K¢ a je hrdy na

seridl

Dobry pekar

se pozna
podle toho,

Ze SVOUu praci
déla s laskou,
rozumi remeslu
sve
vyrobky. Upéct
kvalitni voniavy
chléb je totiz
véda i umeni
zaroven,” fika
predseda
Svazu pekaru

ekafské temeslo neni o mnoho

mlad$f nez lidstvo samo - prv

ni poznatky o chlebu se datuji

doobdobiaz 10 000 letpf.n. 1.,

nejstarsi pec na peceni chleba
na nasem Gzem{, kterd byla nalezena v By
lanech u Olomouce, pochdzi z doby 4 800
a2 4 600 pt. n. 1. V soucasnosti je v Ceské
republice okolo 750 pekdren a v oboru pra
cuje asi 22 500 lid{

SUMAVA

A ROHLIK
NEJOBLIBENEJSI

Po roce 1989 dosdlo
nejen k privatiza

¢l vyrobnich kapacit

a renesanci femesl-
nych pekdren, ale také

k vyraznym zméndm
ve struktufe spotfe
by pekatskych vyrob
k. Cesi jedi podstatné
méné chleba a mnohem
vice pseni¢ného peciva.
Davodem poklesu kon
zumace chleba je daleko
vétsi nabidka substitué
nich vyrobki (téstoviny,
snidanové ceredlie, ham-
burgery, plnéné bagety...)
a také velmi pestry a siro
ky sortiment béZného pe-
¢iva. ,V poslednich letech
se viak pokles spotfeby
chleba zastavil, protoZe si
lidé za¢inaji uvédomovat
vyzivovou jedine¢nost této zakladni lidskeé
potraviny,” uvidi Jarom{r Df{zal. ,Naopak
spotfeba petiva, mozna i vlivem &ifeni
myti o dkodlivosti lepku, zatala stagnovat,

Garantuje

A atkoll konzumace pekatskych vyrobka
podléhd trenddm, chléb Sumava a rohlik
jsou potdd jasné stdlice ”

TVORIVOST A STABILITA
Pekafdm komplikuji Zivot v prvé fadé niz
ké ceny zdkladnich vyrobka (chléb, roh
lik, houska...) vobchodnich fetézcich, které
odebirajf zhruba dvé tretiny pekatfské pro
dukce. Vétdina pekdren md dnes exis
tenénf problémy a malo
zdroji na investice,
nové technologie a od
povidajici odménovini
zaméstnancd. K tomu
se pHpojuje nedosta
tek kvalifikovanych
zaméstnanc a v po
slednidobé i generaéni
probiém, protoze déti
¢asto nejsou ochotné
ptevzit niroéné pod
nikini po svych ro
di¢ich. .V pekafiné
se toti2 vady stfadala
korunka ke korun
ce a nikdy to nebyl
obor k rychlému
zbohatnuti,* kon-
statuje Jaromir
Dtizal. Dnes se
sice pedivo vyra-
bi na modernich
linkdch a vyrazné
ubylo manudlni
price, ale vyhodné
prodat zbozi je stejné obtiZné jako v minu
losti. Aby podnikatel v pekafském oboru
uspél, musf byt velmi pracovity, houzev
naty, obchodné zdatny a musi také umeét
pocitat

N

Predstavuieme femesla

Pekari a cukrari

«Nejvétdim kladem pekatské profese je
jeji tvotivy charakter a stabilita. Dobry pe
kat md ka2dy den za sebou tisice ddkazi své
¢innostl, které délaji lidem radost. A pokud
K prici ptistupuje zodpovédné a poctive, ma
jistotu stadlého zaméstnani,” vysvétiuje )
mir Dfizal. . Uréitou nevvhodou jsou notni
smény, protoZe chléb a pelivo se vétdinou
vyrdbi v noci, aby je méli lidé rano Cerstvé
nastole. Dal$im zdporem je uroven odméno
vini - pekdrny si nemohou dovolit zaplatit
své zameéstnance tak, jak by sizaslou2ili,
a primérna mzda pekafe pokulhsvi za ce
lostitnim pramérem. Zfejmé { proto neni
bohuzel tato profese pro mladé pHili$ atrak
tivni - v soutasné dobé se utf pekatem okolo
700 uinn.*

VYSPELY TRH

Stat spiSe hazi pekatam klacky pod nohy,
nez aby jim pomdhal - zejména femesiné
pekdrny se potykaji s pfiliSnou administra
tivni zatézi, spoustou kontrol a byrokratic
kych ptedpisa.  Majitel pekarny potfebuje
byt v dilné a dohliZet na vyrobu, nikoliv
trévit ¢as vypliovinim lejster v kanceld
fi,” podotyki Jaromir Dfizal. .Pfes vSech
ny obtize viak za uplynulych 25 let udélal
Cesky pekdrensky obor obrovsky skok. Co
se tyde dife sortimentni nabidky, kvality
vyrobki a zikaznického servisu, miame je
den z nejvyspélejSich pekafskych trhi v Ev
ropé, ceny jsou navic osmé nejni2si v EU.
To dokézali pracoviti a Sikovni Sesti pekafi
navzdory nezdjmu stitu.* ®




