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

a technologické rieSenia od jednotlivych strojov az po projekty na klU¢€ pre pekarensky priemysel
napr. Danske pedcivo, chlieb, croissanty, kolace, pizzu, zakusky a mnoho dal3ich réznych druhov

pekarenskych produktov.

V nasom plne vybavenom testovacom centre v Holandsku — Culemborg, méZete testovat' Vase
produkty s Vasimi prisadami na nasSich strojoch. Nasi potravinarski Specialisti Vam poskytnu pinu
podporu pri vyvoji produktu podlia Vadich poziadaviek.

Prosim navstivte www.rademaker.com

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

Rademaker Slovakia, s.r.o0., 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.; Plantijnweg 23, Postbus 416, 4100AK, Culemborg, The Netherlands
Tel: +31(0) 345 54 35 43, Fax: +31 (0) 345 54 3590, Email: office@rademaker.nl
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Jedno krasne poobedie som prichadzal domov

z prace a zrazu mi zazvonil telefén. Zdvihol som

ho a dozvedel som sa neprijemnu spravu. Jeden

z nasich zamestnancov havaroval. Nastastie sa mu
ni¢ nestalo a je Zivy a zdravy. Na miesto nehody
sme okamzite privolali policiu, ktora zareagovala
tak, ako sa stretdvam v nasom State velmi ¢asto,
citujem: ,Preboha, pane, vy ako dlho mate vodi¢sky
preukaz?“ Kazdého normalneho ¢loveka by skor
napadla otazka: ,Pane, ste v poriadku, ni¢ sa vam
nestalo?” Pravda je taka, ze kolega sa snazil vyhnut
autu, ktoré mu voslo do cesty a tym zabranil mozno
ovela vaésej nehode. ,Na pomoc* v§ak prisli ihned
z nedalekého servisu, ktorych prva otazka tiez ne-
bola poteSujuca: ,Nepotrebujete nahodou odtiahnut
auto?“ Biznis je proste biznis, a ako sa hovori, velmi
Casto sa rieSi aj cez mrtvoly.

Je smutné, ze sa musime denne stretavat s taky-
mi arogantnymi fudmi, ktori miesto toho, aby vam
pomohli, vam celu situaciu len zhorsia. Mozno by
si svoje spravanie uvedomili, keby sa dozvedeli, ze
dve krasne dievCatka mohli ostat bez otca.

Priatelia, zelam si, aby vas podobné situacie
obchadzali a prezivali ste v Zivote len radostné

okamihy.
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text / Dita Mullerova

foto / Dita MUllerova
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Soutézte s ¢erstvym droz-
dim Noli a Fala

T
§°mvé‘q L
“O2di/drozd\e

1. zafi 2009 jsme spustili novou
soutéz o atraktivni ceny s obaly od
Cerstvého drozdi Noli a Fala. Kazdy
meésic probiha losovani o jednu darko-
vou sadu od spole¢nosti Tescoma a ftfi
roéni pfedplatné ¢asopisu Apetit.
Soutéz je uréena véem, ktefi radi pe-
¢ou a maji soutézivého ducha. Staci
poslat 5 ¢arovych kodl od drozdi Noli
nebo Fala a doufat ve $tésti. Podrob-

na pravidla véetné vylosovanych
vyhercl naleznete na www.noli.cz.
Pokousget Stésténu mizete az do
31.1.2010.

Soutéz je podporena inzertni kam-
pani v ¢asopisech uréenych pro

pfiznivce dobrého peéeni (pf. Bajecné

recepty, Zena a kuchyné,...) a spoto-
vou reklamou na radiu Frekvence 1,
kde jste ji mohli zaslechnout na konci
zafi 2009.

Drozdi, to nejsou jen kynuté buchty
a knedliky, ale je vhodné rovnéz na
pfipravu pomazanek, polévek, slad-
kych i slanych pokrm0 a celé fady
dalSich dobrot. Drozdi pokrmy nejen

kypfi, ale obohacuje je také o hodnot-

né bilkoviny, mineralni latky (zelezo,
vapnik, fosfor) i stopové prvky a vita-
miny skupiny B a D.

Na internetovych strankach
www.noli.cz v sekci Domacnosti na-

leznete velké mnozZstvi receptd na pfi-

pravu tradi¢nich i modernich pokrmd,
pomazanek ¢&i pletovych masek.

text / Lukas Janagé

cerstve drozdi

FALA

foto / archiv Lesaffre

|
IBA, Diisseldorf 2009

Dusseldorf, vystavisko, Hala 14,
stanok B23/C24 — toto boli dolezité
suradnice, pokial ste sa v dfioch

3. —-9. 10. 2009 zu¢astnili medzinarod-
nej vystavy IBA uréenej pre pekarov

a cukrarov, ktora sa kona pravidelne
od roku 1949 kazdé 3 roky. Spolo¢-
nost Lesaffre uz tradi¢ne predstavila
svoj stanok, na ktorom nechybali ani
zéstupcovia Lesaffre Cesko-Sloven-
sko (Tomas Podivinsky, Eduard Téth,
Ilvan Hlinecky, Jan Krieger, Jan Pavlu,
Katarina Zemané&ikova, Stefan Toth

a Lukas Janag). Sme radi, ze sme

v nasom stanku mohli privitat aj mnoz-
stvo ¢esko-slovenskych pekarov, ktori
sa zaujimaju o aktualne dianie okolo
svojho remesla.

Na ploche deviatich hal sa prezen-
tovali desiatky vystavovatelov, ktori
posobia v oblasti: strojného vyba-
venia (vyrobné linky, pece, bali¢ky,
chladiarenské zariadenia, laboratérne
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pristroje...), surovin (drozdie, zlepSu-
juce pripravky, dekora¢né predmety,
ostatné suroviny) a doplnkového sor-
timentu pre pekarov/cukrarov. Verime,
Ze sa spolo¢ne uvidime v stanku
Lesaffre aj o 3 roky, v dfioch 28. 9. —
3. 10. 2012 v Mnichove.

S pozdravom obchodny tim Lesaffre
Cesko a Lesaffre Slovensko

7@

LESAFFRE

EAST & BAKING SOLUTIONS

text / Tamara Szabo6ova

tiskové zpravy
tlacové spravy

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Pekarsky kongres
26.—28.10. 2009

Posledny oktébrovy tyzden roka 2009
sa urdite zapiSe do povedomia ludi
slovenského pekarskeho remesla.
Prave vtedy totiz spolo¢nost Lesaffre
Slovensko usporiadala uz v poradi
treti roénik Pekarskeho kongresu,
ktory sa uskutoCnil v hoteli Partizan,

v malebnom prostredi rekreacnej
oblasti Tale, Nizke Tatry. Na kongrese
sa stretlo mnozZstvo vyznamnych hosti
z oblasti pekéarstva, majitelia vaésich
aj menSich pekarni, technolégovia,
ale aj pedagogovia z potravinarskych
8kol. Podme si teda pripomenut, ako
to v8etko prebiehalo.

Kvalitny prednaskovy blok

Taziskom celého Pekarskeho kon-
gresu bol bohaty prednaskovy blok,
ktory bol pre nasich hosti pripraveny.
Otvorenie kongresu patrilo vykonné-
mu riaditelovi spoloénosti Lesaffre
Slovensko, Ing. Eduardovi Téthovi,
ktory vo svojej Uvodnej prezentacii
zmapoval 10. Uspesnych rokov nasej
spolo¢nosti na slovenskom trhu. V na-
sledujucich dvoch prednaskach sme
slovo odovzdali zahraniénym hostom
z francuzskej materskej spolo¢nosti.
Ako prvy nas svojou prednaskou
zaujal marketingovy riaditel pre pekar-
ske prisady z Lesaffre International,
Norbert Grouet, ktory priblizil pro-
blematiku Zleps$ujucich pripravkov. Po
riom vystupil s prednaskou Drozdie
jeho kolega, koordinator pre pekarske
centra a priemyselné pekarne v stred-
nej Eurépe, Laurent Soupiron. Zaver
prvej Casti prednaskového bloku

patril veducej skusobného laboratéria
PMD - Union, Viere Bombovej a jej
prednaske o Muke. Po vydatnom
obede druhu ¢ast odborného progra-
mu otvoril Ing. Jan Stulc zo Statnej
veterinarnej a potravinovej spravy
SR, ktory nas oboznamil s Novou

legislativou v odbore pekarstvo. Ako
spravne aplikovat a vyuzivat marke-
ting v pekarskom odvetvi? Odpovede
na tieto otazky nam poskytli hostia

z Ceskej republiky a to Mgr. Ing.
Ondfrej Cedidla, brand manazér spo-
lo¢nosti Nestlé a Ing. Dita Mullerova
marketingova manazérka, Lesaffre
Cesko. Odborny program pokracoval
prednaskou Novinky nielen v sor-
timente Lesaffre Slovensko, ktoré
nam predstavil nas kolega, obchodny
manazér, Ing. Lukas Janag. Posledna
prednaska patrila odbornikovi na vyzi-
vu RNDr. Petrovi Foftovi, CSc., ktory
sa venoval problematike Ceredlnych
produktov. V zavere prednaskového
bloku né&s svojim prihovorom poctil
vzacny host, cechmajster Cechu
pekarov a cukrarov zapadného Slo-
venska, Ing. Vojtech Szemes, CSc.

Spolo¢ensky vecer plny zédbavy

Po prednaskovom bloku nabitom
mnozstvom informacii si vSetci hostia
urite zasluzili poriadnu zabavu. O tu
sa postaralo dievéenské huslové trio
Xplosion a tane¢nici exotickych a la-

tinskoamerickych tancov Tropical, kto-

ri svojou jedineénou hudbou a ener-
gickou Sou rozprudili krv v Zilach azda
kazdému z nas. Cely ve€er nam do
tanca hral a spieval zabava¢ Stevo
Hrustinec a jeho kapela. Nechybala
ani polno¢na tombola so zaujimavymi
cenami. O tom, Ze pekari sa vedia
zabavat sved¢i aj to, Ze spolocensky
vecer sa skongil az v skorych rannych
hodinach.

Pekarsky kongres 2009 mozno
vyhlasit za uspesnu akciu, z ktorej
hostia odchadzali obohateni o0 mnoz-
stvo novych poznatkov, obchodnych
kontaktov a urcite aj priatelstiev.

Fotografie z Pekarskeho kongresu
2009 najdete aj na nasej webovej
stranke www.lesaffre.sk
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text / Vendula Malichova

foto / Ivan Hlinecky

Ivan Hlinecky -
technolog-specialista_
spolec¢nosti Lesaffre Cesko

Od letosniho dubna pracuje pro
Lesaffre Cesko na pozici techno-
log-specialista lvan Hlinecky. Co
nenapsal do zivotopisu, ale co by-
chom o ném radi védéli, se doctete
v kratkém rozhovoru.

Ivane, vim o Tobé, ze pekafina

Té provazi minimalné od stfedni
Skoly. Jak to bylo predtim? Vzpo-
menes si, jestli jsi mél tfeba na
zakladce néjaké oblibené pecivo?
Tak na zéakladni Skole jsem mél asi
nejradéji koblihy a chleba se sadlem
a cibuli. Hodné jsem sportoval, a tak
jsem snédl téch koblih moc a moc,
a tak se mi to dneska i hodi — napf.
pfi vyvoji koblihové smési. Mozna
jsem i senzoricky znalec (smich).

V soucasné dobé (bohuzel nékdy
na to jidlo neni ani moc ¢as) jim

z peciva nejvice rohliky, ale rad si
pochutnam i na kvalitnim cerealnim
pecivu.

Senzoricky znalec... to mas i né-
jaké skoleni nebo zkousku? To, ze
jsem senzoricky znalec, jsem myslel
samozrejmé trochu v nadsazce. Na
vysoké Skole jsem absolvoval kurzy,
kde jsme meli i senzorické hodnoceni
potravin. Pokud se jedna o zkusené
senzorické znalce, tak s témi se
samozrejmé nemUZzu porovnavat — ti
jsou totiz schopni rozpoznat i kdejaké
pro bézného spotrebitele nerozpo-
znatelné chutové odliSnosti mezi
jednotlivymi produkty.

Zminil ses, zZe jsi na zakladni Skole
rad sportoval. Jak jsi na tom se
sportem dnes?

Pokud mam ¢&as, porad rad sportuiji.
Do 18 let jsem hral zavodné tenis

a i dnes si ho velice rad zajdu zahrat.
Taky mé bavi squash, béh. D& se
fici, ze mam rad vSechny letni sporty.
Zimnim sportdm se aktivné nevénuiji,
protoze je sam pfili§ neovladam, ale
jsem velky fanda hokeje.

A posledni otazka. Co pro Tebe

text / Vendula Malichova

znamenaji Vanoce a jak jsi je letos
prozil?

Kdyz nékdo fekne Vanoce, tak prvni
co se mi vybavi, jsou pfedvanoéni
shony po darcich. Ale nakonec po
vSech starostech s pfipravami pfijde
vytouzeny klid a rodinna pohoda,
kterou se snazim uzivat. Jelikoz
nejsem aktivni lyza¥, tak dvahy o tom,
kde stravit letoSni Vanoce byly velice
jednoduché: Vanoce jsme prozili

s pfitelkyni doma a snazili jsme se
predevsim odpogivat.

Pohodovy a klidny rok 2010!
Diky za rozhovor.

foto / archiv Lesaffre

Finan¢né oddelenie Lesaffre
Slovensko

Ked poviete financné oddelenie...
Vybavia sa vam faktury, peciatky,
cisla? Najdeme tam este nieco iné?
Kto a ¢o vSetko robi na konkrét-
nom finanénom oddeleni Lesaffre
Slovensko v Trnave? Odpovede
nam pomohla najst pani Katarina
Kralovi¢ova, ktora pracuje ako

Katarina Krélovi¢ova

veduiica ekonémka.

Kopy papierov, peciatky, kalku-
lacky... je to spravna predstava

o finanénom oddeleni?

Iba Giastocne... ja osobne si predsta-
vim financie a dane. Financie v poklad-
ni alebo na Ucte, ktoré st v neustalom

obehu. Za nimi sa skryvaju hrby faktur,
bankovych vypisov a inych dokladov,
ktoré musia byt spravne zauctované

a prehladne zalozené. Aby sa v pripade
potreby naslo vSetko potrebné. Potom
su to rézne Statistické hlasenia,
vykazy, prehlady a dafové priznania.
VSetko odovzdané v termine. Neu-
stale zmeny v legislative vyzaduju
Stadium odbornej literatdry a ucast na
seminaroch. Toto vSetko zvladaju na

Soria Michal¢akova

finanénom oddeleni v Trnave dve Zeny:
Sona Michal¢akova, ktora pracuje ako
Uétovnicka, a ja. Séfuje nam Vendula
Malichové. Nie je v Trnave kazdy den,
lebo ma na starosti aj financie a perso-
nalistiku v Lesaffre Cesko.

Vendula Malichova

Pokial mam ale dobry prehlad, ro-
bi$ so svojou kolegynou este ¢osi
viac ako su financie...

Ano, je to o &osi viac... Hoci sme do
poctu ludi mala firma, vSetky eviden-
cie a prace sa musia robit ako vo
velkej. Kolegyna Sora Michal¢akova
okrem uvedenych finanénych aktivit
hravo zvlada zastupovanie na odby-
tovom Useku pocas dovolenky ¢&i inej
nepritomnosti vedicej skladu. Dal$ou
netypickou oblastou pre finanéné
oddelenie je personalistika a mzdy.
Pripravit pracovnd zmluvu pre nového
pracovnika a skompletizovat podklady
k mzdam, aby bol dodrzany vyplatny
termin, je moja parketa.

Dakujeme za rozhovor!

text / Ivan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre Cesko

o firmeé
o firme

Pekarské centrum spolec-
nosti Lesaffre Cesko
a Lesaffre Slovensko

V tomto ¢lanku bych vam rad
predstavil pekarské centrum spo-
leénosti Lesaffre Cesko a Lesaffre
Slovensko v Olomouci. Pekaiské
centrum je v souc¢asné dobé
nezbytnou soucasti fungovani pro-
fesionalni dodavatelské firmy pro
pekare, €ehoz si je firma Lesaffre
pIné védoma.

Pekarské centrum v Olomouci je
soucasti celosvétove sité pekarskych
center, ktera funguji pod zastitou
firmy Lesaffre. Pekarské centrum
firmy Lesaffre Ize povazovat za piné
vybavené a nasi technologové jsou
tak schopni zédkaznik(m predvést
vSechny technologie a novinky,

které Ize nalézt v sou¢asné moderni
pekafiné. Soucasti pekafského centra
je také mistnost, ktera slouzi pro ob-
Cerstveni a pfijemné stravené chvile
nasich zakaznik(, ktefi zavitaji k nam
do Olomouce. Tato mistnost je od vy-
robni haly oddélena velkymi proskle-
nymi okny, ktera umoznuji sledovat
nase technology, a to i v pfipadé, ze
zakaznik zrovna neni osobné pfitom-
ny ve vyrobni hale. To znamena, ze

i po dobu obcerstveni nepfijdete ani
o jeden krok z technologického postu-

pu, ktery nas technolog predvadi.

Nasi pekafi — technologové poskytuji

své sluzby femeslnym i primyslovym

pekarnam v ramci celé Ceské repub-

liky a Slovenska, a tak maji bohateé

zkuSenosti z celé fady pekarskych

provozu, o které se s vami velmi radi

podéli. Co tedy mohou nasi pekarsti

mistfi nabidnout?

» technologické poradenstvi a asi-
stenci

» odborné seminare

» testovani novych pekarskych
technologii

V soucéasné dobé je také mozné spojit
se pomoci videokonference s pekar-
skym centrem v Lille ve Francii. Zde
ma firma Lesaffre svou centralu, kde
dochazi k vyvoji pro celou skupinu
Lesaffre. Mzete tak alespon pres
obrazovku sledovat pekarské mistry
ve Francii, ktefi jsou vam schopni
predvést nové pfipravky, smési a ino-
vativni technologie pochazejici z nasi
produkce.

Na zavér bych rad vyjadfril prani
brzkého shledani v naSem pekarském
centru se vSemi, které tento ¢lanek
zaujal. Prijdte, radi vam pfedvedeme
novinky spole&nosti Lesaffre Cesko

a Lesaffre Slovensko.
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Od spustenia vyroby pekarske-
ho drozdia v roku 1949 (vyroba
alkoholu zacala v roku 1884) sa
spolo¢nost stala jednym z lidrov
v tomto segmente.

V sucasnosti spolo¢nost za-
mestnava priblizne 180 ludi. Je
vyrobcom ¢&erstvého, tekutého,
suSeného drozdia pre remeselné

vlastovicka / ¢islo 9/2010

text /Lukas Janac

a priemyselné pekarne i drozdia
pre malospotrebitelov. Spolo¢nost
je znama svojimi aktivitami aj

v oblasti pripravy novych kmefiov
drozdia pre rdzne aplikacie (mra-
zené technoldgie, sladké cesta,
drozdie pre muc¢ne zmesi a iné).
Sucastou vyrobného zavodu je
aj pekarske centrum s techno-
logickym timom, ktoré sluzi na
priblizenie sa potrebam konecné-
ho spotrebitela. Popri neustélej
snahe zlepSovat kvalitu vyraba-
nych produktov sa Algist Brug-
geman venuje aj otazke kvality
zivotného prostredia, na ktoru sa
v sUc¢asnosti upriamuje pozor-
nost viac ako inokedy predtym.
Viac ako 90 % odpadovych vod
vznikajucich pri vyrobe drozdia
prechadza procesom recyklacie.
Zaroven sa spolo¢nost neustale
venuje minimalizacii spotrebova-
nej elektrickej energie.

Milniky:

» 1884 — Pieter Bruggeman zacal
s vyrobou alkoholuy;

» 1949 — vyrobny zavod rozsi-
ruje svoje aktivity aj do oblasti
vyroby drozdia;

» 1981 — spustenie vyroby suSe-
ného drozdia;

» 1989 — spolo¢nost ukoncuje
vyrobu alkoholu a venuje sa uz
len vyrobe drozdia;

» 1999 — rozSirenie vyroby o Spe-

foto / archiv Lesaffre

Spoloc¢nost Algist Brugge-
man sidliaca v belgickom
Gente je jednou z nasich
sestier v ramci rodiny
Lesaffre Group. Tak ako
vacsina vyrobcov drozdia,
aj historia Algist Brugge-
man je spojena s vyrobou
alkoholu. To vysvetluje aj
jej nazov: Al (alkohol), gist
(drozdie) a Bruggeman je
meno, ktoré nesie droz-
diaren po jej zakladatelovi
(Pieter Bruggeman).

cidlne kmene drozdia;

» 2003 - roz8irovanie vyrobného
zavodu;

» suc€asnost — neustaly narast
obratu v predaji ¢erstvého droz-
dia a Specialnych kmeriov.

Belgicko ma tri tradné jazyky:

holandéina francuzstina nemdéina

Muaka Bloem Farine Mehl
Voda Water Eau Wasser
Drozdie Gist Levure Hefe
Sol Zout Sel Salz
Olej Olie Huile Ol
Cukor Suiker Sucre Zucker
Vajce Ei Oeuf Ei
Chlieb Brood Pain Brot
Pekar Bakker Boulanger Béacker
Pekaren Bakkerij Boulangerie | Béckerei

www.algistbrug.be

Kdyz tentokrat piSeme

o nasi belgické sesterské
spole¢nosti, neda mi to,
abych se nepodélil o par
postiehi z Belgie, kudy
casto projizdim cestou do
Francie. Jak vidite na map-
ce, Belgie neni jednotny
stat. ZjednoduSené fe¢eno
se Belgicané déli na dva na-
rodnostni tabory. Néco mi
to jejich vlamsko-valonskeé
souziti pfipomina. Dale je
vzpominani na Belgii ¢lenky
redakéni rady, ktera v této
zemi néjakou chvilku zila.

Jak vidite na mapce, Belgie neni
jednotny stat. Zjednodusené
feCeno se Belgi¢ané déli na dva
narodnostni tabory.

Vlamoveé tvofi 60 % populace

a obyvaji severni ¢ast zemé. Ta
je bohatsi (méfeno vykonem eko-
nomiky) nez jih Belgie, nachazi
se zde nejvice firem z oblasti
pramyslu, obchodu a sluzeb. Via-
mové mluvi holandsky a mnoho
z nich ovlada slusné francouz-
§tinu, protoze se to miize hodit
nejen v hlavnim mésté Bruselu,
ale i pfi cestach do zahranici.

Na jihu Belgie ziji Valoni, kterych
je asi 30 % populace, a ti mluvi
francouzsky. Jsou ,chud$i“ nez

text / Tomas Podivinsky

foto / archiv Lesaffre

Nizozemsko

Viamové (holandstina)

Francie

Némecko

rusel (francouzstina)

: W%\-u—f‘-"/

Valoni (francouzstina)

Lucembursko

MUj pohled na Vlamy a Valony

Vlamové, nachazi se u nich méné
primyslovych firem a hospodar-
stvi této ¢asti zemé se orientuje
vice na zemédélstvi. Mnozi

z Valond nerozuméji ani slovo
holandsky — nemeéli ani chut, ani
ddvod se holandstinu naudit,

i kdyz pfilezitost ve Skole méli.

Belgi¢ané se mezi sebou hadaji.
Tak jako se Cesi a Slovaci podat-
kem devadesatych let nemohli
dohodnout na tom ¢€i onom, tak
se dost ¢asto nemohou domluvit
Belgi¢ané.

Jedna véc mé ale na jejich souziti
zarazila. Vzpominam si, Zze u nas
jsme si vzdycky rozuméli alespon
jazykoveé. Kazdy Slovak rozumél
Sesky a kazdy Cech rozumal
slovensky. Televize davala hlavni
zpravy vzdy dvojjazyéné a filmy
nikdy nebyly dabovany. Je ale
pravda, Ze nizozemstina a fran-
couzstina jsou dva naprosto
rozdilné jazyky, takze bez aktiv-
niho ué¢eni se neda oc¢ekavat, ze
se pouhym poslechem naucite
rozumét. U nés to v tomto ohledu
bylo pfece jen snazsi.

Belgi¢ané se jazyk ,téch druhych”
ucit nechtéji a nemuseji. Jak si
ale chtéji véci vyfikat, kdyz si
nerozumi? Vzdyt si ani nemohou
vynadat! Ale prekvapivé to v Bel-

gii nikdo moc neresi.

Ostatné, loni uz to vypadalo

s Belgii dost $patné a nahlas
se mluvilo o déleni zemé na
dveé ¢asti, pak ale nastésti obé
skupiny zjistily, Ze se nedohod-
nou, komu dat Brusel... Ten lezi
ve Vldmsku, ale mluvi se v ném
hlavné francouzsky... Zkratka
majetek spojuje.
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Belgicky babylon

Chvilku jsem zila v ,tradiéni belgické
rodiné, na frankofonni strané. Matka
Valonka, otec Vlam. Ona po &tvrtém
ditéti na materské dovolené, on velky
$éf belgické pobocky nadnarodni
spole¢nosti. Doma se mluvilo viam-
sky, v mé pfitomnosti francouzsky,
starsi déti chodily do francouzské
Skoly, ty mladsi do vlamské Skolky.
Obdivovala jsem, jak plynule pfechazi
z jednoho jazyka do druhého. Jen
otec se se mnou zasadné bavil
anglicky, i kdyz francouzstinu ovladal
skoro dokonale — tzn. s viamskym
pfizvukem.

Angli¢tina je tfetim nejpouzivanéjsim
jazykem v Belgii. Je spojujicim kana-
lem mezi obyvateli Belgie a pomoc-

inzerce
inzercia

nou rukou pro cizince. Ostatné prvni
rada, kterou dostanete, kdyz chcete
navstivit Belgii, a zvlasté pak viam-
skou ¢ast, je, ze i kdyz mluvite skvéle
francouzsky a ten druhy oc&ividné
také, mluvte radéji anglicky, i kdyz
budete v&echno komolit. V opaéném
pfipadé by hrozilo, ze vas budou
pfehlizet a pivo byste si zdaleka tak
nevychutnali (pokud byste vibec né-
jaké dostali). A to by byla v zemi, kde
se vyrabi pres 400 druh( piv, Skoda.

Mate-li radi francouzstinu, nezoufejte
a navstivte Valonsko. Oproti 42%
Viamim, ktefi ovladaji oba jazyky,
toto ¢islo u Valond klesne na 16%.
Mnoho Belgi¢anu tak podstupuije rizi-
ko, ze se ve vlastni zemi nedomluvi.

A pro nékoho to mGze byt osudové.
Jako napfiklad 28. bfezna 2001, kdy
doslo v Belgii k zelezni¢nimu nestésti
z toho duvodu, Ze si dva dispecefi ne-
rozuméli. Po této nehodé mezi sebou
novinéfi spekulovali, jestli k tragédii
doslo opravdu kvuli neznalosti jazyk,
nebo kvli neochoté si rozumét.

A jesté k té angli¢tiné — byla jsem na
severu, v Gentu, a ztratila se. Oslovila
jsem parek lidi, ktery vypadal tak
néjak mistné. Oslovila jsem je anglic-
ky, aby mé hned neposilali ke vSem
¢ertim. Po chvilce jsem se dozvé-
déla, jak se dostat na nadrazi i to, ze
se bavim s Cechy. Dostali podobnou
radu a mé pokladali za Valonku.

na pouzitie
| @ obsah tvarohu 70%

Al h 0

povrchu

Tvarohova plnka

# hotova napln okamzite pripravena >

LESAFFRE

Tvarohova plnka z produktového radu W/W jevhodna pre vsetky druhy

jemného peciva a zvysuje kvalitu findlnych vyrobkov

»Dal jsem se na pekafinu,
protoze jsem potreboval
motivaci“, rekl pan Franti-
Sek Fiisi, majitel pekarny
ve Zlivi, severozapadné od

Ceskych Budéjovic. Pak
dodal: ,,Krizi jsme ustali

i diky tomu, zZe jsme zacali
budovat sit viastnich prode-
jen, ve kterych nabizime své
vlastni kvalitni vyrobky za
rozumnou cenu*.

text / René Muller

rozhovor

foto / René Muller

Pekarstvi Zliv

Jak vznikla vase firma?
Pekarna tady funguje od po¢atku
90. let, ja ji vlastnim necelé dva
roky, od 1. ledna 2008. Pavodné
se tady mési¢né zpracovavalo
¢trnéct tun mouky, nyni jsme na
osmnacti tunach. Rozsifili jsme
stavajici sortiment ze Ctyficeti
polozek na Sedesat Ctyfi. Drive
méla pekarna jen jeden obchod,
nyni mame ¢tyfi obchody a do
jednoho dodavame exkluzivné jen
my. Ten jeden obchod délal 20 %
obratu, nyni nam nasich pét ob-
chodl déla 47 % obratu. BEhem
pristiho roku chceme otevfit dalsi
tfi nebo &tyfi obchody tak, aby
nam obchody délaly okolo 80 %
obratu.

Méame 20 zaméstnancu. Sko-

ro 40 % naseho portfolia tvofi
jemné pecivo, zbytek tvofi chleba
a bézné pecivo. Soustifedime se

Franti$ek Fisi

nyni zejména na jemné a sladké
pecivo, napfiklad produkci koblih(
jsme navysili z 600 na 1100 den-
né a nedélame jiz jen jeden druh
ale mnohem S$irsi sortiment.
Nechceme cenové konkurovat
velkym pekarnam, chceme vyra-
bét kvalitni pecivo.

Jaky region zasobujete?

Celé Ceskobudgjovicko. Mame 58
zékaznikl — zhruba pétinu tvofi re-
staurace a hotely. Z fetézcu, které
nam délaji zhruba 10 % obratu,
zavazime jen Jednotu a Flop.
Jinak se vétSinou jedna o mensi
obchody. Vlastni prodejny mame
ve Zlivi, v Hosing, dvé prodejny
méme v Ceskych Budé&jovicich

a dale mame smluvni prodejnu

v Borovanech.

Mate zaveden jednotny vizualni
styl prodejen?

| kdyz mam pekarnu jako fyzicka
osoba, tak zbozi prodavame pod
jménem Frafis gastro, coz je ma
druha firma, zabyvajici se mimo
jiné zahraniénim obchodem,
gastro vyrobou a pofadanim
rautt. Pod tuto firmu v budoucnu
prejde i pekarna ve Zlivi. Nicméné
vSechny nase prodejny jsou zafi-
zeny v jednotném duchu, takze jiz
z dalky vidite, Ze se jedna o nasi
znacku.

Existuje u vas néco jako pekar-
sky marketing?

Za ty dva roky se toho moc
stihnout nedalo... Ale kazdy
mésic zavadime néjaké novinky,
nechavame je naSim odbérate-
IGm ochutnat. Ti jsou bohuzel

k novym produktiim skepticti

a vétsinou je ze subjektivnich
pocitll odmitnou — pokud by ale
o novych vyrobcich rozhodovali
kone¢ni zakaznici, stejné jako

v nasich prodejnach, bylo by to
urcité o néem jiném a vyrobky
by se bez problému uchytily.
Sortiment musime pochopitelné
obménovat, trh si to zada.
Snazim se co nejCastéji navsté-
vovat nae zakazniky, zjiStovat
jejich potreby, davam jim k dispo-
zici nas barevny katalog peciva.
Bohuzel jsem prozatim na vse
sam, takze délam jen to, na co
Gasove stacim.

Vyborné nam jde na odbyt sladky
program. Délame mimo jiné tzv.
krajené kolace, které vypadaji
podobné jako valagskeé frgaly —
maji nizké tésto a hodné napiné.
Kolac¢e pe¢eme na plechu a pak
je krajime — odtud ten nazev.

Jaky mate nazor na bio pecivo?
Sice jsme o jeho vyrobé uvazo-
vali, ale jsme mala pekarna, a tak
tento segment trhu radi nechame
jinym. Pfiznam se, Zze moc nevé-
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fim tomu, Ze by nasi dodavatelé
byli schopni garantovat bio plivod
surovin.

A vas nazor na balené pecivo?
Vim, Ze to neni optimalni, ale
z&kaznici jej bohuzel vyzaduiji.
Chtéji krajené pecivo a to neza-
balené prodavat prosté nelze.

Jaky mate strojovy park a tech-
nologické vybaveni?

Mame dvé vlastni rozvozova
auta, ktera nam rozvazi zbozi. Co
se tyka vyrobni technologie, tak
mame témér vse, chybi nam tady
jen etazova pec. Tu do budouc-
na planujeme pofidit, protoze si
myslim, Zze kdyz pekaf chce péct
opravdu vytecny chleba, tak jen

a jediné v etdzové peci.

Co fikate tlaku trhu na neustalé
shizovani cen?

Ze strany fetézcl je bézna praxe,
Ze vam poslou e-mail, kde napfi-
klad u rohlikd direktivné pozaduji
slevu o tolik a tolik procent s tim,
Ze pokud jim nevyhovite, tak od
vas prestanou odebirat zbozi.
Pokud nechcete o tyto zakazniky
pfijit, musite jim vyhovét.

Pravé proto chceme jit cestou
vlastnich prodejen, abychom
nebyli odkazéani jen na nase
odbératele.

| na nezavislém trhu je tvrdy kon-
kurenéni boj — my se ale oprav-
du nechceme podbizet cenami

a néjakymi vyraznymi slevami.
Chceme délat kvalitni vyrobky

a za slusnou cenu. Musime co
nejlépe zaplatit lidi, nemGzeme
jim davat jen minimalni mzdu — to
si mi zaméstnanci opravdu ne-
zaslouzi. Pokud lidé chtéji rohlik
za devadesat haléfu, tak at si jej
v supermarketu koupi, ale nemo-
hou za tyto penize chtit kvalitu.
My jsme tfeba ziskali ocenéni
Potravinovy vyrobek JihoCeského
kraje. V roce 2008 za party chléb
a letos za slunecnicovy chléb. To
potési.

Jak jste spokojen se zamést-
nanci?

Mame tady jednu pekarku, zbytek
kolektivu tvofi zkuseni pracovnici,
ktefi tady délali jiz nékolik let. To
vite, ze kdyz jsem pekarnu pre-
vzal, ze méli zaméstnanci obavy,
jestli tfeba nepfijdou o misto.

Ale vidéli, Ze se véci posouvaji
dopredu, ze délame nové vyrob-
ky. Sami pfichazeji s napady co
a jak zlepsit. Myslim, Ze je prace
skute¢né bavi. Nedavno k nam
nastoupila cukrarka od konkuren-
ce a upfimné se divila, kolik toho,
jako mala pekarna, zvladneme
vyrobit.

Setkavate se s néjakymi pre-
kazkami?

S prekazkami ani tak ne. SpiSe
mne mrzi, ze jsme tady jesté

v pekarné nedokongili spoustu
véci —hodné jich mame pred
sebou. Jedna se tfeba o to, aby-
chom zde kone¢né méli néjaky
informacni systém — od pfijimani
surovin do skladu, pfes normova-
ni, expedici a fakturaci. Prozatim
zde pocita¢ pouzivame jen na
psani faktur a dodacich listd,
coz je zalostné malo. Jinak vSe
délame ru¢né, ale véfim, ze se
nam tento nas nejvétsi handicap
podafi do konce roku prekonat.

A jak vidite budoucnost své
pekarny?

Pekarnu jsem koupil — pochopitel-
né pomoci Uvérd. Takze ted zatim

splacime a momentalné nemame
na néjaky masivnéjsi rozvoj.
Mame tady jesté vedle pronajatou
jednu budovu — do budoucna
bych tam chtél pfemistit nasi
firemni prodejnu, kterou mame

v pekarné, pfipadné tam jesté
zFidit pizzerii a vyrobu rozsifit. Je
to ale o financich. Ostatni pekafi
jsou tady patnact i vice let, ja
jsem tady dva roky a musim do-
hnat ten obrovsky naskok, ktery
pfede mnou konkurence ma. Na
to ale uréité budu potfebovat pét,
Sest, mozna i deset let. Véfim
ale, ze se nam podafi v pohodé
splatit Uvéry, a konkurenci dohnat
a pfipadné ji predehnat.

Obecné malé pekarny, pokud

se pfizpusobi trhu a nebudou
konkurovat velkym pekarnam,
tak tady urcité budou. Musi délat
hlavné ruéni vyrobu a zejména
velice kvalitni vyrobky. Takové,
které v sortimentu velké pekarny
nemaji.

Co vas na své praci tési?

Kdyz je zakaznik spokojeny.

A pak, kdyz nabidnete néjakou
novinku a vidite, Ze to lidem
chutna. To je pro nasi pekarnu ta
nejlepsi odmeéna, kterd maze byt.
Vite, pro¢ jsem zakotvil u peka-
finy? ProtoZe jsem potfeboval
motivaci. Deset let jsem délal na
strané dodavatele surovin — mél
jsem na starosti Ceskou republi-
ku, Slovensko a Madarsko a citil
jsem, Ze je to jiz takova rutinni
prace. Potfeboval jsem zménu.
Pekafina neni klasicka prace.

Je to femeslo. Je to dfina, prace
v noci. Kdyz néco zkazite, hned
vam to da zakaznik najevo.

Kontakt:
Pekarstvi Zliv
373 44 Zliv

tel.: 607 891 144

Uvefejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.

Mj tata rikaval: ,,ViS pro¢ ti
chutna ta tlaéenka? Protoze
k tomu ji$§ nas chleba...“

S Ivetou Bundarovou, maji-
telkou Bartonova pekarstvi

v Novém Ji¢iné, jsme si
povidali o tom, Ze pokud
chcete, je mozné zvladnout
vSe. Tfeba se naudit fidit

a vést pekarnu, i kdyz mate
v zivoté uplné jiné plany.

Vy jste pry pivodné nechtéla
mit s pekarnou nic spole¢né-
ho...

Mate pravdu. Je to ditko mého
tatinka. Ten jiz jednu pekar-

nu, kterou pak predal bratrovi,
vybudoval v LeSné u Valasského

Iveta Bundarova

sedét s rukama v klinég, tak pred
osmi lety odkoupil od byvalych
majitelll pekarnu, véetné obchod-
ni znacky, v Novém Ji¢iné s tim,
ze z ni vybuduje dalSi prosperu-
jici podnik. Kdyz jsem se tam po-
prvé pfisla podivat, chytala jsem
se za hlavu, protoze pekarna byla
v katastrofalnim stavu. Po dvou
letech, kdyz jsem do pekarny za
tatou pfisla podruhé, tak jsem

text / René Muller

foto / René Muller

Bartonova pekarna

zirala, jak ji zménil k lepSimu.
Prestoze to bylo v dobé, kdy byl
trh jiz nasyceny, a tim padem se
hure dostaval do obchodd, vyuZil
svych kontaktl a zkuSenosti a na-
konec se mu pekarnu podafilo
rozjet. Ja jsem v té dobé méla
obchlidek se spodnim pradlem,
studovala jsem fyzioterapii a byla
jsem spokojend, nic mi nechybé-
lo. Vzdycky jsem otci fikala, ze
bych pekarnu nikdy nechtéla a ja
jsem spokojena tam, kde jsem.
Ale nikdy nefikej nikdy... Tatinek
bohuZzel pfed dvéma lety zemfrel.
Byl to pro nas vSechny Sok. Po
dédickém Fizeni, kdy byla pekar-
na pfevedena na mne, jsem se
dale vénovala svému plvodnimu
zaméstnani, ve kterém jsem méla
jistotu stalého pfijmu. Postupem
¢asu jsem ale prfehodnotila priori-
ty a zacala jsem se vice vénovat
pekarné. Po téch dvou letech do
toho vlastné teprve zacinam pro-
nikat. PfiSla jsem k pekafiné jak
slepy k houslim. Otec tady mél
zavedené néjaké postupy prace
aja az nyni poznavam, co je
dobré a co je potieba zménit. Asi
mne k tomu donutila i krize, ktera
zacala poc¢atkem roku. Musela
jsem zagit vice premyslet. Rok

a pul pekarna jela setrva¢nosti.
ZUstal tady mistr a feditel, ktery
pekarnu fidil — s odstupem ¢asu
jsem zjistila, Zze asi ne moc dobre.

Jsme v regionu, kde je veSkery
priimysl zaloZzen na autech. Zacal
propoustét Autopal, Tatra Kopfiv-
nice, zacalo ru$eni objednavek.
Néktefi nasi mensi odbératelé
zkrachovali. PfemysSlela jsem nad
tim, zda vSe, co délame, délame
dobfre, zda jsou v§echny procesy
spravné nastaveny. Musela jsem
udélat razantni zésahy jak ve
vyrobé, tak i v po¢tu zaméstnan-
cu. Nyni nase celkova vyrobni ka-
pacita ¢ini zhruba 40 tun mouky
za mésic a zaméstnavame okolo
60 lidi.

Jaky region zasobujete?

Jedna se hlavné o Novoji¢insko.
Méame svych sedm prodejen,
zasobujeme predevsim mensi ob-
chodniky. Lidé jsou tady zvykli na
nase rohliky, které pe¢eme témeér
jako jedini v sazecich pecich, coz
je zvlastni, naro€na a nakladna
technologie. Postupné za¢indme
propagovat i nase sladké pecivo,
které se za dob mého otce pro-
davalo jen v nasich obchodech

— obchodni ¢innost tady chybéla.
Takze nyni zavazime i Frenstat
pod Radhostém, Kopfivnici,
Odersko. Zasobujeme i verejné
stravovani, restaurace, bufety,
skolni jidelny. Do fetézcl nedoda-
vame — nejsem Clovek, ktery by
nékomu podlézal, nemam rada
jejich obchodni politiku. Chceme

rozhovor
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jit cestou kvality. Mame dobré
pecivo, nesidime ho, je v ném
pfesné to, co v ném ma byt. Vyu-
zivame dvé sazeci pece a jednu
rotacni. NaSe nabidka obsahuje
kompletni pekafsky sortiment,
ktery se snazime ¢as od €asu
obménovat. Sledujeme konku-
renci, sledujeme trendy, fidime
se taky ,citem*, co by asi tak
zékaznici chtéli. Bohuzel néktefi
zaméstnanci maji vzité pracovni
stereotypy a vSemu novému se
brani. Mnohokrat je az potfeba
zvysit hlas...

Podporujete néjak svou ob-
chodni znacku?

Mame reklamou polepeny vozovy
park, prodejny se snazime udrzo-
vat v solidnim stavu. Tatinek dfive
spolupracoval s jednim profesio-
nalnim dodavatelem, nyni si pro-
dejny navrhuji sama. Spolupracuiji
se stolarskymi dilnami v okoli

a vitriny si objednavame z Polska,
kde jsou i o polovinu levnéjsi.

VS&e je bohuzel o financich. Tata
pekarnu vybudoval a ja ji musim
zaplatit.

Jak se vyrovnavate s konku-
renci?

Konkurence je vSude a ve vSem.
Jedna pekarna tady v okoli
dodava pecivo hodné pod cenou
a pochopitelné jsou obchodnici,
ktefi na cenu dobre slysi. Vadi
mi obchodni politika fetézcd,

od kterych se to u€i i nezavisly
trh. Kdyz jsem byla naposledy

v Makru, tak tam nebylo mléko.
Makro tak tlagilo na cenu, az

se mlékari dohodli a mléko tam
nedodali. Pekafi se ale dohod-
nout nedokazou. To mi v naSem
oboru moc vadi. Vzdycky se mezi
nami najde nekdo, kdo trh pokfivi,
kdo podleze s cenou. Kdysi jsem
sama méla samoobsluhu s po-
travinami. Nikdy jsem nechtéla
jit tou cestou, Ze bych brala od
vice pekarli po par bochnicich
chleba. Myslim si, ze by majitelé
obchodu klidné mohli mit jednu
velkopekarnu a pak jednu ¢&i dvé
malé pekarny, které budou do-
davat ty kvalitnéjsi vyrobky. Ted
jsem objizdéla prodejny v nasem
regionu a setkala jsem se s ne-
skute¢nou pohodinosti taméjSich
vedoucich. Dozvédéla jsem se,
ze pro¢ by brali zrovna od nas,

kdyz nebereme zpét vratky. To si
radéji vezmeme zbozi od té a té
pekarny, které vratky bere zpét
(v nékterych pfipadech dokonce
i za cenu, za jakou se pecivo
prodava v prodejné!) a nad ob-
jednavkami nemusime premyslet.
Pfipada mi to jako zcela nelogic-
ké mysleni. Nedélat nic pro lidi

a co nejvice si zjednodusit praci.
Ti vedouci snad ani nejsou nijak
zainteresovani na zisku prodejny.
Je jim prosté jedno, jestli objed-
naji 10 nebo 20 beden, maji to
vSe v trzbé a hotovo. Napfiklad
Jednota nam fekla, Ze by od nas
radi brali, protoze vi, Ze mame
kvalitni pecivo, ale ze prosté
nemUzou, Ze maji dlouhodobé
vazané smluvni partnery. Tohle
je tfeba specifikum novoji¢in-
skych Jednot, napfiklad obchody
vsetinské Jednoty maji absolutni
volnost ve vybéru dodavateld.

Jak se vam tedy nakonec poda-
filo rozsifit fady odbératel(?
Nakonec asi tou kvalitou. Ale

jde to moc pomalu. Dostat se do
prodejen, které délaji vétsi obraty,
je pomérné slozité. NaSemu
obchodnimu zastupci kladu na
srdce, aby komunikoval hlavné

s nasimi mensimi odbérateli, ktefi
nas Zivi, a az pak aby se obratil
na potencidlni vétsi odbérate-

le. Nase sit prodejen nam tvofi
zhruba 40 % obratu. Chceme

ji rozsifit, ale je stale t8zSi najit
dobré misto za pfiméfeny najem.
VétSinou se vSichni soustfedi na
mésta. Ale tam jsou velké najmy
a velka konkurence. Zapomina
se na venkov, kde se ne kazdy
dostane kazdy den na nakup do
mésta (dichodci, Zeny na matef-
ské). Lidé vam tam jsou vdécni,

navic najmy jsou velice nizké.
Pochopitelné k tomu musite mit

i doplfnkovy prodej, samotné
pekafstvi by se neuzivilo. Reknu
vam pfiklad z praxe. V Krhové,
coz je vesnice u Valasského
Mezifi¢i, mame mensi obchudek.
Dodavame tam pomérné hodné
peciva. Nefikam, Zze tam mame
horentni trzby, ale na sebe si to
vydéla. V horni ¢asti vesnice je
supermarket, lidé si tam jdou na-
koupit vétSinou néco, co je nalaka
z letékovych akci, ale pro pecivo
jdou pres celou vesnici k nam.

V obchodé mame vitrinu s mléc-
nymi vyrobky, s uzeninou, mame
jesté dalsi doplnikovy sortiment.
Myslim si, Ze jak lidé v posledni
dobé preferuji mistniho feznika,
tak ze se priklanéji k tomu, mit

i svého pekare. M(j tata vzdyc-
ky fikal: ,Vi§ pro¢ ti chutna ta
tlac¢enka? Protoze k tomu ji$ nas
chleba“. Musite mit zkratka pozi-
tivni mysleni, jinak to nejde...

Kontakt:

Bartoriova pekarna

Jugoslavska 10

Novy Ji€in

741 01

tel.: 556 709 750

fax: 556 720 880

e-mail: ivet.bundarova@seznam.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.

Nedaleko znameho hra-
du Krasna Horka najdete

v Roznave na Jovickej ulici
a v blizkej dedinke Jovice
zmodernizovanu pekaren
BFZ Trio. Domaci obyvate-
lia si uz zvykli na prijemnu

vonu tamojsSieho goralské-
ho chleba, cesnakového
venceka alebo piskotovej
torty s viSnami. O nie stale
chrumkavom podnikani na
Gemeri sme sa porozpravali
s konatelkou spoloénosti
Annou Brugosovou.

text / jsv

rozhovor
foto / archiv BFZ Trio

Pekaren BFZ Trio
Jovice pri Roznave

Vznik vasej pévodnej firmy
bol aj na slovenské pomery
trochu unikat, kedze ju zalozili
tri manzelské pary. S akymi
reakciami okolia ste sa vtedy
stretavali?

NaS$a firma vznikla ako zdruze-
nie podnikatelov v roku 1990

so snahou ,samozamestnat® tri
manzelské péary aj napriek tomu,
ze sme v tom ¢ase mali pracu.
Vtedy vznikali firmy ako huby po
dazdi, predsa bola doba zmien.
Nebola rarita, ked' traja, Styria
podnikatelia spolo¢ne zacali
podnikat. My sme boli Siesti, tri
manzelské pary a vydrzalo nam
to doteraz.

Nemali ste obéas kvéli rozdiel-
nym nazorom na smerovanie
spolocnosti aj tzv. taliansku
domacnost?

Tak ako v naSom regidne vznikali
spolo¢nosti a zdruzenia s via-
cerymi ¢lenmi, tak aj zanikali
zvycajne pre rozdielne nazory.
VS8ade sa potvrdzovalo, Ze naj-
lepSie je podnikat v neparnom
pocte a traja su uz vela (Usmev).
V celom nasom okoli sme sa
stretavali s udivom, Ze sme eSte
spolu, pripadne s o¢akavanim,
kedy sa uz rozpadneme. Toto
snazenie okolia véak mozno aj
posilnilo spolupatri¢nost ¢lenov
zdruzenia.

Spominate si na nejaky vesely
zazitok, po ktorom ste si po-
vedali, Ze to, ¢o robite, ma aj
napriek mnohych problémom
predsa len zmysel?

Za tie roky sa nam veru nazbierali
rézne zazitky. Medzi tie prijemné
patri ten, ked eSte niekedy v roku
1991 ludia v dlhom rade pred
nasSou pekarriou zacali skando-
vat — ,Chceme, aby ste eSte dalej
piekli“. Doslova hovorili, Ze nemé-
zeme odist z pekarne dovtedy,
kym sa kazdému neujde. Milé
bolo aj to, ked sa okolo polnoci

pri nasej pekarni zjavil dav turis-
tov, akoby zastavili minimalne dva
autobusy, lebo vedeli, ze bude
hotové prvé pecenie.

Tak to ste nas teraz v dobrom
Sokovali. Ale zrejme tych menej
prijemnych zazitkov bolo pred-
sa len viac...

To Zial &no, bolo ich podstatne
viac. Neprajem nikomu, aby si
musel stéle vybavovat rézne
povolenia alebo absolvovat ¢asté
navstevy hygienikov, ktori na nas
nenechaju suchu nitku. Takis-

to méme u nas stéle kontrolné
organy, klu¢ky si u nas podavaju
poziarnici, veterinari, InSpektorat
bezpeclnosti prace a iné organi-
zéacie. Popri tom musime obcas
rieSit havarie naSich rozvoznych
vozidiel, vybuch pece, natahovat

sa s neplati¢cmi a s dlzobami od
nahle zaniknutych firiem. Na tieto
neprijemné zazitky ale radSej
nemyslime, vzdy sa otrasieme

a ideme dalej. Pri pohlade na
neustale stupajuce odvody do
zdravotnej a socialnej poistovne
a plateniu stale dalSich a dalSich
poplatkov, ktorych logike uz ani
sami nerozumieme, sa sami seba
pytame, kedy konecne bude
lepSie? Jeding, ¢o si m6zeme na
to odpovedat, je len to, Ze ,dobre
uz bolo*...

Z vasich slov vyplyva, ze chut
—ludovo povedané — s tym
prastit, mate takmer stale...
No, nebudem vam to velmi vy-
vracat, ale kedze naozaj mame
radi nasu pracu, tak sme zatial
stale nasili silu sa nad to celé
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povzniest... Stale viac sa vSak
stretavame s réznymi byrokratic-
kymi obmedzeniami a predpismi,
pri ktorych citime, akoby ndm
niekto &i uz chtiac alebo nechtiac
chcel hadzat polena pod nohy. Je
az neuveritelné, kolko kontrolnych
mechanizmov maju Statne institu-
cie na nas zivnostnikov. Napriklad
sme museli odmerat prasnost

v nasej prevadzke a pritom uz

na ulici pred pekarnou pristroje
namerali prekroCenie hrani¢nej
hodnoty. Kazdy rok pribudaju stale
dalSie kontroly, nedavno k nam
zavitali ludia z metrologického
ustavu, skoro sme si ich pomylili

s tymi, ¢o predpovedaju pocasie
(Usmev). Minule k nam prisla
kontrola pomeru muzskej a zen-
skej prace. Takze ako sme vam uz
povedali, lepSie uz naozaj bolo!

Na kontrolu k vam ale chodia aj
spokojni zakaznici...

No to ano a ich povzbudivé slova
nam dokazu zdvihnut naladu. Ne-
davno k nam priamo do pekarne
priSiel jeden policajt aj so svojim
kamaratom v podstate tiez na kon-
trolu. Ked' sa nam predstavil, zistili
sme, ze je to $éf koSickej kriminal-
ky, no nastastie nepriSiel si k nam
po ziadnych zlo€incov. DIho mi
stiskal ruku a hovori mi, ze priSiel
pozriet a ochutnat nas chlieb, lebo
je podla neho najlepsi na Sloven-
sku. Dost nas to potesilo.

Ozaj, aj vy osobne degustujete
vase produkty?

Samozrejme, a nielen ja, ale aj
dalSi nasi spolo¢nici. Kazdy den
skusame kvalitu vSetkych nasich
vyrobkov. Asi pred polrokom sme
zacali vyrabat makovu Strudlu

s viSnami a tento kolacik je od-
vtedy mojou pravidelnou desia-

tou. Dokonca v mojom rebri¢ku
popularity predstihla aj nasu
tvarohovu $até¢ku. EsteZe sa tato
moja zaluba zatial neprejavila na
vahe (Usmev).

Pred piatimi rokmi bola ¢lenmi
vasho zdruzenia zalozena ese-
rocka BFZ TRIO, ktora prevzala
vyrobu chleba a peciva od
poévodného zdruzenia. Co vas
vtedy primélo k tomuto kroku?
Prinutila nas doba. Boj o eurofon-
dy nie je mozny, ked ste v zdruze-
ni podnikatelov. Nam bol projekt
vrateny s odévodnenim, ze list
vlastnictva musi byt na jednom
majitelovi, nie na Siestich. Prevod
majetku zo zdruzenia na eseroc-
ku tiez nebol zadarmo. Nakoniec
nam to ale nijako neposkodilo,
nasa spolo¢nost momentalne
zamestnava 88 zamestnancov

a kazdy mesiac zamestnavame
aj par ludi na dohodu o pracovnej
¢innosti. Momentalne prevadz-
kujeme okrem dvoch vlastnych
pekarni este tri predajne chleba
a peciva v Roznave a jednu
predajiiu potravin ,doma“v Jovi-
ciach. Nastastie uz nie sme v ro-
bote 16 hodin denne ako kedysi,
ale len tych osem. Kazdy treti
tyzden vSak mame aj s manzelom
24hodinovu ,sluzbu®, pri ktorej sa
tie zvySné dva tyzdne striedame
s dalSimi manzelskymi parmi.

VSimol som si, Zze v ponuke
mate az 29 ozaj roznorodych
druhov chleba od klasickych,
az napr. po Cmarovy party
chlieb. Uz viete, ktory bude
jubilejny tridsiaty?

Nas$a spolo¢nost vyraba 160 dru-
hov peciva a 29 druhov chleba.
Dobre ste nas odhadli, momen-
talne pracujeme na tridsiatom
druhu — p$eni¢no-raznom, ktory
by mal oslovit obyvatelov nasho
regionu najma mimoriadnou kys-
lostou, pretoze je vyrobeny podla
pévodnych gemerskych receptur.
Napriek tomu, ze pekaren BFZ
Trio bola preslavena najmé nasim
chyrnym domacim zemiakovym
chlebom, momentalne vyroba
ukazuje, ze sme skor ,pecivovi*.
D6vodom tohto prechodu je hlav-
ne ludska praca, ru¢ne robené
vyrobky a pouzivanie najkvalit-
nejSich surovin, ktoré sa objavuju
na trhu.

Uz dlhé roky patri medzi vasich
vyznamnych dodavatelov spo-
lo¢nost Lesaffre. Ako by ste
zhodnotili tito spolupracu?

S Lesaffre sme spolupracovali od
jej vzniku. Naposledy sme u nas
skus$ali davkovac chladeného
tekutého drozdia — Kastalia. Je

to vyborna vec, ale trochu nas
mrzi, Ze ju v naSich podmienkach
nemézeme vyuzit. Mame totiz
dve vyrobne v réznych obciach,
hnetacky su na Siestich miestach,
takze priestorovo by sme to, zial,
nemohli zosuladit.

Momentalne kvari viacerych
vyrobcov chleba a peciva kriza.
Ovplyvnila aj vase podnika-
tel'ské zamery do buducnosti?
Povedalo by sa, zZe chlieb nas
kazdodenny, takze vsetci si
myslia, Ze momentéalna kriza
nepostihne pekarov. Nie je to
tak. Zretelne citit pokles odberu
v miestach, kde zanikli pracovné
prilezitosti, pribuda neplati¢ov

a oneskorencov v plateni. Takisto
kvoli zvySenej opatrnosti bank
mame problém vybavit si Gver
na rozvoj podniku, napriek tomu,
ze na$a firma nikdy nestratila na
svojej kredibilite a seridznosti.
Uvidime, ¢o bude dalej, lebo
vSetci podnikatelia, vratane nas,
vedia, ze kto nejde dopredu alebo
zastane, ide vlastne dozadu.
Na$e vyrobky momentéalne do-
davame do 160 predajni v okre-
soch Roznava, Revuca, KoSice
— okolie a aj do samotnych Kosic
na Zbrojni¢nu ulicu nedaleko OD
Tesco. Samozrejme, na tychto
poziciach chceme zotrvat a do
buducnosti sa este viac rozvijat.

Kontakt:

BFZ TRIO, s.r.o0.
Jovicka 1

048 01 Roznava
Slovenska republika
Tel.: +421 58 732 55 03
Tel.: +421 58 732 38 30
www.bfztrio.sk

e-mail: bfz@nextra.sk

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.

Mozna jste jiz o tekutém
drozdi slysSeli. Ve formé pro
mensi a stfedni pekarny jej
prodavame jiz nékolik let

pod nazvem Kastalia. Ale
existuje také profesionalni
reseni pro vétsi pekarny,
které dokaze nejen uspofrit
penize, ale také zvysit kvali-
tu a bezpecnost vyroby.

text / Tomas Podivinsky

technologie
technolégia

kresba / Jan Zivocky,
jzivocky@seznam.cz
odborny dohled David Havlas

Jak usporit na drozdi bez
kompromisu v kvalité?

Jak to funguje?

Dodavat zakaznikim tekuté
drozdi je vlastné strasné pfi-
rozené — vzdyt drozdi pfi své
vyrobé prochazi ,tekutou fazi“.

P¥i fermentaci, tedy mnozeni
kvasni¢nych bunék ve fermentoru,
vznika vodny roztok drozdi, které
je pak zbaveno prebyte¢né vody
a slisovano do blok( pozadované
hmotnosti. Stéle vice pekar si
pak takto slisované bloky drozdi
po obdrzeni znovu rozpusti ve
vodé a davkuje si do tésta opét
vodny roztok drozdi.

Kohosi kdysi napadlo, Ze je to
vlastné nelogické. Nejprve vyrob-
ce drozdi odvodni, lisuje, bali do
papiru, celofanu a kartonu, pak je
paletizuje a veze k zakaznikovi.
Ten rozbali nékolik vrstev obald,
které pak musi ekologicky a draze
zlikvidovat, a drozdi opét rozpusti
ve vodé. Tak proc€ to celé nevyne-
chat?

Prosté vezmeme drozdi v tekuté
fazi, uSetfime ve vyrobé za jeho
baleni, a dopravime jej k zakaz-
nikovi autocisternou nebo ve
velkych ,sudech®. Zédkaznik pak

u sebe v pekarné drozdi pfida do
tésta pfimo ze zasobniku.
Vyhody jsou zfejmé: nizsi vyrobni
naklady miize dodavatel predat
zakaznikovi ve formé nizsi ceny.
Pekar pak ma zajisténou konstant-
ni kvalitu drozdového roztoku,

naprosto bezpec¢né a hygienické
skladovani, velmi pfesné davkova-
ni a dokonaly pfehled o spotrebé.
Ostatné, spotfeba tekutého drozdi
neni o mnoho vySSi nez spotfe-
ba drozdi lisovaného a je vice

nez kompenzovana znacné nizsi
cenou.

Neni nahodou, Ze se tekuté drozdi
prosazuje i v evropskych zemich.
Spanélsko a Belgie patii mezi
Ltekuté velmoci®, ale instalace jiz
existuji i v dalSich zemich, jako

je Francie, Rakousko nebo ltalie.
A po jejich bok se brzy zafadi

i Slovensko. Evropskeé statistiky
ukazuji, ze pekarny, které zavedly
tekuté drozdi, nasledné zvysily
sv(j obrat. Tento fakt se vysvét-
luje tim, Ze tekuté drozdi zavadeéji
progresivni vyrobni zavody, které
investuji do své budoucnosti.

Technickeé reseni

Dodavat tekuté drozdi vyzaduje
nejen umét ho vyrabét, ale také
dodat zékaznikovi zafizeni, kterym
mUzZe tekuté drozdi davkovat.
Mame k dispozici oboje. Schop-
nost firmy Lesaffre vyrabét drozdi
v jakékoliv podobé byla opa-
kované prokazana. Schopnost
postavit davkovaci zafizeni mame
zajisténu nejen viastnimi silami
technického tymu umisténého

v Olomouci (zlaté ¢eské ruce), ale
také spolupraci se slovenskymi

a Ceskymi strojirenskymi firmami,
které maji dlouholetou praxi pfi
dodavkach zafizeni do pekaren.
Skladovaci a davkovaci zafizeni
postavime vzdy na zakazku podle
potfeb a pozadavk(l zakaznika

a napojime je na jiz existujici sys-
témy davkovani surovin, pokud si
to zakaznik pfeje. Varianty feseni
umoznuji rizny stupen auto-
matizace davkovani — davkovat
mUzZete ru¢né nebo jej pfenechate
automatu, ktery podle nastavené
receptury pfida to spravné mnoz-
stvi do dize.

Celé technické feSeni nema velké
prostorové naroky, nebot sklado-
vaci nadrze se bézné stavi mimo
budovy, a zbyvajici ¢ast techno-
logie neni objemna. Udélejte si
lepSi predstavu podle obrazku na
nasledujici dvoustrané. V pfipadé
zajmu o vice informaci nas kdyko-
liv nezédvazné kontaktujte.
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Stredna odborna skola,

text / jsv

foto / archiv SOS Pod Bano$om

Mnozstvo odbornikov v pol-
nohospodarskych a potra-
vinarskych odboroch sa
podarilo za uplynulych 50
rokov vychovat pedagégom
a majstrom odborného vy-
cviku v byvalom Strednom

polnohospodarsko-potra-
vinarskom ugcilisti v Ban-
skej Bystrici. To sa v roku
2008 zlucilo so sukromnou
Skolou a pod nazvom SOS
Pod BanosSom 80 pokracuje
v tejto uspesnej tradicii.
Viac nam uz prezradil riadi-
tel Skoly Ing. Pavel Filo.

Pod Banosom 80, Banska Bystrica

V akych odboroch m6zu mo-
mentalne Studovat vasi ziaci?
Za posledné roky sme presili
velkymi zmenami, ked sme
okrem tradi¢nych odborov zagali
poskytovat vzdelanie aj v odbo-
roch zameranych na turistiku,
agroturistiku a poskytovanie
sluzieb. V stc¢asnosti sa tak
Studenti m6zu vzdelavat v uceb-
nych odboroch s réznou dizkou
Studia, ako napr. mésiar, cukrar,
pekar a cukrar — pekar. Ponuka-
me aj moznost ziskat maturitny
diplom v odbore — podnikatel
pre rozvoj vidieka, pracovnik
marketingu, manazment regional-
neho cestovného ruchu. Takisto

Skolenie organizované v spolupraci s Lesaffre Slovensko

20

mozu absolvovat aj nadstavbové
Stadium vidiecka turistika, €i po-
travinarska vyroba so zameranim
na pekarsku a cukrarsku ako aj
mliekarensku vyrobu.

Ako ste spomenuli, vasa Skola
poskytuje vzdelanie aj v odbo-
re cukrar — pekar. Je vyhodou,
ak maju ziaci v ruke vyucéné
listy z obidvoch odborov?

V tomto Stvorro€nom u¢ebnom
odbore teraz Studuje 53 Ziakov.
Vyhoda kombinovaného odboru
spociva v lepSom uplatneni sa
absolventov na trhu prace.

Po ukonceni Studia ¢ast pokracu-
je v 2-ro€nom nadstavbovom $tu-
diu, kde ziskaju maturitu a ¢ast
sa zaradi do pracovného pomeru.
KedZe pekarov a cukrarov na
trhu prace je nedostatok, nemaju
problém so zamestnanim ¢&i uz

v sukromnych pekarnach, cukrar-
nach alebo aj ako Zivnostnici.

Zaujem mladych ludi o odbor-
né vzdelavanie aj v pekarstve

v sucasnosti skor klesa, ¢im si
to vysvetlujete? Robite nieco
preto, aby ten zaujem vzrastol?
Klesajuci zaujem o pekarske

a cukrarske remeslo ani tak
nepripisujeme jeho neatraktivnos-
ti, ved chlieb jeme vsetci a sa-
mozrejme si uvedomujeme, ze
spekarina“ je tazka praca, ktora

sa musi robit najmé v noci. Skor
je tu skuto¢nost, Ze na gymnazia
a obchodné akadémie su prijima-
ni i ziaci so slabymi vysledkami
na zakladnej Skole a ti potom
vSeobecne chybaju v uénovskych
odboroch. Preto sa snazime robit
nabor do tychto odborov, mame
dni otvorenych dveri pre ziakov
Z8, zi&astrhujeme sa mnozstva
vystav, kde prezentujeme nase
vyrobky, vyuzivame rézne formy
reklamy a snazime sa zavadzat
nové technolégie do vyroby.

Ako sa vam chutovo pozdavaju
produkty vasich ziakov a maj-
strov, davate si ich niekedy

v Skole na desiatu, pripadne
idu rozky alebo chlieb ako pri-
loha k jedlam vo vasej jedalni
na obed? Mate aj nejaké pre-
dajne, do ktorych davate vase
vyrobky?

V cukrarskej vyrobe sa snazime
udrziavat tradi¢né chute vyrob-
kov, hoci sa nebranime novym
technoldégiam. O vynikajucej chuti
nasSich cukrarskych a pekarskych
vyrobkov sveddi fakt, ze neustale
po nich stupa dopyt. Vyrobky
distribuujeme do dvoch nasich
Skolskych predajni a mame aj 51
stalych zmluvnych odberatelov
po celom meste. K tomu musime
pripo¢itat mnoho objednavok

na svadby, stuzkové a rézne

Ing. Pavel Filo

oslavy. Nase produkty predava-
me v Skolskom bufete pre nasich
ziakov, chlieb a rozky podavame
aj v Skolskej jedalni. Sme vlastne
Skola, ktora je priamym ucastni-
kom na trhu so vSetkym kladnym
aj zapornym, ¢o k tomu patri.

Kde mo6zu vasi Studenti nado-
budnut praktické zruénosti? Je
to len u vasich majstrov alebo
aj v inych pekarnach? Kam
chodia na prax?

V8etci nasi ziaci vykonavaju
odborny vycvik v Skolskej cuk-
rarskej a pekarskej dielni, resp.
prisludnej u¢ebni. Nemusime sa
vSak obavat, zeby Ziaci niektoru
technoldgiu nezvladli, pretoze su
pod neustalym vedenim nasich
vynikajucich majstrov odborné-
ho vycviku. Vybavenie dielni sa
okrem toho neustale snazime
inovovat tak, aby Ziaci boli v styku
s novymi technolégiami.

Mozu si vasi ziaci pec¢enim
chleba takpovediac zarobit na
svoj chlebik?

Ano, Ziaci su odmeriovani formou
produktivnej prace, dostavaju
viano¢né odmeny a kazdy mesiac
majster odborného vycviku odme-
nuje najlepsieho ziaka zo skupiny.
Mimo vyucby su ziaci odmeno-
vani na komerénej baze, ¢o v ich
pripade znamena, Ze si mézu velmi
sludne privyrobit. Niektori z nich su
uz schopni po¢as nadstavbového
Studia pracovat aj samostatne.

Casto sa stretavame s nazo-
rom, zZe slovenské skoly akoby
zaspali a mnohé z nich vyucuju

este z ucebnic, ktoré sme mali
v ¢asoch socializmu. Ako je to
s vyucbou u vas, aplikujete do
praxe aj najnovsie poznatky?
Na teoretické vyu€ovanie mame
k dispozicii nové u¢ebnice, na od-
borné predmety Skola objednava
aj viaceré naSe, Ceské a nemec-
ké odborné ¢asopisy. UCitelia
odbornych predmetov a majstri
odbornej vychovy sa zuc€astriuju
rozli¢nych odbornych seminarov,
Skoleni, vystav a spolupracuju

s viacerymi pekarenskymi cech-
mi, ale aj s vysokymi $kolami, kde
mdzu nasi absolventi pokra¢o-
vat v §tudiu. VSetky spomenuté
aktivity maju viest k maximalnej
aktualizacii uCiva.

Uz dlhé roky je vasim dodava-
telom drozdia a inych pekar-
skych prisad naSa spolo¢nost
Lesaffre Slovensko. Ako by
ste zhodnotili vzajomnu spo-
lupracu?

Myslim, ze je ozaj na velmi dobrej
urovni. Zastupcovia firmy su vel-
mi Ustretovi pri vybavovani nasich
poziadaviek. Promptne vybavuju
objednavky, poskytuju vzorky

na nové vyrobky, su flexibilni pri
tvorbe cien firemnych produk-

tov. Oboznamuju nas s novymi
trendmi vo vyrobe.

V medzinarodnej sutazi

O najlepsi bratislavsky rozok
a O najkrajsi pleteny vyrobok
na medzinarodnom veltrhu
gastronomie DANUBIUS GAS-
TRO ste nedavno v bratislav-
skej Inchebe v oboch kateg6-
riach majster a junior skongili
na peknom tretom mieste.

Co pre vas znamenaiju tieto
uspechy?

Na$i Ziaci sa zucastnuju roz-
nych vystav a odbornych sutazi,
kde sa vacsinou umiestiuju na
poprednych miestach. Vami spo-
minané uspechy si velmi cenime.
Aj tieto uspechy poukazuju na to,
ze naSi majstri odborného vycviku
a aj ziaci dokazu uspiet nielen

v doméacej, ale aj medzinarodne;j
konkurencii. Sme velmi radi, ze
snazenie nas, pedagogickych
pracovnikov, je odmefiované ve-
domostami a zru€nostami nadich
ziakov.

V pekarstve sa ob¢as vyuziva

aj med a vy ste od 1. septembra
tohto roku otvorili novy odbor
na pomaturitnom studiu — vée-
lar/ka. Aké su zatial ohlasy na
tento ojedinely odbor?
Prihlasilo sa nam nan viac
zaujemcov ako sme boli schop-
ni prijat. Tento u¢ebny odbor je
naro¢ny na kvalitu vyucéby, ale aj
na vybavenie Skolskej v&elnice,
no k spokojnosti véetkych sme to
zvladli. Presadenie odboru v na-
S§om Skolskom systéme nam trva-
lo niekolko dlhych rokov. Student
absolvuje na polovicu odborné
predmety a odborny vycvik ako
pri 3-roénom u¢ebnom odbore,
no uz bez vSeobecno-vzdelava-
cich predmetov. Takyto model by
mohol vyrieSit aj problém [udi, ¢o
maju zaujem vstupit do pekarske-
ho remesla a maju iné vzdelanie.
Novy Skolsky zakon prijaty sucas-
nou vladou nam dava moznosti,
ako sa to da pri dobrej véli urobit.

Kontakt:

Stredna odborna Skola

Pod Banosom 80

974 11

Banska Bystrica

Telefon: +421 48 414 76 23, 29-31
www.sosbanbb.edupage.org
e-mail: zss@zssbanbb.edu.sk

Uverejnené nazory nemusia vyjadrovat
stanovisko vydavatela.
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text / Ivan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre

Mouka (dil Il.) — serial ¢lank
o pekarskeé kvalité mouk

Mili ¢tenafri, jsme tu opét s nasim seridlem o mouce a predem bych chtél vyjadrit presvéd-
€eni, ze se vam minuly ¢lanek libil, a Zze i tento dil o mouce bude pro vas pfinosem.

V minulém dile jsme se zaméili na
posouzeni hodnot, které vétsi-

na pekaren dostava od mlynari

s dodavkami mouk (vétSinou se
jedné o alveogram). V této Casti
bych tedy chtél doplnit | . dil seridlu
0 mouce o hodnoty, se kterymi se
mUzete setkat napf. v odbornych
¢lancich. Jedna se predevsim

o stanoveni Falling number a Zele-
nyho sedimentaéni test. Také bych
chtél pfipomenout dlleZitost vlivu
vyzrani mouk na jeji kvalitu.

Stanoveni padového cisla
(Falling number)

— jedna se o hodnotu, kterou
znéame jako padové &islo. Cislo
poklesu je definovano v normé
CSN ISO 3093, jako méfitko
aktivity alfa-amylasy. Princip
metody se zaklada na mére-

ni doby poklesu standardniho
téliska na draze konstantni délky
v suspenzi mouky béhem jejiho
mazovaténi. Je uzanéni charak-
teristikou pekarské kvality mouky.
Ve studené vodé skrob bobtna,
nasava vodu do trhlin a absorbuje
vodni vrstvi¢ku asi do 33 % vlastni

hmotnosti. BEhem zahfivani sus-
penze mouky — stejné jako béhem
peceni — se uplatriuje schopnost
Skrobu za vysSi teploty mazovatét
a poutat velké mnozstvi vody.
Zmazovatély Skrob je amylasam
pfistupnéjSi nez skrob nativni. Op-
timalni teplotni rozsah pro aktivitu

‘__
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alfa-amylasy je pfiblizné 50-70°C.
P¥ili§ vysoka aktivita amylas mize
zpUsobit pfilisné ztekuceni Skrobu
a snizit jeho schopnost vazat vodu
ve stfidé peciva v dostate¢ném
mnozstvi. Vyrobky pak maji maly
objem, stfidka je vihka a lepkava,
az srazena.

Hodnoty padového &isla pro

pSenici:

mensi nez 150

» poSkozeno porostlosti, vysoka
aktivita alfa — amylasy

200 - 250

» neposkozeno porostlosti, opti-
malni aktivita alfa — amylasy

300 a vice

» neposkozeno porostlosti,aktivita
alfa — amylasy je pfili§ nizka

U Zitné mouky Ize fici, ze zhorSe-
né vysledky dosahujeme u mouk
s padovym ¢islem pod 120s.

U hodnot pod 100s je jiz podezre-
ni na vaznéjsi naruseni — tésta
jsou lepiva, vyrobky nedosahuji
potfebného objemu a takova mou-
ka je prakticky nezpracovatelna.
Bézné hodnoty u zitné mouky jsou

okolo 180 + 10s — u téchto hodnot
nemusime mit obavy z nekvalitni
mouky.

Zelenyho sedimentacni test —
vysledna jakost pSeni¢né mouky
nezavisi pouze na obsahu bilkovin
nebo mokrého lepku, ale prede-
v§im na viskoelastickych vlastnos-
tech bilkovin, které umoznuji kva-
litni fermentacni procesy v tésté
béhem kynuti. Pomoci Zelenyho
sedimentacniho testu Ize rozlisit
mouky s vhodnymi nebo nevhod-
nymi viskoelastickymi vlastnostmi
lepku.

Pod 20 cm?® sedimentu
» slaby lepek

30 az 40 cm® sedimentu
» dobry lepek

40 az 50 cm?® sedimentu
» velmi dobry lepek

Toto stanoveni vyuzivaji také mly-

nafi pro rozfazeni pSenice, ktera je
vhodna pro pekarenské zpracova-
ni a ktera nikoliv.

Zmény v prabéhu zrani mouk
a vliv zrani na jejich kvalitu

V prvé fadé bychom si méli uvé-
domit, Ze af jiz se jedna o mouku
vyzralou ¢i mouku Cerstvé vymle-
tou, tak vzdy hovofime o zivém
materialu. Jisté vSichni vite, jaké
problémy zplsobuji na pekarnach
mouky, které jsou Cerstveé semleté
a nevyzrélé (lepek je kratky,

tésta jsou Spatné vymisena, nizka
stabilita tésta, mensi vaznost....).
V tomto odstavci se budu snazit
popsat zmény, které probihaji pfi
zrani mouk, a pro¢ bychom meli
klast diraz na spravné vyzralé
mouky pred jejich vlastnim pouzi-
tim v pekarnéch.

Na vyzrani mouk ma samozfejmé
vliv jejich vymleti. Cim vice je
mouka vymleta, tim zraje rych-
leji. Na dobu zrani ma vliv také
stupen zralosti zrna — ¢im mladsi
tim je potfeba delsi doba zrani.
Obecné si mizeme fici, Ze mouky,
které jsou povazovany za slabsi,
vyzaduiji delSi dobu zrani, aby
lepek mohl dosahnout pozadova-
nych vlastnosti tzn. pfi delsi dobé
zrani se lepek stava vice taznym
a méné pruznym, coz ma pozitivni
dopad na zpracovani tésta, jeho
stabilitu aj.

Zmeény probihajici pfi zrani
pSeniénych mouk

Mouka je silné hydroskopicky
material, a tudiz se jeji vihkost

v prlibéhu skladovani méni. Zmé-
na vihkosti je velmi slozity proces,
ktery zavisi na rliznych faktorech
(vychozi vihkost, relativni vihkost
vzduchu, teplota, zplsob usklad-
néni aj.). BEhem skladovani se
také méni kyselost. Cim vyssi je
teplota vzduchu a vihkost mouky,
tim rychleji nam roste kyselost
mouky.

Pfi skladovani dochazi také k en-
zymatickému rozkladu tuku, kdy
pusobenim lipolytickych enzymu
dochazi k hydrolyze, a tim k uvol-
novani mastnych kyselin. Tim
dochazi ke zvySovani kyselosti,
ale ostatni konstanty zUstavaji
nezménény. Pfi del§im skladova-
ni muze nastat jesté jiny proces
zpusobeny lipoxygenasami. Uvol-
novani mastnych kyselin probiha
rychleji nez oxida¢ni zmény.

Co se ty€e lepku, v priibéhu skla-

dovani dochazi k jeho zménam,
a to co do pruznosti i taznosti.

V pribéhu skladovani vSak nedo-
chazi ke zménam jeho mnozstvi.
Zranim mouky se také zvySu-

je vaznost mouky, coz je také
dulezité z ekonomického hlediska
(vytéznosti).

Zmény probihajici pfi zrani
zitnych mouk

Zmény v prabéhu skladovani
Zitné mouky nejsou tak dukladné
prozkoumany jako u pSeni¢né
mouky. Nicméné i u Zitné mouky
se prokazalo, ze potrebuje urcitou
dobu zrani pro ziskani optimal-
nich vlastnosti. Akademiky byla
také vyslovena teorie, ze zranim
dochézi k tuhnuti obalové vrstvy
Skrobového zrna, které se pak
stava odolnéjsi vic¢i mazovaténi
a amylolyze. U ¢erstvych mouk

probihd mazovaténi rychle, doséh-

ne se vysokeé viskozity, zavislé
na aktivité amylas a maz je poté

odbouravan amylolitickou ¢innosti.

Béhem zrani se Skrob stava odol-

néjsi vuci mazovaténi, mazovaténi

postupuje pomaleji.

Doufam, Zze se mi podafilo objas-
nit, pro¢ je dulezité klast dliraz

na vyzralé mouky — ekonomické
hledisko, kvalitativni hledisko aj.
Doufam, ze vas tento dil naseho
seridlu opét zaujal a budete se se
mnou téSit na jeho pokracovani.
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Slovenska lyzovacka

Jasné, Zze Jasna!

Najvacsim lyziarskym strediskom
na Slovensku je stredisko JASNA
NiZKE TATRY, ktoré disponuje
najlepsimi prirodnymi predpo-
kladmi na lyzovanie a snoubor-
ding. Ide o dve lyziarske strediska
(Chopok sever a Chopok juh),
ktoré su od roku 2007 prepojené
vlekmi a v su¢asnosti funguju
ako jedno stredisko. Stredisko
Chopok sever lezi v Deméanov-
skej doline, juzne od Liptovské-
ho Mikula$a a je rozdelené na

tri Casti: Zahradky, Biela Put

a Otupné. Stredisko Chopok juh
sa nachéadza v regione Horehro-
nie a pozostava z dvoch stredisk:
Srdie¢ko a Kosodrevina. Ak si
chcete zalyzovat na najdlihsich
zjazdovkéach na Slovensku (25
km na severnej a 10 km na juznej
strane Chopku), tak lyziarske
stredisko Jasna je to spravne
miesto. Na svoje si urcite pridu

aj milovnici extrémnych Sportov,
pretoze Jasna disponuje aj piatimi
freeridovymi zénami.

Ak lyziarsky park ,,snov*,
tak Donovaly!

Vynikajuce lyziarske podmienky
so skvelymi tratami na slalom,
zjazd, bezkovanie &i snoubording
suU pre vas pripravené v lyziar-

skom stredisku PARK SNOW DO-
NOVALY. Stredisko sa nachadza
na rozhrani Narodného parku
Nizke Tatry a Velkej Fatry. K dis-
pozicii je viac ako 11 km pravidel-
ne upravovanych lyziarskych trati,
20 17 zjazdoviek je viac ako 7 km
zasnezovanych umelym snehom.
Park Snow Donovaly je bohaty
na mnozstvo atrakcii. UrCite ne-
vynechajte vecerné lyzovacky pri
umelom osvetleni, diskotéky na
snehu, preteky psich zaprahov,
paraglajding a mnozstvo dalSich
prekvapeni...

Do Vratnej sa vratit urcite
oplati!

Lyziarske stredisko VRATNA FREE
TIME ZONE je situované v Narod-
nom parku Mala Fatra. Disponuje
18 zjazdovkami s celkovou dizkou
14 km, viac ako 7,5 km je zasnezo-
vanych umelym snehom. Stredisko
je rozdelené na dve lokality: Stary
dvor a Chleb. Vhodna kombina-
cia obtaznosti terénov umoziiuje
vyuzitie strediska lyZiarmi zaciato¢-
nikmi, ako aj skusenymi lyZiarmi.
Vratna Free Time Zone podporuje
$pickovych slovenskych Sportov-
cov, ktorych je mozné v stredisku
vidiet pocas ich priprav a tréningov
(zjazdarka Veronika Zuzulova

a strieborny olympionik Radoslav
Zidek).

Lyziarsky raj vo Velkej Raci!

Lyziarske stredisko SNOW PA-
RADISE VELKA RACA OSCAD-
NICA sa nachadza uprostred
krésnej prirody v Kysuckych
Beskydach a pozostava z troch
lokalit: Dedovka, Marguska a La-
liky. Ponuka zjazdovky v celkovej
dizke 14 km a je vynikajucim
miestom pre rodinnu lyzovacku.
Rodicia s detmi maju moznost
vyuzit detsky vlek a lyziarsku
Skoélku, ktora sa nachadza v areali
strediska. Stredisko disponuje aj
snoubordovym parkom a tratami
pre bezecké lyzovanie.

Samozrejmostou vSetkych
lyziarskych stredisk je mnozstvo
vysoko kvalitnych ubytovacich

a reStauracnych zariadeni s vy-
bornym jedlom, rychlym obcer-
stvenim a skvelym vyhladom na
panoramu okolitej krajiny. Viac
informacii o spominanych lyziar-
skych strediskach ako aj o ce-
nach skipassov najdete na:
www.jasna.sk
www.parksnow.sk/donovaly
www.vratna.sk
www.velkaraca.com

Kynuty chléb pochazi

z Egypta z doby pred Sesti
tisici lety. Jeho pfiprava
byla objevena ziejmé na-
hodou. Egyptané péstovali
v Nilské delté pSenici a mezi
kameny drtili pSeni¢na zrna
na mouku, kterou pak smi-
sili s vodou a soli — a to byl
nekvaseny chléb. Stalo se,
Ze tésto zustalo na slunci

a to pusobenim bakterii
vykynulo. V teplé peci se
pak upekl chléb vzdusny

a lehky, pokryty hnédou
karkou.

Kvasovy koncentrat sypky a ve formé pasty

Klasickéa vyroba tfistupfiového
vedeni kvast je dnes v CR na
ustupu, a to predevsim kvli ¢a-
sové, prostoroveé, hygienické na-
roénosti, nemluvé o naro¢nosti
na zafizeni pro vyrobu kvasu.
Tradi¢ni vyroba kvasl s sebou
samoziejmé nese také vySsi
naroky na kvalifikaci pracov-
nikd. Vzhledem k neustalému
poklesu odbornych pracovniki
v pekarenskych vyrobnach musi
dochazet k zjednodusovani
naro¢nosti vyroby. Kvas ma
nejen pfimy vliv na kone¢ny
objem vyrobku, ale je i nosite-
lem jedine€nych senzorickych
vlastnosti typickych pro zakladni
druhy chleba.

text / Ivan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre
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Kvas — zaklad chutnéh
a kvalitniho chleba

V soucasné dobé se dostavaji
do popredi kvasové koncentraty
(dodavané bud' sypkeé, tekuté
nebo ve formé pasty). Takovéto
kvasové koncentraty dodavaji
vyrobku velmi podobné chutové
vlastnosti, jako ma produkt vyro-
beny pfidanim tradi¢niho kvasu.

Kvasové koncentraty se vyrabgji
zahustovanim pfirozeného zitného
kvasu. Cerstvy kvas obsahuje
vyznamny podil kyseliny octové

a mlécné. Tyto kyseliny se vSak
béhem zakoncentrovani ztraceji

a je tedy zadouci kyseliny do smeé-
si pfidavat. VétSinou se koncentra-
ty skladaji z téchto dalSich slozek:
» Kyseliny (octova, mlécna,

citronova)

» Barviva, kterd dodavaji stfidé
typicky vzhled

» Casto se dodavaiji i hydrokoloi-
dy, emulgatory (lecitin), ...

Kyseliny mlééna a octova patfi
mezi hlavni slozky zZitnych kvasu
— jsou produkovany bakterie-

mi rodu Lactobacillus. Zajistuji
spravné zakyseleni a dodavaji
vyrobku typické aroma. Tyto
kyseliny zabezpecuji i konzer-
vacéni ucinek a prodluzuji tedy
chlebu trvanlivost. V teplych
letnich mésicich se setkavame

s hrozbou vzniku nitkovitosti. Tato
obavana choroba je zplsobovana
bakteriemi Bacillus mesentericus
a Bacillus subtilis, které se bézné
vyskytujici v mensim mnozstvi

v mouce. Tyto kyseliny napoma-
haji eliminovat vznik nitkovitosti.
Vznik nitkovitosti hrozi pfi zjisténi
titracni kyselosti stfidy chleba pod
60 mmol/I-1. Pokud tedy nechce-
me dopustit vznik nitkovitosti,
musime kromé dostate¢ného
okyseleni chleba dohlizet i na do-
drzovani technologie (pfedevsim
na dodrzovani teplot peceni).

Emulgator jako lecitin je pfede-
v§im dllezita pomocna latka pfi

peceni. UlehCuje hnéteni tésta

a umoznuje pouzivat bezlepkové
tésto. Diky lecitinu se dosahne

pripravky
pripravky
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vétSiho objemu, jemnéjsi pdro-
vitosti a kfupavé kiirky, coz zvy-
Suje kvalitu vyrobeného peciva.
Neméné dulezita je schopnost
lecitinu oddalovat tvrdnuti peciva.

Hydrokoloidy patfi mezi vysoko-
molekularni latky, z nichz vétsinu
mUZeme zaradit mezi polysacha-

se pohybuje davkovani téchto
kvasovych koncentratl v rozmezi
2 — 5 % na hmotnost mouky. Za
hlavni vyhody téchto kvasovych
koncentratl Ize povazovat: velmi
podobné chutové viastnosti jako
pfi vyrobé z tradi¢niho kvasu,
usporu mista v provozu, mensi
naroky na kvalifikaci pracovniku

Slunna ltalie nam sice ted
v sychravém obdobi mize
pripadat vzdalena, na
druhou stranu by bylo uz
trochu pozdé zahlcovat tyto
stranky vano€nimi recepty.

text / Jana Kysilkova

foto / archiv Lesaffre

receptury
receptury

ridy. Charakteristickou vlastnosti misiciho centra a vyrovnanou Proto se pojdme nejprve vy-

téchto latek je schopnost pevné kvalitu. MGzeme si tedy byt jisti,
a stabilné vazat velké mnozstvi ze dosdhneme stejnomérného
vody, které v nékterych pfipadech  zakyseleni i v jednotlivych ro¢-
odpovida az stonasobku jejich nich obdobich, pfi kterych nam
vlastni hmotnosti, coz se projevi kvalita klasickych kvas( kolisa.
ve vetsi a déletrvajici viaénosti

vyrobku. Pouzivani kvasovych koncent-
ratd, pokud chceme dosahnout
vySe zminovaného, mizeme tedy
pouze doporudit.

DalSimi komponenty kvasovych
koncentratd mazou byt barviva,
sladova pSeniéna mouka, latky
zlepSujici mouku (pfedevsim
kyselina askorbova) a jiné. Bézné

Kvasovy koncentrat v tekuté formé

Vyzkousejte novinku v nabidce Lesaffre Cesko

Pripravek vyznacujici se vysokym obsahem pSenicného
kvasu, ktery je typicky pro vyrobu ciabatt, baget
a ostatniho psenicného chlebového peciva.

» rozmanite pouziti (bagety, ciabatta, chléb, louhovane
pecivo, toastovy chléb,...)

» doddva hotovému vyrobku vyjimecné chutoveé
vlastnosti a vynikajici vliacnost

L —-—

pytel 30 kg
12 mésicl od data vyroby

LESAFFRE Balen:
Doba trvanlivosti:

pravit za italskym pecivem,
které ma v sobé zapecené
paprsky slunce a Vanocni
dobu shriime kratce do
slova panettone.

Kratke zastaveni

v italské pekarné

Asi kazdy zna ciabattu, jejiz
obliba roste i pfes zna¢né vyssi
cenu, a uz se pomalu zabydluje

i na ¢eském trhu. Je to pecivo
vyrobené z bilé pSeni¢né mouky
a drozdi s pevnou, kifupavou
klrkou. Své jméno dostala pro
svUj podlouhly, Sirsi a zplostény
tvar. Pokud vam tato vlastnost
nic nepfipomina, vézte, ze
ciabatta znamena pantofle. Je
tézké stanovit, kde a kdy poprvé
spatfila ciabatta svétlo svéta,
nebot se o tuto prioritu uz dlouho
prfedhani spoustu italskych

mist. Stfidka je charakteristicka
vysokou poréznosti a vlaénosti,
vyborné absorbuje olej a ostatni
tekutiny. Ciabatta se nejcastéji
pouziva na sendvice, nebo se

z ni déla bruscetta (opeceny
chléb potfeny Cesnekem, zakap-
nuty olejem a oblozeny podle
chuti). Spravné upecena ciabatta
musi po zaklepani zvonit. Pokud
se tésto na ciabatty pfipravuje

z mléka, vznikne tak ciabatta

al latte. Znamé panini se v Italii
kupuji v paninotece. A i u nas se
v ramci rychlého obcerstveni ob-
jevuji ¢im dal vic. Kfupavé panini
s charakteristickou mfizkou jsou
zapecené sendvice z ciabatty,
nejcastéji s Sunkou a syrem. Pa-
nino pak znamena maly chléb —
chlebi¢ek, panini je pak mnozné
Cislo.

Spoleénost Lesaffre Cesko nové
nabizi pekaiskou smés Ciapane,
ktera je pro své unikatni slozeni
velmi vhodna pro vyrobu ciabatty
a bézného bilého peciva. Italii tak
muizete mit i ve vasi pekarné.

Tro8ku mirt znama je focaccia.
Casto se zaméniuje s pizzou, ale
na rozdil od ni je tlust&i a pfimo

v tésté byvaji zapracovany olivy
a bylinky. Spi$ pfipomina ame-
rickou pizzu, avSak neni potfena
rajéatovou oméackou a pokud
byste se k ni pfiblizili s keCupem,
vykazali by vas nejen za hranice
Ligurie, ktera je touto pochoutkou
proslavena. V rdznych obménach
se d& nalézt v celé Itélii a pod ji-
nymi jmény i v celé stfedomorské
oblasti. Ji se nej¢astéji samotna,

jen zakapnuta olejem, nebo jako
pfiloha k salatim a masim. Mimo
Italii se pouziva pro pfipravu
sendvi¢l. Do zakladniho tésta se
muUZzou pfidavat i hrozinky, cukr
nebo med a vznikne tak sladka
varianta. Nazev focaccia pochazi
z latinského slova focus — stred,
kterym byl mySlen rodinny krb.

Ve vanoc¢ni dobé, a vlastné

nejen v ni, miizeme narazit na
panettone. O vzniku této vanoéni
dobroty, ktera usiluje o ziskani
ochranné znamky, koluje spousta
pfibéhd. V jednom z nich vy-
stupuje bohaty sokolnik, ktery

se zamiloval do dcery chudého
pekare. Aby ji ziskal, vydaval se
za pekare a vyrobil pro ni sladky
bohaty chléb. V druhé verzi se
panettone podavalo na jedné
vanoc¢ni oslavé, kdy kuchaf zapo-
mnél na dezert a serviroval slad-
kou brioSku, kterou upekl jeho
pomocnik Toni. Jak uz si miizeme
domyslet, dezert sklidil uspéch.
Séfkucharf Tonimu pogratuloval,
povysil ho a pojmenoval podle néj
tuto specialitu. Vyroba pravého
panettone je zdlouhava a naro¢na
na ¢as, kterého je zapotrebi, aby
se spravné rozvinuly vSechny
potfebné chuté. Obsahuje kando-
vany pomerang, suché, v nicem
nenalozené, hrozinky a pfipadné
citronovou kiliru i samotny citron.
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Louis Lesaffre Cup 2009 - 2011

text / Dr. Pavel Filip a Tomas Podivinsky

tabulky / Dr. Pavel Filip

ekonomika

Jaka bude cena mouky

Nejprve k aktualni situaci v CR
Jak ukazuje tabulka ¢. 1, produk-
ce obilovin v Ceské republice
poklesla v roce 2009 proti
predchazejicimu roku celkem
0 9 %, kromé ovsa zasahl pokles
vSechny plodiny. Pro domaci
spotiebu, ktera dosahuje dlou-
hodobé zhruba 5,5 milionu tun,
sklizené mnozstvi dostacuje.
NezZijeme ale na ostrové. Cesko
je soucasti evropského a svéto-
vého trhu s obilim, a tak na nas
bezprostfedné plsobi pozitivné

i negativné v8echny jeho zmény.
Dlikazem naseho napojeni na ev-

to ceny pozvolna klesaji. V CR
jsou navic k dispozici extrémné
vysoké zasoby z minulého mar-
ketingového roku, které vedou

k vyraznému padu cen.

Dobra je i kvalita chlebového
obili. Jediny problém pro mlynéare
predstavuji regionalni vykyvy
objemové hmotnosti zrna, které
se projevi v dosahovani nizsi vy-
téznosti mouky. Obavy vzbuzuji
také mykotoxiny, k vidéni jsou
vSechny barvy plisni od ¢erné
pres Cervenou az do bilé.

Jaky Ize o¢ekavat dal$i cenovy

zastavil.

V dusledku tohoto vyvoje
doslo ke snizeni cen mouky

na trhu. Letos ale neplati stejné
cenoveé rozpéti mezi moukou

a obilim, protoZe diky pfebytkim
obili klesly ceny mlynskych krmiv,
a tim i finan¢ni vytéznost z tuny
obili. Mlynafi kromé toho s oba-
vami sleduji cenovy vyvoj obili
v zahranici a o¢ekavaiji, ze ceny
zacnou stoupat. Nelibi se jim
proto pokles cen chleba a peciva
ale i balené mouky. Ceny peciva
pod 1,50 K¢ za kus a mouky pod

- .
Receptura Ciabatta Receptura Panettone
Mouka je zakladni pekarska
surovina a jeji kvalita a cena
TESTO  CELKEM vyrazné urcuji vyrobni
naklady pekaft. V posledni
Surovina Hmotnost | Hmotnost | Hmotnost Di;:: Z:nn:igf\lr} dobé jsme zazili ,»Cenovou
v gramech |vgramech |vgramech mouky houpaéku“. Jak se bude
cena vyvijet dale? Kdo vi... o N R F
Mouka 1800 1800 3600 100,00 % V tomto ¢lanku vam bohu-
= Cukr 150 1050 1200 33,00 % zel nedame jasnou odpo-
E sul 24 12 36 1,00 % véd, ale zkusime alesponi
[l Voda 900 300 1200 33,00 % napovédét. O kvalifikovany
4 Maslo 600 600 1200 33,00 % pohled na véc jsme pozada-
Startér LV1 9 9 0,30 % li dr. Pavla Filipa ze Svazu
Vaje&ny Zloutek 1584 1584 44,00 % primyslovych mlyna CR.
Magimix Original 144 144 4,00 % ‘
Kandovany pomerané¢ 500 500 13,90 %
Rozinky 1600 1600 44,40 %

Typ misiciho zafizeni AV 4 r 9
a mesic a za rok
Surovina Hmotnost v kg na mnozstvi Z I Z L]
mouky Miseni pomalé 3 min. bez masla
Ciapane 000 | 1000 iseni ryi min.s masiom e
PSeni¢na mouka T650 100,00 100,00 % Teplota tésta 28°C
Drozdi 3,00 3,00 % e Zréni 12h/27 - 28°C produkce obilovin v CR (v tisisich tun) ~ 2008 2009  meziroéni zména av Ev- od zemédélskych podnikd za
sal 2,20 2,20% E celkem 8ar3| 7es0| 723, (9%)| ropé& 130 2800 az 3 000 Ké&/t. Udaje o ce-
Olivovy olej 2,50 2,50 % S PFiprava tésta oo mil. tun nach psenice od prvovyrobci,
Voda 80,00 80,00 % g Typ misiciho zafizeni Spiral péenice. které vykazuje CSU (2 500 Ké/t),
Celkem 197,70 kg [} Miseni pomalé 2 min. pSenice 4632 | 4368 -264 | (-6 %) Zvyéi_ jsou oinvnény obchodnimi vztahy
il Miseni rychlé pidat cukr a maslo zito 210| 176 34| (16%)| |y se mezi zemédélci a vykupnimi
Miseni : 2+10min Teplota tésta 26"0. jecmen 20a4| 2082| -182| (8% | iSvétové  organizacemi, charakteristickymi
Teplota tésta 24-25C Zrani 60 min. voe ol 104 s o  Zasoby velkym mnozstvim zapoétl za
Zréni tésta 90 min Déleni 5009 - p&enice hnojiva a sluzby. Cenu obili ve
Délen 1509 Odpoginuti 20 min. kukufice 858 e4| 27] (W] 5184 mlyné zadal ovliviiovat intervené-
Kynuti 40 min. /35°C Kynutf 8h pfi 35°C Tabulka & 1 - Produkce obilovin v CR mil. tun, ni nakup za intervenéni cenu
Peceni 20 min. /220°C Pedeni 45 min./180°C a pro- 101,31 EUR/t. PAd cen se proto

Spoloénost Lesaffre usporadtuva v rokoch 2009 — 2011

F i o o ) : vy ropsky trh je export obilnin, ktery vyvoj?

uz v poradi 3. roénik medzinarodnej pekarskej sutaze v uplynulém marketingovém roce  Mlyny 38.tyden 42.tyden 44tyden 46.tyden 48.tyden 50.tyden
Louis Lesaffre Cup, ktora bude mat svoje narodné kolo pFedstavoval témé&F 2 miliony tun.  dnes Pramér | Primér | Pramér | Pramér | Pramér | Pramér
aj na SlovenSku Vv rOku 201 0. Pokud se soustfedime na chle- naku- pSenice potravinarska 2571 2750 2720 2684 2641 2526
L ESA F F R E bové obili, které v nasich pod- puiji psenice krmna 2175 2300 2309 2148 2260 2422
- e . . ) . ., - . mlnkéch pfedstavujf pfevéiné potra- zito 2564 2050 2159 2422 2301 2294
Pokial aj vy chcete ukazat svoje pekarske zrucnosti bSenice a 3ito, mizeme byt letos  vinar- PR—— vom | 1950  1932]  1es8| 2038|2226

a zapojit sa do sutaze, viac informacii ziskate v nasle- velmi spokojeni. Ve svétovém skou oves krmny 1770 - [ 18

dujucich éislach Vlastovicky! mé¥itku se urodilo 659 mil. tun pSenici  Tabulka &. 2 - Ceny obilovin v CR dle SZIF
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7,50 K¢ za 1 kg baleni neodrazeji
realnou hodnotu téchto vyrobku.
V prodejnich akcich je jiz mozné
zaznamenat tzv. podnakladové
ceny, vyvolané tlakem obchod-
nich fetézcll a konkurenénim
bojem pekaren.

Jako na houpaéce

Aktualni velmi nizka cenova hladi-
na obili nas vede k zamysleni,
jaky bude dalsi vyvoj. Je snad
normalni, Zze se v dubnu 2008
pohybovala cena pS$enice pres

6 000 K¢&/t, a nyni zemédélec
muze stejnou p$enici prodat pou-
ze za 2 500 K¢&/t? Dlouhodoby
cenovy vyvoj pfi tom ukazuje
na pozvolny vzestup cen; ty
ale nyni jiz druhy rok klesaji,
navic dochazi k jejich extrémnim
vykyvdm. V prvnim ¢ervencovém
tydnu se uskutecnilo v Petrohra-
du Svétové obilnarské féorum.
Zaznélo zde mnoho zajimavych
analyz trendl v zemédélstvi,
které mély spole¢nou prognézu:
,,kolisani cen se v budoucnu
zvySi“. Na vyvoj cen budou mit
vliv nové faktory. Pfes soucasny
pokles cen obili bylo zdiraznéno,
Ze dlvody pro rdst cen obili stale
trvaji. Svétova populace se zvy-
Suje a spole¢né s ni i poptavka.
V nékterych klic¢ovych oblastech
péstovani se take stéle projevuji

i vykyvy pocasi, které sklize nici.
Dlouhodobé trendy trhu obili jsou
zvySovani spotfeby i produkce.
Ceny tedy nejspi$ porostou. Neni
to tedy vibec snadna situace pro
zemédeélce i zpracovatele.

Co nas tedy ¢eka nyni?

Z pohledu soucasné situace po
nové sklizni mohou byt spotfebi-
telé mouky na prvni pohled spo-
kojeni. Chlebového obili mame
dostatek a v dobré kvalité (viz
tabulka €. 3), o ceny se dodava-
telé poperou a spotiebitel bude
kratkodobé spokojen s jejich
nizkou urovni. Dlouhodobéjsi
prognoza vSak nabada k opatr-
nosti — miiZzeme ocekavat spise
rast cen obili a mouky nez
jejich pokles, i kdyz v horizontu
mésict nemusime vidét zad-
nou vyraznou zménu.

Objemova

[el.EED)]

’“(':(‘;‘/';'1"’)5‘ s(ri?)l ﬁ::lsou?:) N-(I;:)ky pl"l'(r)nbéssai’(“’/e) "ef,f)‘“
2002 76,0 34 272 12,2 4,0 0,3
2003 779 36 305 131 53 07
2004 80,8 32 313 1,4 4,0 0,5
2005 76,2 42 223 11,8 6,0 0,5
2006 771 42 219 13,5 8,5 07
2007 78,5 42 320 131 55 0,6
2008 797 4 331 12,4 45 0,3
2009 78,1 46 325 12,9 4,0 0,7

Tabulka €. 3 — Pramérné hodnoty kvality pSenice 2009 ve srovnani s kvalitou pfedchozich sklizni

30.8.

20.9. 11.10.

1.11. 8.11.

15.11.

22.11.

29.11.

PSenice Matif terminované obchody
Listopad 2009 3265 3060 3233
Leden 2010 3316 3111 3253 3377 3429 3367 3405 3414
Brezen 2010 3379 3168 3297 3443 3468 3405 3431 3466
Kvéten 2010 3508 3527 3456 3482 3505
Kukuftice Matif terminované obchody
Listopad 2009 3189 2985 3169
Leden 2010 3284 3098 3291 3469 3514 3437 3463 3505
Brfezen 2010 3347 3161 3349 3554 3579 3514 3533 3564
Cerven 2010 3659 3677 3596 3598 3655

Tabulka €. 4 — Vyvoj terminovanych cen na burze Matif a Hannover (K¢é/t)

PSenice terminované obchody
Prosinec 2009 3220 2998 2873 3469 3400 3538
Biezen 2010 3346 3125 2997 3589 3530 3674
Kvéten 2010 3431 3205 3001 3668 3612 3755
Kukuftice terminované obchody
Prosinec 2009 2292 2197 2288 2699 2639 2745
Biezen 2010 2383 2290 2373 2777 2742 2857
Kvéten 2010 2448 2354 2434 2833 2809 2930
PSenice — pohotové zbozi
Prosinec2009 | 3220 | 2998 | 2873 3638 | 3794 ] 3862

Tabulka €. 5 — Vyvoj svétovych cen obilovin v roce 2009 Chicago (K¢&/t)

PSenice seta — potravinarska

Zemé a mésto 11. 6. 2009 27.8.2009 10.9.2009 15.10. 2009
Francie Rouen 145,23 122,93 118,86 125,79
Belgie Antverpy 152,00 123,00 125,50 125,00
Némecko Hamburg 153,00 130,00 126,00 128,00
Madarsko Transdanubia 132,11 110,96 109,49 111,35
Polsko Slaski 118,52 123,58 121,10 109,81
Rakousko Viden 152,50 137,50 -- --
Ceska republika Brno 121,30 11,77 108,96 107,84
Slovensko 124,80 110,90 111,14 110,50
Némecko Hamburg 123,00 90,00 - 93,00
Polsko Slaski 78,35 59,93 - 61,79
Ceska republika Brno 100,75 92,17 84,01 92,00

Tabulka €. 6 — Vyvoj cen EUR/t na evropskych burzach (srovnani cen pred sklizni a ve sklizni)

Vysledky pSenice

Vysledky

zita

Norma | Pramér | Pramér | Pramér | Vyhové-| Norma | Pramér | Pramér | Pramér | Vyhové-
psenice | Cechy | Morava | CR lo % Zito Cechy | Morava | CR lo %
Vihkost 14% 14,5 %
Objemova hmotnost | 76 kg/l 774 77,3 774 74% | 70kg/l 73,5 73,9 78,7 74 %
N-latky 1,5% 12,2 12,7 12,5 81 %
SEDI 30 mi 42 44 43| 91%
Cislo poklesu 220's 334 325 329 98 % 120s 233 241 237 | 100%
Pfimési a necistoty 6% 4,4 46 45 78 % 12% 51 56 53 98 %

Tabulka €. 7 — Kvalita pSenice a zita ze sklizné roku 2009.

Spravne oznacovanie
vyrobkov patri spolu so
zabezpecenim ich nesSkod-
nosti k zakladnym pozia-
davkam, ktoré musia spinat
vyrobcovia, distributori Ci
dovozcovia potravin. Na

zaklade vysledkov uradnych

kontrol patria nedostatky

v oznacovani k najcastejSie
sa vyskytujucim nezhodam.
Je preto na mieste pripome-
nut si aj na naSich stran-
kach zakladné poziadavky
tykajuce sa oznacovania
potravin.

text / Lukas Janac

foto / archiv Lesaffre

Oznacovanie potravin

radime

Oznadovanie potravin patri na
Slovensku pod Vynos Minis-
terstva pédohospodarstva SR

a Ministerstva zdravotnictva SR ¢.

1187/2004 — 100 v zneni neskor-
Sich zmien a doplnkov, druha
hlava druhej ¢asti Potravinového
kodexu (PK) SR, ktora je harmo-
nizovana s eurépskou legislativou
(Smernica Eurépskeho parlamen-
tu a rady EU 2000/13/ES v zneni
neskorSich zmien a dopinkov).

VSeobecne platné poziadavky
na oznacovanie potravin
Slovné oznacenie potravin
uvadzanych do obehu udajmi
podla PK musi byt v §tatnom
jazyku. Oznacovanie aj v inych
jazykoch nie je zakazané, nesmie
byt prekazkou Citatelnosti udajov
uvadzanych v §tatnom jazyku.

Potraviny sa musia oznacovat’

tak, aby spotrebitel nemohol

byt uvedeny do omylu, najma

a. ak ide o ich vlastnosti, a to
najma druh, pévod, miesto
pbévodu, zloZzenie, mnozstvo,
trvanlivost a spésob vyroby,

b. pripisovanim takych uc¢inkov
alebo vlastnosti, ktoré potravi-
ny nemaju,

c. poukazovanim, Ze potraviny
maju osobitné vlastnosti, hoci
v skuto€nosti obdobné potravi-
ny maju tiez takéto vlastnosti.

V oznaceni balenych potravin
musia by uvedené udaje:

a. nazov, pod ktorym sa potravi-
na uvadza do obehu,

b. meno alebo obchodné meno
a adresa vyrobcu, baliarne,
alebo predavajuceho (distribu-
tora alebo dovozcu), ktory ma
sidlo v ¢lenskom State Europ-
skych spologenstiev a EU

¢. mnozstvo potraviny bez obalu

d. datum minimalnej trvanlivos-
ti alebo, ak ide o potraviny
podliehajuce rychlej skaze
z mikrobiologického hladiska,
datum spotreby,

e. zoznam zloziek,

f. identifikcia davky,

d. udaj o pévode alebo mieste
pbévodu, ak neuvedenie tejto
informacie by mohlo uviest
spotrebitela do omylu,

h. o osobitnom spdsobe sklado-
vania alebo o poziadavkach na
pouzitie,

i. navod na pouZzitie, ak by jeho
neuvedenie mohlo spdsobit
nespravne pouzitie alebo pri-
pravu potraviny, bez poskytnu-
tia takéhoto navodu,

j- o mnozstve urcitych zloziek

alebo skupiny zloziek podla
§9a10,

k. o skutoénom mnozstve alko-
holu vyjadrenom v objemovych
percentach, ak ide o napoje
s mnozstvom alkoholu viac ako

1,2 objemového percenta.

Oznacenie nazvom potraviny
Néazov potraviny musi obsahovat
nazov vyjadrujuci jej podstatu pod-
la prislusnej hlavy PK. Obchodna
znacka, znackové meno alebo vy-
mysleny nazov potraviny nesmie
nahradzat nazov potraviny.

Datum minimalnej trvanlivosti
a datum spotreby potravin
Datum minimalnej trvanlivosti
potraviny je datum, do ktorého si
potravina pri spravnom sklado-
vani uchovava svoje $pecifické
vlastnosti. Datum minimalnej
trvanlivosti sa uvadza slovami
,minimalna trvanlivost do...“, ak sa
v oznacéeni datumu uvadza den,
v ostatnych pripadoch ,minimalna
trvanlivost do konca...“; mozno ho
uvadzat za tymito slovami oznace-
nim datumu alebo s odkazom na
miesto, kde sa datum nachadza.
Datum minimalnej trvanlivosti sa
musi oznagovat uvedenim dna,
mesiaca a roka v uvedenom pora-
di a v nekddovanej forme; ak ide
0 potraviny s trvanlivostou
a. menej ako 3 mesiace, postacu-
je uvadzat len den a mesiac,
b. 3 mesiace a najviac 18 me-
siacov, postacuje uvadzatf len
mesiac a rok,
c. viac ako 18 mesiacov, posta-
¢uje uvadzat len rok.
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Datum minimalnej trvanlivosti sa
nemusi uvadzat, ak ide o pekar-
ske vyrobky a cukrarske vyrobky
uréené na spotrebu do 24 hodin
po vyrobe. Datumom spotreby sa
musia oznacovat potraviny, ktoré
z mikrobiologického hladiska
podliehaju rychlej skaze, a preto
moézu v kratkom ¢ase predstavo-
vat bezprostredné nebezpecen-
stvo pre zdravie ludi.

Datum spotreby potraviny sa
uvadza slovami ,spotrebujte do”
s uvedenim datumu alebo odkazu
na prislusné miesto obalu, na
ktorom je datum uvedeny. Da-
tum musi pozostavat najmenej

z oznalenia diia, mesiaca v uve-
denom poradi v nekédovanej for-
me. V oznaceni sa musi uvadzat
udaj o konkrétnych podmienkach
skladovania, ak je potravina ozna-
¢ena datumom spotreby.

Oznacovanie zloziek potraviny
Zlozka potraviny je akakolvek
latka vratane pridavnej, ktora sa
pouziva pri vyrobe alebo priprave
potraviny a ktora sa nachadza

v kone¢nom vyrobku; mbze byt
aj v pozmenenom stave. Ak ide

0 viaczlozkovu potravinu, musi
byt v ozna¢eni uvedeny zoznam
vSetkych jej zloziek v klesajucom
poradi podla ich mnozstva v Case
vyroby potraviny. Tento zoznam
sa oznacuje slovami ,Zloze-
nie:...“ ,Zlozky" alebo ,Vyrobené
z..." Ak ide o zloZenu zlozku,
ktora sa sklada z dvoch zloziek
alebo z viacerych zloziek, mozno
ju uvadzat v zozname zloziek tak,
Ze za jej oznaCenim sa uvedie

v zatvorke zoznam jej jednotli-
vych zloziek zoradenych v klesa-
jucom poradi podla ich mnoz-
stva. Toto oznacenie sa nemusi
uvadzat, ak mnozZstvo zlozenej
zlozky v potravine tvori menej ako
2 hmotnostné percenta potraviny
okrem alergénov.

V oznaceni sa musi uvadzat’
mnozstvo zlozky alebo kateg6-
rie zloziek v percentach, a to
v hmotnostnych alebo objemo-
vych, ak
a. nazov zlozky alebo nazov
kategdrie zloziek sa pouzije
v nazve potraviny, pod ktorym
sa potravina uvadza do obehu
alebo ju spotrebitel obvykle
s tymto ndazvom spédja,
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b. zlozka alebo kategdria zloziek
je v oznaceni zd6raznena slov-
ne, obrazom alebo graficky,

c. zlozka alebo kategoria zloziek
je zakladna pre charakteristiku
potraviny a pre jej odliSenie od
vyrobku, s ktorymi by mohla
byt zamenitelna pre svoj nazov
alebo vzhlad,

d. ide o potraviny urené v pri-
slusnych hlavach PK.

Priklad: Zavin s makovou naplnou
z kysnutého cesta

Zlozenie: pSeni¢na muka, voda,
makova napln (25 % — mak, cu-
kor, susena srvatka...),...

Pridavné latky, ako zloZky potra-
vin patriace do jednej z kategorii
podla prilohy €. 2 PK SR, sa
oznacuju na obale slovne ozna-
¢enim kategdrie a nazvom alebo
oznacenim kategodrie a medzina-
rodnym kédom oznacenia (kod
E), ak pridavné latky maju medzi-
narodny kod oznacenia prirade-
ny. Ak sa do potraviny pouziju
pridavné latky, tieto sa musia
uvadzat v oznaceni zloZenia pod-
[a klesajuceho mnozstva, v akom
su obsiahnuté v potravine.

Ak sa do potraviny pridava na-
hradné sladidlo, musi sa v nazve
potraviny alebo v jeho blizkosti
uvadzat oznacenie slovami s na-
hradnym sladidlom (sladidlami);
ak sa pridava cukor a nahradné
sladidlo, musi sa v nazve potra-
viny alebo v jeho blizkosti uviest
oznacenie slovami ,,s cukrom
(cukrami) a nahradnym sladidlom
(sladidlami).

V pripade, ak sa chcete o prob-
lematike oznac¢ovania potravin
dozvediet viac, resp. aj vy po-
trebujete minimalizovat nezhody
v oznacovani vaSich vyrobkov,
davame do pozornosti pouzitu
literatdru. V nasledovnom ¢isle
si povieme viac o oznacovani
pekarskych vyrobkov.

Literatura:

— Pekarsky kongres Lesaffre Slo-
vensko; lll. roénik; Tale; Ing. Jan
Stulc — Oznad&ovanie pekarskych
vyrobkov.

— Vynos Ministerstva pédohospodar-
stva Slovenskej republiky a Minis-
terstva zdravotnictva Slovenskej

republiky ¢. 1187/2004 — 100 v zne-
ni neskorsich zmien a doplnkov,
druha hlava druhej ¢asti PK SR.

— Smernica Europskeho parlamentu
a Rady 2003/89/ES z 10. novembra
2003, ktorou sa meni a doplfia
smernica 2000/13/ES.

zabava

Manzel pilot sa neCakane vratil
zo sluzobnej cesty a zartovhym
hlasom z predsiene kricCi:

»TU Airbus 300. Dovolte mi pri-
stat.”

Zo spalne sa ozve manzelka:

,»Tu letisko. Urobte este jeden
okruh, aby IL-62 mohol odletiet.”

Muz se dostane do letadla

a zjisti, ze byl posazen vedle
roztomilé blondynky. Okamzi-
té se k ni otoci a udéla ,,prvni
krok*.

»Vite, fika, ,,slySel jsem, ze let
lépe utika, pokud se date do
hovoru se spoleénym pasazé-
rem. Pojdme si tedy povidat.“
Blondyna, ktera si zrovna
oteviela knihu, ji pomalu zavie
a fekne muzi: O éem byste se
chtél bavit?“

20 policajtov ide na povinnu lekar-
sku prehliadku. Vyjde sestri¢ka:
»Je vas tu vela, ...budete vstupo-
vat po Styroch!*

Vtom si jeden klakne na vSetky
Styri: ,,Tak ja idem prvy! Ja som
velitel!™

Celnikova Zena je v posteli s mi-
lencem, v tom zarachoti zamek,
manzel se ne¢ekané vraci...
Milenec v posledni chvili zajede
pod postel. Celnik kouka na man-
zelku, jak je svle¢ena a pojme
podezfeni. Zaéne prohledavat
byt, otevie skfifh a vysypou se
kartony cigaret.
»lady je to v pofadku,” brumila si.

,Hmm, nevim,“ fekne muz.
,,Coz takhle nuklearni ener-
gie?“

,»OK,“ fekne blondynka, ,,to by
mohlo byt zajimavé téma. Ale
nejdfive mi dovolte se na néco
zeptat jako prvni.

KUn, krava i jelen jedi to samé
— travu. Nicméné jelen vylou-
¢i malé kulicky, krava velkou
mokrou placku a ki skoro
suchou koblihu.

Proc si myslite, ze to tak je?“
Muz je ohromen. Az nakonec
odpovi: ,,Nemam nejmensi
tuseni.“

»Tak mi tedy feknéte,” odvéti
blondyna, ,,jak je mozné, ze
se citite na debatu o nuklearni
energii, kdyz nerozumite ani
hovnu!“

Letadlo rolovalo na startovaci drahu, najednou se zastavilo a vrati-
lo se zpatky. Po hodinovém ¢ekani znovu odstartovalo. Nespoko-
jeny cestujici se zeptal letusky, co se stalo. Letuska na to odpovi:
»Pilotovi se néjak nelibil zvuk motoru a trvalo nam skoro hodinu,
nez jsme sehnali pilota, kterému by to nevadilo.”

Nakoukne do pefifiaku, tam je par

lahvi whisky.

,»Pefinak je taky v poradku, kde
by tak mohl byt?"

Zpod postele se vystréi ruka se
sto eurovkou. Manzel ji shrabne
do kapsy a brumla si:

,»Pod postel uz jsem se taky
dival...”

Blondinku na aute zastavi policajt a chce vidiet vodiésky preukaz. Blondinka hovori:

—-Cotoje?
— To je taky tvrdy hranaty Stvorcek.
Blondinka vytiahne zrkadielko a poda ho policajtovi. Ten pozera na blondinku potom
do zrkadla zase do zrkadla zase na blondinku zase do zrkadla a nakoniec hovori.

— Prepacte, nevedel som ze ste tiez prislusnik.
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Bludisté Lesaffre

Spravné odpovédi zasilejte do
15. 2. 2010 prostiednictvim
e-mailu nebo posty.

Vyherkyni kvizu z minulého &isla, kte-
ra jako cenu obdrzela darkovy poukaz

na nakup pohonnych hmot v siti ¢erpa-

cich stanic OMV v hodnoté 1 000 K¢&
se stala: Adriana MesaroSova
Gratulujeme!

Ceska republika:

1. e-mail

Spravné odpovédi zaslete s pfesnymi
kontaktnimi Udaji na adresu:
mullerova@lesaffre.cz,

prfedmét: vlastovicka_bludisté

2. posta

Obalku v levém hornim rohu oznacte
Citelnym napisem Vlastovicka

a nezapomente pfipojit kontaktni
udaje. Takto ozna¢enou obalku se
spravnymi odpovédmi zaslete na
adresu:

Lesaffre Cesko, a.s.

Hodolanska 32

772 00 Olomouc

Slovenska republika:

1. e-mail

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

2. posta

Obalku v lavom hornom rohu oznaéte
Citatelnym 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

Jméno vyherce bude uvefejnéno na internetovych strankach www.lesaffre.cz a www.lesaffre.sk a také v pfistim Cisle

Casopisu Vlastovicka.

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

V tomto Cisle mate moznost ziskat francouzskou sadu
a balicek reklamnich predmétti Lesaffre Slovensko.

|
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Zlepsujici pripravky Magimix —
zdruka chutného a kvalitniho peciva!
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ZLEPSUJICi PRIPRAVKY MAGIMIX

Magimix Kvas svétly

Baleni: pytel 30 kg

zlepsujici pripravek pro vyrobu tradi¢niho ceského chleba zarucujici jeho optimalni kyselost
zarucuje vyvazeni proménlivé kvality mouky
spravné navéazani vody a optimalni rozkladani Skrobu

Davkovani: 2,5 % na mnozstvi zitné mouky

Déavkovani: 3 % na mnozstvi zitné mouky

Magimix Ritesa Baleni: kbelik 30 kg

pripravek ve formé pasty zarucujici optimalni kyselost chleba
elasticka stfidka s rovnomérnymi pory, vyborna chut a pfijemna viiné finalnich vyrobki

o o Déavkovani: 1 % na mnozstvi mouky
MagImIX Star Baleni: pytel 25 kg

zaruka optimalniho objemu a dlouhotrvajici cerstvosti vaseho chleba

lepsi konzistence a vytéznost tésta

vyssi stabilita kynuti

Davkovani: 0,5 % na mnozstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

Magimix Strong

pripravek na vyrobu tradicniho ceského chleba zarucujici optimalni stabilizaci tésta
zietelné vétsi objem chleba
prodluZuje trvanlivost hotovych vyrobkii

NO\,\NKA Davkovani: 4 - 5 % na mnozstvi zitné mouky
Baleni: kanystr 11 kg a tank 600 kg

Kvasovy koncentrat
HUN KP200

« tekuty koncentrat zarucujici optimalini zakyseleni chleba velmi podobné zakyseleni klasickymi 3-stupiiovymi kvasy
» dodava chlebu piijemné aroma a objem
+ VvyvaZena a piirozend barva stfidky

Lesaffre Cesko, a.s.

Hodolanska 32, 77200 Olomouc
Tel.: +420 587 419 321, Fax: +420 585 312 676 GROUP
E-mail: info@lesaffre.cz

www.lesaffre.cz

LESAFFRE

LESAFFRE &



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




