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CHLEB ROKU 2024 - SPOLECNE ZA KVALITOU

Vazené kolegyné, vazeni kolegové,

s radosti bych zde chtél reflektovat a zaroven se podélit o Uspéch naseho neddvného setkani — narodni
soutéze Chléb roku 2024, kterou Svaz pekard a cukrarli usporadal 12. cervna. Tato udalost, ktera letos
slavila jubilejni 30. ro¢nik, predstavovala opét jedinecnou prehlidku pestrosti a kvality ¢eského peciva.
Letos se nam seslo 113 soutéznich vzork( z celkem 39 pekaren, pficemz 32 z nich tvofili clenové Svazu.
Zaroven jsme na jednom misté vystavili 272 rdznych druhl chleba a prekonali tak rekord z roku 2019.
To vse je jasny signal, Ze kvalita a rozmanitost chlebl a peciva jsou pro nas skutecné prioritou.

Letosni ro¢nik byl vyjimeény nejen vyse zminénymi rekordy, ale také pritomnosti vyznamnych host,
véetné ministra zemédélstvi Marka Vyborného. Jejich Ucast a ocenéni nasi snahy o udrzeni vysokych
standardu v pekafském remesle vnimam jako pozitivni signal podpory ze strany statu.

Chtél bych podékovat vSem ucastnikiim soutéze za jejich Usili a samoziejmé také pogratulovat vitézim.
Vase prace je dlikazem, Ze kvalita nam neni lhostejna a Ze se nam skutecné dafi neustale zlepSovat nase
produkty a nasim zakaznikim zajistit pestrou nabidku.

Jsem hrdy na to, Ze nds Svaz pekarl a cukrard sdruzuje tolik talentovanych a zapalenych ¢len(. A pra-
vé aktivity jako Chléb roku nam davaji prostor predvést to nejlepsi, at uz pro potencialni zajemce
o Clenstvi a partnery, tak i pro nds samotné — abychom i pres kazdodenni rutinu dokdzali znovu oce-
nit smysl a krdsu naseho remesla. Spolecné pak mizeme Iépe prosazovat nase zajmy, jednat s mini-
sterstvy a statnimi orgdny a vytvaret silnou zdkladnu pro dalsi rozvoj pekariny. Mé osobné zaroven
velmi tési i ucast soutézicich mimo Svaz, ktefi s nami i diky takovymto aktivitdam mohou navazovat
pozitivni vztahy a tfeba i spolupraci do budoucna.

Jak se fika, dobry chléb déld dobrou naladu — a my jsme na dobré cesté, aby nase re-

meslo ptindselo radost a dobrou naladu vsem.
Lo

v v/

Dékuji vam vSem za vasi praci a podporu a tésim se na dalsi pfijemna setkani, at uz
na soutézich nebo pfi jinych pfrilezZitostech. ‘ \h

Pavel Meduna

S Uctou, ¢len predstavenstva SPaC
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POSLEDNI RUZE PRO FRANTISKA JANICKA

Koncem kvétna dorazila na Svaz velmi smutna zprava. Do ,,pekaiského
nebe“ ve véku 93 let odesel cestny clen naseho cechu, pekar télem i dusi,
predstavitel technického rozvoje oboru a vzacny clovék, pan FrantiSek
Janicek. Posledni rozlouceni s touto pekaiskou legendou se konalo v pa-
tek 7. cervna ve Strasnickém krematoriu.

FrantiSek Janicek se vyucil v rodinné pekarné svého otce v Prostéjové
a uceni zakoncil tovarySskou zkouskou. Své détstvi stravil v pekarné, kde
byla zapotrebi kazda pomocna ruka a kde také poznal tézkou praci pekard.

Vyznamnym meznikem v jeho Zivoté bylo studium mistrovské pekarské
Skoly v Pardubicich. Léta stravena na pardubické primyslovce jej nasmé-
rovala k budovani modernich primyslovych pekaren v nasi zemi. Po re-
sortnich studiich se postupné stal vedoucim technického oddéleni SPaC
v Ostravé a v letech 1965-1999 dlouholetym vedoucim oddéleni technic-
kého rozvoje GR Mlynskopekérenského priimyslu Praha.

Meél velkou zasluhu na tom, Ze v druhé poloviné minulého stoleni skocil
pekarensky obor v nasi zemi diky technickému pokroku ze stfedovéku rov-
nou do 20. stoleti. Byl pti tom, kdyZ se prepisovaly technické déjiny ceské
pekariny a pomahal modernizovat provozy a odstranovat dfinu, kterou po-
znal v pekarné svych rodica.

Neméné vyznamna byla i jeho Cinnosti publikacni — jako autor Ci spoluautor
je podepsan pod nékolika tituly, které jsou dodnes diky své ucelnosti a sro-
zumitelnosti vyuzivany v pekarské praxi. FrantiSek Janicek byl také jednim
z ,,otcd zakladateld” obnoveného pekarského cechu v nasi zemi a téz jeho
prvnim tajemnikem. Po odchodu do dichodu plsobil jako odborny porad-
ce firmy Fritsch a podilel se na zavadéni mechanizovanych tvarovacich linek
na jemné pecivo do priimyslovych pekaren v Cechach i na Slovensku.

V novém miléniu uzival Fr. Janicek spokojeného odpocinku, vénoval se
své rodiné, poslechu hudby a také péstovani uslechtilych rdzi na chalupé
v blizkosti Sazavy.

V rozhovorech s kolegy kdysi sdélil své krédo, které si zaslouZi pfi jeho od-
chodu na vécnost pripomenout: ,Na pekarinu, kterd naplnila mdj profesni
Zivot, nelze zapomenout, budu pekarem az do konce svych dnu”.

Ani pekarsky a cukrarsky cech nezapomind na vyznamné celoZivotni dilo
tohoto nesmirné erudovaného, pracovitého a skromného kolegy a vénuje
mu tichou vzpominku a pomyslnou posledni rdzi...

Cest jeho pamatce.

PEKAR CUKRAR 6/2024

SVAZINFO CERVEN

Udrzitelnost v pekarenstvi

Pekaiska konference v Cejkovicich
se 12. 9. ponese v duchu UdrZitel-
nost v pekarenském primyslu, coz
je téma, které jiz nyni bude vyrazné
ovliviiovat fungovani velkych peka-
ren a v pomérné blizké budoucnosti
i stfedni a malé pekarny. Na konfe-
renci Uzce spolupracujeme s Potravi-
narskou komorou CR, a radi bychom
nasim pekarnam nabidli Siroké spek-
trum prednasek pIné popisujici tuto
problematiku. Od trochu teoretické-
ho Uvodu, na kterém vystoupi bud’
zastupci ministerstva zemédélstvi CR
nebo néktefi europoslanci, pres vliv
na nové technologie v pekarenstvi,
az na dopady na pekarny pres nase
odbératele, tedy obchodni retézce
nebo zmény pristupu bank ke klien-
tlm na zékladé udrzitelnosti.

Zmény v redakci

K 30. 6. 2024 skoncil dohodou pracov-
ni pomér Ing. Stanislava Mihulky, CSc.,
ktery 20 let zastaval pozici vedouciho
vydavatelstvi Svazu (odchod do du-
chodu). Od 1. 7. se Stanislav stava
externim spolupracovnikem (redak-
torem) agentury Double-U PR, ktera
prebird vyrobu svazového casopisu
a Rocenky. Obchodni ¢ast agendy vy-
davatelstvi (ndbor inzerce, PR clanky,
organizace vystav dodavatelll aj.) pre-
bird marketingova manazerka Gabriela
Loksan. Nové kontakty na Stanislava
Mihulku (agenda redakcnich clanka):
tel. 602 648 148, e-mail: stanislav.
mihulka@seznam.cz.

Socialni sité aktudlné
Cerven byl na sitich svazu Uspésny.
Dékujeme, Ze do toho Slapete s nami.
Diky akci Dny chleba se zvysila nejen
navstévnost webu, ale i socialnich siti.
Po setkani skol si nemGzZeme vyna-
chvalit akénost nékterych z nich. Déku-
jeme také nasim clendim i neclendim,
se kterymi jsme se v Pardubicich mohli
setkat a navazat tak novou spolupraci.
Velkou medialni podporu nam prines-
la také Snidané s Novou ¢i reportaz
na Prima Zoom. Tak nam drZte palce,
ani pres léto nezastavujeme.

(-bh-)

Ze zivota svazu



Téma

ROZHOVOR S OSOBNOSTI Bohumil

Stanglica
Pekar, manazer, pamétnik

Dalsi osobnosti, se kterou vedu
cervnovy rozhovor, je Bohumil
Stanglica. Jde o vyraznou postavu
pekaiského oboru, mistra femes-
la, odbornika, ktery stal u zrodu
pekaiského cechu, obnoveného
pod nazvem Podnikatelsky svaz
pekari a cukrard v CR. Také piiso-
bil jako dlouholety clen predsta-
venstva Svazu. Vybudoval a poté
svym ndslednikiim predal moderni
potravinarskou firmu NOPEK, kterd
pusobi predevsim ve vychodoces-
kém regionu.

Jako Fada podnikatelskych self-
mademanti se vypracoval od piky,
zdklad si odnesl od rodicti z malé
femesIné pekarny z Janovic u Ry-
marova. Odborné vzdélani ziskal

v pardubické priimyslovce a poté
vyuzil pfileZitosti, kterou odvaznym
prinesla revolucni 90. Iéta minulého
stoleti. Po tispésné podnikatelské

a manazerské kariére by mohl
odpocivat v penzi, ale to mu jeho
pracovitost nedovoli. Zpovzdali
sleduje chod firmy a ma radost, jak
to syniim jde.

Nase profesni drahy vcetné piso-
beni na Svazu se sice minuly, ale
presto jsem mél moznost Bohumila
Stanglicu poznat: jednak jako pied-
sedu pfipravné komise Dnii chleba,
a poté jako cestného clena Svazu

v ramci cechovnich akci. Dntim chle-
ba, které letos oslavily 30. jubileum,
patfi nas dialog predevsim.

Jak se rodil svaz a které osobnosti
staly u jeho vzniku?

Tady bych zacal trochu ze Siroka.
Probéhla,,sametova“ revoluce, ménil
se spolecensky rad. Zazili jsme néco,
co jiné generace jiz nezaziji. Rozbila
se krajskd struktura pekarskych
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podnikd. Prichazeji restituce a ndvrat
majetku a také privatizace, kdy
pekdrny ziskavaji novi majitelé.
Pekarsky svaz vznikl 10. ledna 1991
na GR Mlynsko-pekarenského oboru
v Praze. Prvni fadna valna hromada
svazu se konala 14. 12. 1991 na SPSPT
Pardubice, kde se schvalily stanovy
cechu a vSechny dalsi potfebné
dokumenty. Cilem bylo, aby Svaz
pekarl a cukrar(i byl vidét a vesel
zajemcl o pekarskou a cukrérskou
problematiku. Jiz v prvnim roce
sdruzil na 190 podnikatelskych
subjektd. Pri 30. vyroci Dnd Chleba

a 33. roku trvani svazu by bylo mozna
si pripomenout otce zakladatele
svazu a Dn( Chleba, ktefi vénovali
hodné Usili a ¢asu, leckdy na ukor
vlastnich firem nebo rodiny. Byli to
panové: FrantiSek Janicek, doc. Jirf
Holas, Vaclav Pavel, Ladislav Teisler,
FrantiSek Venhuda, Ing. Frantisek
Smrz, Ing. Miroslav Jirousek, Ing. Jifi

Zahdjeni maridSového turnaje (2023)

PEKAR CUKRAR 6/2024

Mardk a studnice ndpadd Ing. Jan
Kaspar. BohuZel vétsina jiz neni mezi
nami. Vzpominky a dilo na kterém
se podileli, zde zdstavaji. V kvétnu
1993 probéhl na spolecnosti PePa
Pardubice odborny seminar Nové
technologie pfi vyrobé chleba, kde se

Rozhovor s knézem Z. Czendlikem

prezentovaly spolecnosti: Enzyma,
Kontinua a Lactoprot Bohemia.
Zucastnilo se na 300 pekard, kteri
méli zajiSténo obcerstveni a posezeni
na rampé nebo expedici. Tento
seminar povazujeme za ,,nulty“
rocnik Dnt Chleba.

Kdy a jakym zpasobem probéhl prvni
rocnik Dni chleba, které se ¢asem
vyprofilovaly v nejvyznamnéjsi

akci naSeho Svazu? Urcité v této
souvislosti chcete pfipomenout

1. rocnik soutéze Chléb roku ...

Ano, uz pfi pfipravdch premiéry

Dnt chleba (1995) bylo velké
odhodlani pomé&Fit své sily v zakladni
pekarské dovednosti = upéci

dobry chléb. Své vzorky poslalo

42 velkych prdmyslovych pekaren,
coz byl vzhledem malému poctu

az posléze a postupné vznikajicich
femeslnych pekdren rozhodné dobry
pocin. Prvnimi vavriny vitézstvi se
ovéncila Michelskd pekarna, Slo
(pochopiteln&) o konzumni Sumavu.
Jiny chléb se tehdy prakticky nepekl,
dnesni UZasna pestrost chlebového
sortimentu se rodila také zvolna

a postupné. Nova soutéz méla
ovsem i dalsi rozmeér, soutézilo se
také o Nejatraktivnéjsi vyrobek

z pekarského tésta. Postupem Casu
a ve spolupraci s mlynarskym cechem
pribyla také soutéz Mouka roku

a v dalsich letech nové kategorie:
RemesIny chléb, Chléb bez hranic,
Novinka roku a Chléb mladych.
Nutno Fici, Ze akce Dny Chleba, kterd




Setkdni pamétnikd (Dny chleba 2023)

méla zviditelnit pekarsky obor a chléb
jako zakladni potravinu, se stala
prestizni zalezitosti. Prvni ro¢niky
jsme chtéli vést ve stylu Rakouskych
a Bavorskych pekard. Prévod
méstem s kapelou na Pernstynské
namésti s alegorickymi vozy,

kde za Ucasti tehdejsiho ministra
zemé&délstvi Ing. Luxe, vedeni mésta
Pardubice a Kralovohradeckého
biskupa Karla Otcenaska probé&hlo
slavnostni zahajeni tehdy dvoudenni
akce. Prezentace spolecnosti, které
nejen predvadély své vyrobky, ale
také nabizely produkty zdarma,

coz prildkalo velké mnozstvi
navstévnikd. Prislo vsak nejvice
problémovych obcan(, az jsme byli
nuceni takovouto prezentaci zrusit
a Dny Chleba zpfistupnit pouze
odborné verejnosti.

Jak hodnotite soucasny koncept
soutéZe Chléb roku?

Urcité pozitivné: prestizi soutéze
prospélo ,,patnactileté’ partnerstvi
s obchodni Fetézcem TESCO.

Tato spolec¢nost nabizi vitéznym

i dalsSim ocenénym pekdrnam odbyt
v celostatnim i regionalnim méfitku,
uz tedy nejde jen o prosté méreni
sil mezi jednotlivymi pekarnami.
Ucastni se také mnohem vice
femeslnych pekaren, vCetné téch,
které nejsou ¢leny Svazu. Také pét
soutéznich kategorii vice nez drive
reflektuje pestrost sortimentu
vyrabéného chleba, ktery je ve svété
unikatni. Doslo také k omlazeni
tymu hodnotitelské komise, mdme

soutéze i pekariny jako takové. Kdyz
se ohlédnu zpét, urcité jsme polozili
dobré zaklady, ale uvédomuiji si, Ze
vyvoj nelze zastavit ... LetoSnich 113
soutéznich vzorkd bylo rekordnich

a potvrzuje, Ze se nasi pekafri
neboji jit s kdiZi na trh. Béhem 30

let jsme méli uprfimnou snahu Dny
Chleba neustale zlepSovat. Ti, co
vyhrdli, byli vZdy spokojeni a zbylf
zklamani tim, Ze méli vétsinou
vyhrady k hodnotitelské komisi. Jeji
slozeni se ¢asto ménilo, ménila se

i pravidla hodnoceni. Dnes mame
profesionalni komisi (22 ¢lent), kazdy
komisar Uspésné prosel zkouskou
senzorického hodnoceni na VSCHT
Praha. Nasazovani komisart je
tajné, provadi se losovanim a dba se
na vysokou odbornost a praxi.

Co rikate dneSnimu pojeti
odborného seminare a nasledujici
diskuse na aktudlni téma?

Zaklad seminare zUstal, uz

v pocatcich strojni i pripavkarské
firmy predstavovaly inovacni
surovinové a technologické
trendy na prikladech vyrobkad,
které pekardm nabizely. To se,
myslim, nezménilo, i kdyZ i firemni
témata letosniho rocniku byla
vzhledem oslavam 30. jubilea
akce spiSe bilan¢ni nez ryze
obchodni. Samostatnad diskusni ¢ast
programu, kterou jsme dfive resili
vétSinou pouze formou odpovédi
prednasejicich na dotazy z pléna,
je vyznamnym posunem vpred.
Osobné si vazim mého pozvani

Horakova a moznosti sdilet pddium
s dalsimi velmi zajimavymi hosty.

Co byste poradateltim Dnti chleba
doporudil do dalSich let?

Rozhodné tuto skvélou organizacné
dobre zvladnutou akci udrzet
arozvijet, mj. podle poptavky

z ¢lenské zakladny Svazu. Rozhodné
jde o vykladni skrifi minulé i soudobé
¢innosti cechu, jejiz zaklady

oloZila nase garnitura pekarskych
srdcart. Posledni ro¢niky Dnt
chleba dostaly opravdu ,,grady*,

o ¢emz svédci také zajem a tcast
celebrit a VIP osobnosti. Kde

jinde bych letos mohl pohromadé
potkat ministra zemédélstvi M.
Vyborného, oblibeného fimsko-
katolického knéze Z. Czendlika ci
prezidentku Potravinarské komory
Danu Veclefovou? Samozrejmé
nezapomindm a oceriuji mozZnost
setkani s prateli a kolegy z pekarské
branZe z nejriznéjSich generaci.
Dny chleba nelze poradat ani

bez partnerd: podékovani za 30

let spoluprace a podpory patfi
firmam J4, Pfahnl a pardubické
prmyslovce, ktera vychovala
stovky mlynarskych, pekarskych

a cukrarskych odbornikd a kteri
také zajist'uji tolik potrebny servis.

Pekartm, cukrardm a vSsem okolo
tohoto krasného voriavého remesla
bych rad popral hodné zdravi, a to

i jejich rodinnym pfislusnikim,

aby se v klidu mohli vénovat

své praci, a také zdravy selsky
rozum. Také odvahu nebat se fici

o odpovidajici ceny svych vyrobkd,
aby se nebali novych technologii,
aby méli dostatek kvalifikovanych
zaméstnancd, aby se jim podarilo
zvedat prestiz a spoleCenské uznani
oboru. VSem preji kvalitni vyrobky,
spokojené zakazniky. At ndm to
kyne, at' ndm to pece.

Dékuiji za rozhovor, preji hlavné
pevné zdravi, hodné elanu a véfim,
Ze se budeme setkavat i na dalSich
svazovych akcich.

vlastniho chlebového someliéra,
profesiondlné zvladnutou propagaci

do letosni diskuse, kterou vedla velmi
charismatickd moderatorka Pavlina

Bohumil Hlavaty
Foto: archiv Svazu
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DNY CHLEBA 2024
a SLAVNOSTNI GALAVECER

PFAHNL 2, sricndsmsioot ok TESCO

IUINIAT A5G S0 W MRS T 8 SLIEED i
PARDULECE

Letosni Dny chleba privitaly 12. cervna na pardubickém vystavisti IDEON témér 400 ucast-
nika z pekarenského oboru. Hlavnimi body scénare byly zahajovaci ceremonial, ktery poctil
svou osobni Gcasti ministr zemédélstvi M. Vyborny, vystava technologii, strojti a surovin
pro pekarny, odborny seminar s diskusnim poradem, prekonani rekordu v poctu vytave-
nych chlebii a galavecer s vyhlasenim vysledkil narodni soutéze Chléb roku 2024. V ramci
galavecera opét probéhlo losovani cen od dodavatelskych firem pro soutézici pekarny.

Poradatelé: Svaz pekait a cukrait v CR, z.s., (Pekaf a cukraf s.r.0.).

Strategicky partner: Tesco Stores CR a.s.

Partnefi: Pfahnl Backmittel, spol. s r.0., ] 4 s.r.0. a SPS potravinafstvi a sluzeb Pardubice.
Medialni partner: PRIMA ZOOM

Vystava dodavatelt

Dny chleba zahdjila vystava dodavatelll a soutéZznich chlebd. Celkem 26 dodavatell strojd, technologii, suro-
vin a pripravkl predstavilo novinky a trendy pro pekare a cukrare v ramci letos nejvétsi kontraktacni vystavy
pekarenského oboru. Kromé celé rady inovacnich vyrobkl chlebového sortimentu byly predstaveny strojiren-
ské technologie, které mohou pekdrnam nahradit chybéjici zaméstnance.
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Seminar

Oficialnimu zahajeni Dn(i chleba predchazel poledni seminar, ktery zacal kratkymi firemnimi prezentacemi.
M. Bene$ (AAV Hodings) upozornil na mozné dopady smérnice EU o kybernetické bezpeénosti. R. Simkova (nave-
letrh.cz) pozvala na podzimni veletrh Stidback do Stuttgartu. Novinku firmy IREKS ENZYMA (Stabilni kvas) pred-
stavil M. Ryba. Tropické klima z nabidky JAROSPOL Technology odprezentoval M. Jaros a s komplexnim resenim
spotieby energii v pekdrné pfitomné seznamil J. Spinar (TEDOM energie). Poté pfisla fada na blok prezentaci
partner( akce: Bilanci tfi desitek let dodavek peci prednesl A. Dostal (J4). 30 let partnerstvi a spoluprace s Ces-
kymi pekari zhodnotili M. Lipavsky a I. Hlinecky (Pfahnl Backmittel). Trendy ve vlastnich pekarnach TESCO pred-
stavila M. Kohoutova. Zavér seminare patfil pozvance od svazového tymu na Pekarskou konferenci v Cejkovicich.
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Zahajovaci ceremonial

Dny chleba slavnostné zahajil Bohumil Hlavaty, vykonny feditel Svazu. Zdravici poté prednesli ministr zemédélstvi
Marek Vyborny a Pavol Halasz, produktovy feditel Tesco Stores CR, strategického partnera akce. Tradiéni svéceni
chleba celebroval medidlné znamy klerik, rfimskokatolicky knéz Zbygniew Czendlik. Zahajovaci formuli prednesl
primator statutarniho mésta Pardubic Jan Nadrchal.
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Na slovicko s Pavlinou Horakovou

Pak jiz prisel prostor diskusni kulaty stdl, ktery fidila moderatorka dne Pavlina Hordkova. U mikrofonu se postupné
stiidali JindFich Fialka, vrchni feditel sekce potravinaistvi MZe. CR, Zbigniew Czendlik, Dana Vecéefova, prezidentka
potravinarské komory CR a Bohumil Stanglica st., zakladatel a ¢estny predseda piipravné komise Dn(i chleba.

Chlebovy rekord

Vsichni navstévnici akce, ktefi privezli vzorky chleba, pomohli prekonat rekord ustanoveny v roce 2019 v poctu
druht chleba vystavenych na jednom misté. V IDEONu se seslo 272 originalnich chleb(, coZ potvrdil certifikat od
pelhifimovské agentury Dobry den a zapis do Ceské knihy rekord.
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Narodni soutéz Chléb roku 2024

Tradi¢ni soucasti programu Dnu chleba je soutéz Chléb roku (letos 29.rocnik), zde uvadime zakladni fakta a cisla:
v' 5 kategorii: Chléb roku 900-1200 g @ 500-800 g @ Chléb bez hranic ® Novinka roku @ Chléb mladych

v 113 soutéZnich vzorkd chleba z 39 firem (z toho 32 &lenskych)

v Hodnotilo 22 certifikovanych komisafu

Chléb roku 900-1 200 g Chléb roku 500-800 g Chléb bez hranic Chléb mladych Novinka roku

Galerie ocenénych

Vysledky soutéZe vyhlasili vykonny feditel Svazu Bohumil Hlavaty spolu s VIP hosty, ktefi se podileli na preddvani
cen za jednotlivé soutézni kategorie (M. Kiss, M. Skrivanek). Preddvajici cen poblahoprali zastupclim ocenénych
firem. Nejprve se vyhlasovalo v abecednim poradi 5 finalistd, nichz byl po chvili zndam i vitéz v pfislusné kategorii.

Chléb roku 900-1 200 g
Vitéz: BEAS, a.s., Choustnikovo Hradisté

Chléb vynikajici kvality (abecedné Fazeno): ADELKA, a.s. ® ENPEKA, a.s. ® PEK GROUP, a.s., Rumburk ® UNITED
BAKERIES a.s., JZM

Chléb roku 500-800 g
Vitéz: Pekarna Racek, s.r.o.

Chléb vynikajici kvality (abecedné fazeno): BEAS, a.s., Choustnikovo HradiSté e Pekdrna Zelena louka a.s. e
PENAM a.s., Rosice ® TESCO STORES CR a.s., Skalka

Chléb bez hranic
Vitéz: PECUD, vyrobni a obchodni druzstvo

Chléb vynikajici kvality (abecedné fazeno): BEAS, a.s., Choustnikovo Hradisté NOPEK a.s., HruSova e Pekafrstvi
Kfivka s.r.o. @ Pekarna Srnin s.r.o.

Novinka roku
Vitéz: PECUD, vyrobni a obchodni druzstvo

Novinka vynikajici kvality (abecedné fazeno): Adélka a.s. e Jizerské pekarny spol. s. r.o. @ PENAM, a.s., Ostrava —
Martinov e Pfahnl Backmittel, spol. s r.o.

Chléb mladych
Vitéz: Pekarstvi Kfivka, Velké Pavlovice
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Slavnostni galavecer

Po vyhlaseni vysledkl soutéZe pripravili organizatori slavnostni Galavecer s rautem, pekarskou kapelou KOLOREZ
a tanecnimi vystoupenimi. Velky zajem vzbudila novinka — ] flashspin 360. Sva kratka videa mohli hosté ihned
prezentovat na socialnich sitich, coz mélo Uspéch. Predstavitelé dodavatelskych firem (AVV Holdings, backaldrin,
IREKS ENZYMA, Lesaffre Cesko, Puratos CZ a SEMIX PLUSO) predali své ceny vylosovanym soutézicim pekdrnam.
1. cenu v hodnoté 100 000,- K¢ ziskala spolecnost PEK GROUP. Zastupci pekaren i dodavatelskych firem, které pfi-
spéli ke zvyseni kvality a propagace ¢eského chleba, i ostatni hosté vecera vyuzili prilezitosti neformalné podiskuto-
vat s kolegy z branZe, dobre se pobavit a nabrat novych sil.

Podékovani za Uspésny pribéh letosnich Dnl chleba patfi vSem ucastniklim, sponzordm i organizatortim, ktefi jiz
nyni zvou na 31. rocnik této stéZejni svazové akce v roce 2025!
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Bohumil Hlavaty, Stanislav Mihulka
Foto: Petr Mevald
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'TECHNOLOGIE AINOVACE
"V PEKARSKEM PRUMYSLU

| Spolecnost je vyznamnym vyrobcem | Tvarovaci linky s osazovanim na plechy
pekarského zafizeni s dlouholetou tradici | Tvarovaci stroje
| Kompletni realizace individualnich projektu | Chladirny - zavésové, spiraloveé, atd.

pro malé i velké pekarny | Chladici dopravniky

| Linky na vSechny druhy peciva

www.lscr.cz
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Agentura Dobry den Pelhrimov

udéluje
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O VYTVORENI CESKEHO REKORDU
Nejvic druhu chleba na jednom misté

Svaz pekaru a cukraru v Ceské republice z.s.

uspotadal na 30. ro¢niku Dnt chleba v Pardubicich unikatni chlebovou vystavu,
v ramci které se podafilo shromdzdit celkem 272 druht chleba, nejriznéjSich
hmotnosti, tvarti a surovinového slozeni od pekarskych spolecnosti plisobicich po
celé Ceské republice. Cilem rekordu bylo poukazat na §ifi nabidky a pestrost
chlebového sortimentu na tuzemském trhu.

Vsechny druhy chlebi, jez se staly soucasti zapisu do Ceské knihy rekordd, mély
hmotnost od 450 g do 2200 g a zucCastnéni zdjemci z fad laické i odborné
vetejnosti je mé&li moZnost na misté ochutnat. 60 bochnikil z vySe uvedeného
poctu predstavovalo soutézni chleby konzumni upecené v riznych pekarnach a
odhsn ych hmotnostech

Rekordni pocm byl do Ceské databanky rekordii Agentury Dobry den, SpI'aVu_]ICI
Muzeum rekordii a kuriozit Pelhfimov, zaregistrovan dne 12. ¢ervna 2024 ve
Vystavnim a spoleCenském centru IDEON v Pardubicich.
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Vystavy a veletrhy

Veletrh siidback prinasi trendy v pekarstvi

Veletrh siidback, jehoz dalsi rocnik se bude konat na stuttgartském vystavisti ve dnech 26. - 29. fijna 2024, je vyznam-
nym mistem pro profesionaly z oblasti pekaistvi, cukraistvi a navaznych odvétvi. 0d své prvni vystavy nabizi siidback
platformu, na niZ se setkavaji odbornici z oblasti pekafstvi a cukrafstvi a klicovi hraci z relevantnich priimyslii prezentuji

nejnovéjsi technologie, sluzby a produkty.

Na veletrhu siidback se pravidelné setkdva pres 600 vystavuijicich firem s vice nez
35000 odbornymi navitévniky z domova i ze zahranidi. Vystavovatelé prichdzeji z 20
zemi andvstévnici dokonce z vice nez 80 zemi svéta. Uspésny mix klasického veletrhu
a doprovodného programu nabizi odbornému publiku mnoho prileZitosti, jak se do-
zvédét o trendech a novych produktech a vymériovat si ndpady s kolegy a odborniky.
Mezi navitévniky jsou nejen majitelé a zaméstnanci kavaren a pekdren, ale i maloob-
chodi s potravinami, hoteldl, restauraci, rychlych obcerstveni a Cerpacich stanic.

Mezi hlavni vystavovatelské oblasti patfi pekai'ské stroje a pece, chladici, mrazici a kli-
matizacni technika, Cistici prostfedky, méfici a vazici technika, stroje na vyrobu zmrz-
liny, kuchyriska technika, cukrafské stroje a vybaveni, ddle také suroviny pro pekare,
polotovary, mrazené potraviny a pfisady. Navitévnici si mohou také prohlédnout
vybaveni provozd, prodejen a kavaren, osvétleni, ¢i porcelan. Dale se zde prezentuji
vyrobdi pracovnich odévi, dekoracnich a halicich materidlli a dérkovyich a reklamnich
predmét{. V oblasti sluZeb jsou prezentovny IT systémy, pokladni systémy, priimy-
slovy software, marketing, reklamni a provozni poradenstvi, asociace a organizace
aodbornd literatura.

Bohaty doprovodny program nabizi kromé odbornych pfednédek a zajimavych
workshopti napiklad také Pekarské a cukriiské forum které pfinasi vzrusujici a pestry
program vyroby a prodeje v pekdrenském primyslu. Prestizni ocenéni siidback Trend
Award vyznamendva progresivni feSeni pro spolecnosti v kategoriich Marketing, Pro-
dej a organizace, Ingredience a komfort a Technologie. Vitéze uréi odbornd porota slo-
Zend ze zastupci pofadatelli, odbornych médii a pekaiského a cukraiiského primyslu.

Pro pfihlasky, vstupenky a dal3i informace kontaktujte oficialni zastoupeni veletrhu v CR
spolecnost Naveletrh s.r.o. na info@naveletrh.cz

Key to Markets Messe Stuttgart
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Lepsi s veletrhem siidback.

26.___29.

Ve
rijna 2024
0d 26. do 29. fijna 2024 se pekaFsky pramysl opét
setka ve Stuttgartu na veletrhu siidback. Odborny
veletrh pro pekarny a cukrarny zlistava jednim z
nejvyznamnéjich odbornych akci trendii v Evropé. ‘
Centrem tradicné femesIné zamérené oblasti —
je misto setkani a vyménna platforma pro kazdého, Sﬁd back
suedback.de kdo se zabyva pekafstvim a cukrafstvim.
Veletrh pro d B
pekarny a cukrarny )
Messe Stuttgart (DE) \\://


https://www.messe-stuttgart.de/suedback/

Dny chleba

T s S e
Zz nasi pekarny -

ATRAKTIVNIM ZAMESTNAVATELEM NEJEN
PRO MLADE | ZKUSENE PEKARE JE TESCO

Letos v cervnu se uskutecnil jiz 30. rocnik nejvétsi pekarské akce v nasi zemi Dny chleba v Par-
dubicich. Strategickym partnerem byla jiz patnactym rokem spolecnost Tesco, ktera na akci
prislibila pokracovat v podpofre této slavnosti a tradi¢niho ceského remesla, jakym je pekarina.
Firma zajemcim o toto krasné Femeslo nabizi velmi popravovany u¢novskym program. Neza-

Zaméstnanci jsou pro Tesco prioritou,
spole¢nost jim proto poskytuje ty nej-
lepsi podminky, aby se mohli rozvijet.
Velky dliraz proto klade na rozvoj mla-
dych talent( prostrednictvim svého velmi
propracovaného ucnovského programu.
Celkem spolupracuje s 42 odbornymi Sko-
lami, ucilisti a studenty v oborech jako je
prodavac/ka, pekai/ka nebo skladnik/ce.
Do budoucna planuje rozsirovat o dalsi
obory, kterym muze praxe v maloob-
chodni siti pomoci pravé pfi odborném
vycviku a ziskani praktickych zkusenos-
ti. V rdmci programu do jeho provozo-
ven dochdzi na praxi vice nez 600 u¢nd
a ucenek ro¢né.

Prestoze je technologie ve vlastnich pe-
karnach postavena predevsim na feme-
slné vyrobé, jsou vybaveny modernim
zafizenim. U¢ni vyradbi dle Tesco recep-
tur zakladni pekarské vyrobky z bézné-
ho, jemného, vicezrnného, zaparového,
chlebového i koblihového tésta. Z 8 rliz-
nych tést vyrabi asi 40 vyrobk(. Ucni
pfijdou do styku i s modernimi trendy,
jako je naptiklad pouziti vafené zapary.
Sezndmi se také s velkym mnozstvi vy-
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TESCO

robkd, které na obchodech firma jenom
rozpéka, jde o vyrobky predevsim z lis-
tového a plundrového tésta. A také s vy-
robky, které se pouze rozmrazuji, jako
jsou napfiklad koblihy nebo u zakaznikd
velice oblibené donuty.

=
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Dlkazem vysoké kvality ucnovského
programu a nadani studentl je nedav-
né skvélé umisténi v soutézi Pekaf roku
2024 Junior ,Mdme obrovskou radost,
Ze talentovand pekarka Tereza, kterd vy-
hrdla stfibro v soutézi Pekar roku 2024
junior, chodi k ndm na praxi do prodejny
Ostrava Trebovice. Je uZasné mit tak $i-
kovné ucné, ktefi reprezentuji nejen krds-
né femeslo, ale i nase vlastni pekdrny,
na které jsme rovnéz ndramné velmi pys-
ni. Mistfi pekafi v nich kaZdy den s Idskou
pripravuji femesiné slané i sladké vyrob-
ky. Praveé kvalitu Cerstvého peciva si u nds
zdkaznici velmi ceni,” fika Pavol Halasz,
produktovy feditel spole¢nosti Tesco
pro Ceskou republiku. A pravé kvality
peciva v Tesco si vSimaji i pekaisti od-
bornici, ktefi na Dnech chleba spole¢né
vybrali vitéze prestizni soutéze Chléb
roku. Vybirali ze 113 vzork( na zdkladé
slepych testl, aby soutéz byla napros-
to férova. Chléb z pekarny Tesco Skalka
ziskal ocenéni za vynikajici kvalitu v ka-
tegorii 500-800 gram(. Podle stejné
receptury, ze stejnych surovin a tech-
nologie vyrabime tento chléb na viech
nasich pekarnach po celé CR.
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Tesco vzdy potési, pokud studenti
po dokonceni studia, zlstavaji v jeho
fadach a stanou se soucasti kolektivu.
Firma proto na podporu mladych talen-
th pravidelné pripravuje a rozviji velkou
fadu atraktivnich programa. Pokud se
tedy mladi lidé rozhodnou zahdjit svou
profesni drahu v této spole¢nosti, maji
jedine¢nou Sanci seznamit se s fungo-
vanim moderni organizace. Mladym
koleglim a kolegynim nabizi firma celou
fadu rGznych pfilezitosti rozvoje, napf.
s ohledem na mékké (soft) dovednosti
nebo odbornd s$koleni, umoziiujeme
jim Cerpat zkusenosti od mentord, pii-
padné si rozvijet jazykové dovednosti
anglického jazyka v ramci kazdodenni
prace, ale i diky online platformé. Pro-
gram Young Leaders se zaméruje na ab-
solventy $kol, ktefi se chté&ji pfipravovat
na manazerské role v provoznich jed-
notkach a distribu¢nim centru. Tento
program poskytuje cilenou odbornou
pfipravu, stinovani v praci a moznost
ucit se od mentor(i. Program Graduates
je pak urceny absolventliim vysokych
Skol a primdrné je zasazen do prostiedi
centralni kancelare spole¢nosti.

,Jsme hrdi na to, Ze mladym lidem umime
nabidnout pfileZitosti na zaldtku jejich
kariéry napfic celou nasi firmou. My jako
spole¢nost muZeme ziskdvat od mladé ge-
nerace spoustu novych ndpadt a riznych
perspektiv a vyuZit jejich silné motivace
ucit se novym vécem a touhy rist. Vedle
toho podporujeme i dalsi skupiny kolegd,
nebot si uvédomujeme, Ze rtiznorodost je
velmi dllezitd a vsechny nds obohacuje.
Napriklad organizujeme pravidelnd setkd-
ni mladsich a starsich kolegd, aby si mezi
sebou vymeénovali ndzory a zkusenosti,”
popisuje Petr Pokorny, personalni feditel
spole¢nosti Tesco pro Ceskou republiku.
Po chvilce jesté dodava: ,Jsme hrdi na to,
Jjakou firemni kulturu se ndm dafi vytvdret,
kde kazdy md pocit soundleZitosti. A je ndm
cti, Ze se ndm za tyto nase aktivity dostdvd
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mafedmi Aol prel Sdedila Vil fhs,
Uintrasn-Faruba, plophs b s srgeabisos

Tereen Kofenkovi

uzndni.” Na slavnostnim setkani Evrop-
sky den diverzity 2024 firma prevzala cer-
tifikat ,Diversity & Inclusion Champion”
za své Usili prosazovat a rozvijet diverzitu
na ¢eském pracovnim trhu. V kvétnu na-
vic Tesco ziskalo 3. misto v soutézi Firma
roku: Rovné pfileZitosti 2024 a na podzim
obhajilo ocenéni Leader v kategorii TOP
Odpovédna velka firma 2023.

Tesco patfi k nejvyznamnéjsim soukro-
mym zaméstnavateldm v CR a pravidel-
né investuje do mezd a benefitl pro své
zaméstnance. Od ¢ervence navysuje za-
kladni mzdy zaméstnanciim na provoz-
nich pozicich s tarifni mzdou v prdmé-
ru o 8% a v distribu¢nim centru o 7%.
Zaroven zvysuje prispévky na penzijni
pfipojisténi, navazuje tak na letodni na-
vyseni pfispévku na kartu MultiSport.
Unikatnim benefitem pro zaméstnan-
ce zUstdvad 15% sleva na cely nakup
v Tesco v prabéhu celého roku. Sleva
plati na veskeré zbozi véetné jiz zlevné-
ného a zaméstnanci si ji mohou uZivat
naplno od data nastupu do Tesco. Jako
naprostou samoziejmost pak chape
prispévky na stravné, 5 tydnG dovolené
nebo sirokou skélu benefitli zamérenych

na podporu rodin. Vedle toho organizu-
je nékolikrat do roka rGizné spolecenské
akce, jako grilovani, letni hry, Mikulasské
besidky nebo vanocni vecirky.

Tesco se tak ukazuje nejen jako stabilni
a zadany zaméstnavatel, ale také jako
firma, ktera si vazi svych zaméstnancl
ainvestuje do jejich budoucnosti.

O Programu pro u¢né a ucnice
- Praxe je plné hrazena a u¢ni dostavaji
odménu, ktera se fidi mzdovym pred-
pisem.
« Provozovny Tesco komunikuji s odpo-
védnym vyucujicim a snazi se co nejvi-
ce zapojit u¢né do bézného provozu.
« Dochézka u¢nl je v souladu se skol-
nim vyucovanim a je rozdélena dle ro¢-
niku studia.
« Pokud je u¢ntim nabidnuta praxe v Te-
scu, jsou o této moznosti informovani
prostfednictvim své skoly.
+ U¢ni mohou rovnéz Tesco oslovit sami
a nasledné jim je zajisténa smlouva
ve spolupracise skolou, pricemz dochéa-
zi na praxe v dohodnutych terminech
a Case a provozovna s nimi komunikuje
kvali evidenci dochazky a dalsich zale-
zitosti napfimo.
« U¢novska smlouva se uzavird pred lé-
tem na cely pfisti Skolni rok.
« Pokud se u¢ni rozhodnou pro praxi
v obchodech Tesco sami, mohou Tesco
kontaktovat a ucnhovskou smlouvu si
zafidit napfimo.
« U¢ni mimo Skolni dochazku, naptiklad
béhem letnich prazdnin, mohou uza-
viit pracovni pomér formou dohody
o provedeni prace nebo dohody o pra-
covni ¢innosti.

(-red-)
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Delicka Artezen Calybra
Nové provedeni pro rok 2024

« Nyni kratsi, pro snazsi umisténi do pekarny, sirsi a stabilnéjsi telo

« Nove intuitivni dotykove ovladani s vetsim displejem

« Setrné déleni viech druhu tést - od pseniénych pres Zitna aZ po
bezlepkova tésta - prinasi vétsi objem vyrobku

« Déleni bez oleje - velka Uspora provoznich nakladu

+ Rozsah déleni: od 50 az do 2800g dle provedeni a tésta

« Kapacita az 3000 ks/h

#chcipekarnu
omega

B

Princip deleni:

1. tésto v nasypce

2. tésto je nasato podtlakem
3. pist jemne natlaci tésto do delici komory v pozadovanem objemu
4. pfesné nadélené klonky jsou predany na vynaseci pas


https://omega-bakery.com/
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‘Orkla

Food
Ingredients
Cesko

TARTALETKY

WOW EFEKT ZARUCENY

v’ Jemne, sladke tartaletky pripravené
k okamzitému plnéni

v Moznost zapékat vsechny druhy az do 180°C

v 10 druhd, rznych tvarQ, v tmavé a svétle
variante, nove 1 s maslem

v’ Bezkonkurencni jednoduchost pri priprave

Ve Skvélj/ pomer italske kvality a ceny

J)

CITRONOVE TARTALETKY
se snéhem

Tartaletka kulatd @60mm
NaplIn citronovy krém

100 g Smés Snéhovka Credin
100 g horka voda

100 g cukr

Navod na pfipravu:

Citrénovym krémem naplnime tartaletky.

Na tartaletky nastfikdme snih, ktery

pfipravime nasledovné:

Do Slehaciho kotle nalijeme horkou vodu

a pridame cukr. Stroj zapneme na pomaly chod
a cukr nechame Uplné rozpustit. Pfiddme
Snéhovku, zamichame a zapneme Slehaci stroj
na nejrychlejsi otacky. Slehdme 5 -15 minut

dle vykonu stroje.

Nastfikany snih opalime pistoli.

Nase hotové maslové
tartaletky - jednoduse
naplnite a béhem okamziku

Ok
; ] S
. 3 i,
Orkla Food Ingredients Cesko, s.r.o. Cjﬁg?;!?‘t’elgﬁgg’ég ¢ |I- i
www.oficesko.cz +420 777 024 047
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Ze zivota Svazu

Uvodni slovo predsedy predstavenstva Svazu

Jarni jednani sekce skol

svo

Svaz pekari a cukrafii a OU a PrS Mohelnice usporadali 28. kvétna
16. setkani vedeni élenskych potravinarskych kol a udilist. Za vedeni
Svazu je jednani zacastnili P. Krivka, J. Kollert a T. Podivinsky, hostitelskou
Skolu zastupovala a bohaty program pfipravila feditelka L. Vojtekova.

Marketingova prezentace (G. Loksan)
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JOINT3IHOW

Cilem setkani bylo projednani aktivit
zameérenych na pripravu mladych po-
travinar( oboru Pekaf/Cukrar do pra-
xe. Zastupci Skol informovali o situaci
v oborech Pekar a Cukrar. Byl projed-
nany definitivni termin pofadani sou-
téze Pekar roku — Junior pfistim roce.

Po tradic¢ni diskusi o novinkach v jed-
notlivych skoldch zhodnotil predseda
predstavenstva P. Kfivka letosni rocnik
soutéZe PEKAR JUNIOR a informoval
0 zménach v poradani soutéze pro
rok 2025. Bilancoval rovnéz svazovou
Ucast na 2. ro¢niku Narodniho potra-
vinarského veletrhu Czech Food Expo
na Vystavisti v Ceskych Budé&jovicich
9.-12. kvétna. V této souvislosti bylo
vysloveno podékovani pedagogické-
mu a studentskému tymu SS obchodni
z Ceskych Budéjovic za vzornou pre-
zentaci pekarskych dovednosti na sva-
zovém stanku.

G. Loksan, marketingovd manazerka
Svazu, poté predstavila nové rozvi-
jené komunikacni aktivity na social-
nich sitich (FB, Instagram, LinkedIn)
a vyzvala zastupce skol ke spolupra-
ci (zasilani prispévkd, sdileni obsahu
apod.). Uéastnikim jednani byl dale
prezentovan komunikaéni projekt Sva-
zu ,,Chlebovy someliér” a zmapovan

PEKAR CUKRAR 6/2024




Ze zivota Svazu

Rady od pani mistrové

zdjem o Absolventské listy pro vyucené
pekare i cukrare a noveé také pro absol-
venty obor( kategorie ,E“ (Pekarské
a Cukrarské prace).

Jednalo se také o zapojeni skol do vyda-
vani ¢asopisu PEKAR CUKRAR (pfispév-
ky, popularizace elektronické verze)
a vyuzivani publikaci Pekarska tech-
nologie I-V. pfi vyuce mladych peka-
ra a cukrard.

Setkani bylo zakonceno exkurzi v pe-
karské i cukrarské dilné a v dalSich
prostorach mohelnické Skoly. Zajemci
mohli také shlédnout expozici Muzea
tvar(zkd v Losticich. Pristi jednani Sek-
ce $kol se uskute¢ni 2. Fijna 2024 ve SS
obchodni v Ceskych Budé&jovicich. Fo-
tografie z akce jsou umistény na sva-
zovém webu https://www.svazpekaru.
cz/category/galerie/.

Stanislav Mihulka

Privodni slovo reditelky (L. Vojtekovd) Exkurze v pekarské dilné

PEKAR CUKRAR 6/2024 25




PEKAR RENDL

MiRi NA OLYMPIADU DO PARIZE

vvvvvv

pekafi svého reprezentanta. Byl jim Karel Rendl ze suSické pekarny
Bandur, ktery s kolegou z prace pekl nasim olympionikiim chléb

a pecivo, na které jsou zvykli z domova. K dosaZeni sportovniho
uspéchu je totiz velmi duilezity kvalitni gastroservis, ktery sportov-
clm co nejvice priblizi domaci podminky, pfispéje k pohodé a dob-
rym vykontim. Tato pekafska aktivita vyvolala nadseni u sportovct
a fadu ohlasi v médiich. Karel Rendl se stal hvézdou a pro verejnost
nejznaméjsim pekarem v zemi. A protozZe jej Uspéch a zpétna vazba
od sportovci motivuje, intenzivné se pfipravuje na svoji druhou
olympiadu do Parize.

B
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Pekar Karel Rend|

Pekai samorost

Karel Rendl je pekarsky samorost

a ,tvrdak” po dédovi. Byt vystudo-
vany strojar, vratil se i pfes otcovo
varovani po revoluci k rodové pekar-
ské tradici. Pfevzal zdevastovanou
pekarnu v restituci, zmodernizoval
ji a Uspésné ji pres tri desitky let se
svym spolecnikem a rodinou provo-
zuje. Jeho pekarstvi Bandur v Susici
prosperuje a je vyhlasené zejména
u fajnsmekrd, ktefi dovedou ocenit
kvalitu, Cerstvost a chut vyrobkd.
Karel pouziva pfi praci selsky rozum,
osvédcené postupy a receptury
predki, a také umi ocenit poctivou
praci svych zaméstnancu. Jde proti
obecném proudu v oboru a ukazuje
spravnou cestu. Zadné nahrazky,
zadné kompromisy, vSe Cerstvé

a v prvotridni kvalité. Hodi se na néj
reklama Velkopopovického kozla:
,Ten pekar je néjakej divnej, ale
vyrobky, ty ma fakt skvély“.

Uspésna premiéra za ocednem

S napadem pofidit olympionikim
kvalitni cerstvé, domaci pecivo pfi-
Sel kajakar Vavrinec Hradilek, ktery
jezdil do Susice na zavody a kupoval
si v mistni pekarné chléb a kolace.
Myslenku na zfizeni pekarny v Ces-
kém domeé pro olympioniky podpo-
Fil i predseda COV Jifi Kejval. A tak

Srdce pro olympioniky

PEKAR CUKRAR 6/2024
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Kontejnerova pekdrna

v roce 2018, kdy se konaly ZOH
v korejském Pchojongcchangu za-
hajil Karel Rendl se svym partakem

strastiplnou pfipravu. EtdZovou pec,

boxovou pekarnu, hnétac, drobné
naradi a suroviny zabalili, ulozili

do kontejneru a poslali lodi do Kore-

je. Pekli jak pro ¢eské, tak i sloven-

ské sportovce chléb, housky, kolace,

zaviny, stradl. Treba hokejisté si tak
oblibili makovce, Ze bez nich ne-
chtéli nastoupit k utkani. Medidlni
zajem o Ceské pekare byl obrovsky.
Dostali se na kanal MOV ,,Olympic
chanel”, reportaze natacela korej-
ska a kanadska televize, vysla rfada
¢lankd v médiich, pochvalu zaslal

i slovensky prezident Kiska. Nadseni
byli ale hlavné sportovci, ktefi svého

pekare pozaduji i pro LOH v Pafizi.
Do Parize s kontejnerem

V Ceském olympijském domé bo-
huZel nezbyl pro pekdrnu prostor,
ale tvrdohlavy Karel se nenechal
odradit. Nechal si na miru udélat
pekarsky kontejner o rozmérech
6x2,5 m, vybavil jej potfebnou tech-
nologii a zafizenim a zacal zkouset
vyrobu a peceni. Ke kontejneru

je pripojen druhy - pro kynarnu

a etdZzovou pec. Takto muZe na po-
7adavek kuchaid v Ceském domé
péct klasicky chléb, bagety, hamb-
urgery i jemné pecivo az pro 1500
navstévnik( denné. Priprava trvala
rok a pul, musel ke kontejnerdm
poridit i stany na zasoby a proviant.

PEKAR CUKRAR 6/2024

Letosni novinkou bude vyroba
zmrzliny, coZz mize byt v horkém |été
poradny tahak. Zakoupil zmrzlinovy
stroj a uz dva roky ladi tu nejlepsi
chut. Na misté bude pridavat do za-
kladu Cerstvé ovoce — jahody, boruv-
ky ¢i broskve. V Pafizi budou Karlovi
pomahat ze Susice jesté dva pekafi,
jeden s nim bude péct a druhy délat
zmrzlinu. Zasoby surovin si vezou

z domova, co bude chybét dokoupi
na misté ¢i si nechaji dovézt z firmy
—vidyt je to jen 1000 km.

Cesi a LOH v Pafizi

XXIIl letni olympijské hry v Pafizi se
budou konat v terminu od 26. ¢erven-
ce do 11. srpna. Sportovci z celého
svéta budou usilovat o medaile v 32
sportech a 329 disciplinach. Cesky
olympijsky vybor dosud nominaci
neoznamil, ale predpoklada se, Ze nas
bude v PafizZi reprezentovat pres 100
sportovcl a sportovkyn. Zatim neju-
spésnéjsi bilanci jsme méli z minulych
LOH v Tokiu, kde ,,cinklo” 11 medaili
(4,4,3). Ubytovani pro 14 tis. sportovct
je zajisténo v olympijské vesnici 7 km

Vybaveni pekdrny

od centra, sportovci dorazi na mista
konani soutézi do 30 min. Pro spor-
tovce, zastupce médii a fanousky
bude opét slouzit Cesky diim, ktery je
umistén v krasném prostredi parku La
Villete. Cilem narodniho domu je pre-
zentace nasi zemé z pohledu sportu,
kultury, ale i gastronomie.

Vzorna reprezentace oboru

Na Dnech chleba v Pardubicich byl
informovan o ,,peceni na olympiadé”
ministr zemédélstvi Marek Vyborny,
ktery popral Karlu Rendlovi Uspés-
nou misi v Pafizi. Jak zndm Karla

a jeho partaky ze susické pekarny,
urcité i svoji druhou olympiadu
,daji“ a odvedou skvélou praci

v propagaci pekarského femesla.
Budeme jim drZet palce, stejné tak
jako nasim sportovciim. O tom,

jak pekarsti reprezentanti uspéli

na olympiadé si budou moci ¢tenafi
precist v letnim Cisle oborového
¢asopisu PEKAR CUKRAR.

Pfipravil: Ing. Jaromir Dfizal
Foto: Archiv pekarstvi Bandur
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Pravni poradna

MOZNOSTI A POVINNOSTI SPOJENE
S CERPANIM NAHRADNIHO VOLNA

Ndahradni volno za praci prescas

Moznost Cerpani ndhradniho volna spojuje zakonik prace
jednak s vykonem prescasové prace, a jednak s praci ve sva-
tek. V obou ptipadech ma ale nahradni volno trochu jinou
povahu. Rozdil spocivd predevsim v poradi jednotlivych
moznosti kompenzace prace prescas nebo prace ve svatek.

Jestlize zaméstnanec odpracoval praci prescas, prislusi mu
podle § 114 odst. 1 zakoniku prace dosazena mzda a pfipla-
tek nejméné ve vysi 25 % primérného vydélku, pokud se
zaméstnavatel se zaméstnancem nedohodli na poskytnu-
ti ndhradniho volna v rozsahu prace konané prescas misto
priplatku. Nahradni volno je tedy az druhé v poradi a zakon
jeho Cerpani podminiuje dohodou mezi zaméstnavatelem
a zaméstnancem.

Upozornéni:

Neni pripustné, aby zaméstnavatel jednostranné rozhodl, Ze
bude zaméstnanec za odpracovanou prdci prescas Cerpat
ndhradni volno. MuZe zaméstnanci navrhnout, Ze dostane
namisto pfiplatku, ktery predstavuje primdrni kompenza-
ci, ndhradni volno. Bude pak na zaméstnanci, zda takovou
nabidku prijme ¢i nikoli. Stejné tak zaméstnanec, md-Ili zd-
jem na tom, aby za prescasovou prdci cerpal ndhradni volno,
muZe zaméstnavateli tento postup navrhnout, ale nemuze
0 ném sam rozhodnout.

Pro uzavreni dohody o tom, Ze bude zaméstnanec Cerpat
nahradni volno, nevyzaduje zakon zachovani pisemné for-
my. Zalezi na samotnych stranach, jakou formu zvoli, a neni
vylouceno, aby se dohodly jen Ustné.

26

V navaznosti na vykon prace prescas nebo prace ve svatek nabizi pravni Upra-
va jako jednu z variant kompenzace poskytnuti nahradniho volna. Pravidla jeho
cerpani jsou pomérné prizplsobiva a nabizeji fadu moznosti, které mohou za-
méstnavateliim pomoci Iépe organizovat praci tieba v pripadé, kdy celi vykyvim
v zakazkach nebo obtizné predvidatelnosti prace. Nedavné soudni rozhodnuti
potvrdilo, Zze v pfipadé prace prescas Ize riznym zplsobem pfistoupit i k tomu,
zda nahradni volno poskytovat zaméstnanciim jako placené ¢i neplacené.

Nahradni volno ma pro zaméstnavatele jesté tu vyhodu, Ze
hodiny prace prescas, za které bylo poskytnuto, se podle § 93
odst. 5 zakoniku prace nezapocitavaji do nejvyssiho pripustné-
ho rozsahu prace prescas, ktery smi zaméstnanec odpracovat.

Nahradni volno za praci ve svatek

Zaméstnanci, jenz odpracoval praci ve svatek, ma zamést-
navatel podle § 115 zakoniku prace poskytnout dosazenou
mzdu a nahradni volno. Strany se oviem mohou dohodnout
na tom, Ze namisto nahradniho volna dostane zaméstnanec
priplatek, a to ve vysi 100 % primérného vydélku.

Na rozdil od prace pres€as ma tedy poskytnuti ndhradniho
volna v pfipadé odpracovani prace ve svatek prednost pred
priplatkem. Pravni Uprava se zaméstnanci primarné snazi vy-
nahradit skute¢nost, ze musel ve svatecni den pracovat, po-
skytnutim jiného dne pracovniho klidu. Upfednostriuje-li za-
méstnanec namisto volna vyssi vydélek a zaméstnavatel s tim
souhlasi, pak mu bude namisto volna poskytnut pfiplatek.

Oproti praci prescas je u prace ve svatek zcela jasné, Ze musi
byt zaméstnanci za dobu ¢erpani ndhradniho volna poskyt-
nuta nahrada mzdy ve vysi priimérného vydélku. Nahradni
volno ma byt zaméstnanci poskytnuto nejpozdéji do konce
tretiho kalendainiho mésice nasledujiciho po vykonu prace
ve svatek nebo v jinak dohodnuté dobé.

Do kdy musi byt nahradni volno ¢erpano

Jde-li o praci prescas, musi byt nadhradni volno zaméstnanci
poskytnuto nejpozdéji do 3 kalendarnich mésicli ode dne, kdy
byla prace vykondna. Zakon ovsem vyslovné nabizi moznost
dohodnout se na jiné dobé. Znamena to, Zze ¢asovy ramec pro
¢erpani nahradniho volna mUize byt prodlouZen i zkracen. Neni
vylouceno, aby mezi odpracovanim presc¢asové prace a vycer-
panim nahradniho volna uplynula i delsi prodleva.

Prakticky priklad:

V jarnich mésicich roku mél zaméstnavatel nadstandardni
mnoZstvi zakdzek a zaméstnanci tak za brezen, duben a kvé-
ten odpracovali dohromady vice neZ 100 hodin prdce pres-
cas. Zaméstnavatel ocekdvd, Ze v letnich mésicich miZe prijit
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vypadek v zakdzkdch a mohlo by proto byt z jeho pohledu
uZitecné, pokud by v této dobé zaméstnanci Cerpali ndhradni
volno. Ke sniZeni zakdzek ale dojit nemusi a v takovém pripa-
dé by zaméstnavatel chtél vyuZzit ndhradniho volna v druhé
poloviné prosince, kdy bude jeho provoz vyznamné utlumen.

Zamestnancuim proto navrhl, Ze jim zaplati priplatek pouze
za ¢ast odpracovanych hodin prdce prescas a 80 hodin po-
nechd pro moZnost Cerpdni dvou tydnt ndhradniho volna
v Iété, pripadné pak na konci roku. Nékdy jsou takovdto re-
Seni oznacovdna jako ,,banka prescast’, nebo ponékud ne-
presné jako ,,konto” pracovni doby.

Budou-li zaméstnanci s navrZenym resenim souhlasit, ne-
dojde k Zadném poruseni zdkona, a to ani v pripadé, kdy se
stav zakdzek vyvine tak, Ze v lété potfeba ndhradniho vol-
na nenastane, a zaméstnanci si tak vycerpaji nahradni vol-
no za prescasy odpracované v jarnich mésicich aZ ke konci
roku. I kdyZ se pro dohodu o ¢erpdni ndhradniho volna ne-
vyZaduje pisemnd forma, v pfipadé jako je ten vyse popsa-
ny doporucujeme, aby zaméstnavatelé vénovali pozornost
hledisku prokazatelnosti. Pokud md mezi odpracovdnim
prdce prescas, pripadné prdce ve svdtek, a cerpdnim nd-
hradniho volna uplynout doba delsi neZ 3 mésice, mél by
byt zaméstnavatel pripraven na to, aby v pripadé kontroly
ze strany inspekce prdace umél vysvétlit, pro¢ dosud nebyla
vykonand prdce kompenzovdna.

Pfipadna delsi dohodnuta doba pro vycerpani nahradniho
volna by neméla prekrocit 12 mésicl. Pfi sjednani delsi doby
uz se totiz vytraci navaznost mezi odpracovanou prescaso-
vou praci a jeji kompenzaci. Navic hrozi také nepfimérené
nahromadéni nevykompenzované presCasové prace.

Pokud by do zdkonem stanovené tfimésicni, nebo jinak do-
hodnuté doby zaméstnanec nahradni volno nevycerpal, ob-
novilo by se navzdory ptvodni dohodé o nahradnim volnu
prdvo na poskytnuti pfiplatku, pfipadné i dosazené mzdy
(podle toho, kterd varianta cerpani nahradniho volna se
uplatni —viz dale).

Ma-li byt zaméstnanci za odpracovanou praci ve svatek nebo
prescasovou praci poskytnuto nahradni volno, pak o presném
terminu jeho Cerpani rozhoduje zaméstnavatel. Nahradni vol-
no se z tohoto hlediska chova podobné jako dovolena. Jestlize
ma zaméstnanec zajem na tom, aby cerpal ndhradni volno
v urdity den, miZe o to zaméstnavatele pozadat. NemUze si ale
jednostranné ,vzit“ nahradni volno v kterykoli den.

Nahradni volno placené, nebo neplacené?

Zakonik prace v § 114 odst. 1 predpoklada, Zze nahradni vol-
no za odpracovanou praci prescas bude poskytnuto tak, ze
bude zaméstnanci poskytnuto (pouze) namisto pfiplatku.
Za odpracovanou prescasovou praci tak ma byt zaméstnanci
zaplacena pomérna ¢ast jeho zakladni mzdy. Nahradni volno
pak ma byt poskytnuto jako neplacené.

PEKAR CUKRAR 6/2024

Tento zpUsob cerpani nahradniho volna ale neni obvykly. Lze
predpokladat, Ze by s nim méli problém predevsim zaméstnan-
ci, a to zvlasté v pripadé kdy by v kuse Cerpali delsi dobu nepla-
ceného nahradniho volna. Zaméstnavatelé v pripadé dohody
0 nahradnim volnu c¢astéji postupuji tak, Ze zameéstnanci za vy-
konanou prescasovou praci bezprostredné (v nasledujicim vy-
platnim terminu) nezaplati ani pfiplatek, ani dosazenou mzdu,
a ndhradni volno pak zaméstnancim poskytuji jako placené.
Bud' je zaméstnanciim zaplacena mzda ve vysi odpovidajici
tomu, kdyby byla vykondavana prace, nebo nahrada mzdy ve vysi
prdmérného vydélku. Podle nasich poznatkd je pravé tato vari-
anta Cerpani ndhradniho volna pro zameéstnance atraktivni.

Postup, kdy zaméstnavatel za odpracovanou presc¢asovou
praci nezaplati mzdu v nasledujicim kalendarnim mésici,
nybrz az pozdéji, konkrétné v mésici nasledujicim po mésici,
ve kterém zaméstnanec Cerpal nahradni volno, predstavuje
urcité odchyleni od Upravy splatnosti mzdy vyjadrenév § 141
odst. 1 zakoniku prace. Nejvyssi soud ovsem ve svém roz-
sudku ze dne 24. 2. 2021, sp. zn. 21 Cdo 2217/2020, uvedl,
Ze se strany od Upravy splatnosti mzdy mohou odchylit.

| s odvolanim na uvedené rozhodnuti pak Nejvyssi spravni
soud v rozsudku ze dne 25. 8. 2022, sp. zn. 6 Ads 138/2022—
37, potvrdil, Ze zaméstnavatel neporusuje zakon, pokud za-
méstnanciim za odpracovanou praci prescas nezaplati mzdu
ani priplatek a ndhradni volno nasledné poskytne jako pla-
cené. Uvedené rozhodnuti bylo vydano ve sporu, ve kterém
zaméstnavatel napadl rozhodnuti inspektoratu prace, kte-
rym mu byla v souvislosti s uvedenym postupem pfi ¢erpani
nahradniho volna uloZena pokuta. Jde proto o vyznamny
rozsudek, ktery postavil na jisto, Ze se zaméstnavatelé v uve-
denych pfipadech pokuty obavat nemuseji.

Upozornéni:

Nejvyssi spravni soud potvrdil, Ze neposkytnuti mzdy za od-
pracovanou prdci prescas a ndsledné cerpdni placeného
ndhradniho volna predstavuje odchylku od zdkona. Aby se
strany odchylily od zdkona, musi dojit k urcitému prdvni-
mu jedndni. V posuzovaném pfipadé mél zaméstnavatel
s jednotlivymi zaméstnanci uzaviené dohody, v nichZ bylo
sjedndno, Ze pri ¢erpdni ndhradniho volna se bude postu-
povat uvedenym zplisobem. Pravé témito dohodami pak
doslo k pfipustnému odchyleni se od zdkona.

Podle naseho ndzoru oviem vzhledem k § 4a odst. 2 zako-
niku prace muze k odchyleni od zdkona dojit i prostfednic-
tvim kolektivni smlouvy nebo vnitiniho predpisu. Jestlize
u zaméstnavatele neplsobi odborova organizace a pokud
nechce zvlastni pravidla sjedndvat v dohodach s jednotlivymi
zaméstnanci, mél by vydat vnitini pfedpis a v ném popsat,
Ze v pfipadé dohody o ¢erpdani nahradniho volna nebude
za vykonanou praci prescas poskytnut priplatek ani dosazena
mzda a nahradni volno bude pak poskytnuto jako placené.

JUDr. Jaroslav Stransky, Ph.D.
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Aplikovany vyzkum

Cerealni vyrobky z minoritni psenice

Jakost pSenice pro potravinarské uziti ovliviiuje fada faktorti zejména odrtida, rocnik, rezim a lokalita pés-
tovani. Mezi kvalitou psenice a mlynsko-pekarenskymi vyrobky plati podminéné souvislosti. Jakost mlyn-
skych vyrobkl urcuji znaky potravinarské psenice. Charakteristiky pekafskych vyrobkli do znacné miry
zavisi na sloZeni produktd ze mlyna. Mouky pro kazdou skupinu cerealnich vyrobkl maji podle receptury
a vyrobniho postupu poZadované vlastnosti, které tvori analytické znaky (obsah mokrého lepku a bilkovin,
hodnota Zelenyho testu a Cislo poklesu) a reologické vlastnosti simulujici technologické chovani.

Zména Zivotniho stylu se promitd
do pozadavkl spotrebitele na slozeni
spotrebniho kose a logicky se dotyka
také sortimentu cerealnich vyrobkd.
Obecné tendence smérujici ke snize-
ni obsahu sacharidi v denni spotiebé
jsou kompenzovany naroky vegeta-
ridand a veganU, kde naopak rostou
pozadavky na rostlinné polysacharidy
Vyzkum novych vyrobk( a jejich uZiti je
zaméren zejména na pseudoceredlie.
V ekologickém zemédélstvi se uplatnu-
ji také minoritni druhy pSenice a vyrob-
ky v bio kvalité.

Mezi minoritni druhy pSenice se radi
jednozrnka, dvouzrnka a kamut, které
se nékdy popisuji jako autochtonni.
Tento ndzev oznacuje biologicky druh,
ktery se vyskytuje na daném misté
pfirozené, tedy vznikl nebo se dostal
na danou lokalitu bez ¢lovéka.

Jednozrnka plana (Triticum boeoti-
cum) byla jako prvni druh psenice do-
mestikovana na kulturni jednozrnku
(Triticum monococcum) za ucelem lid-
ské vyZzivy. Botanickym vyvojem vznikla
pSenice dvouzrnka (Triticum dicoccum),
ktera se stejné jako jednozrnka podoba
spiSe jeCmeni nez dnesni psenici seté
(Triticum aestivum). Jednozrnka je do-
porucena pro péstovani v reZimu eko-
logického zemédélstvi.

Primérné latkové sloZeni jednozrnky je
srovnatelné s odrlidami psenice seté.
Obecné se uvadi obsah bilkovin 17,6 %,
sacharidd 62,0 %, vlakniny 8,7 % a tuku
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3,6 %. Proti pSenici potravinarské ma
kromé vyssiho obsahu bilkovin dalsi
prednosti. Vyssi obsah karotenoid(
barvi chléb mirné do Zluta. Z vyZzivového
hlediska je pfinosem obsah stopovych
prvkl (zinek, fosfor, hoicik a draslik).
Mouka z jednozrnky je pro odlisné cho-
vani mokrého lepku (taznost, lepivost)
vhodna pro vyrobu nekynutych cereal-
nich vyrobkd (susenek, oplatek, pizzy).
Na trhu jsou nabizeny oplatky s rlznymi
naplnémi prevazné v bio kvalité.

PSenice dvouzrnka (Triticum dicoccum)
patfi k minoritnim druhim psenice,
puvodem z Gzemi Blizkého Vychodu.
Podobné jako kulturni jednozrnka byla
péstovana pro lidskou vyzivu jiz pred
sedmi tisici roky. Ve starém Egypté
z mouky pekli chléb a vafili pivo. Pri-
mérné latkové slozeni dvouzrnky je
srovnatelné s jednozrnkou a starsimi
odridami pSenice seté. Pfednosti je
obsah bilkovin (17,4 %) s vy$sim obsa-
hem lysinu, vitamind skupiny B a zinku.

PSenice dvouzrnka je zafazovana do sor-
timentu zdravé vyZivy jako zrno a mou-
ka. Pekarské produkty patti ze spotiebi-
telského hlediska spolu s pohankovou
moukou mezi nutricné prinosné. Drcené
zrno se doporucuje do polévek a pro pfi-
pravu nakypl. Omezeni pro tradiéni uziti
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mouky na pfipravu kynutych tést tvori
bilkoviny, které nemaji pozadovanou
pekarskou kvalitu. Doporucuje se kom-
binace s pSeni¢nou moukou v poméru
1:2. Podobné jako mlynské vyrobky
z jednozrnky je vhodna pro pfipravu su-
Senek, pizzy a domdcich téstovin.

Kamut je druhem autochtoni psenice
(Triticum turgidum turanicum), nazyva-
né podle ptvodniho péstovani psenice
Khorasan. Nazev kamut je obchodni
oznaceni s registrovanou znackou. Zrno
se vyznacuje pfijemnou sladkou chuti
a vyssi tvrdosti, pribuzné tvrdé pseni-
ci. Nazev kamut garantuje bio plvod
a jako registrovana znacka je chranéna
pred dalsim k¥izenim, hybridizaci a ge-
netickymi Upravami.

SloZeni zrna kamutu je srovnatelné
s tvrdou psenici a jako prednost se
uvadi vyssi obsah bilkovin, odpovidajici
certifikacnim doporucenim (12-18 %)
a stopového prvku selénu. Kamut ma

vice vitamind B, a B,, hoftiku a zinku
nez psenice seta. Vysoky obsah sele-
nu byl podle literatury zjistén zejména
v zrné z nékterych lokalit péstovani
v USA, kde je kamut péstovany.

Pro ptfimou konzumaci se doporucu-
je drcené zralé i zelené zrno. Mlyn-
ské vyrobky jako krupice a mouky se
zpracovavaji na rtzné druhy chleba,
pecivo, susenky a téstoviny. Pro vege-
taridnskou vyzivu se pripravuje kuskus
a bulgur. Mezi netradicni patii vyroba
seitanu a rostlinného mléka.

Dalsi uZiti minoritni pSenice
Cerealni vyrobky z jednozrnky, dvou-
zrnky a kamutu jsou oblibené mezi kul-
turisty, ktefi potrebuiji vice esencidlnich
aminokyselin. Ve vyzivé pro vegetaria-
ny a vegany jsou alternativni zdrojem
hodnotnych rostlinnych bilkovin misto
masa a mléénych vyrobkd. V alterna-
tivnim stravovani je prinosny obsah
stopovych prvkl s antioxidacnimi Gcin-
ky. Uvadi se, ze konzumace nékolika
krajicti chleba denné pokryje doporu-
¢enou davku antioxidant(.

Zrno a mlynskopekdrenské vyrobky
z jednozrnky, dvouzrnky a kamutu
obsahuji lepkové bilkoviny a nelze je
doporucit pro nemocné celiakii.
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Shrnuti

PSenice, ryZe a kukufice patiik vyznam-
nym zemédélskym plodindm a jsou
zdrojem obZivy pro tretinu lidstva, kte-
rému poskytuji ve vyzivé témér 20 %
sacharidl a také 20 % bilkovin.

Zmény zivotniho stylu a nové formy
stravovani rozsifuji sortiment poZza-
dovanych vyrobkl véetné cerealnich.
Mlada generace preferuje vyrobky
ekologického zemédélstvi. Minoritni
pSenice jako jednozrnka, dvouzrnka
a kamut jsou doporuceny péstovat
v ekologickém reZzimu a nabizi dalsi
vyuziti nejen pro kynuté pekarské
vyrobky. Na trhu jsou nabizeny tés-
toviny, susenky a oplatky zpravidla
v biokvalité.

Marie Hruskova
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I. PRIHLASENi VYROBKU

Do soutéze o ,,Dobry tuzemsky potravinarsky vyrobek
Ceska chut'ovka 2024% mohou byt piihlageny vyrobky
tuzemskych vyrobnich potravinaiskych podniki, které jsou
dodavany do obéhu na souc¢asny trh Ceské republiky.

Soutézni kategorie:
1. mlécné vyrobky
. masné vyrobky
. pekaiské vyrobky
. cukrarské vyrobky
. hotova jidla
. ovocné a zeleninové vyrobky
. nealkoholické napoje
piva
vina
. lihoviny
. ostatni potravinarské vyrobky
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Soucasti soutéze je ,DETSKA CHUTOVKA¥, jejimiz
hodnoteli jsou déti ve véku 6-16 let, a ,,Cena novinara“.

Ptihlaseny vyrobek musi splhovat vysoké senzorické
parametry, zejména vyrazné chut'ové vlastnosti. Cilem
je podnécovat vyrobce k nabidce vyssiho podilu vysoce
kvalitnich potravinafskych vyrobki, a tim reagovat na stale
rostouci poptavku po chutnych potravinach pozadovanych
naro¢nymi spotiebiteli.

Hlavnim hodnocenym Kkritériem je chut’, ale hodnoti
se i vzhled, viiné a konzistence vyrobku. Prihlaseny
vyrobek musi byt od ¢eského vyrobce a vyrobeny v CR.

1. HODNOCENi VYROBKU
CESKA CHUTOVKA a DETSKA CHUTOVKA

m vScHT % SV
\—
PODSKALSKA
Vyrobky budou hodnoceny ve dnech 19.-20. zaii 2024
hodnotitelskou komisi nezavislych odbornikt, ktera ma
vysoky odborny kredit. Odbornymi garanty soutéze, jez
zabezpecuji vysokou miru regulérnosti soutéze ,,Dobry
tuzemsky potravinaisky vyrobek CESKA CHUTOVKA
2024, jsou Vysoka skola chemicko-technologicka v Praze
aSOS potravinatskych technologii, Praha 2, Podskalska 10,
ktera je také mistem hodnoceni.

IIl. VYHLASENI VYSLEDKU SOUTEZE

Slavnostni pfedavani cen vitézim soutéze ,,Dobry
tuzemsky potravinaisky vyrobek CESKA CHUTOVKA
2024“ a ,DETSKA CHUTOVKA 2024 se uskuteéni
dne 24. fijna 2024 v Narodnim zeméd¢€lském muzeu v Praze
zaUcasti vyznamnych osobnosti anovinatu. V kazdé kategorii
budou vyhlaseny ocenéné vyrobky a vitéznym firmam
budou ptedany ocenéni a diplomy. Soucasti slavnostniho
vyhlaseni soutéze bude prezentace soutéznich vyrobkl
formou vystavky a ochutnavky.

Podminky
souteze

Vitézné vyrobky budou také hodnoceny pfitomnymi novi-
nafi a jimi nejlépe hodnocené vyrobky ziskaji jesté diplom
Cena novinari — Ceska chut'ovka 2024.

IV. RYTIR CESKE CHUTI

RytiF
Ceskeé chuti

Titul Rytit ¢eské chuti pfislusi vyznamné potravinaiské
osobnosti z fad manazerti firem, technologl a tvofivych
potravinaiskych odbornikli. Bude vybrana hodnotitelskou
komisi — letos jiz poctrnacté.

Ptihlasku a dalsi informace najdete na
www.ceskachutovka.cz a také na facebooku:
www.facebook.com/ceskachutovka

V. TERMIN PRO ODEVZDANI PRIHLASEK

12. zari 2024
VI. ELENOVE HODNOTITELSKE KOMISE

Ing. Milan Chmela¥
SOS potravinaiskych technologii, Praha
predseda komise

prof. Ing. Jana Dostalova, CSc.
VSCHT Praha
Ing. Bohumil Hlavaty
vykonny feditel Svazu pekaid a cukrati v CR
Ing. Karel Hridel
SOS potravinaiskych technologii, Praha
doc. Ing. Ladislav Chladek, CSc.
Ceska zemé&dglska univerzita, Praha
Ing. Jifi Kopacek, CSec.
predseda Ceskomoravského svazu mlékarenského
doc. MVDr. Antonin Kozak, Ph.D.
veterinarni odbornik
Ing. Franti§ek Kruntorad, CSc.
jednatel a feditel AGRAL s. 1. 0.
Martin Lev
sétkuchar
Ing. Zdenék Novak
generalni feditel Narodniho zemédélského muzea
doc. MUDr. Jolana Rambouskova, CSc.
3. LF Univerzity Karlovy
MYVDr. Radek Slanec
teditel Ceského svazu zpracovateli masa
Ing. Josef Sléha, CSc.
jednatel SYMPEX GROUPs. r. o.
doc. Ing. Rudolf Sev¢ik, Ph.D.
FPBT VSCHT Praha
Ing. Petr Silar
zemédélsky odbornik

Ing. Slavomira Vavreinova, CSe.
nezavisly potravinai'sky odbornik
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Infoservis

INFORMACE Z LEGISLATIVY A VYZIVOVE POLITIKY
PROJEDNAVANE VE VYBORECH PK CR

Na konci kvétna probéhlo spolecné jednani Legislativniho vyboru a Vyboru pro vyZivovou politiku
Potravinafrské komory CR. Pfinasime vybér témat, ktera jsou aktudlni pro pekaisky a cukra¥sky obor
nebo i pro firemni prodejni jednotky — pekarstvi a cukrarny.

TUZEMSKE LEGISLATIVNI A VYZIVOVE ZPRAVODAJSTVi

Pracovni skupina k institucionalnimu stravovani MPS STRAVA
Co se skryva pod zkratkou MPS STRAVA, o které potravinafi
pomérné hojné diskutovali? Je to ministrem zdravotnictvi loni
zfizend mezirezortni skupina pro problematiku institucionalni-
ho stravovani. Ministerstvo zdravotnictvi, Statni zdravotni Ustav,
Ministerstvo Skolstvi, mladeze a télovychovy a Ministerstvo ze-
médeélstvi ve spolupraci s odborniky na vyzivu spole¢né aktivné
pracuji na reformé nejen Skolniho stravovani. Hlavnim ukolem
MPS STRAVA je zlepsit instituciondlni stravovani v oblasti skol-
stvi, nemocnic a u poskytovatel(l socidlnich sluzeb na zakladé
nejnovéjsich poznatkd védy a jejich aplikace do praxe.

Cilem je ochrana a podpora zdravi obyvatel CR a dlouhodo-
ba environmentdlni udrzitelnost. Planuje se Uprava spotieb-
niho kose, do poloviny roku 2024 se ocekava vypracovani
expertni Casti, kterd bude upravovat doporucené vyZivové
davky pro vékové kategorie.

Naseho oboru se tyka zavedeni nové sledované skupiny ,,Ce-
lozrnné obiloviny a pseudoobiloviny”, coZz by mélo znamenat
i Sanci pekarl uspét v nové koncipovaném spotrebnim kosi se
svymi celozrnnymi vyrobky nebo s produkty obsahujicimi pseu-
doobiloviny (pohanku, quinou, amarant).

Oznacovani rostlinnych alternativ

Pekarské a cukrarské vyrobky patfi mezi vyhleddvané potraviny
spotrebiteli stravujicimi se podle principl vegetarianstvi nebo
i veganstvi. Proto v pekarstvich a cukrarnach nalezneme také
jiné nez ceredlni vyrobky v doplrikovém sortimentu na bazi Cisté
rostlinné stravy. Pro provozovatele téchto prodejnich jednotek
se sortimentem rostlinnych alternativ by mohla byt zajimava in-
formace tykajici se zmén v jejich oznacovani.

Podrobnosti zajemci naleznou ve Stanovisku MZe (SZPI a SVS)
ve véci oznacovani rostlinnych potravin nazvy Zivocisnych
produktti, aktualizovaného 1. 6. 2024, ktery byl publikovan
na webovych strankach SZPI zde: https.//www.szpi.gov.cz/clanek/
stanovisko-mze-szpi-a-svs-ve-veci-oznacovani-rostlinnych-potra-
vin-nazvy-zivocisnych-produktu-ke-dni-1-2-2023-191950.aspx

Pracovni skupina PK CR Alergeny v kroskontaminaci

| pro pekare a cukrare je dlleZitd dokonala znalost legislativnich
predpist v oblasti alergend. S nimi jsou spojeny povinnosti infor-
movat o alergenech spotrebitele na obalech vyrobkd. Proto pri-
nasime aktudlni informaci o findlni verzi tpravy narodniho do-
poruceni pfistupu k nezimérné kontaminaci potravin alergeny
do doby, nez dojde v EU k harmonizaci. Z textu doporuceni byl
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odstranén odstavec: Pokud bude v potraviné oznacené ,, Miize
obsahovat stopy...“ nebo ,,M(iZe obsahovat...” zjisténo mnoZstvi
alergenu presahuijici stopové mnoZstvi, nelze jiz hovofit o neza-
mérné kontaminaci a spotiebiteli je tak poskytnuta zavadeéjici
informace — tedy v rozporu s ¢l. 7 odst. 1 pism. a) natizeni EU ¢.
1169/2011. V textu doslo jesté k dalsim Upravam. Findlni text
bude zvefejnén na strankach SzPI.

Navrh zakona, kterym se méni zakon €. 262/2006 Sh., zakonik
prace, ve znéni pozdéjsich predpist, a nékteré dalsi zakony
Zameéstnavatele budou zfejmé zajimat navrzené zmény v za-
koniku préace. Cilem ndvrhu je zvysit flexibilitu pracovnéprav-
nich vztahU a uvolnit v fadé pripadd rigidni nastaveni pravni
Upravy se zdmérem reagovat na aktudlni potfeby moderniho
trhu prace. Navrhem zékona se podstatné zpruznuji a zpresnuiji
pravidla pro dani vypovédi z pracovniho poméru.

Ddle se navrhuje vyslovné uvést, Ze zaméstnanec ma pfi neplat-
ném rozvazani pracovniho poméru rovnéz pravo na dovolenou
a také se upravuji podminky zkusebni doby. Pfedmétny ndvrh
téZ zpruznuje pravidla, pokud jde o zaméstnavani osob pecuji-
cich o malé déti. Navrhem se nové pfipousti pisemnda dohoda
zameéstnance se zaméstnavatelem o tom, Ze si zaméstnanec
bude sam rozvrhovat pracovni dobu, a to i pfi vykonu prace
na pracovisti zameéstnavatele.

Déle se zpruznuiji pravidla pro dorucovani platového a mzdového
vymeéru a navrhuje se doplnit Upravu prechodu ndroku na mzdu
nebo plat tak, aby prechazel na pozlstalého partnera za podminek
stejnych, jako je tomu u pozistalého manzela. TaktéZ se zpfesriuje
pravni Uprava zjistovani primérného vydélku zaméstnance.

Ddle navrh upravuje, Ze soucasti oznameni odborové organizace
o plsobeni u zaméstnavatele nemusi byt prokazani spinéni mi-
nimalniho poctu ¢len(i v pracovnim pomeéru a nové se upravuje
povinnost prokazani minimalniho poctu ¢len odborové organi-
zace v pracovnim pomeéru u zaméstnavatele pouze na zadost za-
méstnavatele. Toto prokazani mlZe odborova organizace ucinit
i prostrednictvim notarského osvédceni.

A konecné se navrhuje, coZ neni nezajimavé pro nabor brigadni-
kd jako vypomoci v obdobi letnich dovolenych, aby mladistvym
od 14 let byl umoznén v obdobi hlavnich prazdnin vykon leh-
kych praci.

Platforma pro reformulace

Do databaze reformulovanych potravin a ndpojl byly doplné-
ny ocenéné vyrobky z 10. ro¢niku soutéZe ,Cena Potravinarské
komory CR o nejlepsi inovativni potravinarsky vyrobek® Dalsi,
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11. roénik soutéze Cena Potravinaiské komory CR o nejlepsiinova-
tivni potravinai'sky vyrobek, byl odstartovan. Viyrobci méli moznost
podavat pfihlasky do 15. ¢ervna, vyvhodnoceni pak probéhne 17. 7.
Novinkou bude moZznost poroté pripravit i teplé vyrobky, nebot vy-
hodnoceni se presouva na Ceskou zemédélskou univerzitu v Praze,
jejiz nova senzoricka laborator je vybavena i jako gastro provoz. To
umozni prezentovat i vyrobky které vyzaduiji dalSi kulindrni Gpravu.

Na , reformulaénim webu” v kategorii Pecivo, pekairské vyrob-
ky a smési je nyni zvefejnéno jiz 18 pekarskych vyrobkd: http://
www.reformulace.cz/index.php/databaze-reformulovanych-po-
travin-a-napoju

ZPRAVY O VYZIVE A POTRAVINACH ZE ZAHRANICi

Prehled hlavnich zasad Komise pro ekonomiku potravinové-
ho systému "Posun ve stravovani”

Komise pro ekonomiku potravinového systému (Food System
Economics Commission) sdruzuje skupinu prednich svétovych
odbornik( na ekonomiku, zmény klimatu, zdravi, vyzivu, zemé-
délstvi a pfirodni zdroje. Je to nezavisla akademickd komise zfi-
zena za Ucelem poskytnout nastroje a dikazy politickym a eko-
nomickym osobam s rozhodovaci pravomoci.

Letos v bieznu vydala prehled hlavnich zdsad s nazvem ,,Posun
ve stravovani”. Zprava upozorruje na zasadni potrebu global-
nich zmén ve stravovani v boji proti nepfiznivym dopadim
soucasnych vzorct spotfeby na zdravi, dlouhovékost a Zivotni
prostfedi. V dokumentu se poukazuje na celosvétovy trend
rychlého a levného stravovani zavislého na nadnarodnich pra-
myslovych potravinovych systémech. Rychlé a levné stravova-
ni vede podle komise k zavaznym problém(m v oblasti zdravi,
odolnosti a udrzitelnosti zemédélstvi. ,,Posun ve stravovani”
zdlraznuje potfebu zménit stravovaci navyky tak, aby zvrati-
la jejich dopady na zdravi, dlouhovékost a Zivotni prostredi,
a to v globalnim méfitku. Dokument zdGraznuje zasadni Glohu
zdravé stravy pfi snizovani poc¢tu dlouhodobych onemocnéni
a predcéasnych umrti, nebot nemoci souvisejici se stravou si roc-
né vyzadaji 8 milionl Zivotl. Nezdrava strava vyznamné pfispi-
va k nepfenosnym nemocem a zhorSovani Zivotniho prostredi,
vcetné emisi sklenikovych plyn(, rozsifovani zastavby a ztraty
biologické rozmanitosti.

Ultrazpracované potraviny jako velké téma potravinari

Ackoli to tak u nas uplné dramaticky nevypada, téma vysoce
zpracovanych potravin jiz dnes patfi mezi diskuzni témata ev-
ropské verejnosti. Tzv. ultra-zpracované potraviny se dostaly
do hledacku evropskych politik(i i médii, pocet védeckych studii
a ¢lanka vénovanych této problematice prudce vzrostl.

Nikde v EU sice zatim nebyla schvalena Zadna narodni legislati-
va, kterd by cilila na vysoce zpracované potraviny, ale nékteré,
zejména severské zemé, o problematice zpracovani potravin sta-
le Castéji diskutuji, a dokonce zvazuji pfijeti legislativnich krokd.
Vlysoce zpracované potraviny jsou totiZz obvifiovany z fady zdra-
votnich potizi i z fady environmentdlnich a klimatickych problé-
mu. Nezapomerime, Ze mezi ultra-zpracované potraviny budou
zfejmé zafazeny i primyslové vyrabéné pekarské, pecivarenské
a cukrarské vyrobky.

PEKAR CUKRAR 6/2024

llustracni foto k ¢lanku ,,Spotieba ultrazpracovanych potravin
a riziko metabolickych onemocnéni: Zastresujici prehled sys-
tematickych prehledii s metaanalyzami observacnich studii.”
Publikovdno v News Medical, ktery se definuje takto: ,,Od roku
2004 jedno z prednich svétovych center mediciny a védy o Zivé
prirodé s otevienym pfistupem. Projekt navrZen tak, aby infor-
mace z mediciny a biologickych véd byly dostupné lidem, kteri
mohou néco zménit. Zdravotnici, vyzkumnici a angaZovani spo-
trebitelé maji pristup k bohatému obsahu s otevienym pfistu-
pem od myslenkovych lidr( z celého svéta.”

Pozn.: llustracni foto k ¢lanku je z velké Cdsti zaméreno na pe-
karské a pecivdrenské vyrobky a potraviny typu fast food.
https://www.news-medical.net/news/20240205/Study-links-ul-
tra-processed-foods-to-higher-metabolic-disease-risk.aspx

Jako priklad diskuze Ize uvést napf. Francesco Branca, feditele
odboru vyZivy a bezpecnosti potravin Svétové zdravotnické or-
ganizace (WHO), ktery poukazal na nutnost regulacnich politik
pro Fizeni spotfeby ultrazpracovanych potravin. Podle né&j by po-
travinarsky pramysl mél prejit od dobrovolnych opatreni a dob-
ré vile k prisnéjSim opatrenim, jez by mohla zahrnovat zdanéni,
omezeni marketingu a jasné oznacovani pro informovani spo-
trebitell. Rozsifeni ultra-zpracovanych potravin a jejich dopad
na zdravi jsou povaZovany za spolecensky problém, ktery vyza-
duje reakci nejen ze strany zdravotnickych systémd.

Food Drink Europe, konfederace potravinarského priimyslu v EU
fika, ze je nezbytné vypracovat definici vysoce zpracovanych
potravin. EFSA, Evropsky ufad pro bezpeénost potravin, by pak
méla zaujmout pozici k vysoce zpracovanym potravinam. V ne-
posledni fadé je tieba posilit pozornost ke komunikaci v médiich
s cilem zabranéni sdélovani chybnych interpretaci, posilit spo-
lupraci s akademickou obci a zabrdnit sdileni negativnich emoci
proti vysoce zpracovanym potravinam.

Celkovym cilem soucasnych a budoucich aktivit vSech potravina-
fU je a bude muset byt pomoci tvdrcm politik rozpoznat nedo-
statky v terminologii ultra-zpracovanych potravin. Je tfeba oddé-
lit myslenku, Ze ¢im vice je potravina zpracovang, tim je horsi pro
nase zdravi. A také uznat, Ze zpracovani muze prispét k udrzitel-
nym potravinovym systémadm.
Ing. Eva Rehak Novakovd
externi spolupracovnice SPaC
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IWE SmartFresh:

Nové moznosti organizace prace v pekarne

MIWE SmartFresh prinasi do pekarského primyslu novou trovern flexibility, kvality a efekti-

ver

vity. Pro pekare, ktefi chtéji vyniknout a nabidnout svym zakaznikdm to nejlepsi, je to idealni
nastroj. S timto systémem mohou pekafri nejen udrzet kvalitu svych vyrobkd, ale také ziskat
konkurenéni vyhodu diky cerstvéjSimu pecivu a flexibilité ve vyrobé.

Co je technologie MIWE SmartFresh?

Pfipravené produkty jsou predpeceny
(90 %) a poté jsou umistény do specialni
komory s peclivé upravenym stabilnim
klimatem, kde pecivo nejen ,,odpociva“
ale ziskava vyjimecné vlastnosti. Toto kli-
ma je kombinaci nizkych teplot (4 °C)
a vlhkosti na drovni 95-98 %. To zpUso-
buje, Ze vyrobky zUstdvaji Cerstvé déle
nez bézné pecivo. Jakmile jsou vyrob-
ky uloZeny, zacind proces, ktery zvysuje
vlhkost v pecivu, coz vede k lepsi chuti
a struktute. Produkty zlstavaji Cerstvé
a vlaéné déle nez u tradi¢niho peciva.
Tento systém neni zaméren na zmrazo-
vani, ale na udrzovani vlastnosti peciva
na co nejvyssi urovni.

SmartFresh je také odpovédi spolecnos-
ti MIWE na aktudlni potreby trhu. Jde
o vytvoreni technologie, ktera umoz-
nuje eliminovat no¢ni smény. Problémy
s nedostatkem persondlu zatézuji maji-
tele pekaren. Kvili zanedbani v oblasti odborného vzdélani
a obtiZnosti prace neni mnoho zajemcu o praci v pekafském
oboru. Ti, ktefi vyjadfuji ochotu pracovat v pekarné, pecli-
vé zkoumaji organizaci provozu. Nejde jim pouze o socialni
zazemi nebo benefity. Mladi lidé chtéji pracovat v moder-
nizovanych podnicich, kde jsou tézké fyzické ukoly spojené
s manipulaci prebirany automatizovanymi systémy. Radéji
pfijimaji pracovni nabidky tam, kde nejsou nocni smény,
a preferuji zachovani pétidenniho pracovniho tydne.
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Technologie systému SmartFresh umoz-
riuje skladovéni predpecenych produkt(
a tvori bezpeénou zasobu vyrobk(. Pedi-
vo je pripraveno k dokonéeni napt. rano,
v pribéhu dne, vecer nebo v pripadé
nepredvidané potreby v obchodé. Doba
dokonceni peceni je priblizné 10 minut.

Mezi jedinecné vlastnosti MIWE SmartFresh
patfi nejen eliminace nocni prace, elastic-
ké dodavky zbozi do prodejen, nebo zlep-
Seni kvality vyrobk(. MIWE SmartFresh
spliuje samoziejmé i vysoké standardy
na hygienu diky specifickému modrému
svétlu. Spolehlivé potlacuje rist plisni,
zatimco vnitrni vybaveni z nerezové oceli
je snadno Cistitelné. V neposledni fadé
MIWE SmartFresh Setfi znacné mnozstvi
energie ve srovnani s tradi¢nimi metodami
zmrazovani, coz je dlleZité z hlediska udr-
Zitelnosti a ekonomické efektivity.

Odbornici spole¢nosti PEKASS a MIWE
jsou pripraveni poskytnout Vam doko-
nalou zdkaznickou podporu. Poradime Vam nejen pfi vybéru
vhodného modelu zafizeni SmartFresh, ale zajistime i jeho
predvedeni a pomUZeme pfi instalaci a uvedeni do provozu.
Nezbytnou soucasti podpory jsou i servisni kontroly a zajisté-
ni technologické pomoci. Dalsi informace ziskate pfimo u Va-
Seho obchodniho zastupce nebo sledovanim nasich profild
na socialnich sitich.
Mgr. Jan Reza¢
PEKASS s.r.o.
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