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TRMAYA - tel.: 033/55 33 990, fax: 033/55 33 991, e-mail; tmava@lesaffre.sk
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Kontakty na technolégov (vid zadna strana)

KOSICE - tel.: 055,72 01 066-7, fax: 055/72 01 066, e-mail: obchod@lesaffre.sk
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Koblihy, koblizky...
Nechte se inspirovat.

Tradi¢ni pochoutka masopustu nebude urcité chybét ani ve Vasem
pekarstvi. Pfipravili jsme pro Vas na masopustni obdobi vyhodnou

akéni nabidku naseho koblihového dual

akéni cena 1 X pytel
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AKCE BYLA ZAHAJENA
2. LEDNA 2012 TRVANI AKCE
DO 31. BREZNA 2012 NEBO
DO VYPRODANI ZASOB

LESAFFRE a.s.

Hodolanska 32, 779 00 Olomouc,
Czech Republic

tel.: 587 419 300, 844 440 440
e-mail: objednavky@lesaffre.cz

Clovék nemuze mit v8echno, feklo mi uz par zkuse-
néjsich lidi. A méli pravdu.

Kdyz se podivam zpatky na téch 22 let budovani
kapitalismu, kazda ,pétiletka“ byla charakterizovana
nécim jinym. Ta prvni byla nad$ena a naivni. Ta dru-
ha byla tak trochu kocovina. Pak prisly dvé, které
vypadaly jako nekoncici obdobi rustu. V§echny
meély néco spole¢ného: Celou tu dobu tak trochu $la
stranou moralka, ¢estnost a podobné ,hlouposti“.

Nyni mam tak néjak pocit, Ze vice lidi premysli, jak
to napravit, a snaZi se o to. Vypada to dokonce,
Ze se u nas za zlodgjinu ve velkém bude chodit do
vézeni a ze budeme vzdavat Cest lidem, ktefi maji
moralni kredit. Kdo by to ¢ekal...

Kazdopadné vidim blyskani na lepsi ¢asy, a to
hlavné v roviné moralni. Jaka bude ta materialni, si
netroufam predpovidat. Ale: Clovék fakt nemuize mit
v§echno!

Preji Vam hodné zdravi, $tésti do nového roku
a taky mnoho obchodnich Uspéchda.

/Bu.uzg' &ZL« 7 /
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text / Jana Filipova

foto / Jana Filipova

EUROPAIN 2012

Mezinarodni veletrh pekarstvi,
cukrarstvi, zmrzliny, ¢okolady

a cukrovinek. To vS§echno je EU-
ROPAIN. Potravinarska vystava,
ktera se kona kazdé dva roky v Pa-
fizi. Letos bude probihat v terminu
od 3. do 7. bfezna a spole¢nost
Lesaffre International nebude

chybét.

V roce 2008 jsme ziskali cenu za
inovaci s vyrobkem XtendLife. Zajima
Vas, s ¢im pfijdeme letos? Chce-

te védét, co se déje na poli drozdi

a smési? Jaké jsou trendy v primys-
lové vyrobé a co oslovi v nejblizsich
dnech femesiné pekarny? To vse

a mnohem vic se dozvite na stanku

6. 46-54 Hala 4 — Uli¢ka E, Paris Ville-
pinte veletrzni centrum od 3. do 7.
brezna 2012, otevieno denné od 9.30
do 18.30.

A az budete pfesyceni odbornymi
informacemi, pfejedeni ochutnav-
kami peciva véeho druhu a budou
Vam dochéazet argumenty do diskuzi,
muzete to jit splachnout do nejedné
malebné pafizské kavarnicky. A to je
teprve zazitek!!!

text / Michala Hamplova

foto / Jana Zaoralova
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Vanocky 2011

Po predloriské (2010) vydaiené
»Skolce pleteni a pe¢eni vanocek*
jsme ani na chvili neuvazovali

o tom, ze bychom si to v prosinci
2011 nezopakovali. Dokonce jsme
letos méli ,ucastniky“ i ze Sloven-
ska, ¢imz se nase peceni vanocek
stalo ¢eskoslovenskym, a spolu se
zaméstnanci Lesaffre Cesko, Le-
saffre Slovensko a jejich rodinnymi
prislus$niky dorazilo do olomoucké-
ho pekarského centra 19 déti!

Tentokrate probihalo pe€eni vanocek
pod taktovkou pekarl-technologu
Honzy Pavl(, Honzy Kriegra a LuboS$e
Halasky. Odbitim predvanoéni ¢tvr-
te€ni desaté hodiny ranni se v naSem
pekarském centru rozjel hnétac tésta,
déti se zabalily do zastér (nékteré si
dokonce donesly vlastni!) a akce ,va-
no¢ky 2011“ mohla vesele vypuknout.

Prestoze nejmlad$imu ucastnikovi
jesté nebyl rok, jsem si jista, Ze takti-

ku pleteni dostatecné okoukal a pFisti
rok se bude moci pustit do prvnich
vlastnich voriavych vytvoru.

Jakmile jsme méli pfipravené a fadné
otestované tésto, rohlikova masinka
nam pfipravila zékladni stavebni
kédmen vanocek — prameny - na které
se vSichni pfitomni, ktefi méli zrovna
volné ruce a zaroven si pro sebe
yurvali“ kousek pracovniho stolu,
hladové vrhli. A hladové rozhodné
nebyly jen damy!

Protoze ne véechny malé pekare
zaujalo pleteni vanocek, méli jsme
pfipravenou i alternativni zabavu -
omalovanky s vanoéni tematikou

a v soucasnosti stale popularnég;si
nintendo wii — herni konzoli. K dalsi
(neplanované) zabavé velmi rychle
pfibyla jizda v potravinovém voziku.
Nase pekarské centrum je prosté
kouzelné misto!

Co fikate na nase vanocky — nevypa-
daji profesionalné?

Chtéla bych timto podékovat véem
pekarim-amatéram, ktefi (doslova)
pridali ruku k dilu a podélili se o své
kynuté vytvory s ostatnimi zamést-
nanci spole¢nosti, a samozrejmé také
pekarim-profesionalim, ze s nami
méli takovou trpélivost. Vypada to,
ze se nam z pleteni vanocek stava
pékna firemni tradice, proto nemuzu
tuto tiskovou zpravu zakondit jinak,
nez: bude mi smutno, pratelé, za rok
zase na vanockach!

foto / Jana Zaoralova

text / Michala Hamplova

\!énoénl' vecirek Lesaffre
Cesko 2011

Vanoc&ni vecirek pro zaméstnance
spole&nosti Lesaffre Cesko odstar-
toval na Hornim namésti v ,rodné*“
Olomouci, kam jsme se spole¢né
vydali (néktefi pfimo z kancelare)
nacerpat vano¢ni atmosféru a okos-
tovat vSudypfitomné punée z raznych
koutu Evropy.

Potom, co jsme se dostatecné zahfa-
li, jsme se hezky ve dvojstupu presu-
nuli do blizkého sportovniho centra,
kde néas ¢ekaly nalesténé bowlingové
drahy a spousta barevnych kouli.

Samozrejmé jsme se na ty striky
nezapomnéli poradné posilnit!

Za pany nahéazel nejvice bodu Zde-
nék Zelinka (z technické skupiny),
ktery hral za tym Marusky Calabkové
(finan¢ni oddéleni) a ktery nakonec
bowlingové klani také vyhral. Z dam
byla nejlepsi ,stfelkyni“ Marta Ko-
necna (z personalniho oddéleni), kte-
ré reprezentovala tym Pepy Felgra.
Vitézi jsme byli nakonec upiné vsich-
ni, protoze $lo hlavné o to pobavit se,
coz jsme, myslim, splnili na jedni¢ku.
Navic dare¢ek dostali jak vitézové,
tak porazeni.

Na zavér Vam v ramci fotoreportaze
pfinadSime tipy a ndvody nasich hra-
&0, jak se stat uspésnym ,bowlinga-
fem“/Uspésnou ,.bowlingarkou*.

LESAFFRE

Mate zajem dostavat pravidelne
elektronickou podobu ¢asopisu
Viastovicka na Vas e-mail?

Zaregistrujte se na www.lesaffre.cz nebo www.lesaffre.sk
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text / Michala Hamplova

foto / Michala Hamplova

Pfedstavujeme zaméstnan-
ce Lesaffre Cesko

JiZz rok a néco malo k tomu ma
Lesaffre Cesko a Lesaffre Slovensko
nového finanéniho feditele, kterého
si dnes spolu s jeho olomouckym
(Cisté damskym tymem) predstavi-
me.

Igor Nosek
finanéni reditel

Vystudoval VUT v Brné&, obor Pod-
nikové finance a obchod, pochazi

z Mohelnice, ale citi se jako Olo-
moucan. Nez v zari 2010 nastoupil
do spole&nosti Lesaffre Cesko,
pracoval jako auditor, jeho oblibena
funkce v Excelu je SVYHLEDAT a od
loriského ¢ervence je hrdym tatinkem
prvorozeného syna Marec¢ka.

Prvni otazka na zahrati: jaké to

je byt jedinym muzem mezi péti
damami?

Pro mé je to pfirozena situace, navic
k téhle profesi to prosté patfi, Zze jsou
muzi v mens$iné (smich). Urcité je
dobré si uvédomit, Ze kazdé pohlavi
ma bunky na néco jiného — Zzeny na
detail, muzi spiSe na celek.

Lenka Komarkova
hlavni u¢etni
Marie Calabkova
ucetni

Prvni pochdzi z Bruntalu, druha

z Hranic na Moravé, ale Olomou¢an-
Ky jsou vétSinu zivota. Obé tvrdohla-
vé kozoroZky, které pro spole¢nost
Lesaffre Cesko pracuji dohromady
neuvéfitelnych 41 let. Spole€nou
maji kromé ,nového* §éfa také zalibu
v poslechu radia Cas.

Otazka na zahrati pro damy: byla
pro vas zména z pfimé nadfizené

- Zeny na pfimého nadfizeného -
muze velka?

LK: Spise 8lo o zménu ze znamé
osoby na osobu neznamou, Vendulu
Malichovou jsme znaly predtim, nez
se stala nasi pfimou nadfizenou,

o pohlavi urgité neslo.

Jak vypada vas bézny den?

IN: V praci byvam zhruba od osmi

do péti, jinak vétsinu €asu travim

v Excelu.

LK: Od Sesti do pul tfeti v praci, pak
klasika — nakup, domacnost, a druhy
den nanovo.

MC: Cisla, ¢&isla, &isla... ob&as n&jaké
penize (smich).

Je uéetnictvi jenom o Eislech (jak si
asi mnozi z nas predstavuiji)?

LK: Hlavné o ¢islech, ale taky o infor-
macich.

MC: Lidi si kolikrat mysli, Ze jsme
zvédavé, ale my to fakt potfebujeme
védét!

IN: O ¢islech je to az v posledni fadé,
vice je to o selském rozumu.

text / Zuzana Szabadosova

Lenka Komarkova (vlevo) a Marie Calabkova

Jak relaxujete?

LK: S knizkou — zrovna mam na no¢-
nim stolku jednu od Simony Mony-
ové. V&era mé to tak chytlo, Zze jsem
Cetla do 3 do ranal

MC: Knizky ne, u téch usinam. Ja do-
hanim spének (smich) nebo chodim
cvicit kruhové fitness pro Zeny (pozn.
posilovani v kombinaci s aerobnim
cvi¢enim). A o vikendech vyletujeme
s manzelem po horach.

IN: Koukam na malého, jak se na mé
sméje. Dokud nebyla v $est hodin
tma, tak jsem chodival ven s kocar-
kem. Jinak obcas si zajdu zapla-

vat, rad se podivam na dobry film,
naposledy to byl naptiklad BournGv
mytus. Super relaxace je taky Formu-
le 1, u té vzdycky usnu. A v posteli si
rad prec¢tu danové novinky (smich).
Oblibené cokoliv...?

IN: ... jidlo: tatarak. Nejlepsi tataraky
v Olomouci délaji rozhodné u Dréapala.
LK: ... misto: slovenské Tatry (a

k tomu halusky se smetanou a $pe-
kem).

MC: ... zvite: ko¢ka. Doma mame dva
chlupaté postelové kocoury. Jsou to
milacci, prosté ¢lenové rodiny.

Dékujeme za veselé a pestré popo-
vidani!

foto / archiv Lesaffre Slovensko
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Viano¢na sutaz s drozdim
VIVO 42 g

Aj tento rok sa mohli slovenské gaz-
dinky zapojit do Viano&nej sutaze,
ktoru pre velky uspech a oblubenost
organizujeme uz od roku 2006. Sutaz
prebiehala v termine od 1. 11. 2011
do 31. 1. 2012 v spolupréci s nasim
partnerom spolo¢nostou Tescoma,
ktora dodala atraktivne vyhry do
sutaZe. Prvou cenou bola v tohtoro&-
nej sutazi elegantna a prakticka sada

z nehrdzavejucej ocele Practica,
ktord mohli ziskat az piati vyzrebova-
ni sutaziaci. Kazdy deri pocas celej
dizky trvania sutaze bol z doruéenych
obalok vyzrebovany denny vyherca,
ktory ziskal magnetky Vivo na chlad-
ni¢ku. NavySe kazdy zakaznik, ktory
si zakupil drozdie VIVO v sutaznom
obale, ziskal $pecialnu 20 % zlavu

na nakup v zna¢kovom e-shope
Tescoma. Okrem toho sa sutazilo

o dal8ich 95 atraktivnych cien zna¢ky
Tescoma. Verime, Ze sme touto

sutaZzou opét potesili nasich vernych
spotrebitelov!

VSetky informacie o sutazi, zoznam
vyhercov a recepty mézete najst na
www.lesaffre.sk

text / Zuzana Szabadosova

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Slovensky tim pekarov opat
v Parizi

»Kazdy vyrobok rozprava svoj
pribeh” je nazov show, v ktorej budu
mat moznost prezentovat svoje
pekarske umenie aj slovenski pekari
v zostave Andrea Horvathova (ume-
lecké dielo) a Stefan Hudec (chlieb)

z pekarne ENTA a Rébert Foldes
(jemné pecivo) z pekarne F&K. Tato
vynimo¢&na pekarska udalost sa odo-
hra v 1. den vystavy Europain

(8. 3.-7.3.2012), den pred zaciat-
kom Svetového pohara v peceni. Jej
cielom je podporit kultdru jednotli-
vych krajin a prezentovat profesional-
nu pracu pekarov.

Pozicia ,,challenger timu“, ktoru si
vybojoval slovensky tim v sutazi
Louis Lesaffre Cup vo francuzskom

LESAFFRE

Lyone (22. — 25. januar 2011), im
umoznila zu¢astnit sa tohto pekar-
skeho podujatia. Okrem Slovenska
predvedu svoj talent a know-how aj
pekarske timy z Velkej Britanie, Ciny
a Vietnamu.

Slovenské pekarske umenie bude tak
opét prezentované na péde Europai-
nu, jednej z najvacsich potravinar-
skych vystav na svete. Jednoznacne
to bude prilezitost ukazat Sirokej
verejnosti nase narodné pekarske
Speciality a kreativitu slovenskych
pekarov.

Organizatorom pekarskej show

s nazvom ,Kazdy vyrobok rozprava
svoj pribeh” je spolo¢nost Lesaffre.
V nasledujucom vydani ¢asopisu sa
mozete tesit na dalSie informacie

o tomto poduijati.

iu q-::.-nqu

najdete v predchadzajucom &isle ¢asopisu
Vlastovi¢ka 12/2011, str. 6.

Magimix Diluc

plné rozpustny pripravek uréeny pro vyrobu
konzumniho chleba

Ize davkovat v sypké i tekuté formé

zajisti Vam optimalni klenbu a strukturu peciva

dosahnete nadstandardni cerstvosti peciva po
celou dobu jeho trvanlivosti

a roztoku

10 litra 1%

8,3 litru 5 minut
studené michani roztoku
vody

Lesaffre Cesko, a.s.
Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika

Tel.: + 420 587 419 300, Fax: + 420 585 313 632 - E-mail: objednavky@lesaffre.cz - www.lesaffre.cz
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text / Zuzana Szabadosova

foto / Ivana Karolyiova

Vianoény vedierok Lesaffre
Slovensko 2011

Ako sa bavia zamestnanci Lesaffre
Slovensko? Fantasticky, o tom niet
pochyb. Kazdy z nich si priSiel na
svoje pocas prvého decembrového
vikendu v Novom Smokovci, kde sa
konal firemny viano€ny vecierok.

Ako je uz zvykom po dobrej uvitacej
veceri je potrebné troSku pohybu

v podobe bowlingu. Ten predsa na
akciach Lesaffre neméze chybat.
Hlavnou hviezdou vecera je tentoraz
na$a vzdy usmiata Katka Zemanciko-
va. NielenzZe pozvrtala naSe muzské

osadenstvo, ale svoj temperament
uplatnila aj v spominanom bowlingu,
kde obsadila prvé miesto. Gratulu-
jeme!

Rano sa poniektorym vstavalo tazsie.
Niektori si i$li prevetrat hlavy na
Skalnaté pleso a ini zas vypotit sa do
Aquacity. Zdalo by sa, Ze dalsi ve€er
bude pokra¢ovat v pokojnejsom
tempe. Ciganska muzika, ktora sa
nam sprvoti zdala prili§ hlasna, sa
po Case stala naSou sprievodnou ka-
pelou a hrala ako sme my ,,spievali“.
Posedenie pri dobrom jedle a hudbe
v tatranskej kolibe nas opét neskla-
malo.

Entramis ﬂ

text / Michala Hamplova
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foto / Stefan Téth

Predstavujeme zaméstnan-
ce Lesaffre Slovensko

Jako pekar-technolég pracuje pro

Lesaffre Slovensko od tinora 2007,
od letosniho ledna se specializuje

na pramyslové pekarny. Pro ty, kdo
jesté nevi, feé je o Stefanu Téthovi

alias Pistovi - alespoii tak ho oslo-
vuji vSichni kolegové. Lonsky Fijen

byl pro néj dvojnasobné dulezity

- s manzelkou Annou oslavili 29 let
spoleéného zivota a poprvé se stal
dédec¢kem malé Magdalénky.

Jaky to byl pocit stat se dédeckem?
Krasny pocit, nervozita urcite bola,
ale neplace to v mojej spalni a je to

v rodine... (smich).

Pro¢ prezdivka Pista?

Sam neviem, Pista znamena po
madarsky Stefan, mozno preto. Ale
hovoria mi tak len v praci, doma som
normalne Stefan.

Chtél jste vzdycky délat pekafinu?

Vébec ne. Mal som k nej sice blizky
vztah, babka mala doma pec, takze
som vyrastal s vorfiou chleba, ale
pbévodne som sa hlasil na dopravnu
Skolu v Trnave, pekarinu som mal az
ako druhu moznost, mozno z trucu.
Dnes je ale pre mia praca v pekarine
zaroven taky polo koni¢ek.

Co je podle vas charakteristické pro
muze narozené ve znameni Panny?
Preciznost. A asi tiez dochvilnost, rad
chodim v€as, radSej 5 minut pred ako
2 minuty po.

Co byste do n&j mozna nerekli: jeho
nejoblibené&jsim jidlem je drstkova
polévka, ve svych 52 letech jezdi
na in-line bruslich a 25 let péstoval
papriky, ze kterych zpracovaval
kofeni, které nasledné prodaval.

Dékujeme za prijemny rozhovor
a pekariné zdar!

text / Lukas Janac

foto / Jana Filipova

Obchodné oddelenie posilnilo
svoje rady o nového ¢lena. Je nim
Jozef Pesta, ktory sa vo svojich 35
rokoch stal profesijne najmladsSim
zamestnancom Lesaffre Sloven-
sko. Za¢al hned zostra, a to na
viano¢nom vecierku, kde musel
absolvovat povinnu zaskolova-
ciu jazdu. Oznamujeme, Ze ju
zvladol a na pana Pestu sa mozu
tesit najma pekari z vychodného
Slovenska.

Z pekarenskej prevadzky, kde ste
posobili 18 rokov, prichadzate

k vyrobcovi pekarenskych surovin.
Moézeme povedat, ze pekarcina
Vam ucarovala?

Svojim spbésobom ano, hoci ako dieta
som chcel byt po mojich rodi¢och
elektrikar. Méj ujo vSak pracoval

ako riaditel v michalovskej pekarni,

¢o ma tiez ovplyvnilo pri podani
prihlasky na strednu Skolu. Pekarcina
ma zaujala a kedZe som chcel viac,
spravil som si nadstavbu s maturitou.
V pekarriach som presiel niekolkymi
poziciami a myslim, Ze som si tam
hanbu nespravil. Teraz som rad, ze
som v Lesaffre, ze sa moézem dalej
ucit, spoznavat nové prevadzky

a odovzdavat svoje skusenosti.

Vieme o Vas, ze mate dve malé
deti. Ako travite Vas volny ¢as,
pokial Vam nan zvySi nejaka ta
minutka popri detoch a praci?
Kupili sme si s manzelkou dom, takze
¢as travim okolo neho.

Oblibena farba? ... ¢ierna

Kapela? ... Dream theater (progresiv-
ny heavy metal z Ameriky)

Film? ... Krstny otec

v Atraktivnejsi vzhlad s'a-a:’“
v Wilepsend chut
vV Bohatsi obsah ceredlii

Destinacia? ... Slovensko - Vysoké
Tatry

Oblibena osobnost? ... nemam
Oblibeny pekarensky vyrobok? ...
slané pekarske vyrobky (Skvarkovy
pagac)

Vitajte v Lesaffre!!!

\
AT
==

¥

:
z

LESAFFRE

8 tel.: 03355 33 990, fax: 033/55 33 991, e-mail: tmava@lesaffre.sk Kontakty na technolégoy (vid zadnd strana)

KOSICE - tel.: 055/72 01 066-7, fax: 055/72 01 066, e-mail: obchod@lesaffre.sk
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text / Igor Kratochvil

Pekarstvi Vladimir Cais

Pekarna byla zalozena v més-
te¢ku Vlachovo Biezi v roce
1993 panem Viadimirem Cai-
sem, ktery dnes stoji spoleéné
se svym synem v ¢ele firmy.

A pravé Sumava a jeji tradiéni
pekarské receptury se sta-

ly pro pana Caise inspiraci.
Zvitézil zdravy lidsky rozum

a za cenu tvrdé dfiny a odolani
maji lidé v Sirokém okoli moz-
nost znovu poznat, jak chut-
na vynikajici chléb a ostatni
tradic¢ni pecivo v té nejlepsi
kvalité.

Kde vznikla inspirace zalozit
pekarnu? Slo o dlouhodoby
sen nebo nahodu?

V dobé vzniku a takzvaného
~boomu*“ prvnich soukromych
pekaren doslo k podobnému po-
kusu i pfi mistnim statnim statku.
Tato pekarna vSak podobné jako
vétSina ostatnich pfilis neprospe-
rovala, protoze zde vSeobecné
chybél know-how. Pan Cais
tehdy mél moznost pekarnu
prevzit do vlastnich rukou a urcit
ji smér. Cesta to nebyla snadna,
ale dnes muzeme fici, ze rozhod-
né spravna.

Pozornosti navstévnikia Vasich
webovych stranek uréité
neunikne, Zze Vasi doménou

je chléb. Jak je to spravna
uvaha?

Ano, i kdyZ v po€atcich jsme
nabizeli i pomérné Siroky vybér
ostatnich pekarskych vyrobku.
Oblibenost naseho chleba viak
rostla natolik, Ze jeho vyroba
prakticky vytlacila vSe ostatni.
Poptavka po ném byla takova, ze
prevySovala nabidku. Stézi jsme
stihali zasobovat okoli, takze

na vlastni prodejny nebylo ani
pomysleni. Z toho davodu jsme
soucasné byli nuceni postupné
roz&ifit vyrobu, naposledy po
narocnych stavebnich Upravach
témeér o sto procent a to nam
také umoznilo vratit se zpét

i k ostatnim vyrobkam.

Vasi specialitou a novinkou je
fada Native Line, nebo-Ili chléb
bez ,é¢ek*. To zni zajimavé

a v dnesni dobé i odvazné. Je
to viibec realné?

U chlebu fady Native Line

se nejednda pouze o absenci
~€Cek", ale i o zasadu, ze nesmi
obsahovat extrakty, ale pouze
komplexni suroviny. V&eobecné
fe€eno, snaha o navrat k pfiroze-
né chuti peciva a potravin je pro
nas zasadni. Chléb Boubin z fady
Native Line se stal také vitézem
soutéZe o nejlepsi regionalni vy-
robek a dokazal si vytvofit velmi
Sirokou fadu svych zajemcu.

foto / Igor Kratochvil

| pFes fakt, ze letni dny plné
slunié¢ka a krasného po-
éasi jsou pryé, jizni Cechy
a Sumava, kde lezi pekarna
Cais, jsou nadherné takrka
po cely rok. A i kdyz poéasi

nasi cesté pfriliS nepralo,
rychle ubihala a zakrat-
ko nas uz ve dverich své
kancelare vital pan Prokes$
- technolog, obchodnik

a marketingovy viidce pe-
karny v jedné osobé.

Jak byste popsal Vaseho typic-
kého zakaznika?

Tato odpovéd bude velmi jedno-
ducha - jsou to lidé, ktefi poznaiji,
oCekavaji a zaroven takeé vyzaduji
kvalitu. Jsou to stali zakazni-

ci, ktefi neutikaji za cenovymi
akcemi.

Ktery z Vasich chlebt se tési
nejvétsi oblibé a dal by se
oznadit za top vyrobek?

Tady zalezi na uhlu pohledu. Ne-
budu-li brat ohled na svj vlastni
vkus, za vyrobek, na kterém nase
pekarna takfikajic vyrostla, Ize
oznacit Chaluparsky chléb, které-
mu diky jeho specifickému tvaru
fikame ,kyti¢ka“. Mym osobnim
favoritem je chléb Zrnicko, ktery
obsahuje mimo jiné cela varena
zrna.

pan Proke$

Krom technologie a obchodni
c¢innosti se v pekarné vénujete
také marketingu. Co tato ¢in-
nost obnasi?

U marketingu je jednou z nej-
investice jsou pochopitelné
nemalé a na prvni pohled prak-
ticky nenévratné — tyto polozky
nenajdete na dodacim listu ani
fakture. Investice do marketingu
se objevi az v cili — ve finalnim
prodeji vyrobkud. Marketing dnes
patfi k naprosto nedilné soucasti
nasi ¢innosti a jsme si védomi, ze
prfimo ovliviiuje podvédomi o nasi
znacce nejen u nasich velkych
odbératelU, ale i koncovych za-
kaznik(. Pravé z tohoto davodu
jiz nékolik let pracujeme se $pic-
kovym designérem a grafikem

a vysledky nasi spoluprace jsou
na vynikajici urovni. Investujeme
také do reklamy, nap¥. prakticky
cely lonsky rok jsme méli reklamu
v regionalnich radiich, mame
rozdéleny etikety a propagacni
materialy dle jednotlivych pro-
duktovych fad, at uz jde o samot-
ny chléb, nebo i sladké pecivo,
shazime se dodrzovat firemni
identitu, vizual atd.

Jste vyhlaseni dodrzovanim
tradiénich staroéeskych re-
ceptur, je i toto klicem k Uuspé-
chu?

Praveé tato uvaha byva ne pfilis
presna. Fakt je, Zze z tradic
vychazime, ale jak jsem se jiz
zminil, slovo, které nase vyrobky
a praci vabec vystihuje nejlépe
je npfirozenost®. Snazime se vy-
robit co nejchutnéjsi a pfirozené
pecivo za pomoci maximalniho
vyuziti dnesnich nejmodernégjsich
technologii. Ale tfeba chléb vali-
me ruéné, protoze ani ta nejlepsi
technika nenahradi Sikovnou
pekarskou ruku. To respektuje-
me a podle mého nazoru i pravé
proto nas chléb lidem chutna.

Oceni vasi praci i velké ob-
chodni fetézce a spolupracuje-
te s nimi?

Ano, spolupracujeme, protoze
maloobchodu bohuzel neusta-

le ubyva. V ur€itych periodach

se sice na vesnicich objevuji
prodejny a mala pekarstvi, jejich
zivotnost vSak bohuzel nebyva ve
vétsiné pfipadu pfrilis dlouha. | ty

se samozrejmé snazime podpofit
a podporovat budeme. Stejné
tak dodavame i do fetézcu. Co
nas trapi, jsou propastné rozdily
v tom, jakym zpUlsobem se jed-
notlivé fetézce o nase vyrobky
takfikajic staraji.

Je v tomto regionu snadné
narazit na dobrého a kvalifiko-
vaného zaméstnance?

Toto ovliviuje velka fada faktord,
vCetné politické situace v regi-
onu. Je jasné, Ze mezi zamést-
nanci jsou vzdy takovi, ktefi pro
pekafinu a firmu vlbec ziji a pak
i takovi, ktefi zkratka potrebuiji
jen vydélavat penize. S nasimi
zaméstnanci jsme v8ak v8eobec-
né velmi spokojeni a mohu Fici, ze
tvofime dobry tym.

Jste velmi blizko u hranic

s Némeckem. Chtéli byste

dat nasim sousediim $anci
ochutnat ¢esky chléb, nebo je
to véc, ktera vas zatim nijak
neoslovuje?

Vite, na poCatku devadesatych
let k nam jezdili zahrani¢ni souse-
dé pravé proto, Ze naSe potraviny
byly vSeobecné velmi kvalitni.

To se ¢asem bohuzel zménilo

k hor§imu a zajem ze zahranici

o Ceské potraviny velmi opadl.
Obecna kvalita ,,potravin®, ¢ili to,
co byl a mnohdy jesté je ochoten
snist ¢esky ¢lovek, Sla tak dold,
Ze nékupy nasich sousedu jsou
dnes minimalni. Navic v soused-
nim Némecku nakoupite ¢asto
levnéji potraviny minimalné stej-
nych kvalit.

Dostat se pfimo na némecky,

Ci rakousky trh je prakticky
neredalné, oni si své brani. Coz
je, myslim, spravné. Proto se
soustfedime predevsim na nas
trh a kvalitu.

Kdyz uz jsme se dotkli kvality,
jaky mate dojem ze soudo-

bé tuzemské potraviny jako
takové?

Kvalita a pfedevsim chut potravin
neuvéfitelné klesla. Upfimné mé
trapi, Ze se vytraci pojmy jako ce-
chovni hrdost a moralka. Troufnu
si tvrdit, Ze dobrych 80 % potra-
vin jiz nejsou ty potraviny, které
jsme znali dfive, ale spi$e néco,
co se prodava a co relativné
neposkozuje lidsky organismus.

Pravé proto se snazime vratit se
u nasich vyrobkl ke kofentim —
nabidnout zékaznikim pravou
chut, na kterou byli zvykli po celé
generace. Neni to jednoduché,
ale touto cestou se snazime jit
jak u chlebd, tak i u vSech dalSich
produktu.

Co planujete v budoucnu?
Chtéli bychom do dvou let vybu-
dovat vlastni vyrobu pSeni¢ného
kvasu, protoze zitnym jiz dispo-
nujeme. Pfirozena cesta zrani

a kvaSeni je jedinym zpusobem,
jak vyrobit potravinu, kterda ma
dodat télu potfebnou Zivinu,
zasytit ho a pfitom nezatizit.

Na zavér rozhovoru nas pan
Prokes provedl pekarnou pl-
nou pfijemnych a usmévavych
zaméstnancu, kde doslova
vS$e Slapalo jako na dratkach.
Na cestu jsme dostali i pravy
jiho€esky chléb s neuvéritel-
né nadhernou vani a odjizdéli
s pocitem, Ze poctiva prace
a kvalita jsou praveé tady jako
doma.

Kontakt:

Pekarstvi Vladimir Cais
Sidlisté 385

384 22 Vlachovo Brezi
info@pekarstvicais.cz
www.pekarstvicais.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadfovat stanovisko vydavatele.

rozhovor

11



rozhovor

12

ProFrost

Rozhovor o tom, ¢emu se Fika
zit pro firmu a vzit véci za
spravny konec, nam poskytla
feditelka spoleénosti, pani
PhDr. Simona Sokolova, ktera
soucasné patfi mezi prvnich
pétadvacet nejlepSich mana-
Zerl v nasi zemi.

Na zacatek rozhovoru mi neda
nezeptat se, co je tajemstvim
uspéchu, dostat se mezi nej-
leps$i pekarny za relativné tak
kratkou dobu?

Odpovéd neni nijak slozita,

Slo vlastné o samotny napad.
Vyroba pfedpeceného mra-
zeného peciva je velmi spe-
cificka a prakticky novodoba
zalezitost. Pustili jsme se do
néceho, s &im v nasi republice
nebyly témér zadné zkuSenosti,
a z tohoto dlivodu pro nas bylo
jedinou konkurenci zahranici.
To plati viceméné stale, protoze
s témito technologiemi se u nas
jesté nesetkavaji ani studenti

v oboru.

Co bylo podnétem ke vzniku
spoleénosti ProFrost?
Duvodem byla predevsim
mezera na nasem trhu, kterou
se velmi rychle snazili zaplnit
pravé zahrani¢ni spole¢nosti.
Mohu fici, Ze jsme stihli zahajit
vyrobu takfka na posledni chvili,

text / Igor Kratochvil

v dnesni dobé by bylo néco
podobného témér neredlné. Za-
hrani¢nim firmam jsme se vSak
nikdy nestavéli jako konkurenti,
naopak si zakladame na tom, ze
jsme firma ¢eska, a toto renomé
se shazime stdle posilovat.

Mlizete se s nasimi étenari,
prosim, podélit o vzpominky
na samotné pocatky spolec¢-
nosti?

Myslim, Zze mé vzpominky a pro-
zitky zna asi kazdy, kdo buduje
nebo vybudoval firmu srdcem

a laskou. Start byl velmi tvrdy

a nepredstavitelné narocny.
Jadro naSeho tymu v pocatcich
pracovalo pfimo ve vyrobé, ve
fabrice jsme travili dny i noci.

V mnohych pfipadech neslo jen
o feSeni problému tykajicich se
technologie, ale museli jsme
sami fesit i pfileZitostné zavady
a chyby na lince a podobné.
Podafrilo se nam v3ak diky tomu
zkompilovat skupinu Spi¢kovych
odborniku, o kterych Ize fici, ze
pro firmu doslova ziji.

Jaké byly zcela poc¢ateéni
reakce zakaznikl na predpe-
¢ené mrazené pedivo?

Tu dobu si pamatuju velmi
dobfe, protoze Slo o maly Sok.
Kdyz se objevila nase kaiserka,
zakaznici byli zvykli na o témér

foto / archiv ProFrost

DalSi rozhovor tohoto
¢isla ¢asopisu Vlastovic-
ka nas zavedl| do stredu
urodné Hané, do samot-
ného Prostéjova. Zde ma
sidlo ¢eska spoleé¢nost

ProFrost, zalozena v roce
2006, zabyvajici se vyrobou
a distribuci predpeéeného
mrazeného peciva. Za dobu
svého plisobeni se spolec¢-
nost dostala na absolutni
Spic¢ku pomysiného ledovce
v Evropé.

pétinasobek levnéjsi oby&ejny
rohlik. Dokazete si tedy asi pfed-
stavit, jak se na né$ vstup na trh
divali distributofi. To vSe vSak
jen do okamziku, kdy naSe peci-
vo klienti ochutnali. Diky kvalité
a vyborné chuti si i pfes vyssi
cenu zakratko ziskalo oblibenost
a pozici.

Jaka je u nas situace, pokud
jde o konkurenci u nas?

Lze ji hodnotit jako vyvazenou,
velké vyrobce vhodné dopliuji
svym sortimentem ti mensi.
Vyroba a technologie jsou v8ak
finan¢né velmi naro¢né a posta-
vit linku neznamenad dostat se
do findle, protoze pravé praxe
a zkusenosti jsou naprosto
nezbytné.

Patfite mezi evropskou $pi¢-
ku, proto se pfimo zeptam i na
konkurenci v zahrani¢i?
Mohui fici, Ze si vedeme velmi
dobre. V mnohych pfipadech
jsme dokonce nékteré puvodni
zahrani&ni receptury dokéazali
dotahnout do jesté kvalitnéjsich
podob. Dnes jiz mame radu
svych vlastnich patentovanych
a chranénych receptur, pficemz
nové neustale vyvijime a starsi
vylepSujeme. To se tykd i sys-
tému a provozu nasi pekarny.
ProFrost jako takovy zacal jako

mala firma a proto jsme si z po-
¢atku dali za cil uspokoijit pouze
nas tuzemsky trh a Slovensko.
Bé&hem €asu jsme vSak byli diky
poptavce nuceni vyrazné expan-
dovat a dnes mohu fici, Ze mame
kontinualné vyprodané sklady

i pfes fakt, ze pe¢eme Sest a pul
dne v tydnu.

Co dle Vaseho nazoru stoji za
uspéchem vyrobki ProFrost
v zahraniéi?

Je to pfedevsim kvalita, ktera je
pfinejmensim srovnatelna, v drtivé
vétsiné pfipadl vSak jesté vyssi
nez u konkurence. Neni vSak zad-
nym tajemstvim, Ze stejné jako se
my snazime prosadit v zahranici,
zahrani¢ni konkurence neusta-

le oslovuje nas trh. Napfiklad

nasi severni sousedé se snazi jit
cestou co nejniz&i ceny, ale Eesky
zékaznik nastésti stéle vice touzi
po skute¢né kvalité. NaSe vyrobky
obsahuiji napfiklad kvalitni tuk Ci
olej dodavajici pecivu jedine¢nou
vla€nost. Tuto pomyslinou kvali-
tativni latku jsme si sice nastavili
vysoko, ale rozhodné nebudeme
a nechceme v této oblasti délat
kompromisy.

Jakym zplisobem hodnotite
globalni postaveni mrazeného
peciva dnes?

Mrazené pecivo je dnes celo-
svétovy trend a trend zastavit
nelze. V zahranici je dnes vyroba
Cerstvého a mrazeného peciva
vyrovnana, jsou dokonce znamé
pfipady velkych pekaren, které
byly zaméreny striktné na vyrobu
Cerstvého peciva a dnes drtivou
¢ast své vyroby vénuji pravé
predpeenému mrazenému pe-
Sivu. Podobnym zplsobem Ize
predvidat i vyvoj u nés, protoze
vSe Fidi predevsSim poptavka.

Okolo mrazeného predpece-
ného peciva koluje Fada mytu
kritizujicich predevsim pouzi-
vani konzervaénich latek. Jak
bojujete s timto nazorem?
Konzervagni latky maji mezi
verejnosti velmi zlou povést,
bohuzel pravé diky Spatné
informovanosti. VSeobecné

Ize Fici, Ze existuji konzervacni
latky dobré a Spatné. Stejné tak
existuji pfirodni barviva, ktera

v sobé Zadné Skodliviny neob-

sahuiji, i kdyz maiji ozna&eni podi-
najici pismenkem ,E“. Pokud

jde o kvalitu, chut a ,zdravost®,
troufnu si tvrdit, Ze nase produk-
ty v mnohych pfipadech para-
doxné dokonce pfevysuji nad
Cerstvym pecivem.

Vase pekarna je drzitelem
fady prestiznich certifikata

a ocenéni. Pozorujete dopad
tohoto pozitiva na chod firmy,
a jak je tézké se k témto stan-
dardam vypracovat?

Odpovéd na tuto otazku je
jednoducha - chcete-li se stat
spole¢nosti, ktera je v zahranici
respektovana a ktera se chce
prosadit, jsou veSkeré certifikaty
prakticky nutnosti. V dusledku
to znamena jedno obrovské plus
i pro samotné zaméstnance —
ve firmé panuje pro vSechny
jasny fad a stejnd pravidla, bez
rozdilu na pracovni postaveni.
Mame vytvoren kodex pfisnych
standardu, ktery vSichni do-
drzuji. Tento systém umozriuje
perfektni evidenci, mame presny
prehled o prabéhu vyroby i v mi-
nulosti, diky ¢emuz vime, zda
byly dodrzeny napfiklad vyrobni
teploty, gramaze, atd. Jdeme-li
do uplnych zakladl, musime si
uvédomit, Ze vyrabime potraviny
pro lidi a naSe zodpovédnost

je tim padem nejvyssi. Proto
také mame své vlastni oddéleni
kontroly jakosti. NaSi ,kvalitafi“
permanentné kontroluji komplet-
ni vyrobu, od pfipravkl az po
peceni.

Jak vychazite se svymi za-
méstnanci ve vyrobé?

Dle mého nézoru jsou nase
vztahy vyborné. Zaméstnanci

vi, Ze jsem Clovék, ktery nema
problém vzit si pracovni odév

a jit k lince pracovat s nimi. Védi,
Ze i pfes své manazerské po-
staveni, mam pekafinu, vyrobu

a pfedevsim lidi v srdci. Pfestoze
se na$e spole¢nost velmi rychle
rozrista (dnes jiz mame pres 120
zaméstnancu), drtivou vétsinu
nasich lidi znam podle jmen

i jejich funkci a Ize o mneé fici, ze
jsem na pozici ,hrajiciho kapi-
tana®. Je to pozice nelehka, ale
soucasné neuvéritelné upeviuje
nase vztahy a zodpovédnost
jedincl vigi firmé. VSichni tah-

neme za jeden konec provazu,

a to na sto procent. Ma zasada
je, Ze mé dvere jsou pro vSechny
zaméstnance vzdy oteviené.

Expanze vyroby Vam beze-
sporu umoznuje spolupraco-
vat s rfetézci, coz Ize ostatné
vy¢éist i z webovych stranek
spole¢nosti ProFrost. Jsou
velké Fetézce Vasim cilem,
nebo oslovujete i maloodbé-
ratele?

Maloodbératel je pro nds samo-
zfejmé stejny klient jako kazdy
jiny a proto si i jeho vazime

a s maloodbérateli a jejich dis-
tributory spolupracujeme. Velké
fetézce vsak patfi bezesporu
mezi naSe hlavni odbératele.
Maiji prostory, moznosti dopé-
kani peciva atd. V fetézcich sice
nemulzeme prezentovat samot-
nou znacku ProFrost, rozhodli
jsme se tedy prosazovat fakt, ze
jsme Cesky vyrobce. Ze stejného
davodu jsme také nyni ziskali
prestizni znacku ,,Cesky vyro-
bek", udélenou Potravinafskou
komorou Ceské republiky. Nase
produkty tedy budou i v fetéz-
cich identifikovany €eskou vla-
je€kou, jako standard té nejvyssi
kvality.

Posledni otazka naseho roz-
hovoru se bude tykat vyrobku
a smési znacky Lesaffre. Jak
jste s nimi spokojeni a jak
byste je hodnotila?

S firmou Lesaffre spolupracuje-
me prakticky od poc¢atku. Nasli
jsme spole¢nou cestu a vyrobky
Lesaffre, které pouzivame, jsou
na vynikajici drovni.

Kontakt:

PROFROST a.s

ul. J.B. Pecky 4446/15
796 01 Prostéjov
www.profrost.cz

Uverejnéné nazory nemusi nutné
vyjadrovat stanovisko vydavatele.

rozhovor
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text / Zuzana Szabadosova

foto / Coop Jednota Trstena

Pozrime sa blizSie na
»mlada“ pekaren v Trstenej,
ktora funguje pod viajkou
Coop Jednoty, verejnosti
dobre znamej sieti potra-
vin na Slovensku. Vznik

a fungovanie tejto pekarne

nam priblizi predsedni¢ka
spotrebného druzstva Coop
Jednota - pani Anna Be-
tustakova, ktora aj napriek
problémom, ktoré suvisia

s prevadzkou pekarne,
povazuje jej otvorenie za
spravne rozhodnutie.

Pekaren Coop Jednota Trstena

Coop Jednota, spotrebné
druzstvo, je dobre znama

a rozsirena siet predajni potra-
vin po celom tuzemi Slovenska.
Co vas podnietilo k zalozeniu
vlastnych pekarni?

COOP Jednoty mali vlastné
pekarne aj v minulosti. Venovali sa
aj centralnym vyrobniam, cukrar-
riam, lebo mali vlastnui siet a mohli
svoje produkty predavat. Politicka
atmosféra na sklonku 80-tych
rokov zmenila aj postavenie
druzstiev. Trhové hospodarstvo
negativne zasiahlo hospodarenie
druzstiev. Transformacny zakon

v roku 1992 nebol najstastnejsi,
boli v fiom viaceré obmedzenia.
Po tomto obdobi spotrebné druz-
stva ostali zachované, ale zame-
rali sa na predaj potravinarskeho
tovaru a tovaru dennej spotreby.
Spotrebné druzstva vlastnia Sest
pekarni: Brezno, Trstend, Dunaj-
ska Streda, Nitra, Krupina, Trnava
a niektoré druzstva vstupili do
pekarni ako akcionari.

Mohli by ste nam blizSie pred-
stavit Pekaren Coop Jednota
v Trstenej?

Nakolko nase druzstvo v tom
¢ase vlastnilo budovy — prevadz-
ky, ktoré nemalo vyznam drzat
ani v prenajme, rozhodli sme sa
v priestoroch byvalej centralnej
vyrobne v Trstenej vybudovat

pred dvoma rokmi pekarer. Sa-
mozrejme, museli sme tam riesit
pristavbu budovy, v ktorej su
umiestnené pece, a to dve rotac-
né, jedna chlebova so sddzatom
do pece a kysiaren. V pekarni
pracuju zamestnanci na tri zme-
ny, spolu madme zamestnanych
21 pracovnikov a dvoch Soférov
na rozvoz vyrobkov.

Pekaren Trstena zasobuje len
vasu predajiu v Trstenej alebo
aj iné Coop predajne v blizSom
okoli, popripade dodavate aj
do inych obchodov?

™

Produkcia vyroby z nasej pe-
karne pini 55 % predaja peka-
renskych vyrobkov v na$ej sieti,
preto nie je mozné uspokojit za-
kaznikov len nasou produkciou.
Zatial len rozbiehame ponuku
nasho sortimentu v liptovsko-
-mikulasskej COOP Jednote

a hornooravskej nemocnici.

Ktoré pekarenské vyrobky zo
sortimentu najviac chutia va-
§im zakaznikom a ako svojich
zakaznikov hodnotite?
Nosnymi vyrobkami su chleby,

a to zemiakové a pSeni¢no-razné,

vianogky, zaviny, rozky. Co sa
tyka zakaznikov, su rézni, jedni
sa javia ako velki konzervativci,
ini promptne a zaroven individu-
alne reaguju aj na novinky. Za-
kaznici si maju moznost vybrat zo
Sirokej 8kaly vyrobkov. Vyrabame
takmer 40 druhov produktov.

Ako sa vyrovnavate s konku-
renciu?

Oproti konkurencii mame tu vy-
hodu, Ze mame vlastnu siet. Urc&i-
te nebolo lahké oslovit zakaznika
s hovou ponukou vyrobkov, ale
kvalita a Siroky sortiment vyrob-
kov si nasli svojich zakaznikov.

S akymi najvaésimi prekaz-
kami sa stretavate v tomto
biznise?

Tento biznis som si predstavovala
jednoduchsie ako to v skuto€nosti
zacinalo. Najvacsi problém boli
pracovnici, ktori boli nekvalifikova-
ni, ale desiatim z nich sme umoz-
nili ziskat certifikat pekara. Aj tak
pretrvaval problém zosuladit tento
kolektiv. Za dva roky je tam uz treti
veduci. Délezité je zosuladit pracu,
zodpovednost za kvalitu a za ob-
jednané mnozstva pri dodavkach
na prevadzkovych jednotkach. Je
pravda, Ze sme sa vSetci musel

ucit zvladat tuto pracu a urychlene
riesit vzniknuté problémy. Myslim
si, ze aj napriek problémom sme
sa rozhodli spravne.

Podla ¢oho si vyberate doda-
vatelov surovin?

Délezit4 je kvalita a cena poZzado-
vanych surovin, a taktiez ochota
dodavatela rychlo zareagovat na
nasu objednavku.

Aky o¢akavate vyvoj cien muky
na nasledujiice obdobie?
KedZe Uroda pSenice v tomto

roku bola dostato&n4, boli by sme
poteseni, keby cena bola niz$ia.
Nasi dodavatelia zatial garantuju
dohodnuté ceny a avizuju stabilitu
(av8ak sme pripraveni poradit si

s miernym zvySenim cien).

Vidite priestor na zdrazovanie
pekarenskych vyrobkov? Je to
potrebné?

Iba v pripade, Ze to bude nevy-
hnutné, ale nechceme zdrazovat
vyrobky iba na ukor spotrebitela,
a preto sa niektoré zvySenie sna-
zime preniest do nasich rézii.
Ako sa vas dotkla hospodar-

ska kriza?
Hospodarska kriza kazdé-

LESAFFRE

mu nacrela hibsie do vrecka.
Kupyschopnost obyvatelov je
nizsia. Zakaznici nakupuju, ale
priemerny nakup ¢ini cca 2,50 €.
V nasom regiéne citime v tomto
sortimente silnu konkurenciu zo
susedného Polska, ktoré otvara
stanky so svojim sortimentom.
Pocitujeme ju ako kazdy obchod-
nik, a preto sa snazime bojovat
0 kazdého zakaznika.

Ako hodnotite spolupracu so
spoloénostou Lesaffre Sloven-
sko a ich vyrobky?

Spolupracu hodnotime dobre,
vybavovanie objednavok je rychle
a kvalitné. Vasi technolégovia za-
vadzaju nové suroviny a vyrobky
aj v nasej pekarni.

Dakujeme za rozhovor a pra-
jeme vela tuspechov do budiic-
nosti.

Kontakt:

Coop Jednota Trstena,
Oslobodenia 940/49,
02801 Trstena,
Pekaren 116
wWww.coop.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.

rozhovor

Mate zaujem pravidelne dostavat
elektronicku verziu ¢asopisu
Vlastovicka na Vas e-mail?

Zaregistrujte sa na www.lesaffre.sk alebo www.lesaffre.cz
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Grimpek, s.r. 0.

Hned prva otazka. Ako sa
trojica mladych Banovéanov
dostala k pekarskemu remeslu
v meste, kde ,kazdy druhy“
obyvatel bol strojar v byvalej
»1atrovke“?

Nikto z nas nie je vyuceny pekar,
Martin je obuvnik, Jozef bansky
mechanik a ja (Juraj) som sa
vyu€il za €alunnika. KedZe po
vyuceni nebolo v banovskom
regione prace, nabytkarsky za-
vod Mier zatvarali a nechcel som
zostat doma, zamestnal som sa
hned v pekarni Jednota. V roku

armpek
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1996 sa mi naskytla prileZitost ist
pracovat do pekarne v Mnichove,
¢o som aj vyuzil. Jozef prisiel do
Mnichova o rok a Martin o dva
roky po mne.

Co vam dala tato skusenost?
Nemecko nam dalo velmi vela,
otvorili ndm oc&i, naudili nas velkej
zodpovednosti a kvalite, ktora

na Slovensku chyba. Kazdé-

mu tam odporu¢ame ist, je to
vysoka Skola pekarska. Dobry
plat je tam naozaj tvrdo vydrety.
Zamestnanec nediskutuje ako

u nas, ziadne deti, Skélka, ked
nechces robit, chod pre€. Naucili
sme sa modernejSie pozerat na
toto remeslo, o sme vyuzili aj pri
otvoreni naSej pekarne. Priniesli
sme do regiénu novy vietor,
meno sme si vybudovali kvalitny-
mi Specialnymi vyrobkami, ktoré
tu neboli.

V dnesSnej dobe mézeme vasu
pekaren rozsahom vyroby za-
radit medzi stredne velku. Aké
v$ak boli vase zaciatky?

Po navrate z Nemecka sme si
povedali, Ze pekarcina je remes-
lo, ktoré néas bavi, ktoré chceme
robit aj doma, a tak sme v roku
2003 zalozili s. r. 0. Podarilo sa
nam ziskat kapital, v roku 2005
sme postavili pekaren a o rok na
to sme zacali s vyrobou.

Najskor sme zamestnali len

sami seba, robili sme vSetko
(objednavky, miesenie, rozvoz ...
vsetko). Odbyt sme mali v men-
Sich predajniach v Banovciach

a v jednom trencianskom gastro
zariadeni. S rastucimi objednav-
kami sme zacali prijimat zamest-
nancov. Zlom prisiel koncom roka
2006, kedy sme zacali dodavat
do Jednoty. Tiez sa k tomu
pridali mensie lokalne predajne.
Pri pekarni sme si otvorili vlastnu
predajiiu a v roku 2007 dalSie dve
v Banovciach.

foto / archiv Grimpek, s. r. o.

Nase putovanie po slo-
venskych pekarnach nas
tentoraz zaviedlo na upatie
Strazovskych vrchoy, len
par metrov od rieky Bebra-
va, kde sa nachadza naj-

vacésia banovska pekaren

— Grimpek. O jej ¢innosti
sme sa rozpravali s trojicou
majitelov, bratmi Jurajom

a Jozefom Petrlikovymi

a Martinom MikuSom.

Kazdy z vas ma v pekarni svoju
ulohu, ale spolo¢ne sa podie-
late na jej chode. Kto ma u vas
to hlavné slovo?

Kazdy ma svoje poli¢ko, za ktoré
zodpoveda, ¢&i su to financie,
vyroba, suroviny. No o klu¢ovych
veciach rozhodujeme spolocne.
Aj €o sa tyka novych vyrobkov,
Juraj navrhne produkt a vyjadria
sa k nemu vSetci. Vieme sa vzdy
dohodnut, niekedy po vymene
nazorov, no nikdy sa nehadame.

V suéasnosti dodavate aj do
niektorych predajni obchodnej
siete LIDL.

Ano, od roku 2009. Tomu v&ak
predchadzala spolupraca

s Tescom, ktoré v Banovciach
otvorilo svoju predajfiu. Nasled-
ne sme zacali zavazat aj LIDL.
Dovtedy sme zamestnavali 19
[udi a zo dna na den sa tento
pocet rozrastol na 31. Spolu-
praca s retazcami si vyziadala
aj investicie do technologického
vybavenia. Zaginali sme s jed-
nou etazkou a rotackou, neskor
pribudli dalSie pece, vygulovag-
ka ¢i linka na pecivo. LIDL pre
nas znamenal vyzvu, moznost
rozrastat sa a dal nam vysoku
Skolu obchodu. Paméatame si
zaciatky, ako sme sedeli na
vreciach s mukou a drzali sa za
hlavu ako stihnut vyrobit objed-

navku. Robili v&etci, €¢o mali ruky
a nohy (Usmev).

Ale mali ste predsa za sebou
dobru nemecku skolu.

Ano, bola to dobra $kola. LIDL
vyZaduje nemecku preciznost,
tlak na kvalitu/cenu, maju pre-
pracované pravidla obchodu.
VyZaduju presné rozmery vyrob-
kov, zlozenie, viano¢ku rozmrvia,
vyberu z nej hrozienka, ktoré
nasledne pocitaju. Nelutujeme
tuto spolupracu, LIDL nam dava
vacsiu istotu. No ponechali sme
si aj vSetkych predchéadzajucich
odberatelov, vdaka ktorym sme
sa dostali s naSimi vyrobkami na
trh.

Ako by ste bilancovali uplynu-
ly rok, ktory ako vieme nebol
voébec lahky?

Uplynuly rok mézeme hodnotit
ako skusku toho ¢o vieme prezit
a ako dlho sa to d4 vydrzat. Ale
je to prirodzené, Ze su aj slabsie
aj silnejSie roky, tak ako v man-
zelstve. Stéle nas to vak bavi,
vidime v nasej praci zmysel. Ak
sme s pekarcinou neskoncili

na zaciatku, tak teraz uz s tym
neskonc¢ime a vydrzime aj tazSie
obdobie.

...silu nam dodava aj to, ked nam
zékaznici pochvalia kvalitu naSich
vyrobkov.

Co vam osobne chyba v slo-
venskom pekarskom prostredi,
resp. ako vidite budicnost
pekarstva na Slovensku?
Smerovanie pekarskeho remesla
nie je dobré. Vnimame to tak,

ze pekarstvo je na Slovensku

okrajové remeslo mimo zaujmu
spolo¢nosti. Podporu dostava
stavebny, strojarsky priemysel,
miliény eur dostane kdekto, len
nie pekar. Pekarstvo nema na
Slovensku zazemie a chyba je

uz v zékladoch. Chyba vyucba
pekarov, suc¢asné pekarske orga-
nizacie v nadej krajine nepodpo-
ruju pekarov, nehdja ich zaujmy
na spolocenskej/politickej urovni.
Pekari si zasluzia viac pozornosti,
produkuju zaklad obzZivy, tvoria
vyS8ie hodnoty nez len peniaze.

Spomenuli ste chybajucu vy-
u¢bu pekarov. Pocitujete aj vy
problém nedostatku kvalifi-
kovanych odbornikov vo vaSej
pekarni? Je v Banovciach
zaujem o toto remeslo?

Ano, aj my sa tréapime v nasej
prevadzke s tymito problémami.
Chyba kvalifikacia pracovnikov
vdaka nedostatku vyu€enych
pekarov. Tiez je velka fluktuacia
zamestnancov pretoze pekarcina
je zvac¢sa nocna praca a ludia
nemaju zaujem pracovat v tomto
Case.

Ste tri odliSné povahy, osob-
nosti ... aky je vas oblubeny
vyrobok?

Jozef: asi naSe grahamové rozky
a chlieb Bevit.

Juraj: nade sladké kolace.
Martin: nema oblubeny vyrobok,
ma rad suché vino.

Pokial netravite ¢as v praci
ako relaxujete?

Venujeme sa Sportu, hrame
stolny tenis, tenis a raz do roka si
nenechame ujst preteky auto-

iy ™
' :1
-

mobilov do vrchu na nedalekom
Jankovom vi$ku.

Velmi pekne dakujem za roz-
hovor a zelame vSetko dobré
do dalSich rokov.

Kontakt:

Pekareri Grimpek, s. r. o.
Trencianska cesta 1795/58B
95701 Banovce nad Bebravou
Tel.: +421 38 760 2803

Fax.: +421 38 760 2805
E-mail: grimpek@grimpek.sk
Web: www.grimpek.sk

Uverejnené nazory nemusia
vyjadrovat stanovisko vydavatela.

rozhovor
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text / lvan Hlinecky

foto / archiv Lesaffre Cesko

Spoluprace Lesaffre - Futurpol

Mnoho nasich zakaznikt jsme jiz v minulosti mohli pfresvédc¢it o skute¢nosti, ze spolec¢-
nost Lesaffre ma fadu inovativnich produktl. Jednim z takovych produktd v nasi nabidce

jsou kvasové kultury (LV1, LV2) vyrabéné spole¢nosti Lesaffre.

Pravidelni &tenafi naSeho
periodika jisté zaznamenali, ze
o prednostech a pouziti nasich
kvasovych kultur jsem jiz psal
v pfedchozim vydani €asopisu
Vlastovi¢ka. Co ale jisté mnozi
z Vas netusi, je moznost za-
bezpeleni kompletniho feSeni
vyroby kvasU od firmy Lesaffre
a partnerskeé firmy Futurpol.

Dovolte mi se v kratkosti vratit

k pocatku, pro¢ jsme se v tomto
odvétvi rozhodli zacit spolu-
pracovat s firmou Futurpol. Na
zacatku naSich uvah byla skutec-
nost, ze jsme méli v sortimentu
kvalitni produkt, ktery se ve
velkém mnozstvi prodava v Pol-
sku, Belgii a Francii. Napfiklad

v Polsku prodavame tyto kultury
ve spolupraci se strojafskou
firmou Cepi, ktera je i partner-
skou firmou Futurpolu. V nékolika
vybérovych fizenich u pramys-
lovych zdkaznikl nase kvasové
kultury obstaly (jak kvalitativné,
tak cenoveé). Nicméné pokazdé
jsme slySeli vétu: Vite, kdyz ja
bych radéji mél kompletni servis,
tak abych se o nic nemusel starat
a mél dodavku zafizeni a kultur
zajisténou v jednom baliCku.

Na zakladé nékolika takovychto
zku$enosti jsme oslovili firmu
Futurpol, se kterou jsme v sou-
¢asné dobé schopni nabidnout
kompletni feSeni vyroby kvasu na
Vasi provozovné.

Lesaffre Cesko se tedy v sou¢as-
né dobé vyrovna velkym firmam
jako je napf. Isern Hager, ktera
dodavé kvasove kultury i s tech-
nologickym zafizenim.

Samoziejmosti je, ze v pfipadé
Vaseho zajmu jsme Vam schopni
nasi kvasovou kulturu pred-
stavit na testovacim kvasovém

zafizeni firmy Futurpol. Zastupce
této spole€nosti Vam pfimo na
misté osvétli technickou stranku
zafizeni do nejmensich detai-

I0. Pokud byste tedy uvazovali

o pfeméné Vaseho kvasového
hospodarstvi, pekarské centrum
spole¢nosti Lesaffre v Olomou-
ci Vam je k dispozici, stejné

tak jako technicky servis firmy
Futurpol.

Cim by pro Vas mohla byt nase
nabidka zajimavéjsi v porovnani
s konkurenci na trhu?

» Je to predevsim kvalitni zaze-
mi obou firem v CR

» S tim souvisejici rychly a od-
borny servis

» Niz8i cenové néklady v porov-
nani s konkurenci

» Vysoce nadstandardni prove-
deni strojniho zafizeni

» Zjednoduseni pfipravy kvasu,
s tim souvisejici niz8i pofizova-
ci naklady

Co by Vas jesté mohlo zajimat
o firmé Futurpol? Dovolte mi na
zaveér i nékolik slov o této nasi
partnerské firmé.

Hlavni ¢innosti firmy Futurpol je
projekce, vyroba a prodej auto-
matickych systému pro potravi-
narsky, farmaceuticky a chemic-
ky pramysl. Pfedevsim se jedna
o systémy skladovani, davkovani
a pfepravy sypkych surovin

a vyroby tést a jejich nasledného
zpracovani do podoby polotovaru
a hotovych vyrobku. Partnery

v této €innosti jsou firmy CEPI,
MIXER, WERNER & PFLEIDERER
BAKERY GROUP a RH-Technik.
Pro potravinafské provozovny za-
jiStuje firma Futurpol nasledovné:

» moucna hospodarstvi a auto-
matizace davkovani sypkych
a tekutych prvotnich surovin

» hnétace, Slehace tést a naplni

» déleni a tvarovani tést

» stroje a zafizeni pro vyrobu
jemného a €ajového peciva

» peceni

» spiralové pfepravni systémy

Pokud Vas tento ¢lanek zaujal,
budeme se tésit na Vase zavolani
a naslednou spolupracil!

MG6j znamy z Rakiska hovo-
rieval: ,, Ked budem mat na
Times Square ¢o i len 5 m?
s okienkom do ulice - bu-
dem predavat!“ Tym chcem
povedat, Ze po vybere pred-
metu podnikania, umiest-
nenie prevadzky je druhé
najdoélezitejSie rozhodnutie,
ktoré je zaciatkom celého
kolobehu ¢€innosti, ktoré
Vas ¢aka pred otvorenim
predajne peciva. Zmluvy,
urady, stretnutia s dodava-
telmi, prestavba priestorov,
kalkulacie, marketing...

pekarina
pekarina

Co vsetko je potrebné urobit pred
otvorenim pekarskej predajne

V sucasnosti je trh presyteny
réznorodou ponukou i rozli¢ny-
mi predajfiami. Preto v snahe
pritiahnut a uspokojit zakaznika,
stretdvame sa stéle viac s pre-
dajhiami peciva, kde si mate
moznost kupit rézny doplnkovy
tovar alebo najest sa, dat si

v klude kavu, precitat noviny... Je
nadherné sledovat ruch v svojej
predajni, spokojnost zakaznikov,
respektive pozhovarat sa s pravi-
delnym navstevnikmi.

Na zaciatku je rozhodnutie, ¢o
chceme ponuknut zakaznikovi?
Vlastné vyrobky? Ak ano, tak kol-
ko? Budeme si ich dovazat alebo
vyrabat na mieste? Budeme
tovar prekupovat? Budeme si
pecivo dopekat na mieste? Aky je
predpokladany objem predanych
vyrobkov? Co v8etko chceme
mat vo svojom sortimente? Co
zvlddneme sami, s ¢im potrebu-
jeme pomaoct? Ked si zodpovie-
me tieto zakladné otazky, Caka
nas dalSi krok — vyber lokality pre
predajfiu.

Ako som uz v uvode spominala,
vyber lokality pre umiestnenie
predajne je alfou a omegou jej
uspesnosti. Je potrebné zvazit
umiestnenie i velkost prevadzky.
Skladovacie priestory je vhodné
mat v bezprostrednej blizkosti

predajne. Obzvlast ak sa jedna
o produkty kazdodennej spotre-
by, akym pecivo je.

Po vybere miesta je potrebné
pustit sa do kalkulacii, projekto-
vania priestoru a vyjednavanie

o kupe alebo prenajati priestoru.
Pomoc pravnika pri uzatvarani
takejto zmluvy je Ziadana, upo-
zorni nas na zékutia danej zmlu-
vy, pripadne ich poméze odstra-
nit. Pri kalkulaciach nesmieme
zabudnut na o¢akavany pocet
navstevnikov — bude pozostavat
z okoloiducich. Okoloiduci su
obyvatelia danej lokality, zamest-
nanci z okolitych firiem, obyvate-
lia z nedalekych bytoviek alebo
domov? Su to ndhodni chodci
na peSom uzle alebo sme lahko
dostupni autom? Prevadzka dis-
ponuje parkovacimi miestami?
Aku o€akavame priemernu utra-
tu? Budeme mat otvorené cely
tyzden alebo len jeho ¢ast? Aky
oCakavame obrat? Aky podiel

na obrate ndm tvoria naklady na
priestor? Predpokladame v tomto
pomere stale rentabilitu? Az po-
tom vstupuju do kalkulacii dalSie
otazky. Aky velky je ten priestor,
kolko pracovnikov tam potre-
bujeme pre plynuly chod pre-
vadzky, s akou marzou musime
pracovat? Sme schopni predavat
nase produkty s danou marzou?

Budeme konkurencieschopni?
Sme schopni produkovat zisk?
Po kladnom zodpovedani tychto
zakladnych otazok postupujeme
dalej vo vyjednavani podmienok
prenajmu alebo kupy priestoru.

Zaroven zaciname pracovat

na dalSom kroku k otvoreniu
prevadzky — projektovanie

jej dispozicie. Rozvrhneme si
priestor sami alebo dame na radu
odbornika? Chcem mat vacsiu
predajnu plochu alebo zazemie?
Co je pre mia z tychto dvoch
bodov délezitejsie? Co mi prine-
sie vacsi uzitok? Dame si danu
dispoziciu zrealizovat na klu¢
alebo budeme pracovat s jed-
notlivymi disciplinami a zhanat si
rézne firmy a materialy sami? Ne-
smieme zabudnut na prestavbu,
pripravu v8etkych elektrickych

a vodovodnych rozvodov. Mnohé
pristroje vyZzaduju priame napo-
jenie na vodu a odpad, pripadne
400 V napétie. Nie je to ni¢ vyni-
mocné — kavovar, kavomlyncek,
pekarska pec, umyvacka riadu

a pod. Rada odbornika sa zide
nielen pri dispozicii pracovného
priestoru, rozmiestnenia spotre-
bicov, ale aj poziadaviek organov
Statnej spravy pre umiestnenie

a pocet umyvadiel, potreba
oddelenia umyvacich priestorov,
poziadaviek na WC a ich mnoz-
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stvo a umiestnenie, poziadavky
na $atne pre zamestnancov,
potreby sprchového kuta a mno-
hych dal8ich drobnosti, ktoré nés
nemusia napadnut. Dodato¢né
opravy na zaklade stanoviska
organov statnej spravy byvaju
nakladné finan¢ne i €asovo. Preto
Vam odporuc¢am, s naprojekto-
vanou dispoziciou priestoru sa
objednat na oficialnu konzultaciu
na Regionalnom urade verejné-
ho zdravotnictva, kde Vam tuto
dispoziciu schvalia, alebo vznesu
namietky.

Nasleduje vyber firiem na zaria-
denie interiéru, dodavku gastro-
nomickych zariadeni, vybavenie
predajne, zazemia, Satni, kan-
celarie... Opat nastupuje otazka
— bude to jedna firma, oslovim
viacerych potencidlnych doda-
vatelov, budeme si dany interiér
zhanat a instalovat sami?

Medzitym je potrebné rozpo-
slat ponuky na potencialnych
dodavatelov tovarov, ktoré
chceme ponukat. Pecivo, kava,
Caj, Cokolada, nealko, zakusky,
ovocie a zeleninu do Salatov,
bagiet, sendvi¢ov, mliekarenské
vyrobky ako vstupna surovina
pre nas tovar, masové vyrobky,
drobny tovar... Oslovit doda-
vatelov Cistiacich prostriedkov,
pracovnych pomécok, upratova-
cich prostriedkov, spotrebného
materidlu... Vela z tychto tovarov
mate moznost si kupit i vo vel-
koskladoch, mnohé vSak nie su
lahko dostupné, alebo &asto sa
stava, Ze nesplfiaju poziadavky
HACCP a zakonov vztahuju-
cich sa na prevadzky pracujuce
v potravinarstve. Nesmieme
zabudnut i na vyber vhodného
pokladni¢ného systému, ktory

spifa poZiadavky podrfa aktu-
alnych zakonov, ku ktorému je
v8ak aj dostupny rychly servis.
Pokladne ako i pokladni&né knihy
musia byt obstarané registraciou
a jedine¢nym kédom, ktorym sa
identifikuje prevadzka a sama
pokladiia. S tymto sa viaze i po-
Ziadavka na vypoctovu techniku
a iny software potrebny k préci
na vedeni predajne.

Zaroven je potrebné zacat vyba-
vovat podnikatelské opravnenia,
medzi inymi na prevadzkovanie
kaviarne, cukrarne. Je v sulade
so zdkonom o zivnostenskom
podnikani (Zivnostensky zakon)
potrebné, aby ich prevadzkovatel
bol drzitefom Zivnostenského
opravnenia na ,poskytovanie
sluzieb rychleho obcerstvenia

V spojeni s predajom na priamu
konzumaciu“. Osobitné povolenia
sa vybavuju na vyrobu tovarov na
priamu konzumaciu, medzi ktoré
patria napr. i Salaty. A taktieZz na
Zivnostenskom registri musime
ohlasit zriadenie ,prevadzkarne”
s popisom charakteru prevadz-
Ky. Nasledne je potrebné podat
oznamenie na Statnu veterinarnu
a potravinovu spravu s oznace-
nim vyrabanych a predavanych
produktov.

Na Regiondlnom urade verejného
zdravotnictva musime zas podat
»Ziadost o rozhodnutie k trvalej
prevadzke® (k nej potrebujeme
vypis z obchodného registra
alebo kopiu zivnostenského listu,
kolok, prevadzkovy poriadok,
najomnu zmluvu alebo doklad

0 kupe priestoru, v ktorom je
dana prevadzka). K datumu otvo-
renia prevadzky by ste mali mat
k dispozicii okrem prevadzkové-
ho poriadku spracovany HACCP
podla Potravinového kddexu.
Takisto na obecnom/mestskom
urade mame povinnost podania
Ziadosti o schvélenie otvaracich
hodin a mame povinnost zabez-
pecit odvoz komunalneho alebo
iného odpadu (prevadzky tohto
charakteru mavaju ¢asty biolo-
gicky odpad, alebo recyklovatel-
ny odpad - obaly, kartény, PET
flase a pod).

K datumu otvorenia takisto by
sme mali disponovat v8etkymi

dokumentmi, ktoré by od Vas
mohla vyZzadovat akédkolvek
kontrola — kolaudacné rozhodnu-
tie, revizne spravy (najma tie od
elektrifikacie a elektrickych za-
riadeni), poziarnu knihu, hasi¢ské
pristroje, certifikaty k jednotlivym
pristrojom a ich revizie, osved-
¢enia o odbornej spbsobilosti
zamestnhancov, na poziadanie

k nahliadnutiu zmluvy so za-
mestnancami a pod. NajCastejSie
kontroly na prevadzkach tohto
typu su z Regionalneho uradu ve-
rejného zdravotnictva, zo Statnej
veterinarnej a potravinovej spra-
vy, z In§pektoriatu prace alebo

z Danového riaditelstva. Menej
¢asta byva kontrola zo Sloven-
ského metrologického ustavu,
avsak nie neobvykla.

Ak mame v procese vybavovania
alebo obstarané vSetky spome-
nuté povolenia a mame k dispo-
zicii vSetky suroviny a tovar pre
predaj, mdze sa zac¢at testovanie
a vyvoj produktov pre predaj.
Zaroven sa musime zamysliet

i nad marketingovou stratégiou
predajne — po¢nuc oznac¢enim
predajne, ozna¢enim produktov,
cenovkami, servitkami az po re-
klamnu kampan, ktorou chceme
dat na vedomie, Ze sme tu. Pri-
prava webovej stranky, zriadenie
mailu a pod.

VSetky tieto kroky je potrebné
zvladnut pred samotnym otvore-
nim predajne (alebo do par dni po
jej otvoreni — kazda in§titucia ma
individualne lehoty). Pri zriadovani
prevadzky sa mézeme stretnut

i s mnohymi inymi neprijemnosta-
mi, avSak na konci nas ¢aka slad-
k& odmena otvorenej predajne

a spokojného zakaznika.

Novinky z Podnikatelského zvazu pekarov,
cestovinarov a cukrarov

Oznacovanie obilnych
alergénov

Prijata novela zakona ¢. 152/1995
Z.z. o potravinach venuje zvy-
$enu pozornost oznacovaniu
potravin a najma alergénov.
Umiestnenie potravin, ktoré ob-
sahuju alergén, do trhovej siete
bez oznacenia ich alergénnych
zloZiek poklada zédkonodarca za
jedno z najvaznejSich poruseni
zakona, po ktorom nasleduje
tvrdy postih.

Na takéto poruSenie sa vztahuje
odstavec 4 § 28 (pokuty), ktory
hovori, Zze takémuto prevadzkova-
telovi uloZi organ uradnej kontroly
pokutu od 1 000 do 200 000 €,
pricom vyska pokuty je odstup-
fovana od velkosti prevadzky.
Malému podnikatelovi bude ulo-
Zena pokuta od 1 000 do 100 000
€, strednému od 2 000 do 150
000 a velkému od 3 000 do 200
000 £. (Velkost prevadzky uréuje
samostatna vyhlaska MPRV SR
podfa po¢tu zamestnancov alebo
poloziek.)

Napriek tomu, Ze Podnikatel-

sky zvaz pekarov, cestovinarov

a cukrarov vysku pokut, resp. do-
vody ich uloZenia, pri schvalovani
zakona viackrat pripomienkoval,
schvaleny bol navrh minister-
stva. Zdkonodarca argumentoval
najma zvysujucim sa poctom

a vaznostou alergickych ochore-
ni, vratane potravinovych alergii.

Ak mame byt za nepresné
oznacenie naSich vyrobkov tvrdo
postihovani, malo byt presné

a jednoznacné aj znenie zakona,
resp. prisludnej vyhlasky a jej
uplatfiovanie v praxi.

Oznacovanie potravin a ich zlo-
Ziek ur€uje 2. hlava druhej Casti
Potravinového kdédexu SR. V pri-
lohe &. 3 tejto hlavy je uvedeny
zoznam zloziek — alergénov, ktoré

musia mat v oznaceni potraviny
zretelne uvedeny jej nazov. Na
prvom mieste v tomto zozname
su uvedené obilniny obsahujuce
lepok, teda zakladné suroviny
pouzivané v pekarskej vyrobe.
Konkrétne priloha €. 3 v bode 1
uvadza: ,,Obilniny obsahujuce
lepok (ang. gluten) — (t. j. pSenica,
raz, jaCmen, ovos, $palda, kamut
alebo ich hybridné odrody) a vy-
robky z nich...“. Takato definicia
ceredlneho alergénu je vSak
znacne nepresna a méze byt
rézne interpretovana a mat rézne
nasledky. Ide o to, Ze v nasej
cerealnej terminoldgii obsahuje
lepok len pSenica (rod Triticum)
pripadne kukurica (glutén).

U ostatnych obilnin hovorime

o bielkovine a nie o lepku. Dale;j,
Spalda je jeden z druhov pSe-
nice (Triticum spelta) a ak je vo
vyhlaSke uvedend pSenica ako
rod, tak nie je nutné Spaldovu
pSenicu uvadzat samostatne.

Na druhej strane, ak sa uvadza
menovite Spalda, nemdze potom
vo vyhlaske chybat tvrda pSenica
(Triticum durum desf.), zakladna
surovina na vyrobu semoliny,
resp. cestovin. Alebo eurépska
legislativa nepovazuje tuto zlozku
za alergén a pri oznacovani ces-
tovin ju nemusime ako alergén
uvadzat?

Pre zjednotenie vykladu a spres-
nenie pojmov sa zvaz pisomne
obratil na SVPS SR, a tu je
odpoved, ktori nam poskytol jej
riaditel prof. Bires:

»,Podla sucasne platnej eurdpske;j
a aj narodnej legislativy je po-
stacujuce, ak v zloZeni vyrobku
uvediete napriklad ,,pSeni¢na
muka®“, nie je potrebné tuto zloz-
ku uvadzat inou formou pisma

a ani inou farbou a za zloZzenim
este uviest, Ze ,,obsahuje lepok*
alebo zvlast zvyraznit ,Informacia
pre alergikov — vyrobok obsa-
huje lepok*®. Mnohi predajcovia

v8ak takéto informacie pozaduju,
nakolko chcu ponuknut spotre-
bitefom nie€o viac ako ostatni.
Takéto pozZiadavky nad ramec
legislativy su rieSené zmluvami
medzi dodavatelom a odberate-
fom.

V prilohe &. 3 bod 1 je uvedena
pSenica. Rod pSenica (Triticum)
obsahuje druhy:
» PSenica letna

(Triticum aestivum L.)
» P8enica tvrda

(Triticum durum Desf.)
» PSenica Spalda

(Triticum spelta)

V prilohe €. 3 sa pod ndzvom
pSenica myslia aj jej druhy. Uve-
denie pSenice $palda je méatice
a malo by sa vySkrtnut.”

Tolko z odpovede profesora
BireSa. Myslim, Zze nam poskytol
jednoznacné stanovisko, o kto-
ré sa moézeme pri oznaovani
alergénov opriet a ktoré nam
poméze vyhnut sa sankciam

za nespravne oznacenie pekar-
skych, cestovinarskych alebo
cukrarskych vyrobkov.

Ing. Bohumir Sabo, CSc.
Podnikatelsky zvaz pekarov,
cestovinarov a cukrarov

21



pekarina
pekarina

text / Jana Filipova

foto / Michala Hamplova

Muffiny nebo bublanina?

5 Suroviny Hmotnost v p?fg::gcq':
o

=l Smés Extra babka s vejci 1000 g 100 %
o

§ Olej 400g 40 %
& \Voda 450g 45 %

Celkem 1850 g

| Miseni 3 -4 minuty
o

E Teplota tésta 26°C
% Déleni 60 g/ dle formy
2 Peceni 20 - 25 minut / 20 - 40 minut / 175°C

Jedno tésto, tisic variaci

Bublaninu neboli lity kola¢ zna kazdy
z détstvi. Ne tak z pultl pekaren, jako
spiSe z maminy kuchyné. Jednodu-
ché, chutné a rychlé. Mezinarodni
fenomén muffin ji ovSem dle mého
nézoru jiz predéil. Uhledné kosicky,
které lakaji svym tvarem a napaditou
dekoraci, si najdou misto v srdci kaz-
dého labuznika. KoSi¢ek predstavuje
tajemstvi. Jakou mél mistr pekar
dnes naladu? Nazdobil, nenazdobil,
ukryl dovnitf kousek €okolady pro
maminky, Spetku €ili pro tatinky nebo
lentilku pro déti?

At jste pfiznivcem jednoho ¢i dru-
hého, vysledek je stejny, okamzik
sladkého zastaveni v dnesnim uspé-
chaném svété je k nezaplaceni.

text / Lukas Janac

foto / archiv Lesaffre Slovensko

Cereal tmavy

. hmotnost davkovanie
surovina kg % na maku
é P$eni¢na muka T650 10 100
= Cereal tmavy 1,5 15
o
§ Drozdie 0,4 4
3 Olej 0,3 3
Sol 0,2 2
Voda (v zavislosti od vaznosti) 6,5 65
Miesenie 3 + 6 min
Teplota cesta 27 -28°C
E Zrenie cesta 15 min
o
-E Delenie podfa typu vyrobku
: Odpodcivanie 10 min
=)
5 Tvarovanie podla typu vyrobku
il Kysnutie 45 - 55 min / 32°C / 75%
Petenie 230 -240°C / min podl:a typu
vyrobku

... teraz este chutnejsi!

Tmavé ceredlne pecivo ldka konzu-
mentov nielen pre svoj obsah cere-
alii, ale aj svojim atraktivnym vzhla-
dom. Vyvojari spolo¢nosti Lesaffre
pristupili vo svojich laboratériach

k uprave mladSej verzie Cerealu
tmavého a takpovediac ju prekopali
od zakladov. Vysledkom tejto inova-
cie je produkt, ktory zaujme konec-
ného spotrebitela po kazdej stranke.
Vyrobok pod sériovym oznac¢enim
8284.3 dostal nielen bohatsi obsah
ceredlii, prijemnu vénu po obsiahnu-
tej zmesi korenin, ale aj atraktivnejsi
vzhlad.

Zmes je vhodna jednak na vSetky
typy bezného, plundrového, ale aj
listkového peciva.

Ceredl tmavy zaujme aj v kombinacii
s naSou novinkou ,Talianska zmes"“.
Ako bonus je zmes kombinaciou niz-
keho davkovania a atraktivnej ceny.

Cereal tmavy ma tak vSetky predpo-
klady stat sa oblubenym vyrobkom aj
Vasich zakaznikov.

Zvolit si vhodnu technolégiu
do pekarenskej prevadzky
nie je vzdy lahké. To vSak
neplati vtedy, ked Vase
rozhodnutie vlozite do ruk
odbornikov. V tomto vydani
Vlastoviéky Vam predsta-

vime umyvacie systémy
spolo¢nosti Hobart a vyrob-
né linky spolo¢nosti Rondo,
ktorych predaj a servis
zabezpecduje spoloénost
Forbak.

4
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Al for bake

Technologie vhodné do kazdej pekarne

Spolo¢nost z nemeckého Offen-
burgu - HOBART, je svetovy lider
na trhu s priemyselnou umyva-
cou technikou. Jej zdkaznikmi
su reStaurécie, hotely, podniky
verejného stravovania, pekarne
a iné prevadzky na celom svete.
HOBART vyvija, vyrdba a pre-
dava stroje a zariadenia z oblasti
umyvania, varenia a pripravy
jedal, ako aj ekologické techno-
l6gie. ,Made in Germany*“ je

uz dlhodobo z&rukou pre kvalitu
a spolahlivost v segmente vyso-
kokvalitnych strojov.

Umyvacie zariadenie na deb-
niéky a plechy - séria FUX od
HOBART-u

Moznost pre pekarenské pre-
vadzky umyvat hospodéarne

a dbékladne. Vdaka zvislému
uchyteniu plechov si FUX poradi
aj s hrubym znecistenim.

S umyvacim zasobnikovym

zariadenim série FUX ponuka
HOBART optimalne rieSenie

pre stredné a vacSie pekarne.
»Silak“ ma kapacitu viac ako
2000 debnic¢iek za hodinu. FUX
zaujemcu presvedci vynikajucim
vysledkom umyvania a najnizsimi
prevadzkovymi nakladmi na trhu.
Zlaty klinec: FUX ma druhy pas,
extra na plechy. Svojimi dvoma
pasmi FUX lahko splini vSetky
poziadavky pekarenskych preva-
dzok. Zatial €o prvy pas umyva
debni¢ky, druhy pas je pripraveny
na Cistenie obzvlast zaSpinenych
plechov. Plechy sa vkladaju zvisle
a dékladne sa umyvaju Speci-
alne pre tento ucel navrhnutymi
ramenami a tryskami. Takto sa
uvolni aj to najvacsie znedistenie,
ako su spalené kusky cesta a to
bezproblémovo bez predpiera-
nia alebo dodato&ného Cistenia.
Nie je potrebné €asovo a nékla-
dovo narocné ru¢né umyvanie
ani umyvanie vysokotlakovym
pristrojom. Okrem toho sa daju
jednotlivé sekvencie, umyvanie,
oplachovanie, fukanie, susenie,
jednotlivo spustit alebo vypnut.
Tak sa naklady znizia na mini-
mum.

Pridavné funkcie umyvacieho
zariadenia FUX ako AUTOTIMER
redukuju spotrebu vody, energie
a Cistiaceho pripravku. AUTO-

TIMER zamedzuje nakladné
prestoje, pretoze samocinne ro-
zozn4, Ci sa v zariadeni nachadza
material na umyvanie a paramet-
re umyvania tomu zodpovedaju-
Co prestavi.

Umyvacka PROFI FXL od
HOBART-u - este rychlejsia

a uspornejSia pri vylepSenom
vysledku umyvania.

Kompaktna umyvacka série
PROFI FX od HOBART-u je
optimalne rieSenie pre flexibilné
pouzitie v pekarni a cukrarni.

S jej hibokym umyvacim priesto-
rom ponuka model PROFI FXL
moznost umyvat nielen riad, ale
i plechy o rozmere do 600 x 400
mm, ako aj debnic¢ky. Pritom
spotrebuje vdaka inovacnym
technolégiam menej vody,
energie a umyvacej chémie

ako bezné umyvacky rovnakej
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velkosti a zniZuje tak prevadz-
kové néklady. V oboch progra-
moch spotrebuje len 2,5 litra
vody potrebnej na oplachovanie.

Polyline - kompaktna linka na
jemné pecivo

Spotreba beznych umyvaciek
je niekolkokrat vyssia. PRO-

Fl FXL disponuje v zakladnej
vybave mnozstvom exkluziv-
nych pridavnych programov
AQUA-NEU na silne znecistené
plechy, debni¢ky a riad. V tomto
programe vyprazdni pri kazdom
umyvacom cykle cely zasobnik
vody. Zarucuje tak staly efekt
pri ¢isteni i velmi znecisteného
materialu.

Vdaka inova¢nym technoldgiam
sa vykon zvysSil a zaroveri sa
prevadzkové naklady znizili. Séria
PROFI FXL je jedind umyvacka
na trhu s integrovanou funk-

ciou predplachovania, ¢o vedie

k vyraznému zlep$eniu vysledku
umyvania. Jemny filter GENIUS-
-X2 8etri az 30 % umyvacieho
pripravku.

Patentovany systém filtrov za-
medzuje znecisteniu vody pocas
umyvacieho cyklu. Automaticky
kontroluje €istotu vody v rezer-
VOAari.

Dough-how & more - filozofia
spoloénosti Rondo

Pred viac ako Siestimi desatro-
Ciami zac¢ala uspesna historia
spolo¢nosti RONDO s prvym
rozvalovacim strojom. Po celom
svete profituju nespocetné pre-
vadzky z know-how tohto Svaj-
Ciarskeho vyrobcu. V portféliu
vyrobkov RONDO su rozvalova-
cie stroje, linky na jemné pecivo,
croisanty, formovacie linky, linky
na vyrobu pizze, laminovacie za-
riadenia a iné, ako aj nespocetné
pridavné zariadenia.

Ci prekladané,

zrolované, pinené, ozdobo-
vané, rezané alebo pretlacané
— linka na jemné pecivo Polyline
umoznuje vyrobu nepreberného
mnozstva druhov jemného pe-
¢iva v najvyssej a v konstantnej
kvalite. Aj naro¢né druhy ciest,
ako napr. linecké cesta alebo
obzvlast tenké cesta sa daju
racionalne spracovat.

Kompaktna Polyline je velmi
flexibilnd a schopna adaptacie.
Na vyber su $tyri rozne dizky, od
3,8 az po 7,6 m. Podla potreby
sa mbze Polyline automaticky
pInit cestom a na konci sa moze
doplnit osadzovacim zariade-
nim. Na vyrobu réznych druhov
peciva su k dispozicii pridavné
komponenty, ako napr. plnicky,
rezacie noze, prekladacie stanice
a rolovac¢e. Zmena nastavenia
linky sa d& uskutoc¢nit v krat-
kom Ease, a to len niekolkymi
manipulaciami. Polyline sa riadi
pomocou dotykového panelu

s velkymi, lahko zrozumitelnymi
symbolmi. Nastavenie linky a jej
pridavnych pristrojov sa uklada
do 100 Mbytovej programove;j
pamate. Hladké plochy z nerezu,
prekryté motory, zastr¢ky a rych-
lonapina¢ pasu redukuju naklady
na Cistenie RONDO Polyline na
minimum.

Smartline - Setrné rozvalova-
nie ciest

Ciabatta, focaccia, bageta, pizza
¢i laminované cesta — Smartline
nepozna hranice. Zo vSetkych
druhov ciest formuje velmi jemne
nekonecné pasy a osadzuje ich
vo vyuzitelnej Sirke 600 mm na
v8etky bezné linky jemného peci-
va. Satelitny systém je jedineCny,
pretoze uhol satelitnej hlavy je
nastavitelny. Pre kazdy druh
cesta sa optimalizuje dréha styku
s cestom a aj rychlost valcov sa
prispdsobuje druhu cesta. Tak sa
da rozvalat vSetko: od jemného
lepivého ciabattového cesta,

cez kysnuté jemné cesto az po
laminované listkové cesta. Lep-
kova Struktura sa pritom nenarusi
a vzduchové bubliny kysnutia zo-
stanu v ceste. Pecivo tak ziskava
vynikajucu chut a hlavne zostava
dlhSie Cerstvé.

Smartline a Polyline st spolu
idedlnym rieSenim pre vyrobu
réznych druhov pekarenskych
vyrobkov na multifunkénej linke.

Kontakt:

Forbak, s.r.o.

Eugena Suchona 52222/35
902 01 Pezinok

Tel.: 0902 832 111

Kazdoroéni plesova sezéna
je vSem znama. Rozbiha

se v lednu a kon¢i nékdy
pred Velikonocemi. Vétsina
z nas se této spoleéenské
udalosti uéastni a s rozza-
fenym usmévem si domu
pfinese streleného zajice
nebo jinou uzite¢nou trofej
z tomboly. Tyto skuteénosti
jsou soucasti kazdoroéniho
kolobéhu a az do nedavné
doby jsem neméla potre-
bu zkoumat ptivod téchto
povanocnich oslav.

Masopust, koblizky a pust

»Co to je masopust? Pro¢ nedrzi-
me 40 dni plst? Upeces kobliz-
ky?“ Tyto dotazy jsem zacala
kazdoro¢né dostavat s nastupem
svych déti do matefské Skoly.

V zimnim obdobi chystam pravi-
delné masky na karneval, shanim
piratskou nohu a rizovou zaclonu
na zavoj. A pro¢? Usoudila jsem,
ze bude nezbytné se trochu do-
vzdélat a zjistit, co se to vlastné
po Vanocich oslavuje. Mnozi

z Véas si mozna poklepavate na
¢elo, Ze masopust je zndma véc.
Ale v méstském panelovém byté
se zabijacka moc Casto nedélala
a ani sousedky nevybihaly pravi-
delné v maskach, nejezdily vyta-
hem a nezvonily lidem na dvere.
S velkou pravdépodobnosti by
stejné nic nedostaly a domovnik
by na né zavolal policii.

Tradice masopustu saha dale-
ko do historie a praptvodné to
byla oslava zimniho slunovratu,
probouzeni pfirody na zacatku
jara. ZaCatek oslav je stanoven
na 6. ledna a vrcholi o masopust-
nim pondéli a utery rejem masek
a karnevalem. V tomto obdobi
se hojné ji a pije, tancuje a radu-
je. Poslednim dnem je Skareda
neboli Popele¢ni stfeda, kterou
zacina Ctyficetidenni predveli-
konoé&ni pust. Pohyblivé datum
svatku velikono€nich je znama

text / Jana Filipova

véc. Zaginaji vzdy v patek po prv-
nim jarnim dplfiku. K ureni data
Popeleéni stfedy je nutné pouzit
jednoduchou matematiku. Ted
se soustifedme. Od pondéli toho
tydne, ve kterém zacinaji Veliko-
noce, odeéteme 40 dni a dosta-
neme datum Popele¢ni stfedy.
Masopust potom trva od svatku
TFi kral( do utery pred Popele¢ni
stfedou.

Jak vznikl ndzev? Existuje
spousta vysvétleni a historicky
dolozenych pravd. Jednou z nich
je i preklad slova karneval. Slovo
pochéazi z romanskych jazyku a je
sloZzeninou carne (maso) a vale
(odejit). Po spojeni dostanete
krasny slovni Utvar, ktery jasné
vystihuje situaci — maso neni.
V8echno maso ze zabijacek se
snédlo a nezbylo nic jiného, nez
drzet pust.

foto / archiv Lesaffre

A co ty koblizky? Ty prosté k ma-
sopustu patfi. Krasny smazeny
koblizek s bilou ¢arkou upros-
tfed, plnény lahodnou marme-
ladou, zdobeny Sleha¢kou nebo
cukrem. Zadna dieta, ale pred
Ctyficetidennim puastem si jich
snad par mizeme doprat. Hlavné
pak nesmime zapomenout na ten
pust!

zivotni styl
Zivotny Styl
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text / Zdenék Slozil

Vanochni tradice v jidle

Co jsou Vanoce v dnesnim pojeti?
Velka ¢ast svéta, ktery si fika civi-
lizovany, se odchyluje od jakékoliv
viry. Nejen tedy od toho, co se
vétSinou pod tim slovem rozumi,
ale i od viry v pfirodu a sily, které
vytvareji a udrzuji jeji fad. Vanoce
jsou dnes svatky toku penéz, jidla
a zbozi. Zcela se vytraci duch,
ktery odedavna viadl obdobi
kong¢iciho roku.

CESKO

Krestanska tradice Vanoc se pro-
jevuje zejména v pokrmech. Téch
byvalo sedm, stejné jako sedm
milosrdenstvi, bolesti a radosti
Panny Marie.

Stédrovedernimu menu je véno-
vana velka pozornost a vSude
se pfipravuje podle rodinnych
zvyklosti.

P¥i slavnostni tabuli se pfipravuje
jedno misto navic, pro nec¢ekané-
ho hosta. Pod kazdym z talifu je
ukryta rybi Supina, aby pfines-

la majiteli penize a bohatstvi.
Nejdfive se serviruje rybi polévka
(pfipadné bramborova) a poté
hlavni jidlo — vét&inou smazeny
kapr s bramborovym salatem
(specidlni v kazdé roding). Na
zadném stole, samozrejme, nesmi
chybét vanoc&ka, nejlépe upetena
doma.

viastovi¢ka / €islo 13 /2012

SLOVENSKO

Pfiznam se, Ze jsem o sloven-
skych vanoc&nich zvycich netusil
jesté nedavno nic. Myslel jsem,
Ze jejich a nase Vanoce musi byt
vlastné stejné, jediné, co mé ve
spojeni se slovenskou kuchyni
napadalo, byly halusky s bryn-
dzou &i parenica. Skute¢nost
daleko predcila moje ocekavani
a nestacil jsem se divit!

Stejné jako u nés, si v kazdé
slovenské rodiné Vanoce délaji
tak trochu po svém. Zakladem
slavnostniho menu tam ovSem
neni rybi polévka, ale kapustnica
— polévka podobna nasi zelfiacce.

Na stole mimo ni musi byt
opekance ¢i bobalky (nazvu je
pro toto pecivo jesté mnohem
vice) — bochanky velikosti ofechu
pecené z kynutého tésta, jedi se
sparené a posypané makem. Co
ale nesmi na slavnostnim stole
rozhodné chybét, jsou oplatky.
Oplatkam se pfipisovaly rtizné
magické ucinky. Nékde jimi slav-
nostni vecere zacina: "Jedi se tak,
Ze si kousek ulomite, namocite do
medu a zajite Cesnekem. Jesté
pred vecefi si ale myjeme ruce ve
vodé, kde jsou nahazené mince

— abychom méli v pfiStim roce
dostatek penéz." Ty samé mince
se pak osusi a daji pod ubrus

foto / archiv Lesaffre Cesko

Neni tomu tak dlouho,

co vétSina z nas feSila ve
stresu vanoéni nakupy.
PredevsSim zenska ¢éast
populace méla az nad hlavu
starosti se zajisténim vSeho
»nhezbytného“ pro klidny
prubéh svatka. Pojdme se
tedy uz v klidu chvili zamys-
let nad rozdily v jidle béhem
Vanoc, spolu s nékterymi
neodmyslitelné spjatymi
vécmi v naSich sousednich
zemich.

na slavnostni studl. Celé §tédro-
vec€erni menu je s vyjimkou ryby
bezmasé.

Ve vétsiné rodin se jesté pred
zacatkem jidla pomodli. ACkoli
mladez pfili§ do kostela nechodi,
tuto tradici se svymi blizkymi do-
drzuje kazdoro¢né. Potom si na
¢elo medem udélaji maly kfizek:
“Abychom byli cely dal&i rok na
sebe i ostatni hodni“. Slovaci tolik
nejedi kapra, ale spi$e upred-
nostfiuji jiné druhy ryb. Brambo-
rovy salat je soucasti tradi¢niho
menu stejné jako u nas, nékdy ho
dokonce délaji i vice druha.

Slovenské hospodyriky se netrapi
s pfipravou vanocek, ale pecou
kolac¢e ¢i babovky. Ty se dfive
rozdavaly kolednikiim jako odmé-
na za prani a na velkych statcich
jich museli mit ve spizi i péknych
par desitek. Béhem vanocnich
svatku si Slovaci pochutnavaji
takeé na tvaroznicich, ofechovni-
cich, lekvarnicich (s povidly) nebo
makovnicich.

S napétim se ocekava, kdo

prvni zaklepe na dvere na prvni
vanoc¢ni svatek. Je-li to muz, pry
¢eka rodinu v pfistim roce mnoho
dobrého. “Maminka se proto vzdy
rozzlobi, kdyZ prvni na navstévu
zajde sousedka“.
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— Stefan Téth mobil: 0903 618 810
"? Obchodny zastupca / technolég e-mail: sto@lesaffre.sk
pre priemyselné pekarne
P Katarina Zemancikova mobil: 0903 618 003
’54 Obchodny zastupca / technoldg e-mail: zemancikova@lesaffre.sk
o Jozef Pesta mobil: 0903 618 036
"’T-/ Obchodny zastupca / technolég e-mail: pesta@lesaffre.sk
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