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Zlepsujici pripravky Magimix —
zdruka chutného a kvalitniho peciva!

Magimix Kvas svétly Baleni: pytel 30 kg

« zlep3ujici pripravek pro vyrobu tradi¢niho ¢eského chleba zarucujici jeho optimalni kyselost
« zarucuje vyvazeni proménlivé kvality mouky
« spravné navazani vody a optimalni rozkladani skrobu

Davkovani: 2,5 % na mnozstvi zitné mouky

Davkovani: 3 % na mnozstvi zitné mouky

Magimix Ritesa Baleni: kbelik 30 kg

« pripravek ve formé pasty zarucujici optimalini kyselost chleba
« elasticka stridka s rovnomérnymi pdry, vyborna chut a pfijemna viiné finalnich vyrobki

Davkovani: 1 % na mnozstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

Magimix Star

« zaruka optimalniho objemu a dlouhotrvajici Cerstvosti vaseho chleba
« lepsi konzistence a vytéZnost tésta
« vyssi stabilita kynuti

Davkovani: 0,5 % na mnozstvi mouky

Magimix Strong Baleni: pytel 25 kg

« pripravek na vyrobu tradicniho ceského chleba zarucujici optimalni stabilizaci tésta
» zfetelné vétsi objem chleba
« prodluzuje trvanlivost hotovych vyrobki

Lesaffre Cesko, a.s.

GROUP

. Hodolanska 32, 77200 Olomouc
LESAFFRE CESKO Tel.:-+420 587 419 321, Fax: +420 585 312 676 LESAFFRE 2
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text / Dita Mullerova

foto / Dita MUllerova
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Slunecnicovy chléb pekarny
PANE ziskal ocenéni
Potravinarsky vyrobek
Stfedoceského kraje

= "

Pecivo vyrabéné ze surovin doda-
vanych spole¢nosti Lesaffre Cesko
ziskalo dal$i vyznamné ocenéni kvali-
ty. Slunecnicovy chléb spole¢nosti
PANE ziskal cenu v soutézi Potravi-
narsky vyrobek Stfedoceského kraje,
a to konkrétné v kategorii mlynské

a pekarenské vyrobky. Tento chléb
je vyrabén ze slunecnicové smeési
patfici do skupiny pekafskych smeési
Inventis spoleénosti Lesaffre Cesko.

19. bfezna 2009 prevzal jednatel ro-
dinné pekarny pan Rostislav Jakubec
na vystavé Zemédélec v Lysé nad
Labem ocenéni z rukou hejtmana
Stfedoceského kraje Davida Ratha.

Soutéz Potravinafsky vyrobek Stfedo-
Ceského kraje ma byt regionalnim do-
plnénim celorepublikového systému
udélovani znamky Klasa a zaroven
ma prispét k propagaci regionu. Jejim
cilem je ocenovat mimoradné kvalitni
potravinarské vyrobky, které byly
vyrobeny na uzemi StfedoCeského
kraje. Ocenéni se udéluje vzdy na
dva roky. Jeho majitel ziskava certifi-
kat a také logo, které mize na tento
vyrobek umistit.

Vyrobky vyhodnocuje nezavisla
komise slozena ze zastupcu Statni
zemédélské a potravinarské inspek-
ce, krajské veterinarni spravy, krajské
hygienické stanice, Ministerstva
zemédalstvi CR, Stfedodeského kraje
a agrarni komory podle ¢ty hodnoti-
cich kritérii — senzorické hodnoceni,
pouzité materidly, suroviny a zplisob
vyroby, design vyrobku a inovativnost
ve zpracovani.

text / Dita Mullerova

| POTRAVINARSKY VYROBFK STREDOCESKEHO KRALE |
y 1 Mijnshs & pesdrenses Wiooky

foto / Dita Mullerova

Jarni pekaiské seminare
v Pekaiském centru
v Olomouci

Odborné pekarské seminare porada-
né v Pekarském centru spoleénosti
Lesaffre Cesko v Olomouci maji jiz né-
kolikaletou tradici a mezi zakazniky se
tési znaéné oblibé. Sledujeme soucas-
né trendy v pekarstvi, a proto mame
vzdy pro Gc¢astniky nasich seminard
pfipravena nejen zajimava témata ale
téz rady, jak pecivo Iépe prodat.

Na konci dubna se konaly dva semi-
néare pod heslem ,,Chlebové variace

— chléb tradiéni i netradi¢ni®. Jejich
hlavni napini bylo poradit u¢astnikim,
jak navysit prodej tohoto peciva, a to
jak zlepSenim jeho kvality pomoci
surovin spoleénosti Lesaffre Cesko,
tak roz8ifenim sortimentu o nové,
vzhledové i cenové atraktivni druhy.

Ugastnici ochutnali tradiéni pgeni¢no-
zitny chléb obohaceny o kysané zeli
nebo brambory, zdravi prospésny fit-
ness chléb s obsahem Inénych a slu-
necnicovych seminek a susenych
merunék, chléb priznivé pldsobici na
snizeni hladiny cholesterolu, ciabattu
ochucenou kousky oliv a slaniny

a mnoho dalSich chutové i vzhledové
zajimavych druhd chleba.

Véfime, ze na pfistim pekafském
seminafi se potkame i s vami.

text / Lukas Janagé

tiskové zpravy
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foto / Lukas Janac

Medzinarodny seminar
v Marcq en Baroeul
6.—9. april 2009

INSTITUT

LEON LESAFFRE

Lesaffre Slovensko a Cesko su su-
¢astou nadnarodnej skupiny Lesaffre
(1853) so sidlom vo Francuzsku, ktora
S0 svojimi 47 vyrobnymi zavodmi
(drozdie, suroviny pre pekarov, enzy-
my, alkoholovy priemysel...) a ob-
chodnymi zastupitelstvami po celom
svete zamestnava viac nez 6 000
[udi. Kazdoro¢ne sa jej zamestnanci
zUc¢astnuju vzdelavacich seminarov
venovanych réznym témam. V pred-
velkono¢nom obdobi sa v centre
Lesaffre Group, vo francuzskom

Lille — Marcq en Baroeul uskuto¢nil
Medzinarodny seminar pre integraciu
novych zamestnancov do prostredia
Lesaffre. Za¢astnilo sa ho 25 manazé-
rov z oblasti vyvoja, vyroby, predaja,
zastupujucich devat krajin. Slovensku
republiku reprezentoval Lukas Janac.

Seminar bol venovany:

» Struktdre Lesaffre Group,

» vzajomnému prepojeniu krajin
v ramci skupiny,

» vymene poznatkov,

» workshopu.

Uz tradi¢ne bolo stretnutie otvorené
navstevou zavodu na vyrobu instant-

Zavod na vyrobu alkoholu z 2. polovice 19. storoéia

ného drozdia, ktory sa nachadza na
rovnakom mieste ako pévodny zavod
z 19. storocia. Po prehliadke zavodu
sa Ucastnici presunuli do nedalekého
$portového centra, kde sa uskutoénil
nelltostny boj o celkové vitazstvo

v Lesaffre Sport Challenge. S pote-
$enim konstatujem, ze tim v zlozeni
Belgicko — Iran — Turecko — USA —
Slovensko sa stal absolutnym vitazom
Sportovych hier. Mensi rozruch nastal
po vyhlaseni vitazov, ked strieborny
tim, v ktorom mali prevahu francuzski
zastupcovia, napadol kone¢né vysled-
ky. Hoci argumentovali va¢S$im po¢tom
Zien v ich time, bola ich staznost za-
mietnuta, kedze vSetky discipliny boli
zalozené na obratnosti a nie na sile.

Pre kratkost priestoru uvadzam len
niekolko informacii v skratke. Vedeli
ste, ze:

» Spolo¢nost Lesaffre a Bonduelle
ma spoloénu histoériu?

» Zavody spolo¢nosti boli niekolkokrat
uplne zni¢ené (poziare, vojna)?

» Spolo¢nost Lesaffre je stale vlast-

nena rodinou Lesaffre (5. generacia

po zakladatelovi — Louis Lesaffre)?

V aredli zavodu sa nachadza dom,

v ktorom zil Louis Lesaffre?

Drozdiarne, umiestnené pri vodnych

tokoch, vyuzivaju na transport mela-

sy najma velké nakladné lode?

» Priemerna mzda v Irane je priblizne
1 000 dolarov — ceny priblizne trikrat
vys$Sie ako u nas a na beznej svad-
be je 1 000 pozvanych hosti?

» Drozdovu natierku nepoznal nik
z nasSich zahrani¢nych kolegov?

» Na svoje dielo sa pocas ,pekarskej
sutaze“ najviac podobal Iranec Ali?

»

natierka — pomazanka

Ali z Iranu

Nafukovaci futbal

Vitazny tim
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text / Vendula Malichova

Zmeény v obchodnich
tymech Lesaffre Cesko
a Lesaffre Slovensko

Lesaffre Cesko se zabyva nejen
dodavkami surovin ¢eskym vyrobcim
peciva, ale rovnéz pecuje o ko-
necné spotfebitele, ktefi maji radi
domaci peceni. ProtoZze obé skupiny
zékaznik( maji odlisné potreby,

bylo obchodni oddéleni spole¢nosti
Lesaffre Cesko rozdéleno na dvé
¢asti odpovidajici svym zamérenim
riznym typtm zékaznik(. V disledku
tohoto rozhodnuti doslo také k perso-
nalnim zménam: pan Zdenék Slozil,
dosavadni obchodni feditel Lesaffre

Cesko, pievzal odpovédnost za sek-
tor vyrobku a sluzeb poskytovanych
pfimym spotrebitelim, tedy doméac-
nostem, na tzemi Ceské republiky.
Kromé toho vyuzije své mnohaleté
obchodni zkuSenosti pfi Skoleni
obchodnich tym{ obou nasich spo-
leénosti na uzemi byvalého Cesko-
slovenska. Pan Eduard Toéth, dodnes
znam spise slovenskym zakaznikiim
jako vykonny feditel Lesaffre Sloven-
sko, pfevzal odpovédnost za aktivity
Lesaffre Cesko v oblasti vyrobkl

a sluzeb poskytovanych pekarnam.

Lukas Janac, doposud pracuijici
jako produktovy manazer Lesaffre

text / Vendula Malichova

Slovensko, byl v dubnu 2009 povéren
fizenim obchodniho tymu Lesaffre
Slovensko. Pfitom bude i nadale spo-
lupracovat s Eduardem Téthem.

Obchodni tym Lesaffre Cesko ma
dvé nové tvére: pani Jana Rihova
pracuje od bfezna 2009 na pozici
vedouci prodeje-pekarny a sluzebné
nejmlad$im ¢lenem obchodniho tymu
se koncem dubna 2009 stal pan Ivan
Hlinecky, a to na pozici technolog-
specialista. Kontaktni Udaje a fotky
obou novych ¢lenli obchodniho tymu
najdete na zadni strané tohoto Cisla
Vlastovicky.

foto / Dita Mullerova
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Logistika Lesaffre Cesko

Objednate-li u nas zbozi, dosta-
nete ho ve smluveny den, a to na
sto procent. To je vizitka partnera
pekafii — Lesaffre Cesko. Kdo a jak
to zafidi? V kratkém rozhovoru s ve-
douci expedice skladu v Olomouci,
pani Monikou Kovarovou,

se dozvime vic.

Zakaznik si objedna zbozi na
oddéleni pfijmu objednavek. Co

se s pozadavkem zakaznika stane
potom?

Zaénéme spiSe tim, co pfijmu objed-
navek predchazi. Pracovnice obchod-

Zleva: Petr Hynst, Petr Jemelka, Petr Dujka, Monika Kovarova, Vaclav Trefil

niho oddéleni stanovuji na zakladé
telefonniho hovoru se zdkaznikem

a z trvalych objednavek prodeje odhad
prodeju na nasledujici tyden. Tyto
predpoklady jsou srovnany s aktualni
zasobou zbozi — nasleduje vyhodno-
ceni potfeby dodavek zbozi z Rakous-
ka, Madarska, Polska a z Francie.
Zbozi je tfeba objednat u dodavatel(

a zajistit jeho dopravu do Olomouce.

Ted uz mame zbozi na skladé — co se
tedy déje s objednavkou zakaznika?
Objednavky jsou zadany do informac-
niho systému. Odtud jsou pfeneseny
do planovace tras. Ten nabidne
optimalni rozvozové trasy. Pfestoze

planova¢ tras funguje velmi dobfe, je
to jen stroj a je zapotfebi, aby Clovék
se zkuSenostmi a znalosti aktualni
situace naplanované trasy vyhodnotil
a pfipadné upravil.

Rozvozova trasa — to znamena, ze
nakladni auto A1 vyjede naloZzené

z Olomouce, objede v§echny zakaz-
niky na trase T1 a vrati se prazdné?
Tak néjak to funguje. Zbozi, které ma
byt dodano, je pfipraveno nékterym

ze skladnikd a nalozeno do auta tak,
aby fidi¢ nemusel u prvniho zakaznika
celé auto vyskladat kvuli tomu, zZe zbo-
i pro n&j uréené je nejhloubsii. Setii
to Cas Fidicl a také zakaznikd.

Reknete nam néco o lidech, ktefi

na oddéleni logistiky v Olomouci
pracuji?

Jsou to dva skladnici, Petr Dujka

a Petr Jemelka. Nejen, Ze se vyznaji
ve skladu a dokazi nalozit a vylozit
dvoupatrovy kamion tak, aby byl po
cesté maximalné Setien Cas, ale také
zvladaji praci v informaénim systému.
Dal$im Petrem je Petr Hyn§t — s nim
se stfidam pfi planovani tras, pfipadné
se s nim stfidaji skladnici pfi nakladani
aut pro zakazniky nebo pfi vykladani
aut od dodavatell. Séfuje nam Vaclav
Trefil, ktery koordinuje objednavky od
dodavatelu, véetné dopravy do skladu
vCRivSR.

Dékujeme za rozhovor.

o firmeé
o firme

text / Zuzana Szabadosova

Kto sa stara o nasSich
zakaznikov

Odbyt Lesaffre Slovensko

K najdélezitejSim oddeleniam v ramci
nasej spolo¢nosti patri nepochybne
odbyt — oddelenie prvého kontaktu

so zakaznikom, kde ziskate zakladné
informéacie. Pracovni¢ky odbytu neu-
navne pracuju ako véeli¢ky, prijimaju
objednavky, zabezpecuju logistiku

v ramci Slovenska, maju na starosti
zabezpecovanie potrebnych zasob na
sklade, vystavovanie faktur, sleduju
pohladavky a samozrejme, staraju sa
najma o spokojnost nasich zakaznikov.
Odbyt Trnava

Lucia Fancoviéova sa po ¢ase
stravenom u najvacsieho vyrobcu
pekarenskych produktov na Sloven-
sku rozhodla zakotvit u najva¢sieho
predajcu drozdia nielen na Sloven-

ho zavodu Pliva Chorvatsko. Okrem
beznych odbytovych povinnosti ma

na starosti hlavne zasobovanie oboch
skladov a objednavky z naSej sester-
skej spolo¢nosti Lesaffre Austria. Ivana
je ozaj profik v tom, ¢o robi a nevieme
si predstavit ako by to tu bez nej fun-
govalo. Ked potrebujeme od niekoho
radu, ¢i uz pracovnu alebo sukromnu,
Ivanka je urcite volbou ¢islo jeden.

sku, ale aj na celom svete. Luciu
charakterizuju aj iné NAJ privlastky,
no tie si nechame nabuduce. Okrem
toho zodpoveda za chod odbytu

v nasej trnavskej centrale a stara sa
aj o vybavovanie vasich objednavok.
Odbyt Kosice

Na odbyte v KoSiciach pracuju nase
stélice, oblibené a stale ochotné ko-
legyne, ktoré zacinali svoju pracovnu
put uz v TrebiSove, kde bol predtym aj
vyrobny zavod. Vazime si na nich aj to,
Ze v roku 2004, ked sa firma staho-
vala z TrebiSova do KoSic, nevahali
ani chvilu a rozhodli sa dochadzat za
pracou do metropoly vychodu.

Mariana Toroniova, posobiaca tiez na
odbyte, ma kumulovanu funkciu. V pr-
vom rade ma na starosti pohladavky
nasich zakaznikov, a hoci to nie je pra-
ve najprijemnejsia povinnost, Marianka
to hravo zvlada. Jej praca obnasa aj
prijimanie objednavok, vystavovanie
faktur a na starosti ma aj pokladriu.
Pred tromi rokmi jej pribudla dalSia zod-
povedna uloha. Je riou pozicia asistent-
ky nasho vykonného riaditela Eduarda
Tétha, ktorej sa zhostila na jednotku.

lvana Karolyiova je veducou skladu
v KoSiciach. Pre spolo¢nost Lesaffre
Slovensko pracuje uz od zacdiatku jej
existencie, t.j. od roku 1999. Zacinala
v8ak na poste hlavnej technologicky
vyroby uz za éry byvalého vyrobné-

MEZINARODNI MISTROVSTVi PEKARU
A CUKRARU NA HORSKYCH KOLECH

22. 8. 2009 / Lestina u Zabreha

Obcerstveni, zabava, darky a masaze ZDARMA
v Pekarském depu.

Mezindrodni mistrovstvi se kona v rdmci Moravského bikemaratonu

a mohou se na néj prihlasit pekafri a pekarky vsech vékovych
kategorii nejen z Ceské republiky ale také ze Slovenska a ostatnich
zemi. BlizSi informace a pfihlasku naleznete v priloZzeném letaku
nebo na www.cyklomorava.cz.
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Kofeny vyroby drozdi v Prigorje
Brdovecku spadaji az do 19. sto-
leti, pfesnéji do roku 1876. To
dokazuje, ze pfipojeni ke skupiné
Lesaffre nebylo nahodné, ale
bylo logickym vyusténim déni na
mezinarodnim trhu s pekarskym
drozdim a pekarskymi pfipravky.

Jak dochazelo ke zménam

v oblasti pekarskych technologii,
tak se také ménila technologie
pouzivana pfi vyrobé drozdi

v Chorvatsku. Mnohaleté zku-
Senosti ve fermentaci drozdi
usnadnily pfevzeti vyrobnich
principt zavadénych skupinou
Lesaffre. Zastarala zafizeni byla
nologické postupy vyroby drozdi
byly pfizplsobovany svétovym
trenddm — zavedeni automatické
regulace a zaclenéni automati-
zovaného spoustéciho zafizeni
vedly k dosazeni rovhomérné
kvality lisovaného Cerstvého
drozdi. Cely proces byl optimali-
zovan, ztraty byly minimalizovany
a bylo dosazeno vysoké urovné
v mohutnosti kynuti a trvanlivosti
Cerstvého drozdi.

Kromé vyroby drozdi se spole¢-
nost Kvasac zaméruje rovnéz

na vyrobu a prodej pekarskych
pfipravkd. Prvni jednoduché pfi-
pravky zacala spoleénost vyrabét

text / Dita Mullerova

jiz v roce 1956. Tehdy se jednalo
o kyselinu askorbovou vyrobenou
vlastnim technologickym postu-
pem. Spole¢nost Kvasac po-
stupné pekarské pfipravky stale
vice zdokonalovala, az dosahly
prvotfidni kvality. V souasné
dobé vyrabi pfipravky jak na
chleba, tak také pfipravky uréené
pro specialni technologie mrazeni
a fizeného kynuti, spolu s celou
Skalou pekafskych smési.

Kvasac, stejné jako cela skupina
Lesaffre, klade dliraz na ochranu
zivotniho prostredi, a proto byla
podstatnym zptsobem moderni-
zovana uprava odpadnich vod,
ktera v soucasnosti dosahuje
zavidénihodné urovné.

foto / archiv Kvasac

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

V tomto Cisle se vydame

do Chorvatska, do mésta
Prigorje Brdovecko blizko
Zahrebu, abychom vam
predstavili sesterskou spo-
le€nost Kvasac d.o.o., ktera
je ¢lenem skupiny Lesaffre
od biezna roku 2000.

Velky diraz je kladen také na
poskytovani prvotfidniho techno-
logického servisu. K tomuto ucelu
slouzi moderni studijni a pora-
denské pekarské centrum, tzv.
Baking centrum.

Rubrika ,,Predstavujeme*
sa stala uz neodmyslitelnou
sucastou Viastovicky. Inak

tomu nie je ani v tomto Cisle
a nas serial rozSirujeme

o dalSiu sestersku spoloc-
nost.

text / Lukas Janac
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foto / archiv Fermentis

Division of S.I1.Lesaffre

Fermentis — Divizia S.l.Lesaffre

V predchadzajucich ¢islach sme
vam predstavovali najma spo-
lo¢nosti Lesaffre Group, ktoré sa
zaoberaju vyrobou pekarskeho
drozdia, zlepSujucich pripravkov
¢i zmesi. Malokto vSak vie, ze
spolo¢nost Lesaffre je ¢inna aj

v nemenej zaujimavej oblasti,
akou je alkoholovy priemysel.
Divizia Fermentis bola zaloZzena
v roku 2003 a je pokraCovate-
[om aktivit zakladatela Lesaffre
(Louis Lesaffre) z druhej polovice
19. storoCia. Fermentis vyuziva
vedecké poznatky a kapacity
desiatich vyrobnych centier po
celom svete, ¢o umoznuje rychlej-
Sie reagovat na potreby trhu.

Fermentis ponuka komplexné
rieSenia pre nasledovné oblasti:

Pivovarnictvo

So zameranim na domace a prie-
myselné pivovary. Vyslachtené
kmene umoznuju pripravu Sirokej
Skaly produktov (Ale, Berliner
Weisse, Lager, Pilsener...).

Vinarstvo

Produkty pre domace pivnice a vel-
kovyrobcov. Rozmanitost kmenov
prispésobena poziadavkam vinarov
a vyrobnych postupov.

Liehovarnictvo

Produkty mozno rozdelit na dve
zakladné kategorie: whisky/
biely alkohol a lieh. Umoznuju
tvorbu Specifickych senzorickych
vlastnosti.

Etanol pre biopaliva

Vyuzitie novych technologickych
poznatkov a kmerov na vyrobu
alternativnych paliv.

www.fermentis.com
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Pekarna HABACK Sluknov

Vase firma nevznikla jako kla-
sicka pekarna...

Mate pravdu. Firma vznikla v roce
1991 — zpocatku jsme se zabyvali
pouze dodavkami stroji a zafi-
zeni pro malé pekarny. Z tohoto
davodu jsme tady uvedli do
provozu pfedvadéci pekarnu. Vy-

text / René Muller

v Krasné Lipé — zasobujeme sto
dal$ich odbératelt na nezavislém
trhu. Do fetézcl nedodavame,
protoze jejich podminky jsou pro
nas neakceptovatelné. Zakaznik(
bychom méli vice, ale vzhledem
k pocasi, jaké u nas panuje

v zimé, nejsme bohuzel schop-

Kdyz je pékné pocasi, tak jsou némecti
zakaznici schopni vykoupit cely obchod.

robené pecivo jsme zkusili prodat
—a méli jsme s nim Uspéch.

S rlistem zajmu o naSe vyrobky
a s naslednym utlumem budova-
ni malych pekéaren jsme vyrobu
rozsifili do dvou provozd.

Jsme rodinnou firmou. Pekarnu
vlastnim s kamaradem, jehoz
maminka nam vede ucetnictvi

a pracuje zde i moje manzelka.

V souc¢asné dobé mame 36
zameéstnancl a Sest vlastnich
prodejen. Jedeme na dvé smény
— v provozovné na kraji mésta
peceme chleba a tady na namésti
vSe ostatni.

Kam dodavate pecivo?

Jsme omezeni Sluknovskym vy-
béZkem. Mimo vlastni prodejny —
dvé jsou pfimo ve Sluknové, dvé
v Rumburku, jedna je ve Varn-
sdorfu a posledni prodejnu mame

ni garantovat véasné dodavky.
Radéji to odmitame. Kdyz totiz
LuZické hory zapadnou snéhem,
tak se naSe auta nikam nedosta-
nou.

Jaké mate portfolio vyrobkii?
Méame jen zakladni strojni
vybaveni. Na&i snahou je délat
co nejvice véci ru¢né — tohle

je myslim nase hlavni deviza,
nebot pak maji vSechny vyrobky
szdomaci“ chut. Nas ro¢ni obrat je
necelych patnact milion{ korun,
z toho prodej chleba tvofi 30 %,
bé&zZného peciva 20 %, sladkého
peciva 40 % a prodej knedliku
zbyvajicich 10 %. PeCeme asi 16
druht chleba, z béZného pecdiva
jsou to klasické rohliky, loupéky,
celozrnné vyrobky a zemle, slad-
kého pec€iva mame v nabidce asi
120 druh(i. Délame veskeré druhy

foto / René Mdller

Sluknov lezi pFiblizné
uprostired stejnojmenného
vybézku a je nejsevernéjSim
méstem Ceské republiky.
Od vnitrozemi je uzavien
hradbou Luzickych hor.

O tom, jak se dafi pekafiim
ve specifickych podmin-
kach ¢eského pohranici,
jsem si povidal s Ing. Jifim
Havlickem, spolumajitelem
spoleénosti H&K HABACK
V.0.S.

knedlik(: bramborové, kynuté,
pInéné, zkousime bramborové
SiSky s makem, s cibuli... Knedli-
ky vafime klasicky ve vodég, jedna
se o klasickou ru¢ni vyrobu.

A co vaSe konkurence?
Pekaren tady bylo vic, ale vSech-
ny zkrachovaly. Pouze v Rumbur-
ku je Odkolek a jesté jedna mala
pekarna. Trh je rozdéleny.

Podle Vasich slov to vypada,
ze tady mate téméf monopol...
Co vas vede k tomu, ze tak moc
dbate na kvalitu a délate témér
vSe ru¢né? Lidi by si u vas roh-
liky koupili tak jako tak.

O monopolu se moc mluvit neda
— mimo pekarny Odkolek, ktera
zasobuje trh chlebem a pedi-
vem, sem jezdi pekarny tfeba az
z PIzné, které zasobuji primys-
lovou vyrobou. Nasim hlavnim
problémem je, Ze nemizeme
roz8ifit vyrobni prostory. Méme
sice své pozemky, uvazovali jsme
o stavbé na zelené louce, ale
kdyz jsme pak zjistili, co to obnasi
ziskat finance z EU, tak jsme to
vzdali a rozhodli jsme se, ze do
toho nepljdeme. Podnikdme bez
dluhd, vyroba ale od podzimu
jako v8ude poklesla, krize zasah-
la i nas. Ve Sluknovském vybézku
je nezaméstnanost ve vysi 20 %,
lidé zde nemaji praci. Firmy pra-

cuji omezené. Dfiv zékaznici pfisli
a nakoupili chleba, 20 rohliku

a sladké pecivo, ale dnes, kdyz
ma nékdo dat 7 K¢ za Satecek,
tak si to kazdy rozmysili.

Jste na dohled hranic s Né-
meckem. Nesupluji némecti
zakaznici chybéjiciho ¢eského
zakaznika?

Ano a nastésti v dost velké mife.
Kdyz je pékné pocasi, tak jsou
schopni vykoupit cely obchod.

V Némecku maji bézny chleba za
60 cent(l, ale specialy jsou tfeba
za 2,60 euro. Pravé u specialnich
chlebd, pokud je nakoupi u nas,
mohou usetfit i 15 K¢&. Racio zem-
le prodavame za 5 K¢, v Némec-
ku stoji v pfepoctu 15 K¢...

Jsou dny, kdy kvali némeckym
zékaznikilm musime dopoledne
jesté 2 — 3 x dovyrabét. Nastésti
nas hlavni obchod je hned vedle
pekarny, takze s tim nemame
problémy.

Zkouseli jste otevrit néjaké
prodejny za hranicemi?
Teoreticky by to $lo, ale oni to maji
zabezpecené tak, Ze od nas si
nikoho k sobé oficialné nepusti.
To by $lo jediné za spoluucasti

s némeckou firmou. Svého ¢asu
mUj tata a jeho kolega méli dobré
vztahy s Némci, dokonce existo-
vala i firma, se kterou jsme jednali
0 moznosti otevieni prodejny, ale
skoncilo to na tom, ze bychom

i

Ing. Jifi Havlicek

nebyli schopni zaplatit perso-

néal. V Némecku nebude nikdo
pracovat za 5 euro na hodinu a to
z mych zaméstnancl nema nikdo.
Pfesto do Némecka dodavame
knedliky, jezdi si pro né dokonce
az z Drazdan. Oni je totiz nevyro-
bi, protoze na né nemaji mouku.

Pusobite na hodné specifickém
trhu: na jedné strané vysoka
nezaméstnanost, lidé maji hlu-
boko do kapsy, a na strané dru-
hé jsou zde Némci, pro které je
u vas vyhodné nakupovat.
Némci, které tady mame, to jsou
Sasové, nejsou to Bavoréaci. Kdyz
se otevrely hranice, tak méli
penéz dost. Posledni dva roky, co
jim omezili davky v nezaméstna-
nosti atd., sem jezdi s kalkulac-
kami v ruce a vSe prepocitavaji...
Navic se pfihrani¢i i na némecké
strané vylidriuje, ani oni tam
nemaji praci. Jedna se spise

o star8i generaci a vite, jak je to
se starSimi lidmi. Maji relativné
néjaké penize, ale neutraceji.

Je ale pravda, ze kdyz pfijdou,

a vyjde jim na kalkulackach dobra
cena, tak si vSe koupi...

Mate néjakou krajovou speci-
alitu?

Urcité to budou tzv. ,brejlicky*“

z kynutého tésta polité ¢okola-
dou — jeden druh je s rozinkami
a druhy je se skofici. Tohle

tady nikdo nedéla. Dale jsou to
klasické némecké kolace, na
které jsme sehnali recepturu, ale
ne vSechny suroviny, takze jsme
jejich vyrobu pfizplsobili ¢eskym
podminkam. Spodni vrstva je

z lineckého tésta, na kterém lezi
silna vrstva makové napiné posy-
pana specialni drobenkou. A pak
to jsou skladané tasticky plnéné
jable¢nou napini.

Jak ¢asto zavadite novinky?
Zavadime je pomérné Casto, kaz-
dého pal roku mame pét az Sest
novych vyrobk(, nebo se vracime
k tém, které jsme délali dfive.
Prestali jsme tfeba vyrabét klasic-
ky loupak a zacali ho ru¢né tocit.
Lidé si ho ale prestali kupovat,
protoze si ho nemohli namocit do
kafe, tak jsme se vratili k pGvodni-
mu vyrobku.

Rohlik a chleba prodate vzdycky,
ale sladké musite pofad ménit, at
jiz tfeba jen napli nebo vzhled,
ale uz to je zména. Po par mé-
sicich to musite zase stdhnout

a nahradit né¢im jinym.

Vétsina pekafi si stéZuje na ne-
dostatek kvalifikovanych lidi...
Je to katastrofa. Méli jsme tady
jednoho vyuc¢eného pekare, ale

nebyli jsme jej schopni zaplatit.
Lidi bychom i zaskolili, ale vétsiné
se prosté nechce pracovat. Mame
pomérné vysokou fluktuaci, na
prodejnach jsme museli zavést
hmotnou zodpovédnost, rocné
nam tam totiz v obchodech chy-
bélo zbozi v celkové vySi padesati
tisic korun... A co je smutné, lidé
kradli i ve vyrobé...

Ve Sluknové je ugilisté, kde je jiz
tfetim rokem otevieny obor pekar.
PriSlo k nam 8 u¢nu na praxi,
bohuzel nechtéji pracovat a uz se
mi i stalo, ze z tydenni praxe tady
byli 1 den.

Z celého ro¢niku jsme nasli jed-
noho, ktery u nas pracuje trvale
jako brigadnik.

Jesté horsi problémy mame

s elektfinou. Je tady stara pfipoj-
ka. Kdyz byva bourka, tak v tu
ranu jsme bez elektfiny. Jednou
jsem v8echny skody vygcislil a po-
slal je na elektrarnu. Sdélili mi, ze
nam nic nezaplati, protoze chyba
nevznikla jejich zaméstnancem...

A co vidite jako pozitivum své
prace?

Kdyby nas to nebavilo, tak by-
chom to nedélali.

Kontakt:

H&K HABACK v.o.s.
Rumburska 830

407 77 Sluknov
www.haback.cz

tel./fax: 412 386 364

e-mail: jiri.havlicek@haback.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné vyjadfovat
stanovisko vydavatele.

loupéak — lupacka
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Pekarstvi Obrusnik

foto / René Mdller

Pobliz Hlu¢ina na Opavsku
lezi Dolni BeneSov. Hlu-
cinsko je specifické svym
Zivotnim stylem a vyznava-
nymi hodnotami, formované
historickym kontaktem

s némeckou kulturou, jako
jsou mj. smysl pro poradek,
pracovitost a ucta k tradici.
To vSechno se promitlo

do rozhovoru s Arnostem
Obrusnikem, majitelem
stejnojmenné pekarny.

12

SlySel jsem o Vas, ze se v peka-
renstvi pohybujete pres padesat
let, coz je tctyhodna doba...
Vyucil jsem se pekafem v roce
1954, letos to tedy bude jiz
padesat pét let, co jsem vérny
pekariné. A nikdy jsem o svém
rozhodnuti stat se pekafem neza-
pochyboval. MiZe to znit divné,
ale pekafem jsem chtél byt jiz od
utlého détstvi.

diéni prostory, garaze a dilny.

Jak se vam v dnesni dobé ce-
losvétové krize dafi? Krizi u nas
nepocitujeme. Zasobujeme spiSe
mensi prodejny a tuzemskeé fe-
tézce ve vesnicich blizkého okoli,
v Hlu¢iné, Opaveé i Ostravé. Jsme
jednim z hlavnich dodavatelli
peciva do Fakultni nemocnice

v Ostravé-Porubé a do Psychiat-

Nas udrzbar stréi do kapsy vSechny

rakouské mechaniky...

A jaka je historie vasi pekarny?
Po sametové revoluci jsem zacal
v pronajatych prostorech provo-
zovat vlbec prvni soukromou
pekarnu v okrese Opava. Prace
bylo tolik, ze jsem nestacil péct.
A kdyz se v roce 1991 naskytla
moznost vydrazit v malé privati-
zaci pekarnu v Dolnim Benesové,
bez vahani jsem do toho Sel.

V drazbé jsem uspél a zacal vyra-
bét tam, kde jsem jiz v roce 1960
pracoval jesté jako svobodny mla-
denec... V sou€asné dobé mame
49 zaméstnancl a pecici plochu
jsme rozsifili trojnasobné, az na
75 m2. Pekarna byla rozSifena

o kancelare, vyrobni haly, expe-

vlastovicka / ¢islo 7 /2009

rické lé¢ebny v Opavé.

Z nadnarodnich fetézcl zasobu-
jeme Makro v Ostravé-Hrabové.
Vyrabime rdzné druhy chle-

ba, veky, bézné pecivo, jemné
pecivo, ale i celozrnné pecivo

a kolace. Mezi velmi oblibené
patfi chutné koblizky. V Makru si
velmi oblibili nas chléb Kfupak.

Mate néjakou krajovou speci-
alitu?

Peceme domaci svatebni kola-
Ce — tzv. prajské kolace. Jsou
to maslové kolace s kladenou
posypkou. V kazdém kolacku je
5 dkg bohaté nadivky. Je o né
hodné velky zajem na svatby

a rodinné oslavy.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci?

Snazime se konkurovat kvalitnim
a chutnym chlebem a pecivem,

i kdyz to vzdy nestaci. Pofizu-
jeme strojni vybaveni, které
uspofi energii a zvySi trvanlivost
upecenych vyrobkl, abychom
byli schopni vyrabét pecivo

s vy&8i kvalitou za pfiznivé ceny
pro koncového odbératele, a tim
zvysSit konkurenceschopnost firmy
na trhu.

Arnost Obrusnik

Zkouseli jste zadat EU o dotace?
Pofidili jsme si dvé termoolejové
pece od firmy Kornfeil. Dotace
nam byla schvalena, ale dosud
jsme nedostali penize. | kdyz to
budou uz dva roky. Je to moc
zdlouhavé a také dosti naro¢né
na vyfizovani.

A soucasné strojové vybaveni?
Mame jednu priibéznou pec, dale
na chléb dvé etazové pece Vari-
ant 22 s celoplo$nym asistentem,
dvé termoolejové pece Thermo-
max 12 a boxovou pec BP 10.
Dale mame linku na rohliky.

V roce 2008 jsem si koupil na
Salimé v Brné od firmy Omega
linku Laurinka s délickou Minirex
na razené tvary. Je to jiz rok, co
je linka v provozu, ale dosud neni
zcela v poradku. Stale s ni mame
néjaké problémy. Obchodni
zastupce firmy Omega se nijak
nesnazi problémy fesit. Firma
Omega se plné vénuje nové
pekarné firmy Hruska a na dalsi
pekarny ji nezbyva potfebny ¢as
a energie. Svuj problém s touto

se a dostaneme pfistupovy klic.
Vlozime k danému pedivu svou
cenu a po vyhlaSeni soutézniho
kola vidime na obrazovce pocitace
nikdy nevime, kdo z konkurence
se spolu s nami aukce ucastni

a jakou dal cenu. Vzdy vidime jen
nizko dokazeme s cenou jit, aby
to bylo pro nasi ekonomiku jesté
unosné. Cela aukce je dost ¢aso-
vé naroc¢na. Soutézni kolo zagina
v devét hodin rano, ma trvat jednu
hodinu, ale kon¢ime mnohdy az

o pul ¢étvrté odpoledne. Tvrdé se
bojuje o kazdy vyrobek a kazdy
haléf. Odbératel tak usetfi znacné
penize.

Kvalitni zameéstnance si musime vychovat sami.

linkou jsem musel fesit pfimo

s vyrobcem — firmou Koenig

z Rakouska. Teprve poté nam za-
¢ali linku opravovat a o jeden rok
prodlouzili zaruéni dobu. Kazdo-
padné nas udrzbar stréi do kapsy
vSechny rakouské mechaniky.
Kdyby jej nebylo, tak nam linka
snad ani nepojede...

Jak ¢asto zavadite novinky?
Kazdy mésic. Nyni jsme napfiklad
vyrobu roz&ifili o Party chléb. Ale
novy vyrobek vzdy vytla¢i néjaky
jiny... Obchodnik od vas mize
vzit novinku — klidné i za lepsi
cenu — ale od jiného dodavatele
musi pak vzit o to méné zbozi.
Nejlepsi byly roky od privatiza-

ce pekarny do prelomu stoleti:
nebyla tady tak velk& konkurence,
tolik fetézcd, a my jsme vyrabéli
na tfi smény — dfive jsme zaso-
bovali dnes jiz neexistujici vojsko
v Opavé — vojaci nam délali velice
slusné obraty.

SlySel jsem, ze se ucastnite
elektronickych aukci — pro
pekare je to urcité ponékud
neobvyklé...

Ano, je to pravda. Jedna se o auk-
ci dodavek peciva do Fakultni ne-
mocnice v Ostravé — Porubé. Kaz-
dé tfi mésice obdrzime pozvanku
k elektronické aukci. Pfihlasime

S jakymi nejvétSimi prekazkami
se ve své profesi setkavate?
Nejvétsi problém jsou kvalitni za-
méstnanci. V uénovskych skolach
se neu¢i mnoho pekari. A prak-
tické Skoly jsou pIné tzv. ,pekard”,
ale v soucasné dobé, kdy je v pe-
karné mnoho modernich stroju

a zafizeni, to tito lidé uz nezvla-
daji. Musite si kvalitni zaméstnan-
ce vychovat sami — pokud ovéem
u pekafiny vydrzi. Byt pekafem

je totiz fehole: nizké mzdy, no¢ni
smény, horko... A lidé se mezi
nas moc nehrnou — vidi, Ze je jim
na Ufadech prace lépe.

Jste rodinna firma — vychova-
vate si jiz nastupce?

S manzelkou mame dceru. Véfim,
Zze mne jednou zastoupi, az se

ji firmu rozhodnu pfedat. Umi
jednat s lidmi, ovlada pocitace,
ma odborné zkuSenosti. Vnucka
je absolventkou Stfedni Skoly
potravinafské technologie v Par-
dubicich a pracuje v pekarné jako
technolog. Zet se stara o autodo-
pravu, udrzbu a déla ndkupciho.
Vnuk letos maturuje na stfedni
Skole zamérené na elektrotechni-
ku a informatiku a chce pokraco-
vat dél ve studiu...

Za svuj profesni zivot jste uréi-
té musel zazit i slySet spoustu

veselych historek. Podélite se
s naSimi ¢tenafi o néjakou?

Po znarodnéni, kdy bylo v opav-
ském okrese 54 pekarnicek, nasli
jednomu pekafi v housce zape-
¢eného Svaba. Zavolali si ho na
narodni vybor a fekli mu: ,Pekafi
B..., mas tady zapeceného Sva-
ba, budes platit pokutu“. Ten si
vzal housku do ruky, chvili se na
ni dival, pak ji snédl a fekl: ,Vy-
borné — to byla rozinka“. Dukaz
nebyl, tudiz pokutu neplatil. Po
meésici se to opakovalo, opétovné
byl pozvan na narodni vybor, ale
tentokrat mu housku jiz do ruky
nedali. Pekar tusil, Ze se z toho
tentokrat jiz nevykrouti. Chvili
preslapoval a poté zafval: ,No
snad si nemyslite, ze tam budete
mit za dvacet haléri zapeceného
kanarka!®

Dékuji Vam za rozhovor, preji
Vam hodné zdravi, Zivotniho
elanu a podnikatelskych Uspéch.

Kontakt:

Arnost Obrusnik — Pekarstvi
Nadrazni 363

747 22 Dolni Benesov
www.obrusnik.cz

tel.: 553 651 222, 553 653 340,
553 651 454

fax: 553 651 454

e-mail: pekarnaobrusnik@quick.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné vyjadfovat
stanovisko vydavatele.

nadivka — plnka
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Pekaren Tiwa Velky Krtis

Jej majitel’ a konatel v jednej oso-
be Radomir Wagner méa k novym
priestorom, do ktorych investoval
z vlastnych zdrojov vySe 4 milio-
ny, priam nostalgické spomienky.
Presne na mieste, kde ma svoju
novu kancelariu, si ako mlady pe-
karsky uchan priSiel po prvu vy-
platu v Zivote. Nielen o tom, ¢o sa
odvtedy zmenilo na tychto prefiho
pamatnych miestach, ale napr. aj
o spravani spotrebitelov, sme sa
porozpravali s tymto ambiciéznym
podnikatelom.

Skuste si spomenut, kedy ste
zacali vykonavat tento nie vzdy
chrumkavy biznis?

Na$a spolo¢nost existuje na trhu
od roku 1992. Zacali sme s troma
zamestnancami, momentalne
mame okolo 30 ludi, &¢im sa

v nasom okrese, ktory trpi velkou
nezamestnanostou, uz zial zac¢ina-
me radit k tym va&sim zamestna-
vatelom... Zacdiatky boli ozaj tazke,
nemali sme kapitél, no pomonhli
sme si Uverom z banky. V polovici
90-tych rokov sme vSak skoro
stroskotali na druhotnej platobnej
neschopnosti nasich odberatelov.
Na nevyplatenych faktdrach nam
zostalo ,visiet" okolo 600 000 Sk,
¢o boli viedy dost velké penia-

ze. Chodili sme sice po sudoch

a exekutoroch, no tie peniaze sme
uz prakticky neuvideli. Zapasili

sme aj s viacerymi problémami,
vratane neprajnosti okolia, ale to je
uz nastastie za nami.

Koncom minulého roka ste si
dali sympaticky darcek k Sty-
ridsiatke. Oslavu ste mohli
robit uz v krasnej novej pekar-
ni, ¢o je snom azda kazdého
podnikatela...

To ano, v decembri 2008 sme sa
stahovali do novej prevadzky vo
Velkom Krtisi, ktori sme pred-
tym 15 mesiacov rekonstruovali
a vybavili aj novymi vyrobnymi
technolégiami. Uvazovali sme

aj o inych miestach, ale chceli
sme byt v priemyselnej zone

v juznej Casti nasho mesta. Vzdy
som tuzil po tom, aby sme mohli
byt vo vlastnom, kde mézem
vyréabat kvalitné pecivo a kon-
kurovat ostatnym pekarriam.
Mame velké priestory, zlepSila sa
kvalita pracovného prostredia pre
zamestnancov, pribudli im vacsie
Satne, kuchynka, sprchy. Zosta-
lo ndm este trochu miesta, tak
ked vSetko dobre p6jde, mozno
niekedy pribudne aj sauna...
(Gsmev) Suéasné priestory spifia-
ju prisne poziadavky EU, pricom
sa chceme zaradit aj do systému
riadenia kvality podla normy 1SO.
V novych priestoroch chceme
zachovat, resp. eSte zvysit kvalitu
vyrobkov a s tym suvisiacu spo-

foto / archiv Pekaren Tiwa

Uz vySe polroka si m6zu
obyvatelia Velkého KrtiSa
a prilahlého okolia pochut-
navat' na vyrobkoch zo
staronovej pekarne na Ulici

osloboditelov, kde sa po
16 rokoch svojej €innosti
prestahovala velkokrtiSska
pekarenska firma TIWA,
S.r.o.

kojnost spotrebitelov, €o je diho-
dobou prioritou nasej spolo¢nosti
od zaciatku jej fungovania.

V sucasnosti mate dve vlastné
predajne a svojich 70 pro-
duktov dodavate niekolkym
desiatkam odberatelov v okre-
se. Ked to porovname s tym,
Ze predtym ste vyrabali iba tri
vyrobky, je to viac ako slusny
progres...

Predpokladam, Zze v okresnom
meste a jeho okoli oviadame asi
tretinu trhu. Priznam sa, ze taky
uspech by ma eSte pred par rokmi
ani len vo sne nenapadol. My totiz
0zaj vSetko robime pre spokojnost
nasich zakaznikov. V podstate sa
kazdy tyzden snazime vymysliet
alebo inovovat asporn jeden novy
vyrobok. Aj ja sam ich neustéle
testujem a snazim sa vylepSo-

vat recept, tvar, pripadne menit
gramaz. V centre mesta mame
hlavnu predajiiu a t& ndm ukazuje,
¢o vlastne mame vyrabat. Robime

r6zne ochutnavky a prieskumy

a na zaklade toho potom pridava-
me, resp. vyradujeme produkty

z nasho ponukového listu. Poviem
zatial posledny priklad. Vymysleli
sme cibulovy chlieb, no bol som
dost skepticky. Mne chutil, ale...
Urobili sme viaceré ochutnavky

a odozva bola priazniva. Mno-

hi ludia sa nas dokonca pytali,
kedy konecne zacneme s jeho
vyrobou. Aj toto zelanie sme uz

splnili. A veru dobre mi padne, ked’

pocuvam od ludi v meste, ze vo
Velkom KrtiSi sme najlepsi.

Co teraz najviac ,,leti“ z vasich
produktov?

Kedysi dominantné biele pecivo
je na ustupe, teraz az polovicu
nasho sortimentu tvoria celozrnné
vyrobky. Mna osobne tesi, ze lu-
dia postupne prichadzaju na chut
zdravSim druhom peciva vyrobe-
nym z pSeni¢no-raznej, resp. raz-
nej muky. ESte pred 5 rokmi sme
okrem mnozZzstva bieleho peciva
vyrabali maximalne grahamovy
alebo sojovy rozok, teraz mame

v ponuke okolo 20 celozrnnych
vyrobkov. Dokonca ich za¢iname
vyrabat so sladkymi naplriami. Aj
ja som si najprv myslel, ze ludia
neprijmu celozrnnu $até¢ku s pu-
dingom alebo slivkovym lekvarom,
ale opak je pravdou. Mame aj
croissant s vaje¢nym likérom, ¢o
je nas jediny ,alkoholicky” produkt
a tiez sa velmi dobre predava...
(Usmev) Nas top vyrobok z tych
celozrnnych je teraz jednoznacne
tekvicovy chlieb, na ktory nam
dodava zmes spolo¢nost Lesaffre
Slovensko a pri jeho vyrobe
zaucila naSich pekarov. Mozno aj
preto sme az Sokovani odozvou
zakaznikov. Najprv som tomu
velmi neveril, lebo sa jeho predaj
rozbiehal pomalSie. Potom v$ak,
ked' sme stiahli gramaz zo 400
gramov na polovicu a zacali ho
predavat ako nakrajany, sa zacali
diat zazraky a stal sa z neho nas
najpredavanejsi celozrnny chlieb.
Celkovo mi spolo¢nost dodava
nielen kvalitné drozdie, ale aj iné
zmesi a dochucovadld, ktoré pou-
zivame na vyrobu r6znych druhov
peciva. Zastupcovia z Lesaffre
slubili, Ze tento rok ma opét pre-
kvapia nejakym novym vyrobkom,
tak aj ja sa uz teraz teSim, ¢o pre
nas vymyslia.

Su aj taki zakaznici, €o k vam
chodia kazdy den na to ,,svoje*
oblubené pecivo?

Veru su a je ich ¢oraz viac. Nema-
me kapacity na to, aby sme kazdy
z tych 70 vyrobkov dokazali upiect
naraz, tak to mame podelené. Za-
kaznici si uz zvykli, ze o siedmej
mozu prist na cesnakovy korbag,
o desiatej bude celozrnné pecivo
s viSnovym lekvarom, o jednej
bagety atd. Mame uz doslova
Stamgastov, ktori k nam pricha-
dzaju kazdy den v uré¢enu hodinu
na tie ,svoje“ vyrobky, niektori sa
dokonca zastavia aj trikrat za den.
Rano chodia najma ludia pred
zacCiatkom pracovného ¢asu a $ko-
laci, dochodcovia prichadzaju po
Osmej. Sme sice mala pekaren,
ale na druhej strane nasu predaj-
fu v centre zasobujeme niekedy
az desatkrat za den, ¢o zakaznici
ocenuju.

Z Velkého KrtiSa je len 15 kilo-
metrov do Madarska. Pocituje-
te aj vy podobny problém ako
mnoho nasich vyrobcov v po-
hranici, ktorych nivoc¢i lacny
madarsky chlieb, ktory sa sem
vdaka poklesu kurzu forintu
zacal vo velkom dovazat?

Ano, aj my sme to uz zaregistro-
vali, ale nastastie sa to v naSich
predajniach najviac prejavilo len
na doplnkovom ,nepekarenskom*
tovare. Mnoho VelkokrtiSanov
totiz chodi na nakupy do bliz-
keho Tesca, ktoré je priamo na
hraniciach. Madari tam Special-
ne na prildkanie nakupujucich
Slovakov znizili cenu kilového
chleba na dumpingovych 95
forintov (0,33 €). Pre porovnanie
— my ho dokazeme vyrobit za
nie¢o menej ako jedno euro. Ale
ja nemdézem nasincom vycitat, ze
chcu usetrit... Je pravda, ze ich
chlieb sa zlozenim vyrazne liSi od
toho nasho, skor je vhodny k ich
Specialitam ako na kazdodenné
jedenie. My zas mame, dovolim
si tvrdit, kvalitnejSi chlieb. Mame
vSak vernych zakaznikov a ti od
nas neodidu len preto, Zze hned
za hranicami maju lacnejSi chlieb.
Aj my sme sa chystali vozit nase
vyrobky do Madarska, bol som aj
osloveny tamoj$imi predajcami.
Lenze kvOli kurzu by sme boli
vyrazne stratovi a tak sme to
zatial stopli.

Radomir Wagner

Uvazujete aj o dalSom rozSireni
sortimentu?

Planov mame dost, ale do toho
nam prisla aj ekonomicka kriza, tak
sme to nacas pozastavili. Planovali
sme si prenajat, resp. kupit priestor
v centre mesta, ale finanéne sme

si na to po nedavnych velkych in-
vesticiach zatial netrufli. Buduci rok
to vari uz vyjde, mdj sen je otvorit

v centre mesta nie€o ako ranajkovy
bufet spojeny s cukrarfiou, kde si
zékaznici v prijemnom prostredi
pochutia na ¢erstvom pecive i
zakusku s kavickou alebo kakaom.
Takisto chceme zacat s cukra-
renskou vyrobou. Ludia postupne
zistuju, ze aj kipené zakusky mézu
byt také kvalitné ako tie, ¢o si dlhé
roky zvykli piect doma. Ked bude-
me mat tuto cukrarensku vyrobriu,
synergicky nam to poméze aj pri
predaji pekarenskych vyrobkov.
Viaceri nasi odberatelia uz avizo-
vali, Ze ked budeme mat aj tento
sortiment, budu od nas brat viac,
lebo aj pre nich to bude vyhodnej-
Sie dostavat vSetko od jedného
dodavatela. Aj preto sme nedavno
zacali s vyrobou parenych knedli

a poslednou novinkou su buchty
na pare.

Kontakt:

Tiwa s r.o.

Nam. Skultétyho 7,

990 01, Velky Krti$

Tel: 047 / 483 18 59, 0905 414 050
Fax: 047 / 491 19 46

E-mail: tiwva@tiwa.sk

Web: www.tiwa.sk

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.

pekarsky ucharni (slangovy vyraz) —
pekarské ucho (zacatecnik)
slivkovy lekvar — Svestkova povidla
korbac — pletynka (v pekafing)
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,»veru plati, ze na chlieb

sa tazko robi. Ak si niekto
mysli, ze sa pri naSom po-
volani da prist k rozpravko-
vym peniazom, nech pride
ku mne a vyskusa si, aké

je to starat sa o pekaren,
denno-denne rieSit problé-
my alebo bojovat s byrokra-
tickymi nezmyslami,” hovori
majitel Pekarne pod Bastou
Branislav Pribula.

Pekaren pod Bastou v Sabinove

Raz som zobral do vyroby
jedného zakaznika, no nevy-
drzal tam ani 5 minuat. Myslim,
ze z toho, ¢o robime, sa sice
da prezit, ale urcite sa neda
zbohatnut...,” hovori majitel
Pekarne pod Bastou Branislav
Pribula. S €lenom Dozornej
rady Cechu pekarov a cukrarov
vychodného Slovenska sme

sa porozpravali nielen o jeho
tazkych podnikatelskych
zacCiatkoch, ale aj o aktualnych
problémoch, ktoré aj jemu spo6-
sobila finanéna kriza a s tym
spojena mensia kupyschop-
nost obyvatelov nie prili$
bohatého Sarisa.

Hoci ste vystudovali odbor
Riadenie podnikov spoloéného
stravovania a vyroby potravin
na Hotelovej akadémii v Pre-
Sove, predsa len by sme si vas
skor vedeli predstavit ako Séfa
reStauracie, nez zabehnutej
pekarne v Sabinove. Co bolo
vasim hlavnym motivom, aby
ste zacali podnikat prave v tej-
to oblasti?

S pekarinou som oficialne zacal
v roku 1991, ale prevadzku som
prevzal zaciatkom roku 1992.
Cela pekaren vratane domu
kedysi patrila méjmu dedkovi,
ktory ju vlastnil eSte pred druhou
svetovou vojnou. Po revolucii

vlastovicka / ¢islo 7 /2009

to v ramci restitucii vratili mojej
rodine a ja som to potom od nich
celé odkupil. Zobrali sme to od
byvalych Vychodoslovenskych
pekarni a cukrarni v PreSove.
Pustil som sa do toho aj preto, ze
som mal skusenosti z reStaurac-
ného podnikania a potravinarstva.
Musel som zmenit celu techno-
I6giu vyroby, lebo predtym sa

v tych priestoroch vyrabalo najmé
na kvantitu a nie na kvalitu. Po-
stupom ¢asu som socialistické re-
ceptury vymenil za osvedc¢ené od
mdjho dedka, pouzivam len velmi
malo konzervacnych pripravkov

a vysledky sa dostavili. Mame
svoju vlastnu predajiu a nase
vyrobky dodavame do zhruba
130 obchodov v okruhu 30 km od
Sabinova. V okrese mame nie¢o
vy8e Stvrtiny trhu s pe€ivom a pe-
karenskymi vyrobkami.

O vas sa da povedat, ze ako je-
den z mala podnikatelov v tejto
oblasti ste pricuchli k vyrobe
chleba a peciva uz v ¢ase, ked
ste koncili zakladnu Skolu.

A odvtedy vas tato mila vasen
drzi...

Tym, Ze aj dedko bol pekar, som
mal uz z rodiny k pe€eniu pocho-
pitelne blizSie ako moji rovesnici.
Odmali¢ka som vyrastal pri spo-
minanej pekarni a spolu s bratmi
som tu chodil pomahat aj cez

vikendy a prazdniny. Jej byvaly
veduci bol brat mojej babky. On
nas naucil pekarenskému re-
meslu. Vtedy som to bral tak, ze
sa nudime, pombzeme majstrom
pekarom a my na oplatku dosta-
neme cCerstvy chlieb alebo rozok.
Bola to velmi dobra skola, z ktorej
tazim dodnes.

Ako majitel pekarne sa vSak na
toto remeslo teraz zrejme poze-
rate inac¢ ako pocas bezstarost-
nych Skolskych cias...

Vtedy by ma nenapadlo, Ze to so
sebou prinasa tolko problémov.
Prvych desat rokov som temer ne-
spal a manzelka ma uz skoro ani
nepoznala. Nastastie je tolerantna
a vie ma pochopit. Teraz to uz je

o Cosi lepSie, ale stale sa najdu
dni, ked robim aj 12 hodin nepre-
trzite. Ja som uz raz taky, chcem,
aby bolo vSetko tip-top. Zaciatky
boli velmi tazké, najvacsi problém
bolo naudit fudi robit poriadne...
Zacinal som so Styrmi [udmi,

z toho boli dvaja z pévodného
osadenstva. Na dalSich dvoch
som dostal prispevok v celkovej
vyske 110-tisic vtedajSich korun.
Nemal som ziadne znamosti,
nikomu som nedaval Uplatky, tak
preto len tolko... Momentalne
zamestnavam 25 fudi a ich mzdy
su asi o 10 percent vySSie, nez je
priemer v Sabinove. Ak nebyvaju

v meste, poskytujem im aj financ¢-
ny prispevok na cestovné a dalSie
vyhody. Tu sa pecie 20 hodin
denne, robime na tri zmeny. Va¢-
Sina naSich pekarov je vyucenych,
jediny bez diplomu som len ja. Uz
ako dieta som sa naucil nielen sta-
ru technoldgiu, ale ovladam aj tie
najnovsie finesy, takze som v tom
viac ako doma.

Mnohi Zivnostnici sa stazuju na
to, Ze im Stat alebo samosprava
namiesto podpory hadze skor
polena pod nohy. Stretli ste sa
s tym aj vy?

Zial, ano. Vo svojej prevadzke vy-
uzivam aj katalyzator spalin, ktory
do seba pod tlakom vtahuje Skod-
livé latky. ZlepSuje sa tym pra-
covné prostredie zamestnancov

a takisto to pomaha aj Zivotnému
prostrediu. Nielenze odburava ply-
nové spaliny, ale aj vytapa nadobu
na teplu uzitkovu vodu a vyhrieva
Ustredné kurenie. Setrim tym na
ohreve teplej vody a ohreve do
radiatorov. Preto ma prekvapilo,
ze teraz, v ase hospodarske;j
krizy, musim samosprave zaplatit
za tento katalyzator dvojnasobne
vy$Si poplatok nez to bolo doteraz.
Predlozil som im aj dokumentaciu,
ale nebolo mi to ni¢ platné. Netvr-
dim, Ze ma to finanéne polozi, ale
takto si pomoc podnikatelom ozaj
nepredstavujem...

Je naopak nie¢o, ¢o vam aj
teraz, v ¢ase krizy, dokaze
zdvihnuat naladu?

Ale ano, su tu pozitivne ohlasy
nasich zakaznikov. Mame mnoz-
stvo ludi, ktori chodia pravidelne
do nasej predajne, lebo im chuti
nas chlebik a pegivo. Co ma tro-
chu prekvapilo je to, Ze v posled-
nom ¢ase zacalo k nam chodif
Coraz viac zakaznikov s preSov-
skymi eSpézetkami, hoci si urcite
pecivo mbzu kupit aj omnoho
blizSie. Je to velké ocenenie
nasej prace, ze k nam chodia aj
takito zakaznici.

V poslednych rokoch sa
znacne zmenili spotrebitel-
ské zvyklosti Slovakov, ktori
namiesto klasického bieleho
chleba a peciva zacali upred-
nostnovat zdravsie pecivo.
Hovori sa, Zze na vychode su
spotrebitelia pomerne konzer-

vativni. Naozaj to plati?

Je to tak, ludom tu dlhSie trva,
kym si zvyknu na nové vyrobky.
Ale klasicky biely chlieb, rozok
a zemla su vyrazne na ustupe.
Na druhej strane sa nam pod-
statne zvysil zaujem o zdravsie
celozrnné vyrobky. Kedysi sme
vyrobili cca 1 000 kusov bieleho
chleba a len par desiatok kusov
toho tmavého. Teraz to vycha-
dza omnoho priaznivejSie pre
tmavé pecivo, pomer je taky, ze
z desiatich kusov je uz len Sest
bielych a Styri tmavé. Takisto je
to aj s celozrnnymi vyrobkami,
predtym sme ich robili doslova
par kusov, dnes ich vyrabame
na stovky, ako napr. sine¢nicové
alebo kukuri¢né. Zacali sme robit
aj krajany chlieb viacerych druhov
a ludia to vrelo prijali.

V ¢om si myslite, Ze sa najviac
zmenil vas bezny spotrebitel za
tie roky?

Ludia si uz dnes nekupia hocico,
ale to je spravne. V poslednom
Gase rastu tlaky, aby sme predavali
napr. zabalené Sat6¢ky. Zrejme sa
tomu do buducnosti nevyhneme,
tak ako sme v minulosti zacali

balit makovy, tvarohovy, orechovy
alebo kakaovy zavin. Zaujimavé

je, Ze teraz sa nam celkom dobre
predavaju aj také vyrobky, ktoré

tu ludia predtym az tak nepoznali,
ako napr. SvajCiarky, kakaové alebo
vanilkové slimaky, ¢i Skoricovniky.
Robime celkovo 7 — 8 naplni, viac
z kapacitnych dévodov sa uz ozaj
neda, lebo by som nase vyrobky
nemal kde uskladnit.

Uz dobrych par rokov patri

k dodavatelom drozdia a dal-
Sich délezitych prisad pre
vyrobu vasho chrumkavého
peciva spoloénost Lesaffre
Slovensko. Zrejme je tato spo-
lupraca obojstranne vyhodna,
ked od nich beriete ¢oraz vacsi
pocet vyrobkov...

Ano, Lesaffre patri medzi nasich
najvyznamnejSich obchodnych
partnerov a mézem povedat,

ze som s ich vyrobkami, ale aj
celkovym pristupom ich obchod-
nych zastupcov k ndm maximalne
spokojny. Beriem od nich najmé
drozdie, samozrejme predtym
sme skusali aj produkty inych fi-
riem, ale to sa ani zdaleka nedalo

porovnat. Viackrat sa nam stalo,
ze obycajné drozdie alebo aj
margariny nedosahovali kvalitu,
na ktoru sme boli zvyknuti od
Lesaffre a trpeli tym potom nase
vyrobky. Urc€ite sa na surovinach
neoplati Setrit, lebo zakaznik to
hned spozna a preto sme verni
sice o nieCo drah&im, ale pr-
votriednym vyrobkom od Lesaffre.

V poslednych rokoch ste
znacné financéné prostriedky
investovali do zlep$enia kvality
vasho vyrobného procesu.
Oplatilo sa?

Kedysi som zacinal so starou
parnou pecou a hoci som po-
stupne dokupoval dalSie vyrobné
zariadenia, najvac¢siu radost mam
teraz zo Specialnej rotacnej pece
na vyrobu peciva. Kupoval som ju
pred rokom, je to plnoautomaticka
pec riadena priemyselnym podi-
taCom. M6zem ju vSak riadif aj ja
sam priamo zo svojej kancelarie.
Daju sa na nej nastavit vSetky
potrebné hodnoty pri procese
pecenia a pekar sa tym uz potom
nemusi zaoberat. Okrem toho
som v poslednych rokoch inovoval
aj viaceré dalSie pece a mieSac-
ky, zrekonstruoval som predajriu
s kancelarskymi priestormi a pri-
budli nam dal$ie auta pre rozvoz
vyrobkov. V buducnosti musim
vymenit pekarensku pec na vyro-
bu chleba a chcem investovat aj
do zlep$enia logistiky.

Kontakt:

Branislav Pribula
Pekaren pod Bastou
Nam. slobody 76,
083 01, Sabinov
Tel: 051/452 10 71

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.

rovesnici — vrstevnici
kurenie — topeni
slimak — slimak i hlemyzd’
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Co viete o ,,E¢kach*“?

V minulom cisle Vlastovicky sme vam priniesli niekol'ko
zakladnych informaécii o ,,E€kach” a slubili sme, Ze sa tejto
téme budeme dalej venovat. Pokial aj vas zaujima proble-
matika pridavnych latok v naSich potravinach, nasleduju-
ce riadky su uréené najma vam.

Z predchadzajuceho ¢isla vybe-
rame:

Pridavné latky (tzv. ,E¢ka*)

sa pouzivaju v potravinach na
zabezpecenie pozadovanych
vlastnosti.

Ich pouzitie je na zaklade ve-
deckych poznatkov legislativne
povolené.

Kazda pridavna latka ma pride-
lenu svoju ,poznavaciu znac¢ku®,
tzv. E — kod.

Ich pouzitie nesmie ohrozit
zdravie konzumenta.

Medzi verejnostou ¢asto vyvo-
lavaju obavy.

¥

¥

X

X

¥

Renomovand slovenska agentura
zverejnila prieskum, podla ktoré-
ho az 85 % zékaznikov povazuje
Cerstvost a kvalitu tovaru za
najddlezitejSi faktor, ktory ovplyv-
fnuje ich rozhodovanie pri nakupe
potravin. Na druhom mieste je
cena vyrobku. Zaroven zloZzenie
potravin pri nakupe sleduje ¢oraz
viac slovenskych konzumentov.
AZ 80 % ludi suhlasi s ndzorom,
Ze v kazdej potravine sa nachad-
zaju farbiva a konzervacéné latky.
Patina respondentov si zvykne
skontrolovat obsah tzv. Egok.

Podla mdjho rychleho prieskumu
spotrebitel:

Nakupuje vyrobky, ktorych chut
ma overenu ¢asom (zbyto¢ne
neexperimentuje).

Nakupuje vyrobky, ktorych cena
je jeho financnej situacii prija-
telna.

Z informé@cii na obale sleduje
Udaj o datume spotreby a type
vyrobku (napr.: jogurt ovocny/
biely; dzus pomarané/grep, resp.
chlieb sInecnicovy/tekvicovy).
Vyrobky vklada do nakupné-

ho ko$ika bez skimania ich
ZloZenia.
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Graf €. 1: Zastlpenie pridavnych latok v réznych typoch potravin

Navstivil som preto slovenské hy-
permarkety, aby som sa aj za vas
pozrel na zlozenie niektorych vy-
robkov. V nakupnom koSiku boli
bezné produkty od najznamejsSich
vyrobcov: viaczrnny chlieb, tvaro-
hovy zavin, taveny syr, margarin,
tuk na pecenie, jogurt s kiiskami
¢okolady, marmelada, ke€up,
mineralna voda s bylinkami,
pomarancovy dzus, kolovy napoj,
sucha salama, hydinové parky,
mrazena pizza, ryby v rajCinéach,
olivy v konzerve, ¢okolada so

zelé, susienky na rychle ranajky,
zmrzlina a zuvacky. Podciarknu-
té, zratané, 20 vyrobkov, ktoré
obsahovali 117 pridavnych latok
alebo ak chcete E&ok, v priemere
takmer 6 na jeden vyrobok. Ich
zastupenie je uvedené v grafe

€. 1. Samozrejme, pri vybere
iného typu potravin by sa ndm
zmenilo aj zastupenie pridavnych
latok.

Pozreli sme sa aj na zlozenie
pekarenskych vyrobkov. Spolu
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Graf €. 2: Zastupenie pridavnych latok v pekarenskych vyrobkoch

45 produktov z kategdrie: ,chlieb,
pecivo, jemné pecivo a ostatné
pekarenské vyrobky“, obsahovalo
149 pridavnych latok, ¢o predsta-
vuje nieco viac ako tri na vyrobok.
Aké bolo ich zastupenie (graf

¢. 2)?

Mozno si kladiete otazku, preco je
potrebné ich pridavat do potravin,
ktoré kazdodenne konzumujeme.
Pozrime sa na funkciu najéastej-
Sie pouzivanych pridavnych latok.
Pokial by ste sa chceli dozvedief
viac informécii o jednotlivych
skupinach pridavnych latok,
davam do pozornosti Potravinovy
kddex SR, kde najdete odkaz aj
na prislugnu legislativu EU.

Kyseliny, regulatory kyslosti
Pouzivaju sa na Upravu a udrzia-
vanie pH na urcitej hladine. Ich
pouzitie je délezité z hladiska
chuti, maju konzervaéné vlast-
nosti (pdsobia proti neziaducim
mikroorganizmom), niektoré su
ucinné aj ako stabilizatory, alebo
podporuju ucinok antioxidantov Ci
emulgatorov.

Emulgatory

Ich hlavnou vlastnostou je schop-
nost spojit pdvodne nemieSatel-
né fazy: vodnu a tukovu. Jednym
z prvych znamych emulgatorov
bol vajeény Zltok; zo séjovych
bbébov sa ziskava napr. lecitin.
Chlebu dodavaju jemnost a predl-
Zuju trvanlivost.

Farbiva

Pridavaju sa s cielom dodania,
resp. obnovenia farby produktu,
ku ktorej strate ¢asto dochadza
pocas procesu vyroby.

Zahustovadla
ZvyS8uju viskozitu vyrobkov.

Nahradné sladidla

Pouzivaju sa na dodanie sladkej
chuti, mnohé z nich maju len mi-
nimalnu energiu oproti cukru. Pre-
to byvaju jeho vhodnou nahradou
pri redukénej diéte.

Antioxidanty

Ako prezradza nazov, tieto latky
zabranuju oxidacii, resp. spo-
maluju jej priebeh. Oxidacia (roz-
klad zloZiek potravin) je prirodze-
ny proces, ku ktorému dochadza

pbsobenim vzdusného kyslika

a tepla, resp. svetla. Oxidaciou
vznikaju neziaduce latky, ktoré
ovplyvnuju kvalitativne viastnosti
produktu.

Konzervacné latky

Pdsobia proti negativnym fyzi-
kalnym, chemickym a mikrobial-
nych vplyvom s cielom zachovat
vlastnosti potravin. Konzervaéné
latky spomaluju ¢innosti nezia-
ducich mikroorganizmov, ktoré
moZzu vazne poskodit zdravie
konzumenta.

Stabilizatory

Umozniuju zachovat fyzikalno-
chemické vlastnosti daného
vyrobku.

Ako sme uviedli v predchadzaju-
com &isle Vlastovi¢ky, pridavné
latky musia byt v zlozeni vyrobku
oznacené skupinovym nazvom
(emulgator, antioxidant, kyseli-
na...) a nazvom pouzitej latky,
resp. skupinovym nazvom a E —
kédom. Ak pridavna latka patri do
viacerych skupin, v oznaceni sa
uvedie ta skupina, ktord ma v po-
travine najddlezitejSiu funkciu.

Ak by sa mal spotrebitel roz-
hodnut medzi dvomi vyrobka-

mi A a B, v ktorych zlozeni je
uvedené:

A — farbivo: karotenoidy; nahrad-
né sladidlo: sacharin; antioxidant:
kyselina askorbova; emulgator:

a — tokoferol;

B — farbivo: E 160a; ndhradné
sladidlo: E 954; antioxidant:

E 300; emulgator: E 307, vybral
by si vyrobok A bez ,nebezpec-
nych* E€ok hoci vyrobok B obsa-
huje presne rovnaké latky uvede-
né prostrednictvom E — kodu.

So zaujmom som si precital
¢lanok, kde bol uvedeny zoznam
,hebezpeénych® E&ok, ktory treba
mat pri kazdom nakupe so se-
bou. Autori €lanku vSak pozabudli
k E — kodu pridat aj ndzov pridav-
nej latky a znemoznili tak zakaz-
nikovi orientovat sa pri vybere
potravin. Zaroven sa mi naskyta
otazka, ako méze byt pouzivanie
nebezpecnej latky v potravinach
povolené. Niektoré z latok, ktoré
sa nachadzaju v tomto zozname,

su v dalSich ,odbornych” élan-
koch oznacené ako neskodné.
Pred ¢asom som navstivil reStau-
raciu, v ktorej bol na posledne;j
strane jedalneho listka uvedeny
oznam: Pri priprave naSich jedal
sa nepouzivaju tieto nebezpecné
emulgatory... V zozname sa vSak
nachadzali farbiva, regulatory
kyslosti, antioxidanty a iné latky.
Autor oznamu asi pozabudol,
alebo nevie, ze ,E“ neznamena
automaticky E-mulgator. Pokial
bude spotrebitel nadalej atakova-
ny mnozstvom takychto informa-
cii, niet sa ¢o Cudovat, Ze sa len
budu prehlbovat jeho nemiestne
obavy.

Schvalovanie, pouzivanie a hod-
notenie pridavnych latok necha-
jme rad$ej na odbornikov, ktori
dlhodobo sleduju mozné riziko ich
pouzivania, vypracovavaju maxi-
malne povolené limity pre rézne
typy potravin a r6zne skupiny
konzumentov.

Na zéaver:

» E —kod nie je oznacenie ne-
bezpecnej latky.

Ak sa v zloZeni vyrobku nena-
chadza E¢ko este neznamena,
ze pridavna latka sa vo vyrobku
nenachadza (v§imajte si pritom-
nost skupinovych nazvov, za
ktorymi nasleduje nazov alebo
E — kod pridavnej latky).

Nie je pravidlom, Ze vSetky pri-
davné latky su umelo vytvorené
zltuéeniny, mnohé maju prirodny
charakter.

Nepodliehajte panike po
precitani ,odbornych ¢lankov*

o pridavnych latkach.

» Verme v mudrost rozhodnuti
vedeckych timov.

Aj tu v8ak plati zname — V&etko
S mierou.

X

X
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X

Dobru chut priatelial!!

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. Vysledky prieskumu spolo¢nosti GfK Slovakia

¢udovat — divit
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k 10. vyroCiu Lesaffre na Slovensku.

Spolocnost Lesaffre Slovensko, a.s. oslavuje v tomto roku 10. vyrocie svojho pésobenia na slovenskom trhu.
Pri tejto prileZitosti sme pre Vas, za prejavenu déveru, pripravili celorocnii zlosovatelnd siitaz o atraktivne ceny.
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Uchvatnym Prielomom

Hornadu

Ak na vychod Slovenska zavitate
verejnou dopravou, kvoli lepSie-
mu pristupu by sme vam odpo-
rucali zaCat tuto priblizne 16 km
dlht taru zo Smizian, ¢o je ¢ast
SpiSskej Novej Vsi (da sa tam
dostat MHD, aj vlakom). Pokial
vSak pridete vlastnou dopravou,
mdzZete tuto turu absolvovat aj

z opacného konca, a to z tu-
ristického centra Podlesok pri
Hrabusiciach.

Prielom Hornadu je kompletne
priechodny len poslednych 25
rokov, po tom, ¢o sa v roku 1974
ukoncila etapovita vystavba

schodnika Horskej sluzby“. Na
nom mdzete najst 7 kovovych
mostikov a lavok, okolo 320
metrov retazi v exponovanych
skalnych stenach, 140 stupaciek
a priblizne 70 m drevenych lavok.
Takéto mnozstvo technickych
pomdcok na spriechodnenie
bolo potrebné najma kvoéli tomu,
Ze predchodca Hornédu tiekol
pred par milionmi rokov priblizne
0 150 metrov vys$Sie po plochom
dne dnesnej Hornadskej kotli-
ny. V Stvrtohorach sa uzemie
Slovenského raja za¢alo zdvi-
hat, kym dno Hornadskej kotliny
klesat. Hornad sa zacal zare-

cesty s miernym sttipanim na Cin-
gov, €o je asi najvacsie turistické
centrum v Slovenskom raji. Odtial
prejdeme relativne pohodinou
cestou az k razcestiu pod Toma-
Sovskym vyhlfadom (odporu¢ame
nebyt lenivy a vystupat cca 180
vys§kovych metrov na tato vyhliad-
ku:-) Potom sa uz zacne fyzicky
naro¢nejsia ¢ast prechodu, kde
isteni zachytnymi retazami alebo
stupackami postupne prejdeme aj
vdaka réznym lanovym mostom
viacerymi exponovanymi usekmi.
Odporu¢ame oddychnut si v po-
lovici tury na Letanovskom mlyne
a potom pokrac¢ovat okolo Ustia

Byt s nami sa oplati!

Princip sutaze
Ako sa mdzem zapojit do sitaze?
Do stitaze sa mdze zapojit kazdy, kto si zakipi od spolo¢nosti Lesaffre Slovensko, a.s. novy vyrobok
z produktového radu Magimix, Inventis, Aditiva, Sladky program a Margariny Milla v mnozstve

minimdlne 100 kg rocne. Sutaz sa nevztahuje na vyrobky, ktoré ste uz odoberaliv predchadzajicom
roku 2008.

Ako mozem zvysit svoju Sancu na vyhru?

Do konecéného zlosovania ziskavate tolko kreditov, kolko novych produktov v priebehu roka 2009
zacnete odoberat a splnite podmienku minimalneho roéného odberu 100 kg. Cim viac kreditov
bude na vasom konte, tym mate vacsiu Sancu na vyhru pri zdverecnom zlosovani.

Priklad:
Doteraz ste neodoberali Ziadny z uvedenych produktov a v roku 2009 zrealizujete odber napr.:
Magimix Rolix — 300 kg/rok — 1 kredit
Magimix Ritesa — 50 kg/rok - 0 kredit
Inventis Slnecnicovd zmes - 500 kg/rok — 1 kredit
Makova plnka — 900 kg/rok - 1 kredit

V tomto pripade ziskavate 3 kredity do zlosovania
Ako sa mam prihlasit do sutaze?
Prihlasovat sa do sttaze nie je potrebné. Staci, ak ste zacali, alebo zacnete odoberat novy vyrobok

v roku 2009. Do sttaze je automaticky zaradeny nas kazdy zakaznik. Kredity sa Vam zapocitavaji
uz od 1. 1. 2009.

0 aké ceny sutazim?

zavat do podloZia svojho toku, Klastornej rokliny a hrdla Horna- 1. cena: LCD televizor

a tak vznikol nielen on, ale ajnan  du az do ciela nasho putovania — 2.cena: Notebook

nadvazujlce pritoky ako napr. rekrea¢ného centra Podlesok pri 3. cena: Kavovar - espresso

Lesnica, Velka Biela voda alebo Hrabusiciach. 4. -10. cena: Mikrovlnnd rdra

Biely potok. Prielom Hornadu je mimoriadne 11. - 20. cena: Ndkupny poukaz Nay 100 EUR & NAY
Prechod Prielomom Hornadu je atraktivny aj v zimnych me- 21. - 30. cena: Radiorekordér CD, MP3

0zaj Uzasnym turistickym zazit- siacoch, ked mozete priamo 31. — 40. cena: Nakupny poukaz Nay 50 EUR

kom, pricom je mozny obojsmer- prejst po jeho zamrznutej hladine 41. - 50. cena: Rychlovarna kanvica

ne po modrej turistickej znacke
pocas celého roka. Presli sme si
ho v ramci pripravy tohto ¢lanku
aj my, priCom Cisty ¢as prechodu
méze byt cca 4 hodiny, k tomu
by sme pripod¢itali zastavky na
obgerstvenie, &i uz na Cingove,
Letanovskom mlyne alebo v res-
tauracnych zariadeniach na Pod-
lesku. Ak sa rozhodneme ist proti
toku Hornadu, tak zo Smizianskej
MasSe prideme asi po polhodinke

a vychutnavat si tento uchvatny
karnion obklopeny ¢asto az 300
metrov vysokymi skalnymi bra-
lami. Predtym sa vSak napriklad
telefonatom na Horsku sluzbu
uistite, Ci je ladova kryha na Hor-
nade dostato¢ne hruba, aby sa
pod vami nepreborila a neabsol-
vovali ste tak zbyto¢ny ,,nevelko-
no¢ny“ ladovy kupel.

bralo — masiv, stit

Ako sa dozviem ¢i som vyhral?
Zlosovanie sutaze sa uskutocni dia 15. 1. 2010. Vyhercovia budd uvedeni na www.lesaffre.sk
a vyhraim bude v najblizSom obdobi dorucena.

Informacie a objednavky:

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

Spolocnost Lesaffre Slovensko, a.s. si vyhradzuje pravo menit podmienky sttaze. Vyhru nie je mozné pravne vymahat.

.
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pripravky
pripravky

text / Lukas Janacé

Solubl’in® inovacia medzi
zlepsujucimi pripravkami

foto / archiv Lesaffre

V predchadzajucich €islach
Vlastovicky sme sa uz zmie-
nili o novinke spolo¢nosti
Lesaffre Group, Solubl’in.
Podme sa spolo¢ne pozriet
na koncept z inej strany,

a to z pohladu jeho tvorcov

a prvého uzivatela. Za Le-
saffre Austria nam odpove-
dala Martina Haselsteiner,
ktora stoji za vyvojom
vacsiny produktov z nasho
sortimentu a za Lesaffre
International Gérard Gazza-
rrini (oddelenie marketingu).

Solubl'in v kocke:

» Koncentrovany zlepSujuci pri-
pravok v praskovej forme tvore-
ny zmesou kyseliny askorbove;j
a enzymov. Pripravok je baleny
vo vode rozpustnych vreckach.

» Davkuje sa vo forme roztoku
v mnozstve 1 % na muku za

jednopercentného pripravku =
50 kg Solubl'inu), minimalizacia
odpadu, koniec manipulacie

s tazkymi vrecami, Uplne bez-
prasny a iné.

PribliZte nam, ako vznikla
prvotna myslienka konceptu
Solubl'in?

Myslienka pochédza z dielne
Lesaffre International, presnejSie
z oddelenia marketingu (Norbert
Grouet) a vyvoja (Pascal Julien).
Na prelome rokov 2005 a 2006 sa
rozhodli vytvorit ,na mieru Sity“
produkt pre priemyselné pekarne
v oblasti zlepSujucich priprav-
kov redpektujuci ich poziadavky
a zaroven priniest inovaciu pre
technologicky orientované pekar-
ne. Koncom roka 2006 myslienku
prevzalo Lesaffre Austria, ktoré je
vyrobcom zlepSujucich pripravkov
a pekarskych zmesi aj pre Cesku
a Slovensku republiku a vyznam-
ne sa podielalo na koneénej
podobe konceptu.

pomoci dispenzora. Mnozstvo

pripravku v roztoku predstavuje ~ Ako dlho trvala jeho priprava?
0,05 % na mnozstvo muky. Priblizne dva a pol roka uplynulo
Kombinacia vyhod tradi¢nych od prvotnej myslienky po usku-
praskovych a tekutych priprav- to€nenie prvych testov.

kov (dIha skladovatelnost /

presné davkovanie a u¢innejSie ~ Akym problémom ste museli
zapracovanie do cesta). celit pocas vyvoja?
Minimalizacia skladovych Problémov bolo niekolko, ale tie
zasob (1000 kg tradi¢éného su na to, aby sa riesili... smiech.

¥

¥
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Nesmierne délezité bolo napri-
klad najst vhodny obal, ktory sa
v kratkom ¢ase rozousta vo vode.

¢i vyriesit stabilitu pripravku.

Rovnako klu¢ové bolo ziskat pr-
vého zakaznika. PoCas prezenta-
cie Solubl'inu sme neustale celili
otazke, kde sa koncept pouziva

a aké mame skusenosti z praxe.
Po uskuto¢neni prvej inStalacie
sa situacia zmenila, na$ zakaznik
je ochotny podelit sa o svoje sku-
senosti s ostatnymi pekarmi. Vy-
zaduje si to urcity ¢as presvedcit
zakaznika, Ze aj vysoko koncen-
trovany zlepSujuci pripravok méze
mat rovnaky ucinok ako tradi¢né
pripravky.

Predpokladate, ze aj dalSie
pripravkarske spolo¢nosti vy-
tvoria rovnaky koncept?
Koncept je chraneny patentom,

takze momentalne nie je mozné,
aby kopirovali nasu filozofiu.

Je mozné pouzit Solubl’in pre
rézne typy produktov, resp.
rézne postupy vyroby?

Ano, ako bolo spomenutg,
Solubl’in je koncept a nie hotovy
pripravok. Je mozné pripravit ho
pre rézne typy vyrobkov (chlieb,
pecivo, jemné pecivo) €i rézne
technoldgie. V su¢asnosti pre-
biehaju testy v pekarni, ktora sa
venuje mrazenej vyrobe.

Specialne produkty si éasto
vyzaduju aj zvySené naroky na
skladovacie podmienky. Je to
rovnako v pripade Solubl’inu?
Nie, Solubl'in v praSkovej forme
mozete skladovat pri izbovej tep-
lote rovnako ako bezné zlepsuju-
ce pripravky. Pripraveny roztok sa
pouziva za pomoci dispenzora,
ktory zabezpecuje jeho chladenie
a stabilitu po¢as 3 az 4 dni.

Skuste nam priblizit prvého
uzivatela konceptu Solubl’in

v strednej Eurépe.

Fischer Brot so svojimi 3 vyrob-
nymi zavodmi, ro¢nou produkciou
25 000 ton a 360 zamestnancami
patri medzi poprednych vyrob-
cov pekarenskych produktov

v Rakusku. Vznik spolo¢nosti sa
datuje do roku 1958 a dodnes je
stopercentnym vlastnikom rodina
Fischer.

O svojich skusenostiach s kon-
ceptom Solubl’in nam poroz-
praval Stefan Huemer, hlavny
technolog pekarne Fischer
Brot.

Ako dlho pouzivate koncept
Solubl’in?

Je to uz rok, ked sme v nasej
prevadzke uskutocnili prvé testy
a nasledne nainstalovali koncept
Solubl'in.

Cim vas zaujal a preéo ste sa
rozhodli pre jeho pouzivanie?
Oslovila nés jeho filozofia a jed-
noducha manipulacia. Nemenej
doélezitym faktorom bol finanény
prinos, aj my sa snazime hladat
uspory vo vyrobe.

Pre ktoru ¢ast vasej vyroby bol
Solubl’in vyvinuty?

Rozhodli sme sa pre vyrobu zemli
a zavinov.

U nas sa hovori — Zvyk je ze-
lezna koSela. Ako vasi pekari
reagovali na zmenu, ktoru
Solubl’in v porovnani s bezny-
mi zlepSujucimi pripravkami
prinasa?

Cela zmena si vyzadovala kratke
zaskolenie personalu, ktory
obsluhuje zariadenie. NaSi pekari
nemali ziadny problém s precho-
dom na Solubl'in.

Velkym prinosom je pre nich
jednoduché zaobchadzanie

s pripravkom, ubudla zbyto¢na
manipulacia s vrecami a taktiez
su vystaveni mensej prasnosti.

Ako sa prejavilo pouzivanie
Solubl’inu vo vasich vstupnych
nakladoch?

Uz som spomenul, ze sa aj my
snazime hladat Usporu, kde sa
len da. Poc¢as ro¢ného pouzivania
Solubl’inu nam poklesli naklady
na zlepSujuci pripravok o 10 %.

Dakujeme za rozhovor a zelame
vela uspechov vo vasej praci.

Otestujte aj vy vyhody
konceptu Solubl'in
a zefektivnite vasu vyrobu!
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foto / archiv Mikrolab, s.r.o.

text / Mikrolab, s.r.o.
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MIKROLAB s.r.o..Akrel-:litované suéhné laboratorium Riavské Sobota

Zalezi vam na kvalite a potravinovej bezpecnosti
vasich vyrobkov ¢i surovin? Sme tu pre vas!

Spolo¢nost Mikrolab, s.r.o., je zamerana na poskytovanie sluzieb v oblasti
potravinarstva, zdravotnictva, farmacie, zivotného prostredia a polnohospodarstva.

Mikrolab, s. r. 0., zabezpecuje pekarom:
Mikrobiologicku analyzu surovin a pekarenskych vyrobkov
Fyzikalno-chemicku a chemickd analyzu surovin a pekarenskych vyrobkov
Senzorickld analyzu surovin a pekarenskych vyrobkov
Vzorkovanie surovin a pekarenskych vyrobkov
Poradenstvo v oblasti potravinovej legislativy, oznaovania vyrobkov, vypracovania planov HACCP
Skolenie pracovnikov o véeobecnych hygienickych zasadach
Mikrobiologicku, fyzikalno-chemicku a chemicku analyzu vod (pitnych, odpadovych)

Vzorkovanie véd (pitnych, odpadovych)

Poradenstvo v oblasti integrovanej prevencie a kontroly znecistovania zivotného prostredia

Riadime sa krédom KVALITA A FLEXIBILITA!

Kontaktné udaje:

MIKROLAB, s. r. 0., akreditované skuSobné laboratérium,
Kirejevska 1678, 979 01 Rimavskéa Sobota

Tel.: +421475811617, Fax: +421475811619

e-mail: marketing.mikrolab@nextra.sk, www.mikrolab.sk
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Plvodné jsme chtéli na
tomto misté uvést recepturu
na tradicni letni chorvatské
pecivo. Recept, ktery jsme
obdrzeli, byl vSak specific-
ky do té miry, Ze bez pouziti
taméjsSich surovin by se

nedal upéct. Nakonec jsme
se podivali do vlastnich
zasob a pokouseli se recept
upravit tak, aby byl pouzi-
telny i pro nase podminky.
Pohled nam padl na nasi
novou kukuficnou smés

S rajcaty.

receptury
receptury

text / Jana Kysilkova foto / Dita MUllerova

Kukuricné pecivo

Kukufiéna smés s rajcaty je
cerealni smés vhodna k pfipra-

vé toustového chleba a peciva.
Obsahuje 51 % kukufi¢né mouky
a 16 % suSenych raj¢at. Diky tomu
je pecivo pfipravené z této smési
v kombinaci se sezénnimi vyrobky
vhodné pro letni hostiny, a to ne-
jen ve formé sandwichil na cesty.

Kukufice, stejné jako rajce, po-
chazi z Ameriky a pfed pfijezdem
Krystofa Kolumba tvofila zaklad
potravy americkych indiant. PFi-
pravovala se na mnoho rdznych
zpUsobU, napfiklad jako tortilly,
tamaly nebo se z ni vyrabélo
kukufi¢né pivo.

V mayskeé i aztécké civilizaci hraje
kukufice podstatnou roli. Diky
jejimu rozsahlému péstovani se
tento narod vyvinul v usedlou ze-
meédélskou spolec¢nost, coz vedlo
k rozvoji vesnic a mést. Dokonce
se traduje, ze prvni lidé byli ,upla-
cani“ z kukufriénych zrn rozemle-
tych na mouku. Jeden z hlavnich
boht byl buh kukufice a z hlavy
mu vyrustal kukufiény klas. Ma se
za to, ze Mayové tohoto boha tak
obdivovali, Ze deformovali hlavy
novorozencd, aby byly prodlouze-
né do tvaru kukufi¢ného klasu.

V Severni Americe je kukufice
znama, vedle fazole a tykve, jako
jedna ze ,tfi sester, které jsou

nejdllezitéjSimi zemédélskymi suchym mletim oddélit. Kukufi¢na
plodinami. Udajné vyrostly z hro- mouka neobsahuje lepek a bez
bu Matky zemé, ktera zemrela pfimési jinych druh( mouk je
poté, co porodila Dobro a Zlo. vhodna pfi bezlepkové dieté.

Surovina Hmotnost v gramech DVéVKa, v % na
mnozstvi mouky

< Mouka 100,00 100,00 %
=4 Voda 56,00 56,00 %
E Kukufi¢na smés s rajcaty 25,00 25,00 %
(| Drozdi 3,50 3,50 %
3l Olej 4,00 4,00 %

Celkem 188,50 | kg

Miseni 3+ 5 min.

Teplota tésta 28°C

Zrani 15 min.

Déleni dle pozadavku

Odpocinuti 5 min.

Tvarovani dle pozadavku

Kynuti 40 min./32°C

Peceni 15 min./220°C (dle velikosti)

Kukuti¢énd mouka vznika roze- Poznamka: Vzhledem k tomu, ze

mletim kukufiéného semene kukufi¢na smés s raj¢aty obsahu-
nasucho. Dnes se pouziva hlavné  je kromé kukufi¢éné mouky také ~
pfi vyrobé peciva — at uz v zmi- mouku pSeni¢nou, neni bezlep-
nénych mexickych tortillach nebo kova!
se z ni vyrabi napfiklad italska
polenta.

Kukufiéna mouka je sloZzena

z velké ¢asti (70 %) ze Skrobu,
obsahuje proteiny (8—11 %) a tuky
z klicka, nebot ty je velmi tézké
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text / Tomas Podivinsky

Mym konkurentem
dnes jiz nejsou pekari...

Wilhelm Martin Heidl

»

X

X

X

Pan Heidl je podle mne typic-
kym pekarem ,télem i dusi*.
Vyrostl v rodinné pekar-

né v dolnorakouské obci
Himberg a nikdy nepomyslel
na jiné povolani. Pekarnu
zalozil jeho dédecek v roce
1905 v prostorach nekdejSiho
statku, otec se stal pekafem
stejné jako jeho Ctyfi bratfi.
Do uceni $el pan Heidl, kdyz
mu bylo 14 let, u€fovskou
zkousSku udélal v sedmnacti
a v osmnacti letech mél jiz za
sebou mistrovskou zkousku
z pekafiny. ,Ridi¢ak jsem

si udélal az po mistrovské
zkousSce", fika s jistou davkou
hrdosti.

Je ¢inny nejen ve své
pekarné, ale také v rakous-
kém Pekarském cechu
(Béckerinnung). Jako ¢len
vedeni zemské organizace
cechu a zkuSebni komisar se
opravdu v rakouské pekariné
vyzna.

Pan Heidl predstavuije treti
pekarskou generaci jeho rodi-
ny. Letos se ale po 46 letech
v pekarné chysta odejit do
penze. Zda jeho syn pekarnu
pfevezme, se ma rozhodnout
v nasledujicich mésicich...
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Pane Heidle, mohl byste nam
kratce predstavit svou pekarnu?
Na8e zdkladna se nachazi

v Himbergu v Dolnim Rakousku
jizné od Vidné. Navic mame
prodejni filidlku v obci Velm. Pe-
karnu jsem prevzal od své matky
v roce 1981. Nas sortiment za-
hrnuje veSkeré bézné pekarské
vyrobky jako housky a ostatni
bézné pecivo, samoziejmé také
chleba. Obzvlasté hrdy jsem

na nasi chlebovou specialitu —
chléb z 90% zitné mouky. Nas
sortiment zahrnuje také sladkou
vyrobu, nejen jemné pecivo,

ale i cukrarské vyrobky. Patfi-
me spiSe k men8im pekarnam,
vyrabime zhruba 5 tun pediva
meésiéné a mame ve vyrobé 3
zaméstnance.

Kde prodavate vase vyrobky?
Nas$e hlavni prodejna je pfimo
u pekarny v Himbergu, druhy
obchod méme v nedalekém
Velmu. Kromé toho dodavame
do Sesti supermarkett Merkur
v naSem regionu. Pouzivame

i jiné zpGsoby prodeje, zadsobuje-
me napfiklad nékolik prodejnich
automat(, v nichZ se prodavaji
oblozené housky.

Jak se divate na dnesni situaci
rakouskych pekaia?
Zivot pekafu je rok od roku t&zsi.

foto / Tomé&s Podivinsky

Pravidelné pfinasime repor-
taze o kazdodennim zivoté
ceskych a slovenskych pe-
karud. Tentokrat jsem rozsi-
fili nas zabér a vydali jsme
se do pekarny u nasich
sousedi v Dolnim Rakous-
ku. LiSi se starosti a radosti
rakouskych pekard od téch
naSich? Maji se lépe ¢Ci
hiire? Na prikladu pekar-

ny pana Heidla si udélejte
vlastni nazor. Dozvédéli
jsme se mnoho nejen o jeho
pekarné, ale také o rakous-
kém pekarském svazu.

Zhruba od prelomu tisicileti
pozoruji nejen jako pekat, ale

i jako aktivni ¢len pekarské-

ho cechu, trvaly pokles poctu
pekaren. Kdysi bylo v celém
Rakousku asi 2600 pekafskych
provozoven, nyni je jich uz jen
1900. Dlvodem je, Ze obchodni
fetézce pokryly celou zemi tak
tézko zUstava prostor pro malé
pekafe. Nakupovani peciva

u pekare v sousedni ulici uz
dnes zfejmé nepatfi ke konzum-
nimu chovani lidi. Supermarkety
nas pomalu ale jisté nahrazuiji,
protoze jiz dokdzou nabidnout
vyhody, které dfive byly vysadou
malych pekaren — jako napfiklad

Cerstvost nebo krajové speciality.

Hlavni konkurenci pro mne dnes
jiz nepfedstavuji moji kolegové
pekafri, ale pravé supermarkety.
V poslednich letech jsme nedob-
rovolné ,odevzdali“ supermarke-
tim tfetinu nasSeho obratu, a to
uz je opravdu poznat.

Jak vidite budoucnost své
branze?

Bude patfit velkym. Pocet
malych pekarll bude nadale
klesat, nikdy ale nezmizi upIné.
Abych svou pekarnu udrzel,
musel jsem i ja sahnout k dfive
nemyslitelnym krokdim. Rozsifil
jsem sortiment svych prodejen

o vybrané druhy nepekarskych
potravin jako jsou uzeniny, mlé¢-
né vyrobky &i napoje a dnes mi
tyto vyrobky pfispivaji nezane-
dbatelné k trzbam, prodavame
také tabakové vyrobky. Vyznam
jemného peciva a cukrafského
sortimentu roste. Kdysi jsem
vyrabél 2000 housek denné, nyni
je to sotva 800.

Par zajimavosti

» Rano mezi 5:15 a 9:00 rea-
lizuje pekarna pana Heidla
80% denniho obratu.
Bézna prodejni cena ruéné
vyrobenych housek je 0.65
Euro (17 K¢ za kus), u strojo-
vé vyrabénych 0.30 Euro

(8 K¢ za kus).

Rakousky Cech pekaru
(,Backerinnung Oster-
reichs*) zastupuje vSechny
v Rakousku ¢inné pekare

X

¥

X

»

¥

X

X

bez vyjimky; €lenstvi v ném
je povinné.

Pokud jede maly pekar na
dovolenou, miize se na cech
obratit a ten mu poskytne
(za uplatu) kvalifikovaného
pekarského mistra jako za-

stup po dobu nepfitomnosti.

Zabalené pecivo se samo-
zifejmé prodava také v Ra-
kousku, mali pekafi ale ne-
maji o baleném sortimentu
valné minéni — balené zbozi
patii do supermarketu a ne
do pekarny.

Je vefejnym tajemstvim, ze
biopecivo neni v Rakousku
vzdy tak uplné bio...
Ohledné kalkulace nakladii
se u nas ¢asto uvadi, ze
suroviny tvofi tfetinu vyrob-
nich nakladt. V Rakousku
délaji suroviny mnohem
méné - je to spiSe jedna de-

e

A [l T
Bk )1 !@f

BT sl

setina nakladil. Nejdrazsi je
zde — uhodnete sami - lidska
prace.

» Spatna zprava — kvalifikova-
ni zaméstnanci jsou v Ra-
kousku stejné nedostatkové
zbozi jako v naSich krajich...

inzerce
inzercia

Vyzkousejte novinku z rady pekarskych smési Inventis

» unikatni kombinace cerealii, olejnatych seminek a pSeniénych klicki

» vSestranné pouziti - smés vhodna na vyrobu chutové atraktivnich druhi chleba
i bézného peciva

» smés bohata na nutriéné hodnotné slozky pecujici o vyvazenou stravu
(vlaknina, nenasycené mastné kyseliny)

Pekarské smési Inventis -
zaruka zdravého a chutného peciva

Baleni: pytel 15 kg
Davkovani: 30%
Doba trvanlivosti: 9 mésicid od data vyroby
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text / Eduard Toth

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Obyvatelia prihraniénych
oblasti s Madarskom su pri
pohlade na svoje Gcty za
chlieb a pecivo azda jediny-
mi vitazmi ekonomickej kri-
zy, ktora sa naplno prejavila

aj na Slovensku. V niekto-
rych predajniach potravin
pri hraniciach uz slovensky
chlieb takmer nenajdete,
kedze ho z pultov vytlacil
niekde aj o tretinu lacnejsi
madarsky ,.kenyér*.

Lacny madarsky chlieb nivoci
slovenskych pekarov v pohranici

V pekarni pri Zelezni¢nej stanici

v Cani pri Ko$iciach Ziarila po¢as
nasej majovej navstevy spokoj-
nostou jedine ich pritulna macicka
so sympatickym menom Pekarka.
Jej mlady majitel’ a zaroven $éf
tamojSej pekarne Imrich Mati ma
uz par tyzdnov len velmi malo
dévodov na usmev. Okrem finan¢-
nej krizy, ktora trochu preriedila
mnozstvo objednavok na ich

ozaj chrumkavy chlieb a pecivo,
vycina v tejto prihrani¢nej oblasti
s Madarskom, ¢o sa tyka dosled-
kov, minimalne rovnako velka
,Skodna“.

Nielen biznis pana Matiho, ale aj
jeho kolegov z Moldavy nad Bod-
vou, Kosickych OlSian, Secoviec
a dalSich malych pekarni v bliz-
kosti madarskych hranic ohrozuju
tamoj8i vyrobcovia peciva. Poma-
ha im v tom rekordné oslabenie
forintu vo€i novej slovenskej mene
euro o cca 20 percent od zaciatku
roka, ako aj rozhodnutia viacerych
majitelov potravin v pohranici pre-
davat na svojich pultoch lacnejsi
madarsky chlieb. Aj vdaka tomu,
ze Madari k nam vozia svoj ,ke-
nyér“ takpovediac bez papierov

a nas8i obchodnici najma v men-
Sich obciach ho ¢asto predavaju
bez blo¢ku, mézu si v predajni
dovolit az o tretinu nizsiu cenu
nez od slovenskych vyrobcov.

Je sice lacnejsi, ale vraj aj me-
nej kvalitny

»1ym, Ze nas8i odberatelia zacali
brat madarsky chlieb, klesli

nam objednavky priblizne o 300
chlebov a vyroba sa nam znizila
az o cca 20 percent. Niekde nam
skratili objednavky na polovicu,
inde nas zas uplne zrusili. Ich
majitelia nam sami povedali, ze
madarsky je lacnej$i a zaroven
na filom viac zarobia. Madari
ponukaju chlieb po 0,60 € za kus,
nasi obchodnici ho potom pre-
davaju za 0,96 €/kus. Mat taky
zisk na jednom chlebe je pre nich
slusné. Ich chlieb sa s tym nasim
neda porovnavat, lebo sa robi

z inej, lacnejSej muky. Madarsky
chlieb je skoér ako kolag, aj ja som
sa stretol s mnohymi nazormi, ze
nasSincom, ktori su zvyknuti na
kvalitny chlieb, nechuti. Na druhej
strane su ludia, ktori si ho kupia
kvéli cene, lebo oproti tomu nas-
mu uSetria v obchode napr. 20
centov,” povedal nam Imrich Mati.

Pan Mati sa netaji ani tym, ze
nielen on, ale ani dalsi slovenski
pekari nedokazu ani pri najlepse;j
vOli vyrobit chlieb za ,madarsku”
cenu. V nedalekych KoSiciach
chlieb bezne stoji okolo 1,15 —
1,25 €. V Cani si véak mozete ku-
pit madarsky chlieb aj po 0,83 €,

ale... ,My si nemézeme dovolit
dodéavat obchodnikom chlieb za
menej ako 85 — 90 centov, lebo
by sme iSli pod svoje naklady.
Madari k nam nosia aj rozky za

3 centy, zatial ¢o naSe predajné
ceny su 5 centov, ¢ize obchodnici
ich davaju po 7 centov. S cenou
velmi hybat nemdzeme, aj keby
sme mali lacnejSiu muku, musim
platit zamestnancov, za suroviny
a ¢isla nas nizSie jednoducho
nepustia. Predtym tu ni¢ také
nebolo. Tato situacia trva od zimy,
ked' zacal forint klesat voc¢i euru.
Preto bolo pre ich pekarov vyhod-
né dovazat sem svoj chlieb.”

Stat moze prichadzat o DPH

Svojich 20 zamestnancov zatial
neplanuje redukovat. Skusaju
hladat pre svoje pecivo aj inych
odberatelov, pripustil vSak, ze ak
sa mu vypadok tejto produkcie
nepodari nahradit, spdsobi mu
to do buducnosti vazne prob-
Iémy. Konkurovat madarskej
konkurencii v§ak chce aj nadalej
predovsetkym kvalitou. ,Mo-
mentalne neviem ako by sme to
mohli zmenit. Cenou im momen-
talne nedokazeme konkurovat,
kvalitou sice ano, ale ked' [udia
pozeraju na kazdu korunu, resp.
cent, my s tym vela nezmézeme.
Vsetko je to vecou chuti a financ¢-

nych moznosti. Ti, o chcu jest
kvalitné vyrobky, zrejme zostanu
pri slovenskom chlebe, ostatni
moZzu jest ich kolacovy nafuknuty
chlieb.

Ao
R LESAFFRE

Lesaffre Slovensko ma pre kazdého pripraveny darcekovy balicek:

HORCICOVA ZMES

MULTICEREALNA ZMES

ZRNOPAN S

CEREAL TMAVY

VyuZite tiito akciu od 25.5.2009 do 31.8.2009.

Trnava:
Kosice:

Majitel ¢anianskej pekarne nevidi
pre seba a ostanych ,prihra-
ni¢nych” pekarov zo sucasnej
situacie rozumné vychodisko. Od
Statnych organov, ktorym takto

L
unikaju darfiové prijmy, by mozno
oCakaval aj CastejSie kontroly to-
varu. ,NevyluCujem, ze madarski
vyrobcovia su dohodnuti s niekto-
rymi nasimi sukromnikmi na tom,
ze im dodaju chlieb ,nadierno®.
Tak nikto z nich nemusi odvadzat
DPH, preto si m6zu dovolit mat aj
také ceny. Mozno by sa na tieto
darové uniky mali pozriet aj Stat-
ne organy, lebo ekonomika tym
prichadza o mnoho financii.”

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.

nivoci — nicri

Doprajte si a Vasim zakaznikom

potesenie z novych cerealnych vyrobkov !!!

WWW. lesaffre.sk

LESAFFRE &

GROUP
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text / Tomas Podivinsky

V kvétnu (maji) 2009 jsme ?u'&h_ BEZNE PECIVO EUR/Kg
provedli unikatni prizkum m} i 700

cen peciva v Olomouckém
a Kosickém kraji. Zamé-
fili jsme se na prodejny
potravin organizované Hied

v zahraniénich ¢i domacich 1,50 5,00
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fetézcich. Zkoumali jsme 100 I I B

ceny deseti polozek peciva 050 LA

na pultech véetné DPH, kte- = i ,

ra je v CR 9 % a na Sloven- E| %2 | 5|2 % | 3|88 |%8| 3 300

sku 19 %. Celkem 5 poloZek g 2 2 ] 2 i 2 2 2 z

bylo ze sortimentu bézného 3 3 3 3 3 25

pgclva, ? pOIOZKV £ (?,ereal- CHLEB SUMAVA KAISERKA ROMLIK (TUKOVY) | TOUSTOWY CHLEB  VEKABALENA

niho peciva a 3 polozky ze PAENIEND RAZNY TOASTOVY CHLIEE | KRAJENA

sortimentu jemného peéiva. CHUEB SENDVIC BALENY S

KRAJANY
p - N~ Olemoucky Koticky Olamaucky Koticky
S rov n a n I ce n pe c |Va PRk jEMNE PECIVQ CHLEB CEREALNI NEBALENY ROMLIK CEREALNI
pu v s p . 8,00 ‘ CEREALNY CHLIEB CEREALNY ROHLIK
v Olomouckem a Kosickem kraji "
o
Navstivili jsme prodejny vSech vy- byl rozptyl zjiSténych cen: spodni » ceredlni rohliky jsou v KoSickém 500
znamnych maloobchodnich firem, okraj modré ¢ary pfedstavuje nej- kraji levnéjsi nez v Olomouc- |
celkem se jednalo o 17 rGiznych nizsi zjisténou cenu a horni okraj kém, mze to ale souviset s pri- 4,00
fetézcl. V Kosickém kraji jsme cenu nejvyssi. meérnou gramazi, ktera je vyssi
do prizkumu zahrnuli 14 mést, pravé v Kosickém kraji; pfesny 3,00 l
v Olomouckém kraji jich bylo 13. V nasledujicich grafech mizete opak plati pro makovy zavin:
Celkem jsme tedy zavitali do 103 sami porovnat, kde je pecivo draz- zifejmé pravé nizsi primérna 2,00
obchodnich mist, coz dava tomuto  $i a kde levnéjsi. Pro zajimavost gramaz vychodoslovenskych
priizkumu slusnou statistickou jen par postreh: makovych zavinl zplUsobuje, ze 1,00
hodnotu. » makovy zavin se v Cesku prodéa- vychéazeji na kilo dréz nez na
va témér vyhradné o hmotnosti Hané

VSichni vime, Ze pekarské vyrobky 400 g, zatimco na Slovensku Olomoucky | Kosicky | Olomoucky =~ Kosicky | Olomoucky = Kosicky
se vyrabéji v rliznych gramazich. jsou stejné Casta také mensi Z prostorovych divodl zde neo- KOBLIHAS OVOCNOUNAPINI TVAROHOUY KOLAE AKOUTZAVIN

Proto jsme ceny, které jsme nalezli
na pultech, prepocitali na 1 kg.
Tim jsme dosahli lepSi srovnatel-
nosti. Dalsi nutny krok pro usnad-
néni srovnavani byl pfepocet mezi
riznymi ménami: Ceské ceny jsme
prepocitali na eura kurzem 26,60
K¢&/1 EUR a stejny kurz jsme pou-
Zili pro prepocet slovenskych cen
(uvadénych v eurech) na Ceské
koruny. Protoze pro mnoho slo-
venskych zékaznik( ma cena ve
slovenskych korunéch stéle jesté
vétsi vypovédni hodnotu nez cena
eurova, uvadime ceny rovnéz ve
slovenskych korunach. Vysledek
mUZete posoudit v tabulce.

Pro grafické znazornéni jsme
pouzili ceny v eurech. V kazdém
grafu udavé Cerveny Ctvere-

¢ek prdmérnou cenu zjisténou

v nasem prizkumu, svisla modra
¢ara (obdélnik) ukazuje, jak velky

baleni kolem 200 g, jejichz cena
za 1 kg vychazi jako podstatné
vySSi

naopak ¢eské koblihy jsou

proti slovenskym 8iSkdm zhruba
poloviéni

sazba DPH hraje zjevné svou
roli — slovensky obchodnik musi
od zékaznika Zzadat cenu zhruba
0 10 % vyS8Si, aby dosahl stej-
nych &istych trzeb; rozdil kon&i
ve statni pokladné

porovnani cen mezi CR a SR
zavisi na pouzitém prepoctovém
kurzu mezi ¢eskou korunou

a eurem; nami pouzity kurz
26,60 platil v kvétnu (méji) 2009
z vysledkl nelze fici, ze

v jednom ¢i druhém regionu je
pecivo obecné drazsi; zatimco
kaiserka je jednozna¢né drazsi
na Olomoucku, v KoSickém kraji
zase zaplati spotfebitel vyrazné
vice za toustovy chléb

X

¥

X

¥

tiskujeme podrobnd data o kazdé
prodejné v kazdém meésté. Pokud
vas zajimaji vSechny podrobnosti,
napiste si o né na adresu
redakce@lesaffre.cz nebo
redakcia@lesaffre.sk,

obratem vam podrobna data zdar-
ma za$leme (ndhled na strané 32).

SISKA S MARMELADOU

Kategorie

Hmotnost kusu v gr.

Cenaza1kgvEUR

Cenaza1kgvKeé

Cenaza1kg v Sk

o Vyrobek .

peciva Min. Pramér . Min. Pramér Min. Pramér Max. Min. Pramér Max.
Chiéb Sumava Olomoucky 500| 1177 | 1200 0,40 0,71 1,32 10,75| 1896| 3500| 1217 | 21,48| 39,64
PSenicno razny chlieb Kosicky 600 964 | 1200 0,69 1,08 1,43| 18,29| 28,71 38,13 20,71 | 32,51 43,18
Kaiserka natural Olomoucky 50 57 65 2,26 2,87 353| 60,00 76,26| 94,00| 67,95 86,36| 106,46
Kaiserka — zemla Kosicky 42 52 100 1,19 1,92 3,06| 3167| 5103 8152 3586| 5779| 92,32
B&2N6 pecivo/ | pop i tukovs) Olomoucky 43 43 43 1,22 1,49 219| 32,56| 3967| 5814| 36,87 | 4493| 6585
Bezné petivo Kosicky 40 40 43 1,00 1,46 2,00| 26,60| 3874| 53,20| 30,13| 4388| 60,25
Toustovy chiéb baleny Olomoucky 500 500 500 0,82 1,06 1,27| 21,80 2821| 3380| 2469| 3195 3828
Toastovy chlieb biely Kosicky 250 478 500 1,38 1,86 2,40| 3671| 4949| 6384 41,57 56,05| 72,30
Veka balend krajené Olomoucky 300 360 400 1,66 1,81 2,24 | 4417| 4827| 5967| 5002| 5467| 67,58
Sendvig baleny krajany Kosicky 300 434 750 1,28 1,85 2,52 | 3392| 49,08| 6703| 3841 5559| 7592
Geredini Chiéb cerealni nebaleny Olomoucky 320 518 800 0,84 2,08 356| 22,38| 5546| 9475| 2534 62,81 107,31
peivo Cerealny chlieb Kosicky 200 448 | 500 1,36 2,10 298| 3618| 5596 7914| 4097 | 63,38| 8962
/ Ceredine Rohlik cerealni Olomoucky 40 59 88 2,18 2,93 581 | 5800| 77,89| 154,55| 6569| 8821| 175,03
pecive Cerealny rohlik Kosicky 45 63| 135 1,33 1,97 414| 3547| 5246| 11020 4017| 5942| 124,81
Kobliha s ovocnou naplni | Olomoucky 50 51 65 2,63 4,42 571| 70,00| 117,61| 152,00| 79,28| 133,20 | 172,15
Siska s marmeladou Kosicky 50 112 200 3,00 4,54 6,60| 79,80| 120,66| 17556 | 90,38 | 136,65| 198,83
Jerné pesivo | KOI&E tvarohovy baleny Olomoucky 60 152 250 3,20 5,11 6,95| 8520| 13594 | 18500| 96,49 | 153,96 | 209,52
Tvarohovy kola¢ Kosicky 50 76 160 3,57 4,92 757 | 9500| 130,88| 201,40| 107,59 | 148,23 | 228,10
o Olomoucky 280 395 400 2,53 2,79 323 | 6725| 7417| 86,00| 76,16 84,00| 97,40

Makovy zavin
Kosicky 200 322 400 2,68 3,60 495| 7116| 9582| 131,67| 80,59 108,52 | 149,12
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Nahled podrobnych dat

Zajimaiji vas podrobna data o prodejnich cenach peciva? Napiste si o né na adresu

redakce@Ilesaffre.cz nebo redakcia@lesaffre.sk!

Spoleénost Lesaffre Cesko, a.s.
ziskala 1. misto v soutézi

Reklamni taska roku 2008 v kategorii Reklamni papiroveé tasky strojni

CHIbHTS Pfiota Ui

DIPLOM

za 1. misto v sout&zi
"Reklamni taska roku 2008"

v kategoril A - reklamni tasky papirove strojni

tasce LESAFFRE

ity

LESAFFRE CESKO

Statna veterinarna a potra-
vinova sprava SR kazdoro¢-
ne vyhodnocuje vysledky
kontrol v potravinarskom
rezorte v zmysle Zakona
152/1995 Z. z. o potra-
vinach. Ked'ze casopis

Vlastovicka je uréeny najma
pre partnerov spoloc¢nosti
Lesaffre — pekarov, chceli
by sme vas oboznamit s vy-
sledkami uradnej kontroly
pekarskych vyrobkov za rok
2008.

Kvalitu pekarskych vyrobkov
ovplyvriuje viacero faktorov, zo
surovin je to najma muka a droz-
die.

Do kategdrie pekarskych vyrob-
kov su v zmysle tretej ¢asti 13.
hlavy Potravinového kédexu SR
zahrnuté vyrobky: chlieb, pecivo,
jemné pecivo a ostatné pekarske
vyrobky (ty¢€inky, struhanka, pa-
rené vyrobky, smazené vyrobky,
mrazené polotovary a iné).

V roku 2008 bolo spolu odobra-
tych 629 pekarskych vyrobkov,

z ktorych bolo 19 vyhodnotenych
ako nevyhovujucich, ¢o predsta-
vuje 3,0 % z celkového mnozstva
vzoriek. Na porovnanie v roku
2007 sa odobralo 694 vzoriek, pri
ktorych bolo len 14 nevyhovuju-
cich (2 %).

Najviac nedostatkov zistenych

v roku 2008 sa tykalo nespravne-

ho oznacéovania vyrobkov. Z 19

nedostatkov pripadalo na oznaco-

vanie az 15 nevyhovujucich vzo-
riek (78,95 %). Medzi najcastejSie
opakujuce sa nedostatky patri:

» neuvedenie percenta zlozky,
ktora bola uvedena v nazve
vyrobku,

» nespravne uvedenie posypky
a naplne v jemnom pecive,

» pri datume spotreby neuvedené
podmienky skladovania,

text / Ing. Olga Jobekova - Statna veteri-
narna a potravinova sprava SR

radime
foto / archiv SVPSSR

Pekarske vyrobky
z pohladu inspekcie

» v krdjanom a balenom chlebe
bola zistena pritomnost kon-
zervacnej latky, ktora nebola
uvedena na etikete,

» neuvedenie druhu pouzitého
cesta v jemnom pecive.

Dalsie zistené nedostatky pri
kontrole pekarskych vyrobkov
boli v senzorickom hodnoteni (3
pripady):
» nedopeceny vyrobok: zistenie
surového cesta,
» pritomnost cudzich primesi
v strihanke,

» vzhlad chleba: $pinava spodna

korka chleba.

Z mikrobiologického hladiska
bola ako nevyhovujuca vyhodno-
tena jedna vzorka, v ktorej bola
zistena pritomnost plesni.

Na porovnanie — nedostatky
zistené v roku 2007 boli rovnako
v oznacovani vyrobkov (9 pripa-
dov), v mikrobioldgii (4 pripady)
a v senzorickom hodnoteni

(1 pripad).

Zistené nedostatky v roku 2007 a 2008

20
18
16
14
12
10

L S N = I # o

2007

H nedostatky spolu
M oznacovanie
M senzorika

W mikrobiolégia

2008
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zabava

KFizovka

Spravné odpovédi zasilejte do
31. 7. 2009 prostiednictvim
e-mailu nebo posty.

Vyhercem pekarského kvizu z minu-
|ého &isla, ktery jako cenu obdrzel
darkovy poukaz na nakup zbozi

v obchodnim fetézci TESCO v hod-
noté 1 000 K¢, se stal: Libor Kubacek
(Breclav)

Gratulujeme!

Ceska republika:

1. e-mail

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

prfedmét: vlastovicka_krizovka

2. posta

Obalku v levém hornim rohu oznaéte
Citelnym 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: vlastovicka_krizovka

2. posta

Obalku v lavom hornom rohu oznacte
Sitatelnym 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 ¢tyfi Eisla Vlastovicky, takze kazdy uspésny lustitel mdze byt do slosovani zafazen az &tyfikrat — vzdy
jednou za kazdé Cislo Vlastovi€ky, 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 Eislech Viastovicky.

SoutéZe se mohou zugastnit vsichni zakaznici 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 c¢isle mate moznost ziskat osusku a rucnik Inventis.

Tajenka: Jeden ze zakladatell spolec¢nosti, kterd nese jeho jméno a ze které se pozdéji vyvinula spole¢nost Lesaffre.

| | | | 1 Koncentrovany tekuty zlepSujici prostfedek ve vodorozpustnych saécich

2 Drozdi pro pekare (na Slovensku i pro domécnosti)

3 Smés pro vyrobu cerealniho chleba a peciva s dlouho trvajici ¢erstvosti

F 4 PFipravek kombinujici prodlouzenou trvanlivost se zarukou optimalni
Cerstvosti baleného peciva

N 5 Vitalni pSeni¢ny lepek pfizptsobeny zejména vyrobé peciva z kynutého
listového tésta

6 Rada pekarskych smési

7 Tekuté drozdi

8 Drozdi pro doméacnosti (CZ)

M 9 Smés pro pfipravu vanilkového krému

X 12 Rada zlep$uijicich pFipravki

A 13 Drozdi pro pekare i domacnosti

| B | | | 14 Smés na pfipravu tvarohovych naplini

ZlepSuijici pfipravek ve formé pasty pro vyrobu tradiéniho chleba zaruéujici
jeho optimalini kyselost

Népovéda: Véechna dopliiovana slova tvofi nabidku spole&nosti Lesaffre Cesko a Lesaffre Slovensko.
Pro vice informaci se podivejte prosim dovniti ¢asopisu Vlastovi¢ka, do nabidkového katalogu, nebo na www.lesaffre.cz nebo www.lesaffre.sk.

vlastovicka / ¢islo 7 /2009

LESAFFRE SLOVENSKO

HORCICOVA ZMES
Jjedinecnd zmes s obsahom horcicovych semienok obohatend
0 kombindciu réznych druhov korenin
zmes obsahuje 15% horcicovych semienok
horcicové semienka napomahaju pri zazivacich,
kardiovaskuldarnych a inych tazkostiach
- jedinecnd a neopakovatelnd chut
- dlhotrvajlca Cerstvost
- vhodna na pripravu chleba i peciva

CEREAL TMAVY

tmavd ceredlna zmes

- mix roznych druhov cerealit

- vynikajtcu chut dotvara zmes korenin

- dlhotrvajlica cerstvost finalnych vyrobkov
- na vyrobu tmavého chleba a peciva

Vyskusajte novi vynikajtcu
Makovt plnku

Whody:
- vysoky obsah maku
- jednoducha priprava
- stabilita pocas pecenia
- prijatelnd cena

Davkovanie:
1000 g makovej plnky a 300 g vody

‘Ulasi zakaznict urcite ocenia
chuine magové Pyrobgy
pripravené g nasej plngy.

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 Slovensko Vam prinasa nové
cerealne zmesi z vyrobkového radu Inventis.

N
INvENTIS

Nechajte sa aj Vy insSpirovat a vyskisajte nové produkty
z dielne vyvojarov Lesaffre group, ktoré potesia chutové
pohariky Vasich zakaznikov.

MULTICEREALNA ZMES

- zmes vhodnd na pripravu rdznych druhov chleba a peciva %
- unikatna kombindcia 11 zfn a olejnatych semienok ¢

- vysoky obsah jablénej vldkniny a jogurtu

- atraktivny vzhlad findlnych vyrobkov

ZRNOPAN S

- ,mladsia sestra” oblibeného Zrnopanu T
- zmes na vyrobu svetlého tekvicového chleba
a peciva s obsahom zloZiek vysokej vyzivovej hodnoty
- zarucuje dlhd trvanlivost vyrobkov
- podmani si vas jeho jedinecna chut a vona

Makova plnka 50%

www.lesaffre.sk

LESAFFRE\/Q
QO u P



Lucia Fancovicova
veduca skladu,
prijem objednavok

| +1:033/55 33 990
fax: 033/55 33 991
{  mobil: 0903 635 199
e-mail: trnava@lesaffre.sk

centrala Trnava

i .Y_

1 s
Ivana Karolyiova . \ : Mariana Toroniova
veduca skladu, > prijem objednavok, pohladavky

prijem objednavok

tel.: 055/72 01 066

fax: 055/72 01 066 tel.: 055/72 01 067

mobil: 0903 573 947 fax: 055/72 01 066

e-mail: ivana.karolyiova@lesaffre.sk e-mail: obchod@lesaffre.sk

pobocka KoSice




