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»Znacka PEK Group je Cisté korporatni znackou, jejim poslanim je reprezentovat spole¢nost

Vd
smérem k obchodnim partnerlim. Znacka Nase pekarna cili vice na koncového spotrebi- WEBOVE

tele, s nim chceme ziskat dobrou a pratelskou vazbu,” fikd projektovy manazer Ing. Petr
Mlika. Novy web ma moderni jednoduchou strukturu, v niz kazdy snadno a rychle najde STR 7z
informaci, kterou potrebuje. Pozadavkem byl také minimalisticky a graficky ¢isty jednodu- ANKY

chy layout, ktery nové stranky spliuji.

Produktové znacka Nase pekarna ma své vlastni webové stranky, které nahrazuji stavajici
provizorni firemni web. Cilem je akcentovat produktovou zna¢ku Nase pekérna a jeji logo.

Novym vyrobkem, ktery obohatil portfolio PEK Group, jsou
muffiny, s jejich vyrobou zacala pekarna v Sumperku. Jde
o reakci na rostouci oblibu muffind v segmentu jemného
peciva na ¢eském trhu. V Sumperku vyrabéji svétlé muffiny
s ¢okosupinami, tmavé s vaje¢nym likérem a visriové muf-
finy. Novinkou jsou také Hlucinské kolace se tfemi druhy
naplni v balené i nebalené varianté. ®

Spolupracovnici
BATOV
0DKAZ

Byl to pravé Bata, kdo zasadné hovofil o lidech ve svych fabrikach
jako o spolupracovnicich. Protoze védél, ze bez nich nic nedokaze, ze
jsou vsichni spole¢né na jedné lodi. Bez spolupracovniki by nevybu-
doval svétové obuvnické impérium.

Tomas Bata zacinal od nuly, takze mél socidlni citéni. Po prvni svétové valce
nebyla firma v dobré kondici a na poc¢atku 20. let pfisla krize. Tomas Bata se
vsak rozhodl nepropoustét své zaméstnance, ale po domluvé s nimi pfistoupil
na snizovani platd. Mit nedobfe placenou praci povazoval za lepsi nez nemit
praci zadnou. Batovy cihlové domy, které nechal postavit pro spolupracovniky,
dodnes patfi k architektonické pyse Zlina.

Toma3s Bata ale byl i pfisnym 3éfem. ,,Den md 86 400 sekund,” fikal a mél
na mysli stoprocentni vyuziti ¢asu. V pracovni dobé nebylo dovoleno opustit
pracovisté bez souhlasu vedouciho, spolupracovnici museli dodrZzovat pfisna
pravidla, jako napfiklad zakaz kourenf a piti alkoholu na pracovisti, zadkaz povi-
danf u kdvy nebo caje. Ale na druhou stranu - pokud se podafilo splnit termin
s ¢asovou rezervou, zaméstnanci dostali finan¢ni odmeénu.

Bata dal svym spolupracovnikiim v té dobé nevidanou moznost vydélku a jis-
tot. Zaved| pfesnou pracovni dobu od 6 hodin réno do 6 hodin vecer, s hodi-
novou prestavkou v poledne, a zaméstnanctim vyplacel pravidelnou tydenni
mzdu. To v té dobé nemélo obdoby. Dnesni levi¢aci ovsem Batu kritizuji za to,
Ze jeho firma pfipominala uzavienou spole¢nost s pfesné danym fadem, Ze za-
sahovala do Zivota zaméstnancd.
Pres kritiku Tomas Bata zUstéva inspirativnim podnikatelem, jeho pfistupy
k podnikani, inovacim, zavadéni nové techniky maji stélou platnost, stejné jako
jeho vyroky.

»Nds zdkaznik - nds pdn.”

»Dilna pracujici levné a dokonale, md byt podobna rodiné
a mistr ji md byt stfedem.

o

»Nefrikej mi, Ze to nejde - fekni mi, Ze to neumis.
»Lidem mysleni, strojum dFinu.”
A jedté jeden Batlv vyrok, ktery Ize i dnes tesat do kamene: ,,Pfimé jedndni pa-
tfi mezi prvotni podminky uspéchu! Avsak jenom dobry ¢lovék miize jednat
pfimo, a pouze dobrou, vsem uzite¢nou prdci mozZno konati pred celou ve-
Fejnosti. PFimé, prosté jedndni budi v lidech vSechny dobré instinkty. Jednds-
-li oteviené s umyslem poslouzit lidem, tvij uspéch je neodvratny.” ®

s Petrem Hokem

Vedoucim vyroby v Rumburku

Zaznamenal trh na Rumbursku prechod
pekarny pod kiidla PEK Group

a jak zareagoval na novou znacku

Nase pekarna?

Pfechod byl plynuly, bez jakychkoliv negativnich
ohlast. Témér do 11. 3. 2021 se da fici, Ze se kro-
mé jiné hlavicky na dodacim listé a fakture nic
nezménilo. S novou spole¢nosti a jeji produk-
tovou znackou Nase pekarna jsme se dostali
do povédomi zakaznikl zejména diky rozjezdu
vlastni reexpedice a zafazeni fady novych vyrob-
k. Tomu nasvedcuiji i ¢isla reexpedovanych vy-
robkd, ktera postupné rostou. Primérné mnoz-
stvi pfepravek na reexpedici pro PG Rumburk
v 16.tydnu bylo 112 pfepravek, ve 23. tydnu je to
uz 160 prepravek. Zda se to malo, ale je to pouze
zlomek z portfolia vyrobku, které mame potenci-
al nabizet — v Cervnu, az se zprovozni nova linka
jemného peciva, se mizeme dostat az na 350
400 prepravek, a to je na Rumburk pékné &islo.

Poznamenala coronavirova krize

v Rumburku néjak mnozstvi

vyrobeného peciva?

Ano, pokles byl zndt, protoze byly zavreny skolnf
jidelny, restaurace a v neposledni fadé byl zcela
omezeny pohyb turistll. Penziony a jina rekre-
acni zaffzeni byla zavfena. Viyjadreno v Cislech,
pokles byl cca 0 18%, porovnavam duben 2021
a duben 2019. Na nasem poklesu prodeje se ur-
Citou mérou podilely také uzaviené hranice se
sousednim Saskem, stejné jako Cesi jezdi na na-
kupy za hranice, tak také Némci jezdi do nasich
market( na ¢eské strané.

Ceka pekarnu v dohledné dobé

néjaka mimoradna aktivita, napriklad
modernizace zafizeni?

Modernizace nas neceka, pekarna je, co se tyce
technologii, relativné nova. Posledni rekon-
strukce probéhla v roce 2012, kdy byla insta-
lovdna nova linka béZného peciva, od micha-
ni az po rohlikovou pec. V prosinci lonského
roku jsme dostali novou délicku italské vyroby

na vyrobu chleba. ®



CERT BYL iDENTIFiKOVAN,
S TED FOTIME

Soutéz Poznéte svého kolegu? z minulého ¢isla znd vitéze. Kolegyni Ka-
tefinu Stojanovou, manazerku kvality PEK Group, v roli ¢ertice identifi-
kovalo vice lidi, vylosovana jako vitéz byla Markéta Pijackova z Uher-
ského Brodu.

Zaroven vyhlasujeme novou soutéz: Moje fotka z prazdnin! Své fo-
tografie posilejte do 20. srpna na adresu j.pomp@seznam.cz, autor
vyhodnocené nejhez¢i fotky, kterou publikujeme v magazinu, dostane
opét malou odménu. A protoZe o prazdninach fotime jak o zivot, pfina-

$ime pér rad profesiondlniho fotografa, jak na to. ®

4

j zacmajmm fotografum

Dobry vojak Svejk Fikal, ze nejlépe se foti nadrazi, protoze se
nehyba. Je dobré pro fotografického debutanta zacit s nadra-
Zim? ,Ano, ale pozor, je tfeba to nddraZzi videt, spousta lidi ho nevidi
sprdvné, nevi, jak ten pohled udélat, to nddraZi by se mélo fotit tro-
chu z boku, aby byla vidét i hloubka. Jd ale kazdému, kdo to mysli
s focenim vdzné, radim, aby nejprve absolvoval néjaky kurz nebo
Skolu, ale pod vedenim opravdového odbornika, protoZe dnes je
spousta lidi, ktef7 si koupi drahy Nikon a mysli si, Ze se z nich auto-
maticky stal fotograf a znalec,” fika zkuseny profesionalni foto-
graf Jaroslav Vogeltanz, ktery s focenim zacal ve 12 letech, Ctvrt
stoleti pUsobil jako zpravodajsky fotograf v novinach, aby se
poté stal fotografem na volné noze, autorem ¢i spoluautorem
mnoha knih, publikaci a spolupracovnikem ¢eskych i zahranic-
nich ¢asopisd s pfirodni tematikou.

Dnes se hodné fotf lidi, jak na to? ,Nejddlezitéjsi je, aby ve fotce
byla néjakd akce, aby bylo vidét, Ze se néco déje. Dnes uz se bézné
nefotina kinofilmy, kdy se peclivé promyslel dopredu kazdy snimek,
a je tady obrovskd inflace fotek, protoZe digitdl a facebook nebo
instagram to unesou. DdleZité jsou ale pouze snimky, které maji
néjaky vyznam, a vybrali bychom si je do alba

Pro vytvoreni dobré fotky je asi potfeba vice nez drahy fotak
nebo mobil dobré oko, schopnost vnimat realitu. ,Stoprocent-
neé! Ale je tteba i védet, jak na to. Napfiklad sportovni fotka. KdyZ vy-
fotim fotbalistu z tribuny, je to o nicem. Kdyz stojim u lajny, ve fotce
jsem schopny zachytit akci, dramaticky vyraz ve tvdfi a ocich, stf-
kajici pot, je v ni napéti, vzruseni. Byt blizko fotografovaného objek-
tu je nezbytné, protoZe detail je zajimavy, ale existuji rizné techniky

foceni, zdlezi na tom, zda jde o portrét, reportdzni fotografii, foceni

krajiny. DaleZité je také vybrat tu sprdvnou fotku. Jd jsem dnes na-

fotil asi 200 snimkd skotu, ale vim, Ze z nich pouZiji tak Sest, maxi-
mdlné osm, ostatni vymazu.

Dnes je médni se vracet od barevné k ¢ernobilé fotografii,
doporucil bys tuto cestu amatérskym zacate¢niklim? ,Nedo-
porucil, protoze udélat zajimavou éemobi/ou fotku je mnohem
dnesnf fotoaparary, i ty v. mobilech, jsou velice kva//m, eX/stu/
pocitacové programy, v nichz fotky Ize upravovat. Dobrd fotka
je o hte svétla a stinu, které v Cernobilém provedeni hraji silnéjsi
roli nez u barevného snimku, pracovat dobre se svétlem a stinem
vyZaduje zkusenosti.”

Dnes je bézné si zdovolené vozit i tisic snimkd, co s tim? ,Mazat
a jak jsem fekl, nechat pouze fotky, které bychom si dali do alba.
Hodné ddlezité je mit ve fotkdch porddek, to znamend vzdy si
oznacit ndzev mista a datum pofizeni, protoZe pokud to neudeé-
ldme, pak se v zdplavé fotek totdIné ztratime. DdleZité je také fotky
v digitdini podobé peclivé zdlohovat na externich discich.”

Dnes spousta lidf dadva na facebook i fotky intimniho charakte-
ru, co bys v tomto pfipadé doporucil? ,Zejména bych doporucil
neddvat na socidlni sité fotky déti, hlavné ty ve vané, v bazénu. To
jsou fotky, které maji zdstat jen doma a v rodiné. Nechdpu matky,
které své déti takto verejné prezentuji, protoZze podobné fotky se
mohou stdt objektem zdjmu vselijakych uchyldka.”

Foceni pfindsi radost, vzruseni, diky fotdkdm v mobilech je do-
stupné pro kazdého. Jaroslav Vogeltanz jako profesional fotil
vsude mozné, na jihu Afriky v Namibii, za severnim polarnim
kruhem na Dalném vychodé v Rusku nebo tfeba v Malajsii, ale
tvrdi: ,Nenf tieba jezdit za dobrou fotkou do Tramtdrie, stali se po-
zorné divat kolem sebe kdekoliv, mit oteviené ociimysl”



Provozni manazer
PEK Group Mgr. Petr Richtr
pUsobil v pekarnach v fadé roli a prosel
spoustou zavodU, od roku 1997 pracuje
vyhradné v potravinarském prdmysilu.
V poslednich mésicich ho nejvice potésilo,

jak pekarny prosly bez extrémnich problému

diky zodpovédnosti spolupracovnik{
koronavirovou krizi. Jako zasadni inovaci

celého pekarenského sveta vidi odbouravani =

pridatnych latek na nepfirodni bazi, navrat
k pGvodnim recepturdm bez chemie.
Jeho oblibenym vyrobkem
je dobre vypeceny chleba,
konkrétné Nas pecen.

« Mame stesti

V pekdrnach pasobite uz hodné dlouho, jaka byla
vasde cesta k soucasné pozici provozniho manazera
celé skupiny?

Nastoupil jsem do plzeriské pekarny v roce 1997 po ukonceni
maturitniho studia potravinaiské technologie, plvodné jsem
cukrdr. Plsobil jsem jako misi¢, obsluha pece, sménovy ve-
douci, vedouci pekérny a po pér letech jsem dostal manazer-
skou pozici, to vse jesté v Delta Pekarnach. Po vzniku United
Bakeries jsem pracoval podle potfeby v Plzni, Pardubicich,
Zatci a Strakonicich. Pak jsem si na dva roky odskocil ke kon-
kurenci do Michelskych pekaren, kde jsem poznal, jak fizeni
pekdren funguje jinde, vidél jsem jiny svét, jiné pfistupy. Vratil
jsem se do UB a poté si jesté dva roky vyzkousel i jiny potravi-
naisky obor v CokolLandu. Pak jsem hovofil s panem Varikem,
ktery potfeboval manaZera do Brandysa, tak jsme se domlu-
vili a dostal jsem se zpét k pekafiné. A poté vyvstala potreba
obsadit post provozniho manazera celé skupiny PEK Group.

Pekarny jsou roztrouseny po celém uzemi Ceska,
deéli je stovky kilometr(. Jak ¢asto se dostanete
do jednotlivych zavod(?

Snazim se pekarny objizdét ve ctrnactidennim rezimu, ted se
situace trochu zkomplikovala na Moravé, kdyz skoncil Alois
Suchanek, ktery zajistoval operativné moravsky region. Ted uz
mam v cestovnim planu samoziejmé i Moravu. Trochu vétsi
péci maji samoziejmé pekarny, které vykryvaji diky reexpedici
svymi vyrobky celou republiku. Aktudlné mi hodné v roli su-

¢ na dobré lidi

pervizora pomaha Gregoire Pafik, ktery velmiintenzivné jezdi
po pekdrnach, ten je podfizeny pfimo panu Vankovi.

Co vSe ma vlastné na starosti provozni manazer
skupiny Sesti pekaren?

Mym Ukolem je zajistit provozni ¢ast tak, abychom se dosta-
li do pozitivnich ekonomickych ukazatel(, aby vie na sebe
plynule navazovalo, aby projekty a vyroba klapaly co nejlé-
pe, bez zadrheld a vykyva. Zékaznik logicky pozaduje stabiln{
kvalitu a v€asné dodavky.

Jak hodnotite jednotlivé pekdrny z hlediska
technologii? Které by potfebovaly nejvice
investi¢ni injekci a kam pfesné je tfeba ji zacilit?

V Brandyse se ted pfipravuje linka na vyrobu jemného peciva,
coz je velky projekt. To je nase aktudlni alfa i omega. V Sum-
perku a ve Strakonicich ménime technologie na peceni chle-
ba, pfechazime tam z prlibéznych na etdzové pece od firmy
Kornfeil. Tim opét cilime hlavné na stabilitu vysoké kvality
chlebd, rozsifeni sortimentu v téchto pekérnach a zéarover
sjednotime technologicky vyrobu chleba v celé skupiné.

Vétsina pekaren by potfebovala i novy venkovni
kabat, na ktery je tfeba ale nejprve vydélat penize.
UZ se nové fasady dostaly do néjakych plana?

Ano, pracujeme s tim, plany jsou zatim v Brandyse, kde vni-
mame potfebu novych fasad budov velice intenzivné, ty sta-
vajici maji své nejlepsi casy uz odZité. Samoziejmé chceme,

pece na vyrot

Nové etdzové

aby viechny pekarny vypadaly pékné i zvenku, ale prioritou
v soucasné dobeé zlstava technologickd ¢ast pekaren.
Nejdulezitéjsim clankem Uspéchu jsou lidé,
registrujete nékde rezervy v obsazen(

nékterych pozic?

Tim, Ze jsme mlada spole¢nost, kterd vznikla odstépenim
od velké firmy, kde bylo na vée hodné lidi, tak jsme byli nu-
ceni pozice kumulovat. Je to evolu¢nf zéleZitost, pracujeme
na tom, abychom kumulace postupné eliminovali. Nechceme
lidi pretézovat, aby prace byla na krev, takze postupné nabira-
me lidi a snazime se situaci zlepSovat.

Pekafina je tisicileté femeslo a stoji na zakladech
starobylych postupl. Pomineme-li nahrazent
lidskych rukou technologiemi, ulehcujicimi tézkou
lidskou praci, v ¢em jesté mlze byt inovativni?

J& mdm rad inovace a myslim si, ze pekafina na ¢eském trhu
na tom vdbec neni $patné, site nabidky je ohromna. Objevuji
se nové vyzvy, jako tfeba reakce na potreby celiakll v pfipadé
intolerance na lepek, jsou zde pozadavky na biopecivo, které
nyni budeme naplfovat i v nasi skupiné. Jako zasadnf inovaci
ale vidim odbouravani piidatnych latek na nepfirodni bazi, na-
vrat k pdvodnim recepturdm bez chemie.

Hovofil jsem se stovkami vefejné znamych lidi, kteff
preferuji starou dobrou klasiku a médni trendy je
neberou. Jaky je vas nazor na ohromné mnozstvi
inovaci na pekarenském trhu, které mnohdy maji
jepici zivot a spotrebitel je nepfijme, i kdyz jsou
podpofeny reklamou?

Jsem presvédceny, Ze pekafi maji trochu dluh v osvété lidf, na-
piiklad u chleba zakaznici v obchodech stale mackaji klrku
a v pfipadé chleba s pevnou kdrkou jsou schopni tvrdit, ze
ten chleba je tvrdy. U chleba je ale dllezitd samozfejmé stfida,
a pokud je pékné vypecend klrka, tak ten chleba vydrzi dlou-
ho vla¢ny. To bychom méli umét lidem vysvétlit, tak jako uz
kuchafiv Cesku dokazali vysvétlit, ze pofadna kuchyné je néco
jiného neZ to, co se tady vafilo predtim. Cukrafi uz také vysvet-
lili spotrebiteltim, ze kvalitni dortik mdze stat 80 korun. U chle-
ba a peciva lidé oCekavajf stale nizkou cenu. Je tfeba spotfebi-
teltim Fici, Ze Sumava je ve své podstaté levny produkt, oviem
mouku tam davédme stejnou, jakou pouzivéd maly soukromy
pekaf v chlebu, prodavaném za mnohem vy33i cenu.

Cesky pekarensky trh je nesmirné bohaty, nabizi
ohromnou $ifi vyrobkl v nejrliznéjsich cenovych
relacich. M(ze se jesté néjak pekdrenska skupina ¢i
jednotliva pekarna odlisit od téch ostatnich?

MUze. Lidé jsou konzervativni, a kdyz jim néjaky vyrobek za-
chutng, tak u néj radi zUstavaji. Je tfeba nabidnout to, co lidé
chtéji, a drzet stabilni kvalitu, pak uz spotrebitel nemé potrebu
hledat konkuren¢ni produkty.

MU0ze bézny spottebitel identifikovat néjaky rozdil
mezi toustem Nase pekarna ze Strakonic a toustem
jiného vyrobce? Nebo mezi klasickymi rohliky
rdznych vyrobc?

Napfiklad u toustu se snazime jit cestou co nejmensiho poctu
pridatnych latek, neméame sice trvanlivost 30 dnu jako jini vy-
robci, ale chceme oslovit lidi minimalizaci konzervant{ nepfi-
rodniho charakteru. U rohlikd jsou rozdily pfedevsim ve vype-
Cenosti, ale je to kraj od kraje, lidé jsou zvykli na to své a rohlik
z Brandysa by v Uherském Brodu nebo jinde tézko pfijimali.
Chuté se regionalné hodné lisi a spotiebitelé to své pecivo
poznajf.

Osobné mé velice oslovila novinka Nas pecen,
prave proto, Ze je to poctivy klasicky chléb. Ktery
vyrobek PEK Group povazujete za nejpovedenéjsi?

Souhlasim s Nasim pecnem, ten mi opravdu hodné chutna.
Ale opét musim zopakovat, musime umét lidem vysvétlit, ze
ten chleba ma presné takto vypadat. V regionu Uherského
Hradisté, kde jsou zvykli na svétlé chleby, si obchodnici mys-
leli, Ze Na$ pecen je spaleny. Je to o osvété, vysvétlit lidem, Zze
dobte vypeceny chleba lépe udrzi vihkost uvnitt, tak to déla-
ly nase babicky, které pekly chleba s vice nez centimetrovou
klrkou.

Jak se vam libi nova znacka Nase pekarna?

Trh ji dobfe pfijal a design se mi osobné hodné libi. Samo-
zfejmé to nenf jesté Uplné etablovand znacka, cekd nas jesté
hodné préace.

Co vés v praci béhem posledni doby nejvice
potésilo?

To, jak jsme prosli, musim to zaklepat, koronavirovou krizi, kdy
jsme nemuseli fesit zadné extrémn{ problémy v pekérnach.
K tomu hodné prispéli nasi lidé, ktefi pfistupovali ke viem
opatfenim zodpoveédné, nosili rousky, byli opravdu uvédome-
li. Diky nim se zasadni problémy pekarnam vyhnuly. Médme
Stésti na dobré lidi.

Do kterého z vyrobkd PEK Group se nejradéji
zakousnete?

J& jsem chlebovej, takZze v soucasnosti je mym favoritem Nas
pecen. Nejradéji mém dobre vypeceny chleba.

Rozjezd kazdé nové spolecnosti stoji hodné sil,
kolik hodin denné vénujete praci?

Umite po uzavfeni pocitace absolutné

vytésnit praci z hlavy?

Snazim se ji vytésiovat, ale jde to hodné tézko. V dobé dnes-
nich technologif, kdy méa ¢lovék e-mailovou postu v telefonu,
je 24 hodin denné dostupny. Snazim se v dobé volna vénovat
zejména rodiné, mame malou zahradku s chatou, tam travim

¢as se svymi détmi a maximalné se jim vénuiji.



Pfes potoky, hory, kameny a doly se do pekdrny Brandys nad

Labem jezdit dnes nemusi, jede se tam z Prahy po dalnici
a pak jen sjedeme do prlmyslové zény a v ulici Zapska jsme
na misté. Ta pekarna tam stoji od 80. let minulého stoleti, pfes-
né datum startu provozu ani zadné kroniky se v archivech za-
vodu nepodafrilo dohledat.

Je to klasicky komplex staveb z dob socialismu, tak se zkrat-
ka tehdy stavélo. Je nécim Brandys ve skupiné PEK vyjimecny,
kromé toho, Ze je i sidlem centraly? ,Md skvélou polohu u vy-
padovky z Prahy a hodné mé bavi lidé, kteff tu pracuji. Jsou to
opravdu srdcati, ktefi pro svoji pekdrnu délaji maximum. Mdme
tady Stésti na lidi ik manazer pekarny Mgr. Petr Richtr. PFimo
ve vyrobé pracuje 45 zameéstnancy, ale v Brandyse je etablo-
vana i ¢ast z 33 pracovnikl centrdly.

Pekdrna v Brandyse vyrdbf klasicky sortiment: chleba, rohlik,
houska, Na3 pecen, ceredlni produkty, syrovy rohlik, historicky
se tu vyrabéla strouhanka, ale ta se bude presouvat do Sum-
perka. A pfipravuje se strojni vyroba sladkého peciva.

Technologicky je pekarna v Brandyse na tom pomérné dobre,
posledni velkou investici byla v roce 2012 instalace nové eta-
Zové linky na chleba s vyrobni kapacitou 1200 chlebd za ho-
dinu. Ted se pfipravuje dalsi velkd investice, bude se instalovat
kompletné nova linka na jemné pecivo. Uvazuje se i o vyrobé
mrazeného sladkého peciva a s tim souvisi samozfejmé i ne-
zbytné investice do potfebnych technologil.

Kapacitné mUze pekarna jesté rlst, a je to v planu, nova linka
na vyrobu kompletniho sortimentu sladkého peciva moznosti
vyrazneé rozsifi.

Vedle brany do objektu pekédrny je prodejna peciva, kterd
se osvédcila a pecivo v ni kupuje stéle vice obyvatel mésta.
,V Brandyse pfipravujeme modernizaci a rebranding prodejny, ta
prodejna si to zaslouzi. Pomalu se rozbihd i novd firemni prodejna
v Sumperku, ta je na kraji mésta a chvili to trvalo, nez se informa-
ce dostala mezi obyvatele mésta, prodeje rostou a trzby uz jsou
zajimavé. U ostatnich pekdren se situace vyhodnocuje,” fika Petr
Richtr, ktery je v Brandyse nad Labem pracovné v dvojroli ma-
nazera pekarny a provozniho manazera skupiny PEK Group. @

BRANDYS:

V adrese pekarny PEK Group se pise jen Brandys nad Labem,
ale asi by bylo spravné&jsi napsat Brandys nad Labem - Stara
Boleslav. Brandys je totiz od roku 1960 polovinou soumésti,
které déli feka Labe. Mimochodem, z pekérny je to pres feku
jen par set metrll do sportovniho aredlu Houstka, kde se rad
pfipravoval na své hvézdné medailové starty nejslavnéjsi ces-
ky béZecky vytrvalec Emil Zatopek.

Prvni pisemna zminka o mésté pochazi z roku 1304, kdy se
zminuje trhova ves Brandys s mostem a kostelem. U ni zfidili
v mistech dnesniho zdmku majitelé panstvi tvrz, pokud tato
jiz nestdla. Boleslav je pfiblizné o 400 let starsi nez Brandys
a neslavné ji proslavila smrt sv. Vaclava, kterého tu v roce 935
zavrazdil jeho bratr Boleslav. K ¢inu doslo u kostela sv. Kosmy
a Damiana, na jehoz misté dnes stoji bazilika sv. Vaclava.

Béhem husitskych valek Brandys dobyli a do¢asné ovladali
celou oblast Prazané. Obdobi velkého rozkvétu a slavy zaZival
Brandys za cisafe Rudolfa Il ktery zde ¢asto pobyval. Ten také
5. ffjna 1581 povysil Brandys na kralovské komorni mésto. Ci-
saf si dal prestavét zdejsi zamek a upravit terasovitou zahradu
v italském stylu,

Méstu se nevyhnuly ani vale¢né Utrapy a pozary. Nejtéz-
8 zkouskou byla tficetileta vélka, kdy byl zdmek obsa-
zen Sasy i Svédy a mésto bylo pustoseno.

Mésto u vody

Jak vznikl ndzev mésta Brandys? Brandys se v ¢estiné objevuje
jako mistnii osobni jméno, a to i ve tvaru Brandejs, v minulos-
ti také Brandeis, Brandais. Jako brandys se dfive oznacovalo
misto u vody a nékteré zdroje tvrdi, Ze to je praplvod nazvu
mésta u vodniho toku Labe. Je zde ale i druhd moznost: nazev
odrazf i latinské pojmenovani jihoitalského mésta Brundisium
(dnes Brindisi), odkud ve stfedovéku vyplouvaly lodé s Gcast-
niky kffzovych vyprav.

Do nejslavnéjsiho ¢eského soumesti, v némz Zije dvacet tisic
lidi, stoji za to zajet. V okoli obou mést najdete nékolik cyk-
listickych tras, sportovn( letisté, umély kanal pro vodni sla-
lom a dva sportovni aredly; ten v méstské ¢asti Houstka byl
pojmenovan prave po v tvodu zminéném Emilu Zatopkovi.
Milovniky koupani a windsurfingu pfitahuji Probostska jeze-
ra, kde se pravidelné konaji i rlzné kulturnf akce a hudebni
festivaly. K prochdzkdm a vyletdm zvou také oba labské bre-
hy; mUzZete se vypravit tfeba do blizkych Lazni Tousen, kde
na okraji méstecka stojf vodnf tvrz. @



Josef Kndpek patii k srdcafllm a nejvétsim
odbornikdm rumburské pekérny, kde plsobi jako
sménovy vedouci, kdyz pfedtim prosel prakticky
vSemi moznymi rolemi. Toho chlapa nikdo rohlikem
neopije. Je evidentné velkym patriotem a ve svém
regionu zije rad. Staci si precist jeho pozvani
do Sluknovského vybézku a je ziejmé, kde je
opravdu doma.

Jak dlouho jste pekafem?

Pekafem jsem uzZ 42 let a stale ve stejné pekarné.

Kdo vas k pekafiné prived|?

Mamka pracovala v pekdrné a zfejmé mé chtéla mit
na ocich, tak jsem 3el k pekafiné.

Které role v pekarné jste vysttidal, nez jste se stal
sménovym vedoucim?

Vystfidal jsem viechny pozice v provozu na pecivu a chle-
bu a par let na jemné pekarné, v roce 1983 jsem nastoupil
jako mistr.

Jako vedouci musite pracovat s lidmi,

volite radéji metodu cukru, nebo bice?

Rekl bych, Ze oboji je spravné, jen je tfeba rozliit, v jakém
poradi a v jaké situaci je pouzit.

Co vas na pekafiné nejvice bavi?

RUznorodost, pekafina je Ziva, denné vyrobis, denné odve-
zes, nenf stereotypni. Stale jsi mezi lidmi.

Takze vnimate, Ze je kazdy den v pekdrné jiny?

V pekdrné nenf stereotyp. V poslednich pfiblizné péti le-
tech musime dost improvizovat, nékdy pfi ranni sméné

laka do RumiSg

musime pouZzit k vyrobé tfeba i Udrzbafe. Nenudime se ani pfi
samotné vyrobé; teplota v pekarné, vihkost, kvalita surovin, to
jsou faktory, které nedélaji vyrobu stereotypni.

Jaké pekarské vyrobky mate nejradéji jako konzument?

Nejradéji mam dobre propeceny a popraskany chleba, na tom
si pochutnam.

Kdybyste nebyl pekafem, co by vas bavilo délat?

Politika, ha ha ha. Jako mladého mé bavila auta, myslim jejich
opravy, takZe asi automechanika.

Kde visi certifikat Zaméstnanec roku, ktery jste ziskal?

Je ve stole.

Plsobite a Zijete v pirodné atraktivnim Sluknovském
vybézku, na co byste naldkal navstévniky?

Urc¢ité na Rumburskou loretu, kterd je nejsevernégjsi v Evropé,
Rumburské gymnazium, pro zménu nejseverngjsi v Cechéch,
Narodni park Ceskosaské §vycarsko, navstévu rozhleden Tanec-
nice, Dymnik s hfistém na fotbalgolf, Jedlovou, Luz, hrad Tolstyn.
Na jizdu na kole po krasnych cyklostezkach, které vedou taky
po némeckém a dokonce i polském Uzemi a jsou na zpevné-
nych nebo lesnich cestach, hodné v terénu. Je tady kopcovity
kraj, takZe kdyz napadne snih, je zde velké vyZiti v zimnich spor-
tech. Je tady krasné - pfijedte a uvidite.

Co délate nejradéji ve volném Case?

Prace na zahradé, jizda na kole — po okoli jsou tady nadherné
cyklostezky a k tém samozfejmé patfi i zastdvka na pivko. Rad
cestuji, s manzelkou jsme navstivili Thajsko, Ameriku a v roce
2020 Keru tésné pred vypuknutim pandemie. V poslednich le-
tech trdvime hodné casu s vnuky, ktefi zaberou dost volného
Casu, kdyz se jim vénujete naplno. @
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Hrady a zdmky jsou oblibenym cilem prazdninovych putovani
a vétdina z nich je notoricky zndmych; asi kazdy jiz navstivil
Karlstejn, Kiivoklat, Koko¥in, Cervenou Lhotu, Landstejn, Lo-
ket, Bezdéz, Hlubokou, Pernstejn... Trochu stranou zajmu stoji
hrad Sovinec, ktery leZi jen 34km od pekarny Sumperk.

Na ten hrad jsem natrefil viceméné ndhodou, cestou na jih
z Jesenikd a po vyslapu na kopec Pradéd (1421 m). A Sovinec
opravdu stoji za navstévu, obzvlasté kdyz mate kliku jako j3,
a narazite na program uvnitf hradnich zdi — ¢asto tam vystu-

puji Sermifi, divadelnici, hudebnici, predstavuji se tam histo-
ricka femesla.

Historie hradu se zacala psat v letech 1329-1332 a jak uz to
tak byva, je neuvéfitelné pestrd, plnd zmén majiteld i architek-
tonickych styld pfi pfestavbach. Zajimavé je, Ze za husitskych
vélek panové ze Sovince stdli stfidavé na strané Zikmunda
i husitd, za tficetileté valky obsadili hrad Danové, poté Své-
dové. Od roku 1650 byl majitelem Rad némeckych rytiid,
ktery zfidil na hradé fadovy semindf, dalSim majitelem se stal
od roku 1940 Wehrmacht, ktery sidlo proménil na zajatec-
ky tabor pro francouzské dUstojniky, do konce valky stieZila

na hradé ukofistény materidl jednotka SS.V kvétnu 1945 Sovi-
nec vyhortel a byl zestatnén, ale uz od roku 1951 se hrad per-
manentné zvelebuje.

Hrad Sovinec stoji za navstévu, pohled z jeho véze do Uchvat-
né krajiny na viechny strany je dechberouci. A pokud byste
neméli historie dost, pouhych 44 km vés déli od zndmého hra-
du Bouzov, dgjisté mnoha pohadek. @
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Zdravim vsechny pekafky a pekafe na dalku.
Jak se vam viem dafi? Zajisté dobfe :-)

Prisly knam krasné slunné dny. Hura! To nam vsem dozajista
vycaruje usmevy na licku. Tésite se také na bazén? Ja chci
vyrazit s détmi, bude to po hodné dlouhé dobé, snad
jsme jesté vsichni nezapomnéli plavat :-)
To slunicko mé opravdu vzdy omami optimismem.
Svét je takovy rlzovy. Vzpomindm si na mé oblibené
r¢enti: ,Nakonec vZdycky vsechno dobre dopadne. A pokud
to dobrfe nedopadlo, tak to znamend, Ze to jesté nenf
konec.” Je to super myslenka, ale nevim, kdo to vlastné
vymyslel. Kazdopadné tomu nékomu davam za pravdu.
Dnesni pokrm, plnéné papriky, jsou ladéné do cervena.
Mdzou vas inspirovat tieba ke krasné romantické vecefi
ve dvou. Tento recept uvitate i v piipadé, Zze neméte cas
varit. Samotna pfiprava zabere 20 minut, a pak uz se
to samo pece.

Hezké dny vsem preje Gabina.

Doba pfipravy pokrmu: 20 min. pfiprava + 1 hod. peceni
Pocet porci: 6

Ingredience: Napln z bulguru:
6 velikych cervenych paprik 180g bulguru
4 hrsti nakrajeného lilku (vdha pred vafenim)
na kostky 100g susenych nakladanych
4 hrsti nakrajené cukety rajcat v oleji
na kostky 1 1Zi¢ka soli pfi vafenf bulguru
2 plechovky krajenych 1 |Zicka Cervené papriky
loupanych rajcat 1 IZicka nakladané chilli pasty
olivovy olej extra panensky - jen pokud mate radi ostré

Masova napln:

600 g hovéziho masa

1,5 IZice strouhanky

2 |Zicky suSeného cesneku
1 1zicka soli

Postup:

1. Bulgur propereme ve studené vodé a ddme ho vafit do vody se
IZickou soli. Bude uvaren za 10 minut.

2. Sefizneme paprikam vriky i se stonky a dame si je stranou. Poz-
déji s nimi po naplnéni papriky priklopime, jako poklickou.

3.THi papriky naplnime masovou smési a tfi papriky ochucenym
bulgurem.

4. Smichdme mleté maso, strouhanku, suseny ¢esnek a stl. Promi-
chame a smés natlacime do paprik.

5. Bulgur scedime pfes sitko. V misce ho smichdme s pokrajenymi
susenymi rajcaty najemno. Pfiddme i ¢ervenou papriku (kofen)
a ten, kdo ma rad ostré, si prida i chilli pastu. Smési naplnime
zbylé tfi papriky.

6. Papriky zaklopime sefiznutymi vrsky, které jsme méli stranou.

7. Papriky nyni obloZime cuketou a lilkem, které zalijeme rajcaty
z plechu. Cely pekécek nyni prelijeme docela hodné olivovym
olejem.

8. Peceme pod poklickou 1 hodinu na 170 stupnl. Nékdy peceme
jesté o deset minutek déle. Ke konci peceni je potfeba papriky
hlidat. Dopeceni pozndme podle krasné barvy - viz foto.

9. Servirujeme samotné nebo s malymi mini brambrky vareny-
mi ve slupce. Popfipadé mizeme uvafit vetsi mnoZstvi bulguru
a pokrm servirovat s extra porci bulguru. Dobrou chut -) @



