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Kto sa stara o sklady v Lesaffre Slovensko? 6 personalistika

Nové tvare redakéni rady Lesaffre Cesko / o f!rmé
Aj Lesaffre Slovensko poméaha v &ase Vianoc! 6 o firme

Prednosti:

» vSechny naplné jsou pripraveny k okamzitému pouziti

» jednoduché davkovani vhodné i pro priimyslové pistové davkovaci zarizeni

» vynikajici chut s vyraznym aroma, které pozvedne chutové vlastnosti vyrobku
» vysoka kvalita a vynikajici vzhled po upeceni

SIL FALA - Société Industrielle de Levure FALA/ _ PFedstavujeme
Bonopan d.o.o. 8 predstavujeme

Pekarna Domita a.s. / Mervartovo pekarstvi /
Pekaren Prievoz - Karol Tanglmayer / Stredna
odborna $kola Farského 9, Bratislava 10 rozhovor

VYROBEK BALENI Mouka (dil Ill.) - serial &lanka o pekaFské kvalité pekafina

mouk 19 pekarina

Koblihova napli meruiikova plastovy kbelik 12 kg
Doba trvanlivosti: 6 mésicli od data vyroby

Cesko-slovenské Velikonoce

Koblihova napln jahodova plastovy kbelik 12 kg
Doba trvanlivosti: 6 mésicli od data vyroby

Tekuté drozdie - A tecie! 23 drozdi

Liskooriskova néplﬁ plastovy kbelik 10 kg
Doba trvanlivosti: 12 mésicl od data vyroby technologie
Robotizované hnéteni tést - FUTURPOL 27 technolégia
Povidlova napln plastovy kbelik 12 kg
Doba trvanlivosti: 6 mésicd od data vyroby Orechovo-marhulové osie hniezdo / receptury
Tvarohovy zavin 28 receptury
Svestkova napln plastovy kbelik 12 kg
Doba trvanlivosti: 6 mésicl od data vyroby
Auto - nejhorsi investice? 29 ekonomika
Tvarohova napli hotova plastovy kbelik 10 kg
Doba trvanlivosti: 42 dni od data vyroby
Oznaé&ovanie potravin 31 radime
Vlassko-ofechova napli sypka pytel 25 kg
Doba trvanlivosti: 6 mésicl od data vyroby
Vtipy / Cesi a Slovaci rozumieme si? 33 zabava

Orfechova napln extra pytel 25 kg
Doba trvanlivosti: 6 mésicli od data vyroby
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text / Dita Mullerova

foto / Dita MUllerova
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Skolka peéeni
a pleteni vanoc¢ek

Jaro uz je v plném proudu, vratme
se ale kratce k Vanoctim a tradic-
nimu peceni a pleteni vanocek,
poradanému spoleénosti Lesaffre
Cesko pro zaméstnance a nové

i pro jejich rodiny.

KaZdoro¢né pred vano&nimi svatky
dostavaji zaméstnanci spole¢nosti
Lesaffre Cesko maly darek od tech-
nologu — €erstvé upecenou, vonavou
vanocku. V lorfiském roce si dokonce
mohli zaméstnanci vano¢ku sami

vlastovi€ka / €islo 10 / 2010

uplést a upéct a také prizvat své rodi-
ny. Mezi rodinnymi pfislusniky jasné
prevazovaly déti, a to hlavné déti
nasich technologu. Ale pekly a pletly
s nami i dvé malé dcerky byvalého
generalniho feditele spole¢nosti
Lesaffre Cesko, pana Lebrieze, ktery
v souc¢asné dobé 3éfuje pobockam

v Rusku a ve vychodni Evropé.

Do pleteni se také zapojily nase nové
kolegyné a &lenky redakeni rady
Vlastovicky, Jana Zaoralova a Misa
Hamplova, o kterych se blize doctete
v rubrice o firmé / o firme, a také Jana
Rihové, vedouci prodeje — pekarny
pro Moravu. Pro, nyni jiz byvalou,
¢lenku redakéni rady Janu Kysilkovou
bylo pe¢eni vano¢ek malym rozlou-
¢enim s nasi spolecnosti, jelikoz po-
¢atkem tohoto roku nas ze studijnich
ddvodu opustila.

Pleteni i samotné peceni vanocek
probihalo pod taktovkou nasich
zku$enych pekart — technologu, ktefi
nejenom zvladli naucit své mladé
kolegyné bravurné plést okynkovou
vanocku ze Sesti copankd, ale hlavné
zabavit a ,,zvladnout” détské osazen-
stvo, jehoz vék se pohyboval od tfi
do osmi let. Nejmladsim pekarem byl
Ctyflety Filipek, syn naSeho pekare-
technologa Zdenka Rehaka.

Podékovani si rovnéz zaslouZi i nase
kolegyné a &lenka redakeni rady Ven-
dula Malichova, ktera obétovala tento
den ¢ast své kancelare a zbudovala

Vv ni vytvarny koutek pro vSechny
malé pekare a pekarky. Pokud zrovna
nebyli zaneprazdnéni pletenim nebo
pozorovanim miseni tésta, tak zde
mohli popustit uzdu i své vytvarné
fantazii.

Na fotkach je jasné patrné, ze prace

s téstem v8echny déti ohromné bavila
a ze si domu hrdé odnasely sva upe-
¢ena dilka (sice byla vétSinou nepo-
Zivatelnd, ale to nebylo v danou chvili
vubec podstatné) a néktefi i dilka
vytvarna. Nesmime v8ak zapomenout
ani na nase kolegyné, které pleteni
vanocek zvladly na vybornou, a jejich
vanocky si kromé nich odnesli domu

i ostatni zaméstnanci.

Vanocky se opravdu povedly a jejich
vuné se jesté dlouho linula chodbami
nasi spole¢nosti.

text / Tamara Szabdova
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foto / archiv Lesaffre Slovensko
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Viano¢na sutaz Informécie o sutazi mohli gazdinky
s drozdim VIVO néajst nielen na nasej webovej stranke °
www.lesaffre.sk, ale aj v réznych ®

V termine od 16. novembra 2009 do
16. februara 2010 sme pre nasich
malospotrebitelskych zakaznikov,
tak ako kazdy rok, pripravili Vianoc&-
nu sutaz s drozdim VIVO. Ulohou
sutaziacich bolo prostrednictvom
SMS spravy zaslat tri rézne kody,
ktoré mohli najst na vnutornej strane
viano¢ného obalu drozdia VIVO.
Sutazilo sa o pekné ceny znacky
Moulinex. Prvou cenou boli domace
pekarne Home Bread Baguette, dru-
hou sendvi¢ovace Croc Time a tretou
cenou hriankovace Accesimo Inox.
Navys$e kazdy deri jeden zo sutazia-
cich vyhral reklamny bali¢ek drozdia
VIVO (kuchynsku rukavicu a zasteru).

&asopisoch ur€enych hlavne pre Zeny
ako Slovenka, Baje¢na zena, Dobré
jedlo a Novy &as pre Zzeny — Vianoce.
V predviano€nom obdobi bola sutaz
podporena reklamnym spotom v ra-
diu Jemné Melodie. Sme velmi radi,
ze do sutaze prislo mnozstvo SMS
sprav a vyhercom srde¢ne blahoZe-
lamel!

Zoznam vyhercov a mnozstvo inpi-
racii v podobe receptov s drozdim
VIVO moézete njst aj na nasej webo-
vej stranke www.lesaffre.sk.

text / Tamara Szabdova

.. a Zivot je jednoduchsi

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Velka Zlosovatelna sutaz
k 10. vyrociu Lesaffre na
Slovensku

Pri prilezitosti oslav 10. vyrocia péso-
benia nasej spolo¢nosti na sloven-
skom trhu sme pre nasich zékaznikov
pocas celého roka 2009 pripravili
zlosovatelnu sutaz o 50 atraktivnych
cien:

1. cena: LCD televizor

2. cena: Notebook

3. cena: Kéavovar — espresso

4.-10. cena: Mikrovinna rdra

11. - 20. cena: Nékupny poukaz Nay 100 EUR
21.-30. cena: Radiorekordér CD, MP3

31. -40. cena: Néakupny poukaz Nay 50 EUR
41.-50. cena: Rychlovarna kanvica

Do sutaze bol automaticky zapojeny
kazdy, kto si od spolo¢nosti Lesaffre
Slovensko zakupil vyrobok z produk-
tového radu Magimix, Inventis, Aditi-
va, Sladky program a Margariny Milla,
ktory neodoberal v predchadzajucom
roku 2008. Zaroven vSak musela byt
splnena podmienka minimalneho
ro¢ného odberu 100 kg na dany pro-
dukt. Do kone¢ného zlosovania bol
zékaznik zaradeny tolkokrat, kolko
novych produktov za¢al nakupovat

v roku 2009 pri splneni podmienky
minimalneho odberu.

Po vyhodnoteni odberov zékaznikov
bolo do zlosovania zapojenych celko-
vo 177 zrebovacich listkov. Zlosovanie
sa uskutocnilo 15. januara 2010, ked
boli za pritomnosti komisie vyzrebo-
vani vyhercovia sutaze. Vyhercom
srdecne blahozelame!

Zoznam vyhercov najdete
na www.lesaffre.sk.
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o firmé
personalistika o firme

text / Tamara Szabdova foto / archiv Lesaffre Slovensko

text / Lukas Janac, Tamara Szabdova foto / archiv Lesaffre Slovensko
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Kto sa stara o sklady
v Lesaffre Slovensko?

Prijem a vydaj tovaru a s nim spo-
jené prijemky, vydajky a prevadza-
cie listy maju na starosti v Lesaffre
Slovensko dvaja mili pani.

| T V=

Vladimir Dudas

V trnavskej centrale je to Vladimir
Dudas, ktory v nasej spolo¢nosti

o firmé
o firme

pracuje uz od roku 2002. Vlado ma
v Trnave na starosti vSetky ¢innosti
tykajuce sa prijmu a vydaju tovaru
v sklade, starostlivost o nas vozovy
park (aktualnost STK, emisnych
kontrol, administrativu tykajucu

sa prevadzky naSich motorovych
vozidiel) a taktiez prijem a vydaj
reklamnych predmetov. Ak prave
nepracuje, mozete ho stretnit na
turistickej prechadzke so svojou
manzelkou. Okrem toho rad chodi
na hriby a jazdi na bicykli.

V pobocke v KoSiciach sa o nas
sklad stara Ladislav Bucko. Laci,
ako ho vs8etci volame, pracuje pre
Lesaffre Slovensko od roku 2005.
Podobne ako Vlado ma na starosti
prijem a vydaj tovaru v koSickom
sklade a evidenciu pohybov reklam-
nych predmetov. Laci nam taktiez
pomaha pri beznom chode firmy,

text / Vendula Malichova

Ladislav Bucko

nosi zasielky na postu. Volny ¢as
najrad8ej travi so svojou manzelkou
a dvoma krasnymi dcérkami Simon-
kou a Tamarkou. Stretnut ho mozete
aj na futbalovom ihrisku, kde pésobi
ako rozhodca.

foto / Michala Hamplova,
Jana Zaoralova

Nové tvare redakéni rady
Lesaffre Cesko

Dvou novych jmen jste si mohli
vS§imnout hned v tirazi tohoto ¢cisla.
Mluvi se o nich i v tiskové zpravé

o Skolce peéeni Lesaffre Cesko.
Michala Hamplova a Jana Zaoralo-
va jsou nové élenky redakéni rady
Vliastovi€ky. V tomto kratkém ¢lan-
ku se jim podivame ,,na zoubek®.
Poprosim vas, abyste ¢tenafim
pfiblizily, od kdy pracujete pro
Lesaffre Cesko a na jaké pozici?

Michala Hamplova

Jana

»Asi pét mésicl plsobim na pozici
koordinatora obchodniho oddéleni.
Prace je velice riznoroda, prevazné
na obchodnim oddéleni, ale neni vy-
jimkou, Zze se nachomytnu i k zalezi-
tostem jinych oddéleni. V rdmci toho
vedu oddéleni odbytu, to je tfi a pul
¢lovéka.”

Michala

,Ve firmé jsem (nepravidelné) asi rok.
Pravidelné od ledna 2010. Nepra-
videlné to byla staz na finan¢nim

a personalnim oddéleni a zastup na
obchodnim oddéleni. Na zacatku
tohoto roku jsem nastoupila na pozici
asistentky generalniho feditele. Moje
prace zahrnuje 100+1 mali¢kosti -
od nakupu obc&erstveni po jednani

s najemniky a vyjednavani smluvnich
podminek s dodavateli.“

A ted to podivani se ,na zoubek.“
Co Vas pfi této vété napadne?

Jana

,Napada mé, Ze jdeme za chvili na
obéd a dame si tam néco dobrého na
zub. Od té doby, co jsem byla v Tadzi-
kistanu, mam porad hlad.” (poznamka
redakce: Jana si na ob&dé vétsinou
objednava polovi¢ni porci).

Jana Zaoralova

Michala

»,KdyZz se toho chytnu doslova, hned
prvni tyden v praci mé bolely zuby
moudrosti. Moje pracovni vykony

to samozrejmé nepoznamenalo...
(smich). O néco tézsi byla ale pfipra-
va na posledni zkousky na VS.

Méné je nékdy vice - véFime, ze
étenafi si i z téchto par slov udélaji
o novych élenkach redakéni rady
obrazek. Dékujeme za rozhovor.

Aj Lesaffre Slovensko
pomaha v ¢ase Vianoc!

Detsky domov Pecéenady

V obci Pe¢enady pri Trnave stoji na
jej juznej strane kastiel, v ktorom bol
v roku 1950 zriadeny detsky domov
pre opustené a nezaopatrené deti. Aj
tento rok sem v predvianoénom ob-
dobi smerovali nae kroky. Ako to uz
byva, zariadenia podobného charak-
teru su rozpoc&tovymi organizaciami,
kde penazi nikdy niet nazvys, a preto
privitaju kazdu pomocnu ruku.
Detsky domov pod vedenim pani
riaditelky Mgr. Evy Martinkovi¢ovej
poskytuje domov 46 detom od tych
najmensich az po vysokoskolakov.
Ako mi sama potvrdila, ,¢o dieta,

to osud, o ktorom by sa dal napisat
nejeden roman*“. Staci chvilu pobud-
nut v zariadeni podobného charak-
teru alebo pred tymto problémom
nezatvarat o€i a ¢asto si uvedomime
,velkost“ nasSich starosti. Kolektiv
pracovnikov detského domova sa
v8ak v8etkymi silami snazi vytvarat
prostredie, ktoré je pre mnohych

z nas samozrejmé a ktoré volame
rodina. Sme radi, Ze sme aj my mohli
opét prispiet k radosti tychto deti

a obdarovat ich drobnostami, ktoré
maju pre nich ¢asto vacsiu cenu ako
si vieme sami predstavit.

Utulok pre opustené zvierata
Kosice - Saca

V mestskej &asti Kosice — Saca na
ceste medzi Ludvikovym Dvorom

a Haniskou prevadzkuje neziskova
organizacia Unia vzajomnej po-

moci ludi a psov koSicky utulok

pre opustené zvierata. V utulku sa

v suc¢asnosti nachadza okolo 120
zvierat, z nich priblizne 100 psov. Aj
tento utulok funguje predovsetkym

z dobrovolnych prispevkov, darov €i
sponzorstva, takze pomoci v utulku
nikdy nie je nazvys. A prave v pred-
viano&nom obdobi, v ktorom si as-
tejSie uvedomujeme, Ze vzajomne si
pomahat je potrebné, sa spolo¢nost
Lesaffre Slovensko rozhodla podporit
utulok zakupenim krmiva pre opuste-
né zvierata. Uz pri prichode do utulku
nas vital hlasity Stekot opustenych
psikov. Clovek by ani neveril, kolko
krasnych Stvornohych kamaratov sa
v Utulku nachadza. Radi sme pomohli
dobrej veci a dufam, ze takto o rok
sa v utulku opat stretneme. V pripa-
de zaujmu o adoptovanie zvieratka

z koSického utulku alebo poskytnutie
finan¢nej ¢i materialnej pomoci bliz-
Sie informécie ziskate na
www.uvplp.sk.
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SIL FALA -

text / Dita MUllerova

foto / archiv SIL FALA

V rubrice ,,Pfedstavuje-
me“ vam prinasime profily
nasSich sesterskych spoleé¢-
nosti.

V tomto éGisle se vydame do
Francie, do mésta Stras-
burk, abychom vam pred-
stavili sesterskou spolec¢-
nost SIL FALA.

Société Industrielle de Levure FALA

Historie

Akciova spole¢nost FALA (Fab-
rique Alsacienne de Levure et
Alcools — Alsasky zavod na droz-
di a alkohol) byla zaloZena v roce
1920 v Meinau na predmésti
Strasburku. Spole¢nost FALA se
pfi vyrobé drozdi ve Francii zafa-
dila v roce 1923 mezi prikopniky
pouzivani fepné melasy namisto
obilovin.

V roce 1968 se FALA spojila se
spole¢nosti LESAFFRE & Cie,
svétovou jednic¢kou ve vyrobé
drozdi, a spole¢né vytvorily SIL
FALA (Société Industrielle de
Levure FALA), SARL.

V roce 1970 SIL FALA vybudo-
vala v prdmyslové z6né mésta
Strasburk novy vyrobni zavod,
jehoz vyrobni kapacita dosahla
v roce 2009 pétinasobku v po-
rovnani s rokem jeho zalozeni.

Jednim z pilifd spole¢nosti SIL
FALA je dodavat kvalitni vyrobky,
proto bylo v roce 1989 zfizeno
oddéleni specializujici se na
zajisténi kvality. Prvni certifikat
1ISO9002 ziskala spole¢nost

SIL FALA v roce 1996. Od roku
2003 je SIL FALA certifikovana
ISO9001 s pridruzenim vyvoje
novych vyrobka.

vlastovi¢ka / €islo 10 / 2010

SIL FALA dnes

Spole¢nost SIL FALA je vyrob-

cem:

» kvasni¢ného mléka na vyrobu
extraktl drozdi

» Cerstvého lisovaného drozdi
a tekutého drozdi uréeného
zvlasté pro trh francouzsky,
némecky a Svycarsky

» dalSich pridruzenych produktu
jako jsou: VIPROTAL - pou-
Zivany doplfikové ve stravé
pro zvifata, vinasa (vypalky) —
hnojivo nachazejici své uplat-
néni v zemédelstvi, extrakty
z vinasy — draslik vstupujici do
vyroby smiSenych hnojiv.

Pod obchodnim nazvem Lesaffre
France Levures et Ingrédients
prodava spole¢nost SIL FALA
rovnéz pekarskeé zlepsujici
pfipravky a pfisady vyrabéné v ji-
nych zavodech skupiny Lesaffre.

Pro svou schopnost porozumét
oCekavanim zakaznika a dodavat
kvalitni vyrobky, se spole€nost
SIL FALA stala nepostradatelnym
dodavatelem jak pro primyslové
tak i femesiné pekarny.

Kvalita a zivotni prostredi
Drozdi je zivy organismus, pfi
jehoz vyrobé je vyuzivana rfepna
melasa — zemédélsky produkt,
jehoz kvalita kolisa v zavislosti

na ro¢nim obdobi. Ve vSech
urovnich zpracovani jsou proto
provadény fyzikalné-chemické
a mikrobiologické kontroly pro
zajisténi prfesnosti a regulérnosti
vyroby drozdi.

Jednou z hlavnich zdsad spo-
le€nosti je také Setrny pfistup

k Zivotnimu prostredi. A proto
investovala do moderni Cisticky,
ktera vyuziva technologii odpa-
fovani. Diky tomu se z vyrobniho
odpadu dale vyrabi hnojivo a po-
trava pro dobytek.

SIL FALA a Ceska republika -
pfimé vazby

V roce 1922 se pan HANNES,
zaméstnanec FALA Strasburk,
vydal do Olomouce, do drozdar-
ny v Pavlovi¢kach, ktera uz v té
dobé pouzivala pfi vyrobé drozdi
fepnou melasu. Zpét do Francie
ho nasledoval €esky inZenyr pan
Pollack, jenz vyznamné napomohl
pfi zavadéni vyroby drozdi z fepné
melasy ve spole¢nosti SIL FALA.

V letech 1999 az 2002 pusobili

v Ceské drozdarenské spoled-
Lesaffre Cesko) dva odbornici SIL
FALA, panové Vincent Dzedzej

a Gérard Schwaller, ktefi vy-
znamné pfispéli K jeji integraci do
skupiny Lesaffre.

Bonopan d.o.o je obchod-
nou spoloé¢nostou v ramci

Lesaffre Group, ktora poso-

bi v Slovinsku od roku 2001.
Trh s 2 miliénmi obyvatelov
je pokryvany vlastnym dis-
tribuénym skladom a timom
7 ludi, ktori poskytuju kom-
plexny zakaznicky servis.

Hoci drozdie patri k nosnému
programu spolo¢nosti, dostava sa
do popredia v poslednych rokoch
aj oblast zlepSujucich pripravkov
a zmesi pre pekarov. S drozdim,
ktoré je vyrabané v Lesaffre Ma-
darsko, v nasej chorvatskej sestre
Kvasac a v materskej spolo¢-
nosti SIL, ma Lesaffre Slovinsko
veduce postavenie na doméacom
trhu. Pekari maju moznost volby
drozdia, ktoré najlepsie vyhovuje
ich potrebam: Cerstvé lisované
drozdie v 1 a 0,5 kg baleni, tekuté
drozdie Kastalia pre malé a stred-
né pekarne, drozdie pre mrazené
technoldgie LHIS a iné. Hoci
pekari v Slovinsku nepouzivaju
susené drozdie, nasiel si tento
produkt miesto medzi mlynarmi,
ktori ho pouZivaju do pekarskych
zmesi pre domacnosti.

text / Lukas Janac

Posledné roky pracovnici Bono-
pan d.o.o venovali velké Usilie aj
zmene imidzu medzi pekarmi,
kde boli znami vyhradne ako
dodavatel drozdia. MnoZstvo
aktivit (prezentacia Sirokej

Skaly sortimentu a odbornych
zrucnosti v pekarskom centre;
odborné seminare, uvadzanie
novych produktov na trh a iné),
technologickéa pomoc u konco-
vého odberatela dopomahaju

pri zmene imidZu droZdiarenskej
spolo¢nosti na komplexného
dodavatela pekarskych surovin.
Odkedy Bonopan d.o.o zastupuje
na slovinskom trhu aj znac-

ku Martin Braun s ich Sirokou
ponukou cukrarskych produktov
a spolo¢nost Demarle (plechy,
tacky, prepravky), je ponuka
vyrobkov poskytovanych pre
pekara omnoho S$irsia. Cielom
spolo¢nosti Bonopan d.o.o je
poskytovat kone¢nému spotrebi-
telovi nielen produkty, ale najma
sriesenia” pri ich kazdodennej
praci.

Spolo¢nost Bonopan sa rovnako
hrdi aj svojou poziciou v slovin-
skych domécnostiach. Znacku
Fala uviedlo podfa poslednych
vyskumov az 83 % opytanych
respondentov na prvom mieste
v ramci malospotrebitelského
droZdia. Tato znacka predstavuje

foto / archiv Lesaffre Slovensko

{Bonopan..

75 %-tny podiel na slovinskom
trhu. Pozicia lidra v8ak so sebou
prinasa aj zodpovednost voci
spotrebitelovi, a preto sa neusta-
le kladie d6raz na zachovanie
kvality produktu a celoro¢ne su
usporaduvané promo akcie na
podporu znac¢ky Fala.

Bolo povedané: ,,Bonopan je
velmi progresivna spolo¢nost.
Myslim si, Ze si zasluzZime takyto
kompliment vdaka ambiciéznemu
a lojalnemu timu Bonopan d.o0.0.”

Bonopan d.o.o
Mirjam Kavci¢
Vykonna riaditelka

Prekladovy slovnik:

slovencina slovinéina

Muka Moka
Voda Voda
Drozdie Kvas
Sol Sol
Olej Olje
Cukor Sladkor
Vajce Jajce
Chlieb Kruh
Pekar Pek
Pekaren Pekarna
vlastovi¢ka / &islo 10 / 2010 9
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Jak velkou oblast ¢i region za-
sobujete svymi vyrobky a kolik
mate prodejen?

Vlastnime ¢&tyfi prodejny, ale
zasobujeme odbératele v celo-
republikovém méfitku. Typickym
prikladem takového peciva jsou
napfiklad nase vyhlaSené ma-
zance.

Jsou vam malé a rodinné
pekarny schopny konkurovat?
Pokud ano, v éem vidite jejich
plus?

Pekarny podobného typu jsou
urc¢ité schopny ndm konkuro-
vat. Jejich nejvétsi vyhodou je
predevsim kvalita a pak také
schopnost disponovat mnohem
SirSim a pestfejSim sortimen-
tem vyrobkda. To je dano pravé
malosériovou vyrobou, ktera je
adaptabilngjsi.

text / Igor Kratochvil

Nabizite obrovsky sortiment
vyrobkt. Které z nich hodno-
tite jako komeréné nejuspés-
néjsi?

Mezi nase nejvétsi Slagry soucas-
nosti patfi bezesporu vanocky

a jiz zminéné mazance. Pouzi-
vame prvotfidni suroviny, jako
napf. jiho€eské maslo, coz se na
vysledku zfetelné projevi.

Podle ¢eho zarazujete do na-
bidky nové vyrobky? Rozho-
duje poptavka, ,,Sesty“ smysl
obchodnika, nebo napfriklad
trendy v zahraniéi?

Zasadnim méritkem pfi zarazova-
ni novinek do portfolia je pro nas
poptavka ze strany odbératelu.
Postupujeme tradi¢nim zplso-
bem ochutnavek, diky kterym
mame pomerne jasny monitoring
zajmu nasich cilovych skupin.
Da se fici, ze podobné prizkumy
provadime takika neustéle.

Kdyz uz jsme se dotkli otazky
okolnich statu, jste relativné
nedaleko nasich némeckych
sousedt. Zkouseli jste pronik-
nout i tam a jaké mate zkuse-
nosti?

Do zahrani¢i jsme proniknout
zkouSeli, coz se nam dokonce

i pomeérné uspésné podafilo.
Nejednalo se vSak o dodavky
do Némecka, ale k sousediim

foto / Igor Kratochvil

Velké haly a vysoké kominy,
¢ily ruch a nablyskana
pekarska auta projizdéjici
vratnici jako pilni mravenci.
Presné tak vypadala velka
jihoéeska pekarna Domita

a.s., kdyz jsme zastauvili
pred jejimi branami
v Tabore.

na Slovensko. Do slovenského
fetézce Makro jsme dlouhodobé
dodavali nasi strouhanku.

Co fikate na aktualni BIO
boom a jak na néj reagujete?
O produkci bio peciva se u nas
v pekarné jiz nékolikrat mluvilo.
Méli jsme dokonce poptavku na
pizzu v bio kvalité. Kritéria pro
vyrobu bio potravin jsou v8ak
tak vysoka, Ze se ndam v ram-

ci malosériovych objednavek
bohuzel nevyplati ménit vyrobni
technologie. V tuto chvili otazku
bio peciva nereSime.

Balené pecivo — nékym opévo-
vané, jinymi zatracované. Jaky
na néj mate nazor z pohledu
pekare a naopak jak na vas
pusobi z pohledu kupujiciho?
Vyhody baleného peciva jsou
nesporné, balime témé&r veskery
sortiment. Ze strany zékazniku
citime o tento zplsob expedice
zajem a nijak se mu nebranime,
ani coby pekari.

Mezi vase vyznamné odbérate-
le patfi velké obchodni Fetéz-
ce. Jak se vyrovnavate s jejich
stale agresivnéjsi cenovou
politikou?

Situace okolo velkych retéz-

cl neni nijak vesela. Jedna se

o nase nejvétsi odbératele, diky

¢emuz jsme doslova zahnani do
kouta a pfili§ mnoho moznosti
obrany neexistuje. Dodavateld,
ktefi jsou schopni klesnout na
zcela nerealné ceny, je i dnes
kupodivu dost a to trapi vétsinu
pekar.

Pracujete na budovani firemni
identity, mate nékolik viast-
nich znaéek a silny marketing.
U pekaren vaseho méritka to
ostatné ani jinak nejde. Stale
se vSak setkdvame s nazory,
ze reklama je v pekafiné zatim
zbyteéna. Co si o tomto nazoru
myslite?

Reklama k pekariné rozhodné
patfi a v dnesni dobé je takrka
nutnosti. My se soustfedime
predevsim na jiz zminéné ochut-
navky, ur€itou ¢ast propagace
feSime formou tiskovin, jako jsou
letaky atp.

Dotkla se i vas vSude zminova-
na krize? Pokud ano, jak se s ni
potykate?

Ano, krize se nas dotkla a odrazi-
la se bohuzel v tom nejcitlivéjSim
odveétvi, v personalnich zménach.
Situace dosla az tak daleko, ze
jsme byli nuceni propoustét.

V soucasnosti sice opét dopl-
fujeme stavy a pfijimame nové
zameéstnance, nicméné vliv a na-
sledky krize nebyly a nejsou nijak
prijemné.

Je o vas znamo, Zze svou vyro-
bu, a pekarnu vibec, neustale
modernizujete a zkvalitiiujete.
Muzete se nasim ¢tenariim
pochlubit nejvétsi inovaci

a prozradit, co chystate do
budoucna?

Mezi nase nejvétsi investice
posledni doby patfi rozsahlé roz-
Sifeni vozového parku. Pokud jde
o0 samotné stroje, nasi nejvétsi
pychou je bezesporu nova dé-
licka chleba a do budoucna k ni
planujeme i rozS8ifeni v podobé
nové michacky.

Soucasti vasi firmy je i Stredis-
ko praktického vyucovani. Na
prvni pohled vynikajici napad,
hned pak mé ale zamrzela
informace o tom, ze jste jeho
provoz museli omezit z diivo-
du malého zajmu uchazecu.

V éem vidite nejvétsi problém?

A existuje podle vas zpusob,
jak pekarskému femeslu na-
vratit atraktivitu?

Je to smutné, ale i tady jsou
nejvétsim problémem peni-

ze. Pekafrina je prace krasna

a zajimava, stejné tak ale velmi
naro¢na a vyzadujici pfemysleni.
Za dneSnich podminek je pro
spousty mladych lidi nepfitazliva
a predevsim finanéné nevyho-
vujici. Mnoho mladych lidi také
nepfitahuje femeslo jako takové,
protoze studium na stfedni Skole
je dnes dosazitelné prakticky
komukoliv.

Jaké mate zkuSenosti s vyrob-
ky spole¢nosti Lesaffre a jak
hodnotite vzajemnou spolu-
praci?

Nasi spolupréaci se spole¢nos-

ti Lesaffre Ize oznadit jednim
slovem za bezproblémovou.
Sortiment vyrobkUl Lesaffre je
vynikajici a navic se neustale
rozSifuje. VeSkeré novinky mame
moznost vyzkousSet v praxi jesté
pred objednavkou. Radi bychom
také pochvalili spolupraci s velmi
ochotnymi a pfijemnymi obchod-
niky.

Kontakt:

DOMITA a.s.
Stranského 2291
Tabor

390 02

tel.: 381 760 500
e-mail: info@domita.as
www.domita.as

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.
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text / Igor Kratochvil

Mervartovo pekarstvi

Pekafina je ve vasi rodiné
tradici po celé generace. M-
zete nam prozradit nejen néco
o této historii, ale i o vzniku
vasi pekarny?

S pekarstvim zacal uz muaj déde-
Cek, kterého si ja bohuzel nepa-
matuji. Déda doplatil, podobné
jako vétSina dobrych a vyhlase-
nych zivnostnikl, na povéalec¢né
reformy. Nejprve zdravim a kratce
poté i Zivotem. Po znarodnéni se
¢innost nasi pekarny rozdélila

a krom tradi¢ni pekarské pro-
dukce pfibyla i cukrarska vyroba.
Pak prisla sametova revoluce.
Bezprostfedné po ni vdak neexis-
toval zakon o restituci, takze ma-
minka pekarnu koupila zpét, a tim
jsme se po revoluci stali prvni
soukromou pekarnou v Praze.

Jak velkou oblast &i region
zasobujete svymi vyrobky?

V soucasnosti zasobujeme
predevsim hlavni mésto Prahu

a snazime se expandovat do jeji-
ho nejbliz&iho okoli. Krom zaso-
bovani pekarstvi se soustfedime
i na sortiment lahddkarstvi.

Jak to vypada s konkurenci
v Praze, vitézi kvalita nebo
kvantita a cena?
Jednoznacné cena. Kvalita

v urcité mife samozfejme take,
jeji vyznam vSak na rozdil od

doby pfed dvéma az ¢tyfmi

lety vyrazné klesa. Souc€asna
ekonomicka situace se pode-
psala i zde, staci se podivat na
ceny peciva v supermarketech.
Dnes je nizka cena prioritou pro
v8echny socialni skupiny a lev-
ny rohlik pfitahuje stejné dobre
nezameéstnaného jako uspé&sného
podnikatele.

Jak vidite tento problém do
budoucna, myslite, Ze se zajem
o kvalitu vrati, nebo se naopak
udrzi trend klesajicich cen?

foto / Igor Kratochvil

Béhem poslednich
mrazivych dnt leto$niho
unora jsme se vydali na
prazkum do malé pekarny
Mervart na okraji Prahy.

Ta je proslula predevsSim
diky vyrobkdam prvotfidni
kvality. Malokdo vSak vi, ze
jeji majitelé pat¥i k prvnim
pekaiim v Praze viibec!

mame moderni stroje, nase vyro-
ba je pfevazné ru¢ni. V. menSich
vyrobnich mnozstvich je uro-
ven kvality vzdy znatelné vyssi,

i kdyz samoziejmé za cenu vySsi
namahy.

Zminil jste strojové vybaveni.
Jakym se pysni vase pekarna
a planujete modernizaci?
Urcité ano. Ta se bude tykat
pfedevsim nakupu novych ro-
tacnich peci, které patfi v daném
segmentu mezi $picku. V ne-
davné dobé pfibyla do naseho

Prestoze mame moderni stroje,
nase vyroba je prevazné rucni.

Mam obavy, Ze klesajici ceny bu-
dou prevladat a skupina zajem-
cl o prvotfidni kvalitu se bude
zuzovat. Kvalita vSak byla v nasi
pekarné vzdy na prvnim misté

a toho se rozhodné hodlame
drzet i nadale.

Jakou vyhodu ma vase pe-
karna oproti konkurenci a co
muiZe podle vas nabidnout na-
vic, s prihlédnutim k ostatnim?
Ve srovnani s velkymi pekarnami
je to podle mého nazoru prave
zminovana kvalita. Pfestoze

strojového parku sazeci pec
s automatickym saze€em a také
smazici stroj.

Co velké obchodni Ffetézce

a jejich vliv? Dodavate do nich,
nebo se snazite jit zcela vlastni
cestou?

Spolupraci s velkymi fetézci se
samozrejmé nevyhybame, jejich
stavajici podminky jsou vSak pro
malé pekarny naseho typu bo-
huZel neakceptovatelné a my se
ocitame v situaci, kdy skute¢né
nemame prostor k jednani.

Ué&astnite se osobné degusta-
ce vyrobki? Nebo tuto ¢innost
nechavate vyhradné na davére
viéi zaméstnanciim?
Degustaci vyrobku provadim
osobné a neni to jen o dlvére
vlc¢i zaméstnancum. Mam rad
zivot v pekarné a pohybovat se

VvV ni povazuji za neodmyslitelnou
soucast svého dne. Diky osobni
degustaci se zvySuje mUj pocit
vlastni odpovédnosti za Uroven
peciva, coz mé samoziejme tesi.

Kdyz uz jsme u zaméstnanci,
jste s témi svymi spokojen?
Toto je otazka na skute¢né dlou-
hé povidani. V§eobecné jsem se
svymi lidmi velmi spokojen, i kdyz
to trvalo dlouha léta, nez se vy-
tvoril skute€¢né funguijici a dobry
tym. Snad nejvétsi a dlouhodoby
problém je sehnat a udrzet kva-
litniho pekare. Naopak vynikajici
tymy méame na prodejnéach, za
poslednich deset let si nepama-
tuji na vaznéjsi potize.

Jak slozité je v dnesni dobé
najit kvalitni a hlavné kvalifi-
kovanou pracovni silu v oboru
aregionu?

Nesmirné a tuto véc bohuzel po-
vazuji za dlouhodobg nefesitelny
problém. Je§té nedavno bylo
témeér neredlné sehnat v Praze
Spickového pekare a situace
byla doslova zoufala. ZlepSeni
pfispéla nedavna krize, diky niz
se zacaly zajemci naopak takrka
hrnout, ale s kvalitou a profes-
ni Urovni uchazecu je problém
neustale.

Jiz nékolikrat jsme nakousli
téma krize, dotkla se i vas?

A pokud ano, jak s ni bojujete?
Krize se nés dotkla, a to pomér-
né citelné. Nastésti jsme nebyli
nuceni propoustét, dodnes vSak
mame fadu nevyreSenych pohle-
davek u obchodnich partnert.
To jsou nasledky, které se daly
pomérné oCekavat. Vé&tsi problém
vidim v tom, Ze diky krizi v Praze
doslova zanikl maloobchod, coz
se samozrejmé odrazi i v naSem
oboru.

Co vas na své praci bavi a co je
tim povéstnym hnacim moto-
rem?

Snad nejvétsi motivaci je pro mé

pohled na spokojeného zakaz-
nika, spokojené zameéstnance

a fungujici obchod. Mezi nejvétsi
inspirace také patfi pohled na

to, jak se nase pekarna rozrlsta
a jak dochazi k jeji modernizaci,
o které jsme mluvili pfed okamzi-
kem.

Jaky mate nazor na balené
pecivo?

Proti balenému pecivu nemam
vytky. Pravdou v3ak je, Zze nasi
z&kaznici a odbératelé o balené
pecivo pfilis velky zajem nepro-
jevuji. Ve srovnani s nebalenym
pecCivem je zajem o balené
pecivo minimalni a to se pocho-
pitelné tyka i naslednych objema
prodeje.

Podnikani dnes neni snadné

v Zzadném oboru, co je pro vas
a vasi branzi v dnesni dobé
nejvétsi prekazkou?

Za nejvetsi prekazku a obecny
problém dnesni doby povazu-

ji mizivou sluSnost mezi lidmi

a takeé stéle vice se ztracejici
soudrznost mezi pekafi. A to

se tyka predevsim schopnosti
udrzet cenovou politiku, stat si za
svym nazorem a vazit si hodnoty
vlastni prace.

Jaké mate zkusSenosti s vyrob-
ky spole¢nosti Lesaffre a jak
hodnotite vzajemnou spolu-
praci?

S firmou Lesaffre spolupracu-
jeme dlouhodobé a jeji vyrobky
povazujeme za Spi¢ku v oboru.
Rad bych vyzdvihl vybornou spo-
lupraci s obchodnimi zastupci

a jejich profesionalni pristup.

Kontakt:

Mervartovo pekarstvi
Jan Mervart
Chabska 36

Praha Zli¢in

155 52

tel.: 257 952 004

fax: 257 952 005

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.

Jan Mervart
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text / jsv

foto / jsv

Cézar a Kleopatra nie su
iba staroveké postavy,

ale aj dva milé psy, ktoré

v areali Pekarne Prievoz
strazia rodinny doméek aj

s jeho pristavbou, kde sa
od konca 2. svetovej vojny
s menSimi prestavkami
kazdy den pecie chrumka-
vy chlebik a dalSie pecivo.
Presvedgili sme sa o tom

aj pri nasej navsteve, ked
napriek snehovej kalamite
v Bratislave si tam spokojni
zakaznici neustale podavali
klucky.

Pekaren Prievoz - Karol Tanglmayer

Pan Tanglmayer, ked sme

k vam prisli, spominali ste
nam, ze trvalo dobrych par
mesiacov, kym sa po opatov-
nom otvoreni pekarne v roku
1993 obnovila dévera zakaz-
nikov k vasim produktom. Na
¢om sa to vtedy zaseklo?

Tuto pekaren vlastnil eSte kedysi
moj nebohy otec. Po Vitaznom
februari mu ju v8ak znarodnili

a hoci sa mu v roku 1968 na
chvilu vratila, vySe 45 rokov mal
tuto pekaren v ,prenajme” byvaly
Statny podnik Pekarne a cukrar-
ne. A tym zaleZalo maximalne tak
na splneni planu a nie na kvalite,
lebo ta bola jemne povedané
mizerna. Ked sme po revolucii
dostali pekaren spat, nastastie
pre nas sa v tom Case rusilo dost
malych pekarni, tak som si mohol
vybrat takych pekarov, ktorych
som poznal a déveroval im. Po-
kial sme ale zacali opét piect, pol
roka som to daval dokopy, aby
sme vObec koncom zimy 1993
mohli spustit linky. Za¢al som

s 200 chlebami denne a este aj

z toho malého mnozstva mi kvoli
vtedajSiemu ,,dobrému” menu
socialistickej pekarne dost vela
chlebov zostalo. Potom som si
dal zavazok, ze chcem predat
kazdy den aspori 500 chlebov,
nech nie som stratovy. To sa nam
podarilo splnit, dnes ich vyra-

bame eSte o dvesto viac a okolo
6000 - 7000 kusov zemli, plete-
niek, bagiet a dalSieho peciva.

Pri¢uchli ste k pekarskemu
remeslu len nahodou alebo ste
sa chceli stat pekarom podla
vzoru vasho otca?

Nielen on, ale aj moja mama

isty ¢as za socializmu pracovala
v tejto pekarni. Motal som sa tu
odmali¢ka aj ja. Bol som lacna
pracovnd sila, otec mi dal 5 -10
K&s ako vreckové za to, ze som
hodinku, dve nahadzoval chleby
lopatou do pece. Vtedy to bol
slusny peniaz, dal sa za to kupit
obed alebo vela zmrzliny. Pévod-
ne som vSak vystudovany elek-
trikar, ak by nepriSla revolucia,
asi tazko by zo mna bol majitel
pekarne. Ked si spomeniem, ze
sme zacinali vtedy traja a dnes
zamestnavam 16 [udi, ktori robia
na dve zmeny, aby sme stihli
vybavit vSetky objednavky, pride
mi to ako sen.

Nemali ste problémy zohnat
k vam do vyroby kvalitnych
pekarskych majstrov?

Jeden Cas to bolo ozaj tazke,
najma okolo roku 2000 odislo
plno kvalifikovanych pekarov

do Volkswagenu, kedZe tam
rozSirovali vyrobu a ponukali aj
o polovicu vyS$Sie platy. Teraz sa

to obratilo, ozyvaju sa mi pekari,
ktori sa chcu vratit k profesii,

ale momentalne mam plny stav.
Urc€ite pekari u mna alebo inde

v Bratislave maju lepsie platy
ako niekde na vidieku, ale ak by
som im chcel ponuknut tolko ako
niekde v priemysle, tieto doda-
to€né mzdové naklady by som
musel kompenzovat zvySenim
cien naSich vyrobkov. A ak by
som zdvihol ceny ¢oilen o 10
halierov, uz by sa nasli nespokoj-
ni zakaznici, ze ako si to predsta-
vujem...

Vidite na svojom podnikani
nejaké rozdiely, ak porovnate
svoje ,pionierske” ¢asy so
suéasnostou?

Rozdiely su obrovské. Predtym
napriklad zaklad nasej vyroby
tvorili 1400-gramové chleby, eSte
koncom minulého storoc¢ia som
ich vyrabal okolo 1900 kusov,
teraz su uz len skoér doplnkovym
sortimentom. V 90-tych rokoch
takmer neexistovali hypermarkety
a rézne obchodné retazce, s vy-
robou som bol na strope, dokon-
ca som uz musel odmietat zakaz-
Ky. Prisli vSak hypermarkety, tie
polozili na lopatky malé predajne
a my sme zrazu nemali komu
dodavat. Mal som podchytené
mozno tri Stvrtiny celej Bratislavy,
mnoho malych potravin odo mnfa

Karol Tanglmayer so spokojnym zékaznikom

bravalo 30 - 40 chlebov denne.
Retazce vSak chlieb a pecivo
predavali za niz8ie ceny a ony rad
za radom koncili alebo objed-
navali od nas mensie mnozstva.
Snazil som sa to vyrieSit tym, ze
sme piekli mensi 900-gramovy
chlieb, ale nepomahalo to. Tak
sme sa rozhodli, Zze ak chceme
prezit, musime zmenit sortiment
a zacat piect rbzne druhy peciva.
Ak by sme to neurobili, dnes sa
spolu nerozpravame.

Nerozmyslali ste nad do-
davkou vasho chleba alebo
peciva tym velkym obchodnym
retazcom? O odbyt by ste mali
predsa postarané...

To &no, musel by som vSak vyra-
bat va¢&Sie mnozstva ako teraz,
¢o by bol kapacitne dost problém
a zisk by nebol ziaden. Hyper-
markety maju velmi nevyhodné
podmienky. Raz som skusal
Jednotu, s kvalitou boli spokojni,
odoberali by aj dost chleba, no
ceny mi zrazili takmer na hranicu
vyrobnych nakladov. Okrem toho
ponukli az 6-tyzdnovu splatnost
faktur, ¢o by ma uz uplne polozilo
a dostalo do druhotnej platob-
nej neschopnosti. Momentalne
dodavame hlavne mensim sietam
samoobsluh ako Dona alebo
Samos$ka. Ostatné su vacésinou
malé potraviny, ¢o zostali v cen-
tre alebo na sidliskach. Takisto
velky 1400-gramovy chlieb pro-
dukujeme pre zhruba 20 zaklad-
nych a strednych $kél v meste,
pricom Cast ide aj nasim budu-
cim olympionikom do Sportového
gymnazia. A takmer Stvrtinu
produkcie predame priamo na
mieste v nasej predajni.

Odkedy sa rozpravame, stale
sem prichadzaju dalsi a dal-

§i zakaznici. S niektorymi sa
priatelsky zdravite, zrejme
mate aj stalych Sstamgastov.
Chodia najma domaci, ti si zvykili,
ze sem mézu prist aj v sobotu,
hoci vtedy oficialne nemame
otvorené, no kedze vzdy nape-
Cieme nie€o navyse, nikdy ne-
odidu naprazdno. Mame takych
zakaznikov, ktori pridu hned rano
medzi piatou a Siestou len preto,
aby mali kazdé rano Cerstvé pe-
¢ivo. Poobede vSak mame otvo-
rené len do tretej, skusali sme aj
dlhsie, ale va¢sina zakaznikov
prichadza réano, poobede uz len
ozaj par ludi.

Co robite s chlebom, ktory sa
nepreda, €i uz u vas v predajni
alebo u vasich dodavatelov?
Z toho, €o vyrobime, je to len
velmi malé mnozstvo, iba par
kusov denne. Nasa poloha je

na rozhrani mesta a dediny, je

tu plno dom¢&ekov. Ludia si pon
pridu a vyuzivaju ho ako krmivo
pre sliepky alebo prasce. Mam
znamych, €¢o chovaju prasce
alebo lesnikov, ktori ho potom
davaju zvieratam v lese. V pre-
dajni vzdy predame vsetko, je to
mozno 5 - 7 chlebov za def a do
30 rozkov.

Najma poslednych par rokov
sa velkym hitom v naSich
domacnostiach stal krajany
chlieb. Je to tak aj u vas?
Zacali sme sa nan Specializovat,
lebo ludia mu postupne prisli na
chut. Dost dlho trvalo, pokial sa
to uchytilo, ale teraz bezne robi-
me 240 kusov a je z toho doslova
hit. Mame takych zakaznikov,
ktori uz iny chlieb ani len nechcu.
Dost som vSak prekvapeny, ze
[udom Coraz viac chutia rozky.
Na druhej strane som do strojov
na ich vyrobu dost investoval, ale
ten Gver sa mi postupne zacina
vyplacat. Predtym som pecivo
braval z jednej pekarne v centre,
kde pracoval méj svokor. Kupil
som nové stroje a asi 2 mesiace
som skus$al spravny pomer jed-
notlivych prisad, aby sme sa vyhli
nepodarkom a naucili sa s tym
robit nasi pekari.

Spomeniete si na veselé za-
zitky so zakaznikmi, ktoré sa
vam prihodili?

Raz na Vianoce sme uz mali mat
zavreté, no este o tretej popolud-
ni tu bolo asi 8 ludi. Ti ¢akali na
novy vypek, aby si mohli k Sted-
rovecernej kapustnici zobrat
Cerstvy chlieb. Tak im hovorim,
aby sa vam lepSie ¢akalo, dame
si spolu Sampanské a prevediem
vas po pekarni, aby ste videli ako
ten vas chlebik vyrabame. Bolo
zaujimavé sledovat ich tvare, aki
boli potom spokojni a usmievali
sa. Niektori mi to eSte obc&as
pripomenu. Pred Vianocami

som urobil aj také prekvapenie,
Ze som povedal predavacke,
aby kazdy desiaty chlieb davala
[udom zadarmo. Zakaznik dostal
chlieb, chcel zaplatit a ona mu
povedala, Ze nemusi, lebo je to
pozornost podniku. Az priSiel
isty pan a hovori, Ze chce este
jeden... Slovenska mentalita sa
obcas nezaprie, no dotyény mal
smolu, jeho dalsi chlieb uz nebol
desiaty v poradi.

Hovori sa, Ze remeslo ma nie-
kedy zlaté dno. Da sa pecenim
chleba takpovediac zarobit na
chlieb?

D4 aj neda. Lebo, ak aj nie¢o
mame navysSe, investujeme to,
resp. berieme si Uvery a splaca-
me ich. Nedavno som si zobral
50 000 EUR na modernizaciu
prevadzky, ked len samotny
stroj na vyrobu rozkov ma vysSiel
na 28 000 EUR. Ale zas m6zem
povedat, Zze minulé leto som po
siedmich rokoch bol opéat na
dovolenke, boli sme v tureckom
letovisku Side. Predtym sme

v lete vzdy nie€o robili a ked sme
sa nazdali, uz bola neskord jesen.
Teraz v Turecku som okrem od-
dychu porovnaval aj ich pecivo.
Musim priznat, Ze mi chutilo, ale
zas nepacilo sa mi, Ze najma ich
kolace boli az prehnane sladkeé.

Kontakt:

Pekaren Prievoz — Karol Tanglmayer
Mierova 109

82105, Bratislava

e-mail: pekaren.prievoz@gmail.com
tel.: 02/43 291 586

mobil: 0905 402 805

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.
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Stredna odborna skola
Farského 9, Bratislava

Pan riaditel, momentalne u vas
Studuje takmer 600 Ziakov. Na
akych akciach sa v poslednom
¢ase zucastnili vasi ziaci?
Vacsinou su to podujatia a rézne
konferencie pre nasho zriadova-
tela — Bratislavsky samospravny
kraj, na ktorych nasi ziaci zabez-
pecuju ketering a obsluhu. Hostili
sme napr. stretnutie hlavnych
kontrolérov Slovenska, kde sa
ziaci starali o ich ob¢&erstvenie. Aj
vdaka nam sa vydaril mikula8sky
vegierok pre Urad prace, social-
nych veci a rodiny, posedenie pre
ministerstvo Skolstva. Dost sa aj
mne triasli ruky, ked som sa
dozvedel, Ze nas ziak bude mat
na starosti stretnutie starostu
Petrzalky Milana Fta¢nika a pre-
miéra Réberta Fica, no nastastie
vSetko dobre dopadlo. Celkovo
sa naS$i Studenti najviac uplat-
nuju v organizaciach mésoveé-
ho, pekarskeho, cukrarskeho

a cukrovinkarskeho priemysiu,
mliekarenstva, ako aj v oblasti
gastronémie, obchodu a sluZieb.

Na Slovensku na rozdiel od
inych krajin po revoltcii dost
upada zaujem o odborné
Skolstvo, ked rodic¢ia davaju aj
svoje menej nadané ratolesti
radSej na gymnazia, nez by ich
mali nechat vyuéit. Cim si to
vysvetlujete?

vlastovi¢ka / €islo 10 / 2010

O tejto otazke by sme sa mohli
bavit hodiny. VSetci by sme boli
najradSej, keby sa zaujem kon-
centroval na tradi€né remesla ako
je pekar, cukrar a masiar, preda-
vaé potravinarskeho tovaru. Zial,
za poslednych 5 — 10 rokov zmizli
z pripravy prave tie odbory, ktoré
trh chce. Predavac¢ na vSetky
mozné zamerania uz je nedostat-
kovy tovar. Problém je, Ze rodiCia
radSej poslu svoje deti, hoci maju
aj trojky, Stvorky na vysvedceni
na gymnazia len preto, lebo tie
maju lepsi zvuk... V Bratislave je
teraz napriklad viac gymnazii ako
vo Viedni. Kedysi sme robili aj
talentové skusky, kde Ziaci museli
ukazat aj isté manualne zru¢nos-
ti. Keby sme v tom pokracovali aj
teraz, zrejme by sme nemali uz
ziadnych ziakov...

Ako je to u vas so zaujmom

o cukrarenské a pekarenské
ucéebné odbory?

Predtym sme u cukrarov otva-
rali po dve triedy, teraz z nich
ledva urobime jednu skupinku.
Na zaklade rakuskych skuse-
nosti a poZiadaviek trhu sme na
zachranu pekarskeho remesla
vytvorili aj kombinaciu cukrar-pe-
kar, v tomto odbore pripravujeme
momentalne 22 Ziakov. Mame aj
jedenastich Studentov v odbore
cukrar-kuchar a 52 ziakov pripra-

foto / jsv

Nedaleko bratislavského
Auparku najdeme v obkole-
seni petrzalskych ¢inziakov
Strednu odbornu Skolu
Farského 9. Pod r6znymi
nazvami vychovala za 37
rokov €innosti viac ako

3 000 absolventov, z ktorych
st dnes mnohi uznavani pe-
kari a cukrari. O minulosti,
ale najma o nie vzdy sladkej
sucasnosti tejto modernej

a uznavanej Skoly sme sa
porozpravali s tym najpovo-
lanej$im - jej riaditelom

Dr. Jozefom Horakom.

vujeme v odbore cukrar. Skola
umoznuje Ziakom uc¢ebného od-
boru pokracovat v nadstavbovom
&tudiu a ziskat maturitu. Zial, sku-
senost je taka, Ze Ziaci s maturit-
nym vzdelanim uz nemaju zaujem
pracovat vo vyrobe a hladaju si
administrativnu pracu. Niektori si
vedia predstavit len to, Zeby boli
majitelmi pekarne... Kazda skola
preto hfada zachranné moznos-
ti rieSenia situacie nedostatku
poctu ziakov a vymyslaju sa
dobre znejuce $tudijné odbory,
aby sme mali Ziakov, ako napr.
pracovnik marketingu. NavySe

sa kazdy rok zniZuje pocet deti,
ktoré chodia na stredné odborné
Skoly a blizka buducnost nevesti
Ziadne zlepSenie.

Dr. Jozef Horak

Niektori odbornici hovoria, ze
najlepsie obdobie pre odbor-
né Skolstvo bolo tesne pred
koncom socializmu a lepSie to
uz tazko niekedy bude...

Ak si odmyslime rézne ideologic-
ké nezmysly, ktoré sme museli
vyuc€ovat, tak mozno aj ano.
Myslim, Ze sme mali odborné
Skolstvo na vysSej Urovni ako bol
eurdpsky priemer. Za socializmu
bolo uvedené, ktoré remesla

sa budu podporovat, medzi ne
patrili predovs8etkym tzv. Cierne
remesla ako aj pekari a iné. Tie
boli vtedy podla vyhlasky zara-
dené medzi tzv. nedostatkové.
Ich Ziaci boli prioritne preferovani
pri vySke mesacnych odmien,
mali zabezpecené ubytova-

nie, dopravu mimo Bratislavy,
pracovné oSatenie a teply obed.
Dnes sa vSetko zrusilo. A tak
paradoxne na pripravu pekarov,
cukrarov a méasiarov su u nas

v 8kolskych dielfiach vytvorené
nadStandardné podmienky, no
problém je, Ze vlastne nemame
koho pripravovat. Dost zlé je aj
to, ked' $tat investuje obrovské
prostriedky do pripravy a potom
je 8koda, ze ti, ¢o sa vyucili,
nepokracuju v remesle, ale robia
nieco uplne iné.

Nepodpisuje sa tento nezau-
jem ziakov, resp. ich rodi¢ov
pod kvalitu ludi, ktori sa stara-
ju o nase zaludky?

Ista suvislost v tom byt méze.

U nas v u¢ebnych odboroch
mame 200 ziakov, no ,,Cistych®
pekarov je len sedem. Celkovo
je na Slovensku malo kvalifiko-
vanych cukrarov a pekarov. Ale
kedZe na trhu prace su Ziadani,
majitelia podnikov ich nahradzu-
ju bud’ nekvalifikovanymi silami
alebo si ich prinesu napr. z Ukra-
jiny. Hoci plati zakon o odbornej
spobsobilosti, neviem si predsta-
vit, kolko ludi ho v pekarfiach
alebo v cukrarinach aj naozaj
spitia. Uplne najhorsia situécia je
pri mlynarskej profesii, mlynara
nemame vyse 10 rokov.

Kde si myslite, ze sa v minulos-
ti stala najvac¢sia chyba?
Zrejme sa nenastavil spravny
systém. Miesto toho, aby sme si
zobrali to pozitivhe z minulého re-
Zimu, tak sa vSetko odsudilo a to

Zial malo na nasu oblast nega-
tivny vplyv. Minule boli u nas na
navsteve ludia z Talianska a bol
som Sokovany, ked mi povedali,
Ze u nich sa reguluju pocty Stu-
dentov na jednotlivych druhoch
8kol. Mozno by to pomohlo aj

u nas najma teraz, ked Skoly
doslova bojuju o kazdého Ziaka.
Véacsina rodi€ov a ziakov ma
pocit, Ze len Studium na gymna-
ziu im zaruci, ze budu elitou. Tu
zrejme chce byt tou elitou kazdy
a to sa potom odraza v celej
spolo¢nosti. Vidno to napriklad aj
na zlozeni nasho parlamentu, ale
zrejme si to zasluzime... (Usmev)

VsSimli sme si, Zze u vas Studuju
aj viaceri hraci z VengloSovej
futbalovej akadémie. Ako do-
Slo k tejto zaujimavej spolu-
praci so Skolou tohto byvalého
federalneho reprezentacného
trénera a jeho syna?

S futbalovou akadémiou mame
uz od jej vzniku velmi dobru
spolupracu, kedZe sidlime blizko
seba a naSe studijné odbory sa
dokazu s ich zameranim dobre
dopinat. Kazdy rok k nam preto
prichadzaju viaceré futbalové
talenty, ktorym sa tazsie uci.

Na gymnaziach by sa zbytocne
trapili, tu ziskaju moznost vyucit
sa alebo ziskat maturitu. Celkovo
mame, resp. sme mali u nas via-
cero znamych Sportovcov. Mame
tu reprezentantov Slovenska vo
volejbale, ako aj uspesného bed-
mintonistu Juraja Vachalka, ktory
to mé nasliapnuté na olympiadu
v roku 2012 do Londyna. Medzi
naSich absolventov patria viaceri
futbalovi prvoligovi hraci, ¢i uz

v Slovane, Interi alebo dalsich
prvoligovych muZstiev.

Mate prehlad, ¢o robia vasi
byvali ziaci a €i sa uplatnia

v odboroch, ktoré vystudovali?
Vzdy nam dobre padne, ked
obcas stretneme nasich byva-
lych Ziakov. A ti nielenze na nas
nezabudaju, ale stale sa k nam
hlasia, mnohi z nich su velmi
uspesni [udia. Ja si ani nespomi-
nam, zeby nasa $kola vychovala
¢o i len jedného ¢loveka, ktory by
si par tyzdnov po skonc¢eni Skoly
nedokazal najst zodpovedajucu
pracu. Su to véetko odborne
vzdelani ludia, ktori si ihned

vedia najst svoje miesto na trhu
prace. Napriklad traja absolventi
z poslednych dvoch rokov robia
v pekarni priamo tu v Petrzalke.
Realizujeme aj rekvalifikatné kur-
zy v odbore pekar a cukrar, ktoré
su akreditované ministerstvom
Skolstva. Vys8kolili sme uzZ desiat-
ky majitelov pekarni a cukrarni,
ktori ziskali rekvalifikaénym kur-
zom odborné vedomosti a zruc¢-
nosti na vyrobu pekarskych

a cukrarskych vyrobkov.

Mali vaSe chutové pohariky aj
nejaké vyhody z toho, ze vasi
absolventi robia predavacov,
pekarov alebo cukrarov?
Spominam si, Zze som pri$iel do
stanku s pun€om na Viano¢nych
trhoch, hned ma spoznali dvaja
nasi chlapci, ze dobry den, pan
riaditel, ¢o si date a dokonca
ani nechceli, aby som im za ten
pun¢ zaplatil. Ob&as prijemne
padne, aj ked ma zZiaci upred-
nostnia v dlhom rade za obsluz-
nym pultom.

vlastovi¢ka / €islo 10 / 2010

17



Pos

Vasa Skola sa preslavila aj tym,
ze ste upiekli vzorky, ktoré
putovali az do Eurépskej komi-
sie v Bruseli. Tamojsi uradnici
potom mohli dat jeden nas
pekarsky vyrobok na zoznam
tradiénych znaciek, ktoré su
chranené legislativou EU. Co
konkrétne to bolo?

I18lo o bratislavsky rozok, to je
taka sladka dobrota z kysnuté-
ho cesta v tvare podkovy alebo
cécCka, podla druhu naplne.
Sme velmi hrdi na to, Ze prave
my sme boli ti, ktorych pracu

v zastupeni celého Slovenska
posudzovala odborna komisia

v Bruseli. A aj vdaka nam je
teraz bratislavsky rozok v tzv.
registri tradicnych Specialit
Eurdpskej unie spolu so syrovy-
mi korbacikmi, bryndzou alebo
skalickym trdelnikom.

Specialne vyvinuty cukor uréeny
k zdobeniu jemného peciva.

- nevlhniici cukor
- dodava finalnym vyrobkom atraktivny vzhlad
a prijemnd chut

F&Ienie: vrece 10 kg

| Doba trvanlivosti: 12 mesiacov od détumu vjroby

LESAFFRE

2

01 Trnava. Tel.: 033/55 33 990 Fax: 033/55 33 991 ¢ e-mail: trnava@lesaffre.sk

No nielen s bratislavskym
rozkom sa vam dari na réznych
sutaziach a veltrhoch.

To ano, na najprestiznejSom veltr-
hu Danubius Gastro v Inchebe nasi
ziaci pravidelne zbieraju ocenenia
za rézne vyrobky, pri€om musim
dodat, Ze je to aj kvdli produktom
z0 spolocnosti Lesaffre, ktoré pri
ich priprave pouzivame. Minuly
rok sme boli vdaka Studentovi
Tamasovi Kollerovi prvi v plete-
nom vyrobku a prvé miesto sme
mali aj za Bratislavsky rozok. Aj
tento rok sme ziskali v sutaZziach,
ktoré prebiehali v ramci Danubius
Gastro 2010, pekné Uspechy. Za
Bratislavsky rozok sme sice ziskali
»az“ striebro za Madarmi, ale to
nevadi, o rok budeme znova naj-
lepsi. Mame tajny recept, skusime
to s vy§Sou gramazou, superi sa
nas uz teraz mézu bat. Radost

nam robia aj nasi kuchari, ktori tam
skongili druhi v discipline priprava
predjedla, hlavného jedla a dezer-
tu. Takisto sme boli druhi v pripra-
ve slavnostnej misy pre 8 osdb

a treti sme boli v priprave mie$a-
nych napojov v barmanskej sutazi.
Teraz na jar nas ¢aka medzina-
rodna cukrarska sutaz v Bzenci

O Moravsky pohar a v rakiskom
Welse medzinarodna pekarska
sutaz Bake — Award 2010.

Kontakt:

Stredna odborna skola
Farského 9,

851 01, Bratislava

e-mail: farskeho@soupotr.sk
web: www.soupotr.sk

tel.: 02/625 20 352-3

fax: 02/62 243 638

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.

SLOVENSKO

Siskova zmes

vexe

Zmes na vyrobu SiSiek s jemnou vanilkovou arémou.

2 veov

- charakteristicka SiSkova chut a vona
- vyborny objem finalneho vyrobku

- nizka absorpcia tuku pri vyprazani

- hladky povrch sisky po vypeceni

. Balenie: vrece 25 kg

Doba trvanlivosti: 9 mesiacov od datumu vyroby
www.lesaffre.sk

LESAFFRE &

GROUP

66 * e-mail: obchod@lesaffre.sk

text / lvan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre

pekarina
pekarina

Mouka (dil 1ll.) - serial ¢lanku
o pekarské kvalité mouk

V tomto dilu bych chtél navazat na predchozi ¢lanky o mouce, které byly zaméreny pre-
devsim na vyhodnocovani jejich kvality. V pfedchozim dilu byly popsany jakostni hodnoty
(Falling number, Zelenyho sedimentaéni test, alveografické hodnoceni aj.), které jsou
velmi vyznamné pro vyhodnoceni vstupni kvality mouk a jejich nasledné vyuziti. Tentokrat
bych se chtél zamérit na fenomén pSeniénych mouk a jejich pSeni¢nou bilkovinu, vSem

znamou jako lepek.
Lepek

Pod pojmem lepek je skryta
bilkovina. Lepkova bilkovina je
dulezita pfedevsSim pro pekare.
Je to zakladni stavebni kdmen
pro vytvofeni kvalitniho objemné-
ho peciva. V nékterych literatu-
rach se muzete setkat s nazorem,
ze kvalitni pSeni¢na mouka

pro pekare by méla obsahovat
alespon 28 % lepku. Do jisté miry
Ize s timto nazorem souhlasit,

ale pro vSechny pekare je jisté
dulezity i druhy sledovany sou-
bor vlastnosti lepku: pruznost,
taznost, Gl (gluten index)... Tyto
parametry, tj. obsah lepku a jeho
vlastnosti, by mély byt v rovno-
vaze. Mnohdy jsou z hlediska
zpracovani tést na provozu také
velmi dilezité vlastnosti lepku.
Uvedu to na pfikladu: jestlize ma
mouka vysSi obsah lepku, ale
jeho vlastnosti jsou takové, ze
mouka je pfili§ pruzna, Spatné

se zpracovava (nepomaha ani
prodlouzeni doby miseni), Ize fici,
ze jeho vlastnosti nejsou urcité
druhoradé.

Samoziejmé, Ze si poté taky
polozite otazku: ,,A co zlepSuijici
pfipravky, které pouzivame?“

U této otazky si opét muzete
lehce spoditat, co je pro pekare
vyhodnéjsi. Je lepsi brat (sice
levnéjsi) mouku ze mlyna, jehoz
technologie mu nedovoluje
vyrobit ji v pozadované kvalité
(definovanou pro jednotlivé typy
pekarnou) a pak pouzivat méné
koncentrované draZsi pfipravky,
nebo pfimo pouzit mouku s po-
zadovanymi vlastnostmi a pou-
Zivat vice koncentrované, ¢asto
levnéjsi pripravky? Véfim, ze jisté
vite, co muze nekvalitni mouka ve
vyrobé zpUsobit pouze na zakla-

dé Spatnych vlastnosti nebo ne-
dostate¢ného odlezeleni, a vase
odpovéd bude jednoznacna.

SloZeni lepku a jeho struktura

Bilkoviny pSenice jsou tvofeny
20 zakladnimi aminokyselina-

mi (stavebni jednotka bilkovin).
Molekuly bilkovin jsou tvofeny
fetézci aminokyselin spojenych
navzajem peptidovou vazbou
— CO-NH2-. Bilkoviny p$enice

se spolu se $krobem nachazeji
prevazné v endospermu a aleuro-
nové vrstveé obilného zrna.

Mezi nejvyznamnéjsi aminokyse-
liny obilovin patfi glutamin, prolin,
leucin, cystein, lysin a glutamova
kyselina. Jednotlivé aminokyse-
liny jsou urc&ujici pro reologické
vlastnosti mouk.

PSeni¢na mouka je v podsta-
té rozdrceny endosperm a pfi
hnéteni mouky s vodou se vytvari

kostra tésta, kterou tvofi prave
lepek. B&éhem hnéteni tésta tedy
dochazi ke znanym zménam

u gluteninové ¢asti lepku. Kova-
lentni a nekovalentni interakce
mezi polypeptidovym sloZzenim

v tésté je zakladem schopnosti
pSeni¢né mouky tvorit elastické
tésto. Prvnim krokem je pocatec-
ni hydratace mouky pro hnéteni
s vodou a ostatnimi slozkami,
dalS$im krokem v rozvoji tésta je
tvorba lepkové sit&, v niz jsou
umistény Skrobové granule.
Lepek Ize povazovat za pfi€inu
jedine¢nych vlastnosti pSeni¢né-
ho tésta — jeho pruznosti a taz-
nosti. Je to rozdil od Zitnych tést,
jejichz kostrou neni bilkovinny gel
ale prevazné polysacharidy.

V nékterych pfipadech je mozné,
Ze se také setkate s oznacenim
pSeni¢na vitalni bilkovina. Vy-
prany lepek primérné obsahuje
90 % proteinl, 8 % lipidi a2 %
sacharidl v susiné. Primyslové
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Doba trvanlivosti: 9 mésici od data vyroby

ziskavany lepek, oznacovany jako
tzv. vitalni lepek, vykazuje ovSem
daleko vétsi rozpéti obsahu
slozek.

Doufam, Ze i v tomto dilu jste se
dozvédéli véci, o kterych, mozna
i na zakladé tohoto ¢lanku, bu-
dete pfemyslet a pokouSet se je
implementovat do vlastni vyroby.

-

Cerealni smés s obsahem susSenych rajéat uréena
k vyrobé toustového chleba a drobného peéiva.

Pfednosti: IR e 0

» vysoky obsah kukufiéné mouky (51 %) a susenych rajéat (16 %)
» dlouhotrvajici cerstvost a vlacnost hotoi_if(ch' vyrobku

» atraktivni vzhled peéiva® CLY ARG

oo

aleni: pytel 25 kg LESAFFRE

w2 -

Po pfichodu krestanstvi doslo

k postupné proméné v oslavu
zmrtvychvstani boziho syna Jezise
Krista, jenz byl ukfizovan. A byly
postupné prijaty nové tradice jako
Ctyficetidenni past. Pro zajimavost,
napfiklad na po¢atku minulého
stoleti se na Hod boZi velikono&ni
nesmeélo zametat, stlat, vynaset
hnuj z chlévl, myt nadobi, Sit, Cistit
boty. V tento den také konc¢i pust

a pfipravuiji se tradiéni pokrmy
jako mazance a peceni beranci,
jejichz pavod mazeme vystopovat
k Zidovskym tradicim &i k pohan-
skym pastevciim ze stfedomofi.
Naptiklad Zidé s nimi spojuiji své
vyvedeni z Egypta.

Kone¢né ve dvacatém stoleti
se Velikonoce spiSe nez du-

chovnim svatkem stavaji znovu
oslavou jara a mladi, pfi které
jde pfedevsim o veseli a oslavu
Zivota. Dne$ni tradice se tedy
spiSe soustfeduji na vyzdobu

za pomoci hezky malovanych
vaji¢ek — kraslic, velikono¢nich
véncu a rlznych dekoraci. A pak
tu jsou samozrejmé zvyky, jako je
vysSupani divek ruéné pletenymi
pomléazkami z vrbového prouti.

Vypocet data Velikonoc

Pro¢ pfipada Velikono&ni nedéle
kazdy rok na jiné datum? Odpo-
véd je jednoducha. Velikonoce
jsou totiz tzv. pohyblivé svatky,
nemaji pevné stanovené datum,
a mohou tak pfipadnout na
néktery den v obdobi 22. bfezna
az 25. dubna. Pokud by pfipad-
ly na pozdéjsi datum, posunou
se jednodus$e o tyden dopredu.
Konkrétné pak Velikono¢ni nedé-
le nasleduje vzdy po prvnim jar-
nim uplnku, tedy po upliku, ktery
nastane po 21. bfeznu. Ostatni
pohyblivé svatky celého roku se
urcuji pravé od data Velikono¢ni
nedéle.

Velkonoéné zvyky na Slovensku
Obdobie pred Velkou nocou je

pre krestanov charakteristické
40-diovym pdstom zacinajucim

wanie <=

,R : ; M\:II.“«;":_‘:

'3

wi £
h

na Popolcovu stredu. S velko-
no¢nymi zvykmi sa naplno
zacina na Kvetnu nedelu, kedy sa
v kostoloch posvéacuju bahniatka.
Pocas Zeleného Stvrtka zazneju
v kostoloch naposledy zvony
ako znak spoluti€asti s utrpenim
JeZisa Krista. Velky piatok je pre
krestanov charakteristicky pris-
nym péstom, ktorym vyjadruju
smutok nad JeziSovym ukrizova-
nim. Poslednym drfiom 40-drio-
vého péstu je Biela sobota, ktora
sa nesie v znameni priprav jedal,
ktoré sa posvécuju v kostole.

V kostoloch opét zacinaju zvonit
zvony. Velkono¢na nedefla je
oslavou zmrtvychvstania JeziSa
Krista. Veriaci prinasaju do kos-
tolov na posvatenie kosiky piné
jedla. Kostoly su krasne vyzdo-
bené, ludia sa raduju, veselia.
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Zvyky na Velkono&ny pondelok
sa liSia v zavislosti od jednotlivych
regiénov Slovenska a nemaju

uz nabozensky charakter. Kym
zépadné Slovensko sa vyznacuje
prevazne Sibackou, vychodné
Slovensko patri do zény polieva-
nia. Na strednom Slovensku sa
mdzete stretnut s kombinaciou
obidvoch zvykov. Intenzita zvykov
je tiez rbzna. Kym na dedinach

to byvaju vedra vody, v mestach
sa dievCaté a Zeny polievaju

skér symbolicky, niekedy sa iba
pokropia voriavkou. Vyznam tohto
zvyku spociva v tom, aby boli
zeny a diev€ata po cely rok zdra-
vé. Odmenou pre Sibacov alebo
kupacov su vacsinou malované
vajicka, ktoré symbolizuju zrode-
nie a kontinuitu Zivota.

Co sa tyka jedal pocas velko-
no¢nych sviatkov, na Slovensku
je zauzivana tradicia udeného
masa, vajicok, klobasy, pe€enej
pinky a cvikly s chrenom. Velko-
no¢né pecivo vo forme baranka
sa zvyCajne pecie na vychodnom
Slovensku a nazyva sa paska.

Velikonoéni symboly a tradice
v Cesku

Mezi tradi¢ni nabozenské sym-
boly Velikonoc patfi: beranek

vlastovi€ka / €islo 10 / 2010

— symbol JeziSe Krista, ktery se
obétoval za spésu svéta; kFl’i -
tanské viry pfipominajici Kristovo
ukfizovani; a v neposledni radé
vajitko — symbol plodnosti a no-
vého zivota. U nas je pomérné
rozSifenym symbolem Velikonoc
také zajicek, ktery symbolizuje
prichod jara.

V Cesku patfi k prastarym
velikono¢nim tradicim hodova-

ni, koledovani a pomlazka. Na
velikono€nim stole nesmi chybét
tradiéni mazanec s kousky
rozinek ¢i kandovaného ovoce,
velikono¢ni beranek a ¢okolado-
va vajitka. Velikono&ni pondéli
neni populérni pouze u malych
kolednikd, ale také u téch star-
Sich a nejstarsich. Prestoze se
cirkev v minulosti snaZila koledo-
vani zakazat, nepodafilo se, tato
tradice je v lidech silné zakorené-
na. Omlazeni, zajisténi dobrého
zdravi nebo plodnosti — to vSe
drive predstavovala tradi¢ni
pomlazka.

V Ceské republice dnes udrzuje
velikonoéni tradice, véetné kole-
dovani a pomlazky, vice jak 80%
domacnosti. Zatimco v Praze je
toto &islo tradi¢né nizsi, na stfed-
ni a jizni Moravé, kde jsou Cisla
naopak nejvyssi, maji Velikonoce
navic daleko lidovéjsi charakter.

V minulych &islach Vias-
tovicky sme si uz ¢osi
povedali o tekutom drozdi
arieSeniach, ktoré ma
nasa spoloénost pre malé
a stredné pekarne v podo-
be uz vam dobre znameho

konceptu Kastalia. Rov-
nako sme vam priblizili aj
rieSenie pre priemyselné
pekarne, ktoré je bezné
najma v krajinach zapadnej
Eurépy a nim je tankova

S EIEER

text / Lukas Janac

Tekuté drozdie. A teciell!

V suc€asnosti spolo¢nost Lesaffre
dodava tekuté drozdie do niekol-
kych desiatok priemyselnych pe-
karni (16 instalacii v Holandsku,
21 vo Francuzsku, 22 vo Velkej
Britanii, 17 v Spanielsku, napri-
klad v irsku 100 % priemyselnych
pekarni pracuje vyhradne s teku-
tym drozdim). K tymto krajinam
sa zaradilo aj Slovensko, kde
bola v druhej polovici roka 2009
zacata realizdcia historicky prvej
tankovej instalacie v strednej
Eurdépe pod vedenim Ing. Davida
Havlasa z technického timu
Lesaffre Cesko. Skusenosti tejto
skupiny odbornikov vyuziva spo-
lo€¢nost Lesaffre pri modernizacii
zavodov, €i pri beznych servis-
nych pracach po celom svete.

Podme vS§ak na zaciatok a spo-
lo€ne sa pozrime, ¢o vSetko
predchéadzalo prvej diezi zamie-
senej s tekutym drozdim (z tan-
kovej inStalacie) v srdci Eurdpy:
» predstavenie konceptu sloven-
skym pekarom,
» skuSobné vypeky priamo
v prevadzke,
» priprava projektu,
» realizécia inStalacie.

Lesaffre Slovensko predstavilo
koncept tekutého drozdia pre
priemyselné pekarne v roku 2007
na prvom Pekarskom kongrese.

Prva

foto / archiv Prva Bratislavska
Pekarenska, Lesaffre

drozdi
drozdie
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So svojimi dlhoroé¢nymi skuse-
nostami sa priSiel podelit José
Maria Basanta Reyes z Lesaffre
Espana, ktory predstavil moz-
né rieSenia a ich vyhody pre
priemyselné pekarne. Myslienka
zrealizovat v niektorej zo svojich
prevadzok instalaciu tekutého
drozdia zaujala aj popredného
producenta pekarenskych vy-
robkov, United Bakeries. Jednym
z klu¢ovych faktorov celého
projektu bol ten, ze Lesaffre
Slovensko malo po cely ¢as po
svojom boku rovnako zmyslaju-
ceho, progresivneho partnera,
ktory ma zaujem racionalizovat
a zefektivnit svoju vyrobu po
kazdej stranke.

V priemyselnej pekarni, v bra-
tislavskej Petrzalke, bolo usku-
to¢nenych niekolko skuSobnych
vypekov s cielom nastavit davko-
vanie tekutého drozdia pre rézne
typy vyrobkov.

Tretia faza zahrnala pripravu uz
na mieru Sitého projektu tekutej
inStalacie, ako: rozmiestnenie
skladovacich tankov; navrhnutie
okruhu pre cirkulaciu drozdia;
rieSenie sanitacie; spdsob dav-
kovania; dopravu drozdia a iné
kluCové body ¢i detaily. Staré
porekadlo hovori ,,LepSie je raz
vidiet ako stokrat pocut*, a preto
bola zastupcom United Bake-
ries predstavena uz fungujuca
inStalacia spolo¢nosti Lesaffre
v jednej z holandskych pekarni.

InStalacie v kocke:

Podpis zmluvy medzi Lesaffre
Slovensko, a. s., a Prvou Bra-
tislavskou Pekarenskou, a. s.,:
06/2009

Vyroba skladovacich nadrzi
2 x 25 m® 07 — 09/2009

Montéazne prace: 10 — 12/2009
Na montaznych pracach sa

vlastovi¢ka / €islo 10 / 2010
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Stavebné pripravy

InStalacia nadrzi

Tekuté drozdie v okruhu

24

podielalo 7 ludi, 20 dodavatelov,
spolu sa pouzilo 4 456 metrov
kablov, 458 metrov potrubi.

Spustenie vyroby s tekutym droz-
dim: 01/2010.

O projekte sme sa porozpravali aj
s tym najzodpovednejSim,

Ing. Davidom Havlasom, pod
ktorého vedenim bola zrealizova-
na tankova instalacia.

Co znamenala realizacia in-
Stalacie tekutého drozdia pre
technicku skupinu pod tvojim
vedenim?

Byl to pro nas pomérné rozsahly
projekt, do kterého jsme zapojili
vS8echny na8e pracovniky. Insta-
lace na tekuté drozdi pro nas neni
zatim Uplné kazdodenni prace,
ale zadni novacci v tom rozhodne
nejsme. VSichni jsme byvali za-
meéstnanci vyrobniho zavodu, kde
se drozdi skladuje, chladi a ¢erpa
uplIné stejnym zpUsobem.

Ked porovnas vasu kazdoden-
nu pracu s realizaciou tekutej
inStalacie, v ¢om bol najvac¢si
rozdiel?

Nejvétsi rozdil byl v teploté
(Usmév). Montdz zafizeni vysla na
konec roku, kdy venkovni teploty
klesaly i pod — 15°C. A protoze
jsme zakrytovani budovy mohli
provést az po natazeni veSkerého
potrubi, délali jsme v podstaté
venku. V prosinci uz jsme vypa-
dali jako bojovnici u Stalingradu.

Aké su tvoje dojmy z realizacie?
Velmi dobré. Jednak jsem maxi-
malné spokojen s praci, kterou
odvedli nasi montéfri, ale musim
zminit také vybornou pfipravu ze
strany pekarny. Stavebni upra-
vy, kanalizace, pfivody energii,
vSe bylo nachystano v terminu

a dle pozadavku. Také jsme méli
Stastnou ruku pfi volbé nasich
subdodavatell, predevsim bych
rad zminil firmu NordIT, ktera
nam dodavala automatizaci.

AKky si mal pocit pri prvom
ostrom nabehu drozdia do
okruhu?

Samotny provoz s drozdim

neni az tak slozity proces. Je

to v podstaté jedno Cerpadlo,
které cirkuluje drozdi po pro-
voze. Daleko slozitéjsi je Cast
sanitace a chlazeni, kterou jsme
si vyladili jiz pfed rozjezdem

s drozdim. Pfi takovéto zakazce

jsme si zadné riskovani nemohli
dovolit.

Jinak ale bylo samozfejmé pfri-
jemné vidét, Ze instalace v prv-
nim chodu naostro funguje.

V uvode ¢lanku sme spomenu-
li, Zze tvoj tim pracuje niekolko
rokov pre Lesaffre na moder-
nizacii a beznej tdrzbe vyrob-
nych zavodov po celom svete.
Do ktorych krajin ste poc¢as
tych rokov zavitali?

Bylo jich uz hodné a poznali jsme
nejriznéjsi kultury a zvyklosti. Pili
jsme vodku v Rusku, drzeli jsme
postni mésic ramadan v Maroku,
jedli jsme 600-gramové steaky

v Australii a koupali se v nej-
raznéjsich morich.

Pracovat v Bratislavé byl ur¢ité
pfijemny odpoc¢inek od tohoto
shonu. A Zadna nuda tam roz-
hodne taky nebyla. Toto mésto
je jen 2 hodiny autem od Olo-
mouce, pfesto jsme ho malokdo
poradné znali. Dnes uz mame
mezi sebou nékteré kolegy,
ktefi by se klidné mohli zivit jako
pravodci.

Dakujeme za rozhovor a zelame
vela dalSich uspechov.

A ako sa pozeraju na tekuté
drozdie v United Bakeries?

O dévodoch, pre€o sa rozhodli
zriadit inStalaciu tekutého drozdia
Vo svojej pekarni a aké boli ich
oCakavania, sme sa rozpravali

s Ing. Vladislavom Bari¢akom,
generalnym riaditeflom Prvej
Bratislavskej Pekarenskej, a.s.
Rovnako sme navstivili aj pra-
covnikov priamo z vyroby, ktori
sa podelili o svoje prvé dojmy po
spusteni tekutej inStalacie.

Pan riaditel, ¢o bolo dovodom
rozhodnutia zriadit vo vasej
pekarni instalaciu tekutého
drozdia?

Pekarne skupiny United Bakeries
presli za posledné tri roky re-
Strukturalizaciou, su€astou ktorej
boli aj vyznamné investicie do
strojnotechnologickych zariadeni
a maximalnej automatizacie vy-
robného procesu. Cielom tychto
investicii bolo zvySenie produk-
tivity, zniZzenie energetickych,

personalnych a surovinovych
nakladov, ¢o sa nam aj podarilo.
Samozrejme aj nadalej podrobne
sledujeme vyvoj novych trendov
v pekarskom priemysle vo svete.
Pravidelne navstevujeme sveto-
vé vystavy a zu€astriujeme sa
réznych pekarskych kongresov
a prednasok, odkial Cerpame
nové napady a podnety na dalsi
rozvoj nasich prevadzok. Jednym
z takychto podnetov bol aj sys-
tém davkovania drozdia v teku-
tej forme, pretoze automatické
davkovanie surovin, davkovanie
zlepSujucich pripravkov v te-
kutom stave ako aj davkovanie
tekutého drozdia je celosvetovy
trend, ktorym sa riadia najvyspe-
lejSie pekarne.

S akymi o¢akavaniami ste isli
do tohto projektu?

Do tohto projektu sme nesli ani
tak s o€akavanim, ale s jasnym
ciefom ,zvysenie efektivity
vyroby.“ Chceli sme dosiahnut
znizenie nakladov, zabezpedit
maximalny hygienicky standard,
dosiahnut vyrovnanu kvalitu

a technologicku stabilitu.

Preco ste sa rozhodli vstupit
do spoluprace prave s Lesaffre
Slovensko?

United Bakeries je silna a spo-
[ahliva spolo¢nost a preto si
hlada silného a spofahlivého
partnera. S vasou spolo¢nostou
uz spolupracujeme dlhsi ¢as, ¢o
nam umoznilo sa navzajom dobre
spoznat. Ja osobne ocenujem
dodavatelov, ktori sa snazia na
Slovensku presadit nové trendy
a vizie. VaSa spolo¢nost medzi
ne patri. Vami ponuknuty projekt
na dodavku instalacie tekutého
drozdia bol z technického hladis-
ka spracovany kvalitne a eko-
nomicky unosne. Spolo¢nost
Lesaffre Slovensko nam ponukla
taktiez najvhodnejsi spbsob
financovania celej investicie a to
tiez ovplyvnilo naSe rozhodnutie
spolupracovat prave s vami.

Ako hodnotite priebeh samot-
nej realizacie inStalacie vo
vasej pekarni? Uskutoériovala
sa za plnej prevadzky.

Vac&sina novych investicii a in-
Stalacii sa robi v pekarni za pinej
prevadzky, pretoze pekarne vy-

rédbaju sedem dni v tyzdni a 365
dni v roku. Délezita pri takejto
inStalacii za plnej prevadzky je
100 % pripravenost investora

a dodavatela. Tento projekt

sme pripravovali s dostato€nym
¢asovym predstihom na to, aby
sme vyriesili vSetky technické
problémy a prekazky. Samotna
inStalacia prebehla bez vacsich
problémov a nijako sa nedotkla
beznej vyroby a dodavok pre
nasich odberatelov. PocCas celej
inStalacie bolo vidno profesio-
nalny pristup na oboch stranach
a vzniknuté problémy sa vzdy
operativne vyriesili.

V ¢om vidite najvacsi prinos
tekutého drozdia pre vasu
pekaren do buducnosti?

Ako som uz spominal, hlav-

nym prinosom je automatizacia

a ulah¢&enie prace, Uspora surovi-
novych nakladov a presné davko-
vanie, technologicka bezpecnost,
vyrovnana kvalita vyroby, vysoké
hygienické Standardy.

Od spustenia vyroby ubehol uz
nejaky ten mesiac, aké su vase
prvé dojmy?

Prvé dojmy su pozitivne. Som
rad, Zze prechod na tekuté drozdie
bol plynuly a nespdsobil Ziadne
vyznamné problémy vo vyro-

be alebo kvalite. Délezité je, ze
uz po kratkom Case vidime, Ze
ocCakavania, s ktorymi sme isli

do tohto projektu sa napinaju.
Samozrejme, hodnotit takyto
projekt po takom kratkom Case je
este skoro, ale opakujem, vyvoj
je pozitivny a verim, Ze to budem
moct zopakovat aj po roku.

Na Slovensku mate vyrobné za-
vody v dalSich dvoch mestach.
Uvazujete o podobnej instalacii
aj v tychto prevadzkach?

Nasim cielom je ponuknut spot-
rebitelovi na celom Slovensku
vyrovnanu a Standardnu kvalitu.
VZdy, ked zékaznik siahne po
nasom vyrobku, musi vediet, ¢o
si kupuje a ako to chuti. Nesmie
sa stat, Ze jeden den si zakaznik
kupi chlieb alebo zavin s urcitou
kvalitou a druhy den pri kipe
toho istého produktu bude kvalita
alebo chut vyrobku odlisna. Preto
chceme vo vsetkych naSich pe-
karfiach nastavit rovnaké hygie-
nické a kvalitativne Standardy,

Skladovacia n&drz

Sanitacné nadoby

davkovanie rovnakych kvalitnych
surovin a do tohto patri aj pouzi-
vanie tekutého drozdia. V horizon-
te roku 2011 uvazujeme s inSta-
laciou tekutého drozdia v pekarni
PEZA Zilina. Nasledne budeme
rieSit pekaren v Leviciach, kde
uvazujeme o kontajnerovom a nie
o tankovom systéme, ¢o vyplyva
z niz8ej spotreby drozdia.
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Ste prva pekaren v strednej
Eurépe, ktora pouziva tekuté
drozdie...

Ano, sme prvi, ktori sa odvazili

ist do takéhoto projektu. Sme
prvi, ktori presli od pouzivania
klasického lisovaného drozdia

na tekuté. Verime, Ze to bolo
spravne rozhodnutie. No nielen

v instalacii tekutého drozdia sme
boli prvi. Podobne sme prvi aj

v certifikacii nasich pekarni na
systém IFS a ISO 22000, sme prvi
na Slovensku, ktori pouzili 100 %
automatizaciu davkovania surovin,
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a to v pekarni PEZA Zilina, sme
prvi, ktori investovali do termoo-
lejovych peci na vyrobu chleba

s hodinovou kapacitou 2 100 kg,
sme prvi, ktori investovali do
detektorov kovov a pod. Z toho
vyplyva, Ze spolo¢nost United Ba-
keries chce patrit na slovenskom
trhu medzi lidrov a takisto chceme
udavat trendy vo vyvoji a pouziva-
ni novych technolégii.

Ako sa na tekuté drozdie poze-
raju ludia z vyroby?

Marek Simko - technolég:
Automatizécia tekutého drozdia
priniesla vyhody ako su moznosti
podrobného sledovania spotreby
tejto suroviny, jeho manipulacia je
jednoduchSia, Zziadne skladova-
nie vo vyrobnych priestoroch, je
zachovana stala teplota a davko-
vanie je presnejSie.

Lubos$ Orth - miesi¢:
Déavkovanie drozdia mi pripada
hygienickejSie, presnejsie a jed-
noduchsie.

Stefan Arway - silomajster:
Tekuté drozdie prinieslo so sebou
dalSie automatizovanie prijmu,
skladovania a davkovania suro-
vin. Stale mame k dispozicii jeho
dennu spotrebu.

Aké boli vase oc¢akavania, ked
ste sa dozvedeli o prechode
vyroby na tekuté drozdie?

Marek Simko - technolég:
Oc¢akaval som zjednodusenie
manipulécie, vysSieho Standardu
hygieny a sanitacie, Setrenie cel-
kovych nakladov, a to sa aj dari.

Stefan Oroszi - miesié:

Nova technolégia u mna, ako
starého pekara, vzbudzovala
obavy, ale tie sa nenaplnili a som
tomu rad.

Rastislav Ollé - silomajster:
Nevedel som si takuto pokrokovu
technoldgiu pre nasu pekaren ani
predstavit, ale dnes to funguje
bez problémov.

Ovplyvnilo zavedenie tekutého
drozdia vasu pracu?

Marek Simko - technolég:
Viem odsledovat ¢&i a kolko droz-
dia bolo pouzitého na jednotlivé
vyrobné davky, presné davkova-
nie nam umozfiuje v kone¢nom
dosledku Setrenie nakladov.

Marcel Fatul - miesi¢:

Pri davkovani surovin na bezné
pecivo bolo treba rozrabat lisova-
né drozdie s vodou. Tato ope-
racia odpadla, a tak sa proces
davkovania zjednodusil.

Ladislava Rozumova -
skladnicka:

S tekutym drozdim prislo ulah-
¢enie nielen davkovania, ale
celkovej prace na MTZ, odpadla
manipulécia s lisovanym drozdim
a tato surovina je pre vyrobny
proces stéle k dispozicii.

Ako ste si zvykli na tito zmenu?

Marek Simko - technolég:
Zavadzanie a spustanie nového
systému sa uskutoc€nilo prakticky
bez problémov. Nové technolé-
gie su potrebné aj v pekarskom
priemysle.

Stefan Oroszi - miesié:
Velmi rychlo, moje bolavé krize si
pochvaluju.

Stefan Arway - silomajster:
Je to nie€o nové, aj takéto
systémy v pekarni potrebujeme.
Dnes uz aj silomajster musi byt
pocitacovo zdatny.

Dakujeme za rozhovor.

UTURPOL

Robotizované hnéteni test

Ne nahodou, pravé my, zvidavi stfedo-
evropané, jsme se nespokaijili jen s touto
fazi zpracovani a zacali do tést pfidavat
oblibené suroviny. S ohledem na oblast
to nékde byla pivni péna, jinde bur¢ak &i
vinny most. Byl poloZen zéklad kvasnym
startérdm, které se postupem ¢asu sjed-
notily do zitného kvasu. Vyroba pegiva
zacala opoustét malé dilny a pozvolna
presla z podoby rukodélné do tvaroslovi
~pramyslova“.

Stejnym smérem se vydal i vyvoj tech-
nologie zpracovani tést. V padesatych
letech minulého stoleti prisel jako prvni
karuselovy zpusob. Sefazenim deviti az
jedenacti dizi (dle pe¢né plochy pece) na
obvodu kruhové to¢ny se doba posunu

z jedné polohy do druhé rovnala taktu,
po jehoz uplynuti doslo k pozadovanému
dozrani tésta ¢i kvasného stupné. Takové
zpracovani tést se zdalo byt zdlouhavé

a pouze postupné kontinualni. V roce
1958 zaregistroval Ufad pro patenty a vy-
nalezy ,stroj pro plynulé miSeni a hnéteni
tést“ — nam dobfe znamé KVT a KVPT.
Predmétem vynalezu byl kontinualni
misici a hnétaci stroj, tedy lezata nadoba
vybavend hvézdicovitymi télesy, jejichZ
kruZnicové drahy se pfi otaceni proti
sobé ¢astecné pretinaji. Dukladné promi-
si nepretrzité davkované mokré a suché

suroviny a pohybem smérem k vypusti
vytvori tésto ve formé souvislé lemy. Oba
jiz zminované systémy s sebou prinasely
jak nesporné vyhody velkokapacitniho
zpracovani, tak i nevyhody z hlediska
prostorového rfeseni, ¢asovych naroku
na obsluhu a technologickych parametr(
tést. S prichodem novodobé historie

do nasich zemi se pojem prumyslova
vyroba ustalil na vykonu 600 — 1000 ks
chlebového peédiva za hodinu. Re$enim
nabizejicim kontinuitu v pozadovaném
objemu a vytéznosti se mohlo zdat
spodni vyprazdnéni na zraci pasy. Ani
zde se u zitno-pSeni¢nych tést nejednalo
o optimalni systém vyroby. Jeho zapo-
rem je praktickd nemoznost sjednoceni
parametrud jednotlivych zamisl v disled-
ku vyprazdnovani vysoce lepivych tést
na zraci pasy a jejich pohybu v otevre-
ném prostoru, stejné tak jako neschop-
nost pruzné reakce na rozsireny systém
sortimentni vyroby.

Zda se, Zze az v poslednich letech zagina
odborna verejnost vyuzivat pro pri-
myslové zpracovani tést variantu, ktera
respektuje vyse zmifiovany karuselovy
princip. Jedna se o robotizované hnéteni
MIXER, dodavané na Cesky a slovensky
trh spole¢nosti FUTURPOL. Oproti vyse
zmifilovanym systémim dokaze zajistit

jak kontinualni vyrobu tést s nastavenymi
parametry pro vymis a zrani v dizi, tak

i mensi Sarze tést s riznou recepturou

pro sortimentni vyrobu. Karusel pracuje

v patnactiminutovych cyklech. V prvni

fazi dojde k nadavkovani pozadovanych
komponentl z automatického systému
skladovani a davkovani prvotnich surovin
do diZze hnétace. Ten vyhnéte dle nastave-
ného programu tésto a otoc¢enim o jeden
krok jej v dizi posune do pozice zrani.

Zde tésto odpociva po dobu nasledného
cyklu, tj. 15 minut. Po jeho uplynuti se dize
presune do pozice preklapéce, kde zUsta-
va tésto dalSich 10 minut. Celkova doba
zrani je tedy optimalnich 25 minut. Po
vyklopeni tésta do nasypného kose a vy-
stérkovani dize dojde k jejimu prfesunu do
vychozi pozice pfijmu surovin a hnéteni.
Pokud plan vyzaduje preruseni kontinualni
produkce jednoho typu tést a zarazeni byt
i malé Sarze, znamena prechod pouhou
zmeénu receptury u surovinového hospo-
darstvi. Stejné snadny je i navrat zpét ke
kontinualni vyrobé.

Velka variabilita sortimentu, kvalita vymisu
a vysoka vytéznost tést, spolec¢né s pfija-
telnymi pofizovacimi naklady a zajist€énym
servisem €ini z tohoto FeSeni stéle obli-
benéjsi zplsob pripravy tést ve strednich
a primyslovych pekarnach.

www.futurpol.cz
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Receptira Orechovo-marhulové osie hniezdo

text / Peter Kollar

foto / archiv Lesaffre Slovensko

POSTUP VYROBY

. Hmotnost Davka v %
Surovina na mnozstvo
vkg muky
P$eni¢na muka Special T-512 100 100
Cukor 14 14
é Milla Back 10 10
= Drozdie VIVO 5 5
% Sol 1 1
& Magimix Tromf 1 1
Voda 45 45
Orechova plnka 15 15
Marhulova napli 5 5
Celkom 196 kg
Miesenie pomaly 3 min
E Miesenie rychlo 6 min
g Teplota cesta 28°C
bl Odstatie 10 min
E Doba kysnutia 45 -50 min
8 Teplota pecéenia 220°C
Doba pecenia 12 - 15 min

Po vymieseni cesto rozdelime na 2-3 kg bochniky.
Bochnik rozvalame na plat o hrubke cca 5-8 mm.
Nanesieme marhulovu pinku a rozotrieme rovnomerne
na cely plat. Dalej nanesieme orechovt pinku a tiez
rozotrieme rovnomerne na plat cesta. Plat cesta s pIn-
kami sto¢ime do rolady a krajame na hrubku cca 2 cm.
Poukladame na plech, nechame vykysnut a pecieme.

RECEPTURA

Tvarohovy zavin

Surovina Hmo““f:; na[r):r‘:légs‘;:ﬁ
muky

P$eni¢na muka Special T-512 100 100 %

Cukor 14 14 %

Milla Back 10 10 %

Drozdie VIVO 5 5%

Sol 1 1%

Magimix Tromf 1 1%

Voda 45 45 %

Tvarohova plnka 20 20 %*

Celkom 196 kg

Miesenie pomaly 3 min

Miesenie rychlo 6 min

Teplota cesta 28°C

Odstatie 10 min

Delenie 260 gr + plnka 260 gr

Tvarovanie zavin

Doba kysnutia 45 min

Teplota pec¢enia 180 -220°C

Doba pecenia 25 -28 min

* Davka do vyrobkov

Bavit se o autech je v pan-
ské spoleénosti normalni.
Stejné jako ve sportu,
kazdy muz si mysli, ze ma
k tématu co fict, a taky

ze ma! Kazdy chlap vi, co
je na autech dulezité a co

ne, které auto je nejlepsi,
nejdrazsi, nej... Prosté je
to srdcova zalezitost skoro
kazdého muze, od 3 do 100
let. Tahle laska nas ale stoji
straslivé penize, nastésti
pro vyrobce aut si to vétsi-
na z nas neuvédomuje.

Auto - nejhorsi investice?

text / Tomas Podivinsky

ekonomika

foto / archiv Lesaffre

1. Pohonné hmoty

SlySel jsem, Zze kazda koruna
utracena za auto je jako vyho-
zena. Auta jsou pry nejhorsi
investice. Kolik ale opravdu
»Stoji* auto? Zkusime to spocitat.
Kolik vas bude stat cesta autem
z Prahy do Brna a zpatky? Uje-
dete 200 km tam a 200 zpét, tedy
400 km; spotreba 6 litrti na sto,
takze 24 litr(i. Pfi cené 28 K¢ za
litr to mame 4 x 6 x 28 = 672 K&.
Podélte poctem kilometru, tedy
Cislem 400, a zjistite, Ze pohonné
hmoty na 1 kilometr vas vyjdou
zhruba na 1,70 K¢.

Kdyz ale ro¢né najezdite 50

000 kilometru, pojedete Casem

s autem do servisu a nechate
tam 5, 10 nebo 20 tisic korun. Po
najeti padesati tisic kilometrd uz
néjaky ten olej, pneumatika nebo
stérac, v horSim pfipadé brzdova
desti¢ka, budou chtit vyménit.
Zarovky, kapalina do ostfikova-
€U, néjaké to tésnéni, pokazené
stahovani okénka, ¢asem revize
klimatizace... Stéle je za co utra-
cet. Pokud tedy pouzivate auto
pravidelné, vzdycky je potfeba
zohlednit kromé PHM také dalsi
naklady. Ty zjevné, ale i ty skryté.

2. Zjevné naklady
Kazdy dokazeme vyjmenovat
dalsi polozky: opravy, servis,

dalni¢ni znamka, pojisténi, u fi-
remnich aut také silni¢ni dan. To
v8e se musi zaplatit, vétSinou na-
razove, takze to chvili neni vidét,
ale pak to pfijde. A az nechate
udélat nové rozvody, jste v Soku.
Spogditali jsme, Ze auta nasich
obchodnich zastupcu stoji

na zjevnych nakladech (mimo
PHM) zhruba dalsi 1,10 K¢é na
kilometr. Pfekvapivé neni velky
rozdil ani mezi znackami aut, ani
mezi jednotlivymi Fidici.

3. ,,Neviditelné“ naklady
naklady, které s autem souviseji.
Mzeme jim fikat odpisy, nebo
jednodusSe ztrata hodnoty auta.
Kupte si zitra nové auto. P¥i
dnesnich cenach dostanete uz
za 250 tisic velmi slusné vozidlo.
A pak se zeptejte o mésic pozdéji
v bazaru, kolik vam za né&j daji.
Bude to tak 0 20 % méné, mozna
jesté hif.... A pfitom jste najeli 3
000 km a auto stale voni novotou.

Jak vypocitat ztratu hodnoty
auta? Vezméte pofizovaci cenu,
tedy napfiklad 300 tisic. Od-
hadnéte, za kolik auto prodate
za Ctyfi roky, po najeti 200 000
km. To se da nejlépe odhadnout
srovnanim s podobnymi ojetymi
auty na trhu. Nemusite ani objiz-
dét bazary, staci se podivat na
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nabidky na webu. Reknéme, Ze
predpokladate prodej za zhruba
100 tisic korun.

Pak ¢&ini ztrata hodnoty 300
—100 = 200 tisic. Pokud za 4
roky uzivani najedete — jezdite-li
sluzebné, zadny problém - 200
tisic kilometru, vyjde vam 1 Ké
za kilometr.

Shrnuti

Shriime si véechny slozky
nakladd na ujety kilometr: PHM
1,70 K&, ostatni zjevné provozni
naklady 1,10 K&, nakonec ztrata
hodnoty vozu 1 K¢&. Celkem tedy
auto stoji — v naSem modelovém
pfikladu — 3,80 K¢& na kilometr. To
je vic nez dvojnasobek nakladu
na PHM.

Mduzete se na to taky podivat
jinak: Jestlize si pofidite auto

za 300 000 a za 4 roky s nim
hodlate ujet 200 000 km a pak jej
prodat, zaplatite celkem 300 000
+ 200 000 x 2,80 — 100 000 = 760
000 K¢&. Ano, tfi ¢tvrté milionu
korun!

Kde usetrit?

Je nékolik moznosti, jak tuto
¢astku snizit. Mlzete napfriklad
koupit auto s nizsi spotfebou.
Pokud jezdite za 5 litrd na 100

Modelovy vypocet nakladi na auto

km misto 6 litr(i, uSetrite za celou
dobu 200 000/100 = 2000 litrG
PHM, tedy pfi cené 28 K¢ za litr
celkem 56 000 K¢&. Spotrebu sni-
Zite i rozumnym stylem jizdy, ale
ne kazdy chlap to umi, a navic po
mésté nemate moc na vybeér.

MUzZete tankovat levnéjsi PHM,
ale kdyz to prezenete, motor vam
to vrati na drazsim servisu. Urcité
je rozumné premyslet, kde natan-
kujete, a nenechat to na dalnici
na posledni chuvili.

Co muzete ovlivnit, je ztrata
hodnoty. Ta se kona hlavné na
zacatku zivotnosti auta, po dobu
prvnich dvou let. Po ¢tyfech
letech uz auto neztraci cenu tak
rychle, podivejte se na cenu auta
po ¢&tyfech nebo po péti letech —
nebude v ni takovy rozdil. Takze
sjezdéte auto” déle. Ale kdyz to
prezenete, stihne vas velka opra-
va za 50 tisic K¢ a uspora je pryc.

MzZete si vybrat model s pro-
dlouzenou zarukou, potom
usetfite ¢ast nakladu za opravy,
které jako naschval zac¢inaji vzdy
dva tydny po skon&eni bézné
zaruky... Jenom pozor na to, Zze
Ctyfleta nebo dnes i sedmileta
zaruka se nevztahuje na bézné
opotrebeni vozu, takZze nemusite

zdaleka uSetrit tolik, kolik ¢ekate,
protoze zaruéni podminky byvaji
napsany dost liSacky.

Také muzete koupit ojetinu.
Pokud neni moc stara a nema
mnoho najeto, muze to byt
dobry tah. Je tu ovSem riziko, Zze
s autem bude néjaky problém, at
uz s jeho plivodem nebo s jeho
skute¢nym stavem, pfipadné

s platnosti zaruky. VSichni majite-
|é autobazaru tvrdi, Ze zrovna oni
tachometry nepretéaceji, ale zkus-
te v bazaru najit auto s vice nez
80 000 kilometry. A pfitom vétsi-
na firem jezdi auta do 150 nebo

i do 300 tisic kilometrd. Kam se
tedy tyhle ojetiny ztraceji? Také
tézko najdete v nabidce bazart
havarované auto, coz je pfi poctu
nehod u nas dost zvlastni. Asi

se vSechny staré opotfebované

a mirné bourané ojetiny ztraceji
nékam do neznama... Nebo nam
nékdo nefika pravdu.

Zavérem

Auto prosté stoji nehorazné peni-
ze. Ale vzdat se ho dnes je tézké.
Jedinou utéchou nam fidic¢um
muze byt, Ze existuje jesté néco
horsiho, nez investice do auta:
rok stary poc¢ita¢ udate za deseti-
nu ceny, a to musite najit nékoho,
kdo si ho milostivé koupi.

Pifedpoklady

koupé hotové za 300 000 K&

auto ujede za 4 roky celkem 200 000 km

prodej po 4 letech za 100 000 K&

spotieba 6 litrd PHM na 100 km, cena 28 K&/litr PHM

naklady na 1 km naklady za 4 roky (200 000 km)

PHM 1,70 K¢ 340 000 K&
ostatni provozni naklady 1,10 K& 220 000 K¢
ztrata hodnoty/opotrebeni 1,00 K& 200 000 K¢
celkem 3,80 K& 760 000 Ké

V predchadzajucom gisle
Vlastoviéky sme otvorili
tému oznacovania potra-
vin, kde sme vam priniesli
zakladné legislativne in-
formacie o tom, ¢o nesmie
chybat na obale potravino-
vych komodit. V nasleduju-
cich riadkoch rozsirime nas
prispevok o oznacdovanie
pekarenskych vyrobkov,
pokusime sa dat odpoved
na niektoré vase otazky

a zaroven poukazat na
opodstatnenost nariadeni
a uradnych kontrol.

text / Lukas Janac

Oznacovanie potravin
Oznacdovanie pekarenskych vyrobkov

foto / archiv Lesaffre

radime

Téma oznacovania je medzi pekar-
mi stale aktualna a neraz sp6sobu-
je nemalé problémy a starosti. O to
narocnejSia je tato problematika
pre malych a strednych pekarov,
kde v mnohych pripadoch nie je
mozné zamestnat pracovnika,
ktory by sa venoval len tvorbe
etikiet ¢i sledovaniu spravnosti
oznacovania vstupujucich surovin
(zlepSujuce pripravky, ceredlne
zmesi, naplne, dekora€né suroviny,
ochucovadla a podobne). Toto bre-
meno ¢asto leZi na pleciach jednej
osoby, ktora je su€asne v pekarni
majitelom, ekondmom, bezpec-
nostnym technikom, inStalatérom,
Soférom a v neposlednom rade
pekarom. Pre mnohych z vas na
sledovanie vyhlaSok a nariadeni
nezostava ¢as a kontroly vo vaSich
prevadzkach pokladate skor za
Sikanovanie a zbyto&né mrhanie
penazi danovych poplatnikov ¢i
vasho ¢asu.

Ale ako hovori staré porekadlo:
Kazda minca ma dve strany.
Netreba zabudat, Zze kazdy z nas
je zaroven aj kone€¢nym spotre-
bitefom potravin a neraz vyhrady
kontrolérov voci nasSim produk-
tom poukazuju na nedostatky,
ktoré si sami vS§imame pri inych
potravinach:
» neuvedenie krajiny pévodu
potraviny,

» necitatelné zlozenie produk-
tu, €i jeho prekrytie réznymi
marketingovymi nalepkami
(nedavno som videl na pulte
vyrobok, kde znacka kvality
SK zakryvala zlozZenie a Cast
nazvu vyrobku),

» chybajuci alebo necitatelny
datum minimalnej trvanlivosti
(Gasto uvedeny na réznych
zvaroch obalu v len tazko
rozlustitelnej podobe),

» nazov produktu, ktory nevysti-
huje jeho podstatu,

» nespravne uvedenie hmotnosti
¢i obalového materialu a iné
nedostatky.

Kazdy z vas ma urcite podobné
skusenosti. V lepSom pripade

si tento nedostatok vSimnete

uz na pulte a vyrobok nekupite,

v horSom pripade si ho vSimnete
az doma na druhy Ci tretikrat a po
danom produkte viac nesiah-
nete. Nedeje sa to aj s nasimi
produktmi? Dostava spotrebitel
kompletnu informaciu o nami vy-
rabanom produkte? Nestracame
kone&ného spotrebitela z dévo-
du nedostatocnej komunikacie
prostrednictvom obalu? Nezabu-
dajme, Ze obal predava a je jed-
nym z prvych impulzov na kipu
daného produktu (a to nielen
jeho grafické vyhotovenie, ale aj
informéacie, ktoré nam poskytuje/

neposkytuje). Kone¢ny spotrebi-
tel sa vo vacsine pripadov necha
oklamat len raz. Pre kone¢ného
spotrebitela nie je zarukou kvality
len napis Vyrobené na Sloven-
sku / v Ceskej republike, hoci je
to zboznym prianim mnohych
domé&cich vyrobcov.

Kontroly maju svoj vyznam nielen
z dévodu Citatelnosti surovino-
vého zloZenia vyrobku ¢&i spravne
uvedeného nazvu, ale najma pre
zachovanie zdravotnej neskod-
nosti potravin. Neuvedenie niek-
torej zo zloZiek (napr. alergénov)
alebo jej nespravne oznacenie,
moze mat pre citliva ¢ast popu-
|acie vazne zdravotné nasledky.
Rovnako nemenej délezité je od-
halovanie tzv. falSovania potravin,
kedy vyrobca na obale deklaruje
nepravdivé informacie o zlozeni
&i pévode produktu. Uradné kon-
trola rovnako pokryva aj oblasti,
ktoré samotny spotrebitel nema
moznost skontrolovat (analytické
metddy na odhalenie pritomnosti
toxinov, pesticidov, syntetickych
farbiv a i.).

Netreba preto brat ,navstevu“ zo
strany prislusnych statnych insti-
tacii ako nutné zlo, ale ako nastroj
na odstranenie pripadnych
nedostatkov, ako ochranu nasho
spotrebitela a teda v kone€nom
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désledku aj ako ochranu nasich

ekonomickych zaujmov. Rovnako
by nam mali byt kontrolni pracov-

nici napomocni pri poskytovani
potrebnych informacii. Z vlast-

nych skusenosti, ktoré mi rovnako

potvrdili mnohi slovenski pekari,
je doblezita spravna komunikacia
medzi oboma stranami a zaujem
0 odstranenie zistenych nezhéd.
Pokial ste vSak presvedceni

o spravnosti svojich tvrdeni, stojte

si za svojim nazorom a predisku-
tujte ho s kontrolérmi, nechajte si
ich poziadavky podlozit platnymi
nariadeniami.

Pravidla jednotného spésobu
oznacovania potravin su v nasej
spolo¢nosti nevyhnutné a vytva-
raju tak rovnaké podmienky pre
v8etkych vyrobcov, distributorov,
dovozcov potravin.

Co by ste mali vediet z oznaéo-
vania pekarenskych vyrobkov?

Pekarenské vyrobky sa podla
zlozZenia a vlastnosti €lenia na
tieto skupiny:

a) chlieb,

b) pecivo,

c) jemné pecivo,

d) ostatné pekarenské vyrobky.

Chlieb podla mnozstva a dru-

hu pouzitych muk a ostatnych

zloziek sa €leni na chlieb

a) pSenicny,

b) razny,

c) pSeni¢no-razny alebo razno-
pSenicny,

d) iny, napriklad viaczrnny, celo-
zrnny, Specialny.

Oznacovanie chleba
1. Nazvom ,pSeni¢ny“ moz-

vlastovi¢ka / €islo 10 / 2010

no oznacovat chlieb, ktory
obsahuje najmenej 70 hmot-
nostnych percent mlynskych
vyrobkov zo p$enice z cel-
kovej hmotnosti mlynskych
vyrobkov.

. Nazvom ,razny“ mozno ozna-

¢ovat chlieb, ktory obsahuje
najmenej 70 hmotnostnych
percent mlynskych vyrobkov
z raze z celkovej hmotnosti
mlynskych vyrobkov.

. Nazvom ,pSeni€¢no-razny*

mozno oznacovat chlieb, ktory

obsahuje najmenej

a) 50 hmotnostnych percent
mlynskych vyrobkov zo
pSenice
a

b) 10 hmotnostnych percent
mlynskych vyrobkov z raze
z celkovej hmotnosti mlyn-
skych vyrobkov.

. Nazvom ,razno-pseni¢ny*

mozno oznacovat chlieb, ktory

obsahuje najmenej

a) 50 hmotnostnych percent
mlynskych vyrobkov z raze
a

b) 10 hmotnostnych percent
mlynskych vyrobkov zo
pSenice z celkovej hmot-
nosti mlynskych vyrobkov.

. Nazvom ,celozrnny“ moz-

no oznacovat chlieb, ktory
obsahuje najmenej 70 hmot-
nostnych percent celozrnnych
mlynskych vyrobkov z celkovej
hmotnosti mlynskych vyrob-
kov.

. Nazvom ,grahamovy*“ mozno

oznacovat chlieb, na vyrobu
ktorého sa pouzilo najmenej
30 hmotnostnych percent
grahamovej muky.

. Nazvom ,viaczrnny“ mozno

oznacovat chlieb, na vyrobu
ktorého sa pouzilo najmenej
10 hmotnostnych percent as-
pon dvoch druhov mlynskych
vyrobkov inych ako zo pSenice
alebo z raze.

. Nazvom trvanlivy chlieb moz-

no oznacovat chlieb, ktorého
trvanlivost je najmenej 21 dni.

c) pecivo mlie€ne, s pridavkom
najmenej 1,7 kg mlie¢nej susi-
ny na 100 kg muky, menej ako
10 kg tuku,

d) pecivo ostatné.

Oznacovanie peciva

1. V ndzve peciva sa musi uva-
dzat oznacenie podfa vyssie
uvedeného €lenenia.

2. Nazov peciva mozno utvorit
podla jeho tvaru.

3. Na oznacovanie peciva sa pri-
merane vztahuju ustanovenia
platné k oznacovaniu chleba
podla pouzitej muky.

Jemné pecivo sa éleni najmé na:

a) jemné pecivo z kysnutého
cesta, napriklad vianoc¢ka, za-
vin, babovka, brioska, tlaceny
kolac,

b) jemné pecivo z listkového ces-
ta 1. nekysnutého, 2. kysnu-
tého (plundrového), napriklad
croissant,

c) jemné pecivo z chemicky kyp-
reného cesta.

Oznacgovanie jemného peciva
Nazov jemného peciva musi byt
tvoreny podfa pouzitého cesta,
tvaru a naplne.

Nezabudajte v8ak aj na vse-
obecne platné poziadavky na
oznacovanie potravin, ktoré sme
vam priniesli v minulom cisle
VlaStovicky.

Nie je délezité len kvalitne vyro-
bit, ale aj spravne zabalit/oznadit.

Literatura:

» Pekarsky kongres Lesaffre Slo-
vensko; lll. ro¢nik; Tale; Ing. Jan
Stulc — Oznad&ovanie pekarskych
vyrobkov.

» Vynos Ministerstva pédohos-
podarstva Slovenskej republiky
a Ministerstva zdravotnictva
Slovenskej republiky €. 1187/2004
—100 v zneni neskorsich zmien
a doplnkov, druha hlava druhej
Casti PK SR.

Pecivo sa ¢leni na tieto skupiny:

a) pecivo vodové, bez pridavku
tuku a cukru,

b) pecivo tukové, s pridavkom
najmenej 3 kg a menej ako 10
kg tuku alebo 5 kg cukru na
100 kg muky,

» Smernica Eurépskeho parlamentu

a Rady 2003/89/ES z 10. novem-
bra 2003, ktorou sa meni a dopiha
smernica 2000/13/ES.

Policajt vynda zapalky z kra-
bi¢ky a zapaluje je opac¢nou
stranou. Pritom je odhazuje

a rika si: ,,Spatna, $patna,
Spatna“...az jedna mu chytne.
Sfoukne ji a odlozi se slovy:
»1a je dobra, tu si necham.“

MuZ ma choutky, svléka se a pta
se manzelky:

»Co té vic vzruSuje — moje peékna
tvar nebo moje sexy télo...“
Manzelka si ho prohlizi odshora
dolll a pak rika:

»TvUj smysl pro humor!*

Rano o 3:00 sa ozvalo silné, opakované zvonenie na vchodovych dve-
rach. Muz vstane z postele, ide ku dveram, otvori a tam stoji podnapity
chlapik a tazko prepletajuc jazykom hovori:

»Prosim vas, nemohli by ste ma roztla¢it? Ja to sam nedokazem!“

»10 teraz rano o tretej otravuje$? Bez do..., lebo ta nakopem, otravu;j
niekoho iného!*

Zabuchol mu dvere pred nosom a hundrajuc si iSiel lahnut. ManzZelka
v posteli sa obratila a spustila:

»Ty odporny egoista, mysli§ vzdy len na seba! Spomen si, ako nam
pred tyZdfiom skapalo auto a Uplne cudzi chlap nas v dazdi poma-

ly hodinu roztla¢al a ty si mu ledva podakoval! Chod poméct tomu
Cloveku!”

Muz sa s nadavkami obliekol, ziSiel po schodoch pred ¢&inziak a roz-
hliada sa po chlapikovi. V tme ni¢ nevidel a tak zakrical:

,Clovede, kde ste? Roztlagim vas!“

»Tu som! Na hojdacke!”

Krasna distingovana dama vkroéi do lekarne, ide rovno k magistrovi a pozerajuc mu rovno
do oéi pokojne hovori: ,Potrebujem kyanid.“ Lekarnik sa pyta: ,Naco preboha potrebujete
kyanid?“ Dama odpoveda: ,Idem otravit manzela.“ Lekarnik vyvali o¢i a namieta: ,Paneboze!

NemoézZem vam dat kyanid na zabitie manzela! To je protizakonné! Pridem o licenciu! Obaja
pojdeme do védzenia! V ziadnom pripade NEDOSTANETE kyanid!“ Dama siahne do kabelky

a ukaze fotografiu manzela v posteli s lekarnikovou zenou. Lekarnik pozrie na obrazok a povie:
»,Nuz - toto je nie¢o iné. Nepovedali ste, ze mate recept.”

Pepic¢ek

Prijde Pepicek pozdé do Skoly

a omlouva se: ,,Promirite, ja jsem
se opozdil, protoze jeden pan

na autobusové zastavce ztratil
desetikorunu.”

»A ty jsi mu ji pomahal hledat?*
»Ne, ja jsem na ni stall“

Jde tatinek s malym Pepi¢kem na prochazku a potkaji ciziho pana.
Pepicek ho vzorné pozdravi, pan odpovi, a kdyz zajde, tak se tatinek
zvédavé pta: , Ty toho pana znas?“ Pepic¢ek odpovi: ,Ano, to je pan

z ochrany ovzdusi.“ Tatinek se pta: , A jak to vi§?“ Pepicek: ,No, on

k nam chodi vzdycky, kdyz nejsi doma a pta se maminky, jestli je Cisty
vzduch.”

Vyroky Haliny Pawlovské

1. Nejenze se mé mySlenky ob&as toulaji. Nékdy mé dokonce opusti Uplné.

2. To pékné na bydleni v malém mésté je, Ze pokud nevite, co délate, tak to zaru¢ené vi nékdo jiny.
3. Nékdy si myslim, Ze vSemu rozumim, ale obvykle vzapéti pfijdu k védomi.

4. Neuvéfitelné! Néco na chvilinku povésite do skfiné a ono se to o dvé ¢isla srazi.

Postacka zvoni u dvefi. Otevre ji maly, snad sedmilety chlapec s pivem v ruce a zapalenym doutnikem
v puse. Otfesend postacka se pta: ,Ehmm... Ahoj, jsou rodi€¢e doma?“ Chlapec potahne z doutniku, kouf
vyfoukne smérem k postacce, odklepe popel na koberec a znudéné prohodi: ,,Co mysli§? Jsou?*

» Robo, ¢o si dostal od manzelky na narodeniny?*
,Vidi§ tam pod oknom ten tmavozeleny Ford Focus?“

»,Boze! To je nadherné auto!!“

»1ak presne takej istej farby som dostal €apicu.”
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Cesi a Slovaci rozumieme si?

Aj ked nase narody zili spolu niekol'ko rokov v jednom $tate urcite sa v éeskych aj v slovenskych slovnikoch
najde par slovic¢ok, ktorym ten druhy narod nerozumie. V tomto &isle Vlastovicky sme si pre Vas v ramci
posilnenia nasich éesko-slovenskych vztahov pripravili maly kviz so sloviékami pre Cechov aj Slovakov.
Ako odmenu za Vasu spravnu odpoved mézete ziskat bali¢ek reklamnych predmetov Lesaffre Cesko

a Lesaffre Slovensko.

Zahady ¢eského jazyka pre Slovakov: Zahady slovenského jazyka pro Cechy:

. Co si Cech kupuje v supermarkete,

ak si kupuje ,,chiest“?

a) kupuje si $parglu

b) kupuje si nie¢o chrumkavé pod zub
c) kupuje si alkoholicky napoj

. Koho Cech stretne v lese, ked stretne ,,myslivca“?

a) stretne premyslajuceho myslitela
b) stretne polovnika
c) stretne obrovského medveda

. Co v Cechach znamena sloviéko ,rampouch®?

a) ide o cencul
b) jedna sa o nebezpecného zlodeja
C) je to rozpravkova postavicka

. Co Cesi pestuju v zahradke, ak pestuju ,kvétak“?

a) pestuju krasny kvetinovy zahon
b) ide o burinu
c) pestuju karfiol

. Koho Cech vidi, ak vidi ,,velblouda“?

a) vidi obrovské strasidlo
b) vidi tavu
c) vidi pred sebou velké bludisko

. Aky mesiac v roku ma Cech na mysli ak ide

o ,fijen“?

a) na mysli ma september
b) na mysli ma oktéber

c) na mysli ma november

Slovaci zasielajte prosim spravne odpovede

. Co to znamena, kdyz Slovak fekne,

Ze je na cesté ,srieri“?

a) na cesté lezi rozplacnuty srsef
b) na cesté je namraza

c) na cesté je plno Stérku

. Kam jde Slovak, jestlize mifi do ,,pivnice“?

a) mifi na pivko do mistni hospudky
b) pracuje-li v pivovaru, jde do prace
c) jde do sklepa

. Co hleda manzelka, jestlize nemtize najit ,,kefu“?

a) hleda svuj kartac na vlasy
b) hleda keramickou zapékaci misu
c) hleda v ledni¢ce koupeny kefir

. Kdyz se ohlasi ,,svokrovci“, kdo prijede

na Slovensku na navstévu?

a) svazovi sportovci

b) ¢lenové jedné nepopulérni slovenské politické strany
c) tchan atchyné

. Co je to na Slovensku ,kozub“?

a) ohnisté nebo krb
b) koza s velkymi zuby
c) hovorovy vyraz pro ozubené kolo

. Co ma na mysli Slovenka, kdyz jde na ,,olovrant“?

a) jde na masaz celého téla
b) jde k sousedce na kus reci
c) jde na svacinku

Cesi zasielajte prosim spravne odpovede
s presnymi kontaktnymi uidajmi na adresu:
mullerova@lesaffre.cz,

predmét zpravy: vlastovicka_kviz

s presnymi kontaktnymi tidajmi na adresu:
szaboova@lesaffre.sk,
predmet spravy: vlastovic¢ka_kviz

Vyherkyni bludis§té z minulého ¢&isla, ktera jako cenu obdrzela francouzskou sadu a bali¢ek reklamnich
predmétl Lesaffre Slovensko, se stala pani Jana Drozdova. Gratulujeme!

V tomto Cisle vylosujeme jednoho ¢eského a jednoho slovenského vyherce. Kazdy z nich ziska balicek
reklamnich pfredméta Lesaffre Cesko a Lesaffre Slovensko.

Vyhercem celoroéni soutéze o zajezd do Alp pro 2 osoby se stal pan Miroslav Foltyn.

LESAFFRE

Vyskusajte lahodnt chut novych naplni Sladkého programu

spoloé¢nosti Lesaffre Slovensko:
Martbntnd ////////'7
Jalhadond nppli

- naplne vynikajtcej chuti s kiskami ovocia

s

- dobra spracovatelnost

- termostabilita na povrchu
-1 vo vnutri vyrobkov

- balenie 11 kg vedro

Sk nipli}
- jemna slivkova chuf s
- %Zv é Z. % -

- vyrazna chut sliviek >

e

@ p
=

|
/ - dobra spracovatelnost
- termostabilita na povrchu
i vo vnutri vyrobkov

_ -balenie 12 kg vedro

o 150k
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Eduard Téth
vykonny riaditel

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

Katarina Zemancéikova

obchodny zastupca/technolég
stredné Slovensko

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 003

Lukas Janaé
obchodny manazér

tel: +421 (0)33/55 33 990
mobil: +421 (0)903 618 828

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 /technolég
zapadné Slovensko

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

Stefan Téth

obchodny zastupca/technolég
stredné Slovensko

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

Miroslav Keseg

obchodny zastupca/technolég
zapadné Slovensko

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

Richard Kozar

obchodny zastupca
vychodné Slovensko

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

Peter Kollar

obchodny zastupca/technolég
vychodné Slovensko

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

e-mail: Zemancikova@lesaffre.sk e-mail: sto@lesaffre.sk

Obchodny tim Lesaffre Slovensko




