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V Lanskrouné blizko na-
mésti, presto trochu ve
skrytu, funguje

pekarna Sazava

Dalibora Matéjika a Jifiho
Kollerta. Z malé provozovny
na vsi, se rozrostla

do vétsich prostor ve més-
tecku v podhufi Orlickych
hor a ¢eka na svoje nové
misto opét v katastru Sazavy.

Jak to zacalo

Skromné. Na pocdtku devadesatych
let uZ minulého stoleti se sesli dva ka-
maradi, elektrikar a zemédélec, nad
ndpadem zacit péci chleba a zdsobo-
vat tak dobrym cerstvym chlebickem
ves Sdzavu u LanSkrouna a nejblizsi
okoli. Zkusili zazddat o podporu pro-
jektu na ministerstvu zemédélstvi —
a vyslo to. TakZe s malym kapitdlem
od statu provoz GspéSné vybudovali
a provozovali ve Ctyfech lidech od
roku 1990.

Priace se dafila, takZe se po osmi
letech firma pfemistila do prostor
nové pekdrny v LansSkrouné. StéZejni
Casti aktivit firmy zastava stdle pekar-
na, ke které pfibrali zminénou
cukrafskou vyrobnu a také lahtd-
V souCasné dobé firma
provozuje 18 vlastnich specializo-

kéfstvi.
vanych prodejen a md na uz na dvé

stovky zaméstnancu.

Kde se vzalo ,,bio“

Pekarska prace i snaha nic ve firmé

U rozvalovaciho stroje

biopotraviny

Pekarna Sazava
s prichuti bio

ochranu Zivotniho prostiedi uzrdly
v konkrétni ¢in. Peceni v biokvalité mu-
site samozfejmeé dobfe promyslet, jak
tento sortiment, vyZadujici samostatny
rezim, zaradit do konceptu pekarny. Na
pomoc s rozjezdem bioprogramu prijel
Ing. Petr Travnicek ze svazu PRO-BIO,
ktery poskytl rady a konzultace o certi-
fikanim procesu a nakontaktoval prvni
dodavatele surovin.

Prvni vyrobky v biokvalité uvedla
pekdarna Sazava do ,,obéhu pravé
v loniském listopadu. Na trh chtéli do-
dat nejkvalitnéj$i celozrnné vyrobky
a pripravili dva druhy celozrnnych
chlebu, Spaldové Zemle a celozrnny
kornspitz a také Spaldovy kolac.

Aby se produkce pekdarny mohla
certifikovat bio, musi mit vypracova-
ny technologicky postup a tzv. kritic-

Zitno-pseni¢ny chléb v biokvalité
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ké body vyroby, vyzadovany nejen
certifikaci bio, ale predpisy HCCAP.
Peceni v biokvalité probihd oddélené,
a také zvlastni sortiment, ktery nemd
prot&jSek v konvencni produkci zajis-
fuje, Ze zdkaznik dostane pozadova-
nou kvalitu. Kontrola kvality bio se tu
prostednictvim kontrolni organizace
kond nejméné jednou rocné.
Neddvno pfistoupili také k vlastni-
mu michdni surovin a pecou také pse-

ni¢no-7itny chléb v biokvalits. Spal-

ale

Pékny vstup do kancelarskych prostor pekarny Sazava prilis pekarnu nepripomina...

dovy kola¢ plnény rakytnikovou mar-
melddou byl prece jen pro malé més-
to pfilis drahym ,,Spasem®, takze ko-
lace plni mdkem a tvarohem, také sa-
mozfejmé v biokvalité a pridavaji
pSeni¢nou biomouku. U zdkazniki
uspivd dobfe makovka — sladsi tésto,
sypané mdkem. Do cukrdarny vSak
vedle ,,dia“ vyrobkd ,bio* zatim
poustét nechtéji.

Sortiment bio se snazi dobte v ob-
chodech propagovat i pomoci letackt
a stojanku na pultech. Sdzavské peci-
vo znaji spotfebitelé kromé Lan-
tkrouna také v Ceské Trebové,
v Rychnové a také napiiklad aZ v Po-
licce. I kdyZ preferuji odbyt v men-
Sich a vlastnich prodejnich, podatilo
se jim uspét i v fetézci Tesco.

Jak vidi budoucnost

Majitelé firmy plni sva ptani za po-
chodu. Vedle pekného vstupu do kan-
celarské Casti provozu v Lanskroung,
kterd portravindisky podnik pfili§ ne-
pfipomind, uz maji ,,vizi“ nového ob-
jektu. Ten by se symbolicky
vratil na katastr obce Sdzava
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Nase staré odriidy pSenice
seté Hanacka bélka (povole-
na k péstovani ve 40. letech
minulého stoleti) a Kostom-
latska sametka (od konce
19. stoleti) byly v pokusech
odolné k infekci vyznamnou
chorobou brani¢natkou pse-
ni¢énou. To jen potvrzuje
skuteénost, Ze mezi starymi
odridami je mozné najit pfi-
padné zdroje rezistence pro-
ti chorobam, a tak staré od-
rady uréité nepatfi do staré-
ho zeleza.

O Lupina byla jako kulturni rost-
lina péstovana v Andské oblasti jiz
pred 6000 lety. Aby byla zbavena
svych horkych latek byla macena
pod tekouci vodou a varena ve vo-
dé, aby tyto horké latky byly vypla-
veny. Pozdéji jsou znamy i tzv. slad-
ké lupiny jiz bez horkych latek ne-
bo s jejich minimalnim obsahem.

O Dalsim prikladem spojeni ¢lové-
ka, hospodarského zvifete a kulturni
rostliny (viz napf. ovce a kiibice
v Bio ¢. 10/2007) miZe byt tzv. ,,sa-

biodiverzita

dové prase”. Jde o plemeno prasete
z Anglie, které mélo schopnost vykr-
mit se do jatecni vdhy pouze spada-
nym ovocem Vv sadech. Toto nendroc-
né plemeno odborné oznacované jako
Gloucesterské strakaté prase je otuZzi-
1€ a dobromyslné s kiZ{ husté pokry-
tou Stétinami. Porost Stétin je dobrou
ochranou proti chladu, takZe toto ple-
meno mohlo byt chovadno i mimo ko-
tec. Je to prase klapouché, podobné
jako naSe zndmé prestické prase,
o ném? jiz byla v Bio téZ zminka. Ta-

Pekarna Sazava...

a spojil vSechny provozy —

pekdrensky,  cukrdrensky
a lahadkarsky — pod jednu stfechu
moderniho objektu. Ten chtéji mit
Dalibor Matéjik a Jifi Kollert nejen
ucelny, s distojnym zdzemim pro za-
méstnance, ale i pékny. Proto si daji
zdleZet nejen na architekture objektu,
ale na upravé jeho okoli. Tam se
chtéji inspirovat permakulturnimi

pristupy.

Ale vrafme se do reality malého
mésta. Obchody v samotném Lan-
Skroun¢ jsou moderni, piijemné
i s milym persondlem. Ve svych spe-
cializovanych prodejnach pecou pro-
dukei na misté pred zakazniky... Vané
pekarstvi se $iif po okoli a do obrazné
vané bio" se jiz pfimichdvd viné
Viénoc.

Mirka Vohralikova

Pekarstvi a cukrarstvi na lanskrounském namésti

kovato prasdtka by mozna mohla byt
inspiraci pro chovatele s nevyuZziva-
nymi ovocnymi sady.

O U brambor dochazi obvykle
pri opakované vysadbé k postupné
ztraté vynosu tzv. degeneraci. Do-
ba, po kterou je odrida brambor
schopna podavat vysoké vynosy
a udrZet s v péstovani je raznd. Né-
které odrudy maji tuto dobu krat-
kou, jiné naopak velmi dlouhou.
V literature je tfeba zminka o od-
rudé Surrinam, ktera se péstovala
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tam az do 20. stoleti. U nas to byla
napriklad stara krajova odruda
brambor zvana Zelenace, ktera by-
la jesté ojedinéle péstovana v polo-
viné dvacatého stoleti a byla jiz
pres 150 roku stara.

O Pfi nakladdni zeli na kvaSeni do
sudu pfiddvaly do ného dfive stafen-
ky i sladké hrusky nebo fepné fizky,
aby dodaly cukr, ktery je potiebny ke
zddarnému kvaseni. Cukr se kvasenim
méni v kyselinu mlécnou, kterd mad
konzervacni G¢inek umoziiujici ucho-
vani zeli. Z kyselého zeli se Casto va-
fila oblibend polévka ,kyselica®, né-
kde zase ke kvaSenému zeli patfil
i,.kos¢ek hozeného*.

O Péstovani vinné révy ma ve
Francii dlouhou tradici a francouz-
ska vina patfi k nejvyhlaSenéjSim
na svéte. Vino se odtud vyvazelo jiz
ve stredovéku. Znamy renesancni
spisovatel Petrarca uvadi, Ze fran-
couzské vino bylo lepsi nez v okoli
Rima a papeiové, ktefi presidlili
z Rima do Avignonu, tu zéstdvali
proto tak dlouhou, Ze méli po ruce
pravé dobré vino!

O Do listi kienu se dfive balilo pri
prepravé stlu¢ené maslo, a také pii pro-
deji na trhu se méslo vyklopilo na pod-
loZku pokrytou kfenovymi listy. Kro-
meé ochlazujictho uc¢inku kfenovych
listt zde mohlo hrat svou roli i obsaho-
vé sloZeni kfenu (silicnaté latky).




