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tiskové zpravy
tlacové spravy

text / Dita Mullerova

foto / Jaroslav Kocian, www.kocian.net
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Destivé Mezinarodni mis-
trovstvi pekafil a cukrari na
horskych kolech

JiZz po osmé si v Lestiné koncem srp-
na dali sraz vyznavaci horskych kol.
A jak se jiz stalo zvykem, nechybéli
mezi nimi pekafi a pekarky vSech

Zavodnici opustili sva kola a schovali se pred des§tém

vékovych kategorii. Tentokrat na me-
zinarodni mistrovstvi dorazilo pres 60
zavodnikl a své zastupce zde méla
také Slovenska republika.

Samozfejmosti se rovnéz stalo Pekar-
ské depo spole¢nosti Lesaffre Cesko,
a.s., které i pro letosni ro¢nik pfipravi-
lo utocisté zavodicim pekarim a pe-
karkam. V ném mohli nacerpat sily,
pfed i po zavodé, v podobé iontovych
napoju. Tradici se stala i pfitomnost
zku$eného maséra, u kterého unave-
ni zavodnici zregenerovali své svaly.
A pro soutézivé typy byly pfipraveny
Sipky o zajimavé ceny.

Hromadny start

Az do brzkych odpolednich hodin
panovalo slunné a chvilemi az dusné
pocasi. Kolem 15. hodiny se vSak

pfihnala bourka, ktera zahnala zavod-

niky v cili pod slune¢niky a do v8ech
krytych prostor. Bohuzel v tu dobu
byla jesté ¢ast zavodnikd na trati,
kterd se zménila v bahnity a blativy
terén. Tém patfi velky obdiv za to, ze
i pfes velkou nepfizen pocasi doka-
zali zavod dokoncit. Podle poradateltl
se dést moravskému bikemaratonu
vyhybal celych sedm let od jeho
zalozeni. Doufejme, zZe dan v podo-
bé vytrvalého desté a bourky je jiz
splacena, a v pfistich roénicich ¢eka
vS8echny zavodniky i jejich fanousky
jen pfiznivé pocasi.

V tomto roéniku bohuzel spole¢nost
Lesaffre Cesko, a.s. nenasadila sv(jj
tym, ktery dvakrat za sebou zvitézil

v kategorii pekarskych tymu, a umoz-
nila tak ostatnim, aby se porvali

o prvenstvi. Nakonec se to podafilo
silné obsazenému tymu Carla. Na
druhém misté skoncil pekafsky tym
spole¢nosti Certas a treti byli zavod-
nici tymu United bakeries 1.

Modro-oranzové barvy Lesaffre hajil
v zavodé jednotlived Zdenek Rehak,
ktery v kategorii pekaf mladsi na

50 km obsadil 12. misto. Zdenku,
gratulujeme!

Dékujeme vS§em poradatellim, zvlasté
pak Cykloklubu Morava, obci Lestina
a Jurovi Chlebnickovi, za poradatel-
sky perfektné zvladnuty zavod.

V pfistim ro¢niku Mezinarodniho mis-
trovstvi pekafl a cukraft na horskych
kolech se téSime na setkani v Pe-
karském depu spole¢nosti Lesaffre
Cesko.
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Bikevoravsyy
maraton

Jozka Zimovéak odstartoval osmy roénik moravského bikemaratonu

Zavodnik Lesaffre Cesko Zdenek Rehak na trati

text / Zuzana Szabadosova

tiskové zpravy
tlacové spravy

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Prehliadka vyrobného zavo-
du Lesaffre v Budapesti

Koncom maja sme v spolupraci so
spolo¢nostou Assist, s. r. 0., pripra-
vili pre zakaznikov drozdia Budafok
vylet do Budapesti. Hlavnym cielom
bola samozrejme prehliadka zavodu
Lesaffre Magyarorszag, kde sa toto
kvalitné drozdie vyraba, pricom pre
ucastnikov akcie bol pripraveny aj
atraktivny sprievodny program.

Po prichode do Budapesti ¢akala
nasich hosti 2-hodinova plavba po
Dunaji. Zakaznici si tak mohli pozriet
historické miesta z iného pohladu

a zaroven zrelaxovat po ceste pri

chutnom obede, ktory sa podaval

priamo na palube. Po vylodeni

v pristave sa hosti ujala slovensky
hovoriaca sprievodkyna, ktord ich

previedla po centre a priblizila histériu
hlavnych pamaétihodnosti tohto aj
Slovakom velmi dobre znameho
velkomesta.

Derl sme zakon¢ili spolo¢nou vece-
rou za sprievodu ciganskej muziky

v jednej z najprestiznejsich restauracii
Matthias Cellar, ktora je pomenovana
po velkom uhorskom kralovi Matya-
sovi Korvinovi z obdobia renesancie.
Na druhy den ¢akala zakaznikov pre-
hliadka zavodu, kde mali moznost na
vlastné oci vidiet cely vyrobny proces
drozdia. Po zavode ich sprevadzal slo-
vensky rodak Zoltan Szlics — projek-
tovy manazér, ktory ochotne vysvetlil
jednotlivé procesy vyroby a odpovedal
na viaceré zvedavé otazky. Pre nasich
hosti sme potom okrem malého ob-
Cerstvenia pripravili pochutky upece-
né z cerealnych zmesi Inventis. Cela
akcia sa ukongila vybornym obedom
v nedalekej reStauracii Borkatakomba.
Odtial' to mali u€astnici nasho buda-

text / Zuzana Szabadosova

pestianskeho vyletu uz len na skok do
blizkeho shopping centra Campona
na zavere¢né nakupy, ¢o urcite po-
teSilo nielen Zenské osadenstvo tejto
vydarenej akcie.

foto / archiv Lesaffre Slovensko

]
Jarna sutaz s drozdim Fala

Pre gazdinky oblubujice znacku
drozdia Fala sme od 15. marca do

15. juna 2009 pripravili malospotre-
bitelsku sutaz. Zapojit sa mohli aj

tie nase zakaznicky, ktoré si zatial
Lnepotykali“ s posielanim SMS sprav.
Pravidla sutaze zneli uplne jednodu-
cho, na nasu adresu stacilo poslat

v obalke tri obaly z drozdia Fala 42 g
v sutaznom obale a vyhra mohla byt
va$a. Sutazilo sa o naozaj atraktivne
ceny, ktoré nam poskytla do sutaze
spolo¢nost Tescoma, s. r. 0. Kon-
krétne islo o tlakové hrnce, panvice,
krajace na syr a Cere$nickou na torte
bola prva cena — desatdielna suprava
riadu Vision. Okrem vysSie uvedenych

cien od Tescomy, si mohli slovenské
gazdinky zasutazit aj o ,receptar
Fala“, ktory bol navrhnuty $pecialne
pre tuto sutaz. Verime, ze sa vyher-
kyne potesili tejto cene a receptar ich
zaujal nielen svojim dizajnom, ale aj
praktickym vyuzitim. Nahradil totiz
klasicky zoSit, kde si mnohé zienky
domace zapisuju, ¢i uz svoje vlastné
recepty, resp. tie od susedky, z televi-
zie alebo réznych ¢asopisov. Brozurku
s francuzskymi receptami pritom zis-
kalo 1 500 najrychlejSich uc¢astnikov
nasej sutaze, ktori nam poslali uréeny
pocet obalov z drozdia Fala. Celkové
vysledky sutaze najdete na
www.lesaffre.sk, dalSie inSpiracie

v podobe receptov su k dispozicii aj
na www.club-paneo.com.

.
arna Sl
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personalistika

text / Vendula Malichova

foto / Jana Rihova

__

Nova tvar obchodniho tymu
Lesaffre Cesko, a.s.

Jana Rihova, ktera nastoupila na
pozici vedouci prodeje — pekar-
ny pro oblast Moravy v bfeznu
20009, byla jiz kratce predstave-
na v minulém ¢isle Vlastovicky.
Poznat ji o néco bliz a zjistit, jak
se zabydluje v Lesaffre Cesko - to
byl ptivodni plan rozhovoru. Hned
prvni otazka nas ale zavedla na
hory — a tam jsme taky zUstaly...

Otazka na tvod: Co Té bavilo ve
Skole?

Teélocvik, zemépis, pfirodopis.

A sportovcem, v kombinaci se zemeé-
pisem a pfirodopisem, jsem zUstala —
rada cestuji a chodim po horach i po
dolinach.

Nejvyssi hora a nejnizsi dolina?
Nejvyssi vystup byl 24. zafi 2008,
kdy jsme s kamarady zdolali Mont
letos, v oblasti Macochy — Rudické
propadani. To bylo, tu§im, 150 metru
pod zemskym povrchem.

Jen pro jistotu — tato nejvyssi hora
Evropy dosahuje jaké vysky?
Vrchol Mont Blancu je 4 810 m nad
mofem, ale s tou nejvyssi horou Evro-
pro vas lezi hranice Evropy. Podle mé
je nejvyssi v Evropé spis$ hora Elbrus
v pohofi Kavkaz.

Co bys doporucila jako svou nejob-
libenéjsi oblast a pro¢?

Jsem bruntalsky rodak — to je uz
predhari Jesenikd, takze urcité
doporuéuji Jeseniky. Moje vibec
nejoblibenéjsi horské stfedisko je
Ramzova. Travim tam v zimé s lyzemi

text / Zuzana Szabadosova

na nohdach a v prevleku lyzafského
instruktora vétSinu svého volného
casu.

Diky za povidani o horach i za foto-
grafii z vystupu na Mont Blanc.

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Marketing na Slovensku
mladne

Najmladsim ¢lenom timu Lesaffre
Slovensko, a. s., sa od zadiatku jula
stala Tamara Szabdova. Pracuje na
oddeleni marketingu a zastupuje
Zuzanu Szabadosovu, ktoru skér
evidujete pod pévodnym dievéen-
skym menom Bobakova. Dévod je
Uplne prozaicky, naSa sympaticka,
stale usmievava kolegyna Zuzana
vymenila povinnosti v Lesaffre za

tie materské. Tamare vSetci drzime
palce a verime, Ze jej prichod do
nasho timu prinesie so sebou aj nové
kreativne napady a bude prinosom
nielen pre spolo¢nost, ale hlavne pre
vas, nasich zakaznikov.

text / Vendula Malichova

foto / archiv Lesaffre Cesko
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Nejoriginalnéjsi dopravni
prostiredek — Iéto 2009

Dopravit se z bodu A do bodu B
originalnim dopravnim prostred-
kem — to byla vyzva letosniho
sportovniho odpoledne pro za-
méstnance firmy. A jak to dopadlo?

o 1 ¢
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Alegoricky viiz 1 obdivuji koneéni vyherci

Do cile dorazili vSichni U¢astnici. A to
i pfesto, ze nékteré dopravni pro-
stfedky nebyly plivodné konstruovany
pro provoz v naro¢ném terénu. A do-
konce i presto, Ze maximalini vékovy
rozdil mezi dvéma ucastniky byl vice
nez padesat let. Sportovaly tak vedle
sebe hned tfi generace.

A originalita dopravnich prostfedka?
Vysoka uroven — hlasovani o nejori-
ginalnéjsi dopravni prostfedek bylo
napinavé! Hodnotil se nejen dopravni
prostiedek sam o sobé, ale také
sladéni fidi¢e a jeho ,stroje”. Vaznymi
favority byly alegorické vozy (viz foto)
a také kolobézkafi. Vysledky byly
vyhlaSeny tésné pred vecefi a byly
velmi tésné. O hlavni cenu — novy
originalni dopravni prostfedek — se
nakonec rozdélily tfi fidicky ,tradi¢-
nich ¢arodéjnickych kostat“. Gratulu-
jeme a tésime se, ze pfisti rok dorazi
alespon jedna z vyherkyn na leto$ni
hlavni cené — na chidéach!

text / Lukas Janagé

Alegoricky vz 2 pfekonava naroény terén

Obcerstveni na trase z bodu A do bodu B

foto / archiv Lesaffre Slovensko

V zdravom tele zdravy
duch!!!

Tohto hesla sa zdrzi aj Lesaffre
Slovensko, a. s., a preto pokracuje

v niekolkoro¢nej tradicii organizo-
vania Sportovych hier pre svojich
zamestnancov. Tento rok sme opat
vymenili ruch velkych miest za pokoj
slovenskych rekreaénych centier
avdnoch 5. -7.6.2009 sme sa
stretli v krasnom prostredi Oravského
haja. Po minuloro¢nych fyzickych ak-
tivitach sme stavili na zabavu a relax:

» jazdu po horskej trase na minika-
rach,

» navstevu Oravského Podzamku,

» wellness: bazén — sauna — maséaze,

» neplanovanu noénu technoparty na
zelenej luke.

Tieto aktivity boli doplnené miest-
nymi kulinarskymi Specialitkami

ako pecené prasiatko Ci vecerna grilo-
vacka. Vybornu atmosféru doplnilo

aj prijemné pocasie, a tak sme mali
moznost maximalne vyuzit moznosti
danej lokality.

Mne nezostava ni¢ iné, len sa po-
dakovat organizatorke Sportovych
hier, nasej Zuzke Szabadosovej (rod.
Bobakovej) a bezchybnému kolektivu
rekreacného zariadenia za krasne
chvile strdvené na Orave.

Kolegom pekarom zo Slovenska,
Ciech a Moravy mézeme len danu
lokalitu (www.oravskyhaj.sk) odporu-
¢it ako skvelé miesto na dovolenku,
relax ¢i firemné akcie.

Fotky zo Sportovych hier najdete aj
na nasej stranke www.lesaffre.sk

o firmeé
o firme
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Iran, byvala Perzska risa, je
svojou rozlohou 1 648 195 km?
osemnastou najvac¢sou krajinou
sveta. Priblizne 60 % obyva-
telstva z celkového poctu 70 mili-
6nov je mladSich nez 30 rokov.
Chlieb ma v iranskej kulture doéle-
Zité postavenie a konzumuje sa
ku kazdému jedlu Cerstvy a teply.
K tradi¢nym druhom chleba patria
Barbari, Sangak, Taaftun, Lavash
(v nasom ponimani su to skor

placky).

Iran Mayeh je prvym vyrobcom
drozdia v Irédne s viac nez 40-
ro¢nymi skisenostami. Pred
tromi rokmi doslo k spojeniu Iran
Mayeh s nasou spolo¢nostou
Ozmaya, ktora je najvacsim
vyrobcom drozdia v Turecku. Iran

text / Lukas Janac

Mayeh vyuziva kapacity dvoch
vyrobnych zavodov. V meste
Tabriz, na severozapade Iranu (vo
vzdialenosti 500 km od hlavného
mesta Teheran v blizkosti hranic
s Tureckom, Arménskom a Azer-
bajdzanom) sa nachadza zavod
na vyrobu aktivneho suSeného
drozdia. Priblizne 45 km od Tehe-
ranu v meste Shahriar je produk-
cia instantného drozdia. Oba typy
drozdia su vyrabané pod znackou
GolMayeh a v zavodoch pracuje
viac nez 200 zamestnancov.

V sucasnosti je primarnym cielom
Iran Mayeh stat sa lidrom na iran-
skom trhu, k ¢omu dopomahaju
skusenosti a know-how kolegov

z tureckého zavodu Ozmaya. Do-
siahnutie tohto ciela Uzko suvisi
aj s neustalym zvySovanim kvality
vyréabaného drozdia, s rozsiro-
vanim kapacity vyroby a samo-
zrejme s nemalymi investiciami.
V poslednych piatich rokoch
spolo¢nost kladla déraz najma
na optimalizaciu distribu¢nej siete
a pristup ku kone€¢nym spotrebi-
tefom. V blizkej buducnosti bude
v Iran Mayeh spustend taktiez
vyroba ¢erstvého pekarskeho
drozdia, ktoré doteraz tvorilo len
zlomok z pouzivaného drozdia

v Irédne. Praca s takym citlivym
produktom, akym je Cerstvé
drozdie, vyzaduje prepracova-

foto / archiv Lesaffre

Tak ako v minulych éislach,
aj v 6smom vydani Vlasto-
viéky prinasame informaciu
o naSich sesterskych spo-
loénostiach. Ako prezradza
nazov, vyberieme sa mimo

hranic Eurépy, na Blizky
vychod, do viac ako 3 000
km vzdialeného Iranu.

ny vyrobno — logisticky systém
zvlast v krajine s extrémnymi
klimatickymi podmienkami (teplo
a sucho) a nedostato¢ne vybudo-
vanou infrastruktdrou.

A mozno troSku prekvapiva infor-
macia na zaver, Mayeh znamena
v preklade drozdie.

LESAFFRE Vam predstavuje naplne z produktového radu

Sty progiam,

ktoré zvysuja kvalitu Vasich finalnych vyrobkov

a st vhodné pre vsetky druhy jemného peciva!

Q| hosbond plik
* susena orechova plnka
* jednoducha priprava, staci pridat vodu

* jemna chut vlasskych orechov
* stabilita pocas pecenia

l//’// ﬁ%

* suse
* jednoducha p
* vysoky

SLOVENSKO

Vyskusajte vynikajicu, lahodniu chut M/W

www.lesaffre.sk

Trnava: Skladova 1, 917 Ol Tel.: 033/55 33 990; Fax: 033/55 33 991 Email: frnava@lesaffre.sk
Kosice: Juznd trieda 74, 040 01; Tel.: 055/72 01 066-7; Fax: 055/72 01 066; E-mail: obchod@lesaffre.sk
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text / René Muller

Pekarna M + S Hejnice

Vase firma vznikla pomérné
zajimaveé. Pry za jejim vznikem
stalo chlapské slovo?

Presné tak. Tento kout republiky
je pomérné odfiznuty od svéta

a Casto se stavalo, ze sem pe-
kafi v zimé dojeli nékdy az pred
polednem. MUj kamarad, ktery

pficemz chleba mame spiSe jako
doplfnkovy sortiment, ten se déla
fadové do sta kusu. Dost velky
objem vyroby déla jemné pecivo.
Sortiment mame pomérné velky
— od chleba, pfes bézné pecivo,
celozrnné pedivo az po jemné

a kynuté pecivo.

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

se tehdy stal starostou, lidem
slibil, Ze se postara o to, aby

v Hejnicich bylo pecivo véas. Mél
dojednanou firmu, ktera by tady
provozovala pekarnu — ta od toho
ale nakonec ustoupila. Protoze
radi drzime slovo, tak pfisel za
mnou, jestli bych do toho s nim
nesel, ze to udélame soukromé.
Po témér rocni pfipravé jsme se
v roce 1993 prostfednictvim uveé-
ru pustili do podnikani. Naskytla
se nam moznost vyhodné odkou-
pit byvalou hasi¢skou zbrojnici,
ve které ted sidlime, a pfebudovat
si ji k obrazu svému. M3 strate-
gickou polohu uprostfed centra
obce — pobliz Skoly a stfedniho
uciliste.

Momentalné zaméstnavame 19
lidi. Denné zpracovavame 350 —
400 kg mouky, coz je pfiblizné

4 000 az 7 000 ks peciva denng,

Jaky region zasobujete?
Prakticky cely Frydlantsky vybé-
Zek — mame 33 odbératelll a svou
prodejnu pfimo v pekarné. Vedle
na kfizovatce je konkurenéni
prodejna, kam vozi Pekafstvi Su-
mava z Jablonce, ale s otevienim
jejich prodejny v tésné blizkosti
se nase trzby jesté trochu zvysily,
coz je velmi zajimavé a o néem
to svédci.

Zasobujeme jen a pouze nezavis-
ly trh. Do fetézcl jsme nikdy ne-
dodavali a ani dodavat nebudeme
— kdy?z totiz slySim slovo fetézec,
tak jsem najezeny jako jezek.

Mate néjakou krajovou speci-
alitu?

Je to tzv. povidlon, ktery nam
doporucil nas dvorni dodavatel
surovin. Pro jeho vyrobu pouziva-

foto / René Mdller

Mésto Hejnice lezi na se-
vernim upati Jizerskych hor
ve Frydlantském vybézku.
V byvalé hasi¢ské zbrojnici
prebudované na pekarnu

s prodejnou jsem si povidal

s panem Miroslavem Malin-
skym, jednatelem spolec-
nosti M + S, spol. s r.o. ,,Kri-
ze se nas nastésti nedotkla.
Obrat mame zhruba stejny
jako loni“.

me korpus jako na vétrniky a ten
pinime povidly a Slehackou. Je to
pomérné zajimava kombinace, ke
které jsme neméli moc davéru,
ale pak jsme je vyrobili, lidem
zachutnaly a délame je dodnes.

O jaky druh peciva je nejvétsi
zajem?

Jedna se o bézné pecivo a pak
veskeré sladké — délame tzv.
Ceskou klasiku — sladkého pe-
¢iva mame obrovsky sortiment.
Kupodivu jsou po cely rok velice
poptavany vanocky.

A co soucasna krize?

Ta se nas nastésti nedotkla, obrat
mame stéle zhruba stejny. Obec-
né pojmu ,krize“ moc nevérim,

u nas se to urcité neprojevuje.
Lidé si mozna misto deseti rohli-
ki koupi devét, misto péti kolach
Ctyfi — ale ze bychom uvazovali

0 néjakém propousténi zamést-
nancu — to v Zadném pfipadé.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci?

Musim Fici, Ze problémy s kon-
kurenci nemame — trh u nés ve
vybézku je tak néjak rozdéleny,
kazdy se specializujeme na néco
jiného. Velkopekarnam, co chrli
jeden chleba za druhym, pochopi-
telné konkurovat nemizeme. Na
druhou stranu ale velka pekarna

neni schopna udélat to, co my.
Reknu to na rovinu, kdyZ pekarka
vezme tésto a postaru ho ru¢né
zpracuje, pricemz vyuziva kvalit-
nich surovin, vyrobek ma takovou
chut, jako byste si jej upekl doma.
Jiz na za¢atku jsme si fekli, ze
nepojedeme na kvantitu ale na
kvalitu zbozi, abychom si udrzeli
zakazniky. NasSe vyrobky nijak
nesSidime a asi to délame dobfe,
nebot jsme na trhu jiz 16 let.

Jak vysoky je u vas podil ruéni
prace?

Vlastnime jen z&kladni stroje
(rohlikova¢, houskovag, déli¢ka)
— jinak se v8e u nés zpracovava
ru¢né. Mame velky sortiment,
ktery délame po menSich sériich,
tudiz néjaka linka moc nepfichazi
v Uvahu. Na druhou stranu tady
lidi maji préci. Zadny stroj neudé-
Ia to, co Sikovna pekarka...

Jak €asto zavadite novinky?
Jednd se o nékolik vyrobkll roéné
— v kazdém sortimentu. VétSinou
tfeba jen zménime tvar. V posled-
ni dobé zkous§ime nabizet celo-
zrnné vyrobky. Jinak ale zdsadné

Miroslav Malinsky

sortiment neménime. Mame
vyrobky, které denné délame jiz
od vzniku firmy.

Priklanéji se vasi zakaznici
smérem ke zdravéjSimu peci-
vu?

MUj nazor je, ze ne. Lidé, ktefi si

cestu k celozrnnému pecivu nasli,
tak u nas nakupuiji pravidelné —
ale Ze by se horentné zvySovala
vyroba, tak tady u nas ne.

Jaky je Vas nazor na pecivo

v bio kvalité?

Abych vam fekl pravdu, tak

v bio moc nevéfim. Mizete mit
certifikaty, osvédceni a ja nevim
co jesté, ale naSe zemédélstvi,
zejména jeho plida, je hrozné
zdevastované. MUzete vychazet
z urCitych zasad péstovani plodin
v bio kvalité, ale pravé diky té
pudé se obavam, Ze pravou bio
kvalitu nelze dosahnout.

Co vam nejvice ztézuje praci?
No, pro nas je nejvétsi prekazkou
nas parlament. Kdyz jsme zadi-
nali, tak administrativy bylo tak
néjak umérng, ve se dalo stih-
nout. Ted je pro malou pekarnu
zavedeni nového vyrobku pomér-
né veliky problém — podstoupeni
koloto¢e veskerych schvalovacich
predpisl vas spolehlivé odradi od
jakychkoli dal$ich pokusd. Mame
celkem dobré jméno, nikdy jsme
nemeli vétsi problémy s kvalitou
¢i hygienou, a tak sem napfiklad
kontroly chodi pomérné ¢asto

a rady. Vim ale o provozovnach,
kam ony kontroly nechodi, nebot
by je musely okamzité zavfit.
Kdyz to feknu obecné: zakony,
které se v parlamentu, a to fikdm
zameérné, vypoti, jsou sntskou
paskvill. Kdybychom pracovali
tak jako nasi poslanci, tak do
dvou ¢i tfi mésicd zkrachujeme.
Nechci, aby to znélo jako klisé,
ale na8i dédové nepotrebovali
zadné extra predpisy, potifebovali
jen rozumét svému femeslu, po-
tfebovali znat receptury a v klidu
délali. Pfitom nevyrabéli zadné
nekvalitni vyrobky — ono by totiz
stacilo, aby néco nékolikrat Spat-
né vyrobili a uz by si nevydélali
ani korunu.

Co Vas na své praci tési?
Okamzity efekt! My vice jak 50%
produkce okamzité prodame.
Kdyz vejdu do prodejny a vidim,
jak maji nakupujici vytfesténé oci
z toho bohatého sortimentu, ktery
nabizime, tak mé to potési. Bézny
je pfipad ,luftak(“, kdy si koupi tfi
Ctyfi kolace, snédi to jesté pred
obchodem a pak se vrati a berou

celou krabici!

Jaka je Vase predpovéd ohled-
né pekafiny do budoucna?
Velci pekafri vs. mali?
Predpokladam, ze k vétSimu dé-
leni trhu jiz nedojde. Lidé v men-
Sich méstech a na vesnicich jiz
svého pekare maji, tak jak tomu
bylo kdysi. A nevim, co by musely
velkopekarny udélat, aby tyto lidi
pretéhly na svou stranu. Jesté
tak pred péti lety, kdyz byl nékde
rohlik o deset haléfl levnéjsi, tak
tam lidi 8li. Dnes uz ne. Mozna jiz
pfisli na to, ze kdyz uz maji Seffit,
tak ne na tom, co potrebuji denné
— na kvalitnich potravinach.
Stredni pekari by se méli podle
mne zamyslet nad tim, co s fetéz-
ci. Nechapu, jak mohou pfistoupit
na tfimési¢ni splatnost, na to,

Ze co fetézce neprodaji, tak jim
milostivé vrati — tak to v zadném
pfipadé — podminky by meély byt
pro vSechny stejné. A to, Ze je
nemame, je zase prace naseho
parlamentu. To pak totiz neni
obchod, ale kSeft, a nema to nic
spole¢ného s konkurenci, ale je
to obycejné tlaéeni do rohu. Po-
kud chcete vyrobit dobry rohlik,
tak za prodejni cenu 90 haléfl
nemate Sanci — musite to prosté
néjak oSidit — a touhle cestou
nejdeme a ani nikdy neptjdeme.
Rohlik za 90 haléfl sice vyrobite,
ale neni k jidlu.

Kontakt:

Miroslav Malinsky

M + S spol. sr. 0.

Lazenska 373

463 62 Hejnice

tel./fax: 482 322 595

e-mail: miroslav.malinsky @volny.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné vyjadrovat
stanovisko vydavatele.
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Na Valassko se jiz davno
nejezdi jen kvuli dobrym
lidem a slivovici. K této
krasné, malebné krajiné
neodmyslitelné patfi pro-

slulé ,valasské frgaly“. Mezi
znameéjsi vyrobce patfi Cyri-

lovo pekarstvi z Hrachovce

otazky odpovidala pani

Véra Kundratova, jednatelka

spoleénosti.

Vase historie saha do za¢atku
devadesatych let...
Zakladatelem plvodni firmy byl
mUj tatinek Cyril Grygar, profesi
kuchat, ktery dlouha Iéta pracoval
v raznych hotelich, restauracich

i velkokuchynich. Po roce 1990
se rozhodl soukromé podnikat.
Nejprve si ve svém domku otevrel
bistro, které se nejen pro pfiznivé
ceny, ale pfedevsim pro kvalitu
nabizenych jidel, stalo znamym

a oblibenym v celém okoli. Poz-
dé&ji jiz s nékolika zaméstnanci
zasoboval jidly okolni firmy. Po
sedmi letech se rozhodl pfenechat
provoz svym spolupracovnikiim.
Jiz tehdy ale v malém mnozstvi
pekl kolace, které se u nas na
ValaSsku nazyvaji frgaly, ale také
pecéaky a kolace. A protoze o né
byl zajem, rozhod| se realizovat
svlij davny zdmér, péct kolace ve

Véra Kundratova

text / René Muller

velkém. Za dva mésice postavil
malou pekarni¢ku s cukrarskymi
pecemi a zacal s vyrobou.

V roce 2004 jsme spolu zalozili
spole¢nost Cyrilovo pekarstvi
s.r.o. Od prvniho prosince lofské-
ho roku jsem zacala s vyrobou

v prostorach nové vybudované pe-
karny jiz bez tatinka, ale po boku
svého manzela a svych déti. Myj
tatinek se vratil k plvodni profesi
a zalozil firmu ,Bistro u Grygar(“,
kde se hosté opét za chutnym

a poctivym jidlem stéle radi vra-
ceji. Ja pokracuji dale v rodinné
tradici s vyrobou frgalt — vyhla-
Seného a oblibeného valasského
peciva s nasim logem, které je
chranéno ochrannou znamkou.

Takze vyrabite zejména frgaly?
Ano, ty zUstavaji nasim hlavnim
vyrobnim artiklem, tvofi nam oko-
lo 90 procent obratu. Denné mu-
Zzeme upéct az 2500 kolacu. Tuto
kapacitu ale vyuzivame prevazné
o velikono&nich a vanocnich
svatcich. V nabidce mame frgaly
o prdmeéru 32 cm s rtiznymi nadiv-
kami. Nejvétsi zgjem je tradicné

o hruskové, tvarohové, makové,
povidlové, ofechové a borlvkové.
Samoziejmé sezoénné peceme

i jahodové, merunkoveé, rybizové
a Svestkové, ale radgji se drzime
tradi¢nich druhu, které jsou
nejzadanéjsi. Pro slavnostni pfile-

rozhovor

foto / René Muller
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zitosti a na objednavky vyrabime
i frgaly s primérem 48 a 60 cm.
Jako vSude i u nas se projevuje
sezénnost — zacatek roku je vzdy
slabsi. Jinak pe¢eme 3 druhy
seminkového chleba, dalamanky,
koblizky, krémky. A riizné plnéna
bramborové tésta — lidé si na

né zacinaji pomalu zvykat. Do
budoucna bych jesté chtéla zkusit
tazeny Strudl s jablky, loupaky

a jiné pecivo.

Kde jste ziskali recepturu na
frgaly?

Na Valassku mél kazdy dam svUj
recept. Tésto je viceméne stejné,
jen jsme si jej trochu pfizplsobili,
aby bylo trvanlivéjsi a vlacnéjsi.
Nyni ma trvanlivost 4 dny v chlad-
nu, ale mame odezvu od zakazni-
ka, Ze v lednici vydrzi i tyden.

Na zakladé ¢eho si lidé vybiraji
zrovna vase kolace? Jak si
budujete jméno?

Ja se pfiznam, ze jsem nezkouSe-
la cizi vyrobky. Lidem, ktefi do na-
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Seho kraje pfijedou na dovolenou,
tak tém vlastné chutna vSechno.
Ale ti, ktefi jiz frgaly znaji, tak

ty dobré poznaji. Je to zkratka

o chuti, trvanlivosti, nevim, jestli
je to také o cené, protoze neznam
cenovou politiku konkurence.
Tlacit cenu dold na ukor kvality
jen proto, abychom prodavali,
nema smysl. Do kolacl davame
jen kvalitni suroviny. Jinak peceni
kolacl je vylozené ruéni prace,

s vymichanim tésta nam pomaha
stroj, to by rué¢né uz neslo.

Jaky region zasobujete?

Nase firma nerozvazi — obchod-
nici si k nam jezdi sami — a to

z celé republiky. Sami vozime
pouze do Ostravy a do Olomouce
do Makra a pak do Krmelina do
pekarny. Do fetézcl bychom sami
vubec nesli, vzhledem k jejich
obchodnim podminkam. Makro
nas oslovilo samo, proto s nim
spolupracujeme. Kolace od nas
dostavaji jiz zabalené v nasich
vlastnich krabi¢kach. Mimo nasi
vlastni prodejnu pfimo v sidle
firmy mame jesté jeden obchod

v nedalekych Hodslavicich. Ve
Valasském muzeu v pfirodé

v Roznové mame jiz nékolik let
pronajaty stanek. NaSe predstava
je takova, Ze bychom §li cestou
vlastnich prodejen. Hodné doda-
vame rliznym statnim institucim

a vystavovateltm, ktefi néjakym
zplsobem reprezentuji Valassko
na rtiznych akcich a vystavach.
Taktéz rozesilame frgaly po celé
republice prostfednictvim zasilko-
vé sluzby PPL.

Vsiml jsem si, ze jste ziskali

i néjaka ocenéni...

My moc po soutézich nejezdime,

v roce 2006 jsme byli oslove-

ni Agrarni komorou Zlinského

kraje, ktera hleda

~Perly Zlinského

kraje“ v oboru

pekarstvi,
mlécnych

a mas-

nych

vyrobkd. Komise potom vybira

to NEJ z predlozenych vzorka.
Kazdoroéné se soutéze se svymi
vyrobky zuc€astriujeme a odnesli
jsme si jiz ocenéni za makovy,
merunkovy, jahodovy a velky ko-
lac. V lonském roce jsme obdrzeli
navic cenu hejtmana Zlinského
kraje.

Kolik mate zaméstnanca?
Kolem dvaceti, véetné THP. Ve
Ctvrtek a patek, kdyz je vétsi
poptavka, peeme na dvé smeény,
jinak pouze na ranni. Pro zamést-
nance jsme se v novych prosto-
rach snazili vytvofit co nejlepsi
pracovni podminky, mame pro
né kuchynku, jidelnu, prostorné
Satny se sprchovymi kouty apod.
Myslim si, ze se na své zamést-
nance mohu ve vSem spolehnout.
Ani jeden nas pracovnik neni vy-
uceny pekar, vSe se naucili u nas.
Z mého pohledu se na né mohu
spolehnout a vidim, Ze se snazi
odvadét praci na 100 %.

Kdyz jsem se u vas pred rokem
nahodné zastavil (byli jste mi
doporuceni, ze pecete nejlepsi
frgaly), sidlili jste jesté v po-
mérné mensich prostorach...
Postavili jsme si novou pekarnu
na zelené louce. Nachazi se zde
stylova prodejna, kde kromé na-
Seho peciva nabizime také velky
vybér vin, suseného ovoce, ¢ajll,
zdravé vyzivy a darkového zbozi.
Ve stejné ladéné kavarné nabizi-
me velky vybér kav, koktejll, po-
haru, zakuskl a jinych pamlskd.
Rano podavame snidarnové menu
a v blizké dobé chceme v kavarné
nabizet i zdkusky a cukrovi z nasi
pekarny. Poradaji se zde oslavy
rizného typu s kapacitou mist

do 35 osob. Médme zde i détsky
koutek a moznost wi-fi pfipojeni

k internetu zdarma. Diky novym
vétSim prostoram mame i vétsi
kapacitu ke skladovani surovin,
spravné rozmisténé prostory,
které na sebe navazuji v souladu
s pfedpisy EU, nam umoznuji
roz8ifeni vyroby i na jiné druhy
peciva. Pro zakazniky vzniklo vel-
ké parkovisté a pavodni pultovy
prodej jsme zménili na klima-
tizovanou samoobsluhu. Diky
v§em témto faktorim se naskytla
moznost i pro autobusové zajez-
dy, které velmi ¢asto a rady jezdi

oo ety

nejen na nakupy, ale i do kavarny
na obCerstveni.

MuzZete nam na zavér prozradit,
ktera z vyznamnych osobnosti
vasSe frgaly ochutnala?

V mnoha pfipadech jsme dodali
frgaly jako prezentaci naSeho
valaSského regionu, a to do za-
hrani¢i — napf. na Expo 2000 do
Hannoveru, do Rima (Vatikanu),
Moskvy, Japonska a do jinych
zemi. Na kolacich si pochutnali
nasi vladni Cinitelé, v€etné pre-
zidentd Vaclava Havla a Vaclava
Klause. Frgaly se pravidelné
dodavaly i panu Tomasi Batovi,
ktery si na nich pfi svych navsté-
vach Ceské republiky vzdy rad
pochutnal. Minuly tyden u nas byl
tfeba Radek Brzobohaty s tim,
Ze se jesté pfristi tyden zastavi na
zpatecni cesté. Ten nas navsté-
vuje pravidelné. Jako zpestreni
svatebni hostiny si u nas kolace
objednal herec pan Rychly i lveta
BartoSova s Jifim Pomejem.
Herci Josefu Dvorakovi je vozi
pravidelné jeho pratelé z branze.
Mezi dalSi stalé spokojené zakaz-
niky patfi navstévnici Valasského
muzea v pfirodé v Roznoveé pod
Radhostém a pro zpestreni jidel-
ni¢ku si vyrobky oblibily i hotely
na Cartaku, Pustevnach, v Roz-
nové pod Radhostém ale i z&-
kladni a stfedni Skoly v regionu.

Kontakt:

Cyrilovo pekarstvi s.r.o.
Hrachovec 305

757 01 ValaSské Mezifici

tel.: 571 622 143, 775 628 566
fax: 571 619 517

tel. kavarna: 571 610 343
e-mail: frgaly@frgaly.cz
www.frgaly.cz

Uvefejnéné nazory nemusi

nutné vyjadfovat
stanovisko vydavatele.
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Prvy ,,ponovembrovy
absolvent strednej polno-
hospodarskej Skoly Martin
Filko sa mohol po pade
socializmu rozhodnut, Ci
pojde pracovat alebo sa

,zamestna“ na Urade prace.

Cerstvy ,,dospelak“ dal hla-

vu dokopy a s otcom — pe-
karom si vo svojom rodin-
nom dome v Remetskych
Hamroch (okres Sobrance)
otvorili malu pekarnic¢ku. Aj
napriek ,,tonam“ problémov,
ktoré odvtedy musel rieSit,
tento krok vobec nelutuje.

Zacinali ste takpovediac ,,na
kolene* aj s vasim otcom.
Skuste nam vysvetlit ako sa
vyStudovany veterinar moéze
dostat k pekarskemu remeslu
a potom pri nom zotrvat vyse
15 rokov?

Mate pravdu. Odkedy som sa

po revolucii rozhodol, ze p6jdem
podnikat s otcom, o veterinu som
ani len nezakopol. Jediné, ¢o

s tym ako-tak suvisi, bola hygiena
vyroby potravin a potravinarskych
vyrobkov, o ktori som sa v §ko-
le obtrel. Pekar&ina je remeslo,

s ktorym musi ¢lovek vyrastat,
neda sa to naucit za den. Ja som
pri tom vyrastal odmala, ked'
som chodil pomahat do pekarne
v Sobranciach. Aj to bol dévod,
ze sme do toho isli. Na zaciatku
sme boli len traja, nebohy otec

a ja sme v noci piekli a Sva-

gor chleby rano rozvazal. Boli
sme mala pekarnicka, vyrabali
sme okolo 700 chlebov denne

vo vlastnom rodinnom dome.
Vyhoda toho bola, Zze sme nemali
daleko do prace... (Usmev)

Odkedy ste pred siedmimi rok-
mi prisli do novych priestorov
v objekte byvalej predajne Jed-
noty, zazivate podnikatelsky
uspesné obdobie. Kazdy rok
zvySujete vyrobu, modernizu-
jete pekaren a zamestnavate uz

text / jsv
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rozhovor

Pekaren Filko, Remetské Hamre

50 ludi. Na to, v akych skrom-
nych podmienkach ste zacinali,
je to slusny rozkvet.

Odkedy sme sa prestahovali do
novych priestorov, pekne sa nam
zacala zvySovat vyroba a vy-
raznejSie sa zlepsSila aj kvalita.
Momentalne zamestnavam asi 50
[udi a z toho je mozno vdaka naj-
modernejSej technike uz len 20
Cistokrvnych pekarov. Vyrabame
okolo 40 druhov chleba a peciva.
V okoli Sobraniec sme jednotka
na trhu a v Michalovskom okrese
sa delime o prvenstvo s llasom.
Popri tom mame svojich stalych
odberatelov aj v okresoch Hu-
menné a TrebiSov. Okrem Remet-
skych Hamrov mame aj vlastnu
predajfiu v Humennom, Sobran-
ciach a dve v Michalovciach. Tie
na seba dokazu zarobit. Zhruba
dve tretiny nasej produkcie idu
tam, zvySok rozvazame po okoli.

Co u vas momentalne najviac
Hleti“?

Teraz nam ,,idd“ najma tmavé
chleby, tych predame asi dve tre-
tiny. ZvySok su svetlé chleby. Cel-
kom sa chytil aj tzv. party chlieb,
kde uz nazov napoveda, na ¢o je
najviac ur€eny. Je to dlhy, tmavy
chlieb, hoci vyzera skér ako sen-
dvi¢. Paradoxne my sme zacinali
vyluéne s bielym chlebom, az
potom ked bol vys&i dopyt, sme

sa na tmavy preorientovali aj my.
Hlavne razny chlieb je omnoho
zdravsi ako ten bezny. Som rad,
ze ludia sa ich postupne naudili
jest. NaSe su naozaj zdraveé, pri
ich pe¢eni nepouzivame Ziad-
ne dalSie zlepSujuce pripravky.
A kvalitné su aj vdaka tomu, ze
do nich ide vyluéne drozdie od
Lesaffre.

Vychodniari a najméa vasi Zem-
plincania patria skor k takych
konzervativnejSim kupujucim,
navySe ludia vo vasom regiéne
patria po stranke prijmov skér
k tomu slabsSiemu priemeru. To
nie su velmi priaznivé pod-
mienky pre vase podnikanie...
Mate pravdu, ludia tu nie su velmi
bohati a obracaju v ruke penia-
ze viac ako inde na Slovensku.
Specifikum vychodu je, Ze najviac
sa predava chlieb a rozky. Ludia
su zvyknuti a aj tu dost chybaju
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financie na nie€o nové. Raz sme
skusSali jeden Specialny chlieb.
Robili sme ho len v malych dav-
kach, no potom sme ho museli
vy8krtnut zo sortimentu. Keby
sme ho vSak dovazali do KoSic,
ako to robi nasa konkurencia,
nastala by Uplne ina situacia, lebo
tam dost ide na odbyt. Aj na tom-
to vidno rozdiel medzi oboma nie
az takymi vzdialenymi oblastami.
Co sa tyka sladkych vyrobkov,
najma tie do 80 gramov musime
dodavat do maximalnej ceny

pol eura. Ked' stoji viac, kazdy

si to porovnava a hovori si, ze
radSej si kupia chlieb ako takyto
suxusny“ vyrobok. Snazime sa
vyrabat ¢o najlacnejSie a ponukat

lacnejSie chleby najmé v nasich
vlastnych predajniach, kde su
vacsinou okolo 1,2 €. Samozrej-
me, Ze v inych predajniach stoja
viac, kedZe my si ddvame len cca
10-percentny rabat. Chceme, aby
u nas boli chlieb a pecivo lacnej-
Sie ako hocikde na okoli.

Hitom poslednych rokov je

na Slovensku krajany chlieb.
Hoci vy osobne ho prili§ ¢asto
nekonzumujete, na pultoch
vasich predajni vSak zacina
zaberat’ ¢oraz viac priestoru.
Cim si to vysvetlujete?

Ked som prvykrat kupil stroj na
krajanie chleba, denne sme takto
pokrajali len asi 50-60 ks. Potom
prisla k nam moda zo Zapadu

a ludia zacali ¢oraz viac kupo-
vat tento vyrobok. Viem, ze moj
kamarat Janko Paciga v Spis-
skej Novej Vsi denne kraja asi
polovicu svojej produkcie. U nas
je zatial 25 percent, ale ten pocet
sa neustale zvySuje. Najviac si
ho pytaju najma mladi alebo ti
pohodinejsi ludia. Naopak starSie
babky vaésinou beru klasicky
chlieb, kedZe su nan zvyknuté. Ja
osobne vSak najméa s ohladom na
kvalitu preferujem bezny chlieb,
lebo je Cerstvejsi. Ak totiz chcem
nechat zabalit pokrajany chlieb,
musim ho nechat vychladnut

a az po desiatich hodinach zacat
s balenim.

Len par kilometrov od vas lezia
ukrajinské hranice. Neobavate
sa, ako niektori pekari pri ma-
darskych hraniciach, ze dovoz
lacného chleba z Ukrajiny vas
moze ekonomicky polozit na
lopatky?

No teoreticky by mohol, ale
nastastie nie teraz. Z Madarska
je to k nasim zakaznikom daleko
a s Ukrajinou nastastie nemame
otvorenu hranicu. Ja osobne by
som si prial, aby nam to vydrzalo
&o najdlhsie a EU sa nerozéirova-
la... Na Ukrajine maju chlieb ani
nie za polovi¢né ceny ako u nas.
V porovnani s uplynulymi rokmi
aj dost stupol na kvalite. Ta sice
stale nie je ako ta nasa, ale na-
ozaj robia velké pokroky. Chlieb
by uz mohol konkurovat aj tomu
slovenskému, ale sladké pecivo
sa na to naSe nechyta, kedze
tamojSie pekarne stale nemaju
také technologické vybavenie
ako tie naSe. Navyse je rozdiel aj
v kultdre predaja, kedZze chlieb sa
u nich bezne predava aj v stan-
koch na ulici, €o nepovazujem za
velmi hygienické.

Planujete nejaké zlepSenia do
buducnosti?

Ano, dokonca sme si nedavno
prvykrat zobrali tver z banky.
Chceme pristavbou rozsirit

nasSe sucasné priestory. VACsi
priestor dostane expedicia, ale aj
priestory pre naSich zamestnan-
cov, ktoré este viac skultirnime.

Potrebujeme aj kancelarske
priestory, lebo nemame ani kde
prijat navstevu. Chceme zakupit
stroje na Sokové zmrazovanie
vyrobkov. Je to dobré na to, aby
som si mohol zamrazit svoje
vyrobky, ktoré vyrabam a ,vy-
pekat“ ich az priamo v svojich
predajniach. Takto by iSlo najma
o vyrobky pod 70 gramov ako
napr. SatéCky a slimaky, ktoré
by boli Cerstvé. Toto si zakaznici
velmi pochvaluju.

Kontakt:

Pekaren Filko

072 41 Remetské Hamre 85
Tel: 056/659 52 00
www.pekarenfilko.sk
pekarenfilko@gmail.com

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.

I.M.D.K. spravi chut, ¢o sa
neda zabudnut!!! Pamatajte
si: vidiet ani pocut’ nesta-
Ci, treba ochutnat! O tom,
ze motto tejto uspesnej
trencéianskej pekarne plati aj
v praxi sa mozete sami pre-
svedgcit, ak navstivite jednu
z ich predajni.

O histérii a pritomnosti
popredného vyrobcu peka-
renskych vyrobkov v Tren-
¢ine sme sa porozpravali

s veducim vyroby I.M.D.K.
Pekaren, s.r.o. Antonom
Lengvarskym.

Vo vaSom motte mate uvedené
aj to, ze ,,pridte k nam, radi vas
privitame.”“ TakZe kde by ste
mohli privitat napriklad citate-
fov Vlastovicky?

Okrem predajne pri nasej pekarni
na sidlisku Juh, mame este po
celom Trencine sedem predajni.
Dalgiu mame v blizkej Dubnici
nad Vahom ako aj v Novej Dub-
nici. Planujeme otvarat nové pre-
dajne. Smer, ktorym sa budeme
uberat, vSak eSte zvazujeme.

Tomuto krasnemu, ale naroc¢-
nému remeslu sa vasa spo-
lo€nost venuje uz 14 rokov.
Nelutujete po tych rokoch, ze
ste do toho isli?

Urcite nie je ¢o lutovat. Spolo¢nost
ma za sebou spominanych 14 ro-
kov a samozrejme prezila aj tazké
chvile, ale v sti¢asnosti sme radi,
ze sme zacali podnikat v tomto
odbore. Medzi zakladné principy
nasej vyroby patri zodpovedny pri-
stup k praci, dodrziavanie noriem
kvality a chut do prace. A samo-
zrejme hlavnym cielom je spokoj-
nost nasSich zakaznikov, ¢o sa nam
doposial aspon podla ich ohlasov
dari celkom dobre napifiat.

Skuste si eSte spomenut na
vase zaciatky, kolko ludi stalo
pri zrode tejto oblubenej pekar-
ne v ,meste mody“?

text / jsv

foto / archiv I.M.D.K. Pekaren Trenc¢in

I.M.D.K. Pekaren Trencin

Zaciatky boli komplikované, idealy
boli velké a realite sa vzdalovali.
Nas$a histéria sa zacala pisat

v roku 1995, ked bola zalozena
spolo¢nost IMDK, s.r.0. V roku
2003 sme sa premenovali na
I.M.D.K. Pekaren, s.r.o. Zac¢inali
sme s 10 zamestnancami, dnes je
nas vyse Sestdesiat. A ani to nie je
z naSej strany posledné slovo, lebo
sa stale rozSirujeme. Momentalne
hladame do nasho kolektivu Sikov-
nych pekarov a pekarky, cukrarov
a cukrarky. Ak by nas mali zaujem
posilnit aj nevyuceni zaujemcovia,
nie je v tom ziadny problém, lebo
kazdého vieme zaucit.

v podnikani vtedy a v sucas-
nosti?

PredovSetkym v odbornosti.

V minulosti sa pekarstvo Studo-
valo ako samotny odbor, dnes uz
to tak bohuzial nie je. Pokial ide
0 samotny spOsob podnikania,
dnes sl moznosti neobmedzené,
i ked samozrejme existuje vacsia
korupcia a lobbing ako kedysi.

Kto tvori gro vasich odberate-
fov? Su to obchodné retazce
alebo skér mensie predajne

v mestach a obciach okolo
Trenéina?

Ako som uz spominal, zaklad
tvori siet nasich vlastnych pre-

dajni a zvySok mensie a stredné
predajne v okoli Tren¢ina.

Vo vasom sortimente je aj
mnoho sladkych dobrét,
vratane najméa v USA obltbe-
ného kolacéa muffin, ktory jedia
hlavni hrdinovia azda v kazdom
tamojSom seriali. Aké su ohla-
sy vaSich zakaznikov na takéto
osladenie si Zivota? Pomaha
predaju muffinu aj takato ,,seri-
alova“ reklama?

Muffin patri k oblubenym sladkym
kolac¢om, ale taky slavny ako

v USA este v nasej spolo¢nosti
nie je. A serialova reklama nema
zatial ziadny vplyv na naSich
spotrebitelov. Dufame vsak, ze
ked [udia budu ¢astejSie pozerat
tieto seridly, dostanu chut na tieto

Anton Lengvarsky

rozhovor
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chutné kolaciky, po ktoré k nam
budu este CastejSie chodit.

Ktory z vasich vyrobkov mo-
mentalne najviac leti? Su vasi
zakaznici na Dolnom Povazi
konzervativni alebo sa vase
novinky minaju takpovediac
ako ,teplé rozky“?

Mame viacero vyrobkov, ktorych
predajnost dokaze predCit aj
naSe oCakavania. Letné mesiace
sa vyznacuju mensSou spotre-
bou sladkych kolagov, viac sa
momentalne predavaju slané
cesnakové uzly, viaczrnné pecivo
a sladké kolac¢e bez ¢okoladovej
polevy a naplne. V ostatnych
mesiacoch sa tedia oblube nase
krémese, belgické Sisky alebo
Strudle. Mame viacero typov
spotrebitelov s 0zaj rozmanitymi
chutami. Mnoho z na8ich stélych
zakaznikov je takych, ze sa
chodia do naSich predajni sami
pytat, kedy pripravime nejaku
novinku a doslova na nu ¢akaju.
A zas mnoho je takych, ktori uz
maju rokmi osvedc¢ené to ,svoje”
pecivo a nikdy by nedali dopustit
na staru dobru klasiku.

Vase vyrobky je mozné objed-
nat si aj on-line prostrednic-
tvom vasej www stranky. Aké
mate ohlasy od zakaznikov

a zaujima nas, ¢i to vyuzivaju
napr. aj taki prilezitostni odbe-
ratelia, ktori robia napr. oslavy
narodenin alebo gril party?
Webova stranka zatial fungu-

je kratko. Som rad, ze ludia si
postupne zvykaju aj na takuto
formu prezentécie. Tesi nas, ze
odberatelov, ktori vyuzivaju tuto
sluzbu, je stale viac. Minimalny
odber musi byt v hodnote 20 eur
aj s DPH. Kazdy zaujemca pri
objednavke zaroven vidi cennik.
On-line objednavky na nasleduju-
ci den je potrebné odoslat aspon
den vopred do 11.00 hod., v opac-
nom pripade je mozné dohodnut
sa na objednavkach a naslednom
odbere telefonicky.

Uz dlhé roky spolupracujete aj

so spoloénostou Lesaffre. Ako
by ste zhodnotili tuto spolupra-
cu?

S Lesaffre to bolo tak ako

s ostatnymi dodavatelmi predtym.
Zacinali sme velmi opatrne. A aj

v spolupraci s nimi sa pomaly
rodili nové vyrobky, ktoré tvoria
velku ¢ast nosného sortimentu
nasej spolo¢nosti. TeSime sa na
dalSie a dalSie, pretoze Lesaffre
sa nestara iba o predaj svojich
vyrobkov, ale ide dalej a rozSiruje
obzor vedomosti nasich pra-
covnikov. Ukazuje nové trendy

v pekarenskom priemysle a za to
jej patri nasa velka vdaka.

Momentalne kvari viacerych

vyrobcov chleba a peciva kriza.

Ovplyvnila mensSia kipyschop-
nost ludi a zvySena nezamest-
nanost vasich zakaznikov

v okoli Tren¢ina aj podnikatel-
ské zamery?

Urcite sme pocitili krizu aj v nasej
spolo¢nosti. V porovnani s mi-
nulym obdobim nam klesli trzby,
¢o vzdy ovplyvni tvorbu stratégie
spolo¢nosti do buducnosti. Sna-
zime sa minimalizovat naklady

a sme opatrnejsi v zasadnych
rozhodnutiach.

Kontakt

|.M.D.K. Pekaren, s.r.o.

gen. Svobodu 1, OZC Juzanka,
Sidlisko Juh

91108 Trencin

telefén: 032 640 0768, 0908 561522
fax: 032 652 7693

web: www.imdk.sk

e-mail: imdk@imdk.sk

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.

krémesSe = zakusek s vanilkovym
krémem a Slehackou

text / lvan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre

Mouka (dil I.) — serial ¢lanku
o pekarske kvalité mouk

V soucasné dobé se v nékterych pekarnach setkavame s opomijenim kvality zakladni
pekaiské suroviny — mouky. Redakéni rada firmy Lesaffre Cesko a Lesaffre Slovensko se
proto rozhodla, ze soucasti Casopisu Vlastovicka bude i nékolikadilny serial o pekarské
kvalité mouk, jejich rozborech a naslednych vlivech na viastni pekaiskou vyrobu.

Soucasti kvalitnich dodavek

mouk ze mlyna by mél byt i jejich
laboratorni rozbor. Tento rozbor
vypovida o kvalitativnich hodno-
tach dodavané suroviny a mnohdy
i 0 zazemi jednotlivych mlynd.
VétSinou je jako soucéast dodavky
pozadovano reologické vySetre-
ni suroviny. Jedna se zejména

o alveografické hodnoceni mouk,
které jsou mlyny schopny poskyt-
nout. Mohou samoziejmé nabizet
i farinografické a extenzografické
vyhodnoceni. Nékteré mlyny na-
bizeji dokonce i stanoveni kvality
na principu NIR Spektrofotometrie
pfistrojem zvanym Inframatic.
Jedna se o vyhodnoceni ¢asové
nejméné narocné a také nejmo-
dernéjsi (dokaze nam poskytnout
az 6 hodnot béhem 1 minuty).
Prozatim vSak neni mnoho mlynd,
které by jej nabizely, a to zejména
z dlvodu pomérné vysoké pofi-
zovaci ceny pfistroje. (Pofizovaci
ceny jsou vSak vysoké i u pfistroju
reologickych.) Tento pfistroj, sa-
moziejmé pokud je spravné kalib-
rovan, je nam schopen poskytnout
hodnoty o mouce, a to zejména
hodnoty dlleZité pro pekare: ob-
sah popela (vypovida o spravném
vymleti mouk tzn. jejich oznaceni
napf. T530, T650 aj.), obsah lepku,
jeho pruznost, taznost, padové
¢islo (Falling number) aj.. VSechny
tyto rozbory, jejich doporu¢ené
hodnoty atd., budou popsany

i v dalSich dilech tohoto seridlu.

V tomto dilu bychom se tedy chtéli
zaméfit pfedevsim na pfijem mouk
do pekarny. Prlivodnim dokumen-
tem ke kazdé dodavce mouk ze
mlyna by mél byt i doklad o jejich
kvalitativnich hodnotach (nejcas-
téji se jedna o alveogram, coz je
vystup z alveografického hodno-
ceni). Zaméfime se na vysvét-

leni a popis parametrd, které Ize
z tohoto dokumentu vyc¢ist. Pokud
bude pekar znat tyto kvalitativni
hodnoty, bude moci predpovedét,
zda jej pfi vyrobé necekaji néjake
problémy.

H (e}

alveografické vyhodnoceni mélo
pohybovat. Z alveogramu mdzeme
vycist zakladni hodnoty, podle
kterych pozname kvalitu dodava-
né mouky.

‘W
0
‘W
0

Alveogram

Zde si mlzete prohlédnout alveo-
gram, ktery by mél byt vystupem
této zkousky.

Pojdme si tedy popsat princip
a hodnoty, ve kterych by se

Jedna se o tyto parametry:

» P: pevnost (maximalini tlak ode-
Cteny z alveografické krivky)

» L:taznost (délka kFivky)

» W: pekarska sila mouky (plo-
cha pod kfivkou)

pekafina
pekarina
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» P/L: konfiguraéni pomér-pomér
délky a vysky alveografické
kfivky

» p: tlak pfi prasknuti bubliny

» le: (P200/P), index elasticity
(P200: hodnota tlaku 4 centi-
metry od zacatku kfivky)

» X: useCka zlomového bodu

* Hodnota P/L

Velice zajimavou hodnotou pro

pekare je hodnota P/L. Je to cha-

rakteristicka hodnota odrazejici

typ tésta. Je-li:

— P/L pod 0,5 jedna se o tésto
velmi tazné

- P/L 0,8-1, jedna se o normalni
tésto

— P/L nad 1 ukazuje na tésto
pevné.

Tato hodnota nam tedy odrazi
kvalitu lepku obsazeného v mouce
a dava nam moznost pfedpovédét,
jaké bude nasledné zpracovani
tésta na provozu, tzn. zda nebu-
deme muset ménit dobu michani,

dobu zrani a nasledného kynuti.
Optimalni hodnota P/L se pohy-
buje okolo hodnoty 0,65, ale v za-
sadé mlzeme fici, Ze pokud se
vysledek na alveogramu pohybuje
do hodnoty 1,0, jedna se o mouku,
kterd by neméla zpUsobovat zad-
né potize béhem zpracovani.

e Deformacni energie

DalSi hodnotou, ktera je neméné

dllezita, je hodnota deformac-

ni energie W, ktera se udava

v J.104. Jedna se o plochu

primérné kfivky ve ¢tvereénich

centimetrech, zméfené pomoci

planimetrického méfitka nebo

planimetru. Deformacni energie

vztazena na 1g tésta je takova,

ktera je potfebna k nafouknuti

bubliny do prasknuti. Ukazuje

nam na stabilitu tésta. Pro rozpo-

znani deformacni energie plati:

— W pod 180 J.10* — slabé mouky

— W 180-240 J.10* — stfedni
mouky

— W nad 240 J.10 — silné mouky

Optimalni hodnoty pSeniéné mouky

PSeni¢na mouka chlebova

PSeni¢na mouka hladka svétla

Alveograf
w 115-150 180-240
P/L 0,5-1,1 0,61
P 60-85
L 80-110
le 35-40 50-60

vlastovicka / ¢islo 8 /2009

¢ Pruznost a taznost

— PruzZnost, pevnost P: jedna
se o maximalni tlak odecteny
z alveografické kfivky v jejim
maximu, méreni se provadi
v milimetrech a vysledek se
vynasobi koeficientem K=1,1.

— Taznost L: méfi se jako délka
v milimetrech od prvniho vze-
stupu kfivky do jejiho prvniho
prudkého zlomu korespondu-
jiciho se zfetelnym poklesem
tlaku zptsobenym prasknutim
bubliny.

Tyto hodnoty slouzi k vypoctu
parametru P/L a jsou tedy velmi
dalezité. Ukazuji nam, jaky je
lepek v mouce a jaké jsou jeho
fyzikalni vlastnosti. Hodnota P by
se méla u kvalitnich pSeni¢nych
mouk pohybovat v rozmezi 60-80
a hodnota L v rozmezi 80-110.
Cim vy$si je hodnota P, tim hiife
pujde tésto zpracovavat — bude
tuhé a pujde hure vymichat,
vznika nutnost prodluzovat dobu
michani pro optimalni zpracovani
a nakynuti. Naopak, ¢im vyssi
hodnota L, tim vétsi ma tésto
tendenci rychle povolovat, rychleji
starnout, coz nam bude zplisobo-
vat problémy s kynutim (obzvlasté
v letnich obdobich).

Toto jsou tedy zakladni hodnoty,
které by mél kazdy pekar pfi pfijmu
mouky sledovat. Daji se vycCist z al-
veogramu a podle nich by se mél
kazdy pekafr ve své vyrobe Fidit.
Pro objasnéni uvadime optimalni
hodnoty pro p$eni¢né mouky (viz.
tabulka).

Samoziejmosti je, jak bylo

uz uvedeno vyse, i sledovani
ostatnich kvalitativnich ukazate-
I0: obsah popela, obsah lepku,
padové Cislo aj. O téchto ukazate-
lich se vice doctete v pfistim Cisle
Casopisu Vlastovicka.

"
HERBER

'MLYN

PALHANEC

‘Mlyna¥ska 1/215

747 73 Opava-Vavrovice
TEL.: +420 553 793 260
Fax: +420 553 793 268

Obsyr:  +420 553 780 509

E-maiL:  herber@mlynherber.cz

INTERNET: www.mlynherber.cz

NASE SLUZBY:

€ Konzultadni a poradenska
¢innost véetné vyuziti laboratore.

€ Dodani vyrobki na sklad —
rampu zakaznikovi modernimi
prepravnimi prostiedky.

€ Cisterny na piepravu mouk

s vlastnim systémem vyprazdiovani.

€ Picprava pytlované a balené

mouky v protiprasnych skfinovych
nastavbach v mnozstvich dle potieb

@ Pohotovost dodavek.

MLYN HERBER spol, s.r.o.
Opava-Vavrovice, Czech Republic

PSENICNA

KRUPICE

Y T

NASE PRODUKTY:

PSENICNE VYROBKY

€ Volné lozené
PSeni¢na mouka hruba
PSeni¢na mouka polohruba vybérovy
PSeni¢na mouka hladka special
Pseni¢na mouka hladka oplatkova
PSeni¢na mouka hladka pernikova
PSeni¢na mouka hladka
P3eni¢na mouka hladka chlebova

€ Pytlované
PSeni¢na krupice hruba
Psenic¢na krupice hruba — Makaron
PSeni¢na mouka hruba
PSeni¢na mouka polohruba TS50
PSeni¢na mouka polohruba — vybérova
PSeni¢na mouka hladka pekarska
PSeni¢na mouka hladka
PSeni¢na mouka chlebova
Psenic¢na vlaknina
PSeni¢na mouka celozrnna — grahamova
€ Drobné baleni
PSeni¢na mouka hruba — Zlaty klas
PSeni¢na mouka polohruba T550
PSeni¢na mouka polohruba — vybérova
PSeni¢na mouka hladka special 00extra
PSeni¢na mouka hladka T650
PSeni¢na krupice hruba
€ PSeniné vyrobky krmné
PSeni¢né otruby S — 140 V
Pseni¢né klicky mackané (A, B) a 45 kg
PSeni¢na mouka krmna V
Srot z pSeni¢ného kalibratu

ZITNE VYROBKY
® Volné lozené

Zitna mouka chlebova
€ Pytlované

Zitna mouka chlebova
Zitna mouka celozrmna — grahamova
Zitna mouka vyrazkova

KUKURICNE VYROBKY

€ Volné lozené
Kukufi¢na krupice T600
Kukufi¢na krmna mouka

4 Pytlované
Kukufi¢na mouka hladka
Kukuficna krupice T 600
Kukufi¢na krupice jemna
Kukufiéné krmiva
Kukufi¢na vlaknina
Kukufi¢na krmna mouka (
Kukufi¢né otruby KLASQ
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Cesty za vinem po Morave

Vinarska podoblast Znojemska
Synonymem Znojemska je pfe-
devsim Veltlinské zelené, dobre
se tu dafi aromatickym odradam
Muller Thurgau, Sauvignon,
Ryzlink rynsky a Péalava. Okoli
Dolnich Kounic je vyhlasené cCer-
venymi viny, hlavné Frankovou

a Svatovavfineckym.

Co stoji za vidéni?

Vinice Sobes v meandru feky
Dyje. Znojmo se stfedovékym 30
km dlouhym podzemnim systé-
mem chodeb byvalych vinnych
sklept méstanskych doma.
Vinné sklepy v Louckém klastere
nebo romantické zficeniny gotic-
kého klastera v Dolnich Kouni-
cich, v jehoz okoli se na rozdil
od zbytku Znojemska péstuji
predevs§im modré odrldy, nejvice
Frankovka.

Vinarska podoblast Mikulovska
V okoli Palavy se péstuje Ryzlink
vla8sky, Rulandskeé bilé a Char-
donnay, dafi se tu i odridam
Muller Thurgau, Neuburské

a Sylvanské zelené. Na Slech-
titelské stanici vinafské v Per-

né vznikla aromaticka odrida
Palava.

Co stoji za vidéni?

Viditelnou dominantou krajiny je
bily vapencovy hieben Palavy.
Lednicko-valticky areal s fadou
pamatek, ktery je zapsan v se-
znamu UNESCO jako nejrozsah-
lejSi umélecky ztvarnéna krajina
na svété. Expozice vinarstvi

s unikatnim obfim sudem na
zamku v Mikulové a expozice
Salonu vin CR ve Valticich.

Vinarska podoblast Velkopav-
lovicka

Velkopavlovicko je srdcem
produkce moravskych ¢ervenych
vin, zejména Modrého Portugalu
a Frankovky. Bila vina reprezen-
tuje Veltlinské zelené, Rulandské
Sedé a hlavné aromatické odrudy
— Tramin Cerveny, Palava, Mus-
kat moravsky a Muller Thurgau.
Co stoji za vidéni?

Rozsahlé sklepeni v Cejkovicich,
vybudované fadem templaf-
skych rytifd. Vinafska expozice
ve sklepeni renesanéniho domu
U Synkul v Hustopecich &i maleb-

na sklepni kolonie Pod Straznim
kopcem na Vrbici.

Vinarska podoblast Slovacka
Dafi se tu Ryzlinku rynskému,
Rulandskému bilému a Ruland-
skému Sedému, ve Slechtitelské
stanici PoleSovice vznikla odrida
Muskat moravsky. Modré odrudy
nejCastéji reprezentuje Frankov-
ka, Zweigeltrebe a nova domaci
odrida Cabernet Moravia.

Co stoji za vidéni?

Ve skanzenu ve Straznici
objevite unikatni soubor vino-
hradnickych staveb, v Muténi-
cich rozséahlou kolonii vinnych
sklepl. Prohlidka historickych
vinnych sklepud v Petrové-Plzich
¢i na Staré hore v Blatnici pod
svatym Antoninkem. V Uherském
Hradisti se ptejte na maratické
sklepy.

na www.vinazmoravy.cz

13.10. — 14. 10. 2009

Znovinsky kost vin, Znojmo

17.10. 2009

Ochutnavka mladych vin, Mikulov
17.10.-18. 10. 2009

Festival otevienych sklepl, Mikulov,
Bavory, Perna

14.11. 2009

Svatomartinsky kost vin a hus,
Némgicky

Mnoho pekarenskych pro-
vozu v soucasné dobé reSi
problémy s trvanlivosti a le-

gislativnimi limity pouziva-
nych konzervantt do bale-
ného peciva. Firma Lesaffre
Cesko prichazi s feSenim,
kterym je inovativni fada
produkti XtendLife®.

text / Ivan Hlinecky

i

XtendLife®

Inovativni Fada pfipravku

pripravky
pripravky

foto / archiv Lesaffre

V pekarenské vyrobé se pouziva
fada latek, které prodluzuji trvan-
livost, upravuji chut, barvu, struk-
turu vyrobku... Takovéto latky se
oznacuji jako pfidatné, neboli jako
aditiva. Kazdé z pfidatnych latek
musi byt uvedena na obalu, a to
bud' celym nazvem nebo mezi-
narodnim kédem E, v sestupném
pofadi podle mnozstvi obsazené-
ho ve vyrobku. Do této kategorie
spadaji i konzervanty, které musi
byt také podle platné legislativy
oznacovany kédem E.

Konzervanty jsou latky, které pro-
dluzuji udrznost potravin. Zame-
zuji rGstu mikroorganismd, které
by mohly byt pro lidsky organis-
mus Skodlivé. Mezi nejznaméjsi
pfirodni konzervanty patfi napf.
kuchynska sul, ocet. Z uméle
vyrobenych konzervacnich latek
je nejznaméjsi napf. oxid sificity,
kyselina sorbova, kyselina benzo-
ova a jejich soli a estery.

Rada pekaren Fesi, zvlasté

v letnim obdobi, konzervaci

svych balenych vyrobku a jejich
deklarovanou trvanlivost. Pekarny
si s timto problémem vétSinou po-
radi navySovanim konzervaénich
latek, které pridavaji do svych vy-
robkd, a také Upravou technologie
tak, aby dochazelo k minimalnimu
kontaktu vyrobku s pracovniky

ve vlastni vyrobé. Nékdy vSak

k navySovani konzervacénich latek
jiz nemuze dojit z divodu legisla-
tivnich limitd, kterymi je pouzi-
vani téchto latek omezeno. Mezi
nejbéznéji pouzivané konzervaéni
latky v pekarském odvétvi patfi
propionat vapenaty a kyselina
sorbova. Obé tyto konzervaéni
latky jsou svym obsahem v ho-
tovych pekarenskych vyrobcich
omezeny — u propionatu vape-
natého je limit 3g/kg hotového
vyrobku a u kyseliny sorbové se
jedna o 2g/kg hotového vyrobku.

Skupina Lesaffre z téchto davodu
pfichazi na trh s inovativni fadou
produkt nazvanou XtendLife®.
Koncept téchto pfipravku byl
vyvinut v kooperaci mezi fran-
couzskymi a rakouskymi vyvojo-
vymi pracovniky. Tento koncept
usnadiiuje a feSi problémy, které
jsou popsany vyse, tzn. odpadaji
legislativni limity konzervantu

a taktéz povinnost uvadét kon-
zervant na etiketé. Produkty fady
XtendLife® jsou zalozeny na prin-
cipu pUsobeni dvou zakladnich
slozek. Urcitého suchého kvasu,
ktery obsahuje kyselinu propiono-
vou ziskanou pfirodni fermentaci.
Jelikoz se tedy jedna o pfirodni
produkt, nemusi byt konzervant
oznacovan na obalu. Druhou
slozkou je regulator kyselosti

glukono-delta-lakton (E757). Tato
molekula ma v suchém stavu kru-
hovou strukturu, které se pfi styku
s vodnym prostfedim otevira

a stava se z ni linearni molekula.
Tato reakce umoznuje postupné
pomalejsi okyseleni tésta, které
je také velice dulezité pro jeho
dobrou stabilitu. Pfi této reakci se
rovnovédha mezi kyselinou propi-
onovou a jeji soli, propionatem,
zvrhava ve prospéch kyseliny
propionové, a tim dochazi k navy-
Sovani konzervaéniho efektu.

Patent pro tyto vyrobky je zare-
gistrovan skupinou Lesaffre, a je
tedy jedineény. Rada XtendLife®
je v CR prozatim nabizena v téch-
to modifikacich:

— XtendLife® G a XtendLife® M

XtendLifeG

XtendLife® G

» davkovani 2 % na hmotnost
mouky

» originalni zlepsuijici pfipravek
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zarucujici dlouhodobou trvanli-
vost baleného peciva (toustovy
chléb, veky,..)

patentovany koncept bez legis-
lativni nutnosti uvadét konzer-
vacni latku

zéaruka kvality baleného peciva
po celou dobu trvanlivosti
sloZeni: fermentovana psenic¢-
na mouka, regulator kyselosti
glukono-delta-lakton

baleni: pytel 25 kg

minimalni trvanlivost: 12 mési-
cu od data vyroby

¥

X

¥

¥

¥

XtendLife® M

» davkovani 3,6 % na hmotnost
mouky

» originalni zlepSujici pfipravek
kombinujici prodlouzenou
trvanlivost (obsahuje emulga-
tory, které toto zabezpecuiji) se

baleného peciva
» bez legislativni nutnosti uvadét
konzervaéni latky na obalu

XtendLifeM

» slozeni: fermentovand p&enic-
na mouka; emulgatory: mono
a diglyceridy mastnych kyselin,
stearoyllaktylat sodny, estery
mono a diglyceridd mastnych
kyselin s kyselinou mono
a diacetyl vinnou; regulator
kyselosti: glukono-delta-lakton;

askorbova; enzymy

» baleni: pytel 25 kg

» minimalni trvanlivost: 12 mési-
cl od data vyroby

Snad vas tato fada pfipravkd
zaujala a ti z vas, ktefi ji doposud
neznali, budou uvazovat o nové
moznosti feSeni trvanlivosti

a konzervace pekarskych pro-
duktl, které na naSem trhu nabizi
pouze skupina Lesaffre.

technologie
technolégia

text / Futurpol

foto / archiv Futurpol

+VZDYT JE TO JEN OBAL
NA MOUKU*, konstatuje
investor pfi volbé typu
moucéného hospodarstvi.
Ano, ma naprostou prav-
du. Zajimava pofrizovaci

cena, stabilni prostiedi pro
surovinu, bezpec¢ny provoz,
to vSe jsou atributy dobré
investice. AvSak pozor!
Kdyz dva délaji totéz...

Trevirova sila

zarukou optimalni ¢erstvosti latky zlepSujici mouku: kyselina

Vyzkousejte novou vynikajici Makovou napln!

» vysoky obsah maku
. A o < pV‘ ‘.‘.
e " ~ veo
valita za prijatelnou cenu ~ Doba

-i\"-.—‘-""_'

LESAFFRE CESKO

(50 %)
a a stabilita

em peceni

el

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

Reé je o stale vyhledavangjsich
uzavienych vacich, dodavanych

v zékladnich i atypickych fadach.
Jejich strukturu tvofi TREVIROVE
vladkno na bazi polyesteru, vhodné
pro styk s pozivatinami. Vaky jsou
umistény do kovovych konstrukci
a uchyceny tak, aby po celou dobu
jejich zivotnosti nedochazelo k de-
formacim. Charakteristika usklad-
nénych surovin je shodna s oce-
lovymi sily: granulat v rozmezi 50
mikron — 15 mm s vihkosti max.
15 %. Svou strukturou je utkané
platno jednosmérné prodysné

— struktura vlakna je prodysna
smérem ven, a tim zamezuje tvor-
bé kondenzatl a plisni, zatimco
opacnym smérem nepropousti
prach.

Sila jsou dodavana v objemovych
fadach 5 — 100 m3, pfi jejichz
projekci je zasadni podminkou
dodrzeni pomérl délek jednotli-
vych stran. Tim se zabrani tvorbé
previsl a mist, ktera nejdou kom-
pletné vyprazdnit a diky kterym
fermentujici mouka infikuje nové
pfichozi. Dodrzenim téchto podmi-
nek je docileno uplného vyprazd-
néni zasobniku a bezudrzbového
provozu.

ZpUsob vyprazdnovani je feSen
vibraénim dnem s vnitfnim protiku-
zelem, ktery zajiStuje chronologic-

ky odbér bez promichani nasklad-
nénych Sarzi. Plnici cesty mohou
byt opatfeny pretlakovym ventilem
CEPATIC pro bezpecny provoz pfi
plnéni sila z cisterny. V pfipadé, ze
je silo dodano v nevazené podo-
bé, jsou instalovany sondy minima
a maxima, napojené na akustické
hlaSeni reagujici na odchylky

od stanovené hladiny skladové
kapacity. Riziko elektrostatic-
kych vyboju eliminuje kompletni
uzemneéni, a to véetné samotného
polyesterového vaku.

Sila jsou vyrabéna v souladu

s patentovym vzorem pro sys-
tém vetkanych kovovych viaken
ukoncenych do jednoho bodu

a pfipojenych ke kovové kon-
strukci sila. Uzemnéni a odvedeni
elektrostatické elektfiny vznikajici
pohybem suroviny respektuje
naroéné legislativni a ATEXOVE
normy. Vnitfni prostory zasobni-
ku neobsahuji zadné elektrické
komponenty a plnici cesty jsou
chranény kénickymi sity zabrariuiji-
cimi vstupu cizich pfedmétu.

Hlavni vyhodou TREVIROVYCH
sil, v porovnani s ocelovymi, je
jejich nizka hmotnost, cenova
dostupnost a jednoduchost pfi
montéazi. Nevyhodou je neménna
skladovaci kapacita po celou dobu
jejich zivotnosti. Pokud vyrobce

zodpovédné garantuje a respek-
tuje legislativni a bezpeénostni
normy pro provoz a udrzbu zafize-
ni a fidi se heslem, zZe fyzika neni
nazor, jsou TREVIROVA sila dob-
rou volbou pro feseni uskladnéni
a davkovani prvotnich surovin.
RozSifena o pneumatickou dopra-
vu mouky a davkovani ostatnich
surovin do vyroby tvofi ,dospély“
a pIné automaticky celek splfujici
i ty nejvyssi naroky na moucéna
hospodafstvi.

www.futurpol.cz
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text / Tamara Szabo6ova
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Zemplinsky kolac

Oznacenie Zemplinsky kola¢ sa
zacalo pouzivat len v poslednych
desatrociach predovSetkym pre-
to, aby sa odliSil od inych kolacov
vyrabanych na Slovensku, a tak-
tiez preto, aby sa vyjadrila jeho
regionalna prislusnost. Obyvate-
lia regiénu Zemplin pouzivaju na
jeho oznacenie nazov ,kola¢ok".

Zemplinsky kola¢ sa pripravuje

z jemnej pSeni¢nej muky. Ma
podobnu chut ako vianocka, je
vSak lahsi, nadychanejsi a menej
sladky. Vyréba sa podla tradi¢nej
receptury a ma $pecificky tvar,
chut aj vériu. Tvarom pripomina
spletenec vytvoreny z troch alebo
Styroch vetiev. Povrch je zafar-
beny do tmavohneda, striedka je
jemna a pruzna. Zakladnymi su-
rovinami na vyrobu Zemplinskeho
kola€a su pSeni¢na muka, pitna
voda, cukor krystalovy, vajicka,
drozdie, suSené mlieko, rastlinny
tuk a sol.

Na vychodnom Slovensku, najméa
v regidone Zemplin, sa kola¢ pri-
pravuje pri v8etkych prilezitosti-
ach — pocas sviatkov, na svadbu,
na kar a rézne hostiny. U niekto-
rych jedal nahradza chlieb. Na
Vianoce sa podava k Stedrove-
Cernej kapustnici. Je neodmysli-
tefnou ¢astou Velkej noci, pretoze
tvori sucast svatenych velkonoc-

nych jeddl. Podava sa k hrudke,
Sunke, klobase, ¢i cvikle s chre-
nom. Obyvatelia vychodného
Slovenska vam Zemplinsky kola¢
urcite odporuéaju ochutnat!

Pouzita literatira: CECH PEKAROV
A CUKRAROV VYCHODNEHO SLO-
VENSKA: Zemplinsky kolag¢ ziskal
znacku kvality. In: Spravodaj, ro¢.
2008 s. 15— 17.

foto / archiv Lesaffre

Tradicia pecenia Zemplin-
skeho kolac¢a na vychod-
nom Slovensku vychadza

z pripravy obradnych
kolacovych chlebov. Hist6-
ria obradnych chlebov sa
vo vychodnej ¢asti nasej
krajiny zacala pisat na
prelome 19. a 20. storocia.
Povodné obradové chleby
sa piekli predovSetkym na
Vianoce a boli zname pod
oznacenim kracéun. Od tohto
casu vSak presli uréitym
vyvojom v oblasti surovin aj
pripravy.

hrudka = tradi¢ni jidlo pfipravované na
Velkou noc na vychodnim Slovensku.
Pripravuje se z mléka, vajec a koreni.
cvikla = cervend repa

Surovina Hmotnost v kilogramoch

P$eni¢na muka 67 kg
< Voda 261
S ZlepsSujuci pripravok 1 % 0,67 kg
™
& Sol 0,67 kg
3 Cukor 6,25 kg
[

Tuk 2,80 kg

Drozdie 2,20 kg

Vajicka 40 ks

Olej 31

Miesenie 3 +5min

Doba zrenia 20 min.

Delenie 1,15 kg

Doba kysnutia 40 — 50 min.

Pecenie (podla hmotnosti) 35 min.

Teplota pecenia 250°C/210°C

Hmotnost po vypeceni 1 kg

Od svojho zaloZenia v roku 1977, Rademaker BV je lidrom medzi Specialistami v potravinarskom
priemysle, ktory je zamerany na vyvoj a vyrobu zariadeni. Rademaker dodava technické

a technologickeé riedenia od jednotlivych strojov az po projekty na kI'U¢ pre pekarensky priemysel
napr. Danske pedivo, chlieb, croissanty, kolace, pizzu, zakusky a mnoho dalSich réznych druhov

pekarenskych produktov.

V nasom plne vybavenom testovacom centre v Holandsku — Culemborg, mézete testovat Vase
produkty s Vasimi prisadami na nasich strojoch. Nasi potravinarski Specialisti Vam poskytna plnd
podporu pri vyvoji produktu podla Vasich poZiadaviek.

Prosim navstivte www.rademaker.com

Alebo kontaktujte nase regionalne miestne zastipenie — dcérsku spoloénost Rademaker B.V. —
v PovaZzskej Bystrici, ktora poskytuje sluzby v Slovenskej aj Ceskej republike:

Rademaker Slovakia, s.r.o., Sebestanova 259, 017 04 Povazska Bystrica
Tel: +421(0) 42 4321200, Fax: +421 (0) 42 4260 395, Email: office@rademaker.sk

Alebo kontaktujte nase sidlo v Holandsku:

Rademaker B.V.; Plantiinweg 23, Postbus 416, 4100AK, Culemborg, The Netherlands
Tel: +31(0) 345 54 35 43, Fax: +31 (0) 345 54 3590, Email: office@rademaker.nl




ekonomika

28

text / Tomas Podivinsky

foto / archiv Lesaffre

V Bratislavé maji o polovinu
vétsi bochnik chleba nez

v Praze a zaplati za néj dva-
krat tolik; zato tvarohovy
kola¢ je v Praze priimérné
dvojnasobny. Bratislavské

pecivo je prevazné drazsi
nez prazské, a to nejen diky
dani z pfidané hodnoty. Tak
se da shrnout nase letni
srovnani cen v Bratislavé

a v Praze.

Bratislava je drazsi nez Praha —
srovnani pultovych cen peciva

V minulém &isle jsem zkoumali
ceny peciva v Olomouckém a Ko-
Sickém kraji. Tentokrat jsme zavi-
tali do hlavnich mést a porovnali
jsme ceny v Praze a Bratislaveé.
Prdzkum jsme provedli v srpnu
(august) 2009 a zaméfili jsme se
na prodejny potravin organizova-
né v zahrani¢nich ¢i domacich fe-
tézcich. Stejné jako minule jsme
zkoumali ceny deseti polozek
peciva na pultech véetné DPH,
kterd je v CR 9 % a na Slovensku
19 %. Celkem 5 polozek bylo ze
sortimentu bézného peciva,

2 polozky z cerealniho peciva

a 3 polozky ze sortimentu jemné-
ho peciva.

Navstivili jsme prodejny vSech
vyznamnych maloobchodnich
firem, celkem se jednalo 0 13
rliznych fetézcd, z nichz mnoho
pUsobi v obou zemich. Celkem
jsme zavitali do 102 obchodnich
mist, coz dava tomuto priizkumu
slusSnou statistickou hodnotu.

Pro lepSi srovnatelnost jsme
pultové ceny pfepocitali na 1 kg
vyrobku. Dal$i nutny krok pro
usnadnéni srovnavani byl prepo-
¢et mezi rliznymi ménami: Ceské
ceny jsme prepoditali na eura
kurzem 25,50 K&/1 EUR a stejny
kurz jsme pouzili pro prepocet
slovenskych cen (uvadénych

v eurech) na ¢eské koruny.
Protoze pro mnoho z nds ma
slovenska koruna stale jesté vétsi
vypovédni hodnotu nez euro,
uvadime ceny také v této, dnes
jiz historické, méné. Vysledek
muzete posoudit v tabulce na
strané 30.

Pro grafické znazornéni jsme
pouzili ceny v eurech. V kazdém
grafu udava cerveny Gtvere-

¢ek primérnou cenu zjisténou

v nasem prizkumu, svisla modra
¢ara (obdélnik) ukazuje, jak velky
byl rozptyl zjisténych cen: spodni
okraj modré ¢ary predstavuje nej-
niz8i zjisténou cenu a horni okraj
cenu nejvyssi.

V nasledujicich grafech mizete
sami porovnat, kde je pecivo
drazsi a kde levnéjsi. Pro zajima-
vost jen par postfeh(:

» na Slovensku, pfesnéji v Bra-
tislave, je ,draho®; kromé
kaiserky a cerealniho rohliku
koupite veSkeré nami sledova-
né pecivo levnéji v Praze nez
v Bratislavé; nezkoumali jsme
ovSem, kolik marze si nechavaji
obchodnici, proto nelze tvrdit,
ze by slovensti pekafi dostavali
za sveé vyrobky vice nez jejich
Cesti kolegové

» i kdyz odstranime vliv rozdilné
sazby DPH, zUstane bratislav-

ské pecivo pfevazné drazsi nez
to prazské
» vyrazny cenovy rozdil je vidét
u ,obyc¢ejného” chleba, brati-
slavské ceny jsou v priméru
dvojnasobné nez ceny v Praze;
s trochou nadsazky Ize konsta-
tovat, Ze ten nejdrazsi prazsky
pSeni¢no-zitny chléb stoji tolik
jako primérny bratislavsky
» potvrdilo se tvrzeni, ze bochnik
chleba na Slovensku je priimér-
né o polovinu vétsi nez v Cesku
toustovy chléb v Bratislavé se
na rozdil od Prahy prodava
v nejrliznéjSich gramazich
a také za velmi rozdilné kilové
ceny
Prazané kupuji témér dvakrat
vétsi tvarohové kolace nez
Bratislavané
porovnani cen mezi CR a SR
zavisi na pouzitém prepocto-
vém kurzu mezi ¢eskou koru-
nou a eurem; nami pouzity kurz
25,50 platil v srpnu (auguste)
2009

¥

¥

¥

Z prostorovych dlivodil zde
neotiskujeme podrobna data

o vSech prodejnach. Pokud vas
zajimaji vSechny podrobnosti,
stahnéte si je zdarma z webo-
vych stranek www.lesaffre.cz
nebo www.lesaffre.sk.

Srovnani primérnych cen pecéiva a cenového rozptylu v Praze a Bratislavé

. primérna cena zjisténa v prizkumu

. rozptyl zjiSténych cen: spodni okraj pfedstavuje nejnizsi zjisténou cenu a horni okraj cenu nejvyssi

EUR/kg
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4,50
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3,50

3,00
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1,50

1,00

0,50

EUR/kg
5,00

4,50

4,00

3,50

3,00

2,50

2,00

1,00

0,50

Bézné pecivo

/ Bezné pecivo

B

Bratislava Praha

Chléb Sumava
PSenicno razny chlieb

Bratislava Praha

Bratislava

Kaiserka

Jemné pecivo

Rohlik (tukovy)

Praha Bratislava Praha

Toustovy chléb
Toastovy chlieb

Bratislava Praha

Kobliha s ovocnou naplni
Siska s marmeladou

Bratislava Praha

Tvarohovy kola¢

Bratislava Praha

Makovy zavin

Bratislava Praha

Veka balena krajena
Sendyvi¢ baleny
krajany
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EUR/ kg
7,00

Cereadlni / Ceredlne pecivo

6,00

5,00

4,00
3,0
2,00

1,00

Bratislava

Chléb cerealni nebaleny

Cerealny chlieb

Srovnani gramaze a prodejnich cen peciva v Praze a Bratislavé

Hmotnost kusu v gr.

Bratislava

Praha

Rohlik cerealni
Cerealny rohlik

Cenaza1kgvEUR

Cenaza1kgvKé

Cena za 1 kg v Sk

Kategorie V¥ K
eciva yrobe o5 o P o
P Min. Pramér Max. Min. Prdmér Max. Min. Pramér Max. Min. Prdmér Max.
Kobliha s ovocnou népini | Bratisiava 50 58 80 317| 531 6,80| 8075 13530| 173,40| 9540| 159,85| 204,86
Siska s marmeladou Praha 45 52 65| 275| 442| 20| 7000| 11267| 15800| 8270| 133.11| 186,66
— Kold tvarohovy baleny | Bratisiava 60 84| 120 41 5,81 817 | 104,68 | 14821 | 20825 | 123,68| 17510| 246,03
emné pecivo Tvarohovy kola¢
v Praha 100 149 | 200 3,11 5,08 702| 79,33| 12062| 179,00| 9373| 153,14 | 211,47
Bratislava 200 372| 420| 298| 346| 580| 7586| 8827| 14790| 8962| 104,28 | 174,73
Makovy zavin
Praha 280 398| 400| 264| 282| 342| 6725| 71,84| 8725| 7945| 84,88 103,08
Chigh Sumava Bratislava 350 884 | 1000| 094 1,20 1,89| 2408| 3067| 4809| 2845| 3624| 5681
PSenicno razny chlieb | p o, 620 1190| 1300| 032| 06 1,20 825| 1568 3048| 975| 1852| 36,01
Kaiserka natural Bratislava 47 56| 100 157 |  244| 434| 4007| 6226 11066| 4734| 73,55| 130,74
Kaiserka - zemla Praha 50 58 65 1,75 2,70 384| 4462| 6888| 9800| 5271| 8137| 11578
B52n6 petivo , , Bratislava 40 40 40 1,50 1,55 1,75| 3825| 3948| 4463| 4519| 4664| 5272
Bo#né pedivo Ronhlik (tukovy)
P Praha 43 43 43| 0,82 1,00 1,73 2093| 2562| 4419| 2473| 3027| 52,20
N | Bratislava 250 496| 750 0,98 214| 430| 2499| 5468 109,65| 2952| 64,60| 12954
Toustovy chléb baleny
Toastovy chiieb biely Praha 500 500 | 500 1,01 1,09 117| 2580| 2787| 2980| 3048 3292| 3521
o Bratislava 350 398 | 400 1,48 1,75|  226| 37.61| 4472| 5756| 4444| 5284| 68,00
Veka balena krajena
Sendvic baleny krdjany | pop, 360 363 460| 1,37 1,81 1,95| 3500 46,05| 4972| 4135| 5441| 5874
. - .| Bratislava 200 384 | 500 166| 295| 464| 4233 7519| 11832| 5001| 8883| 13978
Chléb cerealni nebaleny
S Ceredlny chiieb Praha 300 430 740 1,33 2,69 482| 3380| 6866| 12300| 39,93 8112| 14531
Ceredlni peéivo /
Ceredlne petivo ) o Bratislava 40 57 90 1,50 2,49 400| 3825| 6348| 102,00| 4519| 7499 120,50
Ronhlik cerealni
Ceredilny rohlik Praha 40 59 70| 255 363| 578| 6500] 9250| 14750| 7679| 109,28 | 174,26
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Alergické reakcie orga-
nizmu na rézne podnety
(prach, pel, bodnutie hmy-
zom, niektoré lieky a iné),
su éastym javom, ktory
zneprijemnuje zivot milié-
nom ludi. Su sprevadzané
pocitom svrbenia, sCerve-
nanim pokozky, opuchom,
respiracnymi tazkostami
a mo6zu vyustit az do zivot
ohrozuijlicej reakcie. Kedze
Casopis Vlastovicka je
urc¢eny najma pekarom,
pozrieme sa na alergény

z pohladu potravin.

Pred niekolkymi mesiacmi som
dostal telefonat z nemenovanej
pekarne s prosbou o potvrdenie,
ze naSe vyrobky neobsahuju
alergény. Priznam sa, zostal som
troSku zaskoc€eny a polozil som
protiotazku: ,Co je zakladnéa suro-
vina vo vasej pekarni?“ PSeni¢na
muka. ,Pouzivate aj vajcia, mlieko,
sezam, orechy...?“ Ano, pouziva-
me. ,VSetky tieto suroviny su pred-
sa potencialne alergény.” To nie je
pravda, to nie su alergény, ved to
sU bezné potraviny/suroviny.

S podobnymi ndzormi sa streta-
vame CastejSie, Co je namet na
dalsi prispevok do naj¢itanejSie-
ho pekarskeho ¢asopisu medzi
nasimi pekarmi.

Potravinové alergie

Imunitny systém chrani organiz-
mus pred nebezpenymi vplyvmi,
ktoré m6zu sposobit jeho nezvrat-
né poskodenie. Pri poruchach

v jeho éinnosti dochadza

k alergickym reakciam — od-
poved (tvorba protilatok) na
pritomnost za beznych okol-
nosti neSkodnych latok v tele
konzumenta. Predpoklada sa, ze
potravinovymi alergiami trpi pri-
blizne 2 — 4 % dospelej populacie
a o nieco viac deti (nemaju este
uplne vyvinuty imunitny systém

a ¢asom tieto alergie ustupia).

text / Lukas Janacé

foto / archiv Lesaffre

Alergény v potravinach

NajCastejSie byva alergicka reak-
cia na zlozky potravy sprevadzana
koznymi zmenami, svrbenim, dy-
chacimi problémami alebo zaziva-
cimi komplikaciami. Kazdy ¢lovek
je vSak jedine¢na bytost a moze
reagovat na r6zne potraviny alebo
ich zlozky inym spésobom. Na
zaklade dlhoro¢nych vyskumov
bol vypracovany zoznam potenci-
alnych alergénov (pozri tabulku),
ktoré su najcastejSimi pdvodcami
potravinovych alergii u citlivej Casti
populacie.

ju z jedalneho listka a kontaktovat
lekara, ktory vykona prisludné tes-
ty na potvrdenie, resp. vyvratenie
podozrenia. Casto konzumentovi
nezostava ni¢ iné len sa danej po-
travine Uplne vyhybat, pretoze uz
minimalna koncentracia méze mat
za nasledok neprijemné reakcie.

KedZe ochrana zdravia spotrebite-
l[a ma v naSej spolo¢nosti dolezitu
ulohu, bola téma alergénov zapra-
covana aj do legislativy (smernica
EU 2003/98/ES, ktora doplhuje

radime

Obilniny t.j. pSenica, raz, jacmen, ovos, kamut alebo iné hybridné odrody

obsahujtce lepok a vyrobky z nich

Kérovce a vyrobky z nich

Vajcia a vyrobky z nich

Ryby a vyrobky z nich

Arasidy a vyrobky z nich

Séjové boby a vyrobky z nich

Mlieko a vyrobky z neho (vratane laktézy)
t.j. mandle (Amygdalus communis L.), lieskové orechy (Corylus avellana), vlasské orechy

Orech (Juglans regia), keSu (Anacardium occidentale), pekanové orechy (Carya illinoiesis (Wangenh.)

y K. Koch), para orechy (Bertholletia excelsa), pistacie (Pistacia vera), makadamové orechy

a queenslandské orechy (Macadamia ternifolia) a vyrobky z nich

Zeler a vyrobky z neho

Horéica a vyrobky z nej

Sezamové semena | a vyrobky z nich

Makkyse a vyrobky z nich

VIéi bob a vyrobky z neho

Oxid siricity v koncentracii maximalne 10 mg/kg alebo 10 mg/liter

a siric¢itany vyjadrené ako SO2

Ak konzument spozoruje, ze urcita
potravina u neho vyvolava aler-
gicku reakciu, najlepsie je vyradit

smernicu 2000/13/ES). Podla nej
je vyrobca potravin povinny
uvadzat na obale pritomnost’

vlastovicka / ¢islo 8 /2009
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potencialnych alergénov a po-
skytnut tak koneénému spotre-
bitelovi potrebné informacie,
aby nemohol byt uvedeny do
omylu a nebola mu spésobena
ujma na zdravi. Zoznam tychto
alergénov je uvedeny v prilohe
prisludnej smernice a na zaklade
novych vedeckych poznatkov je
aktualizovany. V pripade, Ze sa

v danom produkte nenachadza
prislusny alergén, no do vyrobku
sa m6ze dostat krizovou kontami-
naciou, odporuca sa jeho ozna-
¢enie na obale formou: ,Vyrobok

moze obsahovat stopy...“ Popri
tychto najc¢astejSich alergénoch je
znama alergicka reakcia u niekto-
rych jedincov aj na marhule,
broskyne, ¢eresne, citrusové
plody, papriku, rajéiny a iné.

Potravinova alergia sa ¢asto
zamiena s potravinovou intoleran-
ciou (neznasanlivostou). Ako sme
spomenuli, alergicka reakcia je
odpoved imunitného systému orga-
nizmu (tvorbou protilatok) na bezne
neskodné latky potravy, kde na
druhej strane potravinova intoleran-
cia je spojena s poruchou organiz-
mu travit niektoré zlozky potravin
(napr. z dévodu poruchy enzyma-
tickej aktivity) a byva sprevadzana
najma plynatostou a hnackami.

Zaver:
» Alergicka reakcia organizmu
méze byt vyvolana bezne

dostupnymi potravinami ako
dbsledok poruchy €innosti imu-
nitného systému konzumenta.
Na zaklade vedeckych po-
znatkov bol stanoveny zoznam
potravin, ktorych konzuméacia je
najCastejSim pévodcom potravi-
novych alergii.

Pritomnost latok z uvedeného
zoznamu musi byt vyznac¢ena
na obale potravin s ciefom
ochrany zdravia konzumenta.

Y

4

Literatura:

Smernica Eurépskeho parlamentu

a Rady 2003/89/ES z 10. novembra
2003, ktorou sa meni a doplifia smer-
nica 2000/13/ES.

European Food Information Council,
EUFIC

kérovce = korysi
vIci béb = vIci bob (lupina)

LESAFFRE

pre Vas pripravilo novinku:

WHooPs!

Muzsky.

Ti nestarnou.

Sediny je zdobi,

bryle jim svéddi,

vrasky jsou sexy.

Zadné krecové zily.

Zadna celulitida.

Zadné klimakterium.

A pak z niceho nic zdechnou.
(rezisérka Véra Chytilova)

© 2009 mark du toit.

www.marktoon.co.uk

»Krize je opravdu vazna. Uz i Cesi se §li ptat na praci v pekarné!“

4 stupne odvahy:

ODVAHA 1. stupeni:

Rano o tretej prides domov ozraty ako snop. Tvoja Zena stoji pri dverach s metlou a Ty sa jej opytas:
Zametas, alebo eSte niekam letis?

ODVAHA 2. stupen:

Rano o tretej pride$ domov ozraty ako snop. Manzelka lezi v posteli a nespi. Vezmes si stolicku a sadnes si
k nej. Na jej otazku: Co to méa znamenat? odpovie$: Chcem sediet v prvej rade, ked ten cirkus zaéne.
ODVAHA 3. stupen:

Rano o tretej pride$ domov ozraty ako snop. Smrdi§ damskym parfémom a na koSeli mas ruz. Plesknes$
manzelku po zadku a povie$: Tak a teraz si na rade Ty!

ODVAHA 4. stupen:

Rano o tretej prides domov, ozraty s neznamou zenou a poSepkas manzelke: Nebud svifia, povedz jej, Ze si
moja sestra.

zabava

Manzelka stala v loznici pfed zrcadlem a prohlizela se.

Nebyla spokojena s tim, co vidi a tak fekla svému muzi: ,Citim se pfiSerné. Jsem stard, tlusta a oskliva.
Opravdu potrebuji, abys mi Fekl néjaky kompliment, néco pozitivniho®.

Manzel odpovédél: ,Na svij vék mas zrak jako orel!”

Dochucovadlo pre studeni a tepli kuchyiu,
ktoré doda Vasim vyrobkom

, Vitazi piju od Stastia, porazeni od zialu a Slovaci od rana.
vynikajici vzhlad a chut.

Vyskusajte novy produkt Pizza Pasta,

ktory Vas prekvapi svojou:

> vybornou chutou
> stabilitou pocas peéenia
> atraktivihym vzhladom finalnych vyrobkov

Prilakajte svojich zakaznikov
novym vynikajiucim Pizza pecivom!

Kontaktujte nas obchodny tim,

ktory Vam pomoze s novou inspiraciou.

Pamatu;j si, Jarmilo, Ze pivo je mUj tekuty chléb!
To chapu, Viléme, ale proto jesté nemusi$ chodit domd az rano jako pekafril
(autor kresby "Tekuty chléb" Jan Zivocky)

OBJEDNAVKY A INFORMACIE: www.lesaffre.sk

Skladova 1, 917 01; Tel.: 033/55 33 990; Fax: 033/55 33 991; E-mail: trnava@lesaffre.sk
Juzné trieda 74, 040 01; Tel.: 055/72 01 066-7; Fax: 055/72 01 066; E-mail: obchod@lesaffre.sk
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zabava
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Kviz Lesaffre

Spravné odpovédi zasilejte do
15. 11. 2009 prostiednictvim
e-mailu nebo posty.

Vyherkyni kfizovky z minulého ¢&isla,
ktera jako cenu obdrzela osusku a ru¢-

Ceska republika:

1. e-mail

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

prfedmét: viastovicka_kviz

2. posta

Obalku v levém hornim rohu oznaéte
Citelnym napisem Vlastovicka

a nezapomente pfipojit kontaktni

Slovenska republika:

1. e-mail

Spravne odpovede s presnymi
kontaktnymi udajmi posielajte na
adresu: szaboova@|esaffre.sk
predmet: vlastovi¢ka_kviz

2. posta

Obalku v favom hornom rohu oznacte
Gitatelnym napisom Vlastovicka

a nezabudnite pripojit kontaktné

Zaruka dlouhé
trvanlivosti vaseho
baleného pecival

XtendLifeG

nik Inventis se stala Adriana Mesaro- udaje. Takto oznaéenou obalku se udaje. Takto ozna¢enu obalku so
Sova (Bratislava). spravnymi odpovédmi zaslete na spravnymi odpovedami zaslite na
Gratulujeme! adresu: adresu:

AdMark, s.r.o. Lesaffre Slovensko a.s.

Na Bystficce 740/26 Juzna trieda 74

772 00 Olomouc 040 01 KoSice

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

Ze vsech doslych spravnych odpovedi z pekarskych kvizd uverejiiovanych v jednotlivych ¢islech Viastovicky bude na konci
roku 2009 vylosovan vyherce, ktery ziska zajezd do Alp pro 2 osoby.

V roce 2009 vyjdou Ctyfi Eisla Vlastovicky, takze kazdy uspésny lustitel mdze byt do slosovani zafazen az &tyfikrat — vzdy
jednou za kazdé Cislo Vlastovicky, pokud spravné odpovédi na vSechny otazky, jak ¢eské tak i slovenskeé, z jednotlivych
Cisel odesle bud postou nebo e-mailem na vySe uvedené kontakty. Do slosovani budou zafazeni i ti, ktefi spravné odpovi na
vSechny otazky, napfiklad pouze v jednom nebo dvou popfipadé tfech Cislech Viastovicky.

SoutéZe se mohou zugastnit vsichni 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 Cisle mate moznost ziskat darkovy poukaz na nakup pohonnych hmot
v siti éepacich stanic OMV v hodnoté 1 000 K¢.

Tajenka: Nazev mésta v Polsku, kde je pobocka skupiny Lesaffre

1. V jakém roce vznikla spole¢nost Lesaffre? 5. Jaky je nazev ¢erstvého pekarského drozdi doda-

or

Q originalni zlepsujici pripravek zarucujici
diouhou trvanlivost baleného peciva
(toustovy chléb, veky, ...)

Q balené pecivo bez vyskytu plisni po celou
dobu trvanlivosti

Q patentovany koncept bez pouziti
konzervacnich latek

@ zaruka kvality
baleného peciva
po celou dobu

L 1853 vaného spole&nostmi Lesaffre Cesko a Lesaffre I' H
S 1953 Slovensko? trvan IVOStI
1 1753 1 Vivo
P Sivo H ®
2. Jak dlouho pusobi skupina Lesaffre na ¢eském Xtend Llfe G
a slovenském trhu? 6. Podle koho dostala spoleénost Lesaffre své jméno? V, I / 1Yt
A 20 let U Meésta Les Affre na severu Francie, kde méla spo- predStavu-/e Optlmalnl
E 10let le&nost své prvni sidlo fegenl'zarucvujl'ci dIOUhOU
T 15let C Jednoho ze spoluzakladatelll, Louise Lesaffre, ktery
zalozil v Marquette-lez-Lille lihovar trvanlivost vaseho baleného
3. Ve které z téchto zemi nema spoleénost Lesaffre K Podle védce Julea Lesaffra, ktery objevil pivovarské v , , ,
zastoupent? kvasinky peciva bez vyskytu plisni
G Japonsko v v ,
F Kanada . Co od roku 2003 tvofi emblém celé skupiny Lesaffre? a bez pouz,t[ konzervacn[Ch latek!
R Indonésie A Vlastovka
E Slon ,
4. Zvife, které tvofi souéast loga zlep$ujicich pfiprav- T Lev Baleni: pytEI 25 kg
ka Magimix je: Doba trvanlivosti: 12 mésicu od data V)”r()by
I Lev Napovéda: Pokud si s néjakou otdzkou nebudete védét
N Tygr rady, doporu¢ujeme se podivat na internetové stranky
B Panter www.lesaffre.cz nebo www.lesaffre.sk www.lesaﬁre.cz

LESAFFRE CESKO

34 viastovicka / &islo 8 /2009 Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, e-mail: info@lesaffre.cz




Eduard Téth
vykonny riaditel

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

Katarina Zemancikova

pekar — technolég
stredné Slovensko

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 003
e-mail: Zemancikova@lesaffre.sk

Obchodny tim

Lukas Janaé
obchodny manazér

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

Stefan Téth

pekar — technoldg
stredné Slovensko

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 810
e-mail: sSto@lesaffre.sk

Tamara Szabéova
marketingovy pracovnik

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

Erika Karlikova

obchodny zastupca
zapadné Slovensko

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

Miroslav Keseg

pekar — technolég
zapadné Slovensko

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

Richard Kozar

obchodny zastupca
vychodné Slovensko

tel: +421 (0)55/72 01 065
mobil: +421 (0)903 497 786
e-mail: kozar @lesaffre.sk

Peter Kollar

pekar — technolég
vychodné Slovensko

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

Lesaffre Slovensko




