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Dny chleba 2011
- oslava
pekaiského
Femesla

Ing. JAROMIR DRIZAL, predseda,
Podnikatelsky svaz pekafd a cukréfo v CR

Tradice slavnosti dny chleba

letoéni narodni soutéZ ,,Chléb roku 2011 se spolu s vy-
stavou dodavatell a odbornym seminafem uskutecni-
la 2. Cervna v Pardubicich v ramci tradi¢ni pekarské akce
DNY CHLEBA. Soutéze, vystavy a seminare se zu¢astnilo na
400 pekarskych odbornikt, hostd a zastupct odborné verej-
nosti a celkem 80 pekarskych a dodavatelskych firem z celé
CR. Do soutéze o nejlepsi chléb roku bylo letos ptihlageno re-
kordnich 52 soutéznich vzorkd.

Prvni ro¢nik slavnosti Dny chleba se uskutecnil v roce
1995 a hlavnim dtiivodem jeho vzniku bylo porovnat kvalitu
vyrabénych chlebli na tuzemském trhu a zamérit se na pod-
poru a zachovani jedine¢nosti ¢eského zitno-pSeni¢ného
chleba, vychazejiciho z tradi¢nich receptur a dlouholetych
zkuSenosti pekarskych mistra.

Od skromnych pionyrskych zacatkt se akce vyrazné
roz$itila. Dnes se jedn4 jiz o nékolik soubéznych aktivit pod
jednim zastfeSujicim nazvem — Dny chleba. V jeden den se
koné narodni soutéz Chléb roku, vystava dodavateld stroj-
niho zatizeni, surovin a sluzeb pro pekare, odborny seminar
a mladi, talentovani cukrari letos soutézili o titul v soutézi
,O nejatraktivnéjsi cukrarsky vyrobek®.

Jiz 17. ro¢nik této tradi¢ni pekarské akce usporadal Pod-
nikatelsky svaz pekatti a cukraid v CR prostiednictvim své
servisni organizace Pekaf a cukraf s. r. 0. a za podpory firem
Pfahnl Backmittel, spol. s r. 0., Litomysl, J4 s. r. 0., Pfredmé-
fice nad Labem, Tesco Stores CR a. s. a ve spolupréci se SPS
potravinarskou Pardubice na vystavisti IDEON.

Akce se zucastnili zastupci Ministerstva zemédélstvi
CR, Pardubického kraje, mésta Pardubice, predstavitelé slo-
venskych pekarskych svazi, zastupci mlynarského oboru,
obchodnich organizaci a médii. DNY CHLEBA se postupné
staly velkou prestizni akci, mistem pro setkavani odbornikd,
vyménu zkuSenosti a hledani cest a zptisobd, jak vyrobit
a nabidnout spotrebiteli co nejkvalitnéjsi chléb a pekarské
vyrobky.

#20.” vyroii svazu pekaiv a cukraiv

Podnikatelsky svaz pekaii a cukrarii v Ceské repub-
lice je vyznamné potravinarské profesni sdruzeni, které haji
zajmy a podporuje ¢innost firem podnikajicich v pekatském
a cukrarském oboru. V soucasné dobé sdruzuje 100 cle-
nl — pekaren a cukraren, dodavateld strojniho zarizeni,
surovin a sluzeb pro tyto obory a potravinaiskych skol. Vice
informaci na www.svazpekaru.cz.

V letoSnim roce slavi nas profesni svaz kulaté ,,20.“ vy-
roci. V ramci akce Dny chleba probéhl slavnostni ceremonial
a kratké pripomenuti 20 let jeho existence.

V hlavnim prispévku uvedl predseda predstavenstva
Oldrich Tyt velmi vystiznou charakteristiku ¢innosti cechovni
organizace ¢eskych pekait a cukrari:

»Pred 20 lety byl zaloZen nds profesni svaz. Byl zaloZen
naidedlech, které jsou vetkdny v cechovnim praporu, ktery bude
dnes vysvécen: TRADICE * KVALITA * STAVOVSKA CEST.

Nds prvni prezident T. G. Masaryk hldsal, Ze instituce
se obnovuji na zdkladé ideji, na kterych vznikly. Abychom
v dnesni velmi obtizné situaci uspéli, je nutné se k témto
zdkladnim principim vrdtit. Posilovat soudrznost firem
pusobicich v oboru, jednotné postupovat pri prosazovdni
oprdvnénych zdjmil, neustupovat od vysoké kvality vyrobkil,
ziskdvat nové informace a poznatky o vyvoji v oboru a sdilet
tyto zkusenosti uvnitr cechu, kultivovat prostredi pro podni-
kdni a ovzdusi vzdjemné spoluprdce, povzndset naSe remeslo,
a upevrniovat tak nasi stavovskou cest. Udélejme v dalSich
letech spolecné vse pro to, aby tyto zdkladni principy ¢innosti
clenti naseho podnikatelského svazu byly uplatriovdny v kaz-
dodennim pracovnim Zivoté. “

Slavnostni ceremonidl k 20. vyroci Svazu



Krdlovéhradecky biskup J. Vokdl posvétil cechovni prapor.

Historie vyroby chleba, vyznam cechu

V Cechéch se objevili pekafi podle Kosmovy kroniky
jako dvorni remeslnici jiz v 11. a 12. stoleti. Pekati se stavali
postupn€ vazenymi a bohatymi mesStany. V jejich majetku se
nachazely domy, mlyny a dal$i majetek. Byli voleni do mést-
skych rad a fada z nich se stavala konSely a purkmistry.

Rist stfedovekych mést a s nim spojena délba prace
vytlacily veSkerou vyrobu z domacnosti a ta presla do rukou
pekard. Postupné se zavadéla femeslna vyroba, v pekar-
nach se za velmi tézkych podminek pracovalo 15 az 18 hodin
denné, a to predevsim v noci.

Vzriastajici femeslnou vyrobu bylo tfeba usmérnovat.
Proto se vytvarely zdjmové organizace sdruzujici remesl-
niky — cechy. Poslani cechii bylo hospodarské, socialni a poli-
tické. Prvni dolozené zminky o vzniku cecht jsou jiz z konce
13. stoleti. Tato bratrstva prislusnikdi jednoho remesla se
spravovala zvyklostmi, z nichz se ustalily poradky zvané
artikule. Cechy mély sva vnitini pravidla, ale i vn&jsi znaky
jako pecetidla, korouhve, truhlice a dal$i cechovni predméty.
Pekatské cechy vymezovaly vztahy v ramci remesla mezi
mistry, tovarysi a ucni, ale slouzily také k vzajemnému pod-
porovani se, zvelebovani femesla, vychove dorostu, vytvareni
vztahu k zakazniktim a dohlizely nad kvalitou vyroby. Cechy
zaroven zajistovaly své ¢leny i jejich rodinné prislusniky
v nemoci, nouzi a stari. Hajily spole¢né zajmy proti konku-
renci femeslnikd z okolnich mést, proti tfednim prehmatim
a spoludohliZely na ceny a jakost vyrobkd. Smysl a zaméreni
tehdejsich cechd, odmyslime-li dobové realie, se prilis neliSila
od soucasného poslani profesni pekarské organizace.

Jesté v 18. stoleti podléhalo pekarstvi prisnému dohledu
a predpistim. Urady vykonavaly nad vyrobou chleba a peciva
prisny dohled. Mouka se prodavala podle uredné stanove-
nych cenikdl a pekar z ni mohl vyrabét pecivo jen podle uredni
sazby. Od roku 1860 za cisare Frantiska Josefa se uvolnil novy
zivnostensky rad pekarstvi upln¢.

V soudasné dobé je v Ceské republice na 60 primy-
slovych pekaren a okolo 700 femeslnych pekaren. V oboru
pracuje témér 20 tisic zaméstnanci. Co se tyce kvality, Sire sor-
timentu, nabidky na pultech obchodt a spotiebitelského ser-
visu, mame jeden z nejvyspelejsich pekarskych trhi v Evropé€.

Peéeni chleba v literatuie

Snad nejlépe vystihl pekarské femeslo a vyrobu chleba
spisovatel Karel Capek, kde v Povidkach z druhé kapsy uvadi:
»10 byste nevérili, jakd péknd prdce je tohle peceni

housek a zvldst peceni chleba. Miij neboztik dédecek mél
pekarstvi, tak jd to zndm. Totiz abyste védeli, pri déldni
chleba mdte dvé nebo tri vétsi a skoro posvdtnd tajemstvi.
Prvni tajemstvi je, kdyz se zadéld kvdsek; ono se to nechd
stdt v dizi a ted se tam pod vikem déje takovd skrytd pre-
ména; musis ¢ekat, az se z mouky a vody stane Zivy kvas. Pak
se zadéld tésto a misi se kopistem; to zas vypadd jako ndbo-
Zensky tanec nebo co. Potom se tésto velebné zvedd a kyne
a ty nesmis zvednout plachtu, abys zvédavé nakoukl — jd
vdm reknu, to je tak krdsné a divné jako téhotenstvi. Jd mél
vzdycky dojem, Ze ta dizZe je néco Zenského. A treti tajemstvi
Je samo peceni, to, co se z toho mékkého a bledého tésta stane
v peci; jeziSmarjd, kdyz pak vynddte takovy zlaty a brundtny
pecen a on voni, Ze ani malé dité nemiize skvostnéji vonét, to
je takovy div — jd myslim, Ze by se pri téch proméndch mélo
v pekdrndch zvonit, tak jako se zvoni v kostele pri pozdviho-
vdni. “

Vysledky soutéie Chléb roku 2011

Do soutéze Chléb roku 2011 prihlasili letos vyrobci
celkem 52 soutéznich vzorkd, a to do kategorie Konzumni
chléb 21 vzorkti a do kategorie Remeslny chléb 31 vzorkd.

Nespornou devizou této nejvétsi narodni oborové sou-
téZe a zaroven zarukou vysokého poctu prihlasenych firem je
vysoce objektivni a propracovany systém hodnoceni soutéz-
nich chlebd.

Objektivita hodnoceni byla letos posilena povinnou
certifikaci vSech komisard nezavislou senzorickou labo-
ratofi VSCHT Praha a zvy$enim poétu komisarii, coz byla
reakce na zvySeny zajem firem o tuto soutéz. Vedle vitéznych
chlebt byly vyhlaseny i chleby ,Vynikajici kvality“, coZ jsou
ty, které prekroci vysoko stanovenou bodovou hranici kva-
lity chleba.

Hodnoceni se provadi podle schématu stobodového
systému v téchto zakladnich znacich: vzhled, tvar, objem,
karka, barva, viiné, stfidka a chut. Deset nezavislych
komisard, zkuSenych pekarskych odbornikil, posuzovalo
ptisné anonymné prihlaSené vzorky a nasledné specialné pri-
praveny pocitacovy modul vyhodnotil vysledky podle kate-
gorii:

— ,,Konzumni chléb* z pramyslovych pekaren, vyrabény
odpovidajici technologii ve tvaru veky a peceny na pribéz-
nych pecich,

- ,,Remeslny chléb* libovolného tvaru bez piidavku celych
zrn ajejich zlomkt bez prichuti a posypu, ktery je vyrabény
s vy$§im podilem ruéni préce.

Komisari pri senzorickém hodnoceni
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Vysledky soutézi

Vladimir Kopecky
ze spolecnosti
ADELKA a. s.
prevzal ocenéni.

1. Chléb roku 2011 — kategorie Konzumni chléb

Vitéz — ADELKA a. s., Pelhiimov

Ocenéni za ,,Chléb vynikajici kvality* (fazeno abe-
cedné): AVOS, a. s., Kromériz, BEAS, a. s., Hradec Kralové,
ENPEKA a. s., Zdar nad Sazavou, JIZERSKE PEKARNY
spol. s . 0., Liberec, LAPEK, a. s., Jihlava, Mader a synové,
s. r. 0. — Pekarna Racek, Prerov, Michelské pekarny a. s.,
Praha, NOPEK; a. s., Vysoké Myto — Pekarna Svitavy, Pekarny
a cukrarny Nachod, a. s.

2. Chléb roku 2011 - kategorie Remeslny chléb
Vitéz — Mader a synové, s. r. 0. — Pekarna Racek Prerov

Ocenéni za ,,Chléb vynikajici kvality* (fazeno abecedné):
BEAS, a. s., Hradec Kralové, DOPES, s. r. 0., BeneSov u Bos-
kovic, Jii Cervinka — Pekarna Habry, NOPEK, a. s., Vysoké
Myto—Pekarna HruSova, PECUDV. 0. d. — Pekarna Probostov,
Pekarny a cukrarny Nachod, a. s., Pekarstvi Vonka, s. r. o.,
Moravské Bud€jovice.

Spotiebitelé a kvalita chleba

Na otazku, jak to doopravdy je s ¢eskym chlebem a jeho
kvalitou, nejlépe odpovédeli konzumenti. Nejobjektivnéjsi
metodou hodnoceni je vtéto souvislosti spotrebitelské Setieni.
Podle vysledka tohoto Setieni, které pro UZEI v fijnu a listo-
padu 2009 provedly firmy Incoma Reasearch a GfK, vyplyva,
ze chléb je hodnocen mezi nejlep§imi potravinami (spokojeno
56 % respondenttl) a ve vyvoji indexu kvality v letech 1988
az 2009 mu patii dokonce prvni misto s indexem zlepSeni
148,0. Kvalita chleba a jeho nabidka se tedy dle spotiebitelt
za poslednich dvacet let prokazatelné zlepsila.

Pestra nabidka na trhu

Roc¢né se u nas vyrobi na 350 tisic tun chleba, spotreba
na 1 obyvatele se pohybuje okolo 45 kg. Pred rokem 1989
m¢l zakaznik v obchodé na vybér pouze 2—3 druhy chleba,
a pokud mél to $tésti, obcas mohl koupit i chléb cerstvy a kva-
litni. V uplynulych 20 letech prosel cely pekatsky obor dyna-
mickym rozvojem. Je dnes plné privatni, velké vyrobny ozivily
malé femeslné pekarny, doslo k modernizaci vyrobniho zafi-
zeni, prostfednictvim novych technologii, surovin a pfisad

reagovali pekatina rychle se ménici trzni prostredi a spotrebi-
telské preference. Podstatné se zkvalitnil i zakaznicky servis,
Cerstvy chléb je k dostani 7 dnd v tydnu, ve firemnich pro-
speciality. Dnes si zdkaznik mutze skutec¢né vybrat. Nabidka
chlebového sortimentu je opravdu bohat4, co se ty¢e mnozstvi
druht, surovinového slozeni, originalnich tvarti a hmotnosti,
regionalnich specialit a v posledni dob¢ i biosortimentu. Spo-
trebitelska cena 1 kg (19,50 K¢/kg) je i po nedavném zvyseni
cen v obchodech v dasledku ristu nakladd u mouky a energii
daleko niz$i nez vjinych evropskych statech. Primérny ob¢an
Ceské republiky utrati za chléb roéné necelych 900, - K&.

Prodej vitéznych chlebt v ohchodech Tesco

Vyznamnym partnerem narodni soutéze Chléb roku se
vloni stala obchodni organizace TESCO STORES CR. A jak
ukéazaly vysledky prodeje, nepochybné to byl krok spravnym
smérem a dilezity meznik v historii soutéze. Poprvé se diky
dohodé o vzajemné spolupraci s nasim profesnim sdru-
Zenim oteviela vyrobciim vitéznych chlebl cesta na pulty
obchodi Tesca. Soutéz prestala byt pouze zalezitosti prestize
mezi pekafi, nyni je postavena i na atraktivni komerc¢ni bazi.
Vysledky promocni akce vitézného konzumniho a femeslného
chleba z roku 2010 jasné ukazaly, jak velky efekt miize mit tato
spoluprace. V obchodech Tesca se prodalo pres neuvéritel-
nych 500 000 kust vitéznych chlebd. Druhé pozitivum part-
nerstvi je skutec¢nost, Ze je to primo vzorovy priklad spoluprace
potravinarského vyrobce s nadnarodni obchodni spole¢nosti,
kdy jednoticim pojitkem je ,,KVALITA". Leto$ni ro¢nik jisté
navaze na lonskou spolupréaci a neni pochyb o tom, Ze si na nej-
lepSim chlebu bude moci pochutnat daleko vice spotrebiteld.

Atraktivni cukraisky vyrobek

V Pardubicich se nesout€Zilo jen o nejlepsi chléb roku,
prilezitost dostali i mladi cukrafi a cukrarky v soutézi ,,O nej-
atraktivngjsi cukrarsky vyrobek®. Cilem této soutéZe mladych
cukrarskych talentd je zvySovani femeslné zruénosti a doved-
nosti, rist kvalifikace prostrednictvim zdravého soutézeni
a posilovani vztahu ke svému rfemeslu. Soutézni exponat mél
reprezentovat mistrovskou praci jednotlivce nebo kolektivu
a profesni uroven potravinarské skoly ¢i cukrarské vyrobny.
A to, Ze mame velmi Sikovné a zru¢né cukrarské talenty,
mohlo obdivovat na 400 ucastnikd akce.

Zhodnoceni akce

Leto$ni slavnost Dnil chleba se opét vydarila. Byla to
dtistojné oslava nejen 20. vyroci cechovni organizace, ale
inarocné, avsak krasné a vonavé prace ¢eskych pekart a cuk-
rara. Ukazala dilezitost profesni, cechovni organizace pro
rozvoj oboru i to, Ze ¢eSti pekari a cukrari umi vyrabét kvalitni
vyrobky, které si v§ak zaslouZi lepsi ocenéni. Protoze to, co je
levné, toho si nikdo nevazi. Chléb byl vzdy naleZité ocenovan
a tésil se velké ucté a vaznosti nejen proto, Ze na jeho dostatku
zavisela lidska existence, ale i proto, Ze v procesu vyroby chleba
se s¢itaji vysledky pilné prace mnoha lidi. Mél by se proto opét
stat v nasi soucasné spolecnosti, kde je fada hodnot defor-
movana, tim pravym méritkem hodnoty, tak jak tomu bylo
v minulosti. Slavnost Dny chleba 2011 v Pardubicich, nejvetsi
potravinarska akce roku, k tomu prispéla a stala se skutecnou
oslavou pekarského remesla. B



