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Ciabatta zmes

ZMES NA VYROBU CIABATT,
BAGIET A ROZNYCH DRUHOV
PSENICNEHO CHLEBA A PECIVA

* rozmanité pouzitie zmesi
* dobra spracovatelnost cesta
* yyrobky sa vyznacujt
vybornou struktirou striedky
a chrumkavou korkou
* jedinecna chut a aroma vyrobkov

. Sojova zmes

CEREALNA ZMES NA VYROBU SOJOVEHO
CHLEBA A PECIVA

* unikatna ceredlna zmes s vysokym
obsahom sgjovych otriib 25%

* vyborna spracovatelnost cesta

* zmes obohatena o ovsené vlocky,
lanové a slnecnicové semienka

* vhodna na vyrobu zemli, bagiet, rozkov

a toastového chleba

Vychodniar

TMAVA CEREALNA ZMES NA VYROBU
CHLEBA A PECIVA $ VYNIKAJUCOU CHUTOU

* zmes s obsahom slnecnicovych a lanovych
semienok, sezamu a vlociek

* vyborna spracovatelnost cesta

* pouzité koreniny dotvaraju jedinecnu
chut a vonu vyrobkov

* dlhotrvajlica cerstvost finalnych vyrobkov

Kontakty:  Trnava Kogice
tel.: 033/55 33 990 tel.: 055/72 01 066-7 LE SG?S I: I} E ‘74
fax: 033/55 33 991 fax: 055/72 01 066 g

e-mail: trnava@lesaffre.sk e-mail: obchod @lesaffre.sk
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Pekarsky kongres Lesaffre
Cesko - vydarena premiéra

Druhy kvétnovy tyden se jisté za-
piSe do povédomi mnoha majiteld
mensich i vétSich pekaren, techno-
logu a dalSich zastupcu ¢eského
pekarského femesla. Pravé tehdy
usporadala spole¢nost Lesaffre
Cesko prvni pekarsky kongres,
ktery se uskutecnil v hotelu Arnika
v malebném prostiedi Spindlerova
Milyna v Krkonosich. Kromé odbor-
ného programu nabitého novinka-
mi z pekarského oboru éekal hosty
i bohaty zabavny program piny
hudby, kouzel a tancu.

Kvalitni odborny program

Tézistém celého pekarského kongre-
su byl bohaty odborny program, na
kterém vystoupili jak zahrani¢ni hosté
z filidlek skupiny Lesaffre, tak i Cesti
odbornici z potravinarského oboru.

Dopoledni blok pfednasek zahajil nas
kolega Laurent Soupiron z francouz-
ské materské spole¢nosti Lesaffre
International se Zhavym tématem
udrzeni a prodlouzeni Eerstvosti ba-
lenych vyrobkd. Tématem jeho druhé

prednasky byly neméné zajimavé
technologie mrazeni pekarskych vy-
robku. Zavér dopoledniho bloku patfil
Ing. Pavle Humpolikové, CSc. a jeji
prednasce o znaceni potravin.

Odpoledni ¢ast odborného progra-
mu zahgjili na8i kolegové z Lesa-

ffre Austria Ewald Miller a Werner
Salaberger s revoluéni pfednaskou
na téma Solubl’in — jedine¢na inovace
mezi zlepSujicimi pfipravky. Jedna

se o patentovany inovativni koncept,
kdy zlepSujici pfipravek je dodavan ve
vodorozpustnych saccich ve vysoce
koncentrované formé.

S prednaskou nazvanou Hodnoceni
jakosti pSeni¢né mouky z hlediska
pekarského zpracovani vystoupila
Doc. Ing. Marie Hruskovd, CSc. z Vy-
soké Skoly chemicko-technologické
v Praze.

Jak spravné aplikovat a vyuzivat
marketingové nastroje v pekarském
odvétvi? Odpovédi na tuto i dalsi
otazky poskytla prednaska

Mgr. Ing. Ondreje Cedidly z Nestlé
Cesko a Slovensko.

Odbornou ¢ast pekarského kongresu
uzavrela pfednaska produktového

manazera Ing. lvana Hlineckého o no-
vinkach v sortimentu Lesaffre Cesko.

Hudba, tanec a kouzla

Po odborném programu a kratkém
odpocinku nasledoval bohaty zédbav-
ny program. O hudebni zazitek se
postarala revivalovéa kapela, ktera ve
stylovych kostymech hréla hudbu 70.
a 80. let k tanci i k poslechu. Sli¢né
tanecnice okouzlily bFisnimi a ohro-
vymi tanci a palno¢nim kankanem
hlavné panské osazenstvo. Nad triky
a iluzemi kouzelnika Roberta Foxe
uzasli témér v8ichni. Znamy imitator
a moderator Zdenék Izer provazel
celym veCerem a svym vystoupenim
imitujicim znamé ceské i zahrani¢ni
zpévaky pobavil vSechny hosty kon-
ceny z pllno¢ni tomboly. O tom, ze
pekari se uméji bavit, svéd¢ii to, ze
spolecensky vecer skongil az v brz-
kych rannich hodinach.

Véfime, Ze prvni ro¢nik pekarské-
ho kongresu naplnil své poslani
a pozvani hosté odchazeli obohaceni

0 mnozstvi novych poznatkd, a to jak
odbornych, tak i kulturnich.

text / Dita Millerova
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foto / archiv Tupperware

Spoleénost Lesaffre Cesko
podpofila kvasnicovy
Tupperfestival

Posledni ¢ervnovou nedéli se v Olo-
mouci konal kvasnicovy Tupperfesti-
val, jehoz hlavnim ldkadlem byl pokus
o zépis do Ceské knihy rekord

v poctu Zzen zadélavajicich kynuté
tésto pod Sirym nebem v misach na
michani Tupperware. Jak uz vyplyva
z nazvu festivalu, byla spole€¢nost
Tupperware, svétovy vyrobce plas-
tovych kuchyriskych viceucelovych
nadob a pomcek, hlavnim organiza-
torem celé akce.

V olomouckém letnim kiné se seslo
vice jak 250 zen i muzu, ktefi prisli
vySe zminény pokus o rekord podpo-
fit a aktivné se ho také zucastnit. Diky
nim tak Olomouc ziskala prvni zapis
do Ceské knihy rekordd.

Jednim z partner( akce byla také
spole&nost Lesaffre Cesko, ktera na
tento pokus vénovala €erstvé drozdi
Noli a véem uc¢astnikim kucharku

s osvédc&enymi recepty s timto droz-
dim. Pro nasi spole¢nost je poté-
Senim podporovat podobné akce
propagujici domaci peceni.

text / Dita Millerova

foto / Jaroslav Kocian

Devaty roénik Moravského
bikemaratonu se vydafril

JiZz po devaté si v Lestiné koncem
srpna dali sraz vyznavaci horskych
kol. A jiz tradi¢né mezi nimi nechybéli
pekari a pekarky vSech vékovych
kategorii. Tentokrat na Mezinarod-

ni mistrovstvi pekart a cukrar na
horskych kolech dorazilo pres 60
zavodniku. Své zastupce zde mél i je-
den z hlavnich sponzord mistrovstuvi,
spole¢nost Lesaffre Cesko.

Samoziejmé nechybélo Pekarské depo
spoleénosti Lesaffre Cesko, které i pro
letoSni ro€nik pfipravilo utocisté pro
zavodici pekare a pekarky. Tradici se
jiz stala pfitomnost zkuSeného maséra
a soutéz v Sipkach o zajimavé ceny.

Modro-oranzové barvy Lesaffre
Cesko hajili Josef Kfizek, Zdenek
Rehak a Zden&k Bshm. Velice dobre
se v zavodé jednotlivel umistil Josef
KFizek. Dvéma nasim zbylym zavod-
nikim bohuzel $tésti moc nepralo.

V kategorii pekarskych tymU se nej-
|épe umistil tym Jizerskych pekaren.
Kategorii pekar mladsi vyhral Jaroslav
Jakubech, Brojo pekaren a pekar starsi
Jifi Zavadil, Pekarna Lomna. V Zenské
kategorii pekarka mladsi zvitézila Anna
Janikova, CERTAS CZ a pekarka starsi
Simona Macéskova, OMEGA CZ.
V8em zavodnikiim gratulujeme!

Dékujeme vS§em poradatelim za

perfektné zvladnuty zavod a v pfistim
ro¢niku Mezinarodniho mistrovstvi

text / Tamara Szabdova

pekarl a cukraru na horskych kolech
se budeme t&sit na setkani v naem
Pekarském depu.

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Jarna sutaz s drozdim FALA

Pre gazdinky, ktoré rady pecu aj su-
tazia, sme v jarnom obdobi pripravili
uz v poradi druhy roénik Jarnej su-
taze s drozdim FALA. Sutaz v trvani
troch mesiacov prebiehala v termine
od 15. marca do 15. juna 2010 a jej
pravidla boli velmi jednoduché. Sta-
¢ilo na naSu adresu poslat v obalke
tri sutazné obaly z drozdia FALA

a boli ste v zrebovani. Cim viac
sutaznych obalok ste zaslali, tym
vécsia bola vasa Sanca na vyhru.
Sutazilo sa o praktické ceny od
spolo¢nosti Tescoma:

1. cena: 9-dielna suprava hrncov PRAKTICA

2.-3.cena: jedalensky pribor CHARME !
4.-6. cena: stojan s kuchynskym naradim FUNNY MUMMY cerstve e
7.-50. cena: radlo kombinované UNO droidw

Navy$e prvych 500 najrychlejSich su-
taZiacich od nas ziskalo pekny darcek,
a to varesku s logom drozdia FALA.

Informacie o sutazi boli zverejnené
na nasej webovej stranke
www.lesaffre.sk, prostrednictvom
inzercie v mnohych €asopisoch ako
Novy €as pre zZeny, Slovenka a Dobré
jedlo a taktiez aj na letacikoch v ob-
chodoch.

Zlosovanie sa uskuto¢nilo 28. juna

v nasej kosSickej pobocke, kde boli
za pritomnosti komisie vyZrebovani
vyhercovia, ktorym srde¢ne blaho-
Zeldme. Vyhercov sutaZze a mnozstvo
vybornych receptov s drozdim FALA
ndjdete na nasej webovej stranke
www.lesaffre.sk.

tescoma.
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text / Lukas Janac

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Slavnostné otvorenie insta-
lacie tekutého drozdia

Dria 10. maja 2010 sa za uc¢as-

ti vedenia a pracovnikov Prvej
Bratislavskej Pekarenskej, a.s.,
Lesaffre (Slovensko, Cesko, Ma-
darsko, International) a Nord IT
uskutoénilo slavnostné otvorenie
historicky prvej instalacie tekuté-
ho drozdia na Slovensku.

Projekt je vynimoc¢ny nielen tym,

Ze je prvou instalaciou podobného
rozsahu v strednej Eurépe, ale aj no-
vym smerovanim, akym sa uberaju
technoldgie a zmyslanie v najvyspe-
lejSich slovenskych pekarnach.

Na tomto mieste by sme sa chceli
podakovat nadmu partnerovi — Prvej

Bratislavskej Pekarenskej, a.s., za
prejavenu déveru, ktoru vlozili do
nasich znalosti v oblasti vyroby/po-
uzitia drozdia a technolégii a zazelat
im tak, ako aj vSetkym slovenskym

pekarom, dalsi rozvoj s cielom mo-
dernizacie a zefektivnenia vyroby.

LESAFFRE SLOVENSKO

Pripravte vyniRajtice jemné pecivo Ci lahodné zdaRusRy
s nasimi novymi sladkymi napliiami!

ORECHOVA PLNKA 30%

NAPLN DO JEMNEHO PECIVA S PLNOU
CHUTOU VLASSKYCH ORECHOV

COKONAPLN
NAPLN DO JEMNEHO PECIVA
$ COKOLADOVO ORIESKOVOU CHUTOU

* hotova napln vo forme pasty urcena pre dalSie spracovanie

* yyborna chut a aroma

* vhodna na vyrobu jemného peciva a cukrarskych vyrobkov

Kontakty:

Trnava Kosice
tel.: 033/55 33 990
fax: 033/55 33 991
e-mail: trnava@lesaffre.sk

* suSena orechova plnka
* obsah orechov 30%
* yynikajuce chutové vlastnosti plnky

tel.: 055/72 01 066-7
fax: 055/72 01 066
e-mail: obchod @ lesaffre.sk

www.lesaffre.sk

\\LFSAFFRE%

G ROUP

—

text / Michala Hamplova
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foto / Vaclav Bure$

Nova tvaf obchodniho tymu
Lesaffre Cesko

Na zacatku roku 2010 posilil
obchodni tym Lesaffre Cesko
novy pekar-technolog, pan Vaclav
Bures. Narodil se ve znameni
kozoroha, pochazi z Kladna, je mu
43 let, je Zenaty, ma syna Vaclava
a dnes si na néj trosku posvitime.

Zavi je Vas devaty mésic u spoleé-
nosti Lesaffre Cesko. Prozradite
nam, jaké byly zadatky?

Zacatky byly fajn, hned prvni dny,
kohokoliv jsem ve firmé potkal, kazdy
se na mé usmival, bavil se se mnou.
A je to porad stejné. Co se prace
ty€e, vim, co se ode mé chce a co
mam délat.

Jaci jsou zakaznici v Karlovar-
ském, Usteckém a Libereckém
kraji?

Je jedno, z kterého kraje zadkaznik je.
Kazdy, kterého jsem oslovil, byl slus-
ny. Obecné mam vztahy se zéakazniky
dobré, jen na severu to budovani
vztaht trva o néco déle.

Prozradim na Vas, ze jste se pred
par tydny vratil z dovolené v Bul-
harsku. Jaka byla?

Dovolend byla vynikajici, protoze
byla s rodinou. Okoferoval ji hlavné
tfinactilety ,synator” (se kterym jsme
poréad blbli - dodava po chvilce).

A Bulharsko, kdyz to srovnam s osm-
desatymi léty, parada. Perfektni
ubytovani, strava, mistni lidi a jesté
jsem se domluvil Cesky!

Netypicka otazka na zavér; co rad
délate ve volném ¢ase?

Rad cestuju, hlavné do hor a lesl,
nejradé&ji do Krkono$ nebo na Su-
mavu, s rodinou zase vyletujeme po
¢eskych hradech a zamcich. Taky

text / Tamara Szabdova

mam rad plavani, kolo, prosté jsem
rad venku a v pohybu. No a vecer
obcas pivko s kamarady.

Tohle byl ve zkratce Vaclav Bures.
Dékujeme za rozhovor!

Obchodny tim vychodného
Slovenska

V nasledujtcich troch ¢&islach
Vlastovi¢ky by sme vam radi pred-
stavili obchodny tim spolo¢nosti
Lesaffre Slovensko, ktory sa ne-
ustale stara o nasich zakaznikov,
pravidelne ich navstevuje, pred-
stavuje nas sortiment a poskytuje
technologicky servis.

Dnes vyspovedame ,nerozlu¢nu
dvojicu“ z vychodného Slovenska —
obchodného zastupcu Richarda Ko-
zara a technoléga Petra Kollara. Ako
sme sa dozvedeli, obaja pani pracuju
v nasej spolo¢nosti uz pomerne dlho,
od roku 2003.

Peto, RiSo, prezradte nam, ¢o sa
vam na vasej praci najviac paci?
Peto: Moja préaca je zarover mojim
hobby. Pekarskemu remeslu sa ve-
nujem uz od roku 1991. Predtym, nez
som nastupil ako technolég do spoloc-
nosti Lesaffre Slovensko, pracoval som
ako veduci vyroby v réznych pekar-
fach. V kazdej z tychto pekarni som

sa vela naucil, no vzdy som sa chcel
posuvat dalej, ziskavat nové vedomosti
a skusenosti, s ktorymi sa teraz mé-
Zem podelit aj s ostatnymi pekarmi.

RiSo: Na mojej praci sa mi paci to,
Ze som cely derl v pohybe. Sam

si organizujem svoj pracovny ¢as

a som v neustdlom kontakte s ludmi.
Uprednostiiujem ,aktivny pohyb*
pred pracou v kancelarii.

V ,pekarine“ sa pohybujete uz
pomerne dlho, mate svoj oblubeny
pekarsky vyrobok?

Peto: Mojim oblibenym vyrobkom
je dobry moravsky kolag. Co sa tyka
chleba, uprednostriujem skér biely.
RiSo: Som klasik a hlavne rano
(Usmev), ked' si najrad$ej pochutnam
na poctivom tmavom chlebe. Aviak
nepohrdnem ani jemnym pecivom,
hlavne so slivkovou naplriou alebo

s inymi ovocnymi naplfami.

Ak sa prave nevenujete praci, ako
travite svoj volny ¢as?

Peto: Mam rad lesy, viem si v nich
oddychnut a hubar€enie. Rad relaxu-
jem pri dobrom filme ¢&i hudbe.

RiSo: Volny ¢as venujem hlavne
svojej rodine. Mojou druhou laskou,
samozrejme po manzelke (Usmev),
je gitara a kapela, v ktorej hram. Ako
vacsina ludi, aj ja mam rad hudbu,
hlavne tu metalovu.

Dakujeme za rozhovor!

Peter Kollar

Richard Kozar
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Akcie pre zakaznikov -
prehliadka drozdiarne,
Budapest

V juni sme pre pekarov z celého
Slovenska zorganizovali prehliad-
ku zavodu na vyrobu drozdia v Bu-
dapesti. Hoci prehliadka zavodu
tvorila tazisko celej akcie, pre
pekarov bol pripraveny aj bohaty
sprievodny program.

Hned po prichode do Budapesti

a ubytovani nas ¢akala plavba lodou
po Dunaji spojena s obedom. Nasi
obchodni partneri mali moznost
vidiet mnozstvo historickych a inych
zaujimavych miest priamo z lode

a zaroven si mohli pochutnat na
vybornom obede. Po plavbe lodou
nasledovala prehliadka historickej
Casti centra mesta, ktora skoncila
navstevou Baziliky sv. Stefana, naj-
vacsieho rimskokatolickeho kostola
v Budapesti. VeCeru pri ciganskej
hudbe sme si vychutnali v jednej

z najstarsich typickych madarskych
reStauracii Karpatia.

Na druhy den nasledovala prehliadka
vyrobného zavodu Lesaffre Magyar-
orszag, ktorou nas sprevadzala
manazérka kvality — Beata Széllné
Bansky. V zavode sme mali moznost
sledovat celkovy proces vyroby
drozdia, ktory za&inal rozmnoZzo-
vanim kmefovych buniek drozdia

v skimavkach a kon¢il jeho bale-
nim a pripravou na expediciu. Po

text / Tamara Szabdova

prehliadke sme si dopriali vydatny
obed v pivni¢nej vinnej reStauracii
Borkatakomba. Poslednou zastavkou
v Budapesti bolo nakupné centrum
Campona, ktorej sa potesila hlavne
zenské Cast ucastnikov zéjazdu. Do-
mov sme sa vSetci vratili unaveni, no
urcite obohateni o mnozstvo novych
poznatkov a zazitkov.

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Sportové hry Cechu peka-
rov a cukrarov zapadného
a vychodného Slovenska

Pekné Sportové sobotné popo-
ludnie sa podarilo zorganizovat
dvom pekarskym zdruzeniam na
Slovensku, a to Cechu pekarov

a cukrarov regionu zapadného

a vychodného Slovenska, na
ktorych samozrejme nechybali ani
zastupcovia spolo¢nosti Lesaffre
Slovensko.

Sportové hry pekarov na zapadnom
Slovensku sa uskuto¢nili 22. maja

v dedinke Pruské a o mesiac neskor
sa 19. juna Sportovy def pekarov zo-
pakoval aj na vychodnom Slovensku
v meste¢ku Secovce. Po ivodnom
nastupe a privitani hosti bol pre
malych aj velkych pripraveny bohaty
Sportovo-zabavny program. Dospeli
aj deti sutazili v réznych sutaznych
disciplinach, nechybali futbalové tur-
naje a samozrejme varenie gulasov.

Dakujeme obom zdruzeniam Cechu
za prijemne straveny den v spolo¢-
nosti naSich rodin, priatelov, kolegov
a obchodnych partnerov a dufame,
Ze sa takto opéat o rok na $portovych
hrach pekarov stretneme.

Tentokrat se vydame na
méné probadany bulhar-

sky trh a predstavime vam
nasSi sesterskou spole¢nost
Lesaffre Bulgaria.

text / Dita Millerova

predstavujeme
predstavujeme

foto / archiv Lesaffre Bulgaria

Lesaffre Bulgaria — nevelka, odolna
a expandujici spolec¢nost
I

Prvni kontakty bulharského trhu

s francouzskym drozdim se datuji
do doby pred vice nez 12 lety,
kdy byla poprvé dovezena znacka
Hirondelle. Velmi rychle se kvalita
drozdi pfizpUsobila pozadavkim
bulharského trhu pod novym
nazvem , Francouzské drozdi“.
Béhem deseti let si spole¢nost
Lesaffre Bulgaria vybudovala na
tamnim trhu své jméno prode-
jem a distribuci €erstvého drozdi
znacky Francouzskeé drozdi,
znacky Vivo vyrabéné filidlkou
Lesaffre Magyarorszag, suseného
francouzského drozdi Saf Instant
a déle pekarskych pripravku
pochazejicich z filialky Kvasac

v Chorvatsku.

Za celou dobu svého trvani prosla
spole¢nost Lesaffre Bulgaria ruz-
nymi etapami vyvoje, ale neustéle
kladla nejvétsi dliraz na vysokou
kvalitu prodavanych vyrobku. Po
nékolik let se spole¢nost soustre-
dila na rozvoj trhu s drozdim a na
ziskani postaveni mezi mistnimi
hraci a dovozci z Turecka a Ukra-
jiny. Soucasné se také soustredila
na rozsifovani svého portfolia

v ramci pekarskych pfipravku, pe-
kafskych smési a aktualné i napini
a pfipravku uréenych pro vyrobu
jemného pecivo.

Od svého vzniku preZila spole¢-
nost slozité pfechodné obdobi,

vngjsi korupeni prostredi i kon-
kurenci nizké kvality a ceny.
Shoda s cily a hodnotami Skupiny
Lesaffre je velkou vyzvou Lesaffre
Bulgaria, a proto se snazi pod-
porovat inovaéni trendy a filozofii
poskytovani kompletni Skaly
produktud a sluzeb bulharskym
pekarim.

Soucasti firemnich cill je rov-

néz podpora vyvoje zlepSuijicich
pfipravkd, jehoz skromné zacatky
se objevily pred 5 lety a sous-
tfedily se hlavné na nejbé&zné;si
bilé pecivo. Od té doby je cilem
spole¢nosti neustale rozsifovat
nabidku o produkty uréené pro
naro¢néjsi vyrobu specialnich
chlebd, mrazeného a predpece-
ného peciva spolu s vyvojem celé
Skaly pekarskych smési. Z du-
vodu dosazeni co nejlepSich vy-
sledkl v prodeji i pouzivani drozdi
a pekarskych pfipravku Lesaffre
Bulgaria velmi uzce spolupracu-
je s ostatnimi filidlkami Skupiny
Lesaffre vybavenymi vlastnimi
pekarskymi centry a vyrobni
zakladnou.

Lesaffre Bulgaria je obchodni
spole¢nosti zalozenou v roce
1999 a na bulharsky trh dodava
Cerstvé drozdi vyrabéné ve filidlce
Lesaffre Magyarorszag v Madar-
sku, susené drozdi Saf Instant

z filidlky SIL ve Francii a pe-
karské pfipravky z filialky Kvasac
v Chorvatsku.

& Rousse | o
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 RED STAR p'g

RED STAR

adition in Family Baking

Vitajte v USA,
vitajte v Red Star!!!

V8etko sa to za€alo v decem-

bri roku 1882, kedy nemecki
pristahovalci (Leopold Wirth,
Gustav Niemeier, Henry Koch)

v Milwaukee, v State Wisconsin
zalozili liehovar — Meadow Springs
Destillery. KedZe nemali dostatok
znalosti o tomto dobre sa rozvijaju-
com odvetvi, najali si Williama Ber-
genthala, ktory v tom Case vlastnil
svoj liehovar. Za jeho pomoci v lete
1883 vyrobili prvy barel whiskey.

Bergenthal mal nielenzZe sku-
senosti s liehovarnictvom, ale
taktiez vyrabal vlastné drozdie,
ktoré predaval v Milwaukee, Chi-
cagu a St. Louis. Medow Springs
urobili strategické rozhodnutie
pre nasledujuce roky a taktiez
vstupili do droZdiarenského prie-
myslu. V roku 1885 predstavovala
vyroba 74 ton a v roku 1886 uz
91 ton drozdia. O rok na to doSlo
k zmene nazvu spolo¢nosti na
National Destilling Company,

k rozsiahlym technologickym

vlastovi€ka / €islo 11 /2010

text / Lukas Janac

investiciam a k vybudovaniu
vlastného laboratéria na zvySenie
kontroly kvality produktov.

V prvych rokoch vyroby bolo
drozdie predavané pod nie-
kolkymi zna¢kami: Battle Axe
(Bojova sekera), Blue Star

(Modra hviezda), White Star (Biela
hviezda), Lion (Lev), no najvacsiu
expanziu sa podarilo dosiahnut
so znackou Red Star (Cervena
hviezda), ktora sa v roku 1919
stala oficialnym nazvom aj pre
samotnu spolo¢nost. V dvadsia-
tych rokoch priemysel s drozdim
rastol rychlym tempom, prebiehali
investicie do vyvoja novych tech-
noldgii, optimalizacie vyrobného
procesu, modernizacie laboratéria
a tiez bol spusteny pilotny projekt
s univerzitou v Madisone, kde
bolo zriadené vyskumné laboraté-
rium. Pozornost sa taktieZ veno-
vala drozdiu po stranke vyzivovej
— obsah vitaminov — pre tu dobu
silny marketingovy nastroj.

S prichodom druhej svetovej
vojny vznikla potreba poskytnut
stravu miliGnom vojakov. Cerstvé
drozdie nebolo pre jeho vlastnos-
ti Uplne vhodné pre bojové polia,
kde nie je mozné zabezpecit
podmienky spravneho skladova-
nia a taktiez kratky ¢as spotreby
bol limitujucim faktorom. Preto

foto / archiv Lesaffre

Od prvého vydania nasho
éasopisu vam prinaSame
rubriku Predstavujeme,
ktora je venovana nasim
sesterskym spoloénostiam.
Spoloéne sme precestovali
niekol'ko Statov starého
kontinentu, zavitali sme

aj do zaujimavej, mozno
trosku tajuplnej krajiny, Iran,
no a dnes sa presunieme
za ,,velku mlaku“, hoci by si
niekto podla nazvu ¢lanku
skér myslel, ze ideme do
niektorej krajiny byvalého
ZSSR.

sa Red Star podielala na vyvoji
vhodného drozdia — aktivneho
suSeného drozdia. Americkym
armadnym kuchyniam bolo
dodanych viac nez 2 250 ton
su$eného drozdia, ktoré mohli
pouzivat ha miestach vzdialenych
tisicky kilometrov od domova.

V Sestdesiatych rokoch spoloc¢-
nost expandovala aj do oblasti
korenin / ochucovadiel a v roku
1962 bol pre tento segment prija-
ty novy nazov Universal Foods.

Jednym z milnikov bol rok 2001,
kedy spolo¢nost Lesaffre ako
svetovy lider v oblasti vyroby
drozdia vstupila do Red Star -
vznik Red Star Yeast Company

— s cielom upevnit poziciu vo
vyrobe a predaji drozdia na seve-
roamerickom kontinente.

Lesaffre Yeast Corporation &
Red Star Yeast Company
7475 West Main Street
Milwaukee, WI 53214
www.lesaffreyeastcorp.com

Z pocéatku zcela mlhava
vize a nulové zkuSenos-

ti, poté léta tvrdé driny

a budovani, dnes jeden

z nejuznavanéjsich vyrobct
a dodavatelti pecéiva vysoké
kvality v jihoéeském regio-
nu - to je pan Ing. Soudek

a jeho suchdolska pekarna.
Pojdme ho vyzpovidat!

text / Igor Kratochvil

Pekarna Suchdol

Pane inzenyre Soudku, mtizete
nam prosim prozradit néco

o vzniku a historii vasi pekarny?
NasSe pekarna vznikla jako zcela
nova. Cinnost jsme zahdijili v zafi
roku 1991, takze letos slavime
devatenact let. V pocatecni fazi
jsme byli tfi spole¢nici, postu-
pem ¢asu jsem zUstal sam, ale

v poslednich &tyrech letech mi

s vedenim pekarny pomaha
manzelka, ktera se stala mym
spole¢nikem. Objekty, v nichz se
dnes nachéazime, patfily pivodné
statnimu statku, ¢ili nasledovala
jejich nutna kompletni rekonstruk-
ce. Ve spolupréci s kolegy a pre-
devsim za silné pomoci pana Ing.
Smrze jsme hledali odpovidajici

a nejlépe vyhovuijici technologie,
kone¢na volba padla na rakouské
stroje i pece. V pocatcich jsme

se soustredili pouze na oblast
naseho regionu, tzn. Tfeboriska,
Suchdolska a Velenic. Samozrej-
mé, Ze i objem vyroby byl maly,
ale ve své dobé bohaté dostacu-
jici k pokryti veskerych nakladu.
Ani my jsme se v8ak nevyhnuli
uvéru, ktery byl v té dobé navic
podminén minimalné devitiletou
zivotnosti pekarny. Malokdo z nas
si tehdy skute¢né uvédomoval své
zavazky, ale nadSeni pfekonalo
obavy a v neposledni fadé nam
také velmi pomohla pomérné
nizka konkurence na trhu, takze

b&hem ¢&tyf let byl uvér splacen.
Ja sam nikdy predtim s pekarinou
nepfiSel do styku a ani nejsem
takrikajic ,,z oboru“. Jsem puvod-
né zemeédélec a pracoval jsem na
Statnim statku Trebon. Dnes v3ak
mohu zodpovédné fici, ze za téch
devatenact let jsem si pekarské
femeslo dokonale osvaojil.

Byla pro Vas pekafina zamé-
rem ¢€i snad dokonce zivotnim
snem, nebo to celé pfrislo jako
blesk z €¢istého nebe?

Ne! Vlbec nic jsem neplanoval

a pfiznavam, ze to pfirovnani

k blesku z Cistého nebe je vice
nez trefné. Kdyz za mnou kolega,
Ing. Smrz, pfijel s napadem posta-
vit a rozjet pekarnu, ziral jsem na
néj a nevédél, zda si v tu chvili ze
mé nahodou nedéla legraci. Mél
v§ak mou plnou dvéru a nesmir-
né nam pomohly i jeho kontakty
v zahranici. V Italii a Rakousku
jsme obhlédli situaci a slovo dalo
slovo. Velmi rychle jsem se pro
celou véc nadchnul a doposud
mé toto nadSeni neopustilo.

Jak velka je oblast vaseho
plisobeni a mate své vilastni
prodejny, nebo se soustredite
Cisté na vyrobu?

V souc¢asné dobé zasobujeme
oblast od Suchdolska, Treboriska
a Ceskych Velenic aZ po Veseli

foto / Igor Kratochvil

nad Luznici a Budé&jovicko. Vlast-
ni prodejny nemame. Dfive jsme
provozovali dvé, avSak od této
cesty jsme zhruba pfed osmi lety
upustili, a v mensich oblastech
jako je Chlum, to navic ani nema
smysl. Vytvareli bychom si tim
vnitfni konkurenéni prostredi, coz
rozhodné neni nasim zameérem

a celkové je pro vSechny strany
vyhodnéjsi, vénujeme-li se pouze
vyrobé a nasledné distribuci.

Vasi vyhlaSsenou doménou je
kvasovy chléb. Muzete nam

o ném prozradit néco vic

a soucasné priblizit i dalsi
vyrobky a jejich rozsah?

V téchto dnech mame v portfo-
liu asi 32 pekarskych vyrobku.
Cukrarské produkty nevyrabi-
me, nasim zakladem je chléb,
rohliky a housky, které zabiraji
zhruba 55 % celkového obje-
mu vyroby. N&§ kvasovy chléb
ma urcité specifika — vyrabi se

z kvasu a bez jakychkoliv dalSich
pridavkl a nechvalné znamych
,ecek”. Pritom dokazeme zarudit
48 hodinovou trvanlivost. Nas
suchdolsky kminovy chléb slavi
na trhu nemalé uspéchy a stava
se doslova trhdkem i v obcho-
dech, do kterych je velmi obtizné
proniknout. U ostatnich vyrobku
se jedna vesmeés o tradi¢ni pe-
kafské produkty, znamé i z na-

viastovicka / €islo 11 /2010
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bidek jinych pekaren, a mohu
objektivné fici, ze nase kvalita

je srovnatelna s nadstandardy

i v téchto oblastech. | tady se
v8ak snazime o originalitu a malé
inovace — vymyslime napfiklad
nové a netradi¢ni tvary klasic-
kych a jiz znamych vyrobku.

Dodavate i do velkych zahra-
ni¢nich obchodnich rfetézcu?
Pokud ano, tak jaké jsou vase
hlavni diivody?

V zdsadé ne a davodu je hned
nékolik. Pfedevsim ten, ze nas
doposud nikdo neoslovil a z jejich
strany ani necitime zajem. DalSim
divodem jsou samoziejmé i pod-
minky, které jsou mezi pekafi
v8eobecné znamé. Naopak mezi
nase nejvétsi odbératele patii
¢esky obchodni fetézec Flosman
se siti cca 15 prodejen a dale pak
Jednota Ceské Budé&jovice a Jin-
drichtv Hradec nebo napriklad
Lazné Trebon, které zasobujeme
pecivem zhruba z 80% procent.
Mimo téchto velkoodbératell se
samozfejmeé zamérujeme na ma-
loobchody a drobné venkovské
prodejny.

Jizni Cechy jsou doménou
krasné prirody a malebnych
vesnicek, s ¢imz také uzce
souvisi i velky vyznam turistic-
kého ruchu. Jak ho vnimate,
zvlasté v obdobi sezény?
Méate pravdu. Jedné se o obdobi
sedmi az osmi tydnU v lété, ve
kterém zvySujeme objem vyroby
o zhruba 100 % a pracujeme
doslova 24 hodin denné po celé
dva mésice. Nutno vSak dodat,
Ze se tento efekt léta celkové

a dlouhodobé snizuje. Tento

fakt zplsobuje pravdépodobné
nejen finanéni situace samotnych
turisty, ale i faktory jako pomérné
nestalé pocasi, takze se fixu-
jeme spiSe na celoro¢ni a stalé
odbératele.

Vénujete se i marketingové
strance véci, nebo spoléhate
cisté na vyhlasenou kvalitu
vaseho peciva?

Bez reklamy bychom samozrejmé
nebyli schopni fungovat a snazi-
me se o zviditelnéni se vSemi do-
stupnymi prostfedky. Od reklamy
v radiu a tisku nebo prostrednic-
tvim agrarni komory, pfes polep
vozového parku, stojany a re-
klamni materialy, az po propagaci
znacky a vyrobkUl na vystavach

a veletrzich. V neposledni fradé
také sledujeme prizkumy trhu

a zajimaji nas ohlasy kupujicich
na nase pecivo.

Jaké jsou VasSe zkusenosti

s kvalitou a kvalifika€ni drovni
zaméstnancu? Je vSeobecné
znamo, ze pekarina je dnes
okrajovou zalezitosti a nové
sily se hledaji hiif nez jehla

v kupce sena.

Kolektiv naSich Ctyfiadvaceti
zaméstnanct mohu hodnotit
nadmiru pozitivné. Nas tym je
vyborné sehrany a bude to asi

i takovym malym fenoménem.
Vite, mame tady u nas takovou
dlouhou ulici — Zizkovu, a na

ni bydli asi 80 % zaméstnanct
pekarny. Jsou to tedy vlastné
sousedeé Zijici na stejné ulici

a chodici do stejné prace a vSich-
ni se vyborné dopliiujeme. Kvalita
prace je u nas vysoka, a proto je
také odménovéana bez nadsaz-
ky nadstandardné. Vzdyt krom
Stédrého dne pracujeme takika
nepretrzité. | pres relativné maly
pocet zaméstnancl mame jako
jedna z mala pekaren certifi-

kat kvality HACCP. | kdyz jsou
nekteré jeho podminky striktni,
ve vysledném efektu tato norma
vyborné funguje v ramci chodu
a logistiky celé firmy a diky nému
jsme schopni nabizet nase peci-
vo napfiklad i do zdravotnickych
zafizeni ¢i hotel(l vyZadujicich
Spi¢kovou uroven.

Kdyz se dnes ohlédnete zpét
na onéch devatenact let zivota

s pekarnou, volil byste dnes
stejné a pustil se do celé véci
znova?

Tak toto je skute¢né velmi tézka
otazka. Pravdou je, Ze jsem si
na uplném zacatku vibec nebyl
schopen uvédomit, jak dlou-
hou a téZkou cestu mame pred
sebou. Dnes jsme jiz slusné
funguijici firma, ale po¢atecnich
Sest €i sedm let bylo velmi krus-
nych a mél-li bych se do v&eho
pustit znova s védomim, co v3e
meé Ceka, tak se musim pfiznat,
ze vzhledem ke svému véku jiz
asi ne.

Jak hodnotite spolupraci se
spoleénosti Lesaffre a co pla-
nujete do budoucna?

Nase spoluprace a zkusenosti

s vyrobky Lesaffre jsou teprve
na samotném pocatku. | presto
v8ak jiz nyni vnimame spole¢nost
Lesaffre jako znacku s velmi sil-
nou tradici a vybornym zazemim,
o ¢emz jsme se skvéle presved-
¢ili i na letoSnim povedeném pe-
kafském kongresu. Do budoucna
planujeme rozSifeni spoluprace
predevsim v oblastech méné
nakladovych vyrobku.

Kontakt:

Pekarna Suchdol

Zizkova 21

378 80 Suchdol nad Luznici
E-mail: pekarna.suchdol@tiscali.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.

Jaké to je byt soucasti své-
tového gigantu? Existuje
recept na ispéch v Sirokém
spektru retézcia? Na tyto

a dalSi otazky odpovida
muz s jasnou marketin-
govou vizi — pan Balik ze
stfedocdeské pekarny

La Lorraine.

La Lorraine

Muzete nam prozradit néco

o vzniku a historii Vasi firmy/
pekarny? Byla iniciativa pfijit
s novym sortimentem, kte-

ry se dosud na ¢eském trhu
neobjevoval, na strané Ceské
republiky, nebo zahraniéniho
investora?

Rekl bych, Ze $lo o pFirozeny
vyvoj, v Cechéch se objevila po-
ptavka po novych technologiich
a know how, zahrani¢ni pekarny
zde videély prilezitost a poptav-
ka s nabidkou se tak pfirozené
setkaly. Je to logicky vyvoj
pekariny, ktera se prizpusobuje
pozadavkim nejvétsich odbéra-
teld, coz jsou obchodni Fetézce
resp. nadnarodni firmy.

text / Igor Kratochvil

Vase vyrobky jsou u nas dobie
znamé. Jak velkou oblast €i
region zasobujete svymi pro-
dukty a kolik mate prodejen?
Mate vlastni prodejny, nebo
jdete spiSe cestou distribuce
piredpecenych vyrobki?
Hlavni region nasi plsobnosti je
stfedni Evropa, ale nase vyrob-
ky se dostavaji dal pres nase
partnery i do zbytku Evropy.
PrestoZe jsou pro nas v8echny
noveé trzni pfilezitosti zajimaveé,
primarnim zustava trh ¢esky

a slovensky. Vlastni prodej-

ny s pecivem zatim nemame,
jedinou vyjimkou je na$ koncept
bagetérii Panos, kde najdete
jak Cerstvé plnéné sendvice tak
i zakladni nabidku peciva.

Existuje ve vaSem oboru velka
konkurence? Co podle Vas

v nasi pekariné rozhoduje:
kvalita nebo nizka cena?
Konkurence existuje samozrej-
meé i v naSem oboru. Pokud
bych mél generalizovat, fekl
bych, Ze obecné vétSinou
opravdu vitézi cena nad kva-
litou. Je to logicky dusledek
ekonomickeé krize. Jeji dopad
byl tvrdy pfedevsim v oblas-

ti gastronomie. Porad se ale
najdou zakaznici, pro které neni
cena prioritni a ktefi dokazou
ocenit kvalitni pekafinu.

foto / Igor Kratochvil

Zminil jste ekonomickou krizi.
Jak jste ji pocitili?
Nejbolestnéjsi pro nas bylo

asi zdrazeni mouky — zakladni
pekarské suroviny. Dlouho jsme
se snazili udrzet ceny peciva
pro na8e zékazniky na urovni
predchozich let, ale nakonec
jsme museli zohlednit zvySe-
né naklady vstupl do vyroby

i v cenach nasich produkta.
Jsem presvédcen, Ze krizi pocitil
kazdy podnikatel.

Role marketingu v pekarstvi
byva udajné podcenovana.
Jaky je Vas nazor na vyznam
reklamy, budovani firemni
identity a znac¢ky v tomto
oboru?

Tuzemsky spotrebitel se

u pekarskych vyrobkl obvykle
neorientuje podle znacky, ale na
zakladé zkuSenosti s konkrét-
nim vyrobkem. Navic vétSina
pekarského zboZi se prodava
nebalené, ,neoznackované®,

a vyrobce tudiz nema pfilis
Sanci spotrebitele oslovit. Pres-
to bych marketing v pekafiné
rozhodné& nepodcenoval, ackoli
moznosti budovani povédo-

mi 0 znaCce jsou omezené,
stale mlzeme vUc¢i spotrebiteli
komunikovat specifika jednotli-
vych vyrobku, jejich vlastnosti,
slozeni, pfinos.

rozhovor
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Nabizite Siroké spektrum
vyrobku. Kolik druhu pfiblizné
produkujete?

VyrobkUl pfimo z naSeho zavo-
du na Kladné je urcité vic nez
stovka. Pokud bychom zapoditali
i produkci importovanou ze ses-
terskych zavodu v Polsku a Bel-
gii, odhaduji celkovou nabidku na
vice nez 300 druhu.

Vyrobky vymyslite sami, nebo
vychazite z néjakého global-
niho planu, ktery urcéuje, co

se bude vyrabét, jak budou
produkty vypadat, jaky budou
mit tvar...?

Podnéty k vyvoji mohou pfijit od
naseho obchodniho tymu, vyroby
i zakaznikd. Obecny trend se
samoziejmé da naplanovat, ale
jednotlivé vyrobky se vZdy fesi
individualné.

Jak je to s degustaci vasich
vyrobka? Uéastnite se ji pfimo,
fidite se néjakou normou, nebo
spi$e reakcemi klient na nové
vyrobky?

Provadime ochutnavky na vzorku
typickych spotrebitell, vSechny
vyrobky také projdou pfes interni
ochutnavku — tu mame vSich-

ni obzvlast radi — vzdy je lepsi
zhodnotit vyrobek z vice stran.
Ale v praxi to samozfejmé neni
mozné u vSech vyrobku, protoze
bychom nedélali nic jiného.

Zamérujete se Cisté na strojo-
vou vyrobu?
Mame i ruéni vyrobu.

A kdyz uz jsme u zaméstnan-
cl, jste s témi svymi spokojen?
Jak slozité je v dnesni dobé
najit kvalitni, a hlavné kvalifi-
kovanou, pracovni silu v oboru
aregionu?

Se zaméstnanci spokojeni jsme,
jinak by pro nas nepracovali.
Sehnat pracovni silu neni vzdy
jednoduché, ale mame velmi
schopné personalni oddélenti,
takZe situace je vyfeSena.

Co fikate na aktualni BIO
boom a jak na néj reagujete?
Jak naroéné je po technologic-
ké a finanéni strance dodrzo-
vani kritérii?

Faktem je, ze vyroba bio pro-
duktul i cely proces certifikace
je velmi narocny. Bio asi nikdy
nebude sortiment, ktery bude
pekare Zivit, a to i presto, ze tyto
vyrobky skute¢né chutnaji Iépe,
a neplati to pouze o pecivu.

Podnikani dnes neni snadné

v Zzadném oboru. Co je pro vasi
branzi v dnesni dobé nejvétsi
pfekazkou, brzdou?

Nevnimam zadnou zasadni
velkou pfekazku. Samozrejme,
nic neni naprosto idedlni, jde spi$
o detaily, které se daji vylepsit,

ale nic, co by nas zasadnim zpU-
sobem brzdilo. Kazda prekazka
je vyzvou, abychom ji pfekonali
a postoupili vys.

Jaké jsou Vase zkuSenosti

s vyrobky spole¢nosti Lesaffre
a jak hodnotite vzajemnou
spolupraci? Je néco, co byste
zménili, nebo naopak néco, co
ocenujete a ¢eho si vazite?
Popravdé rfe¢eno, nejsem s do-
davateli v pfimém kontaktu, ale
dle informaci, které se ke mné

dostaly, jsou vztahy velmi kvalitni,

lidé z Lesaffre jsou velmi pfijemni
a komunikace funguje dobre.

Kontakt:

La Lorraine, a.s.

U KoZovy hory 2748

272 01 Kladno-Krocehlavy
E-mail: infocz@Illbg.com
Web: www.lalorraine.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadFovat stanovisko vydavatele.

Vyhodili ho z banky, ked
chcel aver. Uradnici mu
hovorili, Zze je blazon a od-
porucali, aby si v zdedenom
dome radsej vybudoval
pivaren, lebo len tym sa

u nich uzivi. Ludovit Vavro
sa vSak nevzdal, investoval
v Nemecku zarobené penia-
ze, vybavil si mikrop6zic¢ku
z eurofondov, no hlavne
tisickami odpracovanych
hodin vybudoval spolu

s manzelkou v obci Rudina
pri Ziline jednu z najlepsich
pekarni na Kysuciach.

text / jsv
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rozhovor
foto / archiv Pekareri Monika

Ludovit Vavro — Pekaren Monika

Keby ste dali na rady r6znych
uradnikov, je dnes z vas pan
hostinsky, mate vlastnua krému
Nie je vam niekedy luto, Ze na-
miesto ,,tekutého” chleba pro-
dukujete len ten chrumkavy?
MozZno niekedy nastali pochyb-
nosti, no nefutoval som to nikdy.
Nebolo mi lahko, ked mi v banke
pri vybavovani uveru oznami-

li, Ze som prili§ mlady a nikdy
nebudem mat na to, aby som ho
splatil, ale teraz sa nad tym uz
len usmievam ako oni vtedy na
mna. K peeniu ma to tahalo sta-
le, a ked som sa po babke dostal
k domu v Rudine, povedal som
si, Zze tam nemé&ze byt ni¢ iné ako
pekaren. Medzitym som pracoval
v malych i va¢Sich pekarnach

v Cesku, kde som mal veru rézne
zazitky. Rozbehol som aj jednu
pekareri v Cechéch, jej $&f mi po-
tom na oplatku venoval malu pec.
No nebyt toho, Ze som sa dostal
do Nemecka, asi by som vlastnu
pekaren nemal.

Co ste tam robili?

Najprv kuchara a potom som sa
ponukal po pekarfiach, aby som
nabral nejaké skusenosti, lebo uz
vtedy okolo roku 2000 som tuzil
mat vlastnu pekaren. VACSi-

nou ma vsade odbili, ze nikoho
nepotrebuju. Napokon ma zobral

jeden mlady majitel, ale len pod
podmienkou, Zze budem prefiho
robit zadarmo. Bol vSak so mnou
taky spokojny, Ze na konci me-
siaca mi dal aj nejaké vreckové.
Potom mi po polroku zavolal, ze
im vypadol jeden zamestnanec.
Suhlasil som, vybavil mi pracov-
né povolenie, daval mi asi 2200
mariek v ¢istom mesacne, ¢o bol
na tu dobu slusny plat. Po navra-
te domov som sa potom naplno
pustil do vlastného podnikania.

U vyu€¢eného kuchara by sme
si skor predstavovali, ze si po
krécikoch budete budovat
vlastnu restauraciu a vy ste sa
namiesto toho sustredili na tro-
chu odliSnejsiu oblast podnika-
nia. Co vas na tom zaujalo?
Fascinovalo ma, aké je pekar-
stvo jednoduché a v priebehu
hodiny uz vidite vysledok svojej
prace. Naostro som zacinal

v spominanom dome po bab-

ke. Rodinu som prestahoval na
poschodie a na prizemi som
prebural stenu z byvalej obyvag-
ky do spalne. Zaklad pekarne bol
hotovy, v spélni sa chlieb valal

a v obyvacke piekol. Priestor bol
obmedzeny, a tak som musel na
plochu 8 m?2 kupit za 800 000 Sk
najmensiu pec, aka bola k dispo-
zicii. Jej vyrobca sa sice ¢udoval,
na ¢o mi vlastne bude, ked ne-

mam podchyteného ani jedného
odberatela, aj ja som mal malu
dusicku, ale podarilo sa. Pre
predajfiiu uz nebolo miesto, ale
[udia z obce si zvykli, zaklopali
na dvere a uz sme im potom pre-
dali to, na ¢o mali chut. Najvacsie
problémy som mal s hygienikmi,
no slibil som im, Ze do dvoch
rokov sa z tohto provizéria pre-
stahujem. Paradoxne v Nemecku
neboli ani zdaleka také prisne
normy ako tu. Sfub som splnil
este skor, z byvalej Sopy u nas
na dvore som postavil plnohod-
notnu pekaren na ploche 180 m2.
Z tych stredne velkych pekarni

v okoli mam asi najmodernejSie
vybavenie, za hodinu vyrobime
350 kusov chleba. Denne pecie-
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me 650 kil tmavého a svetlého
chleba a 7 000 kusov rézneho
peciva, ktoré predavame najviac
v nasich piatich predajniach,

po dve su v Kysuckom Novom
Mesta a v Ziline, jedna je u nas

v obci. Dodavame este sice aj
do niekolkych mensich potravin
na okoli, ale kedZe celkovo sme
nemali dobré skusenosti s malo-
obchodnikmi, rozhodli sme sa ist
cestou vlastnych predajni.

ESte pred par rokmi ste za-
mestnavali tri desiatky pracov-
nikov, v su¢asnosti ich mate
len tucet. Kvéli Eomu ste sa
rozhodli takto redukovat pocty
zamestnancov?

Cim viac zamestnancov, tym
viac starosti... (Usmev). Raz som
jedného nasho Soféra popro-

sil, aby si pozametal, lebo ma
$pinu v aute a jeho reakcia bola
taka, Ze dal vypoved. S tym som
nepocital. Potom som musel
rozvazat, a tak som nemal ¢as na
pecenie. Praca v pekarni nie je
az taka jednoduchad a lukrativna,

taZko sa hladaju kvalitni pracov-
nici. Ak aj niekoho zaucite, po par
mesiacoch vam odide a celé to
bolo zbyto¢né, hoci ddvam mzdy,
ktoré su vySSie ako v regione.
Celkovo sa uz ludom chce menej
manualne pracovat. Aj kvoli

tomu som zrusil objednavku na
murovanu pec a kupil som radse;j
automaticku, aby ju mohol obslu-
hovat aj nezau¢eny ¢lovek. Kapa-
citu mame taku, ze by sme mohli
piect dvakrat tolko, ale povedali
sme si, Ze menej je niekedy viac.
Boli ¢asy, ze som pred vikendom
robil 18 hodin denne a sdm som
vtedy ru€nym sadzanim napiekol
az 1 600 kilogramov. Az teraz

si uvedomujem, kolko energie
ma to stélo. V nedelu rano som
nevstaval ako bezny €lovek, ale
najprv na brucho, potom kole-
nami dolu a az nakoniec som sa
postavil, lebo som sa v posteli
nemohol ohnut.

Spominali ste, ze ste piekli aj

v Bavorsku. Skuste porovnat,
aké su rozdiely v chutiach ta-
mojsSich spotrebitelov a vaSich
zakaznikov na Kysuciach?
Chute oboch narodov sa dost
lisia. Nemci jedia iny, podla mnha
viac umely chlebik, kde je aj viac
»,€CoKk“. Ich Zemle su sice po
upeceni ozaj chrumkavé, no po-
obede s nimi mézete rozbit okno.
U nas su zas ludia nauceni na tu-
kové pecivo, ktoré az tak nemeni
vlastnosti pocas dfa. Presne
podla nemeckého receptu som
skusal vyrabat pracliky, kym tam
to je velmi oblubené, u nas sa to
zial vbbec neujalo. Na Kysuciach
su spotrebitelia dost konzerva-
tivni, novinkam velmi neholduiju,
najradSej maju tradi¢ny chlieb

a pecivo. Ich chuti dost poméaha
aj zlepSujuci pripravok Magimix
Tolerant od Lesaffre, ktory tam
dodavam preto, aby bol chlebik
viac nadychany a ,,nespadol®.
Odoberam od vas aj sladké pIn-
Ky, napriklad makovu, do ktorej
eSte potom dodam vlastné pri-
sady. Vzniknu super pinky, ktoré
moji zakaznici zboznuju.

Nielen ludia z obce k vam cho-
dia na vasu Specialitu, ktorou je
rudinsky rozok. Mézete prezra-
dit recept?

Pecieme ho ako klasicky rozok.

Ak mierne nakysne, rozrezeme
ho na polovicu, potrieme para-
dajkovym pretlakom, posypeme
oreganom, osolime, potrieme
olejom a zapecieme spolu

s platkom slaniny. Po upeceni

ho eSte opat potrieme olejom

s troSkou cesnaku. Deti si zas
velmi oblubili osie hniezda so
Skoricovou, makovou, jablkovou
alebo kakaovou plnkou. Zakaz-
nici uz dlhodobo ocenuju tzv.
domécu chut naSich produktov,
vyrobny proces je rovnaky ako
bol pred 100 rokmi. Snazime

sa €o najmenej pridavat écka,
ceredlne rozky nefarbime meltou
a do peciva eSte stale davame
Diapol. Velmi popularny je aj nas
prirodny kvasovy chlebik. Mnohi
z&kaznici si ho pred dovolenkou
objednavaju s tym, Ze im musi
vydrzat aspon tyzden. Vtedy

im ho potriem medom alebo
mliekom, ¢o spbsobi, Ze sa pory
v chlebe upchaju a pomalsie tak
vysycha. Odkedy podnikam, som
este nebol na dovolenke. Azda sa
mi to teraz uz podari a so sebou
si potom zoberiem aj nas chlebik.

Kontakt

Ludovit Vavro — Pekareri Monika
023 31 Rudina 13, okres Zilina
Tel.: 041/424 11 53

E-mail: pekarenmonika@azet.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.

Kusok od rozlahlych vinic
v tokajskej vinohradnickej
oblasti sa nachadza obec
Svita Maria. Hoci takato
kombinacia zvadza skér

k tomu, ze sa v nej uzivia
najma vyrobcovia omSové-

navatelom je tam prvy
sukromny pekar v okrese

TrebiSov Jan Nagy. Budu-
ci rok oslavi 20. vyrocie
fungovania svojej uspesnej
pekarne, preto sme v jeho
kancelarii posedeli pri ¢er-
stvom pecdive na kus regi.

Ste vyuceny elektrotechnik, no
podla toho, ako nam zaniete-
ne rozpravate o pekarskom
remesle, mame pocit, akoby
ste sa pekarom uz narodili.
Kedy nastal vo vaSom zivote
ten moment, ze ste sa rozhodli
skoncovat s pracou elektrikara
v Kralovskom Chimci a dat sa
na neisté podnikanie v tejto
oblasti?

InSpirovali ma spomienky na
detstvo, predtym mala mozno
kazda druha rodina u nas v obci
na dvore pec. My sme neboli
vynimkou, ked mama napiekla
chlebik, zbehli sme sa ako supy
s mojimi surodencami, aby sme
mohli ochutnat €erstvy bochnik.
Po ,,neznej“ revollcii som si po-
vedal, Ze je ¢as na zmenu, a ked
som videl, ze jedina pekaren

v Kralovskom Chimci nestaci ani
zdaleka vyrabat tolko, ¢o [udia
potrebuju a navysSe jej vyrobky
neboli nejaké kvalitné, rozhodol
som sa, Ze pekarom budem aj ja.

V tych ¢asoch vsak bol problém
nielen zadovazit si kvalitnu pec,
ale ndjst aj niekoho, kto by vas
zaucil do jej ovladania a to ani
nehovorime, ze banky vtedy
takmer neposkytovali tvery.
Ved prave, keby som nemal
uspory, za ktoré som kupil jednu
vyradenu pec z Madarska, tak tu

text / jsv

dnes ani nesedime. Chcel som len
vtedajsich 200 000 K¢&s, skusal
som si sice vybavit Uver v ban-
kach, v jednej som mal aj kamara-
ta, no zovSadial ma vyhodili. Videl
som v novinach ¢lanok, ze niekde
v Tornali kupil niekto pec z Ne-
mecka a zacal piect chleby. Tak
som zobral slivovicu a iSiel som

aj s kamaratom za nim. Spociat-
ku to bolo také vSelijaké, no ked
zistil, Zze som polovnik, lady sa
hned prelomili. On mal problémy
dostat sa do polovnickeho zvazu,
my sme mu to vybavili a on na
oplatku prisiel k nam do pekarne
nas na tyzden zaucit. Potom sa
to rozbehlo. Najprv sme vyra-

bali asi 80 chlebov za hodinu,

to ste mali vidiet, ludia nari stali

aj v 50-metrovych radoch okolo
hlavnej cesty. Uz vtedy bol velmi
kvalitny, zakaznici ho brali aj po 10
— 15 kusov, to ale nastvalo tych,
ktorym sa neus$lo. Musel som

od nich po¢uvat nadavky, obc&as
som nebol daleko k infarktu. No
zaujem zéakaznikov bol hlavnhym
motivom k tomu, aby sme sa roz-
Sirovali a este viac investovali do
pekarne. A kedZe uvery ani vtedy
eSte neboli, davali sme do toho
cely nas zisk.

Povodne ste chceli vytvorit
rodinnu pekaren, no dlho vam
tento zamer nevydrzal.

rozhovor
foto / jsv

To ani nemohol, lebo momental-
ne mame vratane brigadnikov 45
zamestnancov a kedze nemame
az tolko ¢lenov v rodine, musel
som uz po roku prijimat dalSich
zamestnancov. Zacinali sme len
s rodinnymi prisludnikmi, manzel-
ka, syn, dve dcéry a ja. Celé noci
som nespal, do Stvrtej rana som
piekol a potom som od piatej
vozil chlieb. Zo zaciatku sme len
skusali, ¢i sa vobec udrzime na
trhu, tak sme si nemohli dovolit
ani vlastnych zamestnancov.
Potom som po roku povedal
manzelke, Ze takto sa to dalej
neda, nakupili sme stroje, nové
autd, prijali pekarov a odvtedy
pracujem ¢oraz menej a menej...
(Usmev). Zacinali sme s dvoma
malymi aviami na rozvoz, dnes
uz mame desat. Jediné, ¢o sme
zavrhli, boli plnoautomatické
pece. Teda mali sme ich len na
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skusku a hned sa nam zacali
[udia staZzovat, Ze to nie je také
ako predtym. Tak som sa musel
vyrobcovi podakovat, lebo
spokojnost zékaznikov je u nas
prvorada.

Zakladom kvalitného chlebika
je aj muka. Vy ste predtym mali
dokonca mlyn, kde ste si sam
vyrabali muku. Pre¢o ste uz od
toho upustili?

Pévodna myslienka bola taka, ze
si kupim mlyn a sami si budeme
dorabat kvalitnu p&eni¢nu muku.
Najprv to celkom dobre islo, len-
ze potom sme zistili, ze sa nam
to neoplati. Za€ali sme spolu-
pracovat s mlynom v madarskej
Kisvarde, ¢o je asi 30 km od
nas. Teraz dovazame madarsku
muku, ktora je dokonca kvalitnej-
Sia nez sme dokazali vyrobit my.
Zvysné suroviny berieme taktiez
z Madarska, no napriklad drozdie
a viaceré prisady dovazame

z Lesaffre. Pri drozdi je to najma
teraz v lete dost problém, lebo
sa méze rychlo pokazit. Uz sme
aj rozmyslali, Zeby sme mohli
davat do vyrobkov aj lacnejSie
drozdie, lenze to mate presne
tak ako s mukou. Mozno by sme
usetrili par centov, ale bola by
hors$ia kvalita a [udia by nadavali.
A tak si radSej zoberieme mozno
drahS8ie drozdie, ale zas mame
zaruku, Ze bude prvotriednej
kvality. Tym sme vyhrali nase
podnikanie. Zakaznici, opakujem
zakaznici, nie ja, si pochvaluju,
ze nase chleby sa mézu jest

v pévodnej kvalite aj na 3. alebo
4. den, lebo sa vobec netrusia.

vlastovi€ka / €islo 11 /2010

Co najviac teraz leti na dolnom
Zempline a v tokajskej oblasti,
odkial pochadzaju vasi zakaz-
nici?

Nase vyrobky dodavame nielen
do predajni v okrese Michalovce
a Trebisov, ale uz dlhsi ¢as aj do
desiatich mensich predajni v oko-
Ii madarského mesta Satoralja-
Ujhely. KedZe u nasich juznych
susedov sa vacsinou pecu

také kolac¢ovité, viac vykysnuté
chleby, tak tie nase su tam velmi
dobrym spestrenim. Na rozdiel
od ich chleba mézu s tym nasim
zajedat aj tazSiu stravu ako slani-
nu alebo klobasu, no takisto tam
vozime aj nase sladkeé a slané
pecivo. Slovaci maju podobny
vkus, no hitom u nas su najma

v poslednych rokoch krajané
chlebiky.

Mate aj nejaku Specialitu, ktoru
vyrabate len u vas a je znama

v Sirokom okoli?

Ako jedini v celom regidne vyra-
bame napriklad makovu a ore-
chovu babovku, ¢ize tzv. muffiny.
Zakaznici si velmi zvykli aj na
sladké Sisky, rézne zaviny, ore-
chovu plundru. Zo slanych veci
sa velkej oblube tesi nas novy
prirastok v podobe langosov, ako
aj tie ,,staré” produkty — syrovy
slimak, Skvarkové pecivo alebo
pizza. Gro sortimentu vSak tvoria
chleby, tych denne vyprodukuje
asi 5 000 ks, dve tretiny z toho
su tmavé. Podotykam, Ze mame
aj Specialnych zékaznikov. Ti si
zvyKkli v uré€itd hodinu vyjst pred
dom, kde sa zastavi nas vodic¢

a kazdy den im donesie ich oblu-
beny druh chleba alebo pecivo.

Mnoho pekarov sa stazuje, ze
ich biznis trpi krizou a vlastnou
vyrobou hypermarketov. Je to
aj vas pripad?

Scasti aj ano, ale velmi ma to
netrapi. Kriza sa az tak nepre-
javila, trochu nam sice klesol
predaj, ale naSe hospodarenie

to vyraznejSie neovplyvnilo.
Rozdiel badam len v tom, Ze
[udia napriklad kupia nie 900, ale
len 500-gramovy chlieb. S hy-
permarketmi nespolupracujeme,
lebo maju velmi €udné zmluvy.
Nezoberu od vas velké mnoz-
stva, ale chceli nam dat do zmlu-
vy, Zze ak im jeden defi nedodame

chlieb, mézu nam dat pokutu az
do 16 600 eur. Ak nam v celej
obci vypadne elektrina alebo plyn
a my dostaneme vacsiu pokutu,
nez budu nase celoro¢né trzby

v tomto retazci?

Mnoho ludi vo vaSom veku je
uz na déchodku, no ako poze-
rame, vy by ste asi bez svojej
firmy nemobhol zit...

Hoci uz mam svoje roky, pokial
vladzem, chcem aj nadalej riadit
firmu. Fyzicky v$ak uz pracovat
nebudem, za tie roky som sa
narobil dost... ESte dohliadnem
na to, aby sme dokondili spolo-
¢ensku miestnost, kde budu nasi
zamestnanci chodit aj na obedy,
no po tych 20 rokoch uz chcem
viac oddychovat. Na manazérsku
pracu mam vo firme ,,svoje” tri
Zeny, ktoré sa tak dobre staraju
o prevadzku, ze ja uz tu vébec
nemusim byt... (smev) Mam
rad pekné a mladé Zeny, a ked-
ze také zamestnavam, pre mna
bude vzdy velka radost riadit
takuto prijemnu pekaren. A ked
sa budem chciet odreagovat,
vybehnem na polovacku do nas-
ho reviru. Na posede najlahsie
zabudnem na bezné starosti.

Kontakt

Pekaren Nagy Jan

076 35 Svata Maria €. 31
okres Trebisov

Tel.: 056/628 43 10

Fax: 056/628 43 11

E-mail: nagy.jan@bodnet.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.
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Mouka (dil IV.) - serial ¢lanku
o pekarské kvalité mouk

V dnesnim dile bych vam chtél pfriblizit problematiku obohacovani neboli fortifikace mouk.
Jiz v predchozich ¢lancich jsem toto téma z ¢asti otevrel, ale v nasledujicich Fadcich mi
dovolte probrat tuto problematiku vice dopodrobna.

U mnoha nasich zakaznikl jsme
zaznamenali, Zze kvalita mouk se
tématicky dostava do popredi
zajmu mnoha pekarl. Na zakladé
soucasné kvality mouk néktefi
dodavatelé pekarskych zlep-
Sujicich pripravkl upravuji své
produkty, které vam nasledné
dodavaji. Firma Lesaffre Cesko
si je toho védoma, a pravidelné
proto sleduje kvalitu sou¢asné
produkce nasich mlynt po celé
CR. Na zékladé t&chto rozbord

je upravovana kvalita naSich
produktu tak, aby nasi zakaznici
nezaznamenali vykyvy v kvalité.
Od letosniho roku spole¢nost
Lesaffre Cesko taktéz nabizi
fortifikacni latky pro mlynare. Na
trh fortifikacnich latek pfichazime
v porovnani s nasimi konkurenty
s ponékud jinym konceptem.

V sou€asném vyvoji pro mlyny

je u mnoha nasich konkurent(
opomijena skute¢nost nizké
zavislosti mezi alveogramem

a pekafskym pokusem. Tyto dva
rozbory spolu totiz plné nekoreluji
a pfi vyvoiji fortifikacnich latek je
tedy velmi dobré tyto dva rozbory
co nejvhodnéji kombinovat. VySe
uvedeného postupu se ve vyvoji
Skupiny Lesaffre pIné vyuziva,

a jsme tak schopni docilit maxi-
malini spokojenosti jak mlynara,
tak jejich kone¢nych zakaznika.
Pokud mlyny, které maji zdjem

o fortifikaci mouk, kontaktuji

nasi firmu, dostane se jim plného
servisu (technologického i védec-
kého). Postup ve vyvaiji fortifi-
kac¢nich latek mi dovolte popsat
v nékolika bodech:

1. Prvotni schlizka se zakaz-
nikem a definovani problé-
mu, ktery je potfeba vyreSit
(mouka je energeticky slaba,
nizka stabilita, neuspokojivé
charakteristiky lepku, problé-
my s padovym &islem aj...).

2. Kontrola technického zazemi

] g/ ]

zakaznika — ziskani technické
dokumentace mikrodavkova-
¢e. Na zakladé technickych
vlastnosti mikrodavkovace

je navrzeno a zédkaznikem
odsouhlaseno davkovani forti-
fikacniho pfipravku.

. Nasleduje odbér prvotnich

vzorku, typt mouk, které maji
byt upraveny.

. Nasleduji reologické rozbory

mouk (alveografické a farino-
grafické rozbory).

. Na z&kladé reologického roz-

boru je navrzeno prvotni sloze
ni fortifikacniho pfipravku.

. Ovéreni spravnosti slozeni

fortifikacéniho pfipravku reolo-
gickym rozborem.

. Nésleduji pekarské pokusy za

ucelem zjisténi jeho vlivu na
pekarskou vyrobu.

. Pokud nedojde k ziskani uspo-

kojivého vysledku v prabéhu
pekarského pokusu, dojde
k jeho dalsi upravé, dokud
nebude zdkaznik spokojen.

. Nasleduje pozvani zakaznika

do naseho BC v Olomou-
ci, kde dojde k predvedeni

navrzenych variant (véetné
cenovych kalkulaci) fortifikac-
nich pfipravkl pfi pekarském
pokusu. Zékaznik je seznamen
s vlastnostmi takto upravené
mouky a je mu dano dopo-
ruc¢eni jak se chovat k takto
upravené mouce. Zakaznici
daného mlynu by tedy méli byt
seznameni s U€inkem takto
upravené mouky a mélo by

jim byt dano doporuceni, jaké
pripravky pouzivat.

Nechtél bych, aby z posledniho
bodu vyplyvalo, Ze pfes mlynare
chceme prosazovat naSe vlastni
pfipravky. Pekaf by pouze mél
védét, ze napf. pro tuto sklizen
neni vhodné pouzivat sladové
pfipravky atd.

Zakaznik je u firmy Lesaffre na
prvnim misté a pfi vyvoji fortifi-
kacénich pripravkl pro mlynare je
kazdy jednotlivy mlyn bran jako
samostatna jednotka. U nasi
spole¢nosti se tedy nestane, ze
naprosto stejny pfipravek budou
pouzivat mlyny po celé republice.

viastovicka / €islo 11 /2010

pekarina
pekarina
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Pokud se mlyna¥i rozhodnou

k pouzivani fortifikacnich latek,
dochazi jednoznacné k navyse-
ni kvality vyrdb&né mouky a ke
zvySeni spokojenosti kone¢ného
spotrebitele. Co bych také chtél
zdulraznit, je skute¢nost, ze vyvoj
pro véas, nase zakazniky, probiha
v CR a dochazi tedy k plnému
pochopeni problematiky mlynd,
potazmo pekaren. Jak jisté vite,
nase spolecnost se taktéz zaby-
va vyvojem zlepSuijicich pripravk(
pro pekare a pfesné tedy vime,
jak ma mouka pro pekare vypa-
dat, jaké ma mit vlastnosti.
Doufam, ze vas tento ¢lanek zau-
jal a budete nas se svymi dotazy
kontaktovat.

LESAFFRE SLOVENSKO
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Valassky ,.elixir zivota“

Kvalitni slivovice pfi naliti do
sklenice tzv. prstynkuje (vytvari
drobné praménky kondenzujiciho
alkoholu stékajici zpét do skleni-
ce). Kvalita slivovice se da kon-
trolovat i promnutim mezi palcem
a ukazovackem ruky, kdy stuper
drhnuti (odporu) tekutiny mezi
prsty také charakterizuje ovocny
obsah, a tim i jeji kvalitu. Patfite-li
mezi milovniky folkléru, nemélo
by vasi pozornosti ujit jjhomorav-
ské Slovacko. Kromé tradi¢niho
masopustu se tu totiz schazi i mi-
lovnici slivovice na kosty tohoto
destilatu i rozli€énych vin.

Lécivé ucinky a kulinarské tipy
»Slivovica je lék*

Legendy o IéCivych ugincich
nejsou prehnané. V priméfeném
mnozstvi ma slivovice pozitivni
vliv na rozS8ifeni cév a spalova-

ni tukd, pomaha pfi chfipkach,
nachlazenich a na o¢ni a udni
choroby. Slivovicové obklady tisi
bolesti kloubu.

Protichfipkovy elixir

Pokud vés po ranu zaboli v krku,
stac¢i smichat 0,5 dcl slivovice
se stejnym mnozstvim citrénoveé
Stavy a 0,4 dcl medu. Smés na
mirném ohni zahrejte, dikladné
promichejte a vypijte, ovSem ale
jen za predpokladu, Ze se zahy
nechystate usednout za volant.

Ledova i horka slivovice
Netradi¢nim servirovanim slivo-
vice mlzete prekvapit i hosty.

V lété jim mUzete pripravit slivovici
s nadechem malin. Stac¢i smichat
3 centilitry slivovice se stejnym
mnozstvim malinového sirupu.
Podle chuti dolijte sodovkou

a podavejte vychlazené spole¢né
s kostkami ledu. Pokud navic
pridate i ovocny salat, originalni
party pohosténi je na svété. Slivo-
vice vas sice v zimé zahreje sama
0 sobé&, mate-li ale chut na néco
neobvyklého, vyzkouSejte kombi-
nace destilatu s mlékem. Potfe-
bovat budete 15 centilitrl mléka,
5 centilitra slivovice, 5 gramu Caje
a nékolik Izicek medu. V&e svarte
a vychutnavejte si teply napoj.

Rychla pomoc i vecere
Slivovici muzete vyuzit i v ku-
chyni. Pokud touzite po rychlé

a exotické vecefi, vypeckujte
Svestky, omyjte je a ponorte do
slivovice na &tvrt hodiny. Poté
kazdou zvlast zabalte do slaniny
a upevnéte Spejli. Pokrm opatrné
zprudka opecte na panvi a po-
davejte. Jestlize nemate zrovna
chut na kulinarské experimenty,
muze vam slivovice pfijit vhod

v pfipadé nepfijemnych ustnich
problému. Potreni destilatem
muze fungovat jako prvni pomoc
v pfipadé aftl ¢i oparu.

Ze zkusSenosti zaslouzilych
pijaku slivovice:

»Slivovica v malych davkach se
muze konzumovat v jakémkoliv
mnozstvi. To je nutno predeslat.
Ovsem pro nékteré jedince mlze
mit vypiti stfedniho mnozstvi slivo-
vice pfekvapivé nasledky. Umélce
Casto navstévuje muza. Néktefi
skladatelé bez kaliSku nenapiSou
ani notu. Hlupaci propadaiji bludu
o vlastni genialité. Délnici a rolnici
mivaji ¢asto halucinace, v nichz se

vzivaji do roli bohatych a mocnych.

| Skaredé Zeny zacnou byt krasné
(uzivat ji ale musi chlap). O to horsi
byva potom vystfizlivéni. Slabsi
jedinci by proto neméli pit slivovici
vubec, protoZe po ni ¢asto potup-
né vrhnou.”
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pripravky
pripravky

text / Ivan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre Cesko

Mnoho nasSich zakaznikt
jsme jiz v minulosti mohli
presvédcéit o skute¢nosti,
ze spoleénost Lesaffre je
schopna nabidnout Fadu
inovativnich produktu.
Jednim z ozehavych

témat v zapadni Evropé je
redukce soli v potravinach
obecné. Toto téma se
stalo celosvétové reSenym
problémem a mnoho
uznavanych odborniku

se timto tématem vazné
zabyva.

V minulych €islach

sme vam predstavovali
jedineény koncept Solubl‘in
vyvinuty spoloénostou
Lesaffre International. Ide
o vysoko koncentrovany
zlepSujuci pripravok

v praskovej forme, ktory sa
davkuje prostrednictvom
dispenzora vo forme
roztoku v mnozstve

1 % na muku.

text / Eduard Téth

pfipravky
pripravky

foto / archiv Hradecka pekarna

Redukce soli v pecivu

= jak udeélat pecivo zdrav

~

i
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Spoleénost Lesaffre si taktéz
uvédomuje zavaznost civili-
zacnich chorob (obezita, vy-
soky krevni tlak, cévni mozko-
vé pfihody aj.), a proto doslo

k vyvoji pfipravku Gustal, kte-
ry napomaha v jejich feSeni.

Gustal je aktivni pripravek
napomahajici fesit redukci soli
v pecivu v rozmezi od 25 do
30 % z puvodni davky soli.
Pripravek Gustal exkluzivné
kombinuje vlastnosti deakti-
vovaného pSeni¢ného kvasu,
extraktu z drozdi a slune¢nico-
vého oleje. V kombinaci s pfi-
pravkem nebo smési nabizi dvé
zakladni vyhody:

1. Pekari nemusi ménit své tech-
nologické postupy

2.Vytvafi unikatni aroma v pe-
¢ivu

Védecké oddéleni skupiny Lesa-
ffre vyvinulo Gustal za uc¢elem
splnéni oficialnich doporuceni
vydanych AFSSA (Francouz-
ska agentura pro potravinovou
bezpecénost) co se tyce civili-
zacnich chorob souvisejicich se
spotfebou soli ve formé peciva.
Jedna se o inovativni produkt,
ktery je patentovan spolecnosti
Lesaffre.

Bez dopadu na vlastnosti tésta
a peceni

Jak jisté v8ichni pekafri védi, sul je
nezbytna k ziskani vétsi stability
tést a stabilngjsi lepkové struktu-
ry. Redukce soli na jistou miru by
mohla vést ke zvySeni lepivosti
tésta, zhorseni zpracovatelnosti
aj. Pokud vSak dojde k nahrazeni
soli v podobé naseho pfiprav-

ku Gustal, k vySe zmifiovanym
potizim nedochazi. Pfipravek
Gustal tyto neduhy eliminuje na
100 % a po strance fyzikalnich
vlastnosti tésta je plnohodnotnou
nahradou soli.

Princip Gustalu

V kazdé bunce drozdi jsou obsa-
zeny AMK (napt. kyselina gluta-
mova) a mineralni latky. Suseny
pSeni¢ny kvas pusobi na rozru-
Seni bunééné struktury kvasinek,
a tim dojde k uvolnéni AMK

a mineralnich latek do volného
prostredi, kde jsou v této unikatni
kombinaci schopné plnohodnot-
né nahradit slanou chut chloridu
sodného. V&e je tedy zaloZeno na
drozdi a pekarsky produkt vyro-
beny z tohoto pfipravku napoma-
ha reSit Fadu vyse zminovanych
civilizanich chorob.

V soucasné dobé je denni

doporucena davka pfijmu soli
stanovena na 5 - 6 g NaCl.

V CR dochazi v sou¢asnosti az

k dvojnasobnému prekroceni této
hranice, coz je brano fadou vyzi-
vovych odbornikl jako alarmujici
¢islo. Podstatnou ¢ast prijmu soli
ve straveé tvofi pravé konzumace
chleba a peciva, a proto snizeni
obsahu soli v chlebu a pecivu

do znaéné miry pfispéje k cel-
kovému snizeni pfijmu soli, a tim
i kK FeSeni obezity, vysokého krev-
niho tlaku a kardiovaskularnich
chorob, které trapi znacnou ¢ast
populace ve vyspélych zemich.

Pro radu pekaru by Gustal mohl
byt pfileZitosti, jak zaujmout na
trhu a stéat se jedineCnym!!!

Pro vice informaci o tomto pro-
duktu nas nevahejte kontaktovat.

Solubl‘in - Revolucia v technologii
pekarskych zlepsujucich pripravkov

Koncept Solubl‘in bol vyvinuty
pre priemyselné pekarne a po
jeho uspeSnom uvedeni na trh
spolo¢nost uvazuje o jeho pri-
spoOsobeni aj pre malé a stredné
pekarne. Tento koncept priniesol
pre pekarov niekolko vyhod. Tu
sU aspon niektoré z nich:

» Uspora skladovacich priesto-
rov (1 paleta bezného priprav-
ku = 30 kg Solubl‘inu).

» Uspora pracovnej sily v pe-
karni.

» Nulovéa prasnost.

» Nulové riziko vniknutia cudzie-
ho predmetu do dieze.

» LepSie zapracovanie pripravku
do cesta.

» Vyrazna uspora surovinovych
nakladov.

» Presnost davkovania.

V dneSnom ¢isle vam prinasa-
me kratky rozhovor s nasim
prvym zakaznikom, ktory zacal
vyuzivat vyhody konceptu So-
lublin. O skusenostiach s jeho
pouzivanim sa s nami podelil
p. Maxa - vyrobny riaditel Hra-
deckej pekarne.

Mohli byste nam v kratkosti
priblizit vasu spolo¢nost?
Hradecka pekaren, s. r. 0., bola
zaloZenéa 1. novembra 1994. Hlav-
nou &innostou je vyroba pekaren-

skych a cukrarenskych vyrobkov.
Pre spolo¢nost pracuje cca 380
zamestnancov, ktori denne za-
bezpecuju kvalitu a bohaty sorti-
ment vSetkych nasich vyrobkov
za priaznivé ceny. Zarukou kvality
je predovsetkym vysoka uroven
hygieny, laboratérna kontrola

a v neposlednom rade dokladny
vyber pouzivanych surovin. Po-
Cas celej existencie firmy sa nam
podarilo niekolkonasobne roz-
Sirit sortiment vyrobkov, hlavne

o program zdravej vyzivy. Pecivo
z Hradeckej pekarne je popularne
nielen na uzemi Kralovohradec-
kého a Pardubického kraja, ale aj
v inych regionoch.

Ako dlho uz pouzivate
Solubl‘in?

Koncept Solubl‘in pouzivame uz
jeden cely rok.

Cim vas tento koncept zaujal
a prec¢o?

Tento koncentrovany pripravok
nas zaujal hlavne davkovanim do
cesta vo forme roztoku — pouzi-
vame totiz zariadenie davkujuce
suroviny v tekutej forme. DalSie
vlastnosti, ktoré nas zaujali, su
jednoducha manipulacia a rychla
priprava roztoku.

Do akej vyroby pouzivate So-
lubl‘in?

Pouzivame ho do bezného, ale aj
do jemného peciva.

Ako reagovali vasi pekari na
zmenu pripravku?

Dobre. Pouzitie Solubl‘inu nezna-
menalo pre nich ziadne skompli-
kovanie prace.

Ako sa prejavilo pouzitie
Solubl‘inu na surovinovych
nakladoch?

Pozitivne, vykazali sme velku
Usporu oproti pouzitiu inych
pripravkov.

Dakujeme za rozhovor.
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text / Rademaker

foto / archiv Rademaker

Rademaker, vase najlepsie
rieSenie v odvetvi pekarstva -
cukrarstva a rychleho obc¢erstvenia

Rademaker, ako globalny dodavatel potravinarskych zariadeni a priemyselnych pekaren-
skych systémov, sa stal v Gizkej spolupraci so svojimi zakaznikmi reSpektovanou znackou,
ktora je znama na celom svete. Svojim 30-roénym poésobenim v odvetvi pekarstva, cukrar-
stva a rychleho obcerstvenia vas nasa spolo¢nost presvedci, ze méze byt vasSim najlepSim
partnerom inovacii tak v technickej, ako aj v technologickej oblasti.

Spolo¢nost Rademaker vam
poskytne najefektivnejsie

a tym aj najhospodarnejsie rie-
Senie na vyrobu vasich vyrob-
kov podla vasej pozadovanej
kvality.

Uvéadzame niekolko prikladov
najnovsieho vyvoja, ktory spolo¢-
nost Rademaker mdze ponuknut.

Linka Crusto Bread je dobre
zname rieSenie na stuzovanie
cesta pre rbzne vyrobky, ako

su bagety, ciabatta, hriankovaci
chlieb, samostatné bochniky

a eSte mnoho dalSich druhov
chleba. Spolo¢nost Rademaker
vyvinula pre tato velmi flexibilnu
vyrobnu linku mnozstvo novych
modulov, ktoré linku Crusto
Bread eSte viac robia vynimo&ne
univerzalnym rieSenim na vyrobu
chlebovych vyrobkov. Medzi tieto
vyvojové trendy patri Systém

na stuzovanie cesta bez tlaku,
Spodny posyp a Vstrekovacia
linka na bagety.

Systém na stuzZovanie cesta
bez tlaku

Tento novy systém na stuzovanie
cesta bez tlaku spolo¢nosti Ra-
demaker funguje bez vytlacaci-
eho lisu. Cesto sa vdaka tomuto
systému deli na kontinudlny plat

cesta bez poskodenia Struktury
lepku alebo vytvarania volnych
usekov v Strukture cesta.

Spodny posypac

Spolo¢nost Rademaker vyvinula
spodny posypac s cielom zvysit
stale narastajucu réznorodost vy-
robkov vyrabanych na linke Crus-
to Bread. Tento modul zvih¢uje

a na spodnu stranu kusov cesta
(chlieb) rovnomerne rozsieva
semienka a chlebovym vyrobkom
tym déva uplne novu dimenziu.

Vstrekovacia linka na bagety
Spolo¢nost Rademaker vyvinula
v reakcii na vysoké poziadav-

Ky trhu Uplne novy a unikatny
stroj na vyrobu bagiet a pistoliet
s maslovou pinkou (cesnakova
prichut). Na trhu uz bola s nadSe-
nim uvitana vstrekovacia linka na
bagety, ktord dokonale rozsiruje

sortiment vyrobkov u mnohych
zakaznikov, ktori pouzivaju zaria-
denia Crusto.

Hoci na$e vyvojové oddelenie
venovalo linke Crusto velku
pozornost, nikdy nezabidame na
nase dalSie dblezité zariadenia,
ako su stroje pre croisanty. Aj

v tejto oblasti vieme trhu pon-
uknut nové, inovacné rieSenia,
ako napriklad nové zariadenie na
ohybanie a stla¢anie croisantov
a vyvoj skuto€ne miniaturneho
croisantu.

Zariadenie na ohybanie a stla-
¢anie croisantov

Toto nové zariadenie na ohyba-
nie a stla¢anie je navrhnuté tak,
aby sa dali vytvarat dokonale
ohnuté a stlacené croisanty,

na ktoré bola podana paten-
tova prihlaska, avSak patent
zatial nebol udeleny. Toto nové
ohybacie zaradenie spolo¢-
nosti Rademaker definitivne
poslalo do minulosti manualne
ohybanie a automaticky vyra-
bané croisanty (rovné). Proces
ohybania croisantov je vdaka
tejto revoluénej technoldgii tiez
automatizovany. Toto rieSenie
zarucuje okrem obrovskej uspo-
ry nakladov aj trvalo vytvarova-
ny croisant vo vysokej kvalite.

Za zariadenim na automatické
ohybanie sa méze tiez nainstalo-
vat zariadenie na stla€anie. Toto
zariadenie stlaca hroty croisantu
do seba navzajom. Specialne,
[ahké nelepivé hlavice, ktoré sa
[ahko pohybuju po vyrobkoch

s réznymi rozmermi, stla€aju
spolu ramena croisantu. DalSou
vyhodou tohto zariadenia je au-
tomatické polohovanie vyrobku.

Minicroisant

Minicroisant je jednym z velkych
vyvojovych trendov spolog-
nosti Rademaker. Spolo¢nost
Rademaker dokaZze vyrabat
minicroisanty s hmotnostou 10
gramov po upedeni a tym spiha
poziadavky trhu na ,jednohub-
kové” vyrobky. Stale pokracuje
vyvoj dokonca este menSieho
croisantu.

Spolo¢nost Rademaker okrem
toho, Ze trh poskytuje nastroje na
inovacie, tiez mysli na pohodlie
uzivatela pri pouzivani tychto za-
riadeni. Spolo€nost Rademaker
prichadza s bezdrétovym dialko-
vym ovladanim a systémom na
automaticku dodavku muky.

Bezdrétové dialkové ovladanie
Rademaker

Toto zariadenie je vybavené
vSetkymi funkciami a mozno-
stami pevnej obrazovky s nu-
dzovym zastavovacim tlacidlom

umiestnenym na paneli pre
dialkové ovladanie, ktoré spitia
nové bezpecnostné predpisy
2010. Obsluha sa méze teraz
pohybovat okolo vyrobnej linky

a suCasne sledovat cesto. Pri
zmene nastaveni mézete ihned
vidiet vysledok. Tento bezdrbétovy
dialkovy ovladac je tiez jednodu-
chy na udrzbu. Okrem toho $etri
¢as a uz nebudu ziadne zbyto¢né
straty cesta.

Systém na automatickui dodav-
ku muky

Preosievaci stroj spolo¢nosti
Rademaker mdze byt teraz vyba-
veny systémom na automatické
privadzanie muky do posypacov
muky. Na tomto stroji su na-
montované zasobniky na muku

s objemom priblizne 30 litrov,
zavitnikovy dopravnik (skrutkov-
nica) a smer vyrovnavania sa
moZe spojit s centralnym auto-
matickym plniacim systémom.
Posypa¢ muky sa vdaka tomuto
nemusi tak ¢asto plnit a jeho
rovhomernym plnenim sa preto
vytvara pravidelnej$i vzor muky.
Posypa¢ muky je lahko pristupny
z bo¢nej strany. MnozZstvo muky
sa da okrem uvedeného systému
jednoducho menit aj na posy-
paci.

Spolo¢nost Rademaker s hrdo-
stou uvadza tieto novovyvinuté
vyrobky na trh. V tomto ¢lanku
sa samozrejme uvadza len kratke
predstavenie tychto novych
vyvojovych trendov. Na zistova-
nie vSak toho stale zostava vela
a spolo¢nost Rademaker by vam
rada a ochotne poskytla vietky
potrebné informacie. Preto uva-
dzame nase kontaktné udaje:

Rademaker BV

P.O. Box 416

4100 AK Culemborg, Holandsko
Tel. ¢islo: 003 1345 543 543
Fax: 0031 345 543 590

E-mail: office@rademaker.nl
www.rademaker.nl

Rademaker Slovakia, s.r.o.
Sebestanova 259

017 04 Povazska Bystrica
Tel. ¢islo: 00421 42 4321 200
Fax: 00421 42 4260 395
e-mail: office@rademaker.sk
www.rademaker.sk
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receptury
receptury

text / Dita MUllerova, Tamara Szabdova

foto / archiv Lesaffre Cesko

Cerealni pecivo

hlavni slozku vyZzivy. Pro spor-
tovce a osoby s velkym fyzickym
vydejem mohou predstavovat

s malym fyzickym vydejem by
méli jist nejvice zeleniny, protoze
nepotrebuji tolik sacharidového
spaliva“ z ceredlii.

Ceredlie obsahuiji i zna¢né
mnozstvi vitamind, mineralnich
latek, vlakninu, vitaminy B1, B2,
E, draslik, hofCik, Zelezo, vapnik,
rostlinné bilkoviny a mnoho
dalSich cennych Zivin, které jsou
dulezité pro lidsky organismus.
Ceredlie jsou prospésné pro nase
télo tim, Ze podporuji traveni

a Cisti stfeva (Cista streva jsou
vice odolna pred tvorbou rakovi-
ny). Pfi optimalni denni spotrebg,
ktera se pohybuje okolo 30 gra-
m0, ceredlie pomahaji snizovat
hladinu cukru, cholesterolu a udr-

zovat télesnou hmotnost. Tim
nepfimo chrani srdce a pusobi
preventivné pred fadou civiliza¢-
nich chorob. Cerealni vyrobky je
idealni kombinovat s t&émi mlé¢-
nymi v jakékoliv formé, napfiklad
s jogurtem nebo miékem.

stovky rokov. Séja a jej produkty
su na celom svete zname ako
potraviny s vysokou vyzivhou
hodnotou a vybornymi zdravotny-
mi u€inkami.

Sdja je zdrojom kvalitnych
bielkovin, vitaminov skupiny B,
mineralov ako vapnik, zelezo
(obsahuje viac vapnika ako mlieko
a mlieCne vyrobky a viac zZeleza
ako hovadzia pecen ¢i $penat),
dalej obsahuje fosfor, hor¢ik, med
a zinok; je zdroj kvalitnych tukov —
nenasytenych mastnych kyselin,
zdroj vlakniny a lecitinu. Ideélna
kombinacia obsahu bielkovin,
mineralnych latok a kyselin v séjo-
vych béboch napomaha v preven-
cii pred mnohymi ochoreniami.

Pravidelnd konzumécia sdje:

» predchadza rakovine (4€inne
znizuje riziko vzniku takmer
vSetkych druhov rakoviny),

» chrani srdce a cievy (znizuje
celkovu hladinu cholesterolu

. Hmotnost Davkav %
Surovina vkg na mrllﬁzlsjtk\;i
o Ceredlni smés tmava 1,50 15,00%
¥ Pseniéna mouka T650 10,00 100,00%
E Drozdi 0,35 3,50%
E Olej 0,30 3,00%
sul 0,20 2,00%
Voda 6,50 65,00%
Celkem 18,85 kg
Miseni 3 + 5 min.
> Teplota tésta 27 -28°C
§ Zrani tésta 15 min.
g4l Déleni 60g
=Y Odpogivani 10 min.
g Tvarovani pecivo
o nuti 45-55 min. /32°C / 75%
Pegeni 10 - 13 min. / 230 - 240°C
Ceredlie jsou hlavnim zdrojem
sacharidd, které predstavuji nej-
bézné&jsi ,palivo” pro organismus
a u v8ech lidskych kultur tvofi
|
S y u r A4 |
Ojové pecivo
Uz desatroc€ia sa o nej hovori ako
o0 mimoriadne zdravej potravine,
avSak aj tak nés svojimi zazrac-
nymi u€inkami prekvapuje kazdy
den. Odbornici si ju nevedia
vynachvalit a gurmani im davaju
za pravdu. Pochadza z Daleké-
ho vychodu, kde ju pestuju uz
. Hmotnost Davka v %
Surovina vkg na mno:.lsl;x;
Mka 100 100%
é Sojova zmes 17 17%
=N Drozdie 4 4%
E Sol 2,2 2,2%
Al Milla Soft 1,5 1,5%
Magimix Universal 0,5 0,5%
Voda 65 65%
Celkom 190,2 kg
Miesenie pomaly 3 min
E Miesenie rychlo 6 min
‘E Teplota cesta 28°C
: Zrenie cesta 15 min
E Delenie 80g
il Kysnutie 45 min / 35°C / 75%
Pecenie 13 min / 260°C
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v krvi),

» zvySuje mineralizaciu kosti
(bielkoviny soje znizuju stratu
vapnika, zvysuju hustotu kosti
a ich mineralizaciu),

» poskytuje naSmu organizmu
najkvalitnejSie bielkoviny na
svete (obsahuje vSetky esen-
cialne /nevyhnutné/ aminoky-
seliny v dostatoénom mnoz-
stve a vybornom vzgjomnom
pomere).

Cestuji €asto a stale jesté
meé to bavi. Cestuji hlavné
sluzebné; s rodinou jen
malo, protoze jednak jsou
déti zatim malé a je jim
vecelku jedno, kde jsou,

a jednak jsem rad doma
alespon o vikendu. V zivoté
jsem neopustil Evropu, zato
v jejim ramci uz jsem byl
skoro vSude. Chci se podélit
0 par postiehu z cest.

text / Tomas$ Podivinsky

Postrehy z cest

Tak tfeba v Chorvatsku jsem

v posledni dobé ziskal dojem, Ze
jsme museli kdysi zit spolu. Kdyz
se ,cvréek cvrka“ chorvatsky
fekne ,,cvréak cvréi“, neni to na-
hoda. Kdysi davno jsme byli jeden
kmen a pak jsme se z né&jakych
mné neznamych dlvodu roze-
Sli; Skoda, Zze k mofi Sli Chorvati
a ne my, protoze pocasi tam maji
prosté lepsi. A nejenom to. Taky
maji lepsi dalnice. Postavili je
rychle a dneska se v Chorvatsku
pfesunete z jednoho konce zemé
na druhy svizné a pohodIng, po-
kud tedy nestojite v kolon& Cechti
a Slovaku jedoucich (vlastné
popoijizdéjicich) k mofi. Taky tam
maji zatracené dobré jidlo, po
kterém se netloustne. Nejsou to
ale jen ryby a morské plody, ale
Chorvati uméji ugrilovat skoro
vS§echny savce takovym zpUlso-
bem, Ze nemate nikdy dost. Pivo
je sludné, ale nemuzou byt dobfi
uplné ve vSem. Plzen je prosté
Plzen (pfiznivci jinych znacek mi
prominou).

Zato Bulha¥i jsou ponékud jinde
nez my. Onehdy jsem jel ze sofij-
ského letisté taxikem do centra;
vyjednat cenu za odvoz byla kov-
bojka, ktera predcila devadesata
Iéta v Praze. Pivodni nabizenou
cenu jsme srazili o 80 %. Ta-
xik&f nam béhem cesty ukazal
nové nakupni centrum s gestem,
kterému se nedalo nerozumeét:
koukej cizinCe, jak jsme rozvinuti.
Nechtél jsem mu fikat, Ze u nas
je takovych center 500. Jednak
se nerad vytahuju, jednak mluvil
jenom bulharsky a timhle jazykem
zase nemluvim ja. Kdyz jsme se
cestou Uspésné vyhnuli mnoha
dirdam v asfaltu, ziskaval jsem na
sebevédomi. Ostatné, mit firmu
na plastova okna a zateplovani
fasad panelaku, zakladam pravé
v Sofii pobocku. Nasledujicich 10
let tam bude zatracené co délat.
Ptal jsem se naivné kolegu, ktefi
do Bulharska jezdi pravidelné

a uz dlouho, co Ze ti Bulhafi délali
poslednich 20 let; neni tam podle
mne vidét pokrok. Odpovéd vse
vyjasnila — za poslednich 20 let
se pry Bulharsko velmi posunulo
kupfedu; na to mazu fict jenom
tolik, Ze jsem rad, Ze jsem tam

jel az ted. Ale jinak jidlo maji taky
vyborné!

Francouzi a Francie jsou u nas ve
firmé docela ¢asté téma; no, neni

foto / archiv Lesaffre Cesko

divu, kone¢né nasi majitelé jsou
prave z Francie. Navic jsou jini
nez my, Stfedoevropané. Francie
je hodné oteviena a multikulturni
zemeé a posledné jsme v pafiz-
ském metru po jedenacté vecer
jeli v tomto slozeni: 18 Africand,
tedy lidi ¢erné pleti; 10 Indd (nebo
mozna Pakistancu, ja je napohled
nedokazu rozlisit a ptat se nebyla
vhodna chvile), 3 Mongolové (od-
had), 2 Vietnamky, 1 asi Japonec,
2 Jihoameric¢ané — tipuji Mexiko,

a dva puvodem Evropané, z toho
jeden Cech (ja) a jedna divka,
které jsem se neptal na ob¢anstvi.
Ale pozor! Zadny problém. Bylo
nas hodné, kazdy odjinud, ale jeli
jsme stejnym vozem do stejné
stanice a vSichni z prace. Ale hlav-
né: nikdo nemél problém s tim, ze
jsme kazdy vypadali jinak. Pfed-
stavte si 10 milionu lidi na uzemi
50 x 50 kilometrd. VSichni musi do
prace, na nakup a chtéji se taky
bavit. Proste mackanice. OvSem
pafrizska dopravni infrastruktura
to zvladne, prosté vymakané!

S prostorem ale maji problém;
kdyz jste tam prvné, tak nevéfite
vlastnim o¢im, jak si poradi. Hotel,
kam se vam do pokoje nevejde
ani trochu vétsi kufr, restaurace,
kde ke stolu pro jednoho nacpou
4 lidi a nikoho to neudivi. Zkratka,
doma je doma.

ekonomika
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foto / archiv Lesaffre

text / Lukas Janac
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160 - R = Z uvedenych vysledkov mate
V poslednych desatroéiach === sinecnicovy olej o moznost vidiet ako po 8, resp.
napreduje vyvoj vo fap] == sinetnicovy dlej* symeticky antioxidant 10 minGtach ohrevu dochadza
véetkych oblastiach nasho e SinEgHIcoNy. Ol ¥ pAitorling. Shtioddart £ k urychlovaniu procesu oxidacie
Zivota milovymi krokmi. 120 - tukov. Tieto hodnoty su pri-
Vedci odhaluju geneticku 1 tom priblizne 3 — 4-krat vyssie
informaciu organizmov/ L v porovnani s beznym ohrevom.
rastlin, skracuji sa i Potas oxid4cie tukov dochadza
vzdialenosti prl presune ludi/ ’(&l | k vzniku tzv. primérnych’ sekun-
informacii, uz nepozerame 60 - darnych produktov oxidacie,
obltbené filmy na CRT, ale 1 ktorych rozpadom sa tvoria volné
na plazmovom televizore 40 - radikaly.
a pod. Vedecky pokrok
S;E‘:déa;’: :je:::a':;"lmis“’o 20 ~ Pokial sa nechcete vzdat pouzi-
gtz ey 2 . 1 -s'. vania va$ich oblubenych mikrovl-
s ktorymi sa ludstvo musi 9 5 a—k niek, ¢o nie je ani nasim cielom,
samo vysporiadat. ) "‘ é ) 1'2 ) 1'6 3'0 majte prosl,l'm asporni na zreteli
. fakt, Zze pri dlhodobom ohre-
¢as (min) . . .o
ve potravin v mikrovinnej rure
dostavate do svojho organizmu
M - k I o h 4 vacsie mnozstvo Skodlivych latok
I rOV n ny O reV pOt raVI n v porovnani s beznym ohrevom.
100 - —
—n=— repkovy olej V minulosti bol vypracovany
=0~ repkovy olej + synteticky antioxidant " rovnako cely rad $tudii, ktoré
wpe repkovy olej + prirodny antioxidant poukazovali na Ubytok vyZivnych
Jednym z vydobytkov uply- Oxidacia tukov ZloZiek potravy (antioxidantov,
nulych desatroéi sa stala aj Jedlé tuky a oleje predstavuju vitaminoy, ...) po¢as dihodobého
mikrovinna rura, ktora je pre pre fudsky organizmus vy- mikrovinného ohrevu, &i prestup
mnohych z nas takou neod- znamny zdroj energie, esen- zloziek obalov z plastov do po-
delitelnou suéastou bezného cialnych mastnych kyselin ‘g traviny.

zivota ako automobil, mo-
bilny telefén ¢i naramkové
hodiny. V poslednych rokoch
bola mikrovinna rura, resp.
mikrovinny ohrev vystavené
spoloc¢enskej kritike a z kaz-
dej strany na nas utogili
¢lanky o jej Skodlivych, priam
smrtelnych Géinkoch. Cielom
tohto prispevku je priniest
zakladné informacie o mikro-
vinnom ohreve, jeho principe,
doplnené o vysledky méjho
trojro¢ného badania a aspon
ciastoéne poméct pochopit
tento fenomén.

Histéria

Tak ako mnoho inych vynélezoy,
aj toto zariadenie bolo vytvorené
pre iny ucel. Pévod zariadenia
na generaciu mikrovinného
Ziarenia s pevnou frekvenciou

Poléarna zlu¢enina - voda

Princip ohrevu

Ohrev materidlu zabezpecuju
mikroviny, t. j. elektromagnetické
viny s frekvenciou v rozsahu 300
MHz az 300 GHz. Pre potravinar-
ske vyuzitie sa pouziva frekven-
cia 2 450 MHz. Mikroviny atakuju
polarne zlozky potravin a sp6-
sobuju ich rotaciu 2,45 x 109 za
sekundu, ¢im dochéadza k ich
ohrevu. Pri mikrovinnom ohreve

a v tuku rozpustnych vitaminov.
Polynenasytené mastné kyse-
liny (nenasytené tuky), ktorych
pozitivny vplyv na ludské zdravie
je uz davno preukazany, lahko
podliehaju oxidacii. Prinasa to
nielen priame ekonomické straty,
ale taktieZ pokles vyZivovej
hodnoty, zhorSenie senzoric-
kych vlastnosti a bezpochyby aj
zdravotné rizika spojené s kon-
zumaciou takto znehodnotenych
tukov. Oxida¢nu stabilitu tukov
nepriaznivo ovplyvriuje cely rad
externych faktorov. Ako akce-
leratory oxidacie pésobia vplyv
zvySenej teploty, svetla, pritom-
nost kovov, kyslika, mikrovinné
Ziarenie a iné.

V nasledovnych grafoch mate
moznost vidiet ¢ast vysledkov
vyskumu, ktorého cielom bolo

¢as (min)

==m==hrayiova mast

=== phraviova mast + synteticky antioxidant

=A== bravtova mast + prirodny antioxidant

(magnetrén) siaha do obdobia 2. sa potravina zohrieva nerovno- preskumat vplyv mikrovinného ®
svetovej vojny. Randall a Booth merne zvnutra svojho objemu, ohrevu na priebeh oxidacie tukov

z univerzity v Birminghame ho ¢im vznikaju chladné a horuce (sIne¢nicovy olej, repkovy olej,

skonS$truovali ako sucast radaro- miesta. bravéova mast). Na porovnanie

vého zariadenia. Neskér sa zisti- sa v grafoch nachadza aj priebeh

lo, Ze mikroviny su schopné velmi  Na porovnanie bezny konvencny oxidacie tych istych tukov s pri-

ucinne zohrievat vodu (polarne ohrev pdsobi na principe prenosu  davkom antioxidantov (syntetic- 2'0

zltceniny), ¢o viedlo k vzniku
prvych mikrovinnych rur.

vlastovi¢ka / €islo 11 / 2010

tepla medzi ohrevnym médiom
a potravinou.

kych — BHT, prirodnych - na baze
vytazkov z rozmarinu).

¢as (min)

Zaver

Aj tu plati staré zname - vSetkého
vela Skodi.

Mikrovinny ohrev do 8 min. —
ANO; Mikrovinné varenie — NIE.

Zdroj:

Ing. Lukas Janag,

doc. Stanislav Sekretar, CSc.,
prof. Stefan Schmidt, PhD.,
Ing. Lucia Zahradnikovd, PhD.

viastovicka / €islo 11 /2010
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Soutézni tajenky
Mili &tenafi,

v minulém disle jste si mohli vyzkouset své hluboké znalosti jazyka nasich blizkych sousedt. V tomto vydani
Vlastovi¢ky jsme si pro vas pripravili soutézni tajenku, pro kazdy narod jinou, z oblasti nam vSem tak blizké
- pekafriny. Vysledek tajenky staci zaslat bud po$tou na olomouckou/kosickou adresu nebo jednoduse
elektronicky na nize uvedené emailové adresy. Dva Stastné vylosovani vyherci obdrzi tentokrat keramickou
zapékaci misu s kovovym stojanem. Pfijemné lusténi!

TAJENKA PRO CECHY - Jak se fekne slovensky?

Tésto

Lepek

Vejce

I | Rozinka

Syrovatka

Kvasek

‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ Sluneénice

| | Houska

Smeés

TAJNICKA PRE SLOVAKOV - Ako sa povie po éesky?

Slivka

| | | | I ‘ ‘ Lekvarovy kolag

Piect

Rozok

‘ ‘ Siska

Torta

‘ Kysnut

Raz

‘ ‘ Muka

‘ ’ ’ ‘ Marhula

Cesi, zasilejte prosim spravné odpovédi s vasimi
pfesnymi kontaktnimi udaji na adresu:

Slovaci, zasielajte prosim spravne odpovede s vasi-
mi presnymi kontaktnymi udajmi na adresu:

Lesaffre Cesko, a.s.,
Hodolanska 32, 772 00 Olomouc

Lesaffre Slovensko, a. s.,
Juzna trieda 74, 040 01 KoSice

alebo na e-mail: szaboova@lesaffre.sk.
Vzdy uvadzajte heslo/predmet:
sVlastovi¢ka - tajnicka“.

nebo na email: mullerova@lesaffre.cz.
Vzdy uvadeéjte heslo/pfedmét:
sVlastovicka - tajenka“.

Vyzkousejte

v nabidce

pekarskych smeési

LESAFFRE CESKO

Sojova smés

Unikatni ceredlni smés s vysokym obsahem sojovych otrub
vhodnd na vyrobu chutného chleba a peciva.

Prednosti:

e vhodna na vyrobu bulek, baget, rohlikd, toustového chleba, aj.

e finalni vyrobek s nadstandardnimi objemy a vysokou
vlacnosti (vaznost 65 - 70 %)

¢ jednoducha receptura, smés neobsahuje pripravek

Davkovani: 17 % Sojové smési na mnozstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

Cerealni smeés tmava

Smés s obsahem [nenych seminek a ovesnych vlocek
na pripravu chutného tmavého chleba a peciva.

Prednosti:

e mix rlznych druhd cerealii

e smés koteni dotvari vynikajici chut hotovych vyrobkd

e vsestranné pouziti - vhodna na vyrobu chleba i béZzného
peciva

e dlouhotrvajici cerstvost finalnich vyrobku

Davkovani: 15 % Cereadlni smési tmavé na mnoZstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

Extra Babka

Slehand smés na vyrobu muffini, krdjenych koldcii a bdbovek.

Pfednosti:

e rychla a snadna pfiprava

e atraktivni vzhled a chut hotovych vyrobkl
e jemné vlacna stridka

Davkovani: 100% smés
Baleni: pytel 25 kg
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Eduard Téth
vykonny riaditel

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

Miroslav Keseg
obchodny zastupca/technolég

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

.
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Lukas Janaé
obchodny manazér

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

Katarina Zemancikova
obchodny zastupca/technolég

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

Obchodny tim Lesaffre Slovensko

Tamara Szabéova
marketingovy pracovnik

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

Stefan Téth
obchodny zastupca/technolég

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

i
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Lucia Fanc¢ovi¢ova
veduca skladu Trnava,
prijem objednavok

tel: +421 (0)33/55 33 990
fax: +421 (0)33/55 33 991
mobil: +421 (0)903 635 199
e-mail: trnava@lesaffre.sk

Peter Kollar

obchodny zastupca/technolég

tel: +421 (0)55/72 01 065

421 (0)903 269 975

e-mail: kollar@lesaffre.sk

Ivana Karolyiova

veduca skladu Kosice,
prijem objednavok

tel: +421 (0)55/72 01 066

fax: +421 (0)55/72 01 066

mobil: +421 (0)903 573 947

e-mail: ivana.karolyiova@lesaffre.sk

Richard Kozar
obchodny zastupca

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




