Zpravy z médii

Mouku nevyrabime tak, ze zmackneme
tlacitko ,,start”

Mlyn s historii sahajici az do 15. stoleti dokazala rodina Pernerd pretvofit do nejmodernéjsimi technologiemi
protkaného unikatu, ktery v Ceské republice nema konkurenci. To spolu se sazkou na trh specidlnich mouk déla
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ze svijanského mlyna jednoho z nejuspésnéjSich hracl na tuzemském i evropském trhu s moukami.

,Nase celozrnné mouky jsou vysledkem
opravdu dlouhého procesu hledani toho
nejlepsiho postupu, pod kterym je po-
depsana fada odbornik( z oboru. Neni
to jen o zmacknuti tlacitka start, i kdyz
i to tam samoziejmé je,” fika mlynar Da-
niel Perner.

Mlyn Perner je ve viastnictvi vasi rodiny
od roku 1933. Védél jste jiZ od détstvi, Ze
se stanete mlyndarem?

Urcité ne. Vyrustal jsem na malém mésté
a moznosti vybéru moc nebylo. Bud' se
stat ucném nebo jit na odbornou stred-
ni Skolu. Otec je strojar, volba tedy pad-
la na strojni primyslovku. O mlynafstvi
jsem zacal uvaZovat v dobé, kdy se rodi-
né vratil mlyn. To jsem odesel ze strojni
fakulty na VS a vydal se na zkugenou
do zahranic¢i. Konkrétné do Némecka
a Svycarska, kde jsem se mohl seznamit
s nejnovéjsimi trendy v pekarstvi a mly-
narstvi. Byla to zkusenost, kterou dopo-
rucuji vSéem. Otevie vam to oci a naucite
se spoustu novych véci — disciplinu, zvy-
ky i systém prace.

Jak vypada prdce novodobého mlyndre?
Kdo mé zn3, tak vi, Ze nejvic ¢asu travim
s telefonem v ruce. Jednam s dodavateli
o dodavkach surovin i s odbérateli, vel-
kou &ast casu travim kontrolou kvality
a spolupraci s odborniky a vyvojem no-
vych produktt jak v oblasti mlynarstvi,
tak i pekarstvi.
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V éem se to lisi od povinnosti a starosti
mlyndrii v dobé, kdy byl vas mlyn zaloZen?
Doba, kdy mlynar chodil po mlyné s olej-
nickou v ruce a kontroloval, jestli nékde
néco nevrze nebo se nesype tam, kde
nema3, je davno pry¢. Mezi hlavni staros-
ti patfi zajistit dostatek surovin, kvalitni
distribuci a predevsim produkty, o které
maji zdkaznici zadjem. To znamena i zmi-
fovany vyvoj a hledani novych moznosti,
co zadkazniklim nabidnout.

S tim tedy souvisi také rozhodnuti mo-
dernizovat mlyn a zakoupit nové tech-
nologie?

Prvotnim impulsem byla zastaralost mly-
na — kdyz se mlyn vrétil do vlastnictvi ro-
diny, byly tam technologie, které pofizo-
val jesté mdj dédecek v roce 1938. Od té
doby se mlyn bohuzel nerozvijel. Takze
to byla nutnost z hlediska nizké produk-
tivity, ale i bezpecnosti provozu. Nasim
cilem bylo a stdle je prichazet s vyrobky
s pridanou hodnotou a ukazovat lidem
a presvédcit je, co vSsechno je mozné.
Mlit celozrnné mouky do hladka je vel-
ka novinka a po celé Evropé najdete jen
malo vyrobcd, ktefi to dokazi. A samo-
zfejmeé je to i poptavka jak od samotnych
spotrebiteld, tak i vyrobcl, ktefi hledaji
nové vyrobky i moZnosti.

V té dobé jste tedy védeél, Ze se vam in-
vestice do novych technologii vrati?
Zaruku Uspéchu nemate nikdy. Co jsme

ale védéli jisté bylo, Ze roste poptavka
po specidlnich moukach a zdravém Zzi-
votnim stylu. A to jak od spotrebiteld,
tak i od velkych producentd potravin.
Lidé jsou ¢im dal vzdélanéjsi, maji vétsi
zadjem o svUj jidelnicek a sleduji sloZeni
toho, co se jim dostava na talit. Rada lidi
chce jist zdravé a poZaduji vyrobky, které
tyto pozadavky spliiuji. Je tfeba také pfi-
pomenout, Ze to byl opravdu velky krok
— celozrnné mouky umleté do hladka
tady nikdo doposud nevyrabél. Byli jsme
prvni, kdo s tim zacal a ukdzal lidem, Ze
i z celozrnné mouky se daji péct skvélé
véci. A zatim také jedini.

Proc se mleti celozrnné mouky do hladka
nevénuji také ostatni? Je to tak ndrocné?
Jednoduse feceno, protoZe nemaji pat-
Fiéné know—how ani technologie. Rada
provoz v Ceské republice je navic
technologicky velmi zastarala. Sice do-
kazi umlit bézné psenicné mouky, ale
to neni cesta, ktera se podle nas vy-
plati. Vyvoj jde velmi rychle kupfedu
a lidé dnes chtéji mnohem vic — chtéji
kvalitni produkty s pfidanou hodno-
tou, a to jim se starymi technologiemi
prosté nepfinesete.

V éem tedy spocivd unikdtnost vasich
technologii?

To nejdulezitéjsi je, ze diky nim dokaze-
me umlit celozrnné mouky na granulaci
mouky hladké. Technologie za nasim
Uspéchem urcité stoji, neni to ale tak, Ze
prijdete za vyrobcem mlynafskych strojl
a technologii a koupite si Uspéch, tak to
prosté nefunguje. Je to cely proces, kde
musite peclivé a poctivé vyladit kazdou
jeho &ast. A to musite udélat vy jako
mlynar. Od zajisténi kvalitnich surovin,
a jejich kontrolu pred vstupem do celého
procesu. My treba diky specialnim op-
tickym strojim dokaZzeme zkontrolovat
opravdu kazdé zrnko, které projde mly-
nem. A kdyZ nevyhovuje nasim poZadav-
ka, tak ho rovnou vyradime. Pomoci rliz-
nych senzoru a Cidel méfime také vihkost
Ci teplotu a fadu dalSich ukazateld. Dile-

PEKAR CUKRAR 4/2021




Zpravy z médii

Zité je nastavit a vyladit cely proces tak,
aby splioval veskeré pozadavky na kvali-
tu i konkrétni parametry vysledného pro-
duktu. Treba celozrnné Pernerky, které se
mohou pysnit vysokym podilem vidkniny,
jsou vysledkem opravdu dlouhého pro-
cesu hledani toho nejlepsiho postupu,
pod kterym je podepsana rfada odborni-
kd z oboru. Neni to jen o zmacknuti tla-
Citka START, i kdyZ i to tam samoziejmé je.

Jaké vyhody md umleti celozrnné mouky
do hladka pro koncového spotrebitele?

Vyhoda celozrnné mouky umleté do hlad-
ka tkvi v tom, Ze se dobie zpracovava,
spravné kyne, ma dobry objem, a pfi-
tom je stale celozrnna. TakZze ma hodné
vlakniny, které bohuzel konzumujeme
méné, nez je treba. Napfiklad v Zitné
celozrnné Pernerce je 16 gramu vlakni-
ny ve 100 gramech mouky, ve Spaldové
celozrnné pak 15 gram(. V téchto kon-
krétnich pfipadech je drceno celé zrno
véetné obalovych a podobalovych vrs-
tev a ziskané Castice se prosévaji. Po-
kud nemaji pozadovanou velikost, vraci
se zpét do mlyna, kde jsou ddle dezin-
tegrovany. Nevznikaji tedy jednotlivé
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frakce, ale mouka tvofi jeden celek.

Neziistali jste ale jen u mouky...

Je to tak, vysledkem nasi prace je treba
také Zitny mlynarsky chléb z celozrnné
Pernerky, ktery si mizete koupit v obcho-
dech. Do prodeje jsme uvedli také BIO
chleba Pernerka, ktery je Cerstvé na pul-
tech LIDLu. To samoziejmé neni viechno,
pripravujeme i dalsi projekty a produkty.
Ted'tfeba pfipravujeme na uvedeni natrh
specialni proteinovy chléb, ktery je urcen
pro sportovce. Jeho vyhodou je slozeni —
obsahuje méné sacharidd a vice bilkovin,
konkrétné okolo 30 %. A v posledni dobé
se vénuji i exportu Pernerky do zahrani-
&. Uspésné jsme vstoupili na slovensky
trh, nyni se chystdme do Polska a pak
také do Spojeného kralovstvi. Pokud vim,
bude to poprvé, co mouka z Ceska popu-
tuje na tento trh. Mouku doddvame také
rdznym nadndarodnim spolecnostem pro
jejich produkci.

Chystdte se tedy expandovat do zahra-
nici. Suroviny odebirdte od lokdlInich
producentii a zemédélct, probihd u vds
néjakad vstupni kontrola?

Samoziejmé. Veskeré suroviny, které
zpracovavame, pochdzeji od provérenych
dodavatel(, ktefi ruci za jejich kvalitu. Pri
vstupu doddvanych surovin do vyrobniho
procesu provadime jejich kontrolu. Kaz-
da 3arZe obili musi odpovidat narokiim
na kvalitu a pokud tomu tak neni (napfi-
klad velky obsah pfimési nebo senzoricka
vada), obili neni ve mlyné semleto. Navic
probihaji i pravidelné kontroly u zemédél-
cu, ktefi nam suroviny dodavaiji. Jak vzor-
ky vstupnich surovin k mleti, tak vlastni
mouky, se v pravidelnych intervalech po-
silaji do nezavislych akreditovanych labo-
ratofi. Tam se kromé standardnich testl
provadéji testy i na pritomnost tézkych
kovi nebo pesticid(.

Zdroj: lidovky.cz, 4. 4. 2021
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Remesinym pekarnam se dafi, vznikaji

noveé pobocky

Produktiim z femeslnych pekaren se v Brné dafi. Francouzské croissanty, sendvice croque monsieur nebo
krolace spojujici croissantové tésto s tradicnimi naplnémi, jako je tvarohova, jablecna ¢i makova s povidly,
z pece William Thomas Artisan Bakery lidé pofidi uz na treti adrese.

Brnénska spolecnost v pondéli oteviela provozovnu v Josef-
ské ulici, je k ni i posezeni. Divodem byly pfedevsim poza-
davky zdkaznikd na podnik v centru mésta i obcasné vypro-
dani, fekli zakladatelé pekarny Tomas Kadlec a Vilém Racek.
V kazdé z provozoven pracuje zhruba pét lidi. Pekarskou praxi
nepotiebuji, staci byt Sikovny a zvyknout si na brzké vstava-
ni, protoze prace zacina uz kolem 5:00 rano. Vyroba kazdého

produktu vsak trva zhruba tfi dny. Pokladna od vyrobny neni
oddélena zdi, a tak i zakaznici mohou nahlédnout, jak jejich
oblibené pecivo vznika. Skladba zdkaznikd je podle Kadlece
rlznoroda. ,Lidé si zvykli, Ze femeslné pecivo je z kvalitnich
surovin, a ne z polotovarl. Poznaji maslo od margarinu a radi
si pfiplati. Lichoti ndm, Ze si nase produkty nekupuji jen ti, kte-
i penize nefesi, ale i lidé, ktefi je resi a stejné si radéji koupi
néco drazsiho, ale kvalitnéjsiho,” dodal. Jejich pecivo lze kou-
pit i v brnénskych obchodech a kavarnach, jako napfiklad Skli-
zeno, Punkt ¢i Rebelbean. Nouzi o zakazniky nema ani pekafr-
stvi Chleba Brno sidlici v Bratislavské ulici. Dfive své produkty
nabizeli jen ve vybrané dny, kvili velkému zajmu od lofiského
jara funguji kazdy pracovni den. ,,Chodi k ndm mladsi i starsi
lidé. Casto fikaji, Ze chleba jako od nas jedli naposledy pred
lety od své babicky. Vyrabime ho 25 hodin a jde to poznat.
Poptavka je vétsi, nez co zvladame, a obzvlast v patek byva na-
bito. RozSifujeme proto vyrobu a nabirdme i personal,” sdélil
spoluzakladatel pekarstvi Roman Kubik.

Zdroj: zemedelec.cz, 30. 3. 2021

Némecti pekafi zachranili svuj pivovar.
Z neprodaného piva pecou chléb

Po celém Némecku jsou jiz nékolik mésicti bary a restaurace mimo provoz. Kvali nizSimu odbytu piva se tak ne-

vevys

jeden taméjsi pivovar ocitl ve svizelné situaci. Potize s odbytem hlasi i diisseldorfsky pivovar Flichschen, jemuz
ve skladech lezi nékolik tisic neprodanych sudt piva s brzkou expiraci. Jemu ale pomohli mistni pekafi. Prodeje
piva v Némecku jsou nyni omezené vladnimi opatfenimi, to je problém zejména mnoha malych pivovard, které se

spoléhaji na prodej sudového ¢epovaného piva.

Vedeni pivovaru Flichschen v némeckém
Dusseldorfu se tedy rozhodlo, Ze se spo-
ji s mistnimi femeslnymi pekafi. Ti nyni
vyrabéji specidlni chléb pravé z mistniho
piva, jemuz se blizi datum expirace. ,Byla
by Skoda takové dobré pivo vylit do kana-
lu,“ fika $éf a majitel pivovaru Peter Ko-
nig. Jeho rodina ho provozuje jiz od roku
1908. Od konce brezna si mohou zakaznici
v mistnich pekdrndch zakoupit specidlni
pivni chléb vyrobeny ze svrchné kvasené-
ho piva altbier. Ze zasob mistniho pivova-
ru jsou pekafi pfipraveni upéct az 15 384
bochnikl. Pivni chléb o vaze 500 grami

dveé prastara fremeslna odvétvi spojila,” fika
pekarka Janika Derksenova, jejiz rodina
ve mésté provozuje pekdrnu. Nékteré né-
mecké pekarny ve svém sortimentu pivni
chléb nabizeji jiz dlouho, ale na zakladé
jiné receptury. ,,Pokud bychom méli misto
vody pouZivat pivo, museli bychom chléb
proddvat tak draho, Ze by si nikdo nemohl
dovolit,” vysvétluje jeden z pekarQ. Pivovar
mistnim pekarlm svij produkt vénoval sa-
moziejmé zdarma, kazda pekarna tak nyni
k prodanému bochniku pfidava zakazni-
kdim jako darek i lahev mistniho altbieru.
»Je to velmi vydatny a chutny chléb s kfu-

nyni prodavaji za cenu od t¥i do Ctyf eur.

K zachranné akci diisseldorfského pivovaru
se jiz pfipojilo asi tucet mistnich pekaren,
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které od zac¢atku minulého tydne rovnézi
vyrdbéji pivni chléb. ,K upeceni chleba
misto vody jednoduse pouzivame pivo, nic
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na tom neni,” fikaji. ,Je skvélé, Ze se tato

pavou pecenou krustou a mékkym stre-
dem,” doddva pekarka.

Zdroj: idnes.cz, 5. 4. 2021
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