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

Nedovoluju vam legislativne limity zvysit obsah pouZivanych chemickych konzerva¢nych latok?

Chceli by ste predist vzniku plesni na vasich vyrobkoch?

| XtendLifeG

- 4 , - posobi proti tvorbe plesni
' - pouzitelny pre r6zne druhy
balenych pekarenskych

-vyrobkov

Vysku3ajte patentovany produkt XtendlLife, ktory prediZi trvanlivost
vasich balenych vyrobkov bez nutnosti pridavania chemickych konzervacnych latok!

www.lesaffre.sk




uvodem

Diky, ze nas ¢étete!

Pomocny ugitel Vaclav Poustka, ¢len Cimrmanem zdoku-
mentované vypravy na severni pél vedené Cechem Kar-
lem Némcem, se snazil trudomysinost Iécit veselou pisni
a komickym previekem. Kdo znate Cimrmana, vite, jak to
dopadlo. Nemél uspéch.

Kdyz ovSem pfepadne trudomysinost tym lidi, ktefi vytvareji
tenhle Casopis, urCité si nezpivame a previeky jsme zatim
také nezkouseli, i kdyz... Misto toho nas napadlo si ovéfit,
zda ta jiz sedm let trvajici prace pfi tvorbé obsahu ma
smysl. A vysledky nas mile prekvapily: zhruba 80 % téch,
komu se nas$ Casopis dostane do rukou, jej opravdu cCte,
a veétSina navic pravidelné. Myslim, Ze v tomto ohledu neni
na trudomysinost misto.

Chci vam, nas8im ¢&tenafim, podékovat za prizen. Diky
ale zaslouzi také vSichni, ktefi téch jiz 19 ¢&isel ¢asopisu
pripravili, Casto po vecerech a o vikendech. Slibuji vam, ze
se budeme snazit byt stale lepsi a lep$i. Ostatné, nedavny
prizkum ¢&tenosti provedeny na reprezentativnim vzorku
Ceskych pekaft nam pfinesl kromé mnoha d&isel a grafl
také naméty na zajimava témata.

Tak hezké c&teni

TéMag' &ZL—« 7 /

Tomas Podivinsky
generdlni feditel
Lesaffre Slovensko, a.s.
Lesaffre Cesko, a.s.
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OLOMOUC VOLA ISTANBUL ANEB KDYZ NEMUZE

MOHAMED K HORE

text: Michala Hamplovd, foto: Eduard Téth, archiv Lesaffre

Zajimalo mé, jak se ma nas kolega

Edo Téth v Turecku, kam v srpnu
2012 presidlil (v ramci Lesaffre) i se
svou rodinkou, aby tam pracoval,
zil, uzival si. Sluzebni cesta do Malé
Asie mi sice schvalena nebyla, ale
jelikoz Zijeme v 21. stoleti - v dobé
modernich technologii - mohla se
hora spojit s Mohamedem diky
Skypu.

A prvni otazka, ktera mé napadia,
byla: co jsi védél o Istanbulu, nez ses
do néj prestéhoval?

Pravdupovediac, vedel som o tom-
to meste iba z rozpravania ostat-
nych fudi, ktori mali tu prilezitost ho
navstivit. Krdsne kozmopolitné mesto
v Turecku, ktoré sa rozprestiera
na dvoch Kkontinentoch v Eurépe
a v Azii, a ze je viac eurépske ako
moslimské.

A co bys doplnil dnes - po roce a tii
étvrté, ktery jsi tam zatim stravil?

Istanbul je naozaj uzasny. To, ¢€o
uvidite v tomto meste, nezazijete

nikde na svete. Zije tu 18 miliénov
fudi, takmer v8ade ho obklopuje more
- Cierne more zo severnej strany,
Marmarské z juznej strany. To, &o
je na meste najkrajSie, je prave Bos-
porsky prieliv, ktory rozdeluje Eurdpu
a Mald Aziu. Kto ma tu moznost
dat si kavu a mat pri tom vyhlad na
Bospor a zarovern Marmarské more
plné ostrovov?

Jaké jsou asi nejmarkantnéjsi rozdily
mezi tureckou spoleénosti a nasimi
éesko-slovenskymi poméry, zvyk-
lostmi?

V prvom rade je to moslimska kra-
jina, z €oho vyplyva aj ind kultura
a zvyklosti. Ak mam porovnat to
pravé turecké s eurépskym, ide
0 naozaj silny moslimsky Stat. Ale
Istanbul je iny; je moderny, ¢o zna-
mena, ze aj ludia, ktori tu ziju, su
poeurdpsteni. A prave v tomto meste
Zije vacsina ludi, ktori by sa chceli
zaclenit k Eurépe.

Ludia su v tejto krajine velmi mili,
pohostinni a ustretovi. A naozaj tu
plati, ak sa povie ,zakaznik je pan”.
Servis, ktory dostanete, hoci si date
len ich tradi¢ny €aj, je Uzasny.

je pocut odvSadial dost nahlas, a to
5x denne.

Kamerom drazu v Istanbule je do-
prava. Kto zaZije dopravu v lIstan-
bule, vtedy pochopi, ¢o je to jazdit
bez pravidiel, s rukou na trube,
drzo a niekedy chaoticky. Chodci tu
nemaju ziadnu prednost. No napriek
vSetkému je tu doprava plynula, iba
si treba zvyknut na iny Styl jazdy.
Znacenie ciest je tu (v Istanbule)
velmi dobré, €o sa tyka orientacie. A
kedze je to obrovské mesto, problé-
mom byvaju aj Casté zapchy.

Ak ide o alkohol, tu je tiez velky
rozdiel. Neda sa povedat, ze by sa
tu alkohol nepil vbbec, ale pije sa
tu v naozaj malej miere. Dovozovy
alkohol, ale aj tu vyprodukovany, je
tu velmi drahy. Za ten rok a triStvrte
som tu nevidel opitého ¢loveka,
ktory by sa len tak trmacal po ulici.

A nakoniec je nie¢o, ¢o my doma
nemame, a to je more. Je tu
nespocetne vela krasnych primor-
skych miest, kam sa mbdzete vybrat
a travit trebars len vikend. Letecka
doprava tu funguje ako u nas vla-

Clovek sa tu musi mat v strehu, za
kazdym rohom na neho ¢aka nejaké

prekvapenie.”

To naozaj moslimské, hlavne v inych
mensich mestach v Turecku, je
postavenie Zien, €o je obrovsky
rozdiel oproti Eurépe. Spolo¢enské
postavenie Zien je tu nizSie a su€asna
vlada, ktora je prave nabozensky ori-
entovand, v tomto robi skoér kroky
naspét nez dopredu.

Na ¢o je potrebné si tu zvyknut, je
vyzyvanie k modleniu z meSit. Kedze
je tu nespocetne vela mesit, tak spev

kova doprava - Casto a lacno. Aj
v Istanbule méame moznosti travit cas
pri mori. V lete je neuveritelne krasne
sa v sobotu rano vybrat k moru,
zaplavat si a veCer sa vratit spat.

Kdyz si malinko zavzpominame:
jaky byl presun z Kosic do Istanbulu
- 0 jedno ¢asové pasmo a néjakych
1 050 km vzdus$nou éarou smérem
na jih?

V8etko sa udialo nejak velmi rychlo



od momentu, kedy som vedel, ze
som prijaty na toto miesto. Mali
sme malo €asu na zariadenie bytu.
PriSiel som len 2 tyzdne skér pred
prichodom manzelky s detmi. Tak
ako kazdy z expatov, aj my sme
sa museli chvilu adaptovat. Pro-
blémom bola aj jazykova bariéra,
pretoze velmi malo ludi tu hovori po
anglicky. Najviac sme sa obavali, ako
to zvladnu deti. Filip mal len 1 rok
a Lianka 3,5 roka. A prave deti zvladli
adaptaciu nového prostredia skvelo.
Lianka po mesiaci v 8kblke zacala
rozumiet turecky a po dvoch zacala
rozpravat. Manzelka bola so synom
doma, takZe ten az tak zmenu nevni-
mal. Iste, kym sme si nasli priatelov,
nejaky ¢as to trvalo. Pre mna v praci
bolo v8etko nové - prostredie, ko-
legovia a Uplne ina mentalita [udi.
Prvy rok bol rokom velkych zmien.
Musel som spoznat trh a [udi, ktori
pracuju na mojom oddeleni, nasledne
robit zmeny, ktoré boli odo mnfa
oCakavané. Priblizne po pol roku
sme sa adaptovali a v8etko sa us-
talilo a zacalo diat v podobnom ste-
reotype ako doma.

Pfedpokladam, ze zména klimatu je
zménou k lep$imu...? Jak vypada
jaro v Istanbulu?

Klima je tu uzasna. Kratke mierne
zimy, prevazne s dazdom. Leto tu
trva takmer 6 mesiacov. Jar a jesen

je kratSia, ale o to krajSia.

Zménila se ti hodné naplin prace
oproti tomu, co jsi délal v Lesaffre
Cesko a Lesaffre Slovensko?

V podstate ani nie, a to vdaka tomu,
%e pracujem na podobnej pozicii. Co
sa mi zmenilo, su kolegovia a Uplne
odlisny systém obchodovania v poro-
vnani s CR a SR, na &o som si mu-
sel zvyknut. Clovek sa tu musi mat
v strehu, za kazdym rohom na neho
Caka nejaké prekvapenie. Turci vzdy
boli a su obchodny narod a vyuziju
akékolvek prostriedky, aby od vas
dostali peniaze.

Co tvtij novy obchodni tym?

M&j obchodny tim je po vSetkych
zmenach  kone€ne  stabilizovany.
Napriamo riadim Styroch [udi. So
zvySnym obchodnym timom, ktory
ma trinast ludi, sa vidam skér spo-
radicky; su riadeni inymi ludmi,
navySe nehovoria po anglicky.

Jak bys charakterizoval svého nové-
ho §éfa?

M6j 8éf je nesmierne inteligentny
Clovek, od ktorého sa stédle mam ¢o
naucit a uz som sa i naugil.

V ramci své soucéasné pozice se opét
dost nacestujes...

To je pravda, cestujem dost, ale inym
spésobom, a to letecky, kedze je
to frekventovana a lacna forma pre-
pravy (asi ako vlakom na Slovensku).
Navstivil som uz v podstate kazdy kut

o has

Turecka a musim priznat, ze kazda
jeho &ast je ina, odlisna. Smerom na
vychod je to viac moslimské, podob-
né lIraku a Iranu, na zapad potom
viac eurdépske. Rovnako tak je to aj
s bohatstvom krajiny.

Co ty a turectina?

Chodievame s manzelkou dvakrat
tyZzdenne na hodiny turectiny, ale
kedZe nie som nuteny hovorit po tu-
recky a v praci ju nepouzivam, tak to
ide trochu taz$ie. Ovladam zakladné
frazy, s ktorymi sa nestratim (smiech).
Turectina je tazky jazyk, gramatikou
sa podoba madargine, vSetko sa
tvori priponami. Dcéra, ta4 uz hovori
plynule turecky, a syn uz taktiez ov-
lada nejaké vetitky. ManZelke sa do-
konca turectina zapacila a snazi sa
rozpravat a zdokonalovat.

Co se da v Istanbulu délat po praci?
Je tu vela moznosti, kam ist s detmi
von do prirody. Popri mori su vybu-
dované krasne chodniky pre chod-
cov aj cyklistov a parky pre deti.
Restauracie a kaviarne s celoro¢nymi
terasami s vyhladom na more vas
priam lakaju. Alebo si urobit len tak
vylet lodou z azijskej Casti do eurdp-
skej, to je tiez to, ¢o nas aj deti
fascinuje. Po praci vyuzivam v naSej
rezidencii $portové aktivity ako fitnes,
tenis &i bazén.

Co bys doporuéil kazdému, kdo se
chysta do Istanbulu, aby rozhodné
navstivil?

Istanbul je urCite mesto, ktoré
odporu¢am vidiet aspon raz za Zivot.

Zlieva sa tu starobyla architektara -



1 Nahore: Pravy turecky Somun
Dole: Somun-simit

s modernou, a to vo vas zanecha
urcite nezabudnutelny dojem.
Odporucil by som vylet lodou po
Bospore a po€as plavby zhliadnu-
tie vSetkych vyznamnych pamiatok.
Musite vidiet najstarS§i chrdm Hagia
Sofia, znamu Modrd mesitu, dalej
Topkapi palac, sidlo osmanskych
vladdcov, alebo aj Velky bazar. Dalej

Zlaty roh, to je morsky prieliv, ktory sa
vlieva z Bosporu do centra eurdpskej
Casti Istanbulu, Galata vezu, odkial
je uzasny vyhlad na mesto, mizeum
sidla sultanov, Dolmabahce palac ¢i
Miniaturk, ¢o je obrovska zahrada,
v ktorej najdete v zmensSenine vSetky
najznamejSie pamiatky Turecka. Kto
je milovnikom umenia, tak si pride
na svoje pri nespo¢etnom mnozstve
historickych muzei alebo moderného
umenia. Samozrejme, na svoje si pri-
du aj ti, ktori radi nakupuju. Najdete
tu Uplne vSetko a eSte aj zjednate
cenu. Blizko Istanbulu sa nachadza-
ju Princeznine ostrovy; da sa tam
ist trajektom, cesta trva priblizne
20 minut, a zaujimavé je na nich to,
Ze je tam zakazané jazdit autami,
povolené su iba koce s kofimi.

Co bys nam povédél o turecké gas-
tronomii?

Jedlo je tu vyborné a velmi rézno-
rodé. Ten, kto eSte nebol v Turecku,
neochutnal kebab. Inak kazdy z 81
tureckych regiénov ma svoju typicku
gpecialitu. Co je asi dobre zname,
je fakt, Zze Turci nejedia bravcové
maso. Zato jedia viac jahfacieho
a ryby. VSetka zelenina a ovocie su
tu velmi chutné a Cerstvé, kedze si
dokazu vsSetko vyprodukovat sami.
Doma som nebol velkym milovnikom
Salatov, ale tu mi velmi chutia.

Urc¢ité nemizeme opomenout otaz-
ku pediva...

Co sa chleba tyka, turecka
spolo¢nost je dost konzervativna,
viac ako 90 % Iludi je somun, ¢o
je biely pSeni¢ny chlieb, ktory sa
velmi podoba slovenskému sendvicu.
Z roka na rok ale pribuda vela inych
typov chleba a ludia sku$aju.

Chybi ti néco ze Slovenska?
Rodina a priatelia. A v lete nase
vyborné ¢apované pivo (smiech).

S odstupem éasu - rozhodl by ses
dnes stejné a Sel bys pracovat do
Turecka?

Jednoznaéne ano.

A co vy, nasi mili €tenafri, prestéhovali
byste se do takto odlisné krajiny
a zmeénili od zakladl svuj (pracovni
i rodinny) zivot? Porad si vSichni
stézujeme, jak se mame Spatné...
Uréité byste nasli spoustu proti -
pro¢ by to neslo - ale ruku na srdce,
nejsou to jen vymluvy a nase po-
hodlnost? Jisté je, ze ¢lovék musi
chtit, néco tomu musi obétovat, na
druhou stranu, jak se fika: kdo nic
neriskuje, nic neziska...

Edovi mockrat dékuji za zajimavé
povidani piné veselych historek,
vSechny c¢esko-slovenské kolegy,
které jsem od néj méla pozdravit,
zdravim jesté touto cestou, a konéim
spojeni Olomouc-Istanbul.

SUPPLY CHAIN OLOMOUC PREDSTAVUJE NOVE KOLEGY

text: Michala Hamplov4, foto: Michal Kréek / Sdrka Zdarilova

V bfeznu to byl rok, kdy olomoucky
sklad opustil Petr Dujka a za volan-
tem ,jestérky” ho nahradil Michal
Krsek. V kvétnu to pak byl rok, kdy
muizete na zakaznické lince (misto
s Janou Tomkovou) komunikovat se
vzdy usmévavou Sarkou Zdaftilovou.

Jak jsem jiz prozradila - rok 2014 pro
vas bude prvnim rokem v Lesaffre

Cesko. Jaky byl?
MK: Seznamovaci.
8§Z: Pracovni.

Klasicka otazka ,,na zahfati”: jak vy-
pada vas standardni pracovni den?
8Z: Dopoledne - pfijem a zpra-
covani objednavek (jak po telefonu,
tak po mailu), néktery den feSime
pohledavky, jiny predpoklady prodejd

na dal$i tyden (kvili nakupu zasob
v nasich vyrobnich zavodech), kolem
poledne pak kompletace objednavek,
jejich predani Petru HynStovi, ktery
planuje rozvozové trasy, pak tisk
dokladd - dodacich listd a faktur.
Odpoledne uz zase feSime objed-
navky na dal$i den. Plus rGzné veéci
jako zapocty, kompletace dodacich
listd s fakturami atp.



MK: Ja budu struénéjsi. Rano:
vykladka kamionl, evidence zbozi
v systému, chystani zbozi pro
Cechy, nakladka zbozi na kamiony
a odpoledne to samé pro Moravu.

Pred nastupem do Lesaffre Cesko
jste oba pracovali v Plzeriském
prazdroji. ,,Narazeli“ jste na sebe uz
i tam?

MK: SpiSe jsme se jen potkavali...
8§Z: ...ale v&déli jsme o sobé.

Délali jste nékdy to, co jste vystudo-
vali na stfedni Skole?

8§Z: Ja ano. Hned po &kole jsem
nastoupila do obchodu a pak jsem
12 let vedla kantynu na Ufadu préce.

¢ Nahore: Sdrka Zdafilova
Dole: Michal Krsek

(pozn.: vystudovany obor: ekonom ob-
chodniho provozu se zamérenim na
obchod)

MK: Ja ne. Kdyz jsem si v patnacti
vybiral obor, byl jsem mlady a blby
(smich). (pozn.: vystudovany obor:
modelar)

Horkym tématem je ted zimni
olympiada v Soéi. Sledujete nase
reprezentanty?

§Z: Urgité. A nejenom nase. Ja
sleduju vS8echny a vSechno. Teda
kdyZz zrovna nejsem v préci.

MK: Taky tak. Nejvic mé& bavi
lyzovani, sjezd i slalom, a bézky.

Kolik tipujete, ze ziskaji nasi
reprezentanti v Socéi celkem medaili?

o nas

MK: Osm.
S§Z: Tak ja dam devét.

Co ledni hokej? Patfite mezi ty
fanousky, ktefi maji ¢eské vlajecky
na auté?

MK: Mezi fanousky rozhodné patfim,
ale vlajeCky nemam.

8Z: Fandit fandim, ale vlajecky taky
nemam.

A jak tipujete, ze dopadnou nasi
hokejisti?

S§Z: Myslim, Ze zlati nebudou. Kdyz
bude bronz, bude to super. Préala
bych jim to.

MK: Ja tipuji stfibro.

Kdybyste méli reprezentovat Ceskou
republiku na olympiadé, v jaké
discipliné by to bylo?

MK: Asi lyze - slalom a sjezd.

S§Z: Bud lyZze, nebo jesté¢ mozna
curling. Jednou jsem to zkou$ela
a moc se mi to libilo. Na letnich
hrach pak volejbal, hravala jsem ho
zavodné.

Kdyz opustime olympiadu a zimni
sporty, co jesté délavate ve volném
case?

8§Z: Ja chodivala na Pilates. Ted
to trosku flakam, ale musim zase
zacCit. S manzelem pak jezdivdame na
kolech.

MK: Tak u mé je to taky cykloturis-
tika, hlavné s détmi, a pak fotbal -
hraju i fandim - FC Barceloné.

Co vy a Velikonoce?

MK: Ja Velikonoce nikdy moc nefesil,
to az ted, kvlli détem. Chodivame
ve Sternberku koledovat. Tatar ale
kupuju.

8Z: My s manzelem spige prchame
z mésta a snazime se vyuzit volno
k né&jakému relaxu, napf. v termalech
na Slovensku. Synovi upe€u beran-
ka, at tady neumre hlady, a jedem
(smich).

Obéma novym kolegim dékuji za
pFijemny rozhovor plny sportu a preji,
at vam i nadale tak dobfe vychazeji
vase (nejenom medailové) predikce!
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DNY FRANCOUZSKEHO PECIVA

text: Michala Kubalovd, foto: archiv Lesaffre

Mezi seminafi, které pravidelné
pofadame v nasem pekaiském
centru v Olomouci, je tento nééim
vyjime¢ny. ,Dny francouzského
peciva“ maji vysostné postaveni
- jsme preci francouzska rodin-
na spoleénost - a tak Sifeni
francouzského uméni v ramci
pekarského femesla chapeme
jako poslani. Odpustte mi prosim
ten patos - mam pocit, Zze k Fran-
cii tak néjak patfi... A kdyz mluvim

o femeslu, myslim opravdu femeslo.

Na za¢atku dubna se v naSem
Baking Center™ v Olomouci konal
jiz tradi€né seminaf ,Dny fran-
couzského peciva“, tentokrat pod
taktovkou ,mistra pekare“ Charlese

{4 Charles Billiet s poctivym
francouzskym croissantem

Billieta. Podil femeslnych pekaren

na francouzském trhu ¢&ini vice nez
60 %, a tak neni pfekvapenim, ze
i tento seminar byl zaméren pravé na
tradi¢ni francouzské vyrobky.

Jiny kraj, jiny mrav - pravda je, ze
u nas jaksi nejsme zvykli chodit rano
pro Cerstvé pecivo ke svému pekafri
a taky nejsme zvykli zaplatit za poctivy
croissant v prfepoc¢tu néjakych 30 K¢.
| kdyz si to nechceme pfiznat, jakozto
spotrebitelé a koncovi zakaznici si
Casto vybirame pecivo podle ceny
a pak se nejednou roz€ilujeme, Zze
ten croissant, ktery jsme koupili, ma
k opravdovému croissantu daleko, Ze
bageta neni bageta... a vlbec! Je
to jako zacCarovany kruh - kazdy ale
musi zacit sdm u sebe.

Vérte, ze pokud jste nebyli ve Francii
a neochutnali bagetu &i croissant vy-
robené mistnim femeslnym pekarem,
nevite, jak chutnaji. Tak ¢&i tak - véfim,
ze francouzské receptury a technolo-
gie vyroby tradi¢niho peciva - at uz
bagety ¢&i croissantu, které zna prece
kazdy, nebo méné znamych briosi
¢i pivniho chleba, byly inspiraci pro
vSechny.

Kouzlo vyroby pravé francouzské
bagety spociva predev§im v dlouhé
dobé zrani - zkratka nic se neda

Prihlasky na slavnostni otevieni pekarského centra mzete zasilat jiZ nyni na

adresu be@lesaffre.cz. Termin bude upresnén.

BAKING
CENTER

LESAFFRE 2

uspéchat. A croissanty? Tady
jsou kromé znalosti technologie
k Uspéchu potreba kvalitni suroviny
ve spravném pomeru. Chut a vini
masla Ize jen téZzko nahradit taznym
margarinem. Ale urcité tajemstvi
spociva také ve zpusobu prekladani,
resp. vyvalovani tésta.

Ze nas bude Francouz udit, jak
se peCe pivni chléb, to jist¢ mno-
hé prekvapilo. Uz jen predstava
Jtradiéniho  francouzského pivniho
chleba“ nas pfiméla k usmévu. Ale
kdyz se do tésta pfida pravé plzenskeé,
tak to pfece nemuze chutnat $patné!
No, pravda je, Ze zrovna tento chléb
nepatfil k nejvydarengjSim..., lehce
pfekynul a jak fikal Charles, byl
Lro8ku moc upeceny“. NaSinec by
fekl, Zze se pfipalil - ale je to jen jiny
Uhel pohledu :-) Co se tyCe reakci,
vSichni jsme se shodli, Zze je tam
malo piva - jiny kraj, jiny mrav!

Nem0Gzu mluvit za v8echny, ale mam
dojem, Ze nejzajimavéjsi byly ruzné
zpusoby tvarovani peciva, zejména
brio$i. Schvalné - védéli byste, jak
docilit téchto tvara?

— ———

Pokud jste se seminafe nezucastnili
letos, vézte, Ze v zapocaté tradici
poradani DnG francouzského peciva
budeme pokradovat i v pfistim
roce. A kromé poctivych femesinych
vyrobkll se muzete téSit také na
nase nové Baking Center™, které
v letoSnim roce - pfi pfilezitosti 40.
vyro€i od zaloZeni prvniho pekarského
centra skupinou Lesaffre - otevieme.



SLAVIME CTYRICITKU... A JSME NA TO HRD!!

text: Michala Kubalova, foto: archiv Lesaffre

Tak schvalné - co se vam vybavi, kdyz se rekne ,40
let”? Pro nékoho je to mozna obavany vék, pro jiného
predstavuje ,cCtyficitka“ sladkou vzpominku na témér
zapomenuté mladi... Anebo patfite mezi ty, kterym je to
fuk, prosté vék nereSite a uzivate si pfitomny okamzik?
Pokud ano, upfimné gratuluji! Tak ¢i tak, my letos slavime
étyricitku a jsme na to patficné hrdi. A o svoji radost
a nadSeni se chceme podeélit i s vami.

V letoSnim roce oslavi sit pekarskych
center skupiny Lesaffre 40 let od
vzniku prvniho Baking Center™
ve francouzském Marquette-
lez-Lille.

Sit Baking Center™ ztélestiuje vyzvu zapocatou v roce
1974 hrstkou vizionafd a vypovida o lidské chuti a touze
objevovat, zdokonalovat a zkou$et stdle néco nového.
Diky spole€nému nadSeni a usilovné praci vznikl koncept
zaméfeny na nékolik klicovych poslani, které pretrvaly
dodnes:

- technologicka podpora a poradenstvi,

- sdileni zku$enosti v ramci odbornych seminard,

- vyvoj a testovani novych produktd a technologii.

sit pekarskych ce
nickym férem; je to
naseho know-how. Je

- na$i spole¢nou feci je laska k| femeslu a nads
peceni chleba. |

Nase Baking Center™ v Olomouci, kde jsme se v minulych

letech pravidelné setkavali na radé zajimavych seminara
a oblibenych ,Dnl francouzského peciva”, vzniklo v fijnu
roku 2000. V letoSnim roce - pfi pfilezitosti 40. vyro€i -
pro vas pfipravujeme otevieni zcela nového, moderniho
pekarského centra, ve kterém vas opét radi privitame.

Baking Center™ je centrum technologické expertizy, které provozuje skupina Lesaffre jako sluzbu vsem odbornikdim

z oboru pekarstvi. Dnes se nase sit mize pochlubit celkem 30 pekarskymi centry, zastoupenymi na péti kontinentech.

Praveé diky pekar'skym centrim jsme schopni poskytovat nasim zakaznikiim technologickou asistenci na miru.

Nase sit pekarskych center je predevsim mistem setkdvani pekarli z celého svéta - skute¢nou mezinarodni a multikulturni

krizovatkou, kde dochdzi k tolik potfebné vymeéné pekarskych zkusenosti a nazord.
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Do Milotic u Kyjova jsem se vypravila jednoho pdtecniho breznového

rana. Cesta na jizni Moravu byla prijemna, slunce svitilo na cestu a dava-

lo tusit, ze jaro na sebe nenecha dlouho ¢ekat. Po hodiné a pdl jizdy

z Olomouce jsem konecné dorazila do firmy Lef spol. s r.o., kde jsem

meéla domluveny rozhovor s panem Darkem Truschingerem, obchod-

nim reditelem spolecnosti.

MuzZete na Uvod predstavit ctenaifim
firmu Lef spol. s r.0.?

Nase firma je na trhu zhruba 14 let,
jsme takova napul rodinna firma,
mame 39 zaméstnancl. Jsme vyrob-
ci knedlika - jak pfilohovych, bram-
borovych, tak ovocnych. Poustime
se také do vyroby tést, predevSim
listovych, prfed Véanocemi a Veliko-
nocemi vyrabime také lineckd tésta.
V posledni dobé jsme nase portfolio
rozsifili o vyrobu halusek a Specli.

Jaka je historie vzniku firmy? A proé¢
zrovna knedliky?

Ja jsem tady zadal pracovat nékdy
v roce 1999, tehdy jesté v jiné firmeé
(JES s.ro. - pozn. redakce), ktera se

zabyvala obdobnou vyrobou. Historie
vyroby knedliki tady byla, i kdyz ne
v takovém rozsahu jako dnes. No
a ta firma se dostala do problémU
- byla zadluzena a vypadalo to s ni
Spatné... Tak jsem tehdy zlanafil bra-
tra, ktery do toho zainvestoval néjaké
penize, spole¢né jsme si fekli, jakou
strategii pujdeme a v roce 2001
vznikla firma Lef spol. s r.o.

Od té doby se nam podafilo opra-
vit budovy, sestavit zajimavé port-
folio vyrobku a predevS§im sehnat
dobry tym lidi a dat do chodu celou
firmu. Ja totiz razim tuto zasadu:
kdyz mate orchestr, jako kapelnik
nesmite hrat vSechna séla, musite se

text: Michala Kubalovd
foto: archiv Lef spol. s r.o.

spoléhat i na ty druhé. Takze jsme
si tady za ty roky vybudovali tako-
vou strukturu lidi, ktefi jsou spole-
hlivi, pracuji a véfim, Ze i dychaji pro
firmu. Dneska v konkurenci ostatnich
to ani jinak nejde.

Nejvétsi ¢ast naseho portfolia tvofi
knedliky; tvofi zhruba 60 %, ale
pred péti Sesti lety to bylo az 80 %.
Vymyslime stéle nové naplné, ruzné
druhy knedlikd - at jsou to bram-
borové nebo kynuté. Nedavno jsme
rozjeli vyrobu vicezrnného listového
tésta, ted pro zménu experimentu-
jeme s maslovym listovym téstem.
Clovék musi délat neustdle néjaké
inovace. Trh si to zada.



Jaka je vase napln prace?

Jsem obchodni feditel této
spole¢nosti, ale délam v podstaté
v8echno. Zapojuju se do vymysSleni
novych produktl, re$im obchodni
véci, staram se o fetézce, o ob-
chody, o fidiCe. Byla i doba, kdyz
jsme méli problémy s rozvozem, tak
jsem vzal auto a jel jsem na rozvoz.
A kdyz je tfeba, tak si oble€u mon-
térky a jdu délat manualné, nebo si
oble€u sako a jedu zase vyfizovat,
co je nutné.

Jak casto jite knedliky vy osobné?
Pokud to neni prilis osobni otazka...
Knedliky jim... Zhruba jednou za
meésic.

To jsem &ekala, ze ¢astéji...

No vidite. (smich) Ale mam rad
Specle, coz je takovy nas novy
vyrobek. Jsou to v podstaté halusky
z vajeCného tésta, bez pridavku
chemickych  konzervantu, balené
v ochranné atmosfére. Je to vyrobek,
ktery jsme privezli ze Svabska
z Némecka a snazime se ho imple-
mentovat v naSem prostfedi. Jako
mala firma na néjaky vétsi marketing
nemame prostfedky, ale snazime se
v ramci naSich moznosti zalistovavat
do raznych siti, napt. v Makru jsme
pod znackou Horeca Select.

Muzete v kratkosti popsat technolo-
gii vyroby knedlikti?

My vafime knedliky v péfe, ve
varnach. Zhruba pred péti Sesti
lety jsme vybudovali kotelnu, kde
si centralné vytvéafime paru, tu
rozvadime do naSich varen, kam
potfebujeme.

Existuje takovy mytus, Ze knedlik
vareny ve vodé je lepsi. Pravda
je, ze knedlik vznikl vafenim ve
vodé, ale technologie vyroby proSla
néjakym vyvojem a dnes vafime
v péfe, protoze je to z hlediska
vlastnosti vyhodnéjsi. Pfinosem je
taky prodlouzeni trvanlivosti (z 2 - 3
dnl pro knedlik vareny ve vodé na
az 7 dna pro knedlik varfeny v pére).
NaSi zakaznici zadaji delsi a delsi

trvanlivost. My se jim snazime vyjit
vstfic a soucasné do nasich vyrobkl
nechceme pfidavat Zzadna aditiva,
zadné konzervanty na prodlouzeni
trvanlivosti.

Jaky je vlastné rozdil mezi vafenim
ve vodé a v pare?

Knedlik vafeny ve vodé obsahuje
zhruba 20 - 25 % vody, kdezto
knedlik vafeny v pafe obsahuje
jen 5 % vody. Zéakaznici - at uz
jde o vyvafovny nebo restaurace -
chté&ji knedlik, ktery vydrzi na paraku
radové hodinu dvé. Coz je u knedliku
varfenych ve vodé problém. Ty mu-
site propafit a hned podavat, jinak
se rozmodi. Kdezto knedlik vareny
v pare, ktery obsahuje méné vody,
tzn. o 15 % vic zakladnich surovin,
v tom naparovaku vydrzi fadové 20
minut az hodinu - podle toho, jak
s nim kuchaf umi zachazet.

Jaka jsou uskali podnikani
v knedlikafiné. Je néco, co vas
opravdu stve?

Rekl bych, 7e na$ nejvétsi problém
je - a to znaji i pekafi - Zze bohuzel
statni organy nemaji stejny metr
pro v8echny. Abych to vysvétlil: my
jsme vyrobci knedlikl, my musime
vozit knedliky v chlazenych autech,
my musime mit etikety podle néjaké
legislativy atd. Ale ja se neustale
setkdvam s tim, Ze néktefi knedliky
nevozi v chlazenych autech, etikety
nefesi, vafi je mozna i v katastrofal-
nich podminkdch - my témto
vyrobcim Ffikdme “garadzovi vafici”.
To jsou ti, ktefi to naSe femeslo
strané degraduji. A samoziejmé,
garazovy varfi¢ nema zdaleka takové
naklady na vyrobu jako my!

Co je vasim nejvétsim know-how?

Rekl bych, Ze je to takova mozaika:
servis, ktery poskytujeme zékaznikiim,
zasobovani, zpracovani objednavek.
Spoustu vyrobku vyrabime na miru -
at uz jsou to rdzné graméaze knedlikd,
kréjené/nekrajené, hromadné balené
atd. Také se samozfejmé& snazime
dodrzovat kvalitu, vyrabime z kvalit-
nich surovin, Zzadnych nahrazek.

rozhovor

Zkratka je to poctiva prace.

Kdo jsou vasi zakaznici?

My se nespecializujeme na né&jakého
typického zakaznika. Pro nas je kazdy
odbératel  vazenym  zakaznikem.
A paleta nasich odbératell je docela
Sirokd - od vyvafoven pfes maloob-

chody az po fetézce.

Kde mlizeme vase vyrobky najit?

Méame vlastni auta, kterymi rozvazime, -

11
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rozhovor

da se fici, po celé jizni Moravé - at
uz je to Jednota Hodonin, Mikulov
nebo Uhersky Ostroh. Jsme v siti
Enapa, v Brnénkach, coz jsou sité
tady na jizni Moravé. Jinak vozime
regionalné do Billy, celorepublikové
do Makra, a nové bychom meéli
pridat Ahold.

Kdyz se vratim k sortimentu - je
néjaky vyrobek, ktery byste rad
vyzdvihnul? Co tfeba vam osobné
nejvic chutna, nebo co je takova
vas$e vlajkova lod?

Tézko Fict..., ted jsme uvedli na
trh listové tésto s maslem. To je
vyrobek, na ktery jsme hrdi. Ale
ukaze trh, jakym zpusobem se to
nase détatko wuchyti. Musime se
chovat jako byznysmeni - pofad nas
nejvic zivi knedliky. To ostatni, da
se fict, je takovy doplfiikovy sorti-
ment. | kdyz listového tésta rok od
roku prodavame vic a vic. Ale viajko-
vou lodi bych asi nenazval Zzadny
vyrobek. Kazdy clovék at si najde
ten, ktery mu chutna.

Kdyz mluvime o listovém téste,
zajimalo by mé, jaké jsou vase
zkusSenosti s pfipravkem Baker’s Bo-
nus (deaktivované drozdi s redukéni

schopnosti - pozn. redakce)?
Baker's bonus pouzivdme zhruba dva
mésice a nade zkuSenost je takova,
ze pripravek funguje. Tésto je krehdi,
po upeceni je nadychanéjsi a da se
fict, Ze v tom objemu vyroby, ktery
mame, to na$ vyrobek v kone¢ném
dusledku ani neprodrazZilo, coz je
z hlediska finan¢niho pozitivum.

Zminil jste kvalitni vyrobky bez
pridavku konzervanti. Co suroviny?
Jaky je vas postoj k tzv. ,clean la-
bel” produktim?

kala v roce 2001 na torzu krachujici
firmy a za par let se nam podafrilo
rozjet vyrobu, ktera se stala soucasti
trhu, coz povazuji za uspéch. Ne-
bavime se o tom, jestli ma clovék
velké nebo malé zisky, dllezité je,
Ze vydrzi fungovat. Znam spoustu
podobnych firem, které maiji okolo
40 zaméstnancl jako my, maji pro-
blémy, nebo uz dneska na trhu ani
nejsou.

Co se tyce sortimentu, zacinali jsme
se tfemi druhy knedlikl, dneska

,Kdyz mate orchestr, jako kapelnik
nesmite hrat vSechna sdla, musite se
spoléhat i na ty druhé.”

V kazdém pfipadé je to nas smeér
a jsem rad, Ze si lidi zacinaji skute¢né
v&imat toho, co je na etiketé napsané,
z ¢eho to je, jaky je toho ¢&i onoho
podil. Takze uz z tohoto principu je
naSe strategie zaméfena na to, aby
byly nase vyrobky co ,nejzdravé;jsi”,
nebo feknéme co nejméné chemicky
upravované, nejpfirozengjsi.

Na co jste opravdu hrdy?
Jak uz jsem fikal - firma Lef vzni-

méame zhruba 25 az 30 rdznych
druh(  vyrobk(. Obratové jdeme
kazdy rok nahoru, fadové o 10 %.

Prezili jsme roky 2008 i 2009.

Musim to zaklepat - bratr mé asi
3 roky proklinal, ze zacatku tomu
nevéril, ale dafi se nam dobre, fun-
gujeme, jsme schopni dat praci
a uzivit 40 lidi, coz opravdu neni
sranda.

Dékuji za pfijemné povidani a preji
vam mnoho osobnich i pracovnich
uspécht.

Firma Lef spol. s r.0. vznikla v roce 2001 se sidlem a provozovnou v Miloticich u Kyjova. Od samého zacatku se zabyva

vyrobou, prodejem a distribuci nejréiznéjsich druhti knedliki, tést a pFiloh.

Spolecnost Lef patif jiz fadu let k vyznamnym vyrobctm kvalitnich a chutnych vyro

Lef spol. s r.o., Zdmecka 125, 696 o5 Milotice

www.lef.cz

k(, ke kterym se zdkaznici radi vraceji.




rozhovor

Ing. David Huzlik

rozhovor s vykonnym reditelem
a mistopredsedou predstavenstva

Penam, a.s.

Spole¢nost Penam, myslim, neni
tfeba dlouze predstavovat. V ram-
ci Penamu ale pulsobi lidé, ktefi
jsou, Feknéme, medialné znaméjsi.
Mlzete se naSim  ¢étenarim
predstavit a prozradit néco o sobé?
Jmenuji se David Huzlik, je mi 43 let
a v Penamu plGsobim osm a pdl
roku. PFiSel jsem v roce 2005, tedy
rok po tom, co Agrofert koupil Pe-
nam od byvalych majiteld a strategie
byla zrealizovat vyznamny rozvoj
spole¢nosti. Ja jsem byl jednim
z téch, ktefi v té dobé&, samoziejmé
spolené s generalnim Feditelem
panem Kuréikem, byli zodpovédni za
akvizice spole¢nosti. Jako finanéni
feditel jsem byl v té dobé zodpovédny
za financovani spole¢nosti a zminéné
akvizice. Od 1. dubna 2010 plsobim
na pozici vykonného feditele, zod-
poviddam za byznys v Cesku, na
Slovensku a v Madarsku. Mym
zaméfenim jsou interni procesy
a fungovani spolecnosti, coz uzce
souvisi s fizenim nakladd a podobné.

Mam tfi déti a jednu manzelku
(smich). Rad sportuju, hraval jsem
poloprofesiondlné  fotbal, lyZuju,
jezdim na kole. Sport je pro mé ta-
kovy koni€ek a ventil, ktery potfebuiji
ke svému zZivotu. | kdyz po tfech
détech moje postava uz tomu neod-
povida, ale porad mé to bavi (smich).

text: Michala Kubalova
foto: archiv Penam, a.s.

Jak jste se vlastné dostal do
Penamu?

Nez jsem =zaCal pracovat pro Pe-
nam, pro$el jsem rGznymi pozicemi
u globalnich spole¢nosti jako finanéni
manazer nebo i CFO (Chief Financial
Officer). A nékdy v roce 2005 mé
oslovil pan Babis. Jednou v pétek
v jedenact hodin veCer mi pfiSla es-
emeska: ,Dobry den, zitra v sedm
hodin rano bych se s vami rad pot-
kal na benzince OMV tady u lkey.
MUzete?” Podepsan Andrej Babis.

Jak jsem to c&etl, moc jsem tomu
nevéfil. Rikal jsem si, to si ze mé
nékdo déla srandu. A tak jsem
napsal, ze ano. A daldi den rano
jsem se potkal s panem Babisem.
Bylo to =zajimavé, protoze jsem si
myslel, Zze se budeme bavit upiné
0 jiné pozici v UpIné jiné spole¢nosti.
On mi koupil kafe a vodu a Fika:
s1ak mné feknéte néco o sob&.”
Tak jsem mu fekl svoje CV a co
jsem kde délal, a pozadal jsem ho,
aby mi fekl néco o té pozici. A on
mné fika: ,No, to ja uz nemyslim,
na to ¢lovéka mame, ale mam pro
vas Uplné néco jinyho, zajimavyho.”
A pak mi vypravél, co chce udélat
s Penamem, Ze chce z té lokalni
moravské spole€nosti udélat nejvétsi
pekarsko-mlynskou federalni firmu
a pak mozna nékdy v budoucnu se
podivat i do zahrani¢i. Mél tyto am-
bice a fikal ,potfebujeme ¢lovéka,
ktery se podiva na financovani, con-
trolling a bude komunikovat s banka-
mi”. To bylo pro mé velice lakavé.
Kone¢né jsem si mohl vyzkouset to,

co jsem se ucil u globalnich firem

a jestli to zvladnu v redlném case
a bez podpory centradly. Od toho
prvniho setkani za néjaké dva nebo
tfi mésice uz jsem byl v Penamu
a jsem tady doted.

To je pékna historka... Kdyz
se vratim k Penamu - pusobite
v Ceské republice, na Slovensku,
v Madarsku, mizete srovnavat. Jak
vy vhnimate odliSnosti téchto trha?

Kdyz srovnavate Cesko a Slovensko,
asi nejvétsi vyhoda je to, Ze jsme
dlouhou dobu Zili dohromady v jedné

federaci, mluvime skoro spole¢nym -
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rozhovor

jazykem, a myslim, Zze i nase men-
talita je podobna. Ty trhy jsou hodné
spole¢né, i kdyz na Slovensku jsou
vétsi rozdily nez u nas. V Ceské
republice je plus minus jedna ceno-
va uroven. Na Slovensku jsou vétsi
rozdily mezi regiony; napf. vychod-
ni Slovensko ma nizs$i ceny nez
zbytek Slovenska. Ale co se tyka
toho zéakladniho pec€iva a naSich

zacatku to pro nas bylo naro€né,
spousta kolegli se musela zacdit ucit
anglicky a museli jsme najit lidi, ktefi
se i v Madarsku domluvi anglicky.
Vyresili jsme to cCaste€né tim, Ze
jsme najmuli v Madarsku slovensko-
madarské prekladatelky, které nam
poméhaly a dosud pomahaji, hlavné
lidem ve vyrobé v ramci bézné
¢innosti. V Madarsku je jina i men-

,Neémecko je pro nds nesmirné zajimavy
trh, ktery ale funguje Uplné jinak nez

v Cechdch. Ja si myslim, Ze ndm ukazu-
Jje smér, kam se to bude v budoucnosti

ubirat i u nas.”

vyrobkd, tak pfiblizné 90 % z toho,
co vyradbime a nabizime v Cechach,
je stejné i na Slovensku.

Kdyz jsme v roce 2010 pfidali
Madarsko, teprve v té dobé jsme
si uvédomili, Zze jsme mezinarodni
firma. A prvni nejvétsi problém byl
samozrejmé jazyk. Najednou zjistite,
Ze se tou svou béznou &estinou nebo
slovenstinou prosté nedomluvite. Na

talita a co se tyka peciva, i to je
vyrazné odliSné od Ceského. Zakla-
dem je bily pSeni¢ny chléb v rlznych
alternativach. Madafi ve srovnani
s nami a Slovaky maji daleko vic radi
jidlo a dokazou si to uzit. Celkove
bych fekl, Ze ji kvalitngji nez jime my
a Slovaci dohromady, ale to vyplyva
asi z té jejich mentality. | kvalita
pecCiva je podle mé& v Madarsku
0 poznani leps$i nez u nas.

Od roku 2004 je Penam, a.s. soucasti
skupiny AGROFERT Holding, a.s.,
ktera v loriském roce koupila
némecky retézec pekaren Lieken.
Jak vnimate tuto akvizici?

Podle mé je pro Agrofert obrovsky
Uspéch, Ze byl schopen koupit nejvétsi
némeckou pekarskou spole¢nost
se Ctyfmi nebo c&tyfmi a pul tisici
zaméstnanci, coz si myslim, Ze je
pro Cechy Upln& neuvéfitelné. A pro
Némce taky. To, Ze koupite nejvétsi
némeckou pekarskou firmu, vypovida
o tom, Ze i tady lidi umi délat ten
byznys dobfe. TakZze to je néjaka
zpétna vazba i pro nas.

Jaka je situace v pekafiné
v Némecku?

Némecko je pro nas nesmirné za-
jimavy trh, ktery ale funguje uplné
jinak nez v Cechach. Je moderng;si,
pekarny jsou daleko prumysloveéjsi.

A ja si myslim, Zze nam ukazuje smér,
kam se to bude v budoucnosti ubirat
i u nas. Nebude to nic rychlého, Ze
za pét let budeme na jejich misté.
Ne, je to o kupni sile a i my k tomu
budeme muset dospét. Ale ukazuje
to ten smeér.

Oni vibec nevyrabi cerstvé nebalené
pec¢ivo v nasem podani. VSechno je
to budto balené pecivo, “bake off”
nebo prosté mrazené pecivo, které
distribuuji maximalné jednou denné.
Dneska skoro polovina jejich zavozu
je pouze na centralni sklady, ani ne
k findlnimu zakaznikovi, takze i struk-
tura vyroby je jind. Pro nas je to trh,
z néhoz se hodné uc¢ime, hlavné po
technologické strance.

Jaké byly reakce na tuto akvizici
tady, to si myslim vsichni pama-
tujeme. Bylo to velké piekvapeni,
hodné se o tom mluvilo... Jak rea-
govali Némci?

Prvni jejich reakce byla takova spi$
udivena, kdyz zjistili, ze existuje taky
nékdo mimo Némecko a ze muze
byt vibec vétsi nez oni. Jinak si
myslim, Ze Agrofert a pan Babi$ je
v Némecku vyznamny zaméstnavatel
a dnes patfi k nejvétsim Ceskym
investordm v Némecku vlbec. Takze
z tohoto pohledu to Némci mys-
lim vzali. A nyni se spolu snazime
jako dvé sestry spolupracovat.
A v neposledni fadé, zejména co
se tyCe technologie, se od nich
mlzeme ucit. Jen pro srovnani:
nase nejvétsi pekarna - Zelena louka
u Prahy, pékna, moderni pekarna,
ktera je v provozu od roku 2008,
vyprodukuje za rok zhruba 18 tisic
tun peciva. Némci maji jednu fab-
riku, kterd toto mnozstvi vyprodu-
kuje za mésic. Takze pak ¢lovék
zméni i svoje vnimani, co je velka
fabrika...

Kdyz fikate, ze technologicky se
mate co uéit, je to o tom, Ze nemate
zarizeni, které maji Némci, nebo
o tom, Ze vy neumite reSit problémy

tak, jak je umi resit oni?
Pekarny v Némecku maji vétsi ka-



pacitu, jsou naddimenzované. Kdyz
byl u nas na navstévé pan Hoering,
byvaly CEO Liekenu, ktery je dnes
poradce pro Agrofert Némecko,
o Zelené louce fekl ,pékna, moderni
fabrika, akorat strasné mald” (smich).
Tak to je prvni porovnani.

A k tém technologiim? J&a si mys-
lim, ze od davkovani surovin az po
upeceni vyrobku jsou na tom dnes
¢esti pekafi srovnatelné. Zafizeni
je taky podobné s tim rozdilem,
7e v Némecku maji plné automa-
tizovanou vyrobu, takZze umi dobre
nadavkovat suroviny a maiji vyborné
stroje. Ale hlavni rozdil vidim v tom,
Ze oni vénuji daleko vétsi pozornost
finalizaci vyrobku po upeceni.

Trend je maximalné prodlouzit trvan-
livost vyrobkl(l bez pouziti écek, to
znamena, ze je extrémné dllezité
hotové vyrobky opravdu kvalitné
a kontrolované zchladit, nakrajet

a zabalit. A k tomu pouzivaji tech-
nologie, jako jsou “clean rooms”,
kde je zajisténo sterilni prostfedi na
Urovni opera¢nich sall. To dokaze
prodlouzit trvanlivost o nékolik dnl
a samozfejmé to vyznamné zvysi
kvalitu findlniho produktu. A to jsou
ty véci, které my se mizeme ugit.

Vnimate za tu dobu, co pusobite
v Penamu néjaky vyvoj i u nas? Mam
na mysli vyvoj poptavky ze strany
koncovych spotiebitel, zakazniki?
Urcité ano. Za téch osm let jsme za-
znamenali vyrazny narust v kategorii
mrazeného peciva, tzv. “bake off”
vyrobki - s tim se dneska pot-
kdvame na kazdém rohu. Kazdy
fetézec ma dnes svou vlastni mini
pekarnu a snazi se timto zplsobem
zatraktivnit primyslové pecivo.

Urcité taky roste kategorie baleného
peciva. V kategorii toustového chle-

ba vidime kazdoro¢ni narust zhruba
o 10 az 15 procent, coz souvisi po-
dle mé s mladou generaci a vibec
s tim, Ze lidé maji méné Casu na
pfipravu snidani a podobné.

Pak bych fekl, ze zacind posilovat
i skupina lidi, ktera preferuje a dokaze
ocenit kvalitu, ale pro prdmyslového
vyrobce je to slozité, protoze tato
skupina neni zatim dostate¢né sil-
na. Ty prGzkumy, se kterymi se
setkavame, vyjadfuji podle mé spi$
prani lidi nez skute€nou realitu.

V loriském roce Penam vstoupil
do Podnikatelského svazu pekaia
a cukrarl CR a vase aktivity ve Sva-
zu jsou nepfehlédnutelné. Na fadé
akci jste hlavnim sponzorem. Co
bylo motivaci a jak vnimate ¢lenstvi
a spolupraci se Svazem?

Zatim jsme Clenem pomérné kratkou
dobu, na vyhodnoceni spoluprace
bychom potfebovali vic €asu. Jako

novy ¢len Svazu jsme se chtéli
samoziejmé ukazat, a proto jsme na
fadé akci vystupovali jako generalni
partner. Jsme nejvétsim ¢lenem,
takZe jsme v tomto vidéli svoji ulohu.

Co se tyka prodeje, tak jsme
dnes jedni¢ka na pekarském trhu.
A hodné dlouho jsme na drovni
top managementu diskutovali, jestli
byt, nebo nebyt d¢lenem Svazu.
A nakonec jsme si fekli, ze jako
lidr se chceme aktivnim zplsobem
podilet na smérovani tohoto odvétvi.
A také vidime spoustu problémd,
jako je vychova dorostu, komunikace
smérem k zakaznikim, komunikace
s fetézci. A v neposledni fadé jsme
potfebovali zpétnou vazbu. Podle mé
je dllezité slySet nazory kolegl a to,
co se na Svazu projednava. Chceme
prispét k tomu, aby pekafina byla
atraktivnim oborem pro mladé lidi.
A myslim si, Ze i Svaz maze lépe ko-

rozhovor

munikovat. To jsou vSechno oblasti,
na kterych bychom se chtéli podilet.

Krasné jste mi nahral na dalsi otaz-
ku: Jak vidite budoucnost v pekafiné
feknéme za 3 nebo 5 let?

My mame ffilety strategicky plan.
Kdyz jsme ho s kolegy davali dohro-
mady, snazili jsme se v prvni fadé
definovat, jaké oblasti jsou pro nas
dulezité a na co se chceme v bu-
doucnosti zamérit. A to je podle mé
zéklad. Od toho se pak odviji, jaké
chcete mit technologie a co k tomu
budete potfebovat. Ja si myslim, Ze
my jsme primyslovy vyrobce peciva,
a proto pro nas bude dullezité
umét vyrobit pramyslové polozky
peciva, at uz je to rohlik, chleba
nebo razenka, v dobré kvalité s co

V budoucnosti bychom chtéli mit tFi
az pét balenych krajenych chlebd,
které budou dostupné celoplo$né

po celé republice, budou bez éc&ek
a budou zajimavé chuti i svym vzhle-
dem. Jsme presvédceni, ze se bude
rozvijet kategorie toustového chleba.
Dnes mame v této kategorii silné
postaveni na ¢eském trhu a vidime
pfilezitosti i v zahrani¢i. Myslime si,
e se tato kategorie bude vyvijet
i kvalitativné, Ze se bude zvySovat
tlak na bezéckové vyrobky.

Ddlezita je pro nas i kategorie jem-
ného peciva, at uz jsou to zaviny
nebo buchti¢ky. Mame specializovany
zdvod v Prostéjové, ktery vyrabi
pouze jemné pecivo. Ten zavod byl
postaven v roce 2006, a kdyz o tom
pan Kur¢ik rozhodoval, tak si vSichni
pekafi tukali na hlavu a fikali si, jak
to mohlo toho c¢lovéka napadnout?
Protoze se vSude vyrabélo vSechno
na v8ech pekarnach. Dneska tam
vyrabime 450 az 500 tun jemného
peciva mésicné. -
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rozhovor

A v neposledni fadé si myslim, ze
bude velky rozvoj v kategorii “bake
off” peciva, Ze Cesky pekaf nebude
v horizontu dalSich 10 let vozit
Cerstvé pecivo 10x nebo 4x za den,
protoZze naklady na logistiku jsou
nejrychleji rostouci naklady v ramci
Penamu i pekafiny obecné. Myslim
si, ze prosté dojdeme k tomu, Ze
podil predpeceného peciva bude
daleko vétsi, protoZze v ramci dalSich
péti, deseti let se tfeba bude jezdit
tak, jak je to dnes v Némecku -
jednou tydné nebo jednou denné.

Mam pfipravenou jednu otazku,
kterou si neodpustim. Zajimalo
by mé, jaké jsou vase zkusSenosti
s tekutym drozdim, které jste od
nas relativné nedavno zacali ode-
birat. Vnimate néjaké zmény? Po-
mohlo vam tekuté drozdi napft.
v optimalizaci vyrobniho procesu,

nebo to byla predevSim finanéni

zalezitost?

Je to kombinace v§eho. Samoziejmé
je to pro nas nakladové zajimavé.
Zaroven ale mizeme lépe kontrolovat
procesy, protoze davkovani je lépe
fizené. A je to svym zpusobem po-
sun vpfed. Kdyz se vratim zpatky
k Némecku, tak tam je vétSina
surovin davkovana plné automaticky.
A takova ta predstava, ze nékdo
chodi s kyblikem a dosypava do
dizi nebo ruéné cokoli pfidava, to
je vzdycky spojené s néjakou lid-
skou chybou. A pokud chceme byt
primyslovy vyrobce a chceme mit
cely vyrobni proces pod kontrolou,
tak si myslim, ze pravé davkovani
vyroby, na kterou se musime zaméfit.
Lidsky faktor je dulezity, ale je taky
zdrojem  nejvétSich  potencialnich
chyb. Pokud to shrnu, je to kom-
binace nékladové ¢&asti, je to posun
v nasich internich procesech a mys-

INZERCE

PREDNOSTI:

s vyjimecnymi chutovymi vlastnostmi.

lim, ze i kvalitativné jsme spokojeni
a planujeme dalsi rozvoj.

Otazka na zavér: Jaké pecivo vam
nejvice chutna? Na jaky vyrobek
z vaSeho sortimentu jste opravdu
hrdy?

Musim fict, Ze ja jsem chlebovy
typ. Mam rad naSe balené krajené
chleby. Kdybych mél jmenovat, tak
urcité Zabrdovicky, Sestizrnny nebo
Gurman - to jsou chleby, které mné
osobné chutnaji nejvic. A pokud jde
o Zabrdovicky chleba, ten vyvinul
pfed lety pan Hebky, tady kousek
od nasi centraly. Je na trhu uz Sest
let a presto loni ziskal ocenéni Chléb
roku, navic v Kkategorii femesinych
chlebl, i kdyz jsme pramyslovy
vyrobce. Takze to asi o néem vy-
povida...

Dékuji za zajimavy a velmi inspira-
tivni rozhovor.

NOVINKA

Slunecnicova smés ,PROMYK"
obsahujici 35 % slunecnicovych seminek
je jedinecna pekarska smés
pro pripravu tmavého peciva

Originalni receptura
Jednoducha vyroba

Vysoky obsah slunecnicovych seminek

Vyrovnana kvalita a atraktivni vzhled hotového vyrobku
Jedinecna vané a chut

Lesaffre Cesko, a.s.
Hodolanska 32, 779 00 Olomouc, Ceska republika
tel.: +420 844 440 440, e-mail: objednavky@lesaffre.cz

www.lesaffre.cz
LESAFFRE



Chutny chlebik

pekafFina/pekarina

Odporuca technolég spolocnosti Lesaffre Slovensko Jozef Pesta

Suroviny Hmotnost v kilogramoch
Muka T 650 40 kg , . : X
V predchadzajucich vydaniach (€. 16 a 17)
Mika T 1050 30 kg o i o )
nasho €asopisu sme vas informovali o koncepte
Mdka T 930 30 kg . L . .
Soft'n Fresh, ktory je zamerany na vla¢nost
Sol 2,3 kg . . . R .
pekarenskych vyrobkov. Jeho UspeSnym uvedenim
Drozdie Vivo 2 kg . X » Y .
na slovensky trh sme si potvrdili o&akavania
Magimix tekutd Ritesa 2 kg . . .
" — 06 K kone¢nych spotrebitelov a rozhodli sa preto
agimix Komplet ) N -
9 P 9 pokracovat v tomto trende. Do konceptu Soft'n Fresh
Rasca 0,3 kg - e .
sme pridali zlepsujuci pripravok Magimix Komplet,
Voda cca 70 kg , - . L \ e e,
ktory okrem vla€nosti zabezpecCuje aj stabilizacnu
Cesto celkom 177,2 kg

funkciu beznych zlepSujucich pripravkov. RieSenim

typu dva v jednom prindSame okrem jednoduchS$ej

Miesenie 4 minuaty pomaly + 7 minat rychlo
Teplota cesta 28°C
Zrenie cesta 30 minut

manipulacie aj ekonomicku usporu. Nezabudaijte,

e cestou

Delenie cesta a tvarovanie

k Uspechu je odligenie

Kysnutie 45 minut / 32°C / 75 % r.v.

sa od ostatnych a poskytnutie

Pecenie 250°C s poklesom na 200°C / 45 minut

pridanej hodnoty kone¢nému

ak

Parametre su uvedené pre chlieb o hmotnosti 1 kg po vype&eni

spotrebitelovi, navySe,

ktori
podmienkach predvedu ucinnost zlepSujuceho pripravku Magimix

Nevahajte a kontaktujte nasSich odbornikov, vo vasich

Komplet.

Dynovy suk

Doporucuje technolog spole¢nosti Lesaffre Cesko Jirf Vavrac

ta spifha jeho odakavania.

Pozn.: Magimix Komplet

ma Siroké pouzitie a

uvedend receptura je len

demonstrac¢na.

Suroviny Mnozstvi v kilogramech
Mouka T 512 100 kg 100 %
Zrnopan S 30 kg 30 %
Drozdi Vivo 3 kg 3 %
Sul 2 kg 2 %
Baker’'s Bonus 0,1 kg 0,1 %
Voda 60 kg 60 %
Tuk na provalovani * 48,8 kg

Tésto celkem 243,9 kg

Miseni

5 minut pomalu a 6 minut rychle

Teplota tésta

25°C

Zrani tésta 15 minut
Kynuti 60 - 75 minut / 28°C / 75 %
Peceni 3 minuty / 210°C - 14 nin / 190°C

* Tuk na provalovani 25 na tésto. Provalovani 2x4

Tvarovani: Tésto rozvélime na 6 mm a nafezeme na pasky 25 x 3,5 mm.
Poté z nich vytvafime suky. Po nakynuti pouZijeme posyp nebo syr. Pro
zajimavou chut i vani mGzeme potfit olivovym olejem.
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Stalosauz pravidlom, Zze si¢astou vydanianasho casopisuje seridl, vktorom

predstavujeme niektoru z pouzivanych surovin v pekarenskej vyrobe. V ak-

tualnom cisle sa vdm pokusime priblizit vyrobu jednej z najoblibenejsich

naplni v nasom stredoeurépskom priestore, a to tvarohu.

OD KRAVICKY K MLIEKU

Skér, nez sa dostaneme k jeho
samotnej vyrobe, nemdzeme obist
mlieko ako vychodiskovu surovinu.
Kravy (ktorych mlieko predstavuje
okolo 90 % celosvetove] produk-
cie) boli k produkcii mlieka domes-
tikované pred viac ako 6000 rokmi.
V poslednych rokoch sa vS8ak obja-
vuju nazory, ktoré pripisuju mlieku
cely rad S$kodlivych vlastnosti,
a podaktori ho prirovnavaju do-
konca k jedu. Je otazne &i je to
désledkom tuzby po senzacii, C&i
dostupnostou internetu, ktory nam
ponuka nespocetné mnozstvo in-
formacii, ktorych pravdivost sa da
len velmi tazko overit. Azda je to
len z nevedomosti a vyvodzovania
vS8eobecnych tvrdeni, zaloZzenych na
Ciastkovych faktoch. Je pravda, Ze
¢ast populacie trpi tzv. intoleran-
ciou na mlieko, resp. na jeho sa-
charidovl zloZzku, laktézu. Suvisi to
s faktom, Ze hladina enzymu laktaza
(ktory v tele rozklada laktézu) vply-
vom veku klesda, ¢im vznikaju zname
traviace tazkosti. AvSak tento &i iny
poznatok nas neopravriuju vyslovit

nad mliekom ortiel ,vinny“. Napr.
kyslomlie€ne vyrobky uZz neobsahuju
mlie€ny cukor (laktézu) a su velmi
prospe$né pre ludsky organizmus.
Ale nie o tom je tento prispevok.
Mlieko a mlie¢ne vyrobky je potrebné
konzumovat individualne podla veku
a zdravotného stavu. Nie nadarmo
je mlieko po staroCia aj v nasom
regidne prirodzenou zlozkou stravy.

Vplyvom meniaceho sa zZivotného Stylu
(najma  spolo¢ensko-ekonomického,
ktory nastal v 90-tych rokoch minulého
storo€ia) a Ciasto¢ne negativnej kam-
pane je spotreba mlieka a mlie¢nych
vyrobkov na Slovensku dlhodo-
bo pod odporic¢anymi 220 kg na
1 osobu za rok.

Ako sme uz uviedli, kravské mlieko
tvori priblizne 90 % z celosvetovej
produkcie mlieka. Jeho kvalita,
samozrejme, zavisi od  celého
radu faktorov: samotného plemena
dojnice, celkovej poskytnutej vyzivy,
starostlivosti o zviera, prostredia,
v ktorom sa pohybuje (Cerstva
zelend strava v jarnom obdobi vs.
suSena strava v zime). Kravské
mlieko v priemere obsahuje: 87,4 %
vody; 4,8 % mlie¢neho cukru; 3,8 %
mlieéneho tuku; 3,2 % mlie¢nych
bielkovin; 0,7 % mineralnych latok.
V mlieku sa nachadza aj cely rad
vitaminov rozpustnych v tuku (A, D,
E) aj vo vode (B1, B2, B2, B12,
C). Je zdrojom mineralnych latok:
vapnika, horéika, sodika, draslika,

J Spotreba mlieka a mlie¢nych vyrobkov na Slovensku (osoba / rok)

Zdroj: SUSR
2263 158,6

2 o250 -
>
% 200 ~— -
= 150 T ——t——0—
£
g 100
g 50
s 0

1990 1992 1994 1996 1998 2000 2002%2006 2008 2010 2012



ale aj chloridov ¢&i fosfore¢nanov.
Ako je vidiet z jeho zloZenia, mlieko
predstavuje vyznamnu sucast pestrej
a vyvazenej stravy.

OD MLIEKA K TVAROHU

Samotny tvaroh radime medzi tzv.
nezrejuce Cerstvé syry vyrobené
z kravského mlieka. Tvaroh je chara-
kterizovany mnozstvom susiny a tuku
v susine. Co sa tyka procesu vyroby,
ten zavisi od regionalnych zvyklosti,
poziadaviek kone¢nych spotrebitelov,
od pouzitej technolégie, avSak pre-
chadza v zasade rovnakymi fazami.

~Jak se to déla?“ Tuto otazku ste si
mozno neraz kladli pri otvoreni bale-
nia nasej Tvarohovej naplne, ktoru
Ceski a slovenski pekari pouzivaju
uz niekolko rokov. Samozrejme,
na zaciatku je poctivd praca vyse
2000 nasich
farmarov, ktori denne produkuju

spolupracovnikov,

mlieko najvy$sej kvality. Ak chceme
dosiahnut kvalitny finalny vyrobok,
nesmieme ni¢ zanedbat uz na sa-
motnom zaciatku. Preto kravicky,
ktorych mlieko sa nachadza v nasom
produkte, sa v maximalne moznej
miere pasU na zelenych pastvinach
s dostatkom pohybu. V samotnej
mliekarni sa nadojené mlieko pri-
jima do zbernych tankov, ktoré
slizia na kratkodobé uskladnenie

J Zariadenie Schulenburg

mlieka do momentu uskuto¢nenia
vstupnej  fyzikalno-chemicko-mikro-
biologickej analyzy. Cas takéhoto
uskladnenia musi byt €o najkratsi,
aby nedochadzalo k zbyto¢nému
znehodnoteniu surového mlieka
vplyvom mikroorganizmov, ktoré su
v fom pritomné. Vstupna analyza
okrem zmyslového hodnotenia zahfia
aj stanovenie obsahu tuku, hodnoty
pH/kyslosti, stanovenie neziaducej
mikrobiologickej kontaminacie ¢&i ob-
sahu antibiotik. Po vstupnej analyze
prechadza mlieko znamym procesom
pasterizacie, ktory ho tepelne oSetri
pred neziaducim mikrobiologickym
znehodnotenim. Takto oSetrené mlieko
sa homogenizuje a $tandardizuje (nas-
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tavuje sa obsah tuku), ¢im sa vytvo-
ria predpoklady pre vyrovnanu kvalitu
nasej Tvarohovej naplne. Pri metdde
»~Schulenburg” sa mlieko cCerpa do
nerezovych vani (vid. obrazok) s ka-
pacitou 3 - 5 ton, kde sa zohreje
a zaocCkuje bakteridlnou kultdrou.
Po predpisanej inkubacnej dobe sa
do pripravenej masy prida syridlo.
Vzniknuta résolova hmota (zrazenina)
sa krdja a uvolnena srvatka sa odvad-
za pre€. Naslednym lisovanim sa zis-
kava tvaroh o pozadovanej susine.
Ten sa prepravi do kuzelového
miesiaceho zariadenia, v ktorom sa
pridava stabilizator naplne (obsahuje
chutové latky a zaroven stabilizacné
komponenty, ktoré davaju tvaro-
hu pozadované pekarenské vlast-
nost). Masa sa vdaka unikatnemu
systému regulovanych pohybov
dékladne premiesi a nésledne plni
do expedi¢nych baleni. Délezitym
krokom po vyrobe je €o najrychlejSie
schladenie produktu, pocas ktorého
sa odoberaju z kazdej vyrobnej davky
vzorky pre vystupnu analyzu. Vysled-
kom priblizne 48 hodinového pro-
cesu (zacinajuceho prijmom surové-
ho mlieka a konc&iaceho chladenim
findlneho vyrobku) je Tvarohova
népli spifhajica odakéavania pekarov,
medzi ktoré patria najma: konstantna
kvalita, stabilita poc¢as skladovania
a samotného pecenia, jednoducha
manipulacia, dlha trvanlivost a vyni-
kajuca chut.
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Xt Michala Hamplova

——— foto: archiv Lesaffre

V minulém cisle naseho Casopisu jste od nas dostali maly navod, jak

zaridit pekarskou prodejnu. Autor clanku zde jako jeden ze zakladnich

stavebnich kamenU prostrediv prodejné uved| persondl. Timto ¢lankem

bych rdda navazala a spolecné se zamyslela nad otazkou personalu.

Proc je tak dulezity?

Odpovéd je docela jednoducha - veskeré dusili, a to
nejenom finanéni, vynalozené na prilakani zakaznika do
prodejny, dokaze nékdy (i nenavratné) zmafit docela jed-
noducha véc - pasivni nebo dokonce nepfijemny ¢lovék za
pultem. Ale co s tim? Co by méla profesionalni prodavacka
ovladat?

Rozhodné se zde nechci stavét do pozice vSevédouci
a velezkusené osoby. Z titulu své pozice personalistky
jsem si k danému tématu malinko ,pficichla“, ale co je
podstatnéjsi, stejné jako vSichni ostatni, jsem zakaznik

a vim, co se mi ve sluzbach libi a co mé naopak vytaci.

Proto bych tento &lanek rada pojala jako takovou malou
inspiraci.

Jak by tedy mohlo vypadat Desatero profesionalni
prodavacky?

Méjte stale na mysli, co si preje zakaznik
° - kvalitni produkt za dobrou cenu,
- kvalitni, pfesnou a rychlou obsluhu s pratelskym
a osobnim pfistupem.

Znejte dokonale prodavany produkt

e Nemusite ho nutné rozlozZit ,na soucastky”, ale
minimalné zakladni informace byste védét mély.
Co by na vami prodavanych produktech zaji-

malo vas samotné? Dokdazala byste doporugit
néco pikantniho ¢&i dietniho?




Budte mila, vesela a usmévava

Tzn. pfivétivy ton. A to, i kdyz clovéku neni
zrovna dvakrat do smichu, zakaznik za to prece
nemuze. Ur¢ité nebude od véci mit na paméti
zasadu: chovej se k jinym tak, jak chce$, aby se
oni chovali k tobé. Zkratka a dobre, s Usmévem
véci, na druhou stranu timto pozna profesional
od neprofesionala.

Se zakaznikem udrZujte staly o¢ni kontakt
Pokud se zakaznikem mluvite, neobracejte se
k nému zady. Pokud ho musite nechat &ekat,
informujte ho. Nezapominejte, ze jste tady pro
néj a kvali nému!

Méjte k zakaznikovi tictu

Ale ne hranou, upfimnou. Idedlnim pomoc-
nikem je kouzelné slovicko ,prosim”. Bude-li
se zékaznik citit nepfijemné, uz se nevrati. Ta-
kovyto zdkaznik je ztraceny zakaznik - té&Zzko
ziskany, lehce ztraceny.

DodrZujte zasady slusného chovani

Kazdého zakaznika zdravime pfi pfichodu i pfi
odchodu. Je vhodné pozdravy obmérovat -
budte kreativni. Pokud zakaznika znate jménem,
oslovte ho jménem, doda mu to na dulezitosti.
Jestlize zakaznikovi trva vybér déle, nespéchejte
na né a snazte se mu byt napomocna. Nikdy
zékaznikovi neskakejte do reci. Jste prece pro-
fesiondl! Na zavér zakaznika slusnou a nevtira-
vou formou pozvéte k dalSi navstéveé - potési
ho, ze je ,zadany”.

UdrZujte stejnou uroveii obsluhy po celou
sménu

Prvni (ranni) zakaznik ma narok na stejné kvalit-
ni servis jako ten posledni (vecerni). Pokud
mate zrovna v nabidce néjaky sezénni &i akéni
produkt, nabizejte ho v8em. Zde pozor - plati
zédsada - nabizi se jen jednou. Pokud tedy
zédkaznik odmitne, podruhé mu stejnou véc uz
nevnucujte.

Zvykacku nechejte v $atné
K tomuto bodu asi jedina poznamka - pekarna
neni louka ani pastvina.

Zachovejte klid i v tézkych situacich

Zejména jde o pripady, kdy si zékaznik na
néco stézuje. Je tfeba mit stdle na pameéti,
ze zakaznik ma vzdy pravdu. Jako prvni je
tedy na misté se omluvit, i kdyz dana stiznost
neni pfimo na vase bedra - vy momentalné
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jednate za svého zaméstnavatele a za jeho pe-
karnu. Pokud je to mozné, vezméte zakaznika
do ustrani, vyslechnéte jej a zkuste najit FeSeni.
Rozhodné na zakaznika nekfi¢te, mél by odejit
spokojeny.

Nezapomeiite na vlastni Cistotu a upraveny
vzhled

Jste dullezitou soucasti celého prodejniho pro-
cesu, musite proto dbat nejen o prodejnu,
prodavany sortiment a Uroveri servisu, ale také
o sebe. Pokud mate néjakou pracovni uniformu,
udrzujte ji stale Cistou a vonavou. Mnohdy jste
to prvni, co zakaznik vidi a podle ¢eho si déla

prvni dojem.

Pro nikoho z ¢&tenafd nebyl Zadny z bodl jisté nicim
novym, prekvapujicim a sami byste urcité zvladli tyto body
sepsat. Jen do toho! Sepiste si vlastni body dle vasich
pfedstav o tom, jak by mél zakaznicky servis ve vasi
pekarné vypadat. Urcité nebude na Skodu mit takovéto
desatero neustdle nékde na ocich (zameéstnancu). Co by
tomu ale mélo predchazet? Posezeni s vasimi lidmi, Ustni
prezentace jednotlivych bodu a jejich detailni vysvétleni. Vy
jste zaméstnavatel a vy ur€ujete, jak maji vasi zaméstnanci
vykonavat praci vasim jménem.

- bez néj vysokych prodeju a hlavné spokojenych a vrace-
jicich se zakaznikG nedosahnete, a veSkeré vase usili vyjde
vnive¢. Vénujte jim tedy svij Cas, vysvétlujte, trénujte, kon-
trolujte a hlavné - nezapominejte na dvé stézZejni zasady:
chvdlit a umét ocenit. To prvni nejlépe verejné (chvali se
verejné, kritizuje se mezi ¢tyfma oc¢ima), a to druhé - umét
nejen slovng, ale také finan¢né.
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text: Michala Kubalova
foto: archiv Lesaffre
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Vuneé dalek

aneb variace na téma chléb
- peCivo z exotickych zemf

Ve Vlastovi¢ce 17 v ¢lanku ,,Zastoupeni skupiny Lesaffre v Cing

aneb Zivot v Ciné z pohledu Evropana”, jsme se letmo dot-

kli nejoblibenéjsiho Cinského peciva - mantou (kynuté bulky

z pSenicné mouky pripravované na pare) a jeji obdoby - baozi,

kterd se oproti mantou navic plni masem nebo zeleninou a ¢asto

tvori zaklad typické ¢inské snidané.

Pojdme se nyni spole¢né na mantou
podivat blize. Jaka je historie tohoto
typického ¢inského peciva? Jaké
jsou vstupni suroviny, postup vyro-
by a jeho spotfeba v dnesni Cing?
A jak se méni se stale intenzivngjsi
globalizaci a oteviranim  hranic?
Treba pro nas bude odlisha a na
kilometry vzdalena technologie inspi-
raci. A kdyz ne, alespon si rozsifime
obzory a mozna ziskame trosku
nadhled nad naSimi kazdodennimi
starostmi  pfi  vyrobé a prodeji
bézného kynutého peciva.

HISTORIE A STATISTIKY

Zag&atek tradice vyroby mantou v Cing
se datuje do doby 475 az 221 pr.
n. I. Mezi produkty vyrabénymi na
bazi fermentovaného tésta mu co do
objemu vyroby i po vice nez 2 200
letech patfi jednoznaéné prvenstvi.

S populaci ¢&itajici 1,3 miliardy oby-
vatel a primérnou spotifebou 84 g
na obyvatele a den (v provincii San-
tung dokonce 600 g na obyvatele

a den) Cini celkova spotfeba man-

tou v Cing 40 miliond tun ro&né.
Uctyhodné ¢&islo! Zvlasté vezmeme-
li v potaz, ze celkova spotfeba
veskerého peciva (v€etné mantou)
je o pouhych 10 miliond tun za
rok vy88i. Pro srovnani: Primérna
spotfeba chleba v Ceské republice
se odhaduje na 43 kg na obyvatele
za rok a ostatniho p$eniéného peciva

na cca 57 kg na obyvatele za rok,
celkem tedy na zhruba 1 milion tun
pecCiva ro¢né. To pfiblizné odpovida
spotfeb& Spanélska a jedné treting
ro¢ni spotfeby peciva ve Francii.

Kdyz uz jsme u téch ¢gisel, ro¢ni
produkce pSenice v Ciné dosahuje
110 milionG tun, z ¢&ehoz pSenice
obecna predstavuje 40 miliontd tun.



Pro srovnani: ro¢ni produkce ryze se
pohybuje okolo 200 miliont tun. Na
vyrobu mantou se ro¢né spotfebuje
28 milion tun mouky.

A co je typické pro &inskou mou-
ku? Vlastnosti pSenicné mouky se
napti¢ Cinou samozfejmé lisi, ale
obecné lze fici, Ze mouka je cha-
rakteristickd vysokou bélosti (diky
pridavku bélicich ¢inidel, jako je ben-
zoyl peroxid - davka omezena na 60
ppm) a nizkym stupném vymleti (tzv.
~Pekar Test").

VYROBA MANTOU

Mantou se vyrabi z pSeni¢né mouky,
drozdi, kvasu nebo startéru, vody
a bez pridavku soli. Po michani
a fermentacni fazi nasleduje tepelna
Uprava v pare.

Existuji 2 typy mantou: mantou z jihu
a ze severu Ciny. Mantou ze severu
maji vzdy kulaty tvar a jemnou struk-
turu, jsou hutné, tézko Zvykatelné
a receptura neobsahuje sul ani
cukr. Predstavuji zhruba 70 %
trzniho podilu. Naproti tomu mantou
z jihu jsou ¢&tverhranné, predkrajené
a maji jemnou strukturu. Jsou sladké
a podavaji se jako dezert. Predstavuiji
zhruba 30 % trzniho podilu.

Nejlépe chutnd mantou za tepla. P¥i
spravné teploté¢ muize byt v parni
lazni udrzovano po dobu nékolika
hodin.

A nyni pojdme k samotné vyrobé.
Fermentace tésta je zajisténa:

A) Startérem na bazi starého tésta
nebo tzv. ,metodou Laomian*

Fermentace pomoci starého tésta
je primitivni technologicky postup,
ktery pracuje s 10 az 15 % starého
tésta na hmotnost mouky. CO,
vznika produkci kvasinek a bakterii
pfirozené se vyskytujicich ve vzdu-
chu a mouce. Tato metoda je znama
tisice let. S védeckym rozvojem se
vS8ak dobfe znamymi staly i nevyhody
této metody. Jednda se zejména

1 Nahore: Mantou ze severu (kulaté)
Dole: Mantou z jihu (¢tverhranné)

o znacnou proménlivost vysledného
tésta, vznik nezadoucich metabolitd
a nutnost pfidavku Na,HCO, (jedlé
sody) pro neutralizaci kyselosti tésta.

B) Kvaskem

Tato metoda je pomérné zdlou-
hava. Proces fermentace vSak muze
byt urychlen pfidanim pekarského
drozdi. Kyselost tésta se snizi
pfidanim hydrogenuhli¢itanu sodného
(Na,CO,), ktery méa rovnéZ pozitivni
vliv na chutové vlastnosti a oblibu
u koncovych spotrebitelu.

C) Drozdim (tuto moznost nemuiizeme
vynechat)

pekaFina/pekarina

Pekarské drozdi se pouziva
pfedev8im pro standardizaci vyro-
by, zvySeni produktivity a snizeni
nakladd. Ddlezity je rovnéz jeho
vliv na zddraznéni aroma hotového
vyrobku. Pekafské kvasinky mohou
byt pouzity bud pro pfimou fermen-
taci, nebo je Ize zaclenit do starych
tést ¢i kvasu.

A JAKE JSOU PERSPEKTIVY
ROZVOJE Vv CINE?

S rostouci Zivotni drovni se méni
i stravovaci navyky. Presto je Cinské
mantou stale zakladem vyzivy oby-
vatel pSeni¢nych produkénich oblasti
severni Ciny a popularni zlistava
rovhéz na jihu zemé. | dnes jedi
Cinané mantou v ramci v8ech tH
jidel denng, a to zejména v sever-
nich oblastech.

Cina v soudasné dobé& otevira sviij
trh a spotfebitelské navyky se méni
pod vlivem zapadnich zemi. Tradi¢ni
vyrobni procesy postupné ustupuiji
a jsou modernizovany a mechani-
zovéany. Pro Cinu tolik typické man-
tou presto zlstava velmi rozsifené
a popularni; poptavka po ném do-
konce roste. Mantou a od négj
odvozené vyrobky se také rozsifily
do ostatnich zemi s pocetnymi
¢inskymi komunitami, jako je Thajsko
nebo Indonésie. Kdo vi, mozna se
v ramci globalizace dostane za par
let i k nam.

Priklad receptury a technologického postupu

Zakladni receptura

Cinska peniéna mouka 100 %
Susené drozdi 0,6 %
Voda (dle vaznosti mouky) 48 %

Zakladni receptura

Typ misiciho zafizeni

spiralni hnéta¢

Miseni 5 minut pomalu, 30 vtefin rychle
Teplota tésta 27 °C
Zrani 10 minut
Prekladani 8 az 12 x
Déleni 60 g
Tvarovani na klonky
Kynuti 45 minut @ 35 °C @ 85 °HR

Vareni v pére

14 minut
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text: Jindra Jiresova
foto: archiv Lesaffre

Velicerychleseblizitermin, od kterého budou muset bytaplikovany
pozadavky nafizeni EU & 1169/2011

. Pripomenme, Ze s vyjimkou

¢l. 9 odst. 1 pism. 1), jenZ se pouzije od 13. prosince 2016, nabude

nafizeni EU €. 1169/2011 U¢innost jiz 13. prosince 2014.

Cim vé&tsi je snaha provozovatelll potravinafskych podnikl
splnit zakonné povinnosti, tim vice otazniki se objevuje
a statni organy jsou zahlceny dotazy a Zadostmi o vysvétleni
nékterych ustanoveni.

Kazdy z vas se jiz urCité seznamil alespori s hlavnimi
zadsadami nového nafizeni, ale je na Case proniknout i do
detailt, a tak se co nejvice vyvarovat zvySené pozornosti
kontrolnich organl, ktera s sebou obvykle nese i finanéni
,odménu® v tom negativnim slova smyslu.

Nafizeni EU ¢. 1169/2011 EU o poskytovani informaci
o potravinach spotiebiteliim

Evropska komise, ministerstva ¢lenskych statd i profesni
svazy v jednotlivych zemich se snazi vyrobctim, dovozcim
a prodejcum potravin pomoci formou doporuceni a dalSich
vysvétlujicich dokumentu.

Jednim z nich jsou ,Otazky a odpovédi k nafizeni (EU)
¢. 1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach
spottebiteli“, kterou vydala Potravinatska komora CR (PK
CR) ve spolupraci s Ministerstvem zemédélstvi CR. Tato
velice uzite€na pfirucka je pod nazvem ,3. revidované
vydani otazek a odpovédi k nafizeni (EU) €. 1169/2011
o poskytovani informaci o potravinach spotrebitelim“
dostupnéd ke stazeni na informaénim portalu foodnet.cz
v sekci aktuality / osvéta spotiebitele.

V pfirucce naleznete konkrétni odpovédi k nejCastéji dis-
kutovanym situacim, jako je dostupnost udajl, velikost
pisma ve vztahu k ploSe obalu, oznaceni slozek ve slozeni,

vyznadovani alergend a dalsi.

Pojdme se nyni na tyto situace podivat detailngji.

Dostupnost udajt

Zakladni udaje, tj. nazev, mnozstvi a pfip. obsah alkoholu
musi byt uvedeny ve stejném zorném poli (nafizeni ale
neurCuje, zda se musi jednat o predni stranu obalu - tzv.
shlavni zorné pole®).

Velikost pisma ve vztahu k plose obalu

U pravouhlych nebo krabicovych oballl je posuzovanou
plochou nejvétsi plocha ohrani¢ena hranami obalu. U ne-
pravidelnych tvar( (jako jsou napf. kelimky, lahve apod.) se
posuzuje cela plocha bez dna, vicka a zakfivenych c&asti,
které nelze potisknout. Povinna velikost pisma je pak podle
vyhodnocené plochy 1,2 mm nebo 0,9 mm (je-li nejvétsi
plocha < 80 cm?), pficemz se méri velikost malého ,x").

V povinné velikosti pisma je nutné vyznaCovat povinné
Udaje podle ¢l. 9. Ostatni text na obale uz pozadavek na
velikost pisma splfiovat nemusi.

Oznaceni slozek ve slozeni

Mezi upfesnéna pravidla, kterd nebyla dosud Uplné zazita,
patfi uvadéni slozek, které se ve slozeni vyskytuji vicekrat.
Takové slozky je nutné také tolikrat vyznadit. Pokud bude
pSenicnd mouka ve slozeni na tfech raznych mistech
(soucasti podslozek, které jsou oddélené rozepsané), musi
byt na kazdém misté vyznacena znovu. Smeésné slozky
musi byt rozepsany vzdy - i kdyZ je jejich obsah niz&i nez
2 %.



AKTUALNI SITUACE
V POTRAVINARSKE
LEGISLATIVE

Toto pravidlo bylo jen v c&eské legislativé (vyhlaSka
&. 113/2005 Sb.), ale vyrobci mimo CR jej dodrzet nemuse-
li. Smérnice EU 2000/13 to takto striktné neprikazovala.
V nafizeni 1169/2011 je ale pfisné&jSi formulace a i smésné
slozky pod 2 % je nutné rozepsat, pokud predpis EU
nenafizuje jinak (napf. koreni, ovoce, zelenina, byliny
rozepsany byt nemusi).

llustraéni foto a jiné obdobné formulace u obrazka
Zasadni legislativni pozadavek je, ze spotrebitel nesmi byt
klaméan. Pokud jsou na obale zobrazeny jiné slozky, nez
baleni obsahuje, SZPI pii kontrole posuzuje vzdy konkrétni
pfipad. Je tfeba si uvédomit, Ze sice mohu pouzit obrazek,
ktery uplné vérné neodpovida obsahu, protoze chci zvysit
atraktivnost potraviny a jeji prodejnost, ale hranice jsou
omezené. Z4dna formulace typu ,névrh na servirovani“,
slustraéni foto“ apod. mé neopravnuje k tomu, abych na
obrazek vyznacila cokoliv. Navic kazda slozka ve vyo-
brazeni musi byt ve slozeni doplnéna prisluSnym udajem
O jejim mnozZstvi.

Podle posledniho stanoviska Ministerstva zemeédélstvi Ize
obrazky slozek charakterizujicich prichut (nejcastéji ovoce,
jehoz chut je tvorfena pouze aromatem) zobrazit pouze
v pfipadé pouziti pfirodniho aroma. Pokud vyrobek neob-
sahuje ovocny podil nebo pfirodni aroma, nelze obrazek
ovoce na obale pouzit.

Vyznacdovani alergent

je velmi diskutované téma od zvefejnéni textu nafizeni
v evropském véstniku (seznam sledovanych alergent je
v Priloze Il nafizeni). Formulaci ,M0ze obsahovat stopy...“
sice Ize pouzit a obvykle ji doporu€uji auditofi kontrolnich
systémi z ddvodu mozné kfizové kontaminace, ale pouze
za predpokladu, Ze vyrobek obsahuje opravdu jen stopy
alergent. Oficialné jesté limity stanoveny nebyly, ale SZPI
zatim posuzuje stopové mnozstvi do max. 10ti nasobku
meze detekce analytické metody pfislusné laboratore. Kon-
trolni organy maji pfistroje velice citlivé a je nutné s tim
pocitat. Na rozdil od pfistupu Slovenska je nutné do for-

mulace zahrnout ,stopy“ (Slovaci na slové stopy netrvaji),
protoZze spotrebiteli by méla byt sdeélena jasna informace,
zda alergen ve vyrobku je nebo neni a pfiblizné v jakém
mnozstvi.

Prodej nebalenych potravin

Clanek 44 nafizeni 1169/2011 EU umozfiuje jednotlivym
statim prijmout narodni pravidla pro prodej nebalenych
potravin. Pozadavky pro oznaceni stanovi § 8 navrhu nove-
ly zadkona ¢&. 110/1997 Sb. o potravinach v nasledujicim
rozsahu a tyto uUdaje musi byt v misté prodeje (udaje
s,na vyzadani“ tuto podminku nesplfiuji. Prodavajici musi
spotrebiteli informace poskytnout pfimo, spotrebitel o né
nezada):

- nazev vyrobku,

alergenni latky,

datum pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti,

zemé nebo misto plvodu,

VLo y

dalSi povinné udaje dle ¢l. 10 nafizeni resp. Prilohy Il
- pokud je vyrobek ,se sladidly“ v&etné& souvisejicich
upozornéni, pokud obsahuje Iékofici, kofein, fytosteroly,
fytostanoly a jejich estery,

- datum zmrazeni - jedna-li se o0 maso, masné polotovary,
nezpracované produkty z ryb.

Na vyzadani poskytne prodavajici tyto informace:

- slozeni vyrobku,

- informace o mnozstvi slozek charakteristickych pro
danou potravinu.

Potraviny ur¢ené pro zvlastni vyzivu nebo dopliiky stravy
Ize uvadét na trh pouze balené. Sankce za poruseni tohoto
pozadavku zahrnuje § 17 novely zékona odst. 2 pism. ) do
maximalni vySe 3 mil. K¢.

Sankce za spravni specifikované delikty byly obecné
v navrhu zakona zvySeny - podle druhu az na 50 mil. K¢&.

Pridatné latky

Seznam povolenych pfidatnych latek vcéetné maximalnich -
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limith a podminek jejich pouziti je zpracovan do pfilohy
k nafizeni EU ¢&. 1333/2008 - publikovana byla jako nafizeni
1129/2011 a je pouzitelné od 1. 6. 2013. Timto aktem byla
zru$ena Ceska vyhlaska 4/2008 Sb.

Stale jesté nebyla zpracovana oprava chemickych nazvd,
jejich sladéni s ostatnimi predpisy a zvyklostmi v CR. Kate-
gorizace skupin potravin zmifiovanych v nafizeni 1129/2011
je zatim k dispozici jen v angli¢tiné a Ize ji pouzit jako
pomocné voditko.

Kompetentni organy dostavaji stdle hodné dotazi na to,
kdy lze pouzit formulace ,bez pfidatnych latek” pfipadné,

kdy je nutné pridatnou latku do sloZeni uvést.

Pridatné latky neni nutné vyznacovat v seznamu slozek

- pokud se jednd o latky pomocné (tj. zjednoduSené
fe€eno na zagatku vyroby ve vyrobku jsou a bé&hem
technologického procesu se spotfebuiji),

- pokud jsou do vyrobku vneseny jinou slozkou

a v kone¢ném vyrobku neplni technologickou funkci.

NOVINKA

R R N N

Objednavky:

tel.: 055/72 01 066-7, fax: 055/72 01 068, e-mail: obchod@lesaffre.sk

Formulaci ,bez pfidatnych latek® Ize pouzit v pfipadé:
- kdy se ve vyrobku pridatna latka muze vyskytovat, ale
vyrobce ji zamérné nepfidava,

- musi byt vyznac¢en konkrétni druh nebo skupina aditiv
(napf. ,konzervanty®),
- obsah pridatné latky je pod mezi detekce pouzité labo-

ratorni metody a toto pravidlo se tyka i vySe zminénych
pfipadl, kdy neni nutné tuto latku ve slozeni vyznacovat.
Pokud je tedy do vyrobku jinou smésnou sloZzkou vne-
sen napf. konzervant a neplni tuto funkci ve finalnim
produktu, musi byt jeho obsah ve ,stopovém mnozstvi“,
jinak je tvrzeni bez konzervantl povazovano za klamavé.

Pridatné latky vzniklé v pribéhu technologie (fermentace)
se na obal nevyznaduiji.

INZERCE

LESAFFRE

www.lesaffre.sk
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pekarina/pekarina
Navstivill sme
EUROPAIN 2014

text: Josef Felgr
foto: archiv Lesaffre

V letoSnim roce jsme méli opét moznost navstivit mezinarodni
veletrh Europain, ktery se kona tradicné jedenkrat za dva roky

/Nt

v Parizi na zac¢atku brezna, tentokrat konkrétné 8. - 12. 3.

Europain je veletrh se zaméfenim na obor pekarstvi
a cukrarstvi. V pekarfském oboru nejen na zapad od naSich
hranic skuteény pojem - mnoho odbornikil z naseho oboru
zaméFenych veletrhl na svété (spole¢né se Sanghaji a Los
Angeles). Ti z vas, ktefi mohou srovnavat s veletrhem
v rakouském Welsu ¢i tuzemskou Salimou, nam jisté daji
za pravdu, Zze Europain je ve srovnani s nimi velkorysy.
Letosni vystavni plocha méla rozlohu 68 tisic m? a ucastnilo
se ho vice nez 800 vystavovatelt z 29 zemi svéta.

Kromé toho, Ze zde mUzete vidét vétSinu svétovych vyrobct
a dodavatell pekarskych surovin, stroji a zafizeni a mno-
ha dalSich souvisejicich s oborem pekarenstvi, je soucasti
veletrhu mezindrodni mistrovstvi svéta pekafl a cukrara,
znamy Lesaffre cup, ktery je tradiéné sponzorovan nasi
matefskou spole¢nosti. Jedna se o utkani druzstev jed-
notlivych zemi, které soutézi v tradi¢nich pekarskych dis-
ciplinach, a navstévnici mohou sledovat jejich uméni piimo
na vystavisti.

Nase spole¢nost uvitala zakazniky z mnoha zemi na
stanku v hale 5. Mezi hlavni novinky, jimz jsme vénovali

J Lubos Halaska na kole

onde de la

vyznamné misto, byly prezentace zlepSujicich pripravki

a smeési, kde zakazniky zaujaly hlavné koncentrované
smési pod znackou Inventis, a naSe kompletni nabidka
tekutého drozdi: Kastalia pro remesiné pekarny a 300l
kontejnery pro prumyslové odbératele. Navstévnici naseho
stanku méli také moznost ochutnat i finalni vzorky Cerstvé
nape€ené na vystavisti. V oblasti marketingovych aktivit
bylo stézejnim bodem blizici se Ctyficaté vyroCi otevreni
prvniho pekarského centra Baking Center™, jez je nyni
popularnim mistem setkavani pekaf po celém svété. Jed-
no z nich provozujeme i v sidle nasi poboc¢ky v Olomouci.

A co s veCerem po navratu z vystavisté? Vyhodou
konani veletrhu v Pafizi, jedné z nejoblibenéjsich evrop-
skych metropoli, je moZnost vecerni prochazky po meésté
s navstévou pamatek Ci alespon posezeni v typické kavarné.
Cestovani po mésté je snadné diky systému priméstskych
vlakll a metra. V leto$nim roce nas potésilo velmi prijemné
jarni pocasi, jez pfimo vybizelo k cestovani pomoci sité
pUjc¢enych bicykll, jez za mirny poplatek muZzete libovolné
pouzivat a vratit v jakékoliv automatické vypujéni stanici,
kterych jsou po celém mésté desitky. MUzZete tak cestovat
rychle, ekologicky a vidét vice nez pfi cestovani metrem.
Doufame, Ze vés tato reportdZ zaujala a téSime se s vami
na setkani pfi pfistim Europainu v roce 2016.
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% O ak
foto:Jan Andreas,
laskave poskytl Magistrat

~-mésta Olomouce

Poprvé jsem se do Olmiku, jak nézné prezdivaji Olomouci vsichni, kdo
maji toto mésto radi, dostal v ramci ozdravného pobytu na zdkladni
Skole. Bylo to v listopadu 1989, kdy nejen v Praze probihaly demon-
strace proti tehdejsimu rezimu. My, déti ze smogem suzované Prahy,
jsme dostaly sanci se nadychat trochu Cerstvého vzduchu a v [Uné je-

/s 7 /

senické prirody jsme se pripravovaly na prijimaci rizeni na stfedni skoly.

Béhem ozdravného pobytu jsme
mimo jiné podnikly i vylet do Olo-
mouce. Z té doby mi ovSem na
mésto moc vzpominek nezUstalo.
Pouze puldenni cestu rozhrkanym
autobusem mam stale v hlavé. Pod
tihou téchto vzpominek, kdyz jsem
byl pozvan na pfijimaci pohovor do
firmy Lesaffre v Olomouci, jsem zacal
na cestu podnikat velké pfipravy. Do
batlzku jsem si pfipravil nasmazené
fizky a pfibalil vodu na dva dny. Pro
jistotu. K mému velkému prekvapeni
mé Pendolino z Prahy do Olomouce
velice pohodiné dopravilo presné

za dvé hodiny. Zadny jiny bé&zné

dostupny dopravni prostfedek neni
rychlej8i. V dobé&, kdy vlak brzdil do
zastavky Olomouc hlavni nadrazi,
jsem ani nestacil dojist zbytek
prvniho smazeného fizku. A pfestoze
jsem hodné spéchal, ohryzanou kost

_ll OLOMOUC

jsem opravdu nezastr¢il do sitky na
sedaéce :0) Cestné.

KRATCE NEKOLIK NUDNYCH, ALE
NEZBYTNYCH UDAJU
Mésto  Olomouc  (Olomouc je
zenského rodu, nikoliv muzského,
jak  vSichni, vcetn& olomouckych
rodaku, bézné pouzivaji) se nachazi
na stfednim toku Feky Moravy, na
soutoku s fickou Bystfici v cen-
tru Hané. Zije zde zhruba 100 tisic
obyvatel, mésto je €asto nazyvano
metropoli Hané. A je to rozhodné

pravda. V Olomouci, ktera je zaroven
sidlem Olomouckého kraje, sidli
v8echny spravni organy celého kraje,
Univerzita Palackého, Olomoucké
arcibiskupstvi a mnoho dalsich.

Z velice zajimavé a pestré historie
Olomouce bych rad pfipomnél jen
par udalosti, které zasadné ov-
livnily mésto a jeho architekturu.
Predevsim se jedna o 16. stoleti, kdy
byla zalozena olomoucka univerzita,
ktera je v naSich zemich po Praze
druhd nejstarsi. Dale druhou polovinu
17. stoleti, ve které bylo vystavéno
staré mésto tvofici dnes centrum
meésta,

Trojice (zapsany v UNESCO od roku
2000). Nelze ale zapomenout na
18. stoleti, které proménilo Olomouc
v hraniéni vojenskou pevnost. Pravée
z této doby se v okoli Olomouce za-
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choval nespocCet malych vojenskych Projizdét a zastavit se pritom
pevnustek, pordznu roztrouSenych v Olomouci, to opravdu neni risk, ale
v nové zastavbé. Soucasna komeréni rozhodné spravna a jedine¢na volba.

doba se s timto pozlstatkem

davnych ¢&asl vyrovnala po svém. DOPORUCUJINAVSTIVIT
V jedné z budov je muzeum, ve
druhé se péstuji zampiony, v dalsi www.zoo-olomouc.eu
pevnosti je umisténa herna na paint- www.flora-ol.cz
ball. V pozustatku hradeb v centru www.moravskedivadlo.cz
mésta je dnes poschovavanych snad www.olmuart.cz
10 rlznych barl, kavaren, restauraci www.olomouckytrh.cz

a dokonce no¢ni klub. www.forty.cz

N A A 4

www.golf-olomouc.cz

Za prohlidku jisté stoji Horni

namésti se svymi dvéma domi-

nantami: radnici s orlojem a dale ’

s jiz zminénym Sloupem Nejsvétéjsi - ‘

Trojice. Z Horniho namésti se na- 0|omouckv kraj

horu dostanete na Dolni namésti.

Ne, to opravdu neni chyba pisatele.

Skute¢né se z Horniho namésti jde

nahoru na Dolni ndmésti, coz je jed- > th\ed na radnici a koste}\ svatého Motice
. . I Ariénova kasna (v pozadi sloup

na z takovych zdejSich roztomilosti. Nejsvét&j&i Trojice), Horni namésti

Dale hradby, spousty rliznych zakouti,

kostelickt, kaSen a také meéstsky

park, ktery se nachazi pod hradbami

u feky Moravy, v podstaté v centru

mésta. Dale je tfeba pfipomenout

vyhlaSenou olomouckou zoo, ktera

nasla své misto na Svatém Kopecku,

kde méstu dominuje nadherna bazi-

lika Navstiveni Panny Marie a odkud

je uchvatny vyhled nejen na celou

Olomouc, ale za dobré viditelnosti

i skoro na celou Hanou.

Kazdopadné souc¢asna Olomouc
je opravdu nadherné mésto plné
milych a ochotnych lidi. Mésto je
piné Zivota, kond se zde mnoho
nejriznéjsich sportovnich i kulturnich
akci. Je to moderni evropska metro-
pole, ktera na vas dychne svym
historickym koloritem i sou€asnym
aktivnim a mnohobarevnym Zivotem.
Dle mého nazoru je Olmik ideal-
ni a velmi pfijemné misto k Ziti.
V Zadném pfipadé zde neplati prvni
ver§ Mladkovy nejznaméjsi pisné:
.Jel jsem jednou taborit Skodou 100
na Oravu. Spécham, proto riskuji,
projizdim pres Moravu....*
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MOBILNI

text: Igor Nosek
foto: archiv Lesaffre
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KANCELARV

Nize naleznete nékolik aplikaci, které se daji stdhnout zdarma pres aplikaci Obchod Play, ktera je

automatickou soucdsti operacniho systému Android. Aplikace jsou vSechny z kategorie Zivotni styl,

pomuzou hlavné pfi organizovani marketingovych akci pro vase zakazniky.

PRUVODCE VINEM
(CZ)

Aplikace vas seznami
s rznymi druhy vin, jejich rozdélenim,
vyrobnimi  postupy i odradami.
Poznate zajimavé vinarské kraje,
dozvite se néco o historii vinafstvi
v Ceské republice.

V mobilnim pravodci naleznete:

- mapu vinarskych regiond,

- detailni popis vinarskych regiontd
na Moravé a v Cechach,

- historii vinarstvi v Ceské repub-
lice,

- kategorizaci vina (stolovani, zemi
plvodu, kvalitu a dalsi),

- seznam a detailni popis kazdého
vina s obrazky hroznl a zakladni
charakteristiky.

WINERYAPP
OKOSTUJSK VINO VINO
(SK) _

t®
Aplikace WineryApp je pro lidi, ktefi
maji radi vino a chtéji se k nému
dostat jesté blize.

V aplikaci najdete mnoho vinafa,
u kterych si pfimo z aplikace mUzete
objednat koStovku vina, a kdyz vam
bude chutnat, urcité neodejdete
naprazdno!!

Aplikace vas k vinaftim naviguje
pomoci Google navigation az pred
jejich sklep. Kdybyste stale nemohli
trefit, mlzete zavolat pfimo z app
vinafi, ke kterému mate namifeno.

Véfime, ze prostfednictvim aplikace
se vam otevie novy svét vin a uz
nebudete muset feSit nakup vina
v néjakém nakupnim fetézci - hledejte
domaci kvalitu, sami uvidite, kolik
vina a vinafl se nachazi i ve vaSem
okolil

PIVOVARY (CZ/SK)

Zajima vas, Kkolik

minipivovarl existuje
a kde jsou v Ceské a Slovenské re-
publice? Nebo vas uz nebavi béhem
dovolené navstévovat jen hrady
a zamky a mate chut si zajit na
dobré lokalni Cerstvé pivo? Vyuzijte
specialni aplikaci.

Vlastnosti:

- prehledné zobrazeni v&ech
pivovard v Ceské republice a na
Slovensku,

- detailni informace o pivovaru
s moznosti kontaktovani pfimo
z telefonu,

- moznost spusténi navigace ke
konkrétnimu pivovaru pfimo
z aplikace,

- moznost oznadit si oblibené

pivovary,

- hodnoceni pivovaru a kvality
piva.

ALKOHOL
KALKULACKA

Alkohol kalkulacka
je interaktivni aplikace pro zjisténi
mnozstvi zbytkového alkoholu v krvi
a tim rdmcové urceni ¢asu, kdy bu-
dete ,na nule“.

Alkohol  kalkulatka ma  pred-
definovanych vice nez 30
nejoblibenéjsich napoju, jako napt.:
- pivo - 10°, 11°, 12°, stout,

- vino - bilé, Cervené, portské,

- destilaty - rum, fernet, becherov-
ka, vodka, tequilla, whisky, koriak
atd.,

- michané drinky - Pina Colada,
Sex on the Beach, Tequilla Sun-
rise, Bloody Mary, Cosmopolitan,
Margareta atd.

Ceskou verzi aplikace podpofil
BESIP. Vypocet je pouze orientaéni,
mnozstvi zbytkového alkoholu v krvi
se u rlznych osob lisi. Nezapominejte
také na zhor3ené vnimani, pozornost
a orientaci pfi stavu tzv. kocoviny.

V pfistim dilu naseho miniserialu
se podivame na oblibené aplikace
v kategorii ,Cestovani a mistni in-
formace*.
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Neﬂep dny
V roce jsou
prece svatky!

Statni svatek je skvéla véc. Dospéli (vétsSinou) nemusi do prace, déti do

Skoly, mizeme dlouho spat a - dilezité - nebézi nam vikend. Svdtek je

zkratka den volna jaksi navic, takova prémie.

text: Tomds Podivinsky,
Ivana Drozdova

Svéatky byly, jsou a vzdy budou tak trochu politické,
naboZzenské a kulturni téma. Svatek se nevyhlasuje jen
tak, ale vzdy za uc€elem pfipomenuti néceho vyznamného,
zpravidla néjaké historické udalosti, kterou vétSina povazuje
za hodné dllezitou.

Ve svétcich nemlze byt zmatek; proto mame zvlastni
zékony, kterymi se svatky ur€uji. Zakony schvaluji poslanci,
takZe chcete-li zavést novy svatek, musite jich presvédgit
dost, Zze se tehdy a tehdy stalo néco tak vyznamného, aby
to stélo za kazdoro¢ni slaveni. Proto se také svatky tak moc
neméni, protoze dohodnout se nebyva lehké.

Ostatne, kazdoro¢ni slaveni neni - alespofi u nas - zcela
pfesny vyraz. Plati totiz, ze pokud svatek pfipadne na
vikend, mame smulu. Ten rok prosté o svatek pfijdeme. To
je ryze formalni pristup, takovy uredni. Pfipomenout si néco
vyznamného Ize i o vikendu. V nékterych zemich ovSem
plati, Ze svatek pfipadajici na vikend se nahradi jinym dnem
volna, tfeba v patek pred onim vikendem ¢i v pondéli po
ném. To je pfistup - Fekl bych - trochu jizansky, z néhoz je
zfejmé, Zze nejde o to pfipomenout udélost, ale hlavné jde
o to slavit, vcelku cokoliv a kdykoliv. A to pfece nemuze
zhatit ten nesmysiny kalendaf, co nam sazi svatky na so-
boty a nedéle.

SVATKY V CESKE REPUBLICE
V Cesku mame na svatky zakon ¢&. 245/2000 Sb. Ten

rozliSuje 3 druhy zvlastnich dnu: statni svatky, ostatni svatky
a vyznamné dny.

Statni svatky

Statni svatky jsou dny, kdy se nepracuje. Zakon se
neobtéZuje zddvodrovat, pro¢ pravé tyto dny jsou statnimi
svatky. Podle nazvu to musite poznat. Dalo by se Cekat,
Ze to budou dny, kdy se stalo néco vyznamného, zejména
pozitivniho, protoze slavit néco zlého prece neni normalni.
Neni to tak ale vzdy. Tak tfeba updleni mistra Jana Husa
by se nechtélo slavit ani Zikmundovi; takze v tento den je
tfeba nikoliv slavit, ale truchlit!

1. leden - Den obnovy samostatného ¢eského statu

Ona ,obnova“ samostatného ¢eského statu (1. 1. 1993) je
ponékud komickd; obnovili nam ho nasi dneSni nejmilejsi
sousedé, Slovaci, a to tim, Ze se od nas osamostatnili.

Slovenské

y foce jsau pfece
svatky!

.....

.....

woww esaffre sk

suiatky

-
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Jak se daji véci hezky pojmenovat. Neznaly ¢tenar z jiného
kontinentu by si mohl myslet, e Cesi po tézkych bojich
v tento den ziskali nezavislost...

8. kvéten - Den vitézstvi

Kdysi jsme konec valky (1945) slavili 9. kvétna. Druha
svétova valka ale samozfejmé nemohla skonéit uplné vSude
ve stejny den; poCatkem kvétna se konecné prestalo bojo-
vat v celé Evropé, nékde dfive, nékde pozdéji. Kazdopadné
konec valky je duvod slavit.

5. Cervenec - Den slovanskych vérozvéstti Cyrila a Metodéje
Jak vime, ze tito dva panové pfisli zrovna 5. 7., to fakt
nechépu. Ze by se nasly jejich cestovni doklady s razit-
kem hrani¢niho prechodu v Mikulové? Ve skute¢nosti to
byl papez Pius IX. pfed asi 150 lety, kdo urcil tohle zcela
smys$lené datum. (Vice na toto téma v nékterém z dalSich
Cisel.)

6. Cervenec - Den upaleni mistra Jana Husa
V roce 1415 ukazal pétactyficetilety Hus odvahu a trval na
svém. A byl potrestan a justi¢né zavrazdén.

28. zari - Den ¢eské statnosti

Dalsi vrazda v naSich dé&jinach. V pondéli 28. 9. nechal
Boleslav zavrazdit svého bratra Vaclava |, pozdéji svatého
Véclava a patrona Ceskych zemi. Zajimavé je, e zname
presny den, ale nevime, ktery rok to byl. Oficialné uvadi his-
torikové ,asi 935 nebo 929“. To je trochu jako s pfichodem
Cimrmana do Liptékova: bylo to na podzim roku 1906, plus
minus 200 let.

28. rijen - Den vzniku samostatného éeskoslovenského
statu

Tak tomuhle dnu rozumim. V roce 1918 se Cesi a Slovéci
kone¢né trhli od Raku$aki a Madarl. To se da slavit.
(Pozdéji se Slovaci trhli od Cechtl a slavi to stejn& vydatng,
cozZ jim preju.)

17. listopad - Den boje za svobodu a demokracii
Tenhle svéatek prozivam emocionélné, protoZze jeho druhy
duvod z roku 1989 jsem zazil a vim, o co S$lo.

Ostatni svatky

V tyto dny se také nepracuje. Nechapu, v ¢em je rozdil
mezi statnim a ostatnim svatkem; ale nemdzu rozumét
v8emu. Mozna poslancim zékon pripadal prili§ kratky, tak
ho chtéli natahnout.

1. leden - Novy rok

Je tfeba se vyspat po bujarych oslavach. VSimnéte si, ze
tento den je také statnim svatkem. Asi pro jistotu, aby bylo
kazdému jasné, Zze 1. 1. se fakt nepracuje. Vzdyt v tento
den maji zavieno i ¢eské obchodaky!

Velikonoéni pondéli

TroSku divny svatek, kdyZz neméa pevné datum. Ale tenhle
svatek zase ma jednu skvélou vyhodu: nikdy neni o vikendu.
Vic takovych!

1. kvéten - Svatek prace
Skvéla véc, byva uz hezky, a od té doby, co se nemusi
chodit mavat do pravodu, si to pokazdé uziju.

24. prosinec - Stédry den

25. prosinec - 1. svatek vanoéni

26. prosinec - 2. svatek vanoéni

Véanoce jsou pro mé ten nejvétsi svatek. Kazdy zna, kazdy
chéape, neni tfeba komentovat. (Hned 3 dny v kuse!)

SVIATKY NA SLOVENSKU

Na Slovensku rozliSujeme $tatne sviatky, dni pracovného
pokoja a pamétné dni. Ich zoznam upravuje zakon
€. 241/1993 Z. z. Pocet oblubenych, nacerveno vyfarbenych
dni v kalendéari je u nas az 15, ¢im sme spolu s Cyprom
obsadili prvé miesto spomedzi &lenskych krajin EU.

Statne sviatky
Na Slovensku mame celkom 5 $§tatnych sviatkov.

1. januar - Den vzniku Slovenskej republiky

Samostatna Slovenska republika vznikla 1. 1. 1993. Tento
defl si hmlisto pamatam este z cCias, ked som chodila do
Skoly s aktovkou vac¢Sou a tazSou nez som bola ja. Hoci
sa dodnes nazory na rozdelenie CSFR roznia, uz sme si
vSetci zvykli a tento defl oslavujeme spolocne.

5. jul - Sviatok svatého Cyrila a Metoda

Sviatok poukazuje na previazanost slovenského a ceského
naroda trvajucu vy$e 1000 rokov. V obidvoch krajinach si
pripominame prichod solunskych bratov, nesucich, okrem
inych darov, aj prvé slovanské pismo na Velku Moravu, ktora
sa nachadzala na uzemi dneSného Slovenska a Moravy.

29. august — Vyrocie SNP

Slovenské narodné povstanie (1944) a odvaha povstaleckej
armady sa oslavuje naozaj opravnene. Aj napriek porazke
nemeckymi okupacnymi jednotkami povstanie pokracovalo
partizanskym spésobom boja.

1. september - Den Ustavy Slovenskej republiky

V roku 1992 bola schvalena ustava, hierarchicky najvysSie
postaveny pravny predpis platny v Slovenskej repub-
like, a bolo rozhodnuté. Slovensko sa stalo samostatnou,
suverénnou a demokratickou republikou.

17. november - Den boja za slobodu a demokraciu
1939 a 1989, dva dobré dévody si tento der pripomendt,



dva dobré dbévody oslavovat Studentov a slobodu.
Dni pracovného pokoja

Slovaci si evidentne zasluzZia vela oddychovat, kedze mame
tychto dni pomerne dost. A nakolko vacSina z nich je
nabozenského charakteru, dalo by sa povedat, Zze sme si
ich v podstate vymodlili.

6. janudr - Zjavenie Pana (Traja krali a vianoény sviatok pra-
voslavnych krestanov)

Velky piatok
Na Slovensku sa odpoc¢iva o defi dlhsie a skér ako
v susednych Cechach.

Velkono¢ny pondelok

Zenami velmi obliben4 tradicia oblievadiek a $ibagiek je uz
hlavhe v mestach na pomalom Ustupe a oslavuje sa skoér
komornejsie, s rodinou, pripadne dovolenkovo.

1. m&j - Sviatok prace
Ako krajsSie oslavit pracu nez sladkym ni¢nerobenim
a lefiosenim?

Zivotni styl/zivotny Styl

8. mdj - Den vitazstva nad faSizmom
Ukoncenie druhej svetovej vojny si treba uctit.

15. september - Sedembolestna Panna Maria

Svata stolica dava SR povinnost reSpektovat uvedeny deri
ako deri pracovného pokoja a vSetci Slovaci su za to
vdaéni.

1. november - Sviatok vSetkych svatych
Svéti zosnuli maju na Slovensku svoj vlastny def na pri-
pomenutie.

24. december - Stedry defi

25. december - Prvy sviatok viano¢ny

26. december - Druhy sviatok vianoény

Myslim, Ze tu netreba ni¢ pisat — iba sa teSit na tie dalSie
Vianoce...

Souhrnny prehled ¢eskych a slovenskych svatkd a

vyznamnych dnd prindsime na samostatném plakatu,

ktery je soucastf tohoto ¢asopisu.

INZERCE

Hladate kvalitnu

orechovu pinku
Za rozumnu cenu?

LESAFFRE

Kontaktujte nas !

Tel.: 055/7201066-7, fax: 055/7201068, e-mail: odbyt@lesaffre.sk
www.lesaffre.sk



RECEPTORWZ

— TECHNOLOGIE USPOR

eceptory nedavno uvedené
R na trh jsou , kontrolory” vyro-
by a pecuji o vyrobni procesy
do nejmensich podrobnosti. Tato
zafizeni byla vytvorena specidl-
né pro pekarsky a cukrarsky obor
a jsou fizena programem Receptor.
Jde o inteligentni systém spravo-
vani receptur, ktery je vybaven
kontrolnim a méficim zafizenim.

Pfinosem systému je moZnost fizeni

vyroby z Urovné centraly v konkrétni

provozovné anebo ze vzdalenych vy-
robnich podnikd. Tak se optimalizuji
vyrobni a prodejni procesy a znacné
se zlepSuje hospodareni ve skladech
— snizuji se zbytecne vydaje.

Eliminace ztrat probihda v nékolika
etapach a uzlovych bodech vyroby,
ale zakladem je spravné hospoda-
feni se surovinami a recepturami.
Zachovani proporci, presné vazeni
surovin a dodrZovani vyrobnich
technologii umoznii dosahnout vyso-
ké kvality hotovych vyrobk( a hlav-
né — opakovatelny vysledek, ktery si
ziska daveéru nasich klientd.

Dodavame tfi druhy zafizeni:
Receptor Série B (BIG), Receptor

Jak zlepsit vyrobni proces, aby byl jesté
efektivnéjsi? Kde hledat dalsi zisky?

Lze zlepsit plynulost vyroby v pekdrndch?
Setfeni na kvalité, surovindch, koupé levnéj-
sich polotovart nebo rezignace na odborné
vzdélavani zaméstnancu a investice do obno-
vy stroji bohuZel nepomahdad k dosazeni lep-
sich vysledkd, ale ¢asto prinasi opacny efekt.
TakZe, kde mazZeme najit dalsi zisky?

SOLUTION

Série S (Small) a Receptor Série
WM (Wall Mount). Dodatecné

k Sérii Ba WM je moznost pripojeni
platformové vahy W-500.

Ize sledovat technologicky proces
a vyvarovat se chyb v kazdé jeho
etapé. Kontrola vyroby zarucuje
udrzeni trvale vysoké kvality a opa-
kovatelnosti hotovych vyrobkd.
Zarizeni Receptor je nositelem
certifikdtu CE a je vyrabéno ru¢né

z vysoce kvalitni nerezi. Receptor

je vybaven prachotésnym a vodo-
tésnym dotykovym monitorem.
Zarucujeme dlouhou Zivotnost
zafizeni. Pouzity software je velice
dobre sladén s vahou, co zarucuje
velmi rychlou reakci vahy a vysledek
vazeni se ihned ukazuje na dotyko-
vém monitoru.

Je také vybornou moznosti kontroly
a eliminace chyb zaméstnancu.

Radi Vam nase vyrobky bezplatné
predvedeme ve Vasich pekdrnach
a dalsich provozech!

Software Receptor
umoznuje fidit techno-
logicky proces a recep-
tury, které zapisuje
pfimo v zafizeni

v pribéhu vyroby.

Diky moZnostem
zapisovani raznych
Udaju (receptura,
dalsi parametry
vyroby — teplota
vody, tésta, doba
peceni) véetné zadani
Ukolu konkrétnimu zaméstnanci




RECEPTOR Série B

Technicka specifikace

RECEPTOR

Monitor 15“ dotykovy
Prachotésny
Vodotésny
TECHNOLOGIE
Naprogramovani Receptor
, Rozméry 1650x420x100
Rozsah vazeni 0-100 kg
U S P O R Presnost do5g
Provedeni Nerez
1— Zéaruka 24 mésicl

V cené je technicka podpora a aktualizace
P zdarma na jeden rok.

RECEPTOR Série S

Technicka specifikace

UPLNA KONTROLA RECEPTUR

PRESNE PLANOVANI VYROBY
A EKONOMIE SUROVIN

Monitor 5,7“ dotykovy
Prachotésny
Software, ktery je nainstalovany na vysoce kvalitnich gﬂi?ﬁiiﬂﬁmy
zafizenich, umoZiuje najit Uspory v kazdé fazi vyroby. Naprogramovéni Receptor
Ovladani receptur je intuitivni a probiha pomoci Rozméry 480x400x140
, . . Rozsah vazeni 0-50 kg

dotykového displeje. Presnost dolg

Provedeni Nerez
Receptor je jednoduché a velmi presné spravovani Zaruka 24 mésicd

V cené je technickd podpora a aktualizace zdarma na jeden rok.

RECEPTOR Série WM

receptur, které umoznuje systematickou kontrolu
vyroby a pfinasi mnoho vyhod.

Receptor je:
e zaruka udrZeni trvale vysoké kvality vyrobk
Technicka specifikace
e zaruka ziskani opakovatelné kvality vyrobk ’ Monitor 15,1 dotykovy
o . . . Prachotésny
¢ minimalizace vlivu lidského faktoru (odbourani chyb, Vodotésny
zapomnétlivosti a nedodriovani technickych ~ Odéruvzdorny
o Naprogramovani Receptor
parametr() Rozméry 390x324x85
. . . . . . Rozsah vazeni 0-100 kg
e snizeni ztrat na surovinach a na hotovych vyrobcich PFesnost doSg
Provedeni kyselinovzdorna ocel 316L

e kontrola stavu surovin

Rozsah ¢innosti

od -20 do +60 °C

e mozZnost rozifeni v oblasti hardware a software Zaruka 24 mésict
V cené je technicka podpora a aktualizace zdarma na jeden rok.

RECEPTOR W-500

Technicka specifikace

e editor receptur — online prace po siti pres Wi-Fi

e analyzy a zpravy o vyrobé

e (spora ¢asu a penéz

KO N TA KTY Rozméry 1200x1200
Provedeni kyselinovzdorna ocel 316L
Ai-Solution, Svabinského 1700/4, 702 00 Ostrava Rozsah vaZeni 0-500 kg

Presnost 100g

Marek Rzemien —tel. 733 209 114

Glac Marcin —tel. 775 664 667

Rozsah &innosti od -20 do +60 °C

E-mail: mglac@ai-solution.eu; cz@ai-solution.eu Zéruka 24 mésicli
. . Kompatibilita Receptor Série B
www.ai-solution.pl Receptor Série WM

V cené je technicka podpora a aktualizace zdarma na jeden rok.
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