako napfiklad s Teme-
linem. Oni fvou na Temelin, ale
berou energii z jaderné elektrarny
z Némecka. Jejich vlada se za
né postavi. NaSe vlada se za nas
nepostavi, jinak bychom nemonhli
mit pomalu na jednoho obc¢ana
jeden supermarket.

Co byste popfal pekailim na
zavér?

Pevné nervy a at se jim dafi,
protoze doba bude ¢im dal horsi
a vérfte, ze ve svych problémech
zUstanete sami.

Dékuiji za rozhovor a pfeji Vam
mnoho Uspéchl.

Kontakt:

K Il spol. s r.o.
Pekarna Srnin

381 01 Cesky Krumlov
www.Kiii.cz

tel.: 380 701 026

fax: 380 701 024
e-mail: srnin@Kiii.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné vyjadrovat
stanovisko vydavatele.

podmasli — cmar
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Nazov pekarne evokuje kus
historie a tradiciu tohto remes-
la vo vasej rodine. Priblizte
nam vase zaciatky.

S pekarinou sme dovtedy nemali
ni¢ spolo¢né. My sme od Zele-
za, dIhé roky sme pracovali pre
atomku. Nemali sme o tejto pro-
blematike ani $ajnu. Zaciatkom
devéatdesiatych rokov uz nebol

v pévodnom zamestnani priestor
a rozmy$lali sme ako sa uzivit.

V tom €ase sa hovorilo, Ze staci

100m? a mdzete zacgat s vyrobou.

Pekaren sme spustili v neda-
lekych Selpiciach v roku 1992.
Zrekon$truovali sme stary dom,
nakupili stroje, suroviny a boli
sme hodeni do vody. Zaroven
sme navstevovali rekvalifikacny
kurz, pretoze vyucenych ludi
nebolo. Pekareri som rozbiehal

s mojimi rodi¢mi. Po troch rokoch
sme zacali pocitovat, ze nam
priestory nestacia a nemohli sme
ani roz8irovat vyrobu. V&€Sinu
odberatelov aj zamestnancov
sme mali z Trnavy, a tak sme sa
rozhodli pekaren prestahovat.
Casom nam aj nové priestory
nepostacovali a v roku 2000 sme
ich zrekons&truovali.

Ked porovnate vase zaCiatky
a dnesny stav, ¢o sa najviac
zmenilo?

VSetko. Technoldgia, priestory,

vlastovicka / ¢islo 6 /2009

text / Lukas Janacé

stabilita pekarne. Neustale ino-
vujeme.

Kto z vaSej rodiny sa v sucas-
nosti venuje pekarni?

Venujem sa jej spolu so sestrou
a otcom. Ten ma na starosti nase
predajne a ja som so sestrou vo
vyrobe.

Kol'ko ludi zamestnavate?

Vo vyrobe mame dvadsat ludi,
pracujd na tri zmeny. Dalej

mame dvoch Soférov a osemnast
zamestnancov v predajniach.
Posledny polrok je situacia v tejto
oblasti stabilizovana. Najskor
sme brali kazdého, lebo si nebolo
z koho vyberat. Aj ked' prisli peka-
ri zo 8koly, bolo ich treba zaugit.
Mame Styroch veducich zmien,
na ktorych sa moézeme uplne
spolahnut.

Akym spoésobom sa snazite
motivovat vasich zamestnan-
cov?

Kazdoro¢ne robime pre nich via-
noc¢ny vecierok, dostavaju trinasty
plat, platime im maséaze, maju
moznost zucasthovat sa kultar-
nych podujati.

Kam smeruju vase vyrobky?

V Trnave mame pat vlastnych
predajni a zavazame priblizne
patdesiat odberatelov. Do obcho-

foto / Luk&$ Janac

Ako dobre viete, lastovicky
su teplomilné stvorenia. Pri
priprave tohto ¢lanku bola
este zima, tak sme brali
ohlad aj na tento fakt. Prele-
teli sme len par ulic a zavi-
tali do Pekarne Takac & syn
v Trnave. Podte sa s nami
pozriet, ¢o viedlo byvalych
»atomkarov“ do pekarskej
praxe.

O histérii, suc¢asnosti,

ale aj buducnosti sme sa
rozpravali s panom Petrom
Takacom a jeho sestrou
Andreou Kollarovou.

Peter Takac

dov vozime vyrobky dva — trikrat
denne. Zo znamych dévodov

do velkych sieti nevozime a ani
neplanujeme.

Aky je sortiment vasej vyroby?
Kvéli vlastnym predajniam robime
Siroky sortiment produktov, snad’
vSetko, ¢o sa v tej pekarine da
vyrabat. Keby sme nemali svoje
vlastné predajne, tak asi tolko
toho nerobime. Mame aj vela
balenych vyrobkov, ludia su
pohodini a takyto vyrobok je pre
nich praktickejsi.

Ako ¢asto a akym sposobom
uvadzate novinky na trh?
Snazime sa priblizne dva — trikrat
do roka prist s novym produktom,
zavisi to v8ak aj od toho ¢i mame
dostatok ludi. V predajniach robi-
me ochutnavky, ale vaésinou trva
dihSie, pokial sa novy vyrobok
uchyti na trhu. Vzdy to vSak ide
na ukor inych vyrobkov, mnozstvo

predanych produktov zostava
priblizne rovnaké. Robite viac
druhov na ukor mnozstva.

V pekarni nikdy nie je penazi
nazvys, uchadzali ste sa aj

o financné prostriedky z fon-
dov EU?

Ano, dostali sme prispevok na ro-
tacnu pec, nie vela, ale aspor nie-
¢o. Poméhala nam pri tom agentu-
ra, islo o zdlhavy proces a dodnes
k nam chodia na kontrolu.

Ako ste zvladli prechod na
EURO?

Museli sme sa zasobit drobny-
mi mincami, banka nas oslovila

dni platili zakaznici korunami, no
potom postupne prechadzali na

euro. Ludia vSak eSte dnes maju
problém s jeho pouzivanim.

Pocitujete dosledky financnej
krizy?

Ano, koneéne je dostatok pracov-
nej sily (Usmev). Zatial sme nega-
tiva nepostrehli, ale hovori sa, ze
finan¢na kriza eSte na Slovensko
neprisla.

Aké su vase plany do
buducna?

Trendom suU mrazené vyrobky,
takze ¢asom mozno pdojdeme aj
tymto smerom.

Dakujem za rozhovor a prajem
Vam vela uspechov.

Kontakt:
Pekaren Takac & syn
Koniarekova 3

917 01 Trnava
Tel. a fax: +421 33 55 04 368
e-mail: takacasyn@palmsoft.sk

pol roka dopredu a tazko sa

toto mnozstvo odhadovalo. Bolo
potrebné prerobit cenniky, prisp6-
sobit zakaznikom zaokruhlova-
nie, ale dalo sa to zvladnut bez
vacsich problémov. Prvé tri, Styri

Mate uz pripadného nastupcu?
Syn sa od mala moté okolo pe-
kariny, travi tu celé prazdniny. Ale
uvidime ako sa rozhodne, je to na
fnom. Nutit nikoho nembzem.

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.

inzerce
inzercia

LESAFFRE

Drozdie

Pekarske drozdie VIVO 1 kg  Pekarske drozdie VIVO 15 a 25 kg

- lisované drozdie
- balené po 1 kg,
10 ks v kartone
- dlha trvanlivost, az 21 dni

- vrecované droZdie v nelisovanej
podobe

- balené v 15 a 25 kg vreciach

- trvanlivost je 18 dni

Prednosti:

- kvalitné a stabilné drozdie

- vhodné na pripravu vsetkych druhov
kysnutych ciest

- dlha trvanlivost

- pravidelné zavozy v chladiarenskych autach,
az 2 krat tyzdenne

- spolahlivy technologicky servis k dispozicii

OBJEDNAVKY A INFORMACIE:
Trnava: Tel.: 033/55 33 990, Fax: 033/55 33 991, E-mail: trnava@lesaffre.sk
Kosice: Tel.: 055/72 01 066-7, Fax: 055/72 01 066, E-mail: obchod@lesaffre.sk

LESAFFRE =&

GROUP
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text / Marian Kizek

Vamex Kosice

DIhé roky ste mali maloob-
chodnu siet predajni, preco ste
sa rozhodli tak tizko zamerat’
iba na pekarenstvo?

Nasa maloobchodna siet sice
bola vykonn4, ale z dlhodobého
hladiska pre nas neucelna, lebo
nebola ani mala a ani velka.

A kedZe hypermarketom a ani
inym sietam sme konkurovat
nechceli, rozhodli sme sa stiahnut
z tohto biznisu a Specializovat

sa len na pekarenstvo. V roku
2006 sme uvazovali, ¢i ist cestou
expanzie v maloobchode, ale to
sme vyhodnotili ako prilis finan-
¢ne nakladné a nie velmi per-
spektivne. Rad8ej sme prenajali
vSetkych desat naSich prevadzok
vacsSiemu hracovi. Ponukli sme ich
spolo¢nosti Milk-Agro, ktora ma
podla ndSho nazoru perspektivu
v prevadzkovani maloobchodu.
Zaroven sme si tym ale zabezpe-
¢ili aj odbyt nasich vyrobkov, pre-
toze tie sa tam nadalej predavaju.
Ponechali sme si uz len vzorkové
predajne v oboch hypermarketoch
Kaufland v KoSiciach, kde si otes-
tujeme nalady ludi a reakcie trhu
na nové chute a vyrobky.

Ked vSak pozerame na vedenie
vasej spolocnosti, Specialistov
na tento segment trhu nemate,
ale napriek tomu ste nadmieru
uspesni. Cim si to vysvetlujete?

Faktom je, Ze nikto z naSho ma-
nazmentu nie je typicky vyrobar.
Na druhej strane sme sa obklopili
odbornikmi z tejto oblasti, mame
mnoho tzv. ,generaénych” peka-
rov, teda takych u ktorych sa toto
pekné remeslo dedilo. Nasim hlav-
nym krédom bola kvalita a flexi-
bilita, o sa tyka prispdsobovania
potrebam zdkaznika. Nepozname
slovko neda sa, ked len trochu sa
da, snazime sa kazdému odbera-
telovi vyjst maximalne v Ustrety.
Pracujeme 365 dni v roku, jedinou
vynimkou je no¢na zmena z 24.

na 25. decembra, ktort kvoli
zatvorenym obchodom v tento def
vynechavame. Inak pracujeme

a pecieme cely rok.

Kvalitu vaSich vyrobkov nevni-
maju pozitivne uz len spotrebi-
ale aj odborna verejnost.

Ano a velmi sa z toho tesime.
Nedavno sme na veltrhu Danubi-
us Gastro 2009 v Inchebe ziskali
Znacku kvality SK na Styri nase
vyrobky: chlieb tmavy pSeni¢no-
razny kréjany, Satdcka s tvaroho-
vou napliou, celozrnny croissant
a slne¢nicovy chlieb krajany.
Tieto ocenenia len potvrdzuju
stabilnu kvalitu nasich vyrobkov
a sme hrdi na to, Zze spomedzi
vSetkych vystavovatelov sme pra-
ve my ziskali najviac oceneni.

foto / archiv Vamex

,Nestacilo nam byt prie-
merni vo v§etkom, chceli
sme byt vynikajuci v jed-
nom. Preto sme sa rozhodli
vzdat' sa prevadzkovania
maloobchodnej siete a Spe-
cializovat sa iba na peka-
rensku produkciu, tvrdia

v rozhovore pre Vlastovicku
vykonny riaditel Ing. Marek
Ondrejka a Ing. Roman Hup-
pert zodpovedny za styk

s verejnostou, z najvacsej
pekarenskej spolo¢nosti

na vychodnom Slovensku
Vamex, a.s.

Ozaj, aj vy osobne testujete
vase vyrobky?

Samozrejme a to nielen my, ale aj
nase rodiny a znami. A ti su ¢asto
nasimi najvacsimi kritikmi... ESte
aj ked napr. v sobotu rano vsta-
neme, ideme do troch najblizSich
predajni potravin v okoli. A ked

je niekto nespokojny, okamzite
telefonujeme na vyrobu, ¢o sa
deje. Nastastie toto je len zriedka-
vost. Ludia si myslia, ze ¢o mbéze
taky pekar pokazit, ved'len zapne
pec a uz mu to ide samé. To je
vSak pohlad laickej verejnosti,

ale potom nasleduje strasne vela
vplyvov, od kvality muky, vihkosti
prostredia, teploty kysnutia, pe-
Cenia a rozne dalsie. Toto v&etko
musime neustéle brat na zretel,

aby zékaznici s nami boli spokojni.

Nielen spotrebitelia na vychod-
nom Slovensku si v poslednom
case pochvaluju, ze namiesto
doslova ,,gumenych* rohlikov
sa na pultoch predajni zaca-

li objavovat rozky, ktoré je
radost jest a rovnako dobre
vyzeraju napriklad aj na druhy
den. Aky zazraény elixir ste do
nich namiesali?

Rohlik je v podstate len taka
narodna $pecialita v Cesku a na
Slovensku, pricom doteraz ho
vacsina pekarni piekla na starych
linkach este z Cias byvalej fede-

racie. Posledné roky sme vSak
vyrazne investovali do $pi¢kovych
technoldgii z Rakuska a sme radi,
ze sa to takto pozitivne prejavilo.
Nikto iny totiz nema taku vyrobnu
linku ako my a vdaka nej sme
odstranili véetky nedostatky vy-
robku. Zakaznici su naozaj velmi
prijemne prekvapeni z nasho ,no-
vého" rohlika. Ten uz nie je taky
klasicky ,gumovy*, ale je z neho
naozaj chutny rozok.

Hovori sa vSak, ze na vychode
su asi najkonzervativnejsi spo-
trebitelia na celom Slovensku.
Mate aj vy podobné skisenosti?
Musim priznat, ze mame, ludia

su tu, najmé& mimo vacsich miest,
dost konzervativni. Su zvyknuti na
to ,svoje” pecivo, ktoré roky po-
znaju, a tak sa boja experimento-
vat a kupit si niec¢o, ¢o nepoznaju.
Radsej zostanu pri osvedéenom
rozku, nez by napr. mali vyskusat
celozrny croissant. Ten je podla
nasich prieskumov doménou mila-
dych fudi do 35 rokov. Takisto si ti
starSi radSej upecu buchty alebo
8isky, nez by si ich mali kupit uz
hotové. Vidim to aj u nas doma,
moj otec napriklad nechce jest sl-
necnicovy chlieb, lebo sa mu vraj
sInecnica dostava do zubov.

Od minulého roku nastal na Slo-
vensku mensi boom tzv. mini-
pekarniciek v cene od 50-100 €,
ktoré za 2—-3 hodinky upecu
chleba, aky len chcete. Nebojite
sa, ze vas to moéze ohrozit?

Aj predtym boli toastovace

a velké pekarne prezili. Tieto mi-
nipekarnicky su mozno dobré na
to, ked’ sa raz za ¢as robi oslava,
tak pre hosti to m6ze byt milé
spestrenie, Ze im upeciete vlastny
chlieb. Kolegynina mama si jednu
taku pekarnic¢ku kupila asi pred
rokom, pouzili ju mozno trikrat

a teraz na nej len utieraju prach.
Skér to povazujem za moédnu
vinu. Navys$e aj pecenie chleba
je naro¢nejsie a zaberie to kopu
¢asu, urcite to nie je uréené na
kazdodenné pouzitie. Mnoho ludi
ma doma aj malé kavovary, ale
nemyslim si, zeby kaviarne kvoli
tomu mali skrachovat.

Momentalne nielen $éfovia
velkych podnikov, ale aj drobni
zivnostnici lamentuju nad eko-

nomickou krizou, ktora vacsine
z nich dost vyrazne skresava
trzby. Pocitili ste ju uz aj vy vo
Vamexe?

Ciastoéne aj ano, trochu sa
zmenila $truktdra predavanych
vyrobkov. Nejde ani tak 0 mnoz-
stva ako skér o jednotlivé produk-
ty. Mala by platit axioma, ze so
zhors$ujucou sa zivotnou Urovriou
by sa malo jest a tym padom aj
piect viac chleba. To by sme mali
byt radi, ale... Zaroven predpo-
kladame pokles na sladkej vyrobe
a tym padom relativne luxusnej-
Som segmente vyrobkov. Chlieb
a rozky sa vzdy budu predavat,

v tomto nejaké negativne zmeny
nepredpokladame. Ak sa uz
bude Setrit na potravinach, skor
to mozno bude na luxusnejsich
vyrobkoch ako na pecive.

Snahou kazdej firmy je mini-
malne udrzat svoju poziciu na
trhu. Mate nejaké plany, ako by
ste to chceli docielit, pripadne
zvysSit svoj trhovy podiel na
Slovensku alebo expandovat’
do zahranicia?

Trh na vychode je uz pre nas
skoro vy&erpany, planujeme
preto expanziu. Uz spominana
kriza nas v tom trochu pribrzdila,
keby neprisla, uz tento rok sme
mohli mat otvorenu nadu druhu
pekaren. Nasim cielom je pokry-
tie celého slovenského trhu. Na
zahrani¢ie momentalne nemysli-
me. Pre nas najblizSie Madarsko
je extrémne Specificky trh, [udia
su tam velki lokalpatrioti, navyse
ani momentalny kurz forintu voci
euru tomu nenahrava.

V podstate uz od svojho vzniku
spolupracujete so spolo¢nos-
tou Lesaffre Slovensko. Pred-
pokladame, Ze keby ste neboli
spokojni, bola by to asi uz len
minulost...

To mate pravdu, od Lesaffre dosta-
vame drozdie a musim povedat,
ze si velmi pochvalujeme nielen
jeho stabilnud kvalitu, ale aj kvalitu
roznych zlepSujucich priprav-

kov. Nebranime sa ani skuskam
novych produktov a pripravkov od
konkurenénych firiem, ale doteraz
toto drozdie a dalSie vyrobky od
Lesaffre ni¢ nepredcilo. Lesaffre je
napriklad aj dodavatelov pripravku
do nasich inovovanych rozkoch,

ktoré teraz slavia velky uspech. Aj
preto verim, Ze tato vzajomne pro-
spesna spolupraca bude pokraco-
vat a neustale sa esSte zlepSovat.

Vamex v kocke

Vamex, a.s., KoSice vznikla 4. 9.
2000 ako nastupnicka organizacia
po rovnomennej eserocke, ktora
posobila na trhu od roku 1994.
Spolo¢nost sa venuje vyrobe Cers-
tvych pekarenskych vyrokov a pre-
vadzke dvoch svojich vzorkovych
predajni. Pekarenska vyroba vo
Vamexe presSla vyvojom od vyroby
na jednej rotacnej peci v malych
pekarfiach po suc¢asnu automati-
zovanu vyrobu v jednej modernej
pekarni s dennou produkciou 35
ton na sidlisku nad Jazerom v Ko$i-
ciach. Suc¢asny sortiment tvori

cca 30 druhov chleba a 90 druhov
peciva, ktoré dodavaju najma do
velkych obchodnych retazcov.
Hlavnu €ast produkcie tvori Cerstvé
pecivo, medzi dopinkové aktivity
patri vyroba trvanlivého peciva ako
napr. croissantov, parena vyroba
ako su knedle a buchty a produk-
cia SiSiek. Vamex momentalne
zamestnava 280 ludi, ich priemer-
na mzda dosahuje zhruba priemer
v narodnom hospodarstve (cca
650 €/mesacne) a svojou produk-
ciou uspokojuje misné jazycky
spotrebitelov v celom KoSickom,
PreSovskom a Ciasto¢ne Bansko-
bystrickom kraji.

Dakujem za rozhovor a prajem
Vam vela uspechov.

Kontakt:

VAMEX, a.s., KoSice

Lubina 1, 040 12 Kosice

tel.: +421 55783 60 11

fax: +421 55 783 60 95
odbyt: +421 55 783 60 60
e-mail: sekretariat@vamex.sk
web: www.vamex.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.
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Dobry sluha, ci zly pan?
Alebo ¢o viete o ,,E-ckach*“?

Co vam pride ako prvé na mysel ked sa vyslovi pojem ,,E-&ka“? Tito otazku som polozil aj
mojim kolegom a priatelom. Mozno sa vase nazory budu zhodovat, mozno vas pobavia. Ich
predstavy prezentuje nas pan E.

Priznam sa, ze odpovede ma
vébec neprekvapili. A ako ste na
tom vy? Vac¢Sina z nas sa snazi
ziskat informécie odkial sa len
da: z televizie, radia, novin, Gi

zo zdroja ,,zaruc¢ene pravdivych
informacii“ akym je internet.
Autori tychto prispevkov sa ¢asto
predhanaju, kto prinesie vacsiu
senzaciu, kto najviac zaujme. Na-
§im cielom nie je presvedgit vas
aké o tom su tieto latky zdraviu
prospesné a ani vzbudit eSte vac-
Sie obavy &i hystériu, ale priniest
zakladné poznatky o problemati-

Skupinovy nazov pridavnych latok

Farbivo

Modifikovany $krob

Chemicka konzervacéna latka

Nahradné sladidlo

Antioxidant

Kypriaca latka

Emulgator

Protipeniaca latka

Emulgacna (taviaca) sol

Povlakova latka

Zahustovadlo

Muku upravujuca latka

Zelirujuca latka

Stuzovadlo

Stabilizator

Zvlhéovadlo

Stimulator chutnosti

Komplexotvorna latka

Kyselina

Objemové c¢inidlo

Regulator kyslosti

Hnaci a baliaci plyn

Protihrudkujuca latka
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ke pridavnych latok (,E-&kach®).
Clovek sa od nepaméti snazi
prispbsobit potravu svojim potre-
bam, &i senzorickym poziadav-
kam, za pomoci najrozmanitejsich
latok. Napriklad sol, korenie,
sladidla alebo kyselina octova sa
uz starogia pouzivaju na predize-
nie trvanlivosti potravin. Rovnako
latky na zvyraznenie chuti ¢i farby
potravy nie su vydobytkom su-
¢asnosti. S rozvojom poznatkov

a vedy sa Skala pridavnych latok
neustale rozsiruje. Maju povahu
prirodnych, prirodne identickych
(vyrobené su umelo, ale ich
zlozenie je identické s prirodnymi
latkami) &i syntetickych latok.

Podla Potravinového kédexu
SR je pridavna latka taka zlozka
potraviny, ktora sa spravidla

Hovoria, ¢i je vyrobok
dobry / zly

To je nieco zlé,
rakovina

nepouziva samostatne ako potra-
vina ani ako potravinova prisada
a ktora sa zamerne pridava do
potravin bez ohladu na jej vyzi-
vovu hodnotu z technologickych
doévodov pri vyrobe, spracuvani,
priprave, oSetrovani, baleni,
preprave alebo skladovani, ¢im
sa sama alebo jej vedlajSie pro-
dukty stavaju, alebo sa mézu stat
sucastou potraviny, alebo inak
ovplyvhuju jej vlastnosti.

Systém oznacovania pridavnych
latok bol vytvoreny medzinarod-
nou Komisiou Codex Alimenta-
rius. Eurépska unia prijala tieto
pravidla a pridavné latky, ktorych
pouzivanie je schvalené v ramci
EU su oznagené pismenom ,E*

a prislusnym kédom danej latky.
Zjednodusene, ,E-6ka“ predsta-
vuju poznavaciu znacku danej pri-
davnej latky. Cielom nie je zakryt
~nebezpecné latky“ pred zrakom
spotrebitela, ale naopak mat
opodstatnené pouzivanie pridav-
nych latok pod kontrolou s cielom
ochrany zdravia kone¢ného uziva-
tela. Zaroven systém oznacovania
pridavnych latok ulahéuje orienta-
Ciu pri praci s nimi. Pridavné latky,
ako zlozky potravin sa oznacuju
na obale slovne uvedenim skupi-
nového nazvu a nazvu pridavnej
latky alebo uvedenim skupinového
nazvu a E-kédu (napr.: konzer-
vacna latka: oxid siricity resp.
konzervacna latka: E220).

Ako chlapec som hraval
Cécka a boli aj E¢ka

Chémia, ni¢ dobré

Taku potravinu
nekdpim

Pred tym ako je schvéalené
pouzivanie pridavnej latky, musi
prejst dlhym procesom skusok,
ktory €asto trva niekolko rokov.
Schvalovanie ma svoje prisne
pravidla. Sleduje sa zdravotna
neskodnost danej latky v jednot-
livych typoch potravin, stanovuju
sa najvyssie pripustné mnozstva,
ktoré pri kazdodennej konzumacii
po cely Zivot nesmu mat nega-
tivny vplyv na zdravie jednotliv-
ca. Pridavné latky je potrebné
neustale monitorovat na zaklade
novych vedeckych poznatkov

a v pripade potreby prehodnoco-
vat ich pouzitie.

V nasledujicom ¢isle Vlastovicky
sa bliz8ie pozrieme na jednotlivé
skupiny pridavnych latok, ich
pouzitie a nezabudneme ani na
,E-6ka“ pouzivané v pekarskej
praxi. Pokial vas oblast pridav-
nych latok zaujima, davame vam
do pozornosti pouzitu literatdru.

Pouzita literatura:

1. Vynos Ministerstva pédohospodarstva Slo-
venskej republiky a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky z 15. marca 2004 ¢.
608/5/2004 — 100, ktorym sa vydava hlava
Potravinového kédexu Slovenskej republiky
upravujuca pridavné latky v potravinach.

2. Smernica rady EHS 89/107 z 21. decembra
1988 o aproximacii pravnych predpisov ¢len-
skych tatov tykajucich sa pridavnych latok
zdo potravin povolenych na pouzitie v potravi-
néach uréenych pre ludsky konzum.

3. Food Chemical Safety; Volume 2: Additives;
D. H. Watson; Woodhead Publishing Limited
— CRC Press LLC; Cambridge — Boca Raton;
2002.

Alpska lyzarska stfediska jsou
velmi rozsahla a rozmanita. Na
své si pfijdou milovnici dlouhych
upravenych sjezdovek i extrémni
lyzafi a snowboardisté.

Chvile stravené na svazich
prijemné doplni kvalitni, fungujici
servis a moderni prostredi.

Na zacatec¢niky i pokrocilé béz-
kare Cekaji projeté trasy s rGiznou
obtiznosti. Odménou za jejich
zdolani byva nadherny vyhled
na pfirodni panorama a malebné
hory.

Romantici, ktefi se vyhybaji ly-
zovani, mohou vyuzit pfipravené
vychazkové trasy nebo si zajit na
tzv. vandr na snéznych botach.

Rodinnym zpestfenim se beze-
sporu stane néktera z navstév
sankarskych drah. Ve dne, ale
i v noci, muzete zazit vzrusujici
jizdu plnou nevsednich zazitkd.

Po naro¢nych aktivitach je idealni
nabrat sily na pohodiné slune¢ni
terase, v laznich ¢i v relaxaénim
centru.

Letni dovolena v evropskych
velehorach pfijemné prekvapi i ty
nejnaro¢néjsi. Miize se stat zcela
aktivnim pobytem nebo naopak
relaxacni lazni.

V lété v zime
— dovolena v Alpach

Pési a vysokohorska turistika ma
v Alpach dlouhou tradici a nabizi
obrovskou Skalu moznosti. Urcité
zde naleznete tématicky zajimavé
stezky i malebnou pfirodu.

Plnite si radi sny? Zahrajte si golf
na hfistich $pi¢kové kvality, ob-
klopeni majestatnimi horami. Ano,
i toto je dovolena v Alpéach.

Tento pfijemny zazitek jesté roz-
Sifte o ,wellness”. Jedna se pre-
devsim o masaze, sauny, parni
lazné, whirpooly, cviceni a dalsi
aktivity podobného typu.

Mezi nev8edni zazitky jisté patfi
lyzovani na ledovci. Je vhodné
jak pro skalni fanousky, tak pro
rodinné dovolené. V Alpach uz
davno neplati, ze s jarni oblevou
lyzovani konéi. Ve vySkach kolem
3000 m n. m. se da lyzovat
ivléete.

Alpy jsou protkany siti perfektné
znacenych cyklostezek s rliznou
naro¢nosti.Vedou bud pohodiné
podél fek a jezer nebo horskym

terénem, coz je idealnim mistem
pro mountainbikery.

PFiznivci adrenalinovych sport
si v Alpach uziji. Na vlastni kizi
si zde mUzete vyzkouset horole-
zectvi, paraSutismus, potapéni,

paintball, paragliding, sjizdéni di-
voké feky, skok padakem, surfing
a mnoho dalSich sportu.

Diky své poloze a rozmanitosti
jsou Alpy stvofeny k celoro¢nim
dovolenym.
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text / Jana Kysilkova, Lukas§ Janac

Chléb nas kazdodenni...

,,KdyZ se donesou kvasnice od
kupce, nemaji se klasti na stiil,
pecivo by nekyslo.”

Staré réeni

Ve slovanskych kulturach je
zvykem nabidnout hostovi krajic
chleba se soli. Staré povéry maji
za to, Ze az tento obycej pomine,
brzo nastane soudny den. Pékny
pravidelny chléb s kfupavou
karkou byval odjakZiva chloubou
domacnosti a vSech dobrych
pekaren. Ani dnesni doba v tom
neni vyjimkou.

VSichni se zajisté shodneme na
tom, Ze upéct krasny pecen chle-
ba, pravidelné tvarované nazlatlé
rohliky a nadychané kolace neni
jen tak. At se pekar snazi sebelip,
nikdy se mu nepodafi udélat dva
stejné vyrobky. Nékdy je to Spat-
nou kvalitou mouky, starsi drozdi
uz nema takovou silu, venku je
zima nebo naopak az pfilis teplo.
Jindy se naopak do receptu pfida
pfili§ mnoho cukru nebo tuku.

A i kdyz pouzivame pofad dokola
po nékolik let stejnou recepturu,
stejné pfisady jako vzdy, ani tak
neni zaru€eno, Ze se nam chleba
povede. Mlize se pak zdat, ze
kazdy pekaf by mél uzavfit pakt
s Certem, aby si svUj Uspéch co
nejvice pojistil.

Malokteré femeslo je tak uzce
spojené s povérami jako pravé

vyroba chleba. Kolik pekafd dava
na svUj chléb kfizek, i kdyz dnes
tak ¢ini spi$ ze zvyku nebo pro
dosazeni atraktivniho vzhledu.
Pojdme se ted spole¢né podivat
na par takovych povér:

» Ma se za to, Ze pravé tento
kfizek uchrani chléb pred
urknutim a pfed zlymi nadpfi-
rozenymi bytostmi.

» Ze stejného dlvodu se do
prvniho bochniku déla dulek,
nebo rovnou tfi (fika se tomu
bozi ocko).

» Aby nebyl chleba pfili§ popras-
kany, ma se hodit do pece hrst
hrachu.

» Pecny chleba se nesmi po¢i-
tat, protoze by nenakynuly.

» KdyZz zadélava hospodyné
tésto na vanocku, ma trikrat
vyskocit a vyhybat se jakékoliv
konverzaci, jinak by se vanoc-
ka nepovedla.

» Pukne-li napadné chléb v peci,
znaci to nestésti.

» Jedna straSidelna legenda
se vypravi v méstecku ve
Flandrech. Povida se, Ze se
ulicemi po nocich touléa duch
mlynare, ktery za svého zivota
bil manzelku a véem tuze rad
Skodil. Chodi od pekarny k pe-
karné a klepe na okno. Pekar
okno otevre a vlozi do bledé,
kostnaté ruky svuj prvni pecen

foto / Jana Kysilkova
kresby / archiv Lesaffre Austria

Myslite si, ze kfizek na
chlebu a zlepSuijici pfiprav-

ky mohou mit néco spolec¢-
ného?

chleba, protoze moc dobre

vi, ze pokud by takto neucinil,
napfisté by se mu tésto nepo-
dafilo.

V dnesni dobé si povéry fikame
spi$ jen pro pobaveni, nez aby-
chom se jich sverepé drzeli.

A i pfesto, nebo mozna pravé pro-
to, se mGzeme tésit pohledem na
Cerstvé upecené, nepopraskané
pecivo véeho druhu. Na rozdil od
nasich babi¢ek nemusime nutné
chléb v kazdém jeho stadiu vy-
roby Zzehnat ani se strachovat, ze
nam dostate¢né nevykyne nebo
naopak prekyne. Dnes ulohu za-
klinacich formuli spliuji zlepSujici
pfipravky, i kdyz nam i v dnesni
moderni dobé jejich slozeni zni
velmi podobné.

Pojdme se tedy v nové rubrice
nasi Vlastovicky s touto proble-
matikou seznamit blize, abychom
pochopili, co vlastné zlepsujici
pfipravky jsou a jak jejich ucinkl
co nejefektivnéji vyuzit.

Na otazky odpovidal Lukas
Janag, produktovy manazer firmy
Lesaffre Slovensko a sou¢asné
novy ¢len redakéni rady.

Co to vlastné jsou zlepSujici
pripravky?

Pojem ,zlepSujuce pripravky*
zahrna cell Skalu latok, ktoré sa
pridavaju do muky ¢&i cesta, spra-

vidla na zlepSenie ich viastnosti
a vlastnosti kone€ného vyrobku.
Pekarom ulah¢uju pracu, timia
vykyvy v kvalite muky, vyky-

vy pocas vyroby, vplyvaju na
optimalnu tvorbu striedky, korky,
senzorickych vlastnosti produktu
a podobne. V dnesnej dobe su
neoddelitelnou suc¢astou vyroby
takmer kazdej prevadzky.

Kdy se zlepsuijici pripravky
zacaly poprvé pouzivat?
Priblizne do polovice minulého
storocia sa pri vyrobe chleba

a peciva pouzival vyluéne tradic-
ny spésob vyroby, ktorého korene
siahaju do prvopociatku tohto
remesla. Vyroba chlebika na
sKvasy“ nezriedka trvala aj den.
Takato dlha doba je nevyhnutna
na priebeh vSetkych prirodze-
nych procesov, ktoré dodavaju
chlebiku jeho charakteristické
vlastnosti. S rozvojom priemyslu
a novych technoldgii vznikali aj
prvé ,tovarne na vyrobu chleba“,
ktoré vyzadovali skratenie ¢asu
jeho vyroby. Zistilo sa, Ze niektoré
latky ako napr. enzymy dokazu
skratit vyrobu priblizne na dve
hodiny. V dnednej dobe mame

na slovenskom a ¢eskom trhu so
zlepsSujucimi pripravkami desiatky
spolo¢nosti, avdak len ¢ast z nich
sa venuje aj ich vyrobe.

Jak tyto pfipravky vznikaji?
Vyrobou v Specializovanom
zavode... (Usmev). ZlepSujuce
pripravky su pomerne zlozité
zlu€eniny, ktoré si vyzaduju urcité
technologické a vedecké zaze-
mie. Je takmer nepredstavitelné,
ze si pekar péjde kupit enzym,
nasype ho do dieze a ten mu

zaru€i optimalnu kvalitu vyrobku.
Jednak nema na to ¢as, priestor,
vy8koleny persondl a bezpochy-
by financie. Vyvoj zlepSujucich
pripravkov sa ¢asto robi v spolu-
praci s technickymi univerzitami,
¢i vyskumnymi ustavmi.

Co maiji spoleéného ,,E-éka“

a zlepsSuijici pripravky?

Polozil by som protiotazku. Viete
&o sl to ,E-6ka“? Su to pridavné
latky, ktoré sa spravidla nepou-
Zivaju samostatne ako potravina
ani ako potravinova prisada.
Okrem toho sa zamerne pridavaju
do potravin z technologickych
dévodov (konzervaéné, okysluju-
ce, antioxidacné a iné vlastnosti)
a su schvélené v ramci EU. Ked'
hovorime o ,E-&ku“ tak mame na
mysli konkrétnu latku, ktora sa
skryva pod jej kddom. Spolo¢né
maju napriklad to, ze sa pridavaju
do potravin s cielom dosiahnut
pozadované vlastnosti produktu,
optimalizuju proces vyroby, Gi
podliehaju legislativnym normam.
ZlepSujuce pekarske pripravky
su ¢asto kombinaciou viacerych
,E-8ok“ (pridavnych latok).

Spousta lidi automaticky pova-
zuje jejich pouzivani za nebez-
peéné a vyhyba se jim. MiiZou
byt opravdu zdravi Skodlivé,
nebo se jedna o povéru?

Véacsina z nas vie, ze vitaminy

su l[udskému telu prospesné
latky a potrebujeme ich k svojmu
zivotu. Viete v8ak, Ze ich nadmer-
na konzumacia méze sposobit
zavazné ochorenia? Bolo by
vhodné spomenut ¢o tvori obsah
vrecuska, ktoré pekar sype do
dieze. Priznajme si, kto z nas ¢ita

zlozenie uvedené na etikete alebo
Specifikacnom liste daného pri-
pravku? Na nadom trhu su stale
najCastejSie pouzivané praskové
zlepSujuce pripravky (okrem nich
sa pouzivaju aj pastové, tekuté

a iné), ktorych zloZenie tvoria:

» nosi¢ ucinnych latok, ktorym
byva najma muka

» emulgatory — umoznuju lepSie
premiesanie vody s tukovymi
Casticami, zjemnuju striedku,
spomaluju starnutie pekaren-
skych vyrobkov

» oxida¢no — redukéné zlozky —
ovplyvriuju Strukturu lepku

» enzymy — latky, ktoré iniciuju
alebo urychluju pochody. Roz-
kladaju napr. polysacharidy na
jednoduché cukry, ktoré zohra-
vaju doblezitu ulohu pri vyrobe
pekarenskych produktov.

» dalSie latky

Zlozky tychto pripravkov su vo
vacsine pripadov prirodné resp.
prirodne identické latky, ich
pouzivanie je v potravinovom
priemysle povolené a nesmu
ohrozovat zdravie konzumenta.
Uginné zlozky pripravkov napo-
mahaju prirodzenym pochodom
v ceste a prispievaju tak k vzniku
typickych senzorickych vlastnosti.
Pouzivanie vacsiny zlepSujucich
pripravkov bezny konzument
vbbec nerozozna.

Je mozné nechat si ZP zhotovit
na miru?

Samozrejme. Hoci sa vacsina
vyrobcov snazi namiesat zlep-
Sujuce pripravky, ktoré by pokryli
pekarni a zabezpedili rovhomernu
kvalitu vyrobkov po cely rok, nie
su pripravky na mieru ni¢im vyni-
moc¢nym. Niekedy si to vyzaduju
technologické okolnosti v danej
pekarni, inokedy su to regionalne
zvyklosti, ¢i snaha odlisit sa od
ostatnych vyrobcov. Tvorba pri-
pravkov na mieru je ¢asto zdiha-
vejSi proces, vyzaduje si niekolko
testov v podmienkach pekarne

a presné definovanie poziadaviek
zo strany zadavatela. Treba podo-
tknut, ze mnoho pekarov sa stale
snazi kazdy kvalitativny problém
vo vyrobe rieSit vyvojom priprav-
ku na mieru, no ¢asto staci len
Uprava technickych parametrov
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(doba pecenia, teplota, vihkost

v kysiarni, Uprava normy a po-
dobne). Renomovany dodavatelia
zlepSujucich pripravkov poskytuju
spolu so svojimi vyrobkami aj
takyto bezplatny technologicky
servis.

O jaké pripravky je nejvétsi
zajem?

Jednoznacne o pripravky, ktoré
zaruc¢uju kvalitny produkt po

cely rok a ktoré zvladaju vykyvy
v kvalite muky. Kazdy pekar sa
snazi dodavat svojim zakazni-
kom kvalitny a chutny vyrobok,

Ci je leto alebo zima, ¢ ma novu
alebo start muku. Zékaznika jeho
problémy nezaujimaju. Na druhej
strane kupujuci nevaha a za dob-
rym chlebikom je ochotny prejst
niekolko ulic, ¢i kilometrov naviac.
Pokial sa bavime o konkrétnom
type, tak stéle prevazuju priprav-
ky na vyrobu chleba a bezného
peciva zabezpedujuce dobru
stabilitu cesta poc¢as vyroby,
pozadovany objem, vzhlad, chut
vyrobkov a vyrovnavajuce se-
zénne vykyvy. Dalej sa pouZivaju
pripravky na zvySenie jemnosti
vyrobkov, prediZenie trvanlivosti
a Coraz viac aj pripravky pre mra-
zené technologie.

MizZou se jednotlivé pfipravky
michat?

Ano, napriklad toastové chleby
Casto obsahuju pripravok na
zvy$enie vlaénosti a prediZzenie
trvanlivosti. Pri vyrobe jemného
peciva sa pouziva kombinacia

klasického zlepSujuceho pripravku
s pripravkom podporujucim vla¢-
nost. Niektoré spolo¢nosti maju

v ponuke pripravky 2 in 1. Ako
priklad mézeme uviest XtendLife
od Lesaffre group, ktory predizu-
je trvanlivost a zaroven dodava
vyrobkom jemnost. O moznosti
kombinacie jednotlivych priprav-
kov je vSak potrebné poradit sa

s odbornikmi dodavatelskych
spolo¢nosti. Odporucané davko-
vanie, ktoré je uvedené na obale
Ci Specifikatnom liste vyrobku,
vychédza z podrobnych testov, le-
gislativnych limitov a ma zabezpe-
¢it optimalny priebeh vyrobného
procesu a zelanu kvalitu finalneho
vyrobku. Nie vzdy plati ,Cim viac,
tym lepSie“. Privysoké davkovanie
pripravku moze mat tiez negativ-
ny dopad na Struktiru cesta. Na
druhej strane treba braf ohlad aj
na legislativne limity pri niektorych
pripravkoch a ich zlozkach.

Je mozné upéct rohlik s ozna-
¢enim bio, ktery by obsahoval
zlepSuijici pripravky?

Mozno by bola vhodnejSia otazka
¢i existuju Bio — zlepSujuce pri-
pravky. Odpoved je Ano. Lesaffre
group sa tiez venuje tejto proble-
matike a Bio pripravky ma vo svo-
jej ponuke. To, &i vyrobok je alebo
nie je Bio, nezavisi len od pou-
zivania zlepS$ujucich pripravkov,
ale vSetkych ostatnych surovin

a vyrobnych postupov, ktoré pod-
liehaju legislativnym nariadeniam.
Osobne Bio pokladam za dobry
marketingovy tah na podvedomie
konzumenta a skor sa priklannam
k nazoru ,VSetko s mierou“. Keby
sme sa viac zamysleli, dospeli by
sme k poznatku, Zze Bio nie je az
také Bio ako sa tvrdi.

Ma vyznam pouzivat zlepSujici
pfipravky i v malé pekarné?
Pouzivanie zlepSujucich priprav-
kov ma svoj zmysel vSade tam,
kde nie je dostatok kvalifikova-
ného personalu, kde je zaujem
racionalizovat vyrobu a kde nie je
priestor na chyby &i omyly.

Jsou specialni pozadavky na
skladovani?

Ak sa bavime o naj¢astejSie pou-
zivanych praskovych pripravkoch,
tak tie si nevyzaduju Specialne
skladovacie podmienky. Vo vacési-

ne pripadov postacuje teplota do
25°C a suchy sklad. Niektoré typy
pastovitych a tekutych pripravkov
je potrebné skladovat pri chla-
diarenskych teplotach. Privysoké
teploty mézu negativne ovplyvnit
vlastnosti enzymov a tym znizit
ucinnost pripravku.

Jak se promitne pouzivani
téchto pripravkl do ceny?
Pouzivanie zlepSujucich priprav-
kov sa bezpochyby premietne

v naraste vstupnych nakladov.
KedZe ich davkovanie sa zvacsa
pohybuje od 0,3 do 2 % na muku
v zavislosti od typu a ucelu pouzi-
tia, nie je tento narast v porovnani
s celkovymi nakladmi na diezu
nijak dramaticky. Skratenie ¢asu
vyroby, redukcia nepodarkov,
vyrovnana kvalita produktov,
znizenie narokov na pracovnu silu
to je len Cast z ich prinosov, ktoré
sa v kone¢nom dosledku pozitiv-
ne odrazaju v uspornosti vyroby.

A posledni otazka na zavér:
Jak se divate na povéry, které
byly az donedavna jedinymi
zlepsujicimi pfipravky? Dodr-
zuji se nékteré v pekarenské
praxi i dnes?

M&j osobny nazor je ten, ze mno-
hé povery a nielen v ,pekarine”
maju svoj opodstatneny vyznam,
hoci ¢asto nemaju racionalne vy-
svetlenie. Povery davaju ludskej
praci vacésiu vaznost, maju vy-
chovny vplyv a nutia nas k vacse;j
obozretnosti.

Napr. Vami spomenuta povera:
Kdyz zadélava hospodyné tésto
na vanoc¢ku, ma trikrat vyskocit

a vyhybat se jakékoliv konverzaci,
jinak by se vanocka nepovedia.
Uplna pravda, pokial sa gazdinka
zarozprava prekysne jej vianoc¢-
ka alebo ju naopak pripali. A to
poskocenie uz len dotvara logicky
zaklad... (Usmev).

V dnesnej dobe sa s podobnymi
praktikami v pekarfach uz takmer
nestretdvame. Za zmienku stoji
azda len robenie kriza na chlieb,
ktorym sa ako ,dar Bozi“ pozeh-
nava a vzdava sa mu Ucta.
urknuti — urieknutie

ddlek — jamka

sverepé — tvrdoSijne

text / Pekass

technologie
technolégia

foto / archiv Pekass

PEKANSN

~Pekarsky trenazer*
— Skolici stredisko PEKASS

Spoleénost Pekass je od zalozeni

r. 1993 nositelem technického pokro-
ku do pekaren. Pekass vzdy nabizi
predevsim Spickovou techniku, tedy
vyrobky nejvyssi kvality s vysokou
pfidanou hodnotou a nejlepsi péci

a servisem. K dosazeni téchto cill
musime nyni upfit pozornost i na
systém vzdélavani a to nejen nasich
pracovnikd. Chceme intenzivné

a kvalitné zvySovat jejich dovednosti,
kvalifikaci a rozSifovat znalosti a zku-
Senosti. Stejné moznosti nabizime

i nasim zakaznikdm a partnerim.

pfinosem pro vSechny dotéené cilové
skupiny projektu. Projekt SKOLICI
STREDISKO PEKASS reaguje na
obecny nedostatek kvalifikované
pracovni sily na trhu prace a nabi-

zi jednoduchou a u€innou formou
zajistit proskoleni pracovnikl pro kon-
krétni typ prace, pfipadné k ziskani
diléi kvalifikace. Soucasti projektu je
vybaveni $koliciho stfediska samo-
zfejmé moderni prezentaéni techni-
kou a nabytkem a zejména moderni
strojni zafizeni pro vyuku zakladnich
pekarenskych dovednosti — vyrobé

* Xk EVROPSKA UNIE

*
* *
*

potravin v souladu se sou¢asnou nasi
a evropskou legislativou.

Véfime, ze vzdélavani je nejlepsi
cestou ke spoleénému uspéchu a ke

zvySeni prestize oboru.

www.pekass.cz

EVROPSKY FOND PRO REGIONALNI ROZVOJ

gk INVESTICE DO VASI BUDOUCNOSTI

V novém $kolicim stfedisku se Spic-
kovym zazemim pro vyuku, které na
konci roku 2009 na ploSe 5000 m?
otevieme, bude v provozu ,pekarsky
trenazér” pro 12 osob. V objektu
vzniknou dale servisni dilny, sklady
strojii a ndhradnich dilli a centréla
Pekass.

Projekt SKOLICI STREDISKO
PEKASS Uspésné zadal o podporu
formou dotace z fondl EU, konkrétné
z Operaéniho programu Podnikani

a Inovace — Skolici stfediska. Vystupy
projektu, proSkoleni a ziskani praktic-
kych pekarenskych dovednosti, jsou

a miseni tésta, tvarovani, peceni, vSe
v souladu se sou¢asnym trendem
pfechodu od manualni ke strojni auto-
matizaci v pekarenské vyrobé.

Pfipravujeme programy Skoleni, do
kterych se zapojuji pfedni odbornici
z oboru, zahrani¢ni, externi a vlastni
specialisté. Podéli se o své védo-
mosti z oblasti zvySovani produktivity
prace, efektivity a kvality vyroby,
marketingu, obchodu, fizeni personal-
nich ¢innosti atd. Ugastniky seznami
s novymi trendy v oboru, inovacemi

a v neposledni fadé s problematikou
kvality a zdravotni nezavadnosti
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text / Dita Mullerova

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Nazvem bratislavsky rozok
je mozné oznadcit jemné
pecivo ve tvaru podkovicky,
ktery v receptuie obsahuje
nejméné 30 hmotnostnich

procent tuku, je s makovou
nebo ofechovou naplni

vV mnozstvi nejméné 50
hmotnostnich procent a na
povrchu je jemné mramoro-

vé popraskany.

Byvaly cukrovar Némgdice
nad Hanou: Po této koleji se
jiz zadna melasa nesveze.

text / Tomas Podivinsky, Eduard Téth
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foto / Jana Kysilkova
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Bratislavsky rozok

Poprve upekl ko$ ofechovych

a makovych ,podkovicek” pre-
Sporsky (PreSpork — historicky
nazev Bratislavy) pekaf Scheu-
ermann na MikulaSe v roce 1785,
aby jimi vyzdobil pfedvanoéni
vyklad svého pekarstvi. Mezi
obyvateli se zprava o této novince
roznesla rychlosti blesku a po
kfupavych ,baugloch” se jen
zaprasilo.

Vyraz baugle nebo také bajgle,
jak se bratislavsky rozok jinak
nazyva, pochazi z némeckého
slova beugen — ohnout, podle tra-
di¢niho tvaru vyrobku. Zmifiovany
nazev bratislavsky rozok se zacal
pouzivat az po roce 1920, kdy se
uzakonil sou¢asny nazev sloven-
ské metropole Bratislava.

Pro svou vyraznou chut a vuni si
bratislavské rozky ziskaly popu-
laritu nejen ve Vidni a Budapesti,
ale proslavily se dokonce az

v USA, Japonsku nebo Libanonu.

Bratislavsky rozok je legendar-
ni pochoutka, a navic vynalez
bratislavskych pekatr, a proto
ma také Sanci zaradit se vedle
syrovych korbadikd, skalického
trdelniku a bryndzy do registru
zarucene tradi¢nich specialit
Evropské unie.

My vam pfinaSime pro inspiraci
recepturu, podle které se pecou
bratislavské rozky v sou¢asnosti.

Davka v % na

Surovina Hmotnost v gramech mnoZstvi mouky

P$eni¢na mouka 512 1100 100 %

Cukr 120 1%
< Margarin 620 56 %
3 Vajecny zloutek 90 8%
[-W Susené mléko 40 4%
il Drozdi 40 4%
g sul 10 1%

Voda 200 18 %

Hmotnost tésta 2220 (g

Makova napln 2350 | g

POSTUP VYROBY

Z prosaté mouky, drozdi, trochy cukru a asi poloviny roztoku viazného miléka

se zhotovi kvasek, ktery se poprasi moukou. Po vykynuti kvasku se pridaji:
margarin, Zloutky, zbytek cukru, stl a postupné zbytek roztoku vliazného miéka.
Vse se dukladnym promisenim zpracuje v hladké, nelepivé tésto, které se necha
kratky ¢as odlezet. Po mirném odlezeni se tésto rozdéli do dilkd, které se stoci

do kuli¢ek a tyto se po opétovném kratkém odlezeni rozvali na ovalné placky
(vzhledem k tomu, Ze jde o pomérné tuhé a mastné tésto, nepouziva se mouka pfi
véleni ani formovani). Do placek se podélné na stfed nanese pfislusné mnozstvi
naplné. Placky s naplini se sto¢i tak, aby na koncich byly $picatéjsi a v prostrfedku
tlustsi. Po zformovani se rohlicky ihned na povrchu a po stranach potfou Zloutkem
a v teplém prostredi se nechaji osusit a mirné vykynout. Potom se znovu potfou
Zloutkem a daji oschnout do chladné mistnosti. Po osu$eni se mirné z boku stisk-
nou (tim se nepravidelné porusi Zloutkovy povlak) a vlozi se do pece s teplotou
200 az 220°C. Po ¢aste¢ném zbarveni se dopékaji v mirnéjsi teploté.

Ceny surovin klesaji. Drozdi
zdrazuje. Jak je to mozné?

Kazdy pekar vam dnes fekne, zZe
»suroviny jdou dold“. Mysli tim
jejich ceny. Mouka je dnes nej-
levnéjsi za mnoho let a ani ceny
dal$ich surovin nerostou, spise
klesaji. Jediné drozdi se zdrazu-
je. Je to drzost vyrobcu drozdi,
ktefi se domluvili, aby vydélali
vic penéz na ukor bezmocnych
pekaf(?

Je potfeba se podivat trochu blize
na to, kde se vlastné drozdi bere.

Drozdi se dnes vyrabi nékolika-
stuprniovym mnozenim zakladni
kultury kvasinek. Trochu jich vez-
mete, date je do kadeé, vytvorite
jim spravné podminky a nechate
je mnozit se a rust. Jak jedno-
duché. Hacek je v tom, ze pro
mnozeni a rlst potfebuji kvasinky
mimo jiné takzvany fermentaéni
substrat, lidové fec¢eno ,krmivo*.
Tim krmivem je dnes vétSinou me-
lasa, které vznika v cukrovarech
pfi vyrobé cukru.

A tady je hlavni pfi€ina zdrazeni
drozdi v roce 2009. Melasa je
drazsi, a to vyrazné. Melasy je
nyni k dispozici méné nez dfive,
protoze se u nas a v okolnich
zemich vyrabi méné cukru.
Mnoho evropskych cukrovar(
bylo zavieno a srovnano se zemi.

Neni-li cukrovar, neni ani mela-
sa. K tomu se pfidava dalsi vliv

— vyroba biopaliv. Z médii vSem
dobfe znamy fakt, Zze do pohon-
nych hmot se musi pfimichavat
takzvana bioslozka, ved! k tomu,
Ze se melasa noveé pouziva nejen
pro vyrobu drozdi, ale také pro
vyrobu biopaliv. TakZe je najednou
0 melasu vétsi zajem nez dfive.

Secteme-li tyto dva vlivy do-
hromady, tedy méné melasy na
trhu a vétsi zajem o ni, umite si
pfedstavit, co se stalo s jeji cenou.
V nékterych zemich se meziro¢né
zvysSila dvakrat, v téch Stastnéj-
Sich ,jen" o desitky procent. Pri-
tom cena cukru souc¢asné vyrazné
klesla diky levnému dovozu. Rika
se, Ze za rok bude melasa zase
levnéjsi. Nechme se prekvapit.

Jaky ma cena melasy vliv na
cenu drozdi? Zasadni. Melasa je
hlavni surovina pro vyrobu kvas-
nic, svym vyznamem srovnatelna
s roli mouky pfi vyrobé peciva.
Kdyz ma pekafr drazsi elektfinu,
muUze se pokusit kompenzovat
vy$8i naklady nékde jine. Kdyz
ma pekar o polovinu draz§i mou-
ku, nenadéla nic. Totéz plati pfi
vyrobé drozdi. Zdrazi-li se jedna
surovina, které se pouziva malé
mnozstvi, da se usetfit nékde
jinde. Ale pfi vyrazném zdrazeni

melasy nenadélaji drozdafi nic.

Musi zdrazit také, jinak nepfeziji.

K tomu se pridavaji jesté dalsi
vlivy. Za prvé, ceny energii i pfes
hospodarskou krizi rostou. To
pocitil kazdy pekar na vlastni kizi
a vyrobci drozdi rovnéz. Za dru-
hé, ekologické normy tykajici se
¢isténi odpadnich vod se zpfis-
nuji a pozaduji jesté dokonalejsi
upravu odpadnich vod vzniklych
pfi vyrobé drozdi. Ekologie se
stava vyraznym faktorem, ktery
ovliviiuje vyrobni naklady drozdi.

Takze, jaka je tedy odpovéd na
otazku polozenou v Uvodu?

Drozdi se zdrazuje, protoze se
vyrazné zvysily jeho vyrobni
néklady. Vyrobni naklady rostou
hlavné proto, ze se zvysSila cena
melasy, ktera je zakladni surovi-
nou pro vyrobu kvasnic.

Ostatné, vice jsme na toto téma
psali v minulych &islech naseho
Gasopisu. Nemate-li jiz po ruce
jeho tisténou verzi, najdete ji

v elektronickém formatu na na-
Sich webovych strankach
www.lesaffre.cz.
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text / Eduard Toth

Co nam prinieslo €URO?

NajproblematickejsSim bol asi prvy
mesiac, ked’ sa samotny prechod

uskuto€nil. Niektori obchodni-

ci to urobili velmi §alamunsky

a koncoro¢né inventury, ktoré po

minulé roky trvali maximélne prvy
pracovny tyzden, u nich skongili

zhodou okolnosti 16. januara, ked

sa skoncil dualny obeh sloven-
skej koruny a eura... Mozno im
sice na skladoch pribudol tovar,
ale skor si myslim, ze sa chceli
vyhnut vymiefaniu korun za eura
a prijimat platby v oboch menach
sucasne.

Existuju vSak profesie, ktoré si
takuto ,fintu“ nemohli dovolit

a medzi ne urdite patria aj pekari.
Chlieb a pecivo sa na Slovensku
bude jest vzdy a to bez ohla-

du na to, &i sa plati korunami
alebo eurom. Aj preto som pocas
prvych januarovych dni navstivil
zopar pekarni na vychodnom
Slovensku, aby som zistil ako
tento prechod z jednej meny na
druhu prebiehal. Prva reakcia za-
mestnancov vacsiny z nich bola:
~Preboha ¢o budeme s tolkymi
mincami robit“? Niekde to naozaj
vyzeralo tak, ze prvé dva tyzdne
roka 2009 vsetci ludia, ¢o mali
doma prasiatka plné slovenskych
minci, si ich chodili zamienat do
obchodov za eura. Clovek by si
povedal vSak vydrzime dva tyzd-

ne kym sa stiahnu vSetky ,staré”
mince z obehu a bude to lepSie.
Lenze opak sa stal pravdou.
Mnoho zakaznikov chodi naku-
povat pecivo za drobné mince,
a tak sa preplnili kasy v nasich
pekarfiach réznymi mincami ma-
lych nominalnych hodnét, ktoré
niekde doslova az ,nabobtnali®
do velkosti vy$Sie spominanych
prasiatok. Niekto by si povedal,
ze ved peniaze ako peniaze. Ale
pokial denne dostanete stovky
minci, hned' Vés prejde chut na
ich prepocitavanie a v banke
vas ¢aka nemilé prekvapenie vo
forme poplatkov za preratavanie
minci. Vo viacerych z nich bol
az donedavna dokonca popla-
tok za odovzdanie akejkolvek
euro mince 1 euro cent. To sa
na prvy pohlad nezdé vela, ale
ked napriklad nesiete do banky
200 centovych minci tak zaplatite
poplatok vo vyske 2 EUR. To zna-
mena ze im tie mince darujete.
Nastastie banky slubili, ze tieto
poplatky bud’ Uplne zrusia, alebo
ich vyrazne znizia.

Pred nedavnom sa mi do ruk
dostal ¢lanok o prechode na euro
na Malte a Cypre. PiSe sa v iom
ako od 1. 1. 2008 zareagovali
maltski a cyperski vyrobcovia,
resp. obchodnici na prichod
novej meny. Zhruba tri Stvrtiny

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Uz tri mesiace plati na Slo-
vensku nova mena Euro. Po
jej zavedeni od 1. januara
2009 si na nu pomaly zacina
zvykat kazdy z nas. ESte

velmi dlho si vSak bude-
me prepocitavat nielen

v duchu, ale poniektori aj
na euro kalkulacke spotre-
bitelské ceny v eurach na
koruny.

z nich urobili pekné gesto a po
zavedeni eura znizili svoje ceny
o jedno percento. Na Slovensku
nemuseli takéto gesto vyrobcovia
vbbec urobit, kedZe to za nich
Lurobili“ obchodné retazce, ktoré
si svoje nakupné ceny zaokruhlili
na dve desatinné miesta smerom
nadol. V duchu si povieme, ale
ved zaokruhlovanie je len bezna
matematicka zalezitost. Avsak je
velmi dolezité, aki sumu zaokr-
uhlujeme. Ked' si kupujeme napr.
auto v hodnote 250 000 Sk, ¢o je
presne 8 298,479 € a zaokruhlime
cenu smerom nadol, prideme

o zhruba 27 byvalych halierov.
Pri kipe auta nam to méze byt

v podstate jedno. Ide v§ak o prin-
cip. Ak si takéto zaokruhlovanie
prenesieme na rozok, ktory stoji
v obchode 1,50 Sk tak nas to
méze prist dost draho. V takom
pripade by sme na jednom rozku,
ktori Slovaci tak miluju, prisli o 27
halierov, ¢o v kone¢nom dosledku
znizi cenu o0 18%. Ano, aj to sa
stalo. Retazce tymto vyuZili ne-
jednotnost slovenskych vyrobcov
peciva a prichod eura krasne
vyuzili vo svoj prospech a doka-
zali takto znizit cenu.

Na zaver by som vam na odlah-
Cenie témy napisal zopar kuriozit
z Cias, ked' na Slovensku prebie-
hal dualny obeh eura a koruny:

Jednu slovensku korunu si do
Tatra banky priSla vymenit kli-
entka, ktora potrebovala akutne
uhradit pohladavku presne

v tejto sume.

565 ton alebo 114,5 milidona
kusov slovenskych obehovych
minci doteraz znicili v NBS,

¢o je vaha takmer 32 miliénov
stavebnych tehal.

ni¢ka mince pocitala tri hodiny »
a nabalila ich do 81 vreciek po
500 kusov

100 kilogramov minci priniesol
klient do pobogky VUB banky

v cestovnych taskach

V lavéroch, prepravkach na
zeleninu aj Skatuliach od kopi-
rovacieho papiera nosili ludia
do bank na vymenu korunové
mince.

Aj neplatné 10 — a 20-halierové
mince, talianske liry ¢i tuzexové
bony si ludia prisli po¢as dual-
neho obehu vymenit do bank.
priniesol na vymenu klient Slo- Skatulu pInt neotvorenych $tar-
venskej sporitelne v zilinskom tovacich bali¢kov priniesol do
regione NBS jeden podnikatel. Neotvo-
8 000 50-haliernikov v debnic- rené balicky mu vSak nevzali,
kach od kyslej kapusty priniesla musel ich pootvarat a mince

do pobo¢ky VUB banky pani roztriedit.

z obchodu so zeleninou VIhké korunové bankovky

40 500 kusov desatkorunovych priniesol na vymenu klient do
minci priniesol na vymenu do Tatra banky s tym, Ze ich z bez-
pobocky VUB prevadzkovatel pec¢nostnych dévodov ukryval
detskych automatov. Pracov- v studni.

¥

X

¥

X

X

» 18 vedierok plnych minci v hod-
note viac nez 100-tisic korun

X

X

¥

X
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text / Jana Kysilkova

Uspésna pekarna
— rovnice o nékolika neznamych... (?)

kresby / Jan Zivocky, jzivocky@seznam.cz

Kolikrat jste si polozili otaz-
ku, ¢im je utvarena uspésna
pekarna, lamali si hlavu pfri
pohledu na frontu tvofici

se u sousedova pekarstvi,
precetli spoustu chytrych
knih? Kdyby vS8ak existoval
vzorec zahrnujici vSechny

faktory vedouci zaruéené

k uspéchu, byl by vyvazen
zlatem. Zkusme si pro ten-
tokrat jednoduse stoupnout
pred vlastni pekarnu Ci
pekaistvi a nechme je na
sebe pusobit.
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Pokud jste byli v Pafizi, potazmo
kdekoliv ve Francii, date mi za
pravdu, ze pekarna tvori neod-
myslitelnou sou¢ast mésta nebo
vesnice a nechybi ani v téch
nejzastréenéjSich koutech. Tato
Utulnd prodejna, jejiz viiné prilaka
kazdy den nékolik desitek lidi, se
stala pro celou zemi jeji znackou
— pfidanou hodnotou, bez niz by
Francie zajisté ztratila ¢ast svého
kouzla. Casto byva zachycena

na fotografiich z dovolené. Je to
misto, v némz se potkavaji lidé,
jejich zvyklosti a nalady, a pokud
je propojena i s malou kavarnou,
fesi se zde zevrubné zalezitosti
vSednich i svatecnich dnl. Nékte-
ré Ceské pekarny se tomuto obra-
zu blizi a navic si dokazou pfitom
uchovat svou ¢eskou autenti¢nost
a s témi francouzskymi si v nicem
nezadaji.

Jak je vnimana prodejna:

Viné:

Zkuste si pfedstavit prodejnu pe-
Civa, ktera by nevydavala zadnou
specifickou vani, nebo by vonéla
napfiklad po liliich. Jeji provo-
zovatelé by si urcité nemuseli
dlouho lamat hlavou nad tim, pro¢
maji ve srovnani se sousedni pe-
karnou tak maly zisk. U prodeje
peciva je viiné jednim z prvnich
impulzl k ndkupu. Podle vyzku-

mu z roku 1999, ktery byl prove-
den na Rockefferové univerzité

v New Yorku, primérny ¢lovék
registruje a uchova v paméti 36%
toho, co citi, 5% toho, co vidi, 2%
toho, co slysi a 1% toho, ¢eho se
dotyka. Navic podle psychologu
se uz takto zapamatovana viné
nikdy nevymaze z mozku. Viné
prave upeceného peciva je jedna
Z nejsnaze rozpoznatelnych vini
a je jednim z prvnich impulz(

k nakupu.

Pekarny maji obrovskou vyhodu,
ze viiné Cerstvé upeceného chle-
ba ma schopnost pfilakat spoustu
lidi, véetné téch, ktefi neméli
navstévu tohoto mista ptivodné

v Umyslu. Tato viné je navic jen
malokomu nepfijemna, coz se

o jinych fici neda. Pekarna, z niz
se line po ulici viiné Gerstvého
chleba, ma tak jednu z hlavnich
zbrani proti konkurenci.

Barvy:

Barvy jsou v zivoté ¢lovéka hodné
dulezité, a aniz si to sami uvédo-
mujeme, dokézou do znacné miry
ovliviiovat momentalni naladu

a rozpolozeni. Promlouvaji k nam
svym jazykem, a aniz bychom

se museli tomuto jazyku ugit,
rozumime mu. Neni ndhoda, ze
se barvy déli na teplé a studené.
Maji moznost mistnost ochladit
nebo naopak oteplit, a to nejen co

se ty&e subjektivniho vnimani.

S pekarnou a pecivem byvaji
spojovany teplé, pfirodni barvy
—hnéda, oranzova, Zluta. Tyto
barvy jsou propojeny se sluncem,
urodou, navozuji pocit radosti

a optimismu, srde¢nosti a otevie-
nosti. Hnéda v nas evokuje tradici,
rodinu, jistotu a poradek. V pro-
dejné pak tyto barvy pomahaji
dotvaret pfirozenost vyrobk( a ro-
zehravaji v mysli zakaznika pfibéh
jejich vyroby od sklizné psenice az
po vlozeni peciva do sacku.

V pekarnach se mohou samo-
zfejmé vyskytovat i jiné barvy

— napfiklad zelena nebo Cervena,
je vSak dulezité, aby spole¢né

s vystavenym pecivem a dopliiko-
vym sortimentem utvarely soulad
a nebily se.

Otviraci doba:

Otviraci doba je spojena s zivot-
nim stylem obyvatel dané oblasti
a v pfipadé pekarny muze byt
dobrym marketingovym nastro-
jem. Zatimco v zemich Latinské
Ameriky, kde se pozdé vstava, by
pekarna oteviena v sedm hodin,
pfivitala jen par navstévnika,

u nas by si jen maloktera dovolila
otevfit pozdéji. Pokud chceme
pravé z brzké otviraci doby udélat
nasi vyhodu, je dobré zdlraznit
tuto skute¢nost poutacem na
dvefich. Napfiklad:

,Otevirame pro Vds uz v 5.59,
abyste si u nas mohli dat svou
prvni ranni kavu s koblihou.”

Velmi brzka otviraci doba mlze
mit i svdj vyznam v mistech, kde
je soustfedéna spousta noc¢nich
podnikd. Lidé, ktefi si po celou
noc vychutnavali kouzlo no¢ni za-
bavy, zajisté uvitaji moznost dat si
teplou ké&vu ¢i ¢okoladdu a zakous-
nout se do Cerstvého peciva jesté
pfedtim, nez se odeberou do
svych domovu.

Co se tyka zaviraci doby, lidé
zUstavaji v praméru déle v pra-

ci, nez tomu bylo dfiv. Proto je
dobré, aby pekarny zvazily tuto
situaci a upravily podle toho zavi-
raci dobu.

Komunikace se zakazniky:

Této problematice se jiz podrobné
vénovaly predeslé ¢lanky Vlas-
tovky a nemélo by vyznam se

o ni jeSté vice rozepisovat. Presto
je na misté zddraznit nutnost
informovanosti prodejc. Ti by
méli pfesné znat vyrobky, které
prodavaji, jejich druh i slozeni

a méli by umét o nich poskytnout
dostate¢né informace a pora-

dit. Odpovéd na zakaznikovu
otazku: ,Co je uvniti?“, by nikdy
neméla byt typu: ,Jé, tak to ja
vam nefeknu, to opravdu nevim®.
Spravny prodejce by naopak mél
umeét presné charakterizovat chut
vyrobku a v pfipadé, Ze néjaky
vyrobek chybi v nabidce, upozor-
nit zakaznika na jiny, podobny.

Vlastnosti vyrobku:

» Kfupavé — klrka u housek,
kirka u baget, koblihy

» Kypré, lehké, nadychané — pis-
kotové pecivo, housky z kynu-
tého tésta, koblihy, vanocky

» Krehké, jemné — pecivo z kieh-
kého tésta, Stola

» Mékkeé, vlaéné — pernik, tfeny
moucnik

» Jemné, drobivé — pecivo z listo-
vého tésta

Sladké, chutnajici lehce slad-

ce, ne moc sladké, bez cukru,
karamelizujici mandlova pfichut,
s obsahem ¢okolady, lehce na-
kyslé, pfichut po ovoci, osvézujici
ovocna pfichut, mirné aromatic-
ké, obzvlast aromatické, korené-
né, pikantni, s obsahem alkoholu,

jemna maslova prichut, s inten-
zivni pfichuti ofiSkovou, mand-
lovou, marcipanovou, medovou,
nugatovou, skoficovou, anyzovou,
citronovou.

Cedule, stitky, poutace:
RGznorodé cedulky maji vy-
znam jak informativni (informace
o prodejni dobé, specializova-
nych akcich, cenach, hmotnost),
tak i dekorativni, ¢imz dotvari
charakter prodejny. Slouzi jako
psana komunikace mezi prodej-
nou a zdkaznikem. V pekarné

je mlzeme rozdélit na venkovni
a vnitfni. Pokud maji tyto cedule
jednotny styl oznaceni, prodejna
ziskava body navic. Velice efek-
tivné plsobi napisy psané kfidou
na tabuli, nebot to v nas evokuje
dojem pfirozenosti a srde¢nosti.

Venkovni — Pouhé oznaceni ,Pe-
karna U Rohliku“ nad vchodem
uz nestaci. Lidé si spi$ vS§imnou
tabule, ktera je naklonéna do
ulice, nebo pfipadné napist na
vyloze. At uz je na ni ilustrativné
zobrazeno samotné pecivo nebo
informace o nabidce pekarny

a jejich specialitach, dokaze do
pekarny, spole¢né s vini, nalakat
lidi prochazejici se ulici.
Visacky na dvefich — Mély by
na nich byt uvefejnény nejak-
zkraceni — prodlouzeni otviraci
doby), souc¢asné ale mizeme
vyuzit této plochy jako pozvanky
na rlzné akce spojené s provo-
zem, napftiklad: ,Po cely tyden

v nabidce typické francouzské
pecivo. Prodavame velikonoéni
jidade“. Navic je na tomto misté
prostor podékovat navstévnikiim
za navstévu pekarny: ,Dékujeme
Vam za Vasi navstévu“ atd.
Stitky u vyrobk(i — Ze zékona
je povinnost udavat u vyrobku
nazev, hmotnost a cenu. Sprav-
né a jednoznacné pojmenovani

zrychli a usnadni komunikaci
mezi prodavacem a zakaznikem.
Nebude dochéazet k situacim
typu: ,Dejte mi prosim tam tu
koblihu s marmeladou, jak mate
vzadu nad tim kola¢em... ne tu
vedle... aha, tak vy fikate ze je
Cokoladova®... atd.

Nabidkové tabule — Ty poslouzi
v pfipadé, Ze neni mozné vystavit
vSechno zbozi. Byvaji vyuzivané
zvlasteé v situacich, kdy je pekar-
na spojena s posezenim a servi-
sem napojl a teplého obéerstve-
ni. Zakaznik si tak rychle v§imne
celého sortimentu a rozhodne se,
na co ma momentalné chut, aniz
by byl omezeny jen tim, co vidi.

Podpora prodeje:

V dnesni dobé jsou lidé zvykli

na to, Ze si vétSinu zbozi mohou
koupit se slevou, nebo naopak
dostat néco navic. Pekarny zatim
tohoto néstroje vyuzivaji jen
okrajové a spi$ se omezuji jen
na kratkodobé zlevnéni vyrobkii,
které chtéji dostat do povédomi
zédkaznikd. V pekarné mohou
poslouzit nize uvedené marketin-
gové nastroje:

»

Vérnostni karty, kdy zakaznik

napfiklad za kazdych 200

utracenych korun v prodejné

dostane slevu na dalSi nakup

nebo na néjaké vyrobky.

Akce typu 3 za 2, 4 za 3 a pod.

— zakaznik si koupi tfi kolacky

a Ctvrty dostane zdarma

Pravidelné, rliznorodé ochut-

navky

Sezoénni zbozi

» Specialni bali€ky — napfiklad
snidanové menu, kdy si zakaz-
nik za jednotnou cenu muze vy-
brat teply napoj, dzus a néjaky
pekarsky vyrobek

» Soutéze

»

»

»

Nejen ze zakaznik bude v nasi
prodejné instinktivné utracet vic,
ale naopak si timto mdzeme zajis-
tit, ze se bude vracet.

potaZzmo — pripadne, respektive
zevrubné — podrobne, detailne
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Pekaisky kviz

Spravné odpovédi zasilejte do
30. 4. 2009 prostiednictvim
e-mailu nebo posty.

Vyherkyni pekafského kvizu z minu-
|ého ¢isla, ktera jako cenu obdrzela
darkovy poukaz na libovolny pobyt
nebo proceduru v Priessnitzovych
laznich Jesenik v hodnoté 1 000 K¢ se
stala: Miroslava PetraSova (Bruntal)
Gratulujeme!

Ceska republika:

1. e-mail

Spravné odpovédi zaslete s pfesnymi
kontaktnimi Udaji na adresu:
redakce@admark.cz,

prfedmét: viastovicka_kviz

2. posta

Obalku v levém hornim rohu oznaéte
Gitelnym napisem Vlastovicka

a nezapomente pfipojit kontaktni
udaje. Takto oznaéenou obalku se
spravnymi odpovédmi zaslete na
adresu:

AdMark, s.r.o.

Pavlina Patikova

Na Bystfi¢ce 740/26

772 00 Olomouc

Slovenska republika:

1. e-mail

Spravne odpovede s presnymi
kontaktnymi udajmi posielajte na
adresu: zbo@lesaffre.sk
predmet: vlastovi¢ka_kviz

2. posta

Obalku v lavom hornom rohu oznacte
Gitatelnym napisom Vlastovicka
a nezabudnite pripojit kontaktné
udaje. Takto ozna¢enu obalku so
spravnymi odpovedami zaslite na
adresu:

Lesaffre Slovensko a.s.

Juzna trieda 74

040 01 KoSice

BEHEM CELEHO ROKU 2009 MATE MOZNOST SOUTEZIT S NASIM PEKARSKYM
KVIZEM O ZAJEZD PRO 2 OSOBY DO ALP.

Ze vsech doslych spravnych odpovedi z pekarskych kvizd uverejiiovanych v jednotlivych ¢islech Viastovicky bude na konci
roku 2009 vylosovan vyherce, ktery ziska zajezd do Alp pro 2 osoby.
V roce 2009 vyjdou Ctyfi Eisla Vlastovicky, takze kazdy uspésny lustitel mdze byt do slosovani zafazen az &tyfikrat — vzdy
jednou za kazdé Cislo Vlastovicky, pokud spravné odpovédi na vSechny otazky, jak Ceské tak i slovenskeé, z jednotlivych
Cisel odesle bud postou nebo e-mailem na vySe uvedené kontakty. Do slosovani budou zafazeni i ti, ktefi spravné odpovi na
vSechny otazky, napfiklad pouze v jednom nebo dvou popfipadé tfech Cislech Viastovicky.

SoutéZe se mohou zugastnit vsichni zékaznici spoleénosti Lesaffre Cesko a Lesaffre Slovensko.

Vyhru nelze vymahat pravni cestou.

NAVIC ZE SPRAVNYCH ODPOVEDI Z KAZDEHO CiSLA VLASTOVICKY
VYLOSUJEME JEDNOHO VYHERCE, KTERY ZiSKA ZAJIMAVOU CENU.

V tomto Cisle mate moznost ziskat darkovy poukaz na nakup v obchodnim retézci TESCO

v hodnoté 1 000 K¢.

1. Aka latka sa skryva pod kédom E2207?

a/ Oxid siri¢ity
b/ Siri¢itan vapenaty

5. Ktery z nasledujicich vyroki je nepravdivy:

a/ Mezi zlepSujicimi pfipravky se daji nalézt i takove,
které splnuji véechny podminky k tomu, aby ziskaly

oznaceni BIO.

b/ VSechny zlepsSujici pfipravky jsou slozeny z ,éc¢ek,
a tudiz jejich pouzivani ohrozuje zdravi.

¢/ Zlepsujici pfipravky jsou podrobeny velké Skale tes-

¢/ Kyselina benzoova

2. Vo vaésine praskovych zlepsujucich pripravkov
sa ako nosi¢ ucinnych latok pouziva:

a/ Voda tl a musi bezpodminec¢né splfiovat legislativni limity
b/ Muka dané zemi.
¢/ Amylaza

6. Jaka je hlavni surovina pouzivana v Evropé pro
vyrobu pekarského drozdi?
a/ melasa z cukrové fepy
b/ melasa z cukrové ttiny
c/ zeleny sirob

3. Od ktorého datumu uz neplatil dualny obeh
slovenskej koruny a eura?
a/ 1 Januara 2009
b/ 16 Januara 2009
c/ 10 Januéra 2009

7. Ve kterém roce doslo ke zméné obchodniho nazvu
pobocky Lesaffre na Slovensku na sou¢asny nazev
Lesaffre Slovensko?

4. Ktory znamy slovensky spevak vystupil
na Pekarskom kongrese 2008?

a/ Peter Cmorik a/ 1999
b/ Miro Zbirka b/ 2004
¢/ Pavol Hammel c/ 2006

Pomiuicka: Spravné odpovédi na véechny otazky kvizu naleznete v ¢lancich uvniti tohoto ¢isla Viastovicky.

vlastovicka / ¢islo 6 / 2009

Zaruka dlouhé
trvanlivosti a optimalni

cerstvosti vaseho
baleného peciva!

y

originalni zlepsujici pripravek kombinujici
prodiouzenou trvanlivost se zarukou
optimalni cerstvosti baleného peciva
(toustovy chléb, veky,...)

Q patentovany koncept bez pouziti
konzervacnich latek

zaruka kvality
baleného peciva
po celou dobu
trvanlivosti

XtendLife® M

je reSenim pro zajisténi
dlouhotrvajici Cerstvosti
a optimdini konzistence vaseho
baleného peciva po celou dobu trvanlivosti!

Letak s podrobnymi informacemi na www.lesaffre.cz

LESAFFRE CESKO  Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, e-mail: info@lesaffre.cz




¥4

. A

Eduard Téth
vykonny riaditel

tel: + 421 (0)55/72 01 061-2
e-mail: eduard.toth@lesaffre.sk

Katarina Zemancikova
pekar — technolég

* stredné Slovensko

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 003
e-mail: Zemancikova@Iesaffre.sk
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Lukas Janaé
produktovy manazér

tel: +421 (0)33/55 33 990 [P
mobil: +421 (0)903 618 828
e-mail: janac @lesaffre.sk

Stefan Téth

pekar — technoldg
stredné Slovensko

Zuzana Bobakova
marketingovy pracovnik

tel.: +421 (0)55/72 01 061
mobil: +421 (0)903 256 414
" e-mail: Zbo@lesaffre.sk

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 810

e-mail: sSto@lesaffre.sk

Erika Karlikova

obchodny zastupca
zapadné Slovensko

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 063
e-mail: karlikova@lesaffre.sk

Miroslav Keseg

pekar — technolég
zapadné Slovensko

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 036
e-mail: keseg@lesaffre.sk

Richard Kozar

obchodny zastupca
vychodné Slovensko

| 1e1:+421 (0)55/72 01 065

mobil: +421 (0)903 497 786
e-mail: kozar @lesaffre.sk

Peter Kollar

pekar — technolég
vychodné Slovensko

tel: +421 (0)55/72 01 065
mobil: +421 (0)903 269 975
e-mail: kollar@lesaffre.sk

Obchodny tim Lesaffre Slovensko




