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Pekafri z celé republiky zabojuji o titul Chléb roku 2026

Svaz pekaitl a cukraii v CR porada ve stredu 27. kvétna 2026 svou tradiéni
odbornou soutéz Chléb roku 2026. Samotné soutézni klani probéhne
v prostorach Stredni Skoly potravinarstvi a sluzeb v Pardubicich, kde bude
odborna porota hodnotit nejlepsi chleby tohoto roku. Vitézové budou slavhostné
vyhlaseni v ramci galave€era na Dnech chleba 11. ¢ervna v pardubickém centru
Ideon.

Soutézi se v péti kategoriich, coz
zajiStuje Siroké zastoupeni rlznych
druhd chleba od ceskych pekara.
Soutézni vzorky hodnoti 25
certifikovanych komisaft a jednotlivé
chleby posuzuji podle propracovaného
100bodového schématu. Senzorické
parametry zahrnuji vzhled, tvar
aobjem, kurku, stfidku, vuni
a zejmeéna chut, ktera je pfi hodnoceni

Vaigvivs

~ooutéz Chléb roku je pro ceské pekarstvi skuteCnym svatkem kvality a tradice. TéSi
mé, Ze se do ni kazdoroCné zapojuji pekari z celé republiky a Ze uroven soutéznich
chlebt neustale roste. Letos navic prichazime se dvéma novinkami — rekordnim
poctem 25 komisart a Ctyfmi sbérnymi misty pro soutézni vzorky po celé zemi, coz
usnadni zapojeni pekart z riznych regionu. Pro spotrebitele je to jasny dikaz, Ze
cesky chleb je moderni a inovativni, a zaroven si zachovava uctu k tradici a poctivému
femeslu,“ Fika Bohumil Hlavaty, vykonny Feditel Svazu pekaft a cukrafd v CR.

Slavnostni vyhlaseni vitéz(i a pfedani ocenéni probéhne letos 11. €ervna v ramci Dnt
chleba na slavnostnim galaveCeru v prostorach vystavniho centra Ideon Pardubice.
Zde budou vyhlaseni vitézové jednotlivych kategorii a ocenény mimoradné pekarské
vykony. Soutéz Chléb roku dlouhodobé podporuje pekafské femeslo, inovace i kvalitu
tuzemského peéiva. Svaz pekarl a cukrafi v CR dékuje véem partnerdm i sout&zicim
za Ucast a podporu.
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Svaz pekaft a cukraf v Ceské republice, z. s. (SPaC CR), je potravinafské profesni
sdruzeni, které haji zajmy firem podnikajicich v pekafském a cukrarském oboru
a podporuje jejich €innost. V sou¢asné dobé sdruzuje 130 ¢lenu — pekaren a cukraren,
dodavatelu strojniho zafizeni, surovin €i sluzeb a potravinarskych skol. Vice informaci
na www.svazpekaru.cz.
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