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Vyzkousejte

v nabidce

pekarskych smeési

LESAFFRE

Mexicka smes

Smés na vyrobu chutoveé atraktivnich druhd chleba a peciva.

Prednosti:

e vhodna na vyrobu bulek, baget i tycinek

e jemné pikantni chut finalnich vyrobkd

e dlouhotrvajici cerstvost a vlacnost hotovych vyrobk

Davkovani: 30 % Mexické smési na mnoZstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

[ @ L < ~
Sicilska smes
Smés s obsahem susenych rajcat a smési koreni na vyrobu
chutnych a vzhledové atraktivnich druhd chleba a peciva.

Prednosti:

e vhodna na vyrobu bulek, baget a dalSiho bézného peciva

e atraktivni vzhled finalnich vyrobkd diky susenym rajéatiim
a smési koreni

e snadné pouziti smési a vyborna zpracovatelnost tésta

Davkovani: 30 % Sicilské smési na mnozstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

Vychodniar

Tmavd ceredlni smés na vyrobu chutného chleba a peciva.

Prednosti:

e smés s obsahem slunecnicovych a lnénych seminek, sezamu a vlocek

e pouzité koreni (Cesnek, fenykl, koriandr) dotvari jedinecnou
chut a vini finalnich vyrobkd

e vyborna zpracovatelnost tésta

Davkovani: 30 % smési Vychodniar na mnozstvi mouky
Baleni: pytel 25 kg

Vazené ¢tenarky, vazeni ¢tenari naseho ¢asopisu,

nez se pustite do tohoto jiz dvanactého ¢isla, musim
se vam nécim pochlubit: Byli jsme v televizi! A hned
dvakrat!

Nejprve nas Ceska televize pozadala o pomoc pfi
nataceni jednoho z dilti poradu ,,Pod poklickou*,

a my jsme ji samozrejmeé radi vyhoveéli. Nase damy
a panove se Cinili a lvan Hlinecky s Honzou Pavlt se
pak rdzem stali medialnimi hvézdami nasi firmy.

Ale to jsem si pfece nemohl nechat libit. A tak jsem
se rozhodl stat se také medialni hvézdou. Rafino-
vané jsem k tomu vyuZzil druhy ro¢nik olomoucké-
ho pulmaratonu. Pravda, na vitézstvi nemam ani
postavu ani formu, ale i tady jsem si poradil: dobéhl
jsem do cile prvniho okruhu ve stejnou dobu, jako
vitéz — jenZze on mél za sebou okruhy dva. Ale ve
zpravach jsem byl taky!

Jinak vam preji hezké ¢teni, klidné l1éto a pokud
mozno normalni ceny surovin.

Mot~ wu/
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text / Dita Mullerova

foto / archiv Lesaffre Cesko
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Novy web Drozdi.cz

V loriském roce jsme spustili nové
webové stranky www.drozdi.cz
uréené pro vSechny pfiznivce a mi-
lovniky domaciho peceni.

Na tomto webu najdete spoustu
osvédcenych a chutoveé lakavych
receptl, zajimavé informace tyka-
jici se drozdi a peceni obecné, ale

i soutéze o zajimavé ceny. Nechybéji
ani recepty pro majitele domacich
pekaren a pro osoby trpici celiakif
neboli nesnasenlivosti lepku.

Databazi receptt neustale zkvalitriu-
jeme a obohacujeme o nové recepty

napriklad z kuchyné
italské nebo francouz-
ské. Pripravujeme také
jeji rozsifeni o dalsi
recepty pro domaci
pekarny.

Soucasti webovych
stranek je rovnéz
uzivatelska sekce, kde

Drozdi.cz

INSTITUT

LEON LESAFFRE

registrovani uzivatelé

mohou hlasovat, komentovat a hod-
notit recepty ostatnich uzivatelud, zve-
fejilovat své ndpady a samoziejmé se
Uc€astnit i probihajicich soutézi.

Stante se i Vy jednim z nas a nechte
promluvit své kulinafské schopnosti.

text / Dita Mullerova

Test ¢asopisu Sedmicka -
Nejlevnéjsi a nejchutnéjsi
rohliky v Prerové

Na zacéatku unora 2011 zvefejnil
bezplatny tydenik Sedmicka - re-
gion Pferov, Hranice - vlastni test,
ve kterém zjistoval, ktefi pekafi
prodavaji v Pferové nejlevnéjsi

a ktefi nejchutnéjsi rohliky.

Zaméstnanci redakce Sedmicky na-
koupili v Pferové rohliky od rtiznych

pekaru, porovnali jejich cenu, vahu
a délku a predali je k odbornému
posouzeni 8kolené degustatorce.

Vitézem nejlevnéjsiho rohliku se stal
rohlik zlinské Pekarny Veka s cenou
1,20 Ké&/ks (gramaz 1 rohliku od Veky
byla 48 g).

Nejchutnéjsim rohlikem byl podle de-
gustatorky rohlik holeSovské pekarny
Espreso, ktera jeho chut oznacila za
»Skvélou, vyvazenou a tradi¢ni®.

text / Dita Mullerova

Obé vitézné pekarny pouzivaji k vy-
robé rohlikl zleps$ujici pripravky spo-
leénosti Lesaffre Cesko, a proto nas
jejich vitézstvi o to vic t&si. Obéma
pekarnam gratulujeme!

Cely ¢lanek naleznete na: http:/
www.sedmicka.cz/prerov-hranice/
clanek?id=249369

Nazev ¢lanku: Test rohlikd: nejlev-
né&jsi z Veky, nejchutnéjsi v Espresu.

foto / archiv Lesaffre Cesko

Drozdi Pod poklickou

Znamy a oblibeny porad Ceské
televize Pod pokli¢kou si posvitil
i na drozdi a ostatni kypf¥ici pro-
stredky.

Porad s tématem Prasek kontra
kvasnice byl odvysilan ve stre-

du 15.6.2011 na programu CT 1.

V poradu zaznély také odpovédi na
otazky: Co je na drozdi a kvasku tak
uzasného pro nase zazivani? Pro¢
pouzivat kypfici prasky jen ve stavu
nejvétsi nouze? Na co se da drozdi
kromé peceni pouzit?

Nataceni porfadu probéhlo i v pro-
storach Baking centra spole¢nosti
Lesaffre Cesko, kde pani rezisérka
zpovidala naseho produktového

manazera lvana Hlineckého.

Informace o tomto poradu si mlzete
precist i na adrese: http://www.ces-
katelevize.cz/porady/1092592063-
-pod-poklickou/

Mezinarodni integraéni
meeting - Francie - duben
201

Institut Léona Lesaffra
poréadal letos v dubnu
jiz treti ro¢nik tradic¢-
niho mezinarodniho
integracniho meetingu
uréeného pro nové
pfichozi manazery (v
ramci skupiny Lesaffre). V severo-
francouzském Marquette lez Lille

se seslo 36 muzu a zen pusobicich
v rozli¢nych oborech jako je vyroba,
obchod, vyvoj, ¢i finance, ze 14
rlznych zemi svéta — od Francie pres
Iran, Cinu a Argentinu az po USA.
Také Lesaffre Cesko letos integro-
valo do skupiny dveé relativné nové
zameéstnankyné.

Integracni meetingy sleduji hned
nékolik cild: jednak maji usnadnit
integraci novych manazer(, pomoci

text / Michala Hamplova
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foto / archiv Lesaffre Cesko

jim lépe poznat skupinu Lesaffre, jeji
kulturu, hodnoty a smér, kterym se
hodla ubirat, ale také jim maji umoznit
navazani novych kontaktd a vyménu
poznatku s kolegy ze stejného oboru
z jinych filidlek, v neposledni radé pak
jde o to se pobavit a vytvofit nové
vztahy — jak pracovni, tak pratelské.
Bé&hem dubnového seminare, jehoz
program byl rozloZzen do péti dnd, méli
ucastnici moznost navstivit vyrobni
zavod SIL (Société Industrielle Lesa-
ffre) v Marcq-en-Baroeul, vyzkouset
si své pekarské schopnosti, podivat
se do vyvojovych laboratofi, osobné
se setkat se ¢lenem rodiny Lesaffre,
otestovat své smyslové vnimani

v senzorické laboratofi, nebo zmé&frit
své sily s ostatnimi nejen ve sportov-
nich klanich. Také témata prednasek
byla velmi pestra: vyrobky skupiny
Lesaffre, interni a externi komunikace,
stanovovani SMART cilu, sestavovani
rozvahy nebo cash-flow... zkratka —
kazdy si mohl pfijit na své.

LESAFFRE SLOVENSKO

Pauza k naéerpani energie

Pro velky pocet zajemcl pripravuje
Institut Léona Lesaffra tento rok
jesté druhy integra¢ni meeting, ktery
se bude konat v zafi, a také z ngj se
muzeme tésit na tiskovou zpravu.

LESAFFRE CESKO

PRIPRAVIEAVYNIKAY UGHCHIMEB

- kvas na vyrobu tradicného slovenského a ceského
chleba zarucujtci jeho optimdlnu kyslost

- zabezpecenie elastickej striedky s rovnomernymi pormi
- wbornd chut a prijemnd voria findlnych vyrobkov

- vhodny na kaZdy druh chleba

2ot 0

MAGIMIX TOLERANT *

zlepsujtici pripravok na vyrobu chleba

&

MAGIMIX TEKUTA RITESA
tekuty kvas

SOYZUERSUIUGIMHERIERAVKAMHRAD UJMAGIMIX:

| MAGIMIX RITESA

kvas vo forme pasty

s liskows £ chlile?

MAGIMIX TOLERANT EXTRA

zlepsujtici pripravok 2v1

- vyvdZenie premenlivej kvality miky - zlepsujtici pripravok a kvas v jednom (2v1)

- lepsia konzistencia a vytaznost cesta - urceny pre priame vedenie cesta
- vyssia stabilita kysnutia

- najoblibenejsi pripravok nasich pekdrov

- jednoduché pouzitie

- zretelne vicsi objem chleba

* Ako zlepsujlici pripravok na chleba len v ponuke Lesaffre Slovensko.

WWW.LESAFFRE.SK ~ WWW.LESAFFRE.CZ

KONTAKTY:

(SK) Trnava: Skladova 1, 917 01; Tel.: 033/55 33 990; Fax: 033/55 33 991; E-mail: trnava@!lesaffre.sk
Kosice: Juznd trieda 74, 040 01; Tel.: 055/72 01 066-7; Fax: 055/72 01 066; E-mail: obchod @lesaffre.sk
(CZ) Olomouc: Hodolanska 32, 772 00; Tel.: +420 587 419 300; Fax: + 420 585 313 632 ; E-mail: objednavky@lesaffre.cz

\LEsReiReZ
GRPU P



tiskové zpravy
tlaGové spravy

text / Tamara Szabdova

foto / archiv Lesaffre Slovensko
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Louis Lesaffre Cup 2011

V dfioch od 22. do 24. januara 2011
sa pocas vystavy SIRHA vo fran-
cluzskom meste Lyon uskutoc¢nilo
eurépske vyberové kolo prestiznej
pekarskej sutaze Louis Lesaffre Cup.
Medzinarodné vyberové kola tejto
sutaze v ramci Styroch geografickych
oblasti (AMERIKA, EUROPA, AFRI-
KA, AZIA) st zaroven kvalifikagnymi
kolami pre Svetovy pohar pekarov,
ktory sa uskuto¢ni po¢as vystavy
Europain v Parizi v roku 2012.

V Lyone sa spolu stretlo 10 timov:
Belgicko, Chorvatsko, Spanielsko,
Izrael, Holandsko, Polsko, Velk& Bri-
tania, Rusko, Slovensko a Svédsko,
ktoré sutazili v troch kategériach:
chlieb, jemné pecivo a umelecké
dielo. Slovensko bolo reprezentované
narodnym druzstvom v nasledovnom
zlozeni:

Andrea Horvathova, pekarer Enta,

s. r. 0. — kategdria umelecké dielo,
Stefan Hudec, pekéaren Enta, s. 1. 0. —
kategoria chlieb,

Peter Bartek, pekareri Ing. Vojtech
Gottschall - BAGETA - kategéria
jemné pecivo.

Vitazmi eurépskeho kola sa stali kra-
jiny: Holandsko, Svédsko a Polsko.
Slovensko sa spolu s Velkou Brita-
niou umiestnilo na pozicii takzvaného
,Cchallenger-a“. ,Challenger” tim je

Stvrty, respektive piaty tim v poradi
za jednotlivymi vitazmi.

Po skonc&eni vSetkych medzinarod-
nych vyberovych kél sutaze Louis
Lesaffre Cup sa dria 21. juna 2011

0 12:00 n&sho ¢asu uskutoénilo slav-
nostné vyhlasenie vitazného challen-
ger timu, ktory sa ako posledny tim
pripojil k vitaznym druzstvam medzi-
narodnych sutazi Louis Lesaffre Cup
a bude reprezentovat svoju krajinu
na Svetovom pohari pekarov v roku
2012 v Parizi.

Vyhlasenie challenger timu prebieha-
lo cez zivé vysielanie na internetove;j
stranke sutaze http://www.coupelo-
uislesaffre.com/ za u€asti Christiana
Vabreta (prezidenta poroty) a Nadine
Debail (hlavnej organizatorky zo
spolo¢nosti Lesaffre).

Vyberalo sa z nasledovnych challen-
ger timov, ktoré boli zvolené pocas
medzinarodnych kol sutaze pre
jednotlivé geografické oblasti:
Severna a Juzna Amerika: tim Kosta-
riky a Brazilie

Eurépa: tim Slovenska a Anglicka
Afrika/Blizky vychod: tim Maroka
Azia/Pacifik: tim Australie

Vybranym timom sa stal tim Kosta-
riky, ktory tak postupil na Svetové
majstrovstva pekarov ako posledny
tim.

text / Tamara Szabdova

Peter Bartek, Andrea Horvathova, Stefan Hudec

Slovenskému druzstvu vSak patri
velka vdaka za vynikajuci vysledok,
ktory dosiahli a tym zviditelnili slo-
venské pekarske remeslo vo svete.
Urcite nie je pochyb, Ze v buducnosti
ma slovensky tim velké predpoklady
dosiahnut vynikajuce vysledky na
sutaziach svetovej urovni.

Vyberu finalnych &lenov slovenského
timu predchadzalo niekolko narod-
nych vyberovych kél pod zastitou
Cechu pekarov a cukrarov regionu
zdpadného Slovenska, ktorému by
sme sa tymto chceli velmi pekne
podakovat za vzajomnu spolupracu
a podporu.

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Novy dizajn webovej stran-
ky Lesaffre Slovensko

LESAFFRE SLOVENSKO w PN cesmavt by -
O firvre F:-.TF. Cr i Dormécnonst n.{ps_-Tk
Py

0 nis o Dradde o Woenky * Nevinky
* Ehaming Lasaffe * * Liand L e Cul * Ritads
Wariars ' .

=

Ratapty
¥ Bagiephoed duits
o G seirky

SataZ o vstupenky na Vyhercovia Vianoénaj
Majstrovstvd sveta siifaZe s drofdim VIVO
v ladovom hoke]l 2011 Wi

i 3tad prabivhok
v Bratislave L3010 :\J.nll..‘ﬂll'

www.lesaffre.sk
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Ako si uz mozno mnohi z vas vSimli,
koncom oktébra 2010 bola spustena
webova stranka spolo¢nosti Lesaffre
Slovensko v novom $ate. Dizajn novej
stranky bol prispésobeny Standar-
dom nasej nadnarodnej francuzskej
spolo¢nosti Lesaffre Group.

Nova stranka pozostava z piatich
tematickych sekcii. V prvej z nich,

»,0O firme* najdete predstavenie spo-
lo¢nosti Lesaffre Slovensko a tak-
tiez mnozstvo informacii o historii

a sucasnosti nadnarodnej skupiny
Lesaffre Group. Druha ¢ast ,Vyrob-
ky“ je venovana prezentécii aktual-
neho sortimentu nasej spolo¢nosti.
Cast ,,Pekari&Cukrari“ obsahuje
informacie prave pre vas pekarov, ¢i
uz o pripravovanych alebo uskuto¢-

nenych akciach, novinkach v oblasti
technoldégii a taktiez o medzinarodnej
pekarskej sutazi Louis Lesaffre Cup.
V Casti ,Domacnosti“ sa nachadzaju
oblubené stranky gazdiniek, kde
okrem mnozstva receptov najdete

aj informacie o aktualnych malo-
spotrebitelskych sutaziach. Aby ste
nas vedeli vzdy rychlo a pohotovo
kontaktovat, na to sluzi ,Info&Tlac”,
v ktorej okrem spominanych kontak-
tov ndjdete na stiahnutie aj jednotlivé
vydania nasho €asopisu Vlastovicka
a fotografie z réznych akcii.

Dufame, Ze si novy dizajn nasej we-
bovej stranky oblubite a stanete sa
jej pravidelnymi navstevnikmi.

Vianocénd sitaz

I Pozri vniitro obalu drozdia ——— n

Viano¢na sutaz s drozdim
VIVO 2010/2011

Ani tentoraz nemohla na prelome
rokov chybat nasa najoblubenejsia
sutaz medzi gazdinkami, ktorou je
nepochybne Viano¢na sutaz s droz-
dim VIVO. Suataz trvala tri mesiace,
v termine od 1. 11. 2010 do 31. 1.
2011 a bola ur€¢ena vSetkym tym,
ktori si v danom obdobi zakupili
drozdie VIVO 42 g v Specialnom via-
no¢nom sutaznom obale. Podmien-
kou zaradenia do sutaze bolo zasla-
nie troch sutaznych obalov v obalke
na uréenu adresu. Cim viac obalok
s viano¢nymi obalmi z drozdia VIVO
42 g sutaziaci zaslal, tym mal vacsiu
$ancu na vyhru. Sutazilo sa o pekné
ceny znacky TESCOMA:

text / Tamara Szabdova
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foto / archiv Lesaffre Slovensko

Navy$e, kazdy den poc&as trvania su-
taZe bol z doru€enych obalok vyzre-
bovany denny vyherca, ktory ziskal
panvicu na palacinky PRESTO. Do
sutaze pri§lo mnozstvo obélok, z kto-
rych boli diia 15. 2. 2011 vylosovani
vyhercovia hlavnych cien. Vyhercom
sutaze srde¢ne blahozeldme!

Sutaz bola podporena inzerciou

v ¢asopisoch Novy €as pre Zeny —
Vianoce, Dobré jedlo, Baje¢na zena,
Zivot a v 8asopise predajni Jednota.
Pocas trvania sutaze boli v maloob-
chodnych predajniach umiestnené
plagaty a woblery, ktoré nakupuju-
cich informovali o sutazi. Podrobné
informacie o sutazi mohli gazdinky
najst aj na nasej webovej stranke
www.lesaffre.sk a taktiez sa k nim
mohli ,preklikat“ cez bannery
umiestené na najnavstevovanejSich
webovych portaloch o receptoch,

a to na: www.najrecepty.sk

a www.recepty.sk.

Zoznam vyhercov a mnozstvo
receptov s drozdim VIVO mézete
najst na nasej webovej stranke
www.lesaffre.sk v sekcii Domacnosti.

1. cena 5 x Suprava nerezového riadu PRESTO, 11-dielna
2.cena 10 x Stojan s kuchynskym naradim FUNNY MUMMY
3. cena 15 x Jedalensky pribor UNO

4. cena 20 x Sada na vino UNO VINO

5. cena 30 x Maslovacka UNO

10. MEZINARODNI MISTROVSTVi PEKARU
A CUKRARU NA HORSKYCH KOLECH
27. 8. 2011 / Lestina u Zabreha

SUTRE w0
#0808,
- "

Vil

ftescoma.

Obcerstveni, zabava, darky a masaze zdarma v Pekaiském depu
BlizSi informace a prihlaska na www.cyklomorava.cz
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text / Michala Hamplova

foto / Markéta Poislova
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Nové tvare Lesaffre Cesko

Na oddéleni odbytu a logistiky
spoleénosti Lesaffre Cesko pfibyla
v poloviné za¥i 2010 nova tvar -
sleéna Markéta Poislova. Narodila
se v Zabrehu na Moravé ve zna-
meni lva a neni to tak davno, co se
stala absolventkou oboru Ekono-
mika podniku VSB-TU v Ostravé.

Jaké bylo studium v Ostravé?
Studium ekonomiky mé bavilo, klidné
bych si to zopakovala. Co se Ostravy
ty€e, byvala jsem tam vzdycky jen
pres tyden, a to bylo fajn, obchody

a tak, ale bydlet bych tam nechtéla,
rodinu mam tady, na Sumpersku.

Na konci Fijna jste se pristéhovala
z Rohle k priteli do Olomouce. Byla
to pro Vas moc velka zména?

Ani ne, na vét8i mésto jsem si zvykla
uz v Ostravé. Ted to mam vSude bliz-
ko, taky uz jsem si nasla nové znamé,
se kterymi jsme travili i letoSniho
Silvestra.

Jak vypadal Vas Silvestr 2010?
Byli jsme s prateli na 3 dny na Slo-
vensku, v méste¢ku Modra nedaleko
Bratislavy. LyZovali jsme a slavili.

Co délate, kdyz zrovna nepracu-
jete?

Sportuju, chodim na aerobik, plavat,
rada jezdim na kole a na bruslich -
nyni ¢ekam na teplej$i pocasi. Kromé
toho se rada podilim na organizaci
rdznych kulturnich a sportovnich
akci, naposledy to byl fotbalovy ples.

Co televize, filmy, kultura?

V televizi sleduju hlavné zpravy, ale
mam rada i soutézni porady a porady
o vareni. Ob¢as néjaké to kino. Di-
vadlu moc neholduju (smich).

To byla na slovo skoupa Markéta
Poislova. Dékujeme za rozhovor!

text / Michala Hamplova

foto / Jana Filipova
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Od konce fijna loriského roku
muzete na telefonni klapce 321
zaslechnout hlas, ktery patfi nové
asistentce vedeni spole¢nosti Le-
saffre Cesko - pani Jané Filipové.
Pochazi z Olomouce, vystudovala
VSB-TU v Ostravé - obor finance,
ovlada anglicky a francouzsky ja-
zyk a je hrdou maminkou 6 letého
Vendelinka a 3 leté Julinky.

Otazka na zahrati: jaky byl navrat
do pracovniho procesu po 6 letech
na mateiské dovolené?

Hrozné jsem se téSila, ale méla jsem
strach, ze mé nikde nevezmou. Na-
konec to ale bylo snazsi, nez jsem si
myslela. Jelikoz pracuji na polovi¢ni
Uvazek, déti si poradné ani nevsimly,
ze chodim do préce. Jen mi rano
pfeji Stastnou cestu a Julinka mi dava
medvidka do kabelky. Asi na hrani.

Zustaneme jesté na chvili u do-
volené - v unoru jste stravila par
dni v Pafizi - co Vas tam nejvice
nadchlo?

Hospudky, kavarnicky, lidi — strasné
rada pozoruiji lidi — jsou raznorodi,
zvlastni, stfeleni, ale nikdo to nefesi,
nikdo se ni¢emu nedivi, prosté
pohoda. Taky mam rada francouzska
vina. U nds doma si dam radéji vino
z jizni Moravy, ale ve Francii jsem si
neodpustila skleni¢ku francouzského
¢erveného vina.

Otazka na zavér - jak se Vam

s nastupem do prace zménil denni

rezim?

Rano se mi vstava Iépe nez dfive,
protoze se téSim do prace (smich).
Ale jinak toho moc nestiham, dfiv
jsem chodivala na jogu, €asu je ted
méng. V |été jezdime cela rodina
na kola, které mi mimochodem pfi
navstévé jogy ukradli...

Snad se Jana bude stale tak tésit
do prace a ¢casem dostane vytou-
zené nové kolo.

Dékujeme za pFijemny rozhovor!

text / Lukas Janac

o firmé
o firme

foto / archiv Lesaffre

Kvalitny vyrobok uz davno
nestadi
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Kvalitny vyrobok je bezpochy-

by pychou kazdého poctivého
vyrobcu ¢i uz potravin alebo iného
sortimentu. Taktiez sme hrdi na
produkty, ktoré vychadzaju z na-
Sich peci, skladov, ktoré denne
nakladame do nasSich rozvozovych
vozidiel. Kone¢ny spotrebitel si
vSak vyzaduje viac!!!

Naroky spotrebitelov neustale rastu,
a to nielen na kvalitu ¢i bezpec¢nost
potravin, ale ¢oraz viac sa ich po-
zornost upriamuje aj na tzv. kultaru
predaja. Pod tymto pojmom si kazdy
z nas urcite predstavi mnozstvo
faktorov, definicii, ktoré sleduju spo-
lo€ny ciel — spokojného zékaznika,
ktory sa k nam bude opakovane
vracat.

Urcite ste sa neraz stretli s pripa-
dom, Ze vas kvalitny produkt skondil
natlaceny v ,akvariu“ bez povsim-
nutia zakaznika, pretoze si ho uz

v tomto stave nikto nechcel zakupit.
Alebo bol vas chutny chlebik zaha-
dzany mnozstvom dal$ich produktov
akoby na pulte ani len nebol. Ne-
hovoriac o predavajucich, ktori sa
vam snazili vyhovorit kipu produktu,
pretoze im osobne nechuti. Z vase;j
bohatej praxe by ste vedeli pridat

nejeden pripad, ktory pokazil vysle-
dok vasej niekolkohodinovej prace.

Budme preto hrdi na nase produkty
a venujme im maximalnu pozornost
az po kone¢ného spotrebitela, preto-
Ze uspesny predaj si vyzaduje viac.

Spolo¢nost Lesaffre dlhodobo
venuje pozornost vysokym Stan-
dardom svojich produktov a svoj
koncept podpory posuva opat

o nie¢o dalej a to otvorenim svojej
predajne pekarenskych vyrobkov

na Slovensku. Predajia Lastovi¢-

ka predstavuje spojenie viacerych
prvkov — chutny vyrobok, prijemny
personal, hra svetla, farieb, hudby,
véne - ktorych cielom je uspokojit
zékaznika a prilakat ho k opatovne;j
navsteve predajne. Rovnako ako
nase pekarske centrum, aj predajia
Lastovi¢ka je ur¢ena vam, ¢esko-
-slovenskym pekarom a jej otvorenim
by sme chceli nasu su¢asnu podporu
zaloZenu na poskytovani kvalitnych
surovin a technologickej pomoci pri
vyrobe posunut az po predaj konec-
nému spotrebitelovi. Radi sa s vami
podelime o naSe skusenosti a mozno
si odnesiete mnoZzstvo inSpirativnych
poznatkov. Predajna Lastovi¢ka sa
nachadza v meste Zilina, ktoré je
vdaka svojej polohe dobre dostupné
z kazdého kuta nasej krajiny.

Nevahajte, navstivte predajnu Las-
tovicka a pochutnajte si na vyrob-
koch Eesko-slovenskych pekarov.
V pripade otazok kontaktujte nasich
pracovnikov.

text / Eduard Téth

Kontakt:

Lastovi¢ka — Kaviaren & Pekaren
Ul. A. Bernolaka 44 (tzv. Bulvar)
Zilina

Zmeny v Struktare obchod-
ného oddelenia Lesaffre
Cesko

Vazeni kolegovia, pekari, dovolte
nam vyuzit tento priestor a v krat-
kosti vas informovat o zmenéch

v Strukture obchodného oddelenia
spolo&nosti Lesaffre Cesko, ktoré
boli zrealizované zaciatkom roka
2011.

Jan Pavlu, ktory doteraz zastre-
Soval pekarne severnej Moravy, sa
od zaciatku roka venuje Ciasto¢ne
nasmu pekarskemu centru v Olo-

mouci a ¢iasto¢ne prebera sektor
priemyselnych pekarni. Jeho novym
poslanim je zlepsit fungovanie peka-
renského centra a taktiez zefek-
tivnit pracu v fom. Pre vas, nasich
z&kaznikov, by to malo znamenat
hlavne viac odbornych seminarov

a predvadzacich peceni na nové
produkty, ktorych vyvoj realizujeme
uz aj v nasom vyvojovom centre

v Olomouci. Regién severnej Moravy
sme zverili do opatery Zdenkovi
Rehakovi, ktory tento region pozna,
kedZe sa predtym o neho staral.

Jan Krieger, ktory mal eSte nedav-

no na starosti predaj a odborné
poradenstvo regiénu severnych
Ciech a Prahy, sa presutva taktiez do
sektoru priemyselnych pekarni s ce-
lorepublikovou pésobnostou. Jeho
»stary“ region si rozdelia Lubo$
Halaska s Vaclavom BureSom.
Verime, Ze tymito krokmi sa nam po-
dari nasu pracu este viac zefektivnit
a uvedené zmeny privitate. Podrob-
né grafické zobrazenie pésobiska
nasich kolegov najdete na zadnej
strane tohto vydania.

Nasim kolegom Zelame vela Uspe-
chov vo svojej praci.
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text / Dita MUllerova

foto / archiv Lesaffre Romania

Cerné more, tajemné
Karpaty, Transylvanie, hrabé
Drakula, malované kostely

a klastery, divoka priroda

— Rumunsko — nadherna,

rozmanita a mysticka zemé
lezici v jihovychodni Evropé.
A od roku 1999 také domov
nasi sesterské spolec¢nosti
Lesaffre Romania.

Lesaffre Romania - blizko k pekarim

LESAFFRE ROMANIA
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Skupina Lesaffre vstoupila na
rumunsky trh zahy po padu
diktatora Ceauscesca v roce
1989. Nejprve pouze v podo-
bé dovozu éerstvého drozdi

z francouzského Strasburku,
ale postupné se ji podafilo zis-
kat podil v fecké dovozni spo-
leénosti, ktera sidlila v Buku-
resti. V roce 1999 pak vznikla
obchodni dcefina spoleénost
Lesaffre Romania.

S populaci ¢&itajici 21 miliond
obyvatel a pe¢ivem, které zUsta-
va klicovou slozkou kazdodenni
stravy, pfedstavuje Rumunsko
pro Lesaffre vysoce strategicky
trh, druhy nejvétsi ve stfedni
Evropé. Vyroba bézného i jemné-
ho peciva a cukrarskych pro-
duktut je rovnomérné rozdélena
mezi priimyslové vyrobce, ktefi
jsou soucasné i vyrobci mouky
a distributory svych produktu,

a femesliné pekarny, jejichz pocet
presahuje 2 000.

Rumunsky pekarensky pramysl
je v sou€asné dobé poznamenan
ekonomickou krizi stejné jako

v ostatnich evropskych statech.
Vladni opatreni, jakymi jsou sni-
Zeni platd statnich zaméstnancu
o vice nez 25% a zvySeni DPH

z 19% na 24%, maji za nasledek
pokracujici pokles spotreby.
Inflace zUstava vysoka (8,2%

v roce 2010). Nicméné narod-

ni ména je prozatim stabilni.

Ze vstupu do EU v roce 2007

ma Rumunsko prekvapivé jen
nepatrny prospéch. Dostupné
fondy jsou hlavné kvli slozité
byrokracii a nizké uplatnosti velmi
malo vyuzivany. Disledkem toho
je chybéjici infrastruktura pro
ekonomicky rozvoj.

V téchto nelehkych ¢asech
Lesaffre Romania vyuziva svych
silnych stranek ke svému dalSimu
rozvoji. Jeji zavedena distribu¢-
ni sit umozfiuje pokryt vyrobce
peciva a cukrarskych vyrobkul

i v téch nejvzdalengjsich koutech
oblasti. Nabidka Lesaffre Roma-
nia se soustfeduje na drozdi s vy-
sokou a stabilni kvalitou a Sirokou
$kalu pekarskych pfipravku.

V roce 2010 byl tym rozSifen

o nové posily v oblasti obcho-

du, technické podpory a vyvoje
novych produktd. Sou¢asné
dochazi k budovani uzsich vzta-
hd s kone€nymi spotrebiteli, coz
napomaha k lepSimu porozumeéni
jejich potfebam a navic urychluje
rozsifeni nabidky sortimentu.

V roce 2011 uvedla firma na

trh nékolik novych produktu:
termostabilni ovocné napiné od
sesterské spole€nosti MobyDick
z Chorvatska, smés na vyrobu
tradi¢niho rumunského sladkého
peciva Cozonac (viz obrazek) ve
spolupraci s vyvojovym centrem
Lesaffre International. Lesaffre
Romania rovnéz obohatila svou
nabidku pekarskych pfipravka.

Hlavnim cilem spole¢nosti je,

aby byla zakazniky vnimana jako
expert v pekarském a cukrar-
ském prumyslu. V souc¢asné sobé
zaméstnava 19 vysoce kvalifi-
kovanych odbornik( v oblasti
obchodu, logistiky, technické
asistence, Ucetnictvi a fizeni.

Turecko, krajina rozpre-
stierajuca sa v Malej Azii

a na éasti Balkanskeho
polostrova, lakajuca ¢oraz
viac nasincov svojou bo-
hatou histériou, antickymi
pamiatkami, nadhernymi
prirodnymi scenériami €i
turistickymi centrami, je
domovom nasej sesterskej
spoloénosti Ozmaya Sa-
nayi, ktori vam priblizime
v ramci pravidelnej rubriky
»Predstavujeme*.

text / Lukas Janac

Ozmaya Sanayi

Ozmaya patri medzi mladsie
drozdiarne, ktorej histéria sa
zacala pisat v roku 1987, v meste
Ceyhan (550 km juhovychodne od
hlavného mesta Ankara, len par
kilometrov od pobrezia Stredo-
zemného mora a mesta Adana).
Samotna vyroba bola spustena

o rok neskér. Spolo¢nost sa oka-
mzite dostala do povedomia
tureckych pekarov vdaka vysokej
kvalite drozdia a spofahlivej distri-
buénej sieti. O niekolko rokov na
to, v januari 1992 sa Ozmaya stala
sucastou nadnarodnej skupiny
Lesaffre, ktora je od tych Cias jej
stopercentnym vlastnikom. V au-
guste roku 1992 Lesaffre Group
vstupila so svojim kapitadlom aj do
dalSej tureckej drozdiarne, Safma-
ya San, nachadzajucej sa v meste
Amasya, priblizne 600 km severne
od Ceyhanu, nedaleko Cierneho
mora. Od toho momentu presli
obe spolo¢nosti zmenami, pocas
ktorych boli implementované nové
Standardy kvality v technologic-
kej, ale aj v obchodnej oblasti

s cielom poskytnut eSte vyssiu
kvalitu vyrobkov a sluzieb pre
pekarov ¢i uz doma alebo v za-
hranici. V roku 1994 boli v oboch
zavodoch uskuto¢nené rozsiahle
investicie v environmentalnej
oblasti — spracovanie a Cistenie
odpadovych vod vznikajucich

pri vyrobe drozdia — ktoré boli

realizované v sulade s europskymi
a aj domacimi Standardmi.

Rok 1995 priniesol dve hlavné
udalosti. V zavode Safmaya San
sa spustila vyroba zlepSujucich
pripravkov a v Ozmayai vyroba
malospotrebitelského drozdia.

——.
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Rok 1996 bol v znameni dalsich
investicii v zavode Safmaya San,
kde boli inStalované technol6-
gie k vyrobe su$eného drozdia.
Drozdiaren bola uprednostnena
pre tuto investiciu aj vdaka svojej
polohe, ktora oproti Ceyhanu
poskytovala kvalitnejsie ovzdusie
(niz8ia prirodzena vihkost), ktoré
je mimoriadne doblezité pre tuto
naro¢nu technoldgiu.

V roku 2000 doslo k vzagjomnému
spojeniu oboch zavodov a k vy-
tvoreniu novej spolo¢nosti, ktora
dodnes vystupuje pod ndzvom
Ozmaya Sanayi a jej sidlom je
mesto Ceyhan.

Niekolko udajov v skratke:
» Drozdiaren v meste Amasya
patri k najva¢sim v spolo¢nos-

foto / archiv Lesaffre

ti Lesaffre, zamestnava 145
[udi a uskuto&nené investicie
dosiahli 60 mil. USD. Zavod sa
Specializuje na vyrobu Cerstvé-
ho a suSeného drozdia, zlep-
Sujucich pripravkov a derivatov
drozdia. Svojou vybavenostou
patri k najmodernejSim zavo-
dom na vyrobu drozdia vo svete.
Drozdiaren v meste Ceyhan
dava pracu 93 zamestnancom,
ktori sa podielaju na vyrobe
Cerstvého pekarskeho droz-
dia a drozdia pre domacnosti.
Uskuto€nené investicie boli

vo vySke 50 mil. USD. Popri

vyrobnom zavode tu ma sidlo

aj pekarske centrum s labora-
toriami.

» Ozmaya Sanayi je producentom
niekolkych znaciek:

» drozdie lisované a vrecované
pre pekarov réznej gramaze:
Ozmaya, Lesafmaya,

» tekuté drozdie: Kastalia,

» suSené drozdie rbznej gramaze:
Yuva,

» malospotrebitelské Cerstvé
drozdie rOznej gramaze: Yuva
Maya, Safmaya,

» malospotrebitelské susené
drozdie: Yuva, Hoba.

Ozmaya Sanayi A.S.

Eski Adana Yolu Uzeri P.K. 50
01960 Ceyhan, Adana
TURKEY
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Pekarstvi ZOULEK A SYN

Jiz pred vstupem do samot-
ného pekarstvi na Karlové
namésti na ¢lovéka dychne
kouzlo staré Prahy. Okolo

se tyci vysoké a honosné
¢inzovni domy, avsak z klidu
vas okamzité vytrhne ruch

v obchudku, kde jiz na prv-

ni pohled vse Slape jak ma

a fronta spokojenych navstév-
nikl za pultem témér nemizi.
A to uz s tsmévem vybiha pan
ZOULEK s naruci plnou beden
pediva. ,Jen néco nalozim

a jdeme na to!“, usmiva se

a my se presouvame do klidné
a utulné kancelare, kde muze
nas rozhovor zadit.

Pane Zoulku, uvod naseho
rozhovoru bude jiz tradiéni.
Vénujme ho prosim predsta-
veni Vaseho pekafrstvi a jeho
historii.

Nase malé pekarstvi ve Vaclav-
ské paséazi na Karlové nameésti
v Praze vzniklo v prosinci 1992,
v té dobé pod hlavi¢kou firmy
UNIMARKET. Nas zamér vSak
tehdy rozhodné nebyl zlstat

u pouhého prodeje pec€iva, takze
0 3 mésice pozdéji jsme odkou-
pili sou¢asné zafizeni i suroviny
a od té doby fungujeme jako
pekarna s ndzvem Zoulek a syn.
Jsme v podstaté maly rodinny
podnik.

text / Igor Kratochvil

Uz pfi pohledu do samotné
prodejny je jasné, ze o spoko-
jené zakazniky nemate nouzi.
V obchodé bylo plno a vSichni
zaméstnanci i presto hyfili
usmeévy a dobrou naladou.

Je toto Vas tajny recept na
uspéch, nebo je vtom skryto

i néco jiného?

Dobra a pfijemna atmosféra je

u nas samozrejmosti i presto, ze
pekarina je dfina. Troufnu si vSak
tvrdit, Ze nemaly podil na nasi
oblibenosti ma i ten fakt, Ze jsme
se od samotného poc¢atku snazili
mistnim obyvatelim, pracujicim

i studentim doprat naprosto
Cerstvé, kfupavé a vonaveé peci-
vo, coz byla dva roky po revoluci
absolutni rarita Siroko daleko. To
se stalo nasim specifikem, tra-
dici a skute¢nosti, kterou jsme
vyhlaSeni. Okruh spokojenych
klientd se tak rozrastal a nam se
dafilo v lidech opét budit davéru
v poctivé pekarské femeslo.

Stacite vlibec pfi takové frek-
venci zakaznikli zasobovat
prodejnu, nebo snad rozvazite
pecivo i jinam?

Samozrejmé, ze sta¢ime, proto-
7e musime! Navic, krom neusta-
le Cerstvého peciva v regélech
nasi vlastni prodejny, jsou
nasimi pravidelnymi odbérateli

i okolni hotely, restaurace a fez-

foto / archiv Pekarstvi Zoulek a syn

Prazska magistrala je zna-
ma nekone¢nymi proudy
aut, které miri dovnitr i vné
naseho hlavniho mésta,
stovézaté maticky Prahy.
Pravé sem vedla cesta za

nasim dalSim velmi zajima-
vym rozhovorem, protoze
zrovna nedaleko magis-
traly se nachazi malé, ale
neméné frekventované,
rodinné pekarstvi ZOULEK
A SYN.

nictvi, zkratka vsSichni, ktefi si
potrpi na kvalitu a Cerstvost.

Musim se pfiznat, Zze Vase
prodejna na meé jiz v prvnim
okamziku dychla kouzlem
starych ¢ast a dnes tak po-
pularnim puncem ,retro“. Je

i toto zamér, kterym si snazite
udrzet svou tvar?

Vite, ono nejde ani tak o zamér,
jako spise o nutnost. Nachazime
se v pamatkové zoné histo-
rickych staveb a jsme nuceni
dochovat vzhled a styl exteriéra
budovy, a tim padem i prodejny.
Mozna to plsobi atraktivng, ale
ve skute€nosti se jedna spise

o zatéz, protoze bez zvlastnich
svoleni, povoleni a Ufednich vy-
jadreni nemuzeme rekonstruovat
ani ramy u vyloh. (s usmévem
okamzité dodava)

Nachazite se v blizkosti sa-
motného centra Prahy, které je
vyhlasené mnozstvim turistt
ze vSech koutll svéta. Poci-
tujete to napfiklad na poc¢tu
zakaznika? A pokud ano,
pfizplisobujete tomu tfeba
sortiment?

Je sice pravda, ze naSe poloha je
centru blizka, ale nachazime se

v z6né, kde turistl potkate mini-
mum. V mnozstvi nasich klientl
se jedna o zlomek. Proto neni ani
duvod specializovat se napfi-
klad na nabidku peciva. Naopak
mobhu fici, Ze se zamé&rfujeme pre-
devsim na tradi¢ni Ceské druhy,
které jsou i podle mého nazoru
pro navstévnika naseho mésta
atraktivnégjsi.

Ve velkych evropskych més-
tech se stale ¢astéji setka-
vame s pojmem ,pekarsky
second hand*. Jde o obcho-
dy, v nichz se pecivo, které
zlUistava v regalech s blizici

se zaviraci dobou, prodava

za zlomkovou cenu. Uvazo-
vali jste o nééem podobném?
Nebo jak FeSite tento pFripadny
problém?

Musim se pochlubit, Ze po letech
praxe pe¢eme takfikajic na miru
a zbytkového peciva mame mini-
mum. D3 se tedy fici, Ze logistiku
mame propracovanou i v mefit-
ku malé prodejny a pekarstvi,

a navic si asi dokazete predsta-
vit, jak by to u néas se zavedenim
takové ,happy hour” dopadlo.
(dodava opét s usmévem pan
Zoulek) Myslim, ze hodné lidi by
asi bylo ochotno ¢ekat jen na ni.

Béhem Fady rozhovort, které
jsme doposud pro ¢asopis
Vlastovi¢ka s kolegy z vaseho
oboru pripravili, jsme navstivili
razné kouty nasi vlasti, typic-
ké napriklad specializovanym
druhem peciva. Co je specia-
litou vyhlaseného prazského
pekarstvi?

Ted vam budu délat trosku chuté
— jsou to nadychané koblizky

s vyte€nou merurikovou mar-
meladou dle pravé staroCeské
receptury. Jsou z poctivého ky-
nutého tésta, které je obohacené
o Cerstvé mléko, domaci vejce

a rum. A ted pozor — smazené

v tradi¢ni olejové lazni!

Tak to mate pravdu, sbihaji se
mi sliny. Pfejdéme tedy radéji
k dalSi otazce - ulicky Prahy
byly vzdy vyhlasené kramky,
obchiidky a samoziejmé je
zdobila i pekafstvi. Jak funguje
dnesni prazska pekarska ko-
munita? Konkurujete si, nebo
se opét zacina vytvaret ono
krasné prostredi starych dob?
Malé pekarny v okoli si vétsinou
nekonkuruji, spiSe naopak — né-
kdy si i navzajem pomahaji, takze
se da hovofit o pfijemné atmo-
sfére, ve které vSichni spole¢né
pracujeme na kvalitnim jménu
naseho femesla. Skute¢nym
problémem jsou velké obchodni
fetézce, které bohuzel uz zdaleka
nejsou doménou pouze okra-
jovych ¢asti Prahy. Obchodni
fetézce pecivo nesmysiné dotuiji,
coZ je pro nas nerealné. Rohliky
a housky prodavaji pod cenou,
ceny drzi nizko, a tim se snazi
zlikvidovat malé zivnostniky.

U Vas zakaznik nastésti ne-
narazi na gumové pecivo €i
$patné nakynuté bagety. Cim
jinym krom cerstvosti uspésné
udrzujete okruh svych zakaz-
nika?

V malém pekarstvi jsme schopni
zékaznikim naslouchat, a to je
takeé to, co maji lidé radi. Neustale
dbame o jejich spokojenost a sna-
Zime se jim na pultech nabidnout
to nejlepsi. Nemalou mérou
pfispiva k uspéchu i nas skvéle
sehrany tym zaméstnancd, ktery
doslova tdhne za jeden provaz.

Nyni se Vas opét zeptam na
velmi oblibenou otazku, a sice,
zda byste se i dnes po vSech
téch letech zkusenosti opét
pustil do pekafiny a pokud
ano, tak proc¢?

Na prvni ¢ast Vaseho dotazu
odpovim stru¢né — ano, ale sou-
€asné pfiznavam, Ze je to velmi
slozité, zvlast v dnesni dobé. Tim
hlavnim motivem je pro néas pre-
devsim spokojeny zakaznik, ale
mezi stézejni argumenty, pro¢ se
pro pekafinu opét rozhodnout, by
byla pravdépodobné sila rodin-
ného podniku a souc¢asné s tim

i velka chut podnikat.

Co vlastné patfi mezi zasadni
problémy pekarského femesla

vaseho méritka v naSem hlav-
nim mésté?

O fetézcich a supermarketech
jsem se jiz zminil, takZe toto téma
radéji dale rozvadét nebudeme.
Dotovanym cenam peciva sku-
te€né konkurovat nelze. DalSim
nepfrijemnym trnem v paté je jiz
tradi¢ni Ceska byrokracie, se
kterou se zde setkavame témeér
na kazdém kroku. To se tyka
napriklad i moznosti rekonstruk-
ce prodejny, se kterou neustale
zapasime. V neposledni fade je
pomérné znatelnym handicapem
i velmi slaba podpora stfedni
vrstvy podnikatel( ze strany
statu, ale to uz se samozrejmé
netyka pouze nas, pekaru.

Byla by Skoda zakonéit tak
pFijemny rozhovor Spatnymi
zpravami ¢i uvahami, a proto
se zeptam na néco, co jsme

v rozhovoru uz dlouho nemé-

li - co takhle néjaka zajimava
»historka z natac¢eni“?

Tak téch mame dokonce i vic, ale
nejpouzitelngjsi bude zfejmé tato:
Jak jsme pekli pro ZASEDANI
MENOVEHO FONDU

To jsme takhle jednou upekli
1800 houstic¢ek, které byly tak
malé, Ze se dvé vesly do krabi¢ky
od cigaret. Kdyz byly upecené,
vezl jsem je na Slovansky ostrov
(Zofin), ktery byl pravé z divodu
bezpec€nosti u€astnikl zase-
dani Mezinarodniho ménového
fondu ostre stfezen policii. Ta
dukladné prohledala dodavku

a zespoda ji dokonce prosmejdil

i policejni vicak. Kdyz vylezl ven,
byl chudéak cely od $piny a oleje.
1800 kfupavych housti¢ek bylo
za pul hodiny snédeno a skladnik
jel koupit ,gumaky*“ do jednoho
nejmenovaného obchodniho
fetézce.

Kontakt:

Zoulek a syn

Karlovo namésti 6

120 00 Praha 2

E-mail: zoulek@volny.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.
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rozhovor

text / Igor Kratochvil

Kejval CZ, s.r.o

foto / archiv Kejval CZ

Pied navstévou Golcova
Jenikova jsme zavitali na
webové stranky pekarny
Kejval CZ, s.r.o. a byli jsme
nadseni. Tak zajimava,
aktualni a souc¢asné preh-

ledna prezentace v oboru
se na internetu pfiliS ¢asto
nevidi a nam bylo hned
jasné, ze tito lidé maji ke
Spickovému marketingu
velmi blizko. | o tom se sa-
moziejmé v naSem rozho-
voru zminime.

Vozovy park
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Pane Kejvale, prozradte
prosim nasim ¢tenafim néco
o tom, jak Vase pekarna
vznikla a co vS$e stalo u jejiho
zrodu?

Pocatky naseho podniku sahaji
do poloviny devadesatych let,
kdy jsem, konkrétné v roce
1994, zalozil Zivhost a od mist-
niho zemédélského druZstva
jsme zakoupili objekt s pekar-
nou a vybavenim firmy Bongard.
Mysleli jsme samozifejmé i na
odbyt nasich vyrobku, a proto
jsme témér soucasné zakoupili

i prodejnu na namésti v Gol¢oveé
Jenikové. Po dvou letech jsme
se dvéma spolecniky zaloZili
sdruzeni podnikatell Kejval

a spol., které se zahy pfeménilo
na verejnou obchodni spole¢-
nost Kejval a spol. v.0.s. V roce
2006 doslo k vyplaceni spole¢-

vlastovicka / ¢islo 12/ 2011

nikd a jejich nastupci se prak-
ticky stali mi dva synové, a tak
zacCala cesta naseho rodinného
podniku. PFiliv mladé energie
do firmy se okamzité projevil na
jejim vyrazném rastu a rozvoji.
V roce 2008 jsme velerku na
nameésti zrekonstruovali a ziska-
la tak punc hezkého a moder-
niho obchodu. Souc¢asné jsme
zmodernizovali i vyrobni zafizeni
a technologie a doslo k prud-
ké expanzi nasich vyrobku do
celého kraje.

Zni to jako velmi tspésny start
a vyvoj, gratuluji. V souvislosti
s tim mne hned napada dalsi
otazka, a sice v jak velkém
regionu nyni pusobite a kolik
mate svych prodejen?

Kromé jiz zminéné prodejny zde
v Gol¢ové Jenikové a vyrobny
knedlikl v Tfemo$nici se stara-
me o jedenact firemnich prode-
jen a jejich zasobovani kvalitnim
pecivem. Oblast nasi pusobnosti
je skute€né velka — zasobujeme
prakticky celou Vysoc&inu a nase
distribuce pokryva i Kréalovéhra-
decko, Pardubicko, Chvaletice

a StfedocCesky kraj.

Na jaké druhy peciva se pfFi
vyrobé zamérujete a co patf¥i
mezi vase vyhlasené specia-
lity?

Zabér nasi produkce je sku-
te¢né Siroky. V portfoliu nasich
vyrobk( narazite prakticky na
v8echny druhy bé&zného peciva
od chleba pres pecivo tradi¢ni
az po lahudky. Soubézné s tim
jsme také uspésné rozjeli vyrobu
mouc¢nych jidel. Do té patfi na-
priklad knedliky, kola¢e, buchty,
zaviny a vaje¢né téstoviny. Této
kategorii vyrobkl jsme dokonce
vénovali specialni webové stran-
ky www.moucnajidla.cz.

Pokud se ptate na nasi skutec-
nou a vyhlaSenou specialitu, pak
je to bezesporu nase ,Jenikov-
ska houska“, u které dbame na
vyjime€nou chut, lakavy vzhled
a dobrou trvanlivost. Jde navic
o pecivo oblibeného francouz-
ského stylu.

P¥i tak rozsahlém plisobeni se
nevyhnu dalsi otazce, ktera
bude smérovat spiSe na ob-
chodni strategii. Vitézi v mist-
nim regionu kvalita ¢éi cena?
Samoziejmeé je to stejné jako ve
vétsiné ostatnich regionl - roz-
hoduje predevsim cena, i kdyz
je nutno dodat, Ze punc kvality
je ze strany zakaznikl vyZzado-
van stale vice, coz je jisté dobré
znameni. V souvislosti s cenami
je také u nés velmi podstatny vliv
kfe€ovité srazenych cen velkych
obchodnich fetézcU.

To je, bohuzel, nejen stary
znamy a smutny fakt, ale

i podnét pro mij dals$i dotaz.
Spolupracujete viibec s né-
kterym z téchto rfetézcu?

Na tento dotaz Vam odpovim
prakticky bez vahani, nespolu-
pracujeme. Nezajem nepochazi
z na$i strany, ale pfic¢inou je
spi$e nezajem o spolupraci ze
strany fetézcu provazeny vyraz-
nou aroganci. Z tohoto ddvodu
jsme se zaméf¥ili na zasobovani
vlastnich prodejen a obchodu
na vesnicich, které svého ¢asu
v podstaté vymizely. Konkuren-
ci jsou pro nés v dnesni dobé
pouze vétsi pekarny. V minulosti
k ni patfil i fetézec Jednota, se
kterym dnes naopak vychazime
velmi dobre, a nase vztahy Ize
nazvat dobrou spolupraci.

Nyni se vratim k samému
poc¢atku naseho rozhovoru.

V tvodu jsme ¢tenare infor-
movali o hezkém webu a také
o tom, Zze kromé pekafiny vé-
nujete velkou éast své ¢innos-
ti také marketingu a podpofe
prodeje. Mizete nam o tom
prosim néco prozradit?

Ano, ostatné nejde o zadné ta-
jemstvi. Vzdy, a v podstaté jiz od
pocatku nasi ¢innosti, nam bylo
jasné, Ze k Uspésnému podnika-
ni je marketingova podpora na-
prosto nezbytna. A naSe slova se
ostatné vzdy potvrdila. Zapra-
covali jsme na novém logotypu,
nasi zaméstnanci nosi firemni
obleceni, nas vozovy park ma
jednotny vizualni styl. Kapito-

lu samu o sobé predstavuiji jiz
zminéné dvoje webové stranky.
Uvédomujeme si totiz silu webu
jako takového, vzdyt za pouhy
meésic se na ném objevi okolo
tisice navstévniku.

To je velmi solidni ¢islo. Jsou
pro Vas ohlasy navstévniku
webu impulzem ¢i inspiraci
pFi zavadéni novych vyrobku
na trh?

Jisté. Poptavka ze strany klientd,

a to nejen téch, ktefi navstivi web,
je pro nas velmi podstatna a da se
fici, Zze reakci na ni jsou pravé nase
nové vyrobky v nabidce. Dal§im
zdrojem inspirace jsou i produkty,
které se s uspéchem uchyti u na-
Sich zahrani¢nich kolegu.

P¥i tak rozsahlé ¢innosti, ja-
kou provozujete, je asi hodné
tézké sehnat tu spravnou par-
tu lidi, ktera funguje, jak ma.
Nebo jsou Vase zkuSenosti
opacné?

To mate pravdu, ale ja mohu

za cely nas tym zcela jednotné
fici, Ze jsme za léta spoluprace
vyborné sehrani. VétSinu naSich
zameéstnancUl jsme si také sami
zaskolili, takze i po odborné
strance se nesetkavame s pro-
blémy. Mame u nas také zavede-
ny dobfe fungujici dvousménny
provoz a zaméstnanci maji po
kazdé dvanéctihodinové sméné
volno.

Ma posledni otazka bude opét
takrka tradi¢éni. Jaké jsou
Vase zkuSenosti s vyrobky
spolec¢nosti Lesaffre a jak
byste ohodnotil vzajemnou
spolupraci?

Na tuto otazku Vam odpovim
prakticky bez vahani, vse fun-
guje skvéle. Stejné jako vyrobky
Lesaffre tak i vzajemnou spolu-
praci hodnotime na vybornou.

Kontakt:

KEJVAL CZ, s.r.o.

Pod Vy$ehradem 272

582 82 Gol¢uv Jenikov

E-mail: pekarnajenikov@seznam.cz
Web: www.pekarnajenikov.cz

Uvefejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.
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rozhovor

text / Tamara Szabdova

Pekaren Enta, s. r. o.

foto / Enta, s. 1. 0.

Blizko madarskych hra-
nic, v juhozapadnej ¢asti
Slovenska sa v obci Horna
Poton nachadza pekaren

Enta, s. r. 0., kde sme sa

o pekarskom remesle roz-
pravali s majitelkou pekar-
ne, pani Andreou Horvatho-
vou.

16

Mozete nam prezradit nie-

¢o o vzniku a histérii vasej
pekarne?

Pekarer v Hornej Potbni fun-
guje uz velmi davno a dalo by

sa povedat, je raritou dnednej
doby. Je z Cias, ked si eSte nase
prababicky zarobili cesto doma
a zaniesli ho v o8atkach do pe-
karne, kde im ho pekar upiekol.
Pekaren patrila obci az do roku
1991, kedy bola sprivatizovana
mojim svokrom, ktory je uz na
ddéchodku. Spolo¢nost Enta bola
zaloZena v roku 2001. Odvtedy
pekaren presla rekonstrukciou
budovy, vymenou a doplnenim
technickej vybavenosti, no jedina
vec zostala do dnesného dna
nedotknuta, a tou je pec. Pec
sice presla z vykurovania drevom
na vykurovanie plynom, no v pri-
pade, ak nam hrozia uzavretim
plynovych kohutikov, mame na
dvore poukladané drevo, ktoré
mébzeme v peci pouzit a peCieme
dalej. Na zaciatku fungovania
firmy som zapasila s mnohymi
problémami zac¢iato¢nika a s ma-
lym odbytom vyrobkov. Vyrabali
sme len jeden druh vyrobku, a to
pSeni¢ny chlieb v dvoch grama-
zach. Zacala som s oslovovanim
novych zékaznikov, o nebolo
jednoduché. TeSila som sa z kaz-
dej malej objednéavky, no pod pat
kusov som nesla. Odvtedy sice

stale mame jedného odberatela

s piatimi chlebami, ale mame aj

s 250-timi. Nasa vyroba vzrast-
la 0 100 %, ¢o si samozrejme
vyZiadalo aj zvySenie poctu
zamestnancov. V pekarni nadalej
vyrabame iba p3eni¢ny chlieb,
ktory je oblubeny hlavne v ma-
lych predajniach.

Ako ste sa dostali k pekar-
skemu remeslu? Chceli ste sa
pekarstvu venovat odmali¢ka
alebo vam toto povolanie pri-
niesol sam Zivot?

Do tohto remesla som sa tak-
povediac vydala. Som vyucena
spojarka a spolo¢né na tychto
povolaniach je akurat to, ze

ich ,institucie” maju rovnaké
zaciato¢né pismena (P) Posta

a Pekaren (Usmev). Po hodeni
do hlbokej vody pekarskeho
remesla som sa rozhodla, Zze

sa ho nau¢im a po rekvalifikacii
ma to zacalo bavit. Majstrovsky
kurz som uz ako veduca pekar-
ne povazovala za samozrejmy.
Vedela by som si sice sama seba
predstavit aj v inych remeslach,
no myslim si, Ze ¢lovek sa vzdy
vie prispésobit podmienkam,
ktoré mu zivot udelil, ponukol €i
zveril.

Co vas na vasej praci najviac
tesi?

Moja praca ma urcite velmi bavi.
A z ¢oho sa vo svojej praci teSim
najviac? Zo vsetkého, ¢o je v nej
a okolo nej.

O aké druhy chleba a peciva

je vo vaSom regiéne najvacsi
zaujem?

V8eobecne sa na juhu Slovenska
predava viac pSeni¢nych chlebov
ako raznych. V poslednom ¢ase
je zaujem aj o viaczrnné chleby,
no zékladné zvyky ludi sa len vel-
mi fazko menia. Kazdy, kto bol uz
v zahrani¢i, sa po navrate domov
urcite najviac tesil na chutny do-
maci chlieb. Co sa tyka jemného
peciva, v zahrani¢i je mozno
krajsie a ked sme na dovolenke,
tak si ho tiez doprajeme. Nase
plnené kolace, zaviny a babovky
su v8ak bezpochyby konkurencie
— schopné, preto ma velmi hneva,
ked vidim tieto vyrobky v nasich
retazcoch od vyrobcov zo zahra-
ni¢ia, dokonca drahsie a kvalitou
horsie. O bezné pecivo je zaujem
stale. Zakladom je rozok a potom
len variacie viacerych druhov
cesta r6zneho vzhladu a posypu.

Mate svoje vlastné predajne
alebo sa venujete len vyrobe?
Aku velku oblast ¢i regiéon
zasobujete svojimi vyrobkami?
Kto su vasi odberatelia?

Mame jednu vlastnu predajfiu

priamo v prednej €asti budovy
nasej pekarne. Jej predajna
plocha je 60 m?. KedZe vyrabame
len jeden druh chleba, ostatné
pekarske vyrobky si kupuje-

me z inej pekarne, a tak mame

v predajni cely sortiment beznej
pekarskej predajne. Zasobujeme
mensiu oblast od Hornej Potbne
po Dunajsku Stredu, ¢o je vzdia-
lenost 15-tich kilometrov, ale
3-krat do dna. Nasimi odberatel-
mi su hlavne mensie sukromné
predajne. Skusala som sa dostat
aj do jedného nemenovaného
retazca, ale ich arogantny pristup
a poziadavky boli pre nas neu-
nosné. Som velmi rada, Ze este
stale mame svojich zédkaznikov,
ktori sa vedia udrzat, aj ked im to
retazce €oraz viac stazuju.

V dnesSnej dobe nie je lahké
najst dobru a kvalifikovanu
pracovnu silu. Ako je to vo
vasej pekarni? Ste spokojna so
svojimi zamestnancami?

Ide o veénu problematiku... Minuly
rok sa uskuto¢nil ndbor ziakov pod
zastitou Cechu pekarov a cukra-
rov regionu zapadného Sloven-
ska, kedy autobusmi navstivili

Ziaci viacerych zakladnych kol
pekarne regionu. Cech podporil

aj otvorenie u¢ebného odboru na
strednej Skole v Pezinku. Prihlas-
ka tam v3ak neprisla ani jedna.
Zakladnym problémom je, ze

fudia nemaju zaujem o namahavu
a no¢nu pracu v pekarni. Praca

v pekarni sa da naucit len vtedy, ak
to niekto naozaj chce. Je to pekna
praca, ved nam dava ,,chlieb nas
kazdodenny*. So svojimi zamest-
nancami som spokojna, bez nich
by tu naSa mala pekaren uz asi
nebola. Firma sa méze budovat
len ak méa dobry zaklad v podobe
svojich zamestnancov.

J

Andrea Horvéthova

Posledné roky trapi nasu kraji-
nu ekonomicka kriza, pocituje
ju aj vasa pekaren?
Samozrejme, ale urcite nepatri-
me medzi tie najohrozovanejsie
odvetvia. Jest sa predsa musi.
Ak sa maska tolko neujde, bez
chleba sa Zit neda (Usmev). Na
objednavkach sa kriza urcite
odzrkadluje a myslim si, Zze eSte
horsie to bude v tomto roku.
Najviac nas vSak ovplyvnuje kriza
okolo muky. Naklady na suroviny
sa z mesiaca na mesiac zvysuju.
Ked si od nas viac pytaju, aj my
si musime pytat. Mnohi kolegovia
maju uzavreté zmluvy o cenach

s retazcami na cely rok, a ako si
teraz pomézu?

V januari ste sa zac¢astnili me-
dzinarodnej pekarskej stutaze
Louis Lesaffre Cup, kde ste
boli kapitanka slovenského
druzstva a sutazili ste v ka-
tegérii umelecké dielo. Ako ste
sa k tejto najkrajsSej kategorii
dostali?

Ked uz ma manzel priviedol do
pekarskej rodiny, chcela som to-
muto remeslu ¢o najviac rozumiet.
Po spominanom rekvalifikacnom
kurze ma to fahalo aj na kurz
majstrovsky, ktory som si v tom
Case urobila v SpiSskej Novej

Vsi. Sucastou kurzu a zaverecnej
skusky bola aj priprava umelec-
kého diela, kde som sa s touto
kategdriou prvykrat zoznamila.

V roku 2006 som reprezentovala
Slovensko v narodnom time na
semifindlovom kole sutaze Louis
Lesaffre Cup v Poznani, kde sme
sa umiestnili na druhom mieste.
Pre mna to bol obrovsky uspech.
Tak sa zac¢ala moja cesta za
poznanim Sirokého sveta pekar-
stva. V roku 2009 som dostala
pozvanku na svetovu sutaz Majstri
pekari, ktora sa uskutoc¢nila

v Parizi v roku 2010, kde som ako
jedina reprezentovala Slovensku
republiku. Na zaciatku som mala
urcité pochybnosti, no nakoniec
som toto pozvanie prijala. Dala
som dokopy vSetky svoje poznat-
Ky a pustila som sa do tréningu aj
za podpory spolo¢nosti Lesaffre
Slovensko. Vysledkom bolo kras-
ne Sieste miesto. Bola to pre mrfa
velka Cest zucastnit sa takejto
sutaze a samozrejme obrovsky
osobny Uspech. Pocas sutaze

som ziskala mnozstvo skuse-
nosti a spoznala vela ludi, ktori

su oddani pekarskemu remeslu
celym svojim srdcom. Chvilu som
si oddychla a uz tu bola dalSia
pozvéanka do slovenského timu

na europske kolo sutaze Louis
Lesaffre Cup, ktoré sa uskutocnilo
v januari 2011. SutaZe sa zu¢astni-
lo 10 timov z celej Eurdpy. Vitazmi
sa stali timy Holandska, Svéd-
ska a Polska. Slovensky tim bol
velmi uspesny a spolu s Velkou
Britaniou sa umiestnil na pozicii
tzv. ,challengera®. ,Challenger
tim je Stvrty, respektive piaty tim
v poradi za jednotlivymi vitazmi
sutaze. Sutaz nam urcite priniesla
dalSie skusenosti a novych pria-
telov. Taktiez sme svetu dali na
vedomie, Ze slovenské pekarstvo
ma miesto medzi tymi najlepSimi
na svete.

Aké su vase skusenosti so
spoloénostou Lesaffre Sloven-
sko a ako hodnotite vzajomnu
spolupracu?

Nasa spolupraca je velmi dobra.
Od spolo&nosti sice odoberame
len jeden druh tovaru, ale tento
tovar je zékladom vyroby a je
nim drozdie. So spolo¢nostou
Lesaffre Slovensko nas spéja

aj vzajomna spolupraca a pod-
pora pocas pripravy a ucasti na
réznych sutaziach, naposledy na
spominanej sutazi Louis Lesaffre
Cup. Touto cestou by som sa

im v mene celého slovenského
druzstva chcela velmi pekne po-
dakovat za podporu, ktord nam
poskytli.

Dakujeme za rozhovor a prajeme
vela uspechov do buducnosti.

Kontakt:

Pekaren Enta, s. r. o.
Hlavna 1220

930 36 Horna Potén
Tel.: 031/554 33 44
E-mail: enta@zmail.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.

rozhovor
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PRVA BRATISLAVSKA
PEKARENSKA, a. s., na-
chadzajlica sa na pravom
brehu Dunaja, v mest-

skej ¢asti Petrzalka, patri
k poprednym vyrobcom
pekarenskych produktov
na Slovensku uz niekol'ko
rokov. O jej historii, pla-
noch a aktualnom pohla-
de na pekarstvo sme sa
rozpravali s jej generalnym
riaditeflom Ing. Vladislavom
Bari¢cakom.

Prva Bratislavska Pekarenska, a. s.

Pan riaditel, v nazve spolo¢-
nosti mate Prva, no nezostali
ste len pri slovach. Ste prva
pekaren v strednej Eurépe,
ktora vyuziva plne automati-
zované davkovanie tekutého
drozdia, ste prva slovenska
pekaren certifikovana sys-
témom IFS a ISO 22000, ste
prva slovenska pekaren, ktora
investovala do detektorov
kovov... V ¢om pramenia vase
prvenstva?

NasSe prvenstva pramenia v tom,
Ze chceme optimalne skibit tra-
di¢né pekarske remeslo s moder-
nymi technolégiami a kontrolnymi
mechanizmami. Sme spolo¢nost,
ktora sa snazi zavadzat do tra-
di¢nej pekarskej vyroby inovativ-
ne prvky, ktoré zvysuju produk-
tivitu prace, no hlavne kvalitu

a bezpecnost vyrobkov. Nasou
snahou je pouzivat tie najkvalit-
nejSie suroviny, zachovat tradi¢nu
chut a vzhlad produktov.

Na slovenskom trhu pdsobite
uz niekolko rokov, presli ste
mnohymi zmenami. Ako by ste
zhodnotili vas vyvoj od samot-
ného zaciatku?

Vyvoj nasej spolo¢nosti vzdy
uzko suvisel a suvisi s vyvojom
na slovenskom pekarenskom
trhu. Aby ste vedeli zabezpecdit
optimalne vyrobné a obchodné

procesy musite mat dokonalé
vedomosti o poziadavkach trhu.
Na zaklade tychto vedomosti

sa musi urcit stratégia a ciel.
NasSou stratégiou bola koncen-
tracia vyroby, ¢o sme dosiahli
fuziou pekarne Dubravanka, a.
s., a pekarne PaC Petrzalka, a. s.
Touto fuziou sme naplnili vyrobné
kapacity, optimalizovali vyrobné
procesy, zvysSili efektivitu vyroby
ako aj produktivitu prace. Dalsou
sucastou stratégie bola technic-
ko-technologickd modernizacia
vyrobnych zariadeni, automatiza-
cia vyrobnych procesov a zefek-
tivnenie logistickych nakladov.
Cielom tejto stratégie bolo znize-
nie vyrobnych nakladov a zabez-
pecenie Standardnej vyrovnanej
kvality naSich produktov. Tymto
sme dosiahli zvySenie konkuren-
cieschopnosti a stabilné miesto
na slovenskom trhu.

A ako sa zmenilo za toto ob-
dobie pekarenské prostredie,
resp. aky nasledovny vyvoj
mozno o¢akavat?

Za obdobie poslednych desiatich
rokov sa pekarenské prostre-
die neustale vyvija a meni, ¢o

je prirodzena reakcia na zmeny
trhu. Trh je neustale a Coraz viac
ovplyviiovany nadnarodnymi
retazcami, z €¢oho vyplyvaju
poziadavky najnizSej ceny, celo-

slovenskych zavozov, spatnych
bonusov a pod. Na tieto tlaky zo

Brva Branslavslea

%\P&k«mw:lm

strany retazcov musia reagovat aj
vyrobcovia — pekari. Podla mfa
bude vyvoj v pekarenskom pros-
tredi v najblizSich rokoch kopiro-
vat aktualny stav. To znamena,
ze bude musiet zakonite déjst

k dalSej modernizacii, automa-
tizacii a koncentracii vyrobnych
kapacit, aby producenti dokazali
vyrabat €o najlacnejSie a tym si
udrzali konkurencieschopnost.
Toto mbézeme oCakavat u silnych
a velkych producentov, ktori

s tym maju skusenosti a maju aj
dostato¢nu ekonomicku silu na
to, aby to mohli zrealizovat. Men-
§i vyrobcovia sa budu orientovat
na vyrobu Specialnych vyrobkov
s vy$8ou pridanou hodnotou

a budu mat snahu umiestnit ¢o
najviac vlastnej produkcie vo
vlastnych predajniach, ktorych
pocet budu postupne rozsirovat.
Vyvoj pekarenského prostre-

dia mézZe vyznamne negativne
ovplyvnit aktualna cena muky.
Tento negativny vyvoj ceny muky
a neschopnost presadenia vysSej

ceny na vystupe, moze mat u nie-
ktorych ekonomicky slabsich
pekarov aj fatalny dopad.

O Slovakoch je zname, ze su
skoér konzervativni a inklinu-
ju k tradiénym chutiam. Ako
vnimate trendy v spotrebe
pekarenskych vyrobkov?

ESte stéle vitazi klasika (rozok

a pSeni¢no-razny chlieb), no
slovensky spotrebitel uz zdaleka
nie je taky konzervativny. Rad
skisa nové chute, nové trendové
vyrobky, ¢o suvisi aj so zivotnym
Stylom. Spotrebitel o¢akava $iro-
ky vyber, vyrovnanu vysoku kva-
litu a Cerstvost vyrobkov za ¢o
najnizSiu cenu. Postupne rastie
aj predaj baleného sortimentu

s predizenou dobou trvanlivosti,
predaj cerealnych a celozrn-
nych produktov ako aj réznych
sladkych a slanych $pecialit.
Samozrejme, nezabudam ani

na rozmach predaja mrazeného
rozpekaného peciva.

Dlhodobym problémom v pe-
karskom odvetvi je fluktuacia
zamestnancov. No¢né zme-
ny, pomerne tazka manualna
praca pri vysokych teplotach
odradzajui mnoho uchadzacov
o pracovné miesto. Ako sa vy-
rovnavate s tymto problémom?
Praca v pekarni je stale tazka,

¢o suvisi najmé so zmenovou
prevadzkou. No na druhej strane
musim skonstatovat, ze praca

v modernej pekarni, ktorou PRVA
BRATISLAVSKA PEKARENSKA,
a. s., je, uz nie je len o tazkej
manualnej praci, ale aj o praci

s modernymi vyrobnymi linkami,
ktoré sa ovladaju prostrednic-
tvom pocitacov a vyrobny proces
je automatizovany od davkovania
surovin cez miesenie, delenie,
tvarovanie az po kysnutie a vy-
pek. V takomto pripade pekar
Specialista kontroluje nastaveny
vyrobny postup a v pripade vy-
skytu odchylok koriguje vyrobny
proces tak, aby bol vysledny
produkt v pozadovanej kvalite.
Takato praca je velakrat moti-
vujuca aj pre mladych ludi, ktori
maju pozitivny vztah k riadeniu
automatickych liniek, no délezité
je, aby takito pracovnici boli za-
svateni aj do pekarskeho umenia
a dodali finalnemu vyrobku aj kus

svojho srdca a znalosti. Samo-
zrejme, Ze aj napriek vysokej
automatizacii sa v naSej pekarni
vyraba mnoZstvo vyrobkov ru¢ne
s tradi€nymi recepturami a pe-
karskymi postupmi. Nembézeme
zabudat na to, Ze cesto je stéle
zivy material a na jeho velakrat
nevypocitatelné zmeny nedokaze
zareagovat okrem skuseného
odbornika ziadny moderny stroj
ani pocitac.

Som rad, ked mbézem povedat, ze
v nasej spolo¢nosti je stabilizova-
ny kolektiv a fluktuacia klu¢ovych
fudi je minimalna. Touto cestou
im chcem podakovat za ich
pracu, ktort pre nasu spolo¢nost
vykonavaju.

...v suéasnosti zamestnavate...
V sucasnosti zamestnavame 260
pracovnikov. TaktieZ vyuZivame
externych pracovnikov v oblasti
vyroby, hlavne na menej naroéné
a narazové prace, ako aj exter-
nych dopravcov. Celkovo sa na
chode spolo¢nosti vratane sluzieb
a manazmentu podiela priblizne
350 [udi. Pouzivanie externych
brigadnickych zamestnancov nam
dava vyhodu rychlej reakcie pri
zvySovani vyroby, kedy dokazeme
operativne zareagovat a uspokojit
poziadavky zékaznika. Naopak,
ak zaznamename pokles vyroby,
vieme okamZite zareagovat aj so
zniZzenim personalnych nakladov
tym, Ze znizime pocty externych
zamestnancov.

Byt na ¢ele velkej spolo¢-
nosti nie je lahké, prinasa to
vela zodpovednosti, odvahy,
novych vyziev a délezitych
rozhodnuti...

Nehodnotim svoju pracu, ¢i je
[ahkd alebo tazka. Dolezité je, ze
ma napiha a bavi. Samozrejme,
zodpovednost je velmi velka, Ci
uz zodpovednost vo¢i majitelom,
nadriadenym, ale aj k zamestnan-
com a odberatefom, no na druhej
strane som rad, ked aj vdaka
mojim vedomostiam, skusenos-
tiam a zodpovednosti spolo¢nost
napreduje. Co sa tyka délezitych
rozhodnuti, snazim sa ich nerobit
od zeleného stola. Pre kazdé
délezité rozhodnutie je pre mia
podstatné, aby som si vypocul
nazory nasich odbornikoy, €i

uz v PRVEJ BRATISLAVSKEJ

PEKARENSKEJ, a. s., alebo
UNITED BAKERIES, tiez som
réd, ked si mézem vypocut nazor
kolegu alebo nadriadeného. Az
na zaklade tychto informacii sa
snazim rozhodnut ¢o najlepsie.
Pre kazdého manazéra, ako aj
pre mna, su nove vyzvy velmi
motiva¢né faktory, ktoré ma
posuvaju dopredu a motivuju

k naplfiovaniu naro¢nych cielov.

PRVA BRATISLAVSKA PEKA-
RENSKA, a. s., ma vo svojom
vyrobnom programe desiatky
produktov. Ktory z nich si na-
Siel nenahraditelné miesto vo
vasom jedalni¢ku, resp. vasich
rodinnych prislusnikov?
Osobne som verny ¢erstvému
pseni¢no-raznému chlebu a mo-
jou topfavoritkou je vianoc¢ka, bez
ktorej si nevieme doma predsta-
vit sobotnajsie rano.

Dakujeme za rozhovor.

Kontakt:

Prva Bratislavska Pekarenska,
a.s.

Budatinska 36

051 05 Bratislava

Tel.: 0260 10 10 11

Fax: 02 68 20 83 49

e-mail:
sekretariat@united-bakeries.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.
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text / Ivan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre

Znate kvasové kultury
od spolec¢nosti Lesaffre?

Mozna jste jiz v predchazejicich ¢islech zaznamenali ¢lanky o kvasech, kde jsme popiso-
vali vyvadéni kvastl z kvasovych kultur. Nékteré z mnoha divodt, pro¢ primyslové pekar-

ny prechazeji z klasického tristupriového systému na jednodussi, jsou: snizujici se kva-
lifikace pracovnikti, asova naro¢nost vyroby a ménici se chutové zvyklosti jednotlivych

konzumentui.

Jiz na mnoha prdmyslovych pe-
karnach je mozné si vSimnout, Zze
systém vyvadéni kvasu z kvaso-
vych kultur je pomérné znaéné
rozsifen. Pomoci téchto kvaso-
vych kultur Ize vyvinout velmi
kvalitni kvasy, které jsou schopné
plné nahradit chutové vlastnosti
prinasejici klasicky vyvadéné
kvasy.

Na uvod bych se v kratkosti

zminil o divodech, pro¢ pouzivat
kvasové kultury. Jednim z mnoha
je dosazitelna kyselost ve stfidé

a moznost dosazeni kvalitné;si-
ho chutového vijemu ve srovnani

s kvasovymi koncentraty, nemluvé
o cenové Uspore. S kvasy vyvadé-
nymi pomoci kvasovych kultur

Ize dosahnout kyselosti ve stfidé
bézné nad 60 mmol*l-1. S vyu-
zitim kvasovych koncentratt se
béZné dosahuje kyselosti ve stfidé
okolo 50 mmol*l-1. V teplych
letnich mésicich se setkdvame

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

v mouce. Vznik nitkovitosti hrozi

pfi zjisténi titracni kyselosti stfidy
chleba pod 60 mmol*l-1. Pokud
tedy nechceme dopustit vznik
nitkovitosti, musime kromé dosta-
te€ného okyseleni chleba dohlizet
i na dodrzovani technologie
(pfedevsim na dodrzovani teplot
peceni), coz je mozné povazo-

vat za jeden z dalSich divodu,
pro¢ pouzivat kvasové kultury.

Mezi hlavni slozky Zitnych kvasu
patfi kyseliny mlé¢na a octova,
které jsou produkovany bakterie-
mi rodu Lactobacillus. Na stejném
principu pracuiji i kvasové kultury,
které jsou dodavany do pekaren
v praskové Ci lisované tuhé formé.

V nabidce spole¢nosti Lesaffre
muzete najit zmifiované kvasové
kultury, které jsou oznacovany
LV1, LV2. Tyto kvasové kultury
se lisi podle druhu bakterii, které
obsahuiji.

Kultura oznaCovana jako LV1 je
uréena pro vyrobu pSeni¢nych
kvasu a kultura LV2 je ur€ena pro
vyrobu zitnych kvasu. Jedna se

o velmi kvalitni kvasové kultury,
jejichz hlavni vyhodou je vyvadéni
pouze jednoho stupné. To je velmi
vyhodné pro pekarny, které chtéji

minimalizovat €asovou naro¢nost
pfipravy kvasu. S nasimi kulturami
neni potfeba vyvadét zéklad, poté
1. stupen a nasledné 2. stupen,
tak jak je to bézné u nasich
konkurentl. S naSimi kvasovymi
kulturami jste schopni dosahovat
lepsich senzorickych vlastnosti,
aroma atd. Dal$i z vyhod je, ze po
zalozeni kvasu je mozné jej pouzit
uz po 24 hod. zrani. Tento kvas
mUzete uchovavat po dobu 48
hodin pfi 4°C.

Vérim, Zze vas nase kvasové kultu-
ry v tomto €lanku zaujaly a pokud
se budete rozhodovat o pfechodu
kvasového systému na kvasové
kultury, budete nas kontaktovat.
Od nés, jako vzdy, muZzete oc¢eka-
vat ochotu vyjit vdm 100% vstfic,
vcetné zabezpeceni profesionalni-
ho servisu.

Bryndzové halusky

Na zaciatku bola bryndza...
Bryndza je méakky, soleny ov¢&i syr
charakteristickej chute a vone. Je
povazovana za typicky slovensky
vyrobok s dlhoro¢nou tradiciou.
Sucastou slovenského jedalni¢ka
je uz od 17. storocia, hoci nebola
beznym pokrmom ako zemiaky Ci
mucne jedla. Hovori sa o nej ako
0 prvom slovenskom ,vynéleze“,
ktorého autorom je Jan Vagac,
ktory v Detve roku 1787 zalozil
prvu slovensku bryndziaren.
Tradi¢na slovenské bryndza

z nepasterizovaného mlieka

je vitaminovou a probiotickou
»,bombou“. Lekari ju nazyvaju aj
bielym zlatom. Bryndza znizuje
cholesterol, pozitivne vplyva na
Crevné prostredie a stimuluje
zazivaci trakt. Je posilfiovacom
imunity a zdrojom vapnika.

Slovensko ma v bruselskom
registri origindlneho pévodu
potravin zapisané Styri tuzem-
ské originaly. Okrem Slovenskej
parenice, Slovenského ostiepka
a Slovenského trdelnika je v fiom
zaregistrovana aj Slovenska
bryndza.

Bryndza je zakladom sloven-
ského narodného jedla - bryn-
dzovych haluSiek

Bryndzové halusky sa pripravuju
zo zemiakov, muky, soli, bryndze

a slaniny. Zaklad tvoria postruhané
surové zemiaky zmieSané s mu-
kou, solou a vodou. Pomer zemia-
kov a muky mozno menit a do-
siahnut tak vyraznejSiu zemiakovu
alebo mucnu chut halusiek. Pripra-
vené cesto pomocou haluskarne
alebo nozom z lopara hadzeme

do vriacej vody so solou a varime.
Halu$ky su uvarené vtedy, ked
vyplavaju na povrch. Uvarené
halusky zmieSame s bryndzou

a dochutime oprazenou slaninou.
NajlepSie chutia servirované na
drevenych stoloch, v drevenej
miske a za pouzitia drevenej lyzice.
Castym doplnkom bryndzovych
halusiek je pohar kyslého mlieka,
cmaru alebo Zincice.

V réznych oblastiach Slovenska sa
stretavame s rozli€nymi variaciami
bryndzovych halusiek. Na Spisi sa
k zé&kladnym surovinam na vyrobu
cesta pridava za hrst uvarenych
zemiakov nakrajanych na drobné
kocky. Na Zempline sa do bryndze
pridava smotana a halusky sa
ozdobuju petrzlenovou vhatou.

V oblasti Sari$a sa halusky zmie-
§aju s narychlo oprazenou bryn-
dzou. V okoli Zvolena sa bryndza
rozriedi s mliekom alebo vyvarom,
v ktorom sme uvarili zemiaky
ariedka zmes sa vyleje na uvarené
halusky.

Este jedna informacia na zaver.
Fanusikovia bryndzovych haluSiek
sa mézu kazdoro¢ne koncom jari
prihlasit na Majstrovstva sveta vo
vareni a jedeni bryndzovych halu-
Siek, ktoré sa usporaduvaju v obci
Turecka.
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pFipravky
pripravky

text / Ivan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre Cesko

Jiz nazev tohoto ¢lanku

vypovida o problému, ktery
tizi Fadu pekaren v CR po
dlouha léta. Mnoho nasich
zakazniku si kazdym
rokem stézuje na rychlejsi

starnuti chleba. Spole¢nost
Lesaffre na zakladé téchto
podnéti vyvinula specialni
enzymaticky premix, ktery
tento problém zasadnim
zpusobem resi.

Hranice moznosti sa opat
posuvaju dalej! Vedeli

ste, ze 3 krajce chleba
denne vam pomozu znizit
hladinu cholesterolu v krvi
az o 10 %? Spolo¢nost
Lesaffre prinasSa takuto
novinku v konzumacii

chleba - je nou Primavera -

spojenie zdravia a chuti.

text / Lukas Janac

pFipravky
pripravky

foto / archiv Lesaffre Slovensko
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Jak prodlouzit ¢erstvost
baleného chleba?

Jiz pfed nékolika lety byl nastar-
tovan trend ve snizovani podilu
Zita v konzumnim chlebu. Samo-
zfejmé bych nechtél tento trend
vztahovat na vSechny pekarny, ale
v zasadé u mnoha pekaren doslo
ke snizeni podilu Zita pfedevsim

z ekonomického hlediska. | z to-
hoto dlvodu vétSina pekaren fesi
problém rychlejsiho starnuti chle-
ba (jak baleného tak nebaleného).

Nabizi se tak otazka, pro¢ tedy
pekar nezvedne podil Zita v re-
cepture a problém je vyreSen?

| proto, ze pro mnohé pekarny se
jedna pouze o do¢asné reseni.
Zvyseni podilu zita samozfejmé
¢astecné pomuze, ale s tim souvi-
si i dalsi nasledny efekt, a to ¢as-
te¢né snizeni objemu kone¢ného
vyrobku. V nékterych ¢astech
CR se mtzeme setkat i s podilem
Zita v recepture pod 20 %. Je to
ale i z davodu krajovych zvyklosti
a bohuzel se musime smifit i se

bazar

skute¢nosti, ze chutové zvyklosti
naroda se méni a néktefi konzu-
menti maji radé&ji chléb s vySSim
podilem pSenice.

Spolec¢nost Lesaffre se rozhodla
zareagovat na tento vyvoj a po-
moci svym zakaznikdm vyresit
problémy s rychlej$im starnutim
chleba.

Jako jedine¢ny koncept muze
spole¢nost Lesaffre nabidnout
pfipravek Magimix Softner.
Jedna se o zlepsuijici pfipravek
pro vyrobu konzumniho chleba,
ktery ma v sobé zakomponovan
specialné vyvinuty enzym zabez-
pecujici dlouhodobou via¢nost
vyrobeného chleba. Tento efekt
je pozorovatelny zejména u bale-
ného konzumniho chleba.

Neéktefi nasi zakaznici, i pfes potize
se starnutim chleba, nechté&ji ménit
soucasny zlep3ujici pfipravek. Pro

tyto zakazniky je vyvinut vyrobek
Magimix Fresh, obsahuijici pouze
tento unikatni enzymaticky koktejl.
Z&kaznik tedy nemusi ménit svuj
soucasny pripravek a zvysi si kvali-
tu vyrabéného chleba.

Obé tyto varianty maji dopo-
ru¢ené davkovani 0,5 %. Toto
davkovani zabezpecuje presnost
jak pfi ruénim, tak pneumatickém
davkovani pfipravku.

VétSina zakazniku zaznamena
vyznamny rozdil ve vla€nosti
chleba jiz po 2 dnech jeho trvan-
livosti. Z rozdilu budete opravdu
pfijemné prekvapeni!

Pokud tedy chcete byt o krok
pfed konkurenci, nevahejte nas
kontaktovat. Véfime, ze vas tento
koncept zaujal a bude do budouc-
na nedilnou soucasti vasi receptu-
ry pro vyrobu konzumniho chleba.

KLOBUCKA PEKARNA s.r.0., Nadrazni 555, Valadské Klobouky nabizi v diisledku

ukonéeni vyrobni ¢innosti pouzité pekarské stroje a DKP.

Podrobnosti sdéli pan Frantiek Svach, tel.: 603 238 975
nebo pani Libuse Vodi¢kova, tel.: 603 171 050

Citte sa Prima a znizte svoj cholesterol!

yimavera

Az 70 % naSej populacie nad

35 rokov ma zvysenu hladinu
tzv. zlého cholesterolu v krvi, ¢o
znamena, ze patria do rizikovej
skupiny ohrozenej srdcovo-
-cievnymi ochoreniami (SCO).
Tieto ochorenia zodpovedaju za
polovicu vSetkych umrti v nasej
krajine, teda na nasledky SCO
zomiera u nas viac ludi ako na
v&etky druhy rakovinovych ocho-
reni. Celosvetovo podlahne SCO
viac ako 17 miliénov fudi ro€ne.
Bolo preukazané, ze vysoka
koncentracia cholesterolu v krvi
je jednou z pri€in zUZenia ciev
vyZzivujucich srdcovy sval.

Cholesterol (patri do skupiny
latok — sterolov, ktoré su su-
¢astou tukov a olejov) je latka
délezita pre zdravé fungovanie
organizmu, potrebna pre tvorbu
niektorych horménov, ZI€ovych
kyselin &i stavbu nasSich buniek.
Cholesterol sa tvori prirodzene

v nasom tele a priblizne 1/3 jeho
obsahu prijimame potravou.

K najznamejsim formam sterolov
nachdadzajucich sa v nasom tele
patri HDL (,dobry“) a LDL (,,zly")
cholesterol. LDL forma sa usa-
dzuje na stenach ciev a napoma-
ha k vzniku SCO.

Je délezité poznat nielen hladinu
celkového cholesterolu v nasej
krvi (maximalne 5 mmol/l), ale aj
HDL (odporu¢ana nad 1,3 mmo-
I/1) a LDL (maximalne 3 mmol/l)
cholesterolu.

V pripade vysokého obsahu
LDL cholesterolu je potrebné
upravit nielen Zivotospravu
(existuje niekolko potravin
znizujucich cholesterol), ale aj
nas zivotny $tyl (mat dostatok
pohybu, vyhybat sa faj¢eniu,
stresu...).

Primavera - je chlieb z nadej
dielne, obohateny o rastlinné
steroly - fytosteroly (FS). Vy-
skumy preukazali vplyv fytoste-
rolov na znizenie celkového cho-
lesterolu v krvi. Fytosteroly su

v malych mnozstvach prirodzene
pritomné v niektorych potravi-
nach (ovocie, zelenina, strukovi-
ny, orechy...). lch konzumaciou
prijimame denne priblizne 0,2

- 0,4 g FS, ¢o nepostacuje na

redukciu cholesterolu (potrebny
prijem 1 — 3 g FS denne).

» Vyrobok je plne v sulade s plat-
nou legislativou Eurépskej unie.
Vyrobok je primarne ureny pre
konzumentov, ktori trpia zvyse-
nym cholesterolom v krvi.
» Odporuc¢anu dennu davku

FS na redukciu cholesterolu

pokryju 3 krajce chleba (3 x

50 g krajec = 3 x 0,7 g FS).
» UZ po niekolkych tyzdioch
(5 -6 v zavislosti od jedinca)
dennej konzumacie chlebika
Primavera dochadza k znize-
niu obsahu cholesterolu v krvi
0 10 % = zniZenie rizika vzniku
srdcovo-cievnych ochoreni.
Konzument musi mat na zreteli
maximalnu dennu davku FS
(3 g/deni) a spolu s konzu-
maciou produktu Primavera
upravit svoje stravovanie.

b

vek 35-44 45-54 55-64 65-74 75-84

- 54%

Znizenie rizika SCO u jednotlivych vekovych kategorii pri 10 % zniZeni cholesterolu
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Receptury produktov slovenského
timu sutaze Louis Lesaffre Cup

Rademaker

text / Tamara Szabdova foto / archiv Lesaffre Slovensko

Stefan Hudec
(kategoéria Chlieb)

Postup vyroby: Pecenie:

Pred pec¢enim cesto narezeme,
povrch pretrieme vodou. PeCieme
pri teplote 230°C, 10 - 15 minut. Po
15 mindtach teplotu znizime na 200

Miesenie:
Pripravené cesto miesime 4 minuty
pomaly a 4 minuty rychlo. Do cesta

Slivkovo - orechovy chlieb

pridame slivky a orechy a dalej miesi-  —210°C a pecieme 20 — 25 minut. Po
COUPEA me 3 minuty pomaly. upeceni chleba opét pretrieme vodou
= sl a posypeme mukou.
Odpocivanie:
Surovina Mnozstvo na?;ixggs‘;\:ﬁ Cesto nechame Odeéivaf po dobu
miky 30 minat. Potom ho prettZime a ne-
PSeni¢na muka hruba 50009 71,42% chame opéf odpoéivaf 15 minut.
Ps$eni¢na muka chlebova biela 1000g 14,29%
< ;?:;:i:“ka svetld 1?22: 1‘;?22 Spracovaniewcesta:
2 ’ Cesto rozvazime na 560g a 1150g
% Sof 1409 2,.00% kusy, vyvalame a nechame 10 — 15
ry Maslo 4009 5.71% minut odstat. Potom ho vyformujeme
Miieko 4l 58,57% do tvaru veky a vlozime do o$atiek.
Susené slivky 13009 18,57%
Vla$ské orechy 1000g 14,28% Kysnutie:
Kypriaci prasok do peciva 159 0,21% Cesto nechame kysnut v kysiarni po
Kvas 70g 1,00% dobu 50 minut pri teplote 30°C.
I Od svojho zalozenia v roku 1977 patri firma Rademaker BV medzi poprednych producentov potra-
Peter Bartek Postup vyroby: vinarskych strojov, pri¢om ponuka komplexné riesSenie od vyvoja cez vyrobu az po instalaciu zaria-
(kategéria Jemné peéivo) denia u zakaznika. Rademaker BV ponuka technické a technologické rieSenia od jednoucelovych
Miesenie: strojov az po komplexné linky pekarenskych produktov, ako Danske pecivo, chlieb, bagety,
Pletené prekvapenie Pripravené cesto miesime 4 minuty croissanty, kolace, pizze a vela roznych dalSich pekarenskych vyrobkov.
pomaly a 4 minuty rychlo.
V nasom plne vybavenom testovacom centre (Culemborg, Holandsko) si mézZete otestovat pri-
,_COUPEA 1 Odpogivanie: pravu Vasho produktu z VaSich surovin na naSich strojoch a zariadeniach. Nasi Specialisti Vam
LESAFFRE Cesto nechame odpogivat 30 mint. poskytnu plna podporu pri priprave Vasho produktu podla Vasich poziadaviek.
Surovina Mnozstvo | . Divkay % na Spracovanie cesta: Pre viac informacii navstivte naSu webovu stranku: www.rademaker.com
Pri velkych kusoch pletenky cesto
Muka 15009 100,00% rozdelime na 9 kusov po 60g, pri Alebo kontaktujte nase obchodné zastipenie — dcérsku spolo¢nost Rademaker B.V. — v Povazskej
g Drozdie 80g 5,33% malej pletenke na 45 kusov po 13g. Bystrici, ktora zarover poskytuje servis pre Slovenski a Cesku republiku:
N Miieko 04-06l | 26,67% -40,00% Rozdelené cesto rozvalkame do
§ Cukor 1509 10,00% prutov. Kazdy prut plnime jednou Rademaker Slovakia, s.r.o., Sebestanova 259, 017 04 Povazska Bystrica
| Maslo 210g 14,00% z plniek: orechovou pinkou, mako- Tel.: +421 (0) 42 4321200, Fax: +421 (0) 42 4260 395, Email: office@rademaker.sk
Vajoia 2 +27ltka 2+22ltka vou pinkou a hrozienkami. Naplnené
Sof 23¢ 1,53% pruty prepletame do tvaru pletenky. Alebo m6zete kontaktovat priamo centralu v Holandsku:
Vanilkovy cukor 159 1,00%
Kysnutie: Rademaker B.V., Plantijnweg 23, Postbus 416, 4100 AK, Culemborg, Holandsko
Verkeé kusy Cesto nechame volne kysnut po Tel.: +31 (0) 345 543 543, Fax: +31 (0) 345 543 590, Email: office@rademakel.nl
Orechova pInka (hotova) 559 dobu 30 - 45 minut.
Makova pInka (hotova) 55¢g
S Hrozienka 30 Xania-
E Malé kusy ° ::ecemev- I It
red pecenim pletenky zdobime ma-
Orechova pinka (hotové) 139 kom a hoblovanymi mandrami. Peg&i-
Makova pinka (hotova) 139 eme pri teplote 190°C, velké pletenky
Hrozienka 89 13 minut a malé pletenky 10 minut.
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text / Luka$ Janac, Eduard Toth

Vyvoj cien surovin

Jednoducho je to jav, ked vSetko
so v8etkym suvisi, miznu hrani-
ce, vytvéraju sa globalne trhy,
ekonomiky. Globalizacia neo-
vplyviiuje len ekonomicku sféru,
ale aj kultdru, médu &i nabozen-
stvo. Mnohi z nas si prepojenost
svetovej ekonomiky zacali hibSie
uvedomovat az v poslednych
rokoch, najma po pade americkej
banky Lehman Brothers v roku
2008 vyvolanom hypotekarnou
krizou, ked obyvatelstvo nebolo
schopné splacat svoje zavazky

a nasledne bankari Spekulativne
investicie. Pad banky spdsobil
vypadok niekolko stovak mid.
dolarov vo svetovej ekonomi-

ke, €o si vyziadalo spustenie
zachrannych mechanizmov vlad,
ktoré sa snazili odvratit bankrot
finan&nych institucii zasiahnutych
dominovym efektom. Celosve-
tova ekonomika sa ocitla v neis-
tote, klesali investicie, pracovné
prilezitosti, kipyschopnost
obyvatelstva a tym vykonnost
ekonomik.

Rovnako prepojeny je aj trh suro-
vin. Po nedavnej ére ,blahobytu®,
ked sme vymenou za tatrovky
dostavali vagony psenice Ci
zemny plyn, sme sa stali su€as-
fou globélneho systému, ktory

je ovplyvneny a riadeny celym
radom faktorov. V uplynulych

mesiacoch sme boli svedkami
dramatickych cenovych turbu-
lencii pekarenskych surovin,
ktorych dalsi vyvoj je len tazko
predpovedatelny. Podme sa
spolo¢ne pozriet na pri€iny rastu
cien niektorych pekarenskych
komodit a ich dalsi teoreticky
predpokladany vyvoj.

e ¥

PSenica

je bezpochyby zakladom hlavnej
pekarenskej suroviny — muky. Trh
so pSenicou ako aj inymi surovi-
nami sa riadi zjednodusene pra-
vidlom: cena = ponuka + dopyt +
Spekulacie. Vyslednu cenu uréuje
uroda svetovych velmoci v pes-
tovani p$enice (Rusko, Ukrajina,
USA, Argentina...) a nie hojnost
poli od Chomutova po Michalov-
ce ako si to podaktori myslia do-
dnes. To, kolko pSenice sa urodi,
zavisi samozrejme od rozlohy
zasiatych pléch, hektarovych

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Jednou z charakteristik
sucéasnej spoloénosti je aj
davno znamy pojem ,globa-
lizacia“. Existuje niekolko
definicii vystihujicich jeho
podstatu. Pod globalizaciou

sa myslia politické, ekono-
mické a kultirne procesy,
ktoré vedu k prepajaniu

a vzajomnému ovplyviova-
niu narodov, statov, konti-
nentov ¢i civilizacii a k tvor-
be jednotnych pravidiel
spoluzitia.

vynosov a najméa od priaznivych
poveternostnych podmienok.

Na druhej strane stoja aktualne
svetové zasoby tejto komodity,
dopyt po nej a socialno-politicka
situacia vo svete. Je potrebné

si zaroven uvedomit, Ze pSenica
je nielen pekarenska komodita,
ale najma zdroj potravy hospo-
darskych zvierat, ktorych chov
vplyva na zvySeny dopyt po obil-
ninach. V uplynulom obdobi sa
spojilo niekolko faktorov: nizsia
uroda spbsobena dlhotrvajucim
suchom u najvacsich producen-
tov; nepokoje v Egypte (s tym
spojené skupovanie svetovych
zasob z obavy pred hladom);
zvysujuci sa import agrokomo-
dit do Ciny (ktorej populécia
stéle rastie); zvySena celkova
medziro¢na spotreba Ci znizenie
svetovych zasob. K tymto objek-
tivnym faktorom sa pridali eSte
Spekulacie na burze, ktoré mali
za nasledok medziro&ny rast cien
pSenice o viac nez 85%.

Zaciatkom tohtoro¢nej Zatvy
zaznamenala pSenica na sveto-
vych trhoch pokles (Ciasto¢ne
spOsobeny zruSenim vyvozného
embarga na strane Ruska). Reak-
cia na svetovy vyvoj a vypredaj
aktualnych zasob pred Zatvou
sposobili mierny pokles cien

aj na nasich lokalnych trhoch.

Odbornici predpokladaju, ze
ceny pSenice by nemali dalej
rast (¢oho sme boli svedkami

v uplynulom obdobi) a mali by
zaznamenat stagnaciu ¢i mierny
pokles. JazyCkom na vahach
v8ak bude pocasie, ktoré sa
bud prikloni k predpokladanej
celosvetovo vacsej urode (hoci
v niektorych regiénoch produkcia
z dévodu sucha zaznamenala
pokles) alebo ku klesajucim sve-
tovym zasobam.

Tuky

rovnakému trhovému vyvoju
podliehali aj tuky, resp. suroviny
na ich vyrobu. Posledné roky

sa trh s olejnatymi surovinami
dostal pod vplyv biopaliv, ktoré
sa postarali o zvySenie dopytu
po tychto plodinach. Sucasne aj
vplyvom burzovych Spekulantov
od roku 2006 do konca roku
2008 rastli ceny tychto surovin,
ked museli pod tlakom razantne
klesnut, pretoze boli prehnané.
Po kratkom upokojeni, v roku
2010 doslo opat k narastu cien,
¢oho hlavnou pri¢inou bola slaba
uroda olejnin v Juznej Amerike.
Cena palmového oleja zac¢ala

v priebehu roka stupat, pretoze
sa vo velkom zacal spotrebova-
vat na vyrobu biopaliv v Cine, ale
aj v inych krajinach, ¢o zapricinilo
jeho nedostatok na trhu. To bol
uz druhy rok po sebe, ked dopyt
po surovinach na vyrobu tukov /
margarinov bol va¢si ako ponuka.

V lete 2010 sa k tymto problé-
mom pridalo aj sucho v Rusku,
¢o viedlo k uz spomenutému
zvySovaniu cien pSenice a kon-
com roka 2010 aj sucho v Ar-
gentine, ktoré zapri€inilo nizku
urodu kukurice. Vysledkom boli
nepostacujuce zasoby kukurice,
palmového oleja, repky olejnej,

slne€nice, velmi nizke zasoby
kokosového a palmojadrového
oleja, Comu zodpovedal rast cien
tychto surovin. V sucasnosti pa-
nuju skér nazory predpovedajuce
dalsi rast tukov z dévodu nizsej
produkcie repky a taktiez kukuri-
ce, ktorej zasoby su na niekolko-
ro€nom minime a po ktorej dopyt
rastie najmé v priemysle biopaliv.
Tento vypadok bude musiet

byt nahradeny alternativnymi
surovinami, ktoré su vyuzivané

aj pri vyrobe tukov / margarinov.
Posledné slovo v8ak bude mat
niekolko faktorov: vyvoj pocasia
do zatvy; vyvoj cien ropy a pro-
dukcia soje v Juznej Amerike.

Cukor

¢o sa tyka vyvoja cien tejto ko-
modity tak po nedavnej cenovej
explozii a naslednom poklese je
predpoklad stabilizacie situacie
v nasledovnych mesiacoch, resp.
mierny pokles, €o je zapri€ine-
né predpokladanym prebytkom
cukru u najvacsich producentov
ako Brazilia, Thajsko, Australia ¢i
India.

Drozdie

nas pohlad na vyvoj cien pe-
karenskych surovin uzavrieme
drozdim, ktorého vyroba je uz
niekolko rokov rovnako spa-

ta s globalnym vyvojom cien
vstupnych surovin. Melasa ako
zdroj vyzivy pre rast kvasiniek sa
stala nedostatkovym tovarom,
¢o spdsobil rastuci dopyt po nej.
Produkcia je zavisla od mnozstva

dopestovanej cukrovej repy, resp.

cukrovej trstiny a naslednym
dopytom, ktory neustale rastie
pod tlakom biopriemyslu. Melasa
sa v poslednych rokoch stala
efektivnou surovinou na produk-
ciu biopaliv (pridavanych do po-
honnych hmét), ¢o vplyva na jej
cenu. Jej rast je o to intenzivnejsi

v obdobi vysokych cien ropy, ked

vznikaju tlaky na zvysenie pro-
dukcie biopaliv, teda na spotrebu
melasy. Situdacia z prvej polovice
roka 2011, ked doSlo v Japon-
sku k ni¢ivému zemetraseniu,
naslednym privalovym vinam

a jadrovej katastrofe nepridala na
optimizme, pretoZe Zivelnou po-
hromou bola dotknuta produkcia
doplnkovych latok potrebnych na
vyrobu drozdia, ktorej dlhodoby

vypadok vyuzili alternativni doda-
vatelia na rast cien tychto suro-
vin, &im stupaju vyrobné naklady
produkcie drozdia. V pripade
dal8ieho negativneho vyvoja je
mozné oCakavat, Zze ceny drozdia
v priebehu niekolkych mesiacov
budu Zial narastat. VSetko vSak
zavisi od nasledovnych mesiacov
ako sa stabilizuju svetové trhy

a tiez akym smerom sa budu po-
hybovat prepravné naklady, ktoré
od zaciatku tohto roka zazname-
nali nemaly narast.

Kratkodoby vyvoj cien, ktory je
velmi fahko zranitelny Speku-
laciami a emo&nymi tlakmi je
velmi tazko ¢asto predpovedat
a nazory analytikov sa mnoho-
krat rozchadzaju. Jednotnejsi
v&ak je dlhodobejsi pohlad
podla ktorého ceny agrokomodit
a potravin v najbliz§om desatrod&i
nadalej porastu a celosvetovo
sa zvySi pocet [udi trpiacich
hladom (zdroj: FAO). Aj z toho
dbévodu prichadzaju na medzina-
rodnej scéne vyzvy na zvySenie
transparentnosti a regulacie

trhu potravin s cielom stabilizo-
vat ceny a dostat Spekulantov

s komoditami, ktori manipuluju

s udajmi o svetovych zasobach
pod kontrolu.

27



28

radime

text / Lukas Janac

foto / archiv Lesaffre

Prijem potravy bezpochyby
patri k zakladnym potrebam
¢loveka na zabezpecenie
jeho existencie. Potrava
nepredstavuje len prijem
délezitych latok pre nas
vyvoj, stavbu nasho tela,
ale je aj zdrojom energie
pre kazdodennu ¢innost Ci
pozitok z jeho konzumacie.
Je preto dolezité jej venovat
zvySenu pozornost v celom
potravinovom retazci

s cielom zarucenia jej
bezpecnosti.

International Food Standards
cesta ku kvalithym vyrobkom

international
food standard

o®
@

V priebehu niekolkych tisic rokov
sa menil spdsob, akym clovek
ziskaval potravu, ako ju spraco-
vaval, v akej podobe ju konzu-
moval. Neraz sa potrava stavala
predmetom sporov, ba dokonca
vojen. S vyvojom civilizacie sa
potraviny zacali pouzivat ako pla-
tidlo a zo spolo€nosti sa vyc€lenili
skupinky ludi, ktoré sa Speciali-
zovali na urcité druhy potravin, na
ich pestovanie a nasledny predaj.

V novodobej historii Coraz viac
zasahuju do nasho stravovania

a ziskavania potravy nové tech-
nolégie, veda, obchod &i meniaci
sa zivotny $tyl. Pod ich tlakom sa
zrychluje produkcia, spracovanie,
transport potravin, neustéle su
objavované, Slachtené a inym
spbsobom upravované nové
suroviny s ciefom zabezpecit

vlastovicka / ¢islo 12/ 2011

zakladnu fudsku potrebu - prijem
potravy. Toto prostredie v8ak
dava priestor aj réznym nekalym
praktikdm v snahe maximalizovat
zisk z predaja potravin. Zakazané
vyrobné postupy, pouzivanie za-
kazanych latok, falsovanie pévo-
du potravin, umyselné uvadzanie
Skodlivych vyrobkov do obehu,
hazard s ludskymi zivotmi, to je
len zlomok toho, ¢o sa niektori
[udia nebrania podstupit pri do-
sahovani Zelanych vynosov.

Vplyvom globalizacie obchodu

s potravinami sa pozornost od-
bornikov a verejnosti upriamuje
¢oraz viac na zaistenie bezpec¢-
nosti potravin v celom potravino-
vom retazci, t. j. od prvovyroby
az po kone¢ného spotrebitela
(,From Stable To Table", ,Zo staj-
ne na st6l“). Na zaistenie tohto
ciela medzinarodné spolo¢enstvo
odbornikov neustale pripravuje
normy, ktorych dodrziavanie ma
zarugit prijem bezpec€nych potra-
vin. Spolo¢nosti dodrziavajuce
prisne normy maju pravo ziskat
certifikat, potvrdzujuci kvalitu
vyrédbanych produktov. BRC, IFS,
ISO, HAACP, SQF su len niektoré
z certifikatov bezpec€nosti potra-
vin. Ich ciele su rovnaké, liSia sa
cestou akou je ciel dosahovany.
O ich udeleni rozhoduje prislusny
certifikacny organ.

IFS (International Food Stan-
dards) je medzinarodne uznavany
certifikat, na ktorého ziskanie

su v porovnani s vy$Sie spome-
nutymi certifikatmi kladené tie
najprisnejsie poziadavky a kon-
zumentovi zabezpeduje vysoku
kvalitu potravin a dodrziavanie
vysokych Standardov vyroby.

O vyzname dodrziavania prisnych
Standardov a ich implementacii
sme sa rozpravali s Bc. Adrianou
MeséaroSovou, vyrobno-prevad-
zkovou riaditelkou Prvej Brati-
slavskej Pekéarenskej, a. s. Prva
Bratislavska Pekarenska je prva
slovenska pekaren, ktora sa stala
drzitelom IFS certifikatu.

Byt prvym prinasa so sebou
vela odvahy, ale aj usilia. Co
vas viedlo k implementacii
takychto prisnych Standardov
vo vasej vyrobe?

Konecny spotrebitel!

Sme presvedceni o tom, ze
kone&ny spotrebitel by mal

mat istotu v tom, €o konzumu-
je, pokial my, ako vyrobca mu
garantujeme bezpecne a zdravo
vyrabané potraviny, on ako spo-
trebitel nam moze déverovat.

Aj ked z kazdej strany citit silu
verime, ze kazdy uvedomely
spotrebitel citi aj silu kvality

konzumovanych vyrobkov a silu
svojho zdravia.

Mohli by ste nasim citatelom
v kratkosti vysvetlit rozdiel IFS
systému kvality v porovnani

s beznymi postupmi, s kto-
rymi sa dnes mame moznost
stretnat v nasich pekarnach

a donedavna aj u vas?

Kazda pekarer na Slovensku

by mala mat systém HACCP
zavedeny a aj udrziavany. U nas
zavedené HACCP tvorilo akusi
kostru novych procesov, ktoré
museli pInit prisne poziadavky
medzinarodnej normy, ta kladie
déraz na plnenie poziadaviek
zékaznika a vSetko sa to vlastne
zacalo odvijat od neho. Podm-
ienky kladené odberatelmi su

v tomto pripade akousi ,bibliou”
pre nas vyrobcov.

Zavadzanie novych Standar-
dov zvéacésa suvisi aj so zme-
nou zauzivanych postupov na
vSetkych urovniach fungovania
spoloénosti...

Ano, musime sa priznat, Ze pri
aplikacii novych standardov
nezostal kamen na kameni.
Prisne zavadzanie postupov
neobislo ani jeden Usek, ¢i uz
obchod, vyrobu, nakup, tech-
nicky usek, expediciu, logistiku,
objednavky a fakturaciu, ale aj

ekonomiku, personalistiku, Usek
kvality a hygieny a neobisli sme
ani informacné technoldgie. Pri
vypracovani a zavadzani systému
bolo citit silu vSetkych zuc¢astne-
nych, ktori sa na tvorbe podielali,
v8etky procesy musia do seba
zapadat a nadvazovat.

Certifikacia systému kvality

a bezpecnosti potravin je po-
merne zlozity proces. Co vset-
ko bolo potrebné pripravit od
momentu rozhodnutia vydat sa
touto cestou?

V prvom rade nemalé mnozstvo
finan&nych prostriedkov a ludskej
prace, nové investicie, Skolenia
v8etkych pracovnikov.

Vytvorilo sa 39 organizanych
smernic a viac ako stovky for-
mulérov na evidenciu vSetkych
procesov. Tu sa ukazala timova
praca, ked sme v3etci tahali za
jeden koniec. Neda mi nespome-
nut veduceho technického useku
Ing. Muranyiho, ktory spolu so
svojimi ludmi a dodavatelmi robili
divy na objekte a technoldgiach,
neunavna praca manazérky

pre kvalitu a hygienu Ing. Janky
Sulekovej a veduceho vyrobné-
ho useku Ing. Romana Funtala
bola prikladna. Opét vSak musim
pripomenut, Ze nikto v nasadeni
nezaostaval.

Ako prijali zamestnanci Prvej
Bratislavskej Pekarenskej,

a. s., novy systém ich prace

a mozno aj prisnejSie naroky
na podavany vykon?

Uz pri priprave bolo jasné, ze
nebolo ¢loviec€ika, ktory by
svojim spésobom neprilozil ruku
k dielu. Kazdy pracoval v ramci
svojich kompetencii a moznosti.
Zamestnanci nemuseli novy sys-
tém prijimat, boli su¢astou jeho
tvorby, vyvijali sa zaroven s nim.
V8etci spolu s nasim systémom
dozrievame s kazdou novou
skusenostou.

Systém IFS nekladie doraz len
na zvySenie Standardu produk-
tov, ale aj na celkové pracovné
prostredie. Ako to bolo vo
vasom pripade?

Kvalita produktov by mala byt
Standardom kazdého vyrobcu,
nielen v potravinarstve.

Pracovné prostredie sa zlepSilo

urcite, automatické davkovania
surovin, systém tekutého drozdia
od januara 2010, nova linka

na vyrobu peciva a veky, nové
podlahy vo vyrobnych a expedic¢-
nych priestoroch, nové socialne
zariadenia, prenajom pracovnych
odevov, aby bol zabezpe&eny vy-
soky Standard oSatenia vSetkych
zamestnancoy, ¢i vyrobnych,
expedi¢nych alebo dopravy.
Vypracovany systém vzdelava-
nia, internych auditov, internej

a externej komunikacie, to vSetko
zahfna zlepSenie pracovného
prostredia.

Ako sa hovori, kazda minca ma
dve strany. Na jednej su prisne
poziadavky kladené na finalny
vyrobok, ktoré musite dodrzi-
avat, na druhej strane vyhody,
ktoré vam IFS prinasa. Su
vysoké standardy bezpecénosti
potravin ocenované aj vasimi
odberatelmi?

Nie je jednoduché byt na Cele pe-
loténu. Ale kazdy odberatel alebo
konec&ny spotrebitel sa o tom, Zze
garantujeme bezpec¢né potraviny
docita na kazdej naSej etikete
(okrem privatnych znaciek), ale

i na internetovej stranke
www.united-bakeries.sk.
Obchodnik predava len to, ¢o

od neho kone¢ny spotrebitel
pozaduje a citit, Zze ten si uz zacal
vyberat. Tak ako som uz spo-
menula, my dozrievame a nasi
konzumenti tiez, vSetko vSak
chce ¢as.

Zaverecna otazka: ¢o odpor-
ucate ¢eskym a slovenskym
pekarom v pripade ich zaujmu
nasledovat vasu cestu? Ako
zacat?

Priprava na certifikaciu je diho-
doby proces, ktory si vyZzaduje
¢as, zanietenych ludi a financie.
Ziskat certifikat IFS je strategické
rozhodnutie, ktoré si treba dopo-
drobna rozpracovat, naplanovat
a zrealizovat. A hlavne, treba chci-
et byt lepSim ako konkurencia.

Dakujeme za rozhovor, zelame

vela uspechov vo vasej praci
a mnoho nasledovatelov.
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Soutézni osmismérky

Mili gitatelia,

v tomto vydani ¢asopisu Vlastovicka sme si pre Vas pripravili sutazné
osemsmerovky. Ulohou éitatelov z Ceska aj Slovenska je hladat slova (vodorovne,
uhloprie¢ne, zvisle) uvedené pod osemsmerovkou. Pismena, ktoré v osemsmerovke

zostali nepreciarknuté (v slovach nepouzité) tvoria tajnicku osemsmerovky.

Dvaja stastni vyhercovia tento krat ziskaju sadu na vino.

OSMISMERKA PRO CECHY

OSEMSMEROVKA PRE SLOVAKOV

K/A|/IT LIAT| S| A M PMP M Z AR S OL
Y RIE/IP/O|V|I D|L|A S|E|T|I|AA/GAAI
NKMRMEK| X|I R |l MK|I | EK|IAK/UM
AlUC|/OF P A|OA|G T IE/A|/A/S/ C/N/N|T|A
R/ C/U/J E|F KV KA NI O CRE|T|L|U|G
N K EC/ AT AE|T|R E/D I T|I|E|I | P NI
AlL|I|L E/K|O|S|S|I V|Z/ V|Z|SIN|/N/ M S|M
O/VILISIA[IC|S/M|E|N N OO X R|EIE|I |Y|I
Ol TIEIE|O|V|I|V]|L |l RID T E/S C|S KX
MO S|P AK T A|S|O HIDAIAK S|I | S|P|A

V osmismeérce hledejte tato slova:

MARGARIN, LESAFFRE, SVESTKA, KASTALIA, PO-
VIDLA, KYNARNA, KAKAO, OVES, OSATKA, VIVO,
MOUKA, CUKR, PECIVO, OLEJ, MILLA, TESTO,
PEC.

Tajenku tvofi 11 hlasek.

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

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

nebo na email: mullerova@Ilesaffre.cz.
Vzdy uvadéjte heslo/predmét:
,Vlastovicka — osmismeérka“.

V osemsmerovke hladajte tieto slova:

MUKA, MAGIMIX, DROZDIE, HROZIENKA, VODA,
SOL, PLNKA, INVENTIS, MAK, PSENICA, MIESIT,
RAZ, KYSNUT, SISKA, CESTO, PIECT, PEKAREN.

Tajni¢ku tvori 13 hlasok.

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

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

alebo na e-mail: szaboova@lesaffre.sk.
Vzdy uvadzajte heslo/predmet:
,Vlastovicka — osemsmerovka“.

Vylosovanymi vyhercami z minulého €isla, ktori ziskavaju keramicku zapekaciu misu s kovovym stojanom
su za Cesko: Véra Bfizova, Havli¢kdv Brod a za Slovensko: Jan Simor, Prievidza. Vyhercom srde¢ne blaho-

zelame!

SAFFRE SLOVENSKO LESAFFRE I~

Mate aj vy problém s trvanlivostou vyrobkov pocas letnych mesiacov?
Radi by ste prediZili trvanlivost vyrobkov bez pouZitia chemickych konzervaénych latok?

Nedovoluji vam legislativne limity zvysit obsah pouZivanych chemickych konzervac¢nych latok?

Mame pre vas rieserie!/.

XtendLifeG

XtendLifeM

- optimalizuje
spracovatel'nost cesta

- posobi proti tvorbe plesni

- pouzitel'ny pre rézne druhy balenych

pekarenskych vyrobkov - posobi proti tvorbe plesni

- zarucuje dlhotrvajucu
H 4 o4 4 a
jemnost a vlacnost vyrobkov

Vysku3ajte patentovany produkt XtendLife, ktory prediZi cerstvost a trvanlivost
vasich balenych vyrobkov bez nutnosti pridavania chemickych konzervaé¢nych latok!

Trnava: Skladova 1, 917 01; Tel.: 033/55 33 990; Fax: 033/55 33 991; E-mail: trnava@lesaffre.sk
Kosice: Juzna trieda 74, 040 01; Tel.: 055/72 01 066-7; Fax: 055/72 01 066; E-mail: obchod®@lesaffre.sk
Olomouc: Hodolanska 32, 772 00; Tel.: +420 587 419 300; Fax: + 420 585 313 632 ; E-mail: objednavky®@lesaffre.cz
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