Miestne produkty
z ohilia nasich
regionov

Spolo¢né zamucené historie -
mlyny, obilie a miestne produkty
v nasich regionoch
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Miestne produkty z obilia nasich regidénov

Informaéné brozira s ndzvom ,,Miestne produkty z obilia nasich regiénov*” bola vyhotovena v rémci projekiu , Spoloéné zamuéené
histérie - mlyny, obilie a miestne produkty v nasich regiénoch” (kéd mikroprojektu: SK/FMP/04/036, €. zmluvy: 2011/0293).
Projekt je financovany z , Eurépskeho fondu regionalneho rozvoja” v ramei , Operaéného programu cezhranicne; spoluproce Slovenska republika
— Ceska republika 2007:2013", Fondu mikroprojektov. Hlavnym ciel'om mikroprojektu je zvysit kvalitu Zivota v regiénoch, podporit spolupracu,
kultérny a hospodarsky rozvoj na zemi regiénov Termdl, Dudvah a Moravsky kras prostrednictivom propagdcie kultornych hodnét a miestnych
tradi¢nych vyrobkov a rozvoja podnikania. Vzéjomnou spolupracou zalozenou na vyuziti spolocnych rozvojovych potencidlov prehibif vnimanie
Moravského krasu a regiénov Termdl a Dudvéh ako miest s bohatou ponukou akfivit, zaujimavych miest, kde si navitevnik méze naozaj vybraf
a hlavne kde sa nikdy nebude nudif a bude odchadzat plny zazitkov. Realizaciou spolocnych aktivit zvysit kvality vzajomnej spolupréce a
zlepsovat kontakty a spolupracu medzi subjekimi vietkych sektorov v regionoch na tzemi SR a CR.

Mikroprojekt realizujs dvaja partneri z Gzemia Slovenskej republiky (d'alej: SR), .j. Mikroregién Termal (dalej: MR Termdl) a Mikroregion
Dudvah (d'alej: MR Dudvah) a partner z tzemia Ceskej republ ly (d'alej: CR), tj. MAS Moravsky kras o.s..

Uzemie MR Termal sa nachadza na Podunajskej nizine
v Trnavskom samosprévnom kraiji, na Gzemi okresov Galanta
(obce Dolné Saliby, Horné Saliby, Kral'ov Brod, Tomésikovo a
Vozokany) a Dunajské Streda (o{)ec Jahodnd). Na G6zemi MR
s rozlohou 12 694,2 ha zije viac ako 10 500 obyvatel'ov.
Uzemie ma nizinny charakter s vysokym podielom

ol'nohospodarskej pédy, aviak s mlnlmaTnou lesnatosfou. Z
Eistorie iednoilivych obci a kultornych a historickych pamiatok
vyplyva, Ze délezitym zdrojom prijmov obyvatelstva v
minulosti okrem rybérstva bolo mlynarstvo. Do?;ou t plckou
&rtou Gzemia s kvalitné orné pédy (vo vécsine zaradené do
. BPEJ), vyznam pol'nohospodérstva, ale taktiez pritomnost
termalnej vody.

Uzemie MR Dudvéh sa nachadza na Podunaiskej nizine
v Trnavskom samosprévnom kraji, na Gzemi okresu Galanta,
medzi riekami Véh g Cierna Voda. MR Dudvéh spéija 12
obci (Cierna Voda, Cierny Brod, Dolna Streda, Gan, Kajal,
Kogoty, Mala Moca Mctuskovo Mostova, Topolnlco
Véhovce, Vel'ks Moco) ktoré su zaujimavé svojimi kultornymi
pomlctkoml a prirodnymi krésami. Uzemie MR s rozlohou 16
438,5 ha a poc¢tom oZ)yvqieI’ov viac ako 17 900 ma nizinny
charakfer s vysokym podielom ornej pédy a s minimalnou
lesnatostou.



Uzemi MAS Moravsky kras o.s. se nachazi v jizni ¢sti Drahanské
vrchoviny. Ohraniéené je mésty Brmo, Blansko, Boskovice, Vyskov. Na Gzemi
MAS zije 43 tisic obyvatel. Uzemi tvofi 55 obci (26 obci mikroregionu
Moravsky, kras, 11 obci mikroregiénu Drahanska vrchovina, 5 obci mikro-
regiénu Casnyt, 4 obce mikroregiénu Cemohorsko v Juhomoravskom kraji a
8 obci mikroregiénu Protivanovsko v Olomouckom kraiji, 1 obec neni ¢lenem
7adného mikroregionu). Moravsky kras s okolim je regionem s vysokymi
pirodnimi hodnotami (CHKO Moravsky kras, evropsky vyznamné lokality
soustavy NATURA 2000, ramsarsky mokfad Podzemni Punkva). Podmanivou
piirodu a krajinu dotvéri historické a kulturni pamatky nejriznéjsich
qrchitektonick'cL slohd. Oblast patii mezi nejvyznamnégsi krasové Uzemi
Ceské republiky a Gzemi s nejdelsi historii spe|eorogického, archeologického
a paleontologického vyzkumu krasu v Evropé. Spole¢ny charakter Gzemi
je dany najmé& jeho rozvojovym potencidlem (napf.zpfistupnéné jeskyné),
zdravym a &istym Zivotnim prostfedim, velkou koncentraci chrénénYcL Gzemi,
naucnych stezek, muzei a pamatek (zamky, zficeniny hradd, sakralni stavby,
vétrné a vodné mlyny, keliské oppida, arboreta). Néazev regionu Moravsky
kras se zaéal pouzivat od roku 1905. V obdobi 1850 az 1920 se pouzival

ndzev Moravské Svycarsko.

MLYNSKE VYROBKY - PEKARSKE VYROBKY - PECIVO
- CUKRARSKE VYROBKY

Produkty rastlinného pévodu tvoria od davnych ¢ias az
do stcasnosti délezitt zlozku l'udskej potravy. Ludia
z nich zhotovuju kagovité jedla, piekli chlieb, kolace,
varili cestoviny a pouzivali ako krmivo pre domace
a hospodarske zvieratd. K téme spracovania obilia
a stravovania f'udu sa tradi¢ne viaze bohaty stbor
I'udovych zvykov. Zakladnym potravinovym ¢&lankom
bol teda chlieb a micne vyrobky. Upiect chlieb bolo
svojim spdsobom umenie. Znalost tejto prace bola
vel'mi délezitd. Zivot 'udi v obciach na nasom Gzemi
bol v minulosti determinovany prirodnymi podmienkami.
Geografické pomery v jednotlivych obciach umoziovali
vyuzivat rovinaté &asti chotéra na polia, loky a pastviny,
svahovité terény zase na zakladanie vinic, zéhrad
a sadov.
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Vyroba iradlcnych vyrobkov u védsiny vyrobcov mé svoju dlhoroénd tradiciu a si znéme aij v Sirsom okoli.
Na Gzemi partnerskych regionov z 9zemia SR posobi min. 17 pekarskych, cukrarskych a |nych trqdlcnych vyrobcov z obilia.

Napr. na kazdt obec v MR Termal a MR Dudvéh (celkom 18 obci) pripadéd min. jeden

yrobca, ¢o pridéva vysokd hodnotu

pre Uzemia z hl'adiska spracovania tradiénych pekérskych, cukrérskych a inych vyrobkov obilia a z hladiska vylvorenia
spoloéného vyznamného gastronomického regiénu.

Uzemia mikroregiénov Dudvah a Termdl su $pecifické vyznamnymi gastronomickymi
a husacie 3peciality, Vozokanské restauracie, atd’.. Dalej takmer v kazdej obci mi

onukami, t.j.: rybacie $peciality, kacacie
roregiénov funguje cukrarska, pekarska

vyroba alebo vyroba d’alsich tradi¢nych mlestnych produktov (napr.: zemiakové plocky vo Vel'kej Ma¢i, oblétky a pukance vo

.....

Vahovciach, atd’.). Vaetky tieto vyrobky majo vo vécsine svoje dlhoroené tradicie a si zndme aj v Sirsom okoli.

©Q \ereksro

925 62 Véhovce ¢.554 - SR
Tel.: +421(0) 31789 82 71
E-mail: velapeksro@centrum.sk

DEGUSTO s.r.0.

Dolné Saliby 502, 925 02 - SR

Tel.: +421(0) 911243 319
+421(0) 911-788 877
+421(0) 903-110 470

E-mail: degusto@degusto.sk

Web: www.degusto.sk

PAVEL EGRI BISTRO ROYAL

930 21 Jahodng, Hlavng 603 - SR
Tel.: +421 (0) 315591500

E:mail: epali03@mail.t-com.sk

BAGETKA s.r.0.

925 03 Horné Saliby €.293 - SR
Tel.: +421(0)31 785 23 26
E-mail: bagetka@stonline.sk
Web: www.bagetka.sk

ZOITAN KLASZTA - AGRAX, spol. s r.o.
Zoltan Klaszta:

925 32 Velka Maca ¢. 1060 - SR
Sidlo:

925 21 Sladkovicovo, Kosutska 1364 - SR
Prevédzka:

Pekaren Janovce, Hlavna ¢.30

925 22 Janovce

Tel.: +421(0) 31 787 88 41

E-mail: agrax@agrax.sk

Web: www.agrax.sk

@ STEFAN VANCO - PEKARSKA VYROBA

925 63 Dolné Streda

Kostolné namestie 325 - SR

Tel.: +421(0) 903 561 402
+421(0) 903 201 932

TIBOR TOKOVICS - MINI PEKAREN - TOPEK
925 92 Topolnica, Hlavng ¢.18 - SR

Tel.: +421(0) 31-781 1474

E-mail: intibiszi@zoznam.sk

RENATA TOKOVICSOVA - PEKARIS
925 07 Mostova 113 - SR

Tel.: +421(0) 31 7848126

E-mail: pekaris@post.sk

MONA - LADISLAV MOROVIC
Dolné Saliby 160, 925 02 Dolné Saliby - SR
Tel.: +421(0) 31 7853217

+421(0) 903 841 458
E-mail: mona-centrum@mail.t-com.sk
Web: www.monacentrum.sk
www.picasaweb.google.com/monacukraren

NAGYOVA EDITA - CUKRARSKA VYROBA
Cierny Brod ¢.504, 925 08 - SR

Tel.: +421(0) 31 7848 419

E-mail: nagymary@centrum.sk

Web: www.cukrarstvo.sk

CUKRARSKA VYROBA FILOVA s.r.0.
925 03 Horné Saliby Hlavng 890 - SR
Tel.: +421(0) 31785 24 73

+421(0) 31785 24 94
Email: jodutex@stonline.sk

@ GARONA CUKRARSKA VYROBA

925 92 Kajal 10- SR

Tel.: +421(0) 31-781 1511
+421(0) 31702 0407

E-mail: objednavky@gaarona.sk

Web: www.gaarona.sk

Ing. TIBOR JAKUBEC, JAKUBEC -
CUKRARSKA VYROBA

rclka 453, 925 03 Horné Saliby - SR
Tel.: +421 (O) 31785 2293
E-mail: jokubec@jakubec.sk
Web: www.jakubec.sk

SZABOVA EVA
925 62 Véhovee ¢. 264 - SR
Tel.: +421(0) 31 789 84 81

IMMO, spol. s r.o.

925 32 Velka Maca, Trnavska 838 - SR
Tel.: +421(0) 31 - 785 8161

E-mail: immosro@orangemail sk

Web: www.lokse.eu, www.lokse.sk

IMRICH FORRO - FROI

925 92 Topolnica 160 - SR
Tel.: +421(0) 31 7811469
E-mail: imrichforro@hotmail.com

TINA PLUS, s.r.o.

1.) 925 63 Dolnd Streda 684 - SR
2.) 925 62 Véhovee 446 - SR
Tel.:+421(0)31 789 36 23,
E-mail: tina-robert@stonline.sk
Web: www.tinaplus.sk
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IMRICH FORRO - FROI
TINA PLUS, s.r.0.

TIBOR TOKOVICS - MINI PEKAREN! - TOPEK
RENATA TOKOVICSOVA - PEKARIS
MONA - LADISLAV MOROVIC

LEGENDA:

Q@ Vs @  NAGYOVAEDITA - CUKRARSKA VYROBA

© DGUSTOsrol @  CUKRARSKA VYROBA FILOVA s.ro.

©  PAVELEGRIBISTRO ROYAL @  GAGRONA CUKRARSKA VYROBA

©Q BGEKAsro. @ g TIBOR JAKUBEC, JAKUBEC - CUKRARSKA VYROBA
©  ZOUTANKIASZTA - AGRAX, spol. s ro. @ szeovAEvA

©  STEFAN VANCO - PEKARSKA VYROBA @ MMO spol.sto.
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VELAPEK s.r.o.

Pekareri VELAPEK bola zalozend v roku 1991, ako mald rodinné
firma. Postupne nérastom odbytu vyrobkov sa firma rozrastala a
v sGéasnosti vo firme pracuje 17 zamestnancoy, taktiez doslo k
rekonstrukcii a pristavbe priestorov. Svojim bohatym sortimentom
zasobujt obchodné siete a mnoho malych potravin na Juznom
Slovensku, napr.: Salgo¢ka, Siladice, Zemianske Sady, atd'.
Hlavnymi produktmi F?rmy s0 sladké a slané rozky, chlieb,
viano¢ka a i. Nasa pekaren nepouziva ziadne chemické prisady
a snazi sa dosiahnuf  €o najvyssiu kvalitu. Chlieb pecieme v
pdsovej peci a rozky v rofaénej peci.

Vyrobky, ktoré sa vyrabaji v pekarni, vé&sina z nich mé svoju
tradiciu:

Tmavy chlieb, biely chlieb, ceredlny chlieb krajany baleny, razna
kocka (celozrnny chlieb), rozok slany, vel'ky rozok, zebra rozok
(dvojfarebné rozky), velké zemla, bageta, tvarohovy moravsky
kola¢, hrebet lekvarovy, tmavy chlieb krajany baleny, biely chlieb
krajany baleny, Tirolsky chlieb, Tirolsky chlieb krajany baleny,
vianocka, lopacka, makovka, pletenka sland sezamova, dukatové
buchtieky.

PAVEL EGRI BISTRO ROYAL

Pekareri bola zalozena v roku 1990. Na za¢iatku sa tu pie-
kol iba klasicky domaci chlieb. Postupom ¢asu modernizovali
celo pekares, atym zacali vyrdbat aj iné pekarske
vyrobky. Nad'alej modernizuju pekdren, t.|. kipou novych
a modernych strojov, ¢im vieme zabezpedit plynuly chod
prevédzky.

CHLIEB: Chlieb biely, chlieb hnedy, rozok, slany rozok,
zeml'q, pletenka, bageta, sendvi¢, chlieb ,Alpesi, sedliacky
chlieb, grahamovy rozok, grahamovy chlieb, celozrmna
bageta, pizza rozok, syrovy rozok, strohanka, pagace
zemiakové, pagdace oskvarkové, pagace balené, chlieb
Gurmdn, mini pizza.

CHLIEB TMAVY - tradi¢ny z pekarne, vel'mi obl'tbeny podla
jedine¢nej receptury. o

OSTATNE VYROBKY - JEMNE PECIVO: Brioska, mald brioska,
kakaovd tocenka, tvarohové $atéeka, ¢oko-kokosovy koléé,
kral'ovska korunka, babovka, dukatové buchticky, Eokcovy
zavin, orechovy zavin, makovy zévin, pudingovy kolacik,
udingové hniezdo, kakaové hniezdo, kakaovy kolacik,
akaovy rozok, vianocka, kakaova vianocka, tvarohovy
kolacik, marmeladova buchta, makovy kolacik, orechovy
kola¢ik, tocené rozky, nugétova buchta, pudingové buchta,
mramorovd bdbovka, $iska, skoricové hniezgo, citrénové
hniezdo, langos, syrovy praclik, stradla.




DEGUSTOI S.r.0.

Pekareri pésobi na Slovenskom trhu od roku 2003. Zachovévaio
tradicie pecenia, prefo si vybrali pecenie starodévnym spésobom v
peci. Starostlivo vyberajt suroviny a dbaji na pekne nakysnuté cesto.
Pontkajd kvalitné pekarenské vyrobky, ktorymi zésobujd obchodné
siete @ mnoho malych potravin na Juznom Slovensku.

V sortimente najdeme slané aj sladké vyrobky. Ich prioritou je rychle
a strikiné vybavenie poziadaviek a preto zaviedli online objednévkovy
systém. Kladd déraz na spokojnost zékaznika, preferujd individugln
pristup. Nage vyrobky obsahujd len prirodné prisady. Bez chemicchK
prisad! Nepouzivame ziadne chemikdlie. Specializovali sme sa na
tradi¢né a ruéne vyrabané produkty. Preto sme postavili murovand pec
zo $amotovych tehdl, aby udrzovali teploty, ¢o dosiahneme z dreva.
Drevo méze byf len tvrdé z éoho dostaneme kalérie, aby pec mohla
udrziavat stélu teplotu a tak staci kazdy defi len dokurovat. A kde sme
korili, po vy¢isteni plochy, tam aj pecieme nage vyrobky.

CHLIEB: Chlieb razny nebaleny, chlieb pseni¢ny nebaleny, chlieb
pieni¢ny nebaleny gulaty, chlieb razny nebaleny gulaty, chlieb
razny krajany, chlieb pseni¢ny kréjany, toastovy chliebirc’x]ony svetly,
toastoyy chlieb krajany tmavy.

BEZNE PECIVO: Sendvi¢ nebaleny, sendvi¢ krajany, bageta vel'kd,
zeml'a okrohla, plefenka sezamovd, grandt, rozok, rozok slany.
OSTATNE VYROBKY: To¢end pizza, pizza rozok, veniec cesnakovy,
vianocka, kakaovy rozok s kokosom, makovka, lopacka, moravsky
kol&¢, osie hniezdo, kusky zavinu, tocend babovka, dukatové buchtieky,
ruza kokosovd, babickin koléé, strohanka.
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VELAPEK s.r.o. LR
22 5 62 Vahovee £55

P I S401(0) 31789 82 71

9 E-mail: velapeksro@centrum-S

DEGUSTO s.r.o. .
Dolné Saliby 502, 925 02 - SR

: 1(0)911-243 319,
el 11221((8)91 1788 877
+421(0)903-1 10 470k
E-mail: degusto@degusto-s
Web: www.degusto.sk

AL

L EGRI BISTRO ROY, ;

‘:9%\(/)‘521 Jahodna, H\ovn(c)10603, SR
Tel.- +421(0) 31 55‘?15 5
E-mail: epc\103@m0l\.t-com.



Tradi¢né pekdrske vyrobky na Uzemf partnerskych regiénov SR

BAGETKA spol. s r.o.

Pekarer Bagetka so sidlom v Hornych Salibach bola zalozend vo februdri
1992, ako malé priemyselnd pekaredi na rodinnej baze. Na prelome rokov
1993 - 1994 pri néraste odbytu vyrobkov, vyroba presla na trojsmenng
prevadzku s 19 zamestnancami. V tomto obdobi sme zésobovali
obchody v Bratislave, Senci, Sladkovi¢ove a v regiéne Galanta. Pocas
tychto rokov doglo k stabilizécii trhu odbytu nasich vyrobkov, éo umoznilo
aj rozvoj vyrobkov a investicii do vyrobného procesu. V roku 1998 sme
pristopili k rozsiahlej rekonstrukcii vyrobnych a skladovych priestorov. V
sU¢asnej dobe 19 zamestnancov vyproJukuie pekarenské vyrobky na
zésobovanie maloobchodnej a velkoobchodnej siete regiénov Galanty,
Sale, Sladkovicova a Serede. Hlavnymi produkimi firmy st bezné tukové
peciva, chlieb, sladké pecivd, celozmné vyrobky, knedle a parené buchty.
Sortiment zahtia spolu cca 60 druhov vyrobkov pri cﬁ)sahovoni o
najvacse| kvality.

Novinkou v nadej pekdami je vyroba bratislavskych rozkov, ktoré sa
sprocovévoLﬁ ruéne podla fradiénej receptiry. Je to sladké dobrota
v tvare podkovy, alebo céeka so zlatistym, akoby mozaikovym povrchom
s makovou, alebo orechovou plnkou.

Vyrobky, ktoré sa vyrabajd v pekarni, vécsina z nich mé svoju tradiciu:

*  PSeni¢no- razné chJeby - napr. chlieb gazdovsky Liely, chlieb
gazdovsky &ierny, chlieb cibul'ovy, chlieb toastovy, chlieb zemiakovy
mad’arsky, chlieb Delikates, chlieb Klas, atd'.

*  Viaczrnné chleby — napr. chlieb celozmny razny, chlieb slne¢nicovy,
chlieb grahamovy, chlieb Maraton, chlieb Grécky, chlieb kovagsky,
chlieb Seversky, chlieb Dansky, atd'.

*  Jemné pecivo — napr. vianogka mramorova, hreben makovy, orechovy,
zavin makovy, orechovy, makovo-jablkovy, tvarohovy, skoricovo-
jablkovy, iragiény braﬁsKvak' roioL makovy, tradi¢ny bratislavsky

rozok orechovy, &frodl'a tvcroKové, $trodl'a makovo-jablkovd, &trodla
makovo-visfiovd, buchticky s réznymi plnkami, moravsky kolacik
makovy, orechovy, tvarohovy, slimak Eokoladovy, skoricovy, babovka,
zajacik, buchta eska so slivkovym lekvarom,, mafinka, atd’.

* Bezné pecivo — napr. grandt, pletenka mald, uzol banketovy, rozok
tukovy, zeml'a, bagetka, sendvi¢, kaiserka, rozok slany, atd’.

* Ostatné vyrobky — napr. rozok grahamovy, rozok séjovy, zemla
grohomové, fit kocka, knedla, parené buchty, celozmny rozok

agetka, Dalamana, atd’.



BAGETKA s.r.0.
925 03 Horné Saliby ¢.293 - SR ‘i
Tel: +421(0) 31 785 23 26 “
Email: bagetka@stonline sk .
Web: www.bagetka.sk

ZOITAN KLASZTA - AGRAX. spol
Zoltan Klaszta: POt

925 32 Velka Maca & 1060 - SR
Sidlo:

925 21 Sladkovicovo, Kogotska 1364 - SR

Prevadzka:

Pekarefi Janovce, Hlavng .30 925 22 J§

Tel.. +421(0) 31787 88 41 - Janoree
Email: agrax@agrax.sk

Web: www.agrax.sk

ZOLTAN KLASZTA - AGRAX, spol. s r.o.

Pociatky pekarenskej vyroby siahajt do zaciatkov 90-tich rokov minulého
storo¢ia. Pekdrefi Janovce sa nachadza v centre obce Janovce, po kiorej
nesie aj svoj nazov. Pocas svojej dlhorocnej histérie si ziskala zékaznikov zo
sirokého okolia a to najmé ch’cka pekdrenskej vyrobe, ktora sa vyznacuje
vyrobkami tradi¢nej chuti. Vietky chleby si vyrabané podla tradienych
receptir a postupov. Spésoby na ruéné spracovanie cesta si vyuzivané
aj vdnesnych diioch kedy je na trhu Sirokd ponuka automatizovanych
technoldgii. Vyrobky Pekdrne Janovce si zndme v okresoch Galanta, Senec,
Dunaijské Streda, Bratislava, kde st aj pravidelne dovazané do Sirokej siete
odberatel'ov. Investicie do modernych zariadeni si velmi déleZitou sicasfou
fungovania vyroby a napomahaji k dosahovaniu vysokej kvality vyrobkov
a k spokojnosti zakaznikov. V minulom roku bola do pekarne nainstalovand
nova modernd pec, kiord sa svojimi vlastnostami pecenia najviac priblizuje
k tradiénym peciam, ktoré boli vykurované drevom.

Siroky sortiment chlebov pontka zakaznikov moznost vybrat si chlieb
podla kazdého chuti a potrieb. Pekdreri ponika pseni¢né, pseni¢no-razno-
zemiakové, pdeni¢no-razné, viaczrnné chleby. Medzi velmi obl'tbeny
vyrobok medzi zakaznikmi patri Macadsky (macsédi) psenicny chlieb. Tento
vyrobok nesie nazov po obci Velkd Maca odkial’ pochédza jeho receptira.
Je to receptira este od nasich starych mém a to v doslovnom zmysle. Ako
bolo zvykom, na dedinach sa bezne piekli chleby v kazdej doméacnosti,
ktoré sa vyznacovali skvelou chufou. Macadsky chlieb bol zaradeny do
sortimentu pekame v neskorSom fungovani prevadzky kedy sa hl'adal novy
vyrobok, kiory by mohol zaujaf zékaznikov. Pri vyrobe Maéadského chleba
sa pouzivaju len kvalitné suroviny a v kombindcii s ruénym spracovanim
cesta vzniké vyrobok zlatistej farby, s jemnou chrumkavou Kérkou a skvelou
chutou, na ktord nedaju dopustit mnohi zakaznici.
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STEFAN VANCO - PEKARSKA VYROBA

Pekareri bola zalozenda v roku 1992. Firma momentélne
zamestndva 13 zamestnancov. Kvalitné Eerstvé pecivo a ostatné
pekarenské vyrobky distribuuji do obchodnych sieti a do d'alsich
mensich obchodov s potravinami, napr.: Galanta, Sered’, Senec,
Pezinok, atd'.. Pekaren kladie déraz na stélu kvality, starostlivy
vyber surovin, bez chemickych prisad a $pecializujo sa na ruéne
vyrabané produkty. Produkty sa pecd v tradienej murovanej peci
zo $amotovych tehdl, zo zaiatku bola pec vykurovand drevom a
uhlim, ale postupne sa preslo na plyn. Vietky pekarenske vyrobky
sU pecené z tmavej mﬂﬁy,

Vyrobky, ktoré sa vyrabajo v pekérni, vé&ina z nich mé svoju
tradiciu:

¢ chliebtmavy pseni¢ny nebaleny, chlieb tmavy pseni¢ny gul'aty,
chlieb tmavy celozmny, chlieb tmavy pseni¢ny krajany
sendvi¢

rozok slany

zemla

pletenka

vianocka.

e
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TIBOR TOKOVICS - MINI PEKAREN - TOPEK

Minipekaren Topek zalozili spolo¢ne Tibor Tokovics a Mikulas Tokovics
v roku 1992. Po malej prestavbe budovy zacali piect doméci chlieb
v klasickej drevenej vykurovanej murovanej peci, ¢o déva jedine¢nd
chuf pripravovanym vyrobkom. Na miesanie cesta sloZia dlve starsie
miedace, okrem mie3ania cesta so viak vietky prace robené ru¢ne. Po
par rokoch tvrdej a naméhavej préce, zaéaﬁ maijitelia modernizovaf
a prerobili pec na plyn, staré miesace boli vymenené za automaticky
$pirdlovy miesag. Pecd sa dva druhy chleba: biely a ey chlieb.
Pekdredt zabezpecuje pekdrenské vyrobky pre obec Topolnica a
taktiez kazdy den zabezpecuje rozvoz pre okolité obce, az do okresu
Dunaiska Streda.

Pekareri vyraba biely a ¢iemy chlieb s hmotnosfou 1,250 kg a 0,950
kg. Jedineénd chut' vyrobkov spociva v tom, ze chlieb vyrabaiji
podl'a starych receptir, zaklad vyborného chleba je kvas, vyrobeny
z Cerstvych kvasnic, vody a miky. Do chleba nepridévajo ziadne
konzervaéné latky ani chemikdlie!

RENATA TOKOVICSOVA - PEKARIS

Pekarefi bola zalozend v roku 2001 ako malé rodinng pekarei.
V rokoch 20022004 museli investovat’ nemalé financie do pre-
stavby budovy, fechnolégie a okolia, nakolko budova bola
v schétralom stave po predchadzajicich majitel'och.

V potiatocnej faze sa zamerali na vyrobu pseni¢ného chleba,
peciva, sladkého peciva s cielom udrzania a zvysenia kvality.

V poslednom ¢ase kladd déraz v ramci raciondlnej vyzivy
na vyrobky z raznej a celozrnnej moky. Pekdrske vyrobky sa
vyrébaiji tradi¢nou remeselnou vyrobou, ruénym spracovanim
cesta, ¢im zabezpecuju erstvost a trvanlivos vyrobkov. Hlavnym
cielom je kvalita a d'al3i rozvoj!

rp
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MONA - LADISLAV MOROVIC

Cukrareriskad vyrobia MONA vznikla v roku 1992. Vtom ¢case
zacinali v rodinnom dome vyrébat' zakusky a torty. V roku 2002 sa
prestahovali do novej vyrobne, kde vyrabajo viac druhov zakuskoy,
rézne torty, Cajové pecivd, slané pecivé a robia aj vynikajicu $trodl'u
a slané pecivo z listkového cesta. Vyrobkami zésobujo viac mesta
a dediny na okoli, ale aj okolie Bratislavy.

V cukrérskej vyrobni vyrabajo zdékusky na zéklade tradi¢nych
receptdr, z prirodnych surovin. Vyrdbaji viac druhov zdakuskov
v troch vel'kostiach. Klasicka velkost na predaj, svadobné, a mini
zakusky. Na svadby a na slavnosti namixujo presne dohodnuty
pocet kusov. Torty pec¢t na objednavky, v réznych vel'kostiach a's
réznou chufou.

Vyrabajo torty klasické, detské, narodeninové, svadobné, na
krstiny, na stuzkové, atypické, prilezitostné a s oblatkami s vlastnou
fotografiou isrozprdvionmi obrazkami. Torty vyrabajo podl'a
fantézie zdkaznikov, st ozdobené podla oéie navky, obliate
s cokoladovou polevou, s krémom alebo s marcipanom.

K dispozicii so tiez rézne ozdoby, napr.: marcipanové, keramicke,
z umelej hmoty, porcelénové, sviecky a éisla.

Vyrébaijo aj ovocné stradle, slané listkové pagaciky, tycinky, snehové
peciva, Eajové peciva, Eajové kokosky.




NAGYOVA EDITA - cukrarska vyroba

Pecenim a pripravou torf, sladkého aj slaného peciva a
rozmanitych cukroviniek sa majitel’ka firmy zaoberéd vz od roku
1987. Firma bola zalozend v roku 1993. Tak, ako vel'a firiem,
aj nasa sa asom zlepsila, zdokonal'ovala a rozvijala. Zacali
sme doma a piekli sme len na objednavky. Dnes uz mame
novopostavend vyrobiu. Mame vyde 15 zamestnancov a 3
dodavkové autd, kioré dennodenne rozvézaji nase vyrobky
v ramci zapadného a stredného Slovenska. Mame predajné
zmluvy s viacerymi obchodnymi refazcami. Sortiment mame
siroky. VySe 15 druhov trvanlivych vyrobkov s dvojmesaénou
zérukou /medzi nimi s0 vyrobky balené po jednom, alebo
ulozené na tacke, ako rodinné balenia/. Vyrébame aj 20-25
druhov zakuskov, torty /typické, atypické, svadobné, atd’./.
Vd'aka l'vd’om, ktori nase vyrobky Kupuiu a nadej trpezlivosti
mdzeme nés vyber z roku na rok rozsirovat. Verime, ze nasa
firma, ako aj spolupréca s nasimi obchodnymi partnermi sa
nad’alej bude roziirovat.

Vyrobky, ktoré sa vyrabajo v cukrarni, véictina z nich ma svoju
tradiciu:

* torty na objednavku

zékusky - na svadby, promécie, rodinné oslavy

sladké pecivo - ¢ajové pecivo, trvanlivé pecivo

slané pecivo - pagace a slimaky, rozky

dobosové, puncové, medové rezy, nugatové, orechové,

karamelové

MONA - LADISLAV MOROVIC

Dolné Saliby 160, 925 02 Dolné Saliby - SR
Tel.: +421(0) 31 7853217, +421-903-841458
E-mail: mona-centrum@mail.t-com.sk

Web: www.monacentrum.sk
www.picasaweb.google.com/monacukraren

NAGYOVA EDITA - cukrérska vyroba
Cierny Brod ¢.504, 925 08 - SR
Tel.: +421(0) 31 7848 419

E-mail: nagymary@centrum.sk
Web: www.cukrarstvo.sk

CUKRARSKA VYROBA FILOVA s.r.o.
925 03 Horné Saliby Hlavna 890 - SR
Tel.: +421(0) 31-785 24 73

+421(0) 31785 24 94
E-mail: jadutex@stonline.sk

L,

CUKRARSKA VYROBA FILOVA s.r.o.

Firma bola zalozend v roku 1990, a pésobi na Slovensku ako rodinny
podnik so zameranim na cukrérske vyrobky. Prediym sa maijitelka firmy
dlhé roky zaoberala s vyrobou cukrérskych vyrobkov sama. Tradiené
recepty, kforé mala, si ucT]ovdva aj dodnes. Majo dlhoroéng tradiciu vo
eroEe tort, zakuskov a zmrzliny, kioré sa pripravujo podla tradiénych
receptov a prend$ajl sa z generdcie na generdciu. Vytvarajo jedinecné
umeﬁecké diela na rézne oslavy a akcie, venuji sa dizajnu tort a zakuskov.
Vo vlastnej cukrami Katica ponukaijo zc’:kusl(y, torty a zmrzlinu vyluéne
z ich produkcie. V prijemnych priestoroch cukrame a v prilahlej letnej
terase si podl'a viastnej chuti mézu zékaznici vybraf z bohatej ponuk

zékuskov, tort, 8l'ahackovych a zmrzlinovych pohdrov, zmrzliny ¢&i réznyc

népojov vyrabanych vo vlastnej vyrobni. Ich zakusky a torty si mézete kapif
nielen v cukrarni, ale zésobujt aj d'alie prevadzky v okoli Bratislavy,
Serede, Trnavy, Sali a v celom Galantskom okrese. Ich vyrobky néjdete
aj v Rakisku, vo Viedni. V si¢asnej dobe maji 32 zamestnancov, kori
netnavne a s radosfou pre Vés denne pripravujo vyrobky, na ktorych
vyrobu sa pouzivajo klasické technolégie a kvalitné prisady. V stéasnych
priestoroch sa nachddzaji vz od roku 2003.

Tradignym ruénym spdsobom vyrabajd syrové slané tycinky so sezamom
asrascou, ako ajcajové pecivo. Zaruéene tradiénou 3pecialitou
je vyrabany bratislavsky rozok - v stlade podmienkami registrécie
ochrany vyrobku v krajindch EU. Medzi tradiénymi vyrobkami st aj torta
Parizan s pravou belgickou ¢okolddou a torta Mozart plnend parizskym
a pistaciovym krémom, zdobené marcipanom.

N
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GAaRONA CUKRARSKA VYROBA

GAaRONA  cukrarska vyroba vznikla v roku
1997. Cukrérska vyroba je zamerand na vyrobu
makkych cukrarskych vyrobkov a otypick'cK tort
nestandardnych tvarov a rozmerov. Doplnkovym
sortimentom je vyroba &ajového peciva a slaného
peciva. Kvalitu ich vyrobkov potvrdzuje stdle sa
zvy3ujaci zaujem o vyrobky, o im umoznilo rozrast
sa z malej vyroby miestneho charakteru na vyrobu,
ktora zasobuie celé juhozdpadné Slovensko.

V stcasnej dobe pracuje v cukrarskej vyrobni 20
zamestnancov, ktori denne vyrobia priblizne 5000
ks zakuskov. Svojimi vyrobkami denne zésobuju
mesté Bratislava, Modra, Pezinok, Trnava, Galanta,
Sala, Sered’, Sladkovicovo, Nitra, Nové Zamky,
levice a ich okolie. Ich vyrobiia je drzitelom
certifikatu o vytvoreni slovenského rekordu -
najvacsia torta — Easopis ako cukrarsky vyrobok.
Pri prilezitosti 10. vyro¢ia zaloZenia ¢asopisu PLUS
7 DNI vyrobili tortu o rozmeroch 612x440x9 cm,
o hmotnosti 1169,5 kg, kiord zndzoriovala titulng
stréinku prvého vytlagku €asopisu. Vyrobky vyrabaijo
na zéklade tradi¢nych receptir z vybranych surovin
najvyssej kvality.

Zakusky st vyhotovené podl'a tradiénych receptir, z
prirodnych surovin. U nich ovocnd kocka obsahuje
naozaj pravé ovocie. Vietky torty sa vyrébajo
v réznych chutiach, velkostiach a farebnych
prevedeniach. Farebnost torty zvonka nie je zavislé
na jej chuti, napr. €okolédova torta méze byt zvonka
obliata ¢okoladou alebo zdobend krémom réznej
farby /biela, ruzova, modra atd’./ Na torty ma
dodavatel' v ponuke rézne ozdoby: sviecky tortové
klasicke, foreEné, v tvare ¢&isla, nesfoknutel'né atd’.,
rézne marcipanové figorky /zajac, tiger, macko,
liska, hrib, klaun, pes, macka, baranok, auto atd’..
Ozdoby na svadobné torty st bud’ z umelej hmoty,
porceldnu alebo marcipanové. Na svadobné torty
je k dispozicii aj ozcﬁnbc v tvare holuba alebo
|cbuti. Obe ozdoby st z marcipénu. Firma sa
zaoberd aj vyrobou mega tort.

Taktiez vyrabajo rézne iné atypické torty na rézne
prilezitosti pod\'o zelania zékaznika.



Ing. TIBOR JAKUBEC, JAKUBEC -
CUKRARSKA VYROBA

Zacalo sa to v roku 1950. V tom ¢ase sa na niektorych miestach l'vdia este
sami pokusali pripravit torty a zakusky na svadobnt hostinu. Samozrejme
vysledok neborvidy taky, ako oéakévali. Kym skonéili s pecenim uz boli
Gplne vycerpani, a svadba sa ani nezagala. V tych ¢asoch sa jeden 18
roény cukrar (Viliam Jakubec) rozhodol, Ze premiestni vyrobu svadobnych
tort do kultornejsich podmienok. Zariadil mald cukrarsku vyrobiiu a éoraz
kraj$imi a zaujimavejsimi tortami prekvapil mladych parov a svoje okolie.
Na zaciatku 70-tych rokov im narastajice poziadavky umoinili Zva&sit
vyrobné priestory. Zakusky a torty aj nad’alej patria do ich hlavného
sortimentu, ale v roku 1992 zoéoﬁ aj s vyrobou trvanlivych cukrarskych
vyrobkov. Tento program pokraduje a rozdiruje sa aj v stéasnosti.
Medzi dlhodobych obchodnych partnerov patria obchodné siete v
Zapadoslovenskom regiéne a mnoho d’al3ich obchodov v Bratislave a na
Gzemi Slovenskej repu%liky.

Doporugené zakusky:

V cukrarskej vyrobni vyrabajo zékusky na zaklade tradienych receptir, z

prirodnych surovin. Ovocnd kocka obsahuje naozaj pravé ovocie. Kvalitu

zakuskov potvrdzuje neustéle rastici pocet objedndvok na svadobné
hostiny a iné prilezitosti. Organizécia pracovnej doby cukrarskej vyroby
zaruluje, ze oE]ednoné zakusky a torty su v dohodnutom éase vzdy Eerstvé

a profesiondlne pripravené na prepravu. Zdkusky so zvolené tak, aby

kazdy nasiel na slavnostnej hostine svoje obl'Gbené masgkrtky. Namixujo

zakusky na presne dohodnuty pocet kusov.

Torty na rézne prilezitosti:

*  Detské torty - Z vlastnych skusenosti vedia, Ze pre deti je obrovskou
radosfou, ak si najdu svoje obl'tbené rozpravkové postavy na torte
uréené na narodeniny ¢ meniny. Zdkaznici si mézu vybraf z velkej
ponuky obrazkovych motivov Disney. Fotku méZu zékaznici poslat’ aj
e-mailom.

* Klasické torty - Ak uprednostiivjete klasické tvary a tradiéné chute
ndjdete v cukrarskej vyrobne aj také svetozname torty, ako dobosova,
sacher, esterhazy o;g'. Klasické torty su menej zdobené, teda so
vhodné na vysluzky na svadby.

*  Narodeniny a meniny - Okrem klasickych tvarov si zékaznici mézu
vybraf aj torty s marcipdnovou ozdobou, ale ak poslite fotku Vasich
milych, vyhotovia im na tortu aj jedly obrézok.

¢ Svadobné torty - Svadobné torty so individualne a réznorodé.

¢ Torty na krstiny - Ak ste bezradni a neviete, s &im by ste mohli privitaf
Eovorodenco a potesif rodinu, v nasej ponuke ndjdete aj torty na

rstiny.

¢ Prilezitostné torty - Na forty vyhotovia aj firemné logd, erby obci,
atd’. Na promécie alebo na stuzkovi mézete prekvapit oslavenca s
otvorenou knihou” z cukrérskej vyrobne. V tejto kategérii najdete aj
torty na prvé svété prijimanie, alebo na birmovku.

* S vlastnym obrazkom - Ak poslete e-mailom fotku Vagich milych,
vyhotovia Vém fortu s vlastnym obrézkom.

GAaRONA CUKRARS Y
925 92 Kajal 10 - SR KA VYROBA

Tel.: +421-31.787 1511
+421-31-702 0407

E-mail: objednavk
Y@qga
e :www.gao:roner.gskaromSk

Ing. TIBOR JAKUBEC

SUKE(ARSKA vYROBAJAKUBEC
alka 453, 925 03 Horme Sof

Tl +4210f 31788 2205 e SR

Email: iakubec@jakubec.sk

€b: www.jakubec.sk
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IMMO, spol. s r.o.

Firma IMMO spol. s r.o. zaala svoju potravinarsku vyrobnd innost v roku
1999. Nasim prvym vyrobkom boli hotové neplnené palacinky a postupne
sme zaviedli vyrobu zemiakovych loksi — o je velmi obl'tbené jedlo na
Slovensku a neskér sme zacali vyrébaf aj zemiakové placky. Vychadzali
sme z fradiénych receptov a nase vyrobné postupy verne odzrkadl'ujo
doméce kuchynské varenie. Na pripravu cesta pouzivame kuchynské roboty,
ale tvarovanie a balenie robime ru¢ne. V'roEky s0 balené v ochrannej
atmosfére a skladované v chlade. Distrié(;ciu si zabezpecujeme sami
chladiarenskym vozidlom. Suroviny na pripravu vyrobkov - zemiaky, muky,
vajicka nakupujeme priamo od vyrobcov z nasho regidnu. Kvalita psenicnej
maky a kvalita u nas vypestovanych zemiakov je velmi dobrd a vyrovnang,
Easto je lepsia, ako z dovozu. Takisto cerstvé slepatie vajcia kupujeme od
nasich chovatel'ov v blizkom okoli. Nagou kazdodennou snahou je zachovaf
kvalitu nagich vyrobkov v €o najlepsej cenovej relécii. Do budicna plénujeme
roz§irif n&§ sortiment - pravdepodobne o d'al3ie hotové vyroby.

Vyrobky, kioré sa vyrabajo, véesina z nich ma svoju tradiciu
*  Neplnené palacinky

*  Zemiakové lokse
o Zemiakové placky

SZABOVA EVA

S pecenim vianoénych oblatok sme zaéali v rodinnom
kruhu edte v roku 1991. S nérastom odbytu oblatok
sa spolocnost’ rozrastala, pribudli nové druhy oblétok
(bryndzové slané, cesnakové slané) a zvysil sa pocet
zamestnancov. V soéasnosti nase vyrobky distribuvjeme
do vacsich obchodnych refazcov po celom Slovensky, a
taktiez zasobujeme aj obchody v Ceskej republike.

Medzi nase vyrobky okrem viano¢nych oblétok, kioré
pecieme cez vianoénU sezénu, patria aj bryndzové a
cesnakové slané oblatky, ktoré pecieme pocas celého
roka.




IMRICH FORRO - FROI

Histéria pecenia vianognych oblatok majitef'om firmy siaha
az k za¢iatkom 80-tich rokov predchédzajiceho storocia.
Oblatky sa najprv piekli na malych strojoch s jednou formou,
postupne sa viak tieto stroje zdokonal'ovali a v stéasnosti
sa oblatky pripravujo na stroji s dvadsiatimi formami. Ich
predaj sa realizuje vedla vyrobnych priestorov, respektive
sa distribuujo do obchodnych refazcov ako aj mensich
obchodov. Cielom je prejst aj do segmentu daréekovych
bali¢kov. V tomto pripade by sa pripravovali pre rézne
firmy darcekové predmerK na konci roEa, stcasfou ktorych
by boli aj vianoené oblatky.

Viano&né oblatky si sezénnym tovarom, pripravujd sa
v obdobi od septembra do konca roka. Patria k tradi¢nym
spestrenim viano&nych sviatkov. Vée&sinou nechybajo
pri vianoénej veceri. Konzumuiju sa aj s medom alebo
cesnakom.

D

SZABOVA EVA
925 62 Véhovce €. 264 - SR
Tel.: +421(0) 31 789 84 81

MO, spol. s r.o. ;
|(?'V;S 32 \?el’ké Maca, Trnavska 838 - SR

Tel.: +421(0) 31-785 8]6]‘
E-mail: immosro@orangemail-sk
Web: www.lokse.eu, www.lokse.sk

IMRICH FORRO - FROI

925 92 Topolnica 160 - SR
Tel.: +421(0) 31 78”469
E-mail: imrichforro@hotmail.com

TINA PLUS, s.r.o..
1.)925 63 Dolnd Streda 684 - SR

2\ 925 62 Véahovee 446 - SR
Te)l.:+421(0)31 789 36 23
E-mail: fina-roberi@stonline.sk

Web: www.finaplus.sk

TINA PLUS, s.r.o.

Firma bola zalozend v roku 1990. Svoju &innost zagala v roku 1985
vyrobou tradiénych vianognych oblatok, Ltoru postupne roziirili na slané
s réznymi prichufami. Firma momentdlne zamestava 20 l'udi. Produkty
distribuujd tromi firemnymi vozidlami po celom Gzemi Slovenskej republiky.
Tovar dodévajo pravidelne - podla dohody. Vsetky produkty majo 6
mesaény trvanlivost. Zasobujl prevazne vécsie obchodné spoYoénpsii a
priblizne 400 sokromnych malych obchodov. Zastupenie majo aj v Ceskej
republike, cca. 200 obchodov. Hlavnymi produktmi su syrové oblatky slané
s réznymi prichufami (syrovou, Sunkovou, pikantnou) v réznych vel'kostiach.
K vianoénym sviatkom pontkajd tradiéné vianoené oblatky sladké s
vanilkovou prichutou.

Vyrobky, ktoré sa vyrabajd, vécsina z nich mé svoju tradiciu:

+ Syrové dukaty sroné s0 syrovou - rascovou prichutou, Slané so unkovou
prichufou

¢ Syrové oblatky slané maxi, Syrové oblatky slané

*  Bryndzové ozldiky slané s bryndzovou prichufou a s prichufou
typického slovenského tvarohu

*  Syrové oblatky s cibul'kovo-pazitkovou prichutou

Tradi¢né vianoéné oblatky:

Oblatky s vanilkovou prichufou. Tento druh tovaru vyrdbaijd sezénne na

viano¢né sviatky - od 1. septembra. Tento produkt by urgite nemal chybat

na Vasom $tedrovecernom stole. Svojou arémou a prichufou urcite zvysi

radost’ zo sviatkov.

Sezénne produkty:

Vianoéné oblatky, Kakaové salénky, Kokosové salénky, Marcipanové

salonky, Zelé salonky.
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Zoznam vyrobcov pekdrskych, cukrdrskych a inych tradi¢nych vyrobkov v CR
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TRADIC EWROBKY Z OBILIA A/VYROBCOVIA
TRADICNYCH VYROBKOV NA UZEMI CR

Vyroba tradlcnych vyrobkov U v&esiny vyrobcov mé svoju dlhoroént tradiciu a so znéme aj v Sirfom okoli. Na dzemi
partnerskych regiénov z Gzemia CR pésobi min. 16 pekérenskych, cukrérskych a inych tradiénych vyrobcov z obilia.

MAS Moravsky kras o. s. je koordinatorom znacky MORAVSKY KRAS regiondlny produkt. Drzitelom znacky su 2 pekame a
3 vyrobcovia pernikov. Vsetci nadvéizujt na tradiciv minimalne zo zaciatku 20. storocia. MAS Moravsky kras o. s. v sivislosti
z rozvol!.| om reglonalne| znacky zbiera staré a tradiéné recepty. Vyroba tradlcnych vyrobkov u d’alsich vyrobcov mé taktiez

svoju dl

cestovného ruchu.

JIRi HORAK 5
Rudice 300, 679 06 Jedovnice - CR
Tel.: +420 723 301 171

PEKARNY BLANSKO a.s. ;
Zborovecka 10, Blansko 678 01 - CR
Tel.: +420-516, 417 501

Web: www.pekarnyblansko.cz
E-mail: pekarny@pekamyblansko.cz

PEKARNA MICHAL BLAZEK
Dlouhd 184, 679 02 Rajecko - CR
Tel.; +420-516 432 640

PEKARNA BENESOV DOPES y
Benesov u Boskovic 185, 679 53 - CR
Tel.: +420 516 467 416

+420 516 467 298
Fax: +420 516 467 023
E-mail: dopes@dopes.cz
Web: www.dopes.cz

RACICKA PEKARNA

Racice 249, Racice — Pistovice, 683 05 - CR

Tel.: +420-737 980 232
E-mail: info@racickapekama.cz
Web: www.racickapekama.cz

PEKARNA BILOVICE NAD SVITAVOU
APELEX, s.r.o.

Ziskova 51, 664 01 B||owce nad Svitavou - CR

Tel.: +420-545 227 1

PEKARNA U RESU - ALENA RESOVA
Cebin 250, 66 423 - CR

Tel.: +420-731 406 002

E-mail: info@cire.cz

Web: www.cire.cz

ZEMSPOL a.s. Sloup |

679 13 Sloup 221 - CR

Tel.: +420-5]6 435315
+420-516 435 305

E-mail: zemspol@zemspol.cz

Web: www.zemspol.cz

JURIKOVA CUKRARNA

Havlickovo nam. 680, Jedovnice 679 06 - CR

Tel.: +420-516 442 888

CUKRARSKA PROVOZOVNA
BARBORA DOLEZELOVA 5
Sadova 160, 679 02 Rajecko - CR
Tel.: +420-604 414 228

Web: www.barboradolezelova.cz

CUKRARNA CERNA HORA

Zalkovského 1401/2a, 678 01 Blansko - CR

Tel.: +420-516 413 931
CUKRARNA SEVERKA

Frantisek Prazan, nam. U Pivovaru 106
679 21 Cemé Hora - CR

Tel.: +420-506/437 290

e-mail: cukrarna.prazan@iol.cz

Web: www.u_prazanu.sweb.cz

oro¢n tradiciu a s6 zndme aj v Sirsom okoli. Vietky tieto fakty mézu byt dobrym zakladom pre spolo¢nt prJ.) %(ccw
tradi¢nych vyrobkov z obilia na regiondlnej a medzinarodnej Grovni a na vytvorenie d'aldej ponuky v oblasti rozvoja vidiec

o

cho

CUKRARNA U MLSNE HANICKY
Zizkova 47
66401 Bilovice nad Svitavou, - CR

CEVA CUKRARSTVI DANA CEVELOVA
Prostredni 741 ;

664 01 Bilovice nad Svitavou - CR
Tel.: +420-774 616 562

E-mail: danacevelova@seznam.cz
Web: www.cukrarstvi.aktualni.com

CUKRARNA KAVARNA SVITAVA
Fignerovo ndbiezi 31

664 31 Bilovice nad Svitavou - CR
Tel.: +420-545 227 125

SVETLANA TIOKOVA |
Ruprechtov 10, 683 04 - CR
Tef: +420 602 591 507
E-mail: babat@babat.cz

Web: www.moravska-tradice.cz
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PEKARNA BLAZEK MICHAL
PEKARNA BENESOV DOPES
RACICKA PEKARNA

PEKARNA U RESU - ALENA RESOVA
ZEMSPOL as. Sloup
JURIKOVA CUKRARNA

PEKARNA BILOVICE NAD SVITAVOU - APELEX, s.r.o.
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Tradi¢né pekdrske vyrobky na dzemi CR

JIRi HORAK

Drive byvali pekafi téméf v kazdé véfsi obci, dnes jsou vzéacnosti. Rudicka
pekara neni zadny kolos, a presto dodéva své vyrobky do prodejen na
Blanensky, ale i do Brna. Zakladem produkce je chléb z tradi¢nich klasickych
kvast, coz je dnes uz pomérmé vzacné.

Pekar Jiti Horak vyuzil starsi recepturu a pece vyrazkovy svétly chléb, ale
i tmavy z celozrmné mouky s pfidénim slune¢nicovych nebo diﬁonch

seminek. DoplﬁkovE sortiment tvofi sladké zbozi jako vanocky, kolacky,
loupaky, zaviny, nebo babovky. Specialitou jsou Rudické slané tycinky, které
také vznikaji na podkladé staré osvédceené receptury.

PEKARNY BLANSKO a.s.

Vyroba a prodej pekatskych, cukrétskych vyrobkd
a féstovin (pekatské vyrobky s amaranthem, bio-
vyrobky), vyrobky zvléstni vyzivy, homogenizované
potravinové pripravky, dietni pripravky.

Podnik vyrabi pekafské, cukrétské vyrobky, BIO
potraviny, potraviny pro bezlepkovou dietu, t&stoviny,
trvanlivé vyrobky, susenky, tycinky.




DJ?”?(,’J HORAK
udice 300, 679 06 ice -
Tel: 4420 723 301 157"~ R

PEKARNY BLANSKO as.

Zborovecks 10, B| .
1ol +420516 47799 01 - CR

eb: www.pekarnyblansk
Veb: yblansko.cz
mail: pekarny@pekamyblansko.cz

PEKARNA MICHAL BLAZ

; ZEK
Dlouha 184, 679 0 Rajecko - CR
Tel.: +420.516 432 640

PEKARNA MICHAL BLAZEK

Nejlepsi siroko daleko. | tohle se povida o chlebu z réjeckovské pekarny. Tu v roce 1930
rozjel Josef Blazek. Vyuceny pekaf a zakladatel rodinného podniku pekafstvi U Blazké.
Na zacatku z4¥ se podnik rozrostl o dalsiho zaméstnance. Pravnuk zakladatele Tomas
vySel z u€eni a s peci za zady hodld pokragovat v rodinné tradici.

Vyroba pekarenskych vyrobkl véetné cukrarskych.
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Tradi¢né pekdrske vyrobky na dzemi CR

PEKARNA BENESOV DOPES

Hlavni cinnosti firmy DOPES, s.r.o je vyroba a prodej
pekatskych vyrobks. Firma byla zalozena v dubnu roku 1997.
Cilem podnikanti bylo prosadit se na trhu s pekarskymi vyrobky
zvysenou kvalitou oproti produktﬁmostctnicﬁ ekarenv regionu.
Cesta vedouci k tomuto cili viak byla komplikovana. V kvétnu
1997 firma odkoupila od zemédélského druzstva zatizeni
k produkci  pekatskych vyrobk v pronajatych prostorach
nékupniho strediska v Benesové u Boskovic. Ponévadz viak
technologie pekamy byla jiz znaéné zastaraléd a nevhodnd
k dalsimu rdstu produlce, musela firma investovat nemalé
prostredky do jeji obnovy. Na jafe roku 1998 byla pofizena
prvni nové pekaiskd pec na chleba s plynovym vytapénim
a diky jednozna¢nému kvalitativnimu posunu dochazelo
k snadngjsimu proniku zboZi na trh. Koncem téhoz roku se
podatilo znaéné rozsifit vyrabény sortiment ostatniho peciva
diky nové boxové rotacni peci. V dalsich letech docﬁdzelo
k postupnému navy3ovani vyrobnich kapacit aZ na soucasny
stav 1 etdzovych peci na cm/eba s automatickym osazovanim,
boxové pece na pecivo, zafizeni na smazeni koblih, balici a
kraijecilinka arozvozovy park, ¢itajici$estdodévkovychvozidel.
Koncem roku 2001 se firm& podafilo zavrsit jednani o
zakoupeni budovy a diky tomu mohlo v préb&hu roku 2002
dojitk vyznamnym stavebnim Gpravam, jenz umoznily veskerou
vyrobu presunout do pFizemi Eudov , od pFijmd materidld a
surovin az po expedici produkce. Zbylo i misto na zafizeni
vlastni prodejny peciva a potravin. V nadzemnim podlaZi jsou
kanceléte vedeni firmy a zdzemi pro zaméstnance. V srpnu
roku 2009 firma oteviela vlastni prodejnu peciva v Prost&jové
a v tnoru roku 2011 v Boskovicich.

Pekarmna se zaméfuje na vyrobu chleba, b&zného peciva a
iemného peciva, za pouziti tradiénich zpdsobd vyroby. Hlavnim
produktem je femesIny chléb, kiery se svou kvalitou, vybornou
chuti a dlouhou trvanlivosti fadi mezi nejprodévanéisi vyrobky
sortimentu. Pro zvydeni trvanlivosti a pohodli zdkaznika
dodavaiji chleby také krajené a balené. PFi vyrobé se drzi
osvédeenych a klasickych receptur, pficemz klade diraz na
jakost a hygienicky proces eroEy.

Pravideln& obménuje a dopliuje sortiment pekatskych vyrobkd
tak, aby svym zakaznikém prindseli stale néco nového.



P

IB:’EKAVRNA IB?JE,T(ESOV DOPES
enesov u Boskovic 185 -C
Tel: 4420 516 467 414 >0 R
+420 516 467 298
Fax: +420S 516 467 023
E-mail: dopes@dopes.cz
eb: www.dopes.cz

gACICKA PEKARNA
acice 249, Racice - Pistovi g
Tel: +420737 080 235 " O 0 0>~ K
E-maiil: info@racickapekarna. cz

€b: www.racickapekarng.cz

RACICKA PEKARNA

Racické pekarna byla zalozena roku 1945 a od té doby ziskala tisice vérnych
z&kaznikd. Diky propracovanym recepturém a profesionalnimu pristupu se
Racickd pekarna neustdle rozristd, zejména proto, ze je kvaskovy chléb stdEa vice
vyhledavén. Po ofevieni prodejny ve Vyskové a prodejny ptimo v pekamé chysta
ofevteni iz frefi prodejny, tentokrét v Brné. V tuto chvili rozvézi pecivo do Brna,
Vyskova, Slavkova a do okolnich obci. Mezi zékazniky patti skoly, skolky, obchody,
restaurace, prodejny zdravé vyzivy, bistra a dalsi.

Pravy kvaskovy chléb je ruéné zpracovany chléb podle staré tradi¢ni receptury,
ktera se vraci le starym kofendm zdravé kuchyné nasich predkd. Kvaskovy chleba
je povazovan za zdrav&jsi a snaze stravitelny, protoze neobsahuje drozdi, zadné
chemické pfisady, riznd aditiva jako jsou sloﬁilizdtory, reguldtory chuti apod.,
ale vyhradné chlebovy kvasek a to zaruéuje zachovani velké?wo mnozstvi minerdld
a vysokého obsahu vlakniny. PouZiti pravého kvésku zabraiuje nadmérnému
§kogl|ivému mnozeni kvosinel v organismu a nevytvéii tak podminky ke vzniku
koznich chorob a mykéz a pfispiva ke zlepseni kondice. Kvaskovy chléb €isti krev
a je zvléste vhodny pro osoby trpici akné, je prosp&$ny nervovému systému a
upravuje tréveni. Také se netvofi hlen, ktery je ¢astou pficinou onemocnéni jako je
ryma, kasel, alergie, zanéty produsek a bronchitida. Pfirodni fermentaci (kvagenim)
pii stabilni teploté a za urity &as ziskavé tento chléb vybornou a nezaménitelnou
chut a diky mléenym bakteriim i typické, intenzivni chlebové aroma. Kyselina
mléénd je navic prirozenym konzervantem, takze kvaskovy chléb vydrzi déle
Eerstvy. Mikroorganismy piitomné v kvésku se postaraji béhem dlouhé doby
kynuti t&sta (musi byt mnoﬁem del3i nez u t&sta kvasnicového) o takové zmény v
mouce, kferé ji €ini stravitelngj$i. V mouce je fotiz pritomna létka s nazvem kyselina
fytinova, kterd mdze spolu s dalsimi minerdly vytvéret velmi t&7ce vsittebatelné
s*ouéeniny ve sttevech a zaroveri odvadét z t&la minerdlni latky. Kvaskovy chléb
na rozdil od chleba z drozdi dlouho kyne. Diky tomu a diky pfitomnosti kyseliny
mlééné se zcela rozlozi fytin prifomny v mouce. Dlouha doba kynuti zpdsobuje
prirozenou fermentaci, béhem které se bilkoviny rozkladaiji na aminokyseliny a
tim je kvaskovy chleb lépe stravitelny a mnoho minerdlnich latek se stane teprve
po dlouhé fermentaci pro ¢lovéka vyuzitelnymi. Diky kvasku se v tstu nachézi i
aminokyseliny, které nebyly v pévodnim pseni¢ném zrnu, napfiklad enzymy, které
preméiuji komplexni monuly na “jednodussi”, které t&lo dokaze lépe prijmout a
vyuzit. CLléb upeceny s pomoci kvasku mé ptijemné nakyslou chuf a je i vyrazné
lépe stravitelny. U chleba z drozdi probiha kynuti rychle (pro snizeni nékladt),
coz zplsobuie, ze fytin nenf dostateéné rozlozen. Zatézuje organizmus, nadyma a
odvadi z téla dilezité minerdlni latky jako vépnik, zinek &i horcik.
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Tradi¢né pekdrske vyrobky na zemi CR

PEKARNA BIiLOVICE NAD SVITAVOU
APELEX, s.r.o.

Pekafska vyroba.

Klasicky sortiment pekatskych vyrobkd.

PEKARNA U RESU
ALENA RESOVA

Pekarna U Resd byla zalozena v roce 1991 a od svého
zalozeni se specializuje na vyrobu peciva z Zitné mouk
a vyrobu ,zdravého peciva”. Nyni pekama vyrébi vice ja
40 druhd peciva a to jak klasického, tak rohamovéLo,
celozrnného i ceredlniho. V' soucasné do?)é je pecivo
distribuovano v oblasti Tisnovska, Kufimska a casteéné i
Brnénska a to jak dodavkami pro obchodniky, tak i viastnimi
prodejnami. Odbérateli jsou v sou¢asné dobé i mateiské
skolky a skolni kantyny.

Vynikajicicm produktem je Karlovarsky rohlik. Je to specidlni
Eeéivo. Charakterizuie ho nasladla chuf a vyjimeend
fehkost.




Pe

gfiﬁsyﬁlsig\fg? E{f\D- SVITAVOU APELEY, s.r.0,
Tel.: +420545 207 144 TG

PEKARNA U RES( - AL SOVA
Cebin 250, 66 423 - C%NA HonA
Tel.: +420-731 406 002
Email: info@cire.c7

eb: www.cire.cz

ZEMSPOL azs. Sloy

679 13 Sloup 221 - CR

Tel.: +420-516 435 315
+420-516 435 305

E-mail: zemspol@zemspol.cz

Web: www.zemspol.cz

ZEMSPOL a.s. Sloup

V pekérné malého typu se vyrabi pres dvacet druhi
vyrobkd. Jedné se o znamé pelEdrenské vyrobky
i speciality tohoto provozu. Pekérna navazuje
v receptute sloupskych kolée¢d a sloupskych
svatebnich kolaed na tradici pekafstvi kierou na
zacatku 20. stoleti v obci vytvotil Leopold Cerny.

Mezi nejzadangjsi vyrobky pekarny patfi rohlik
standard, pletynka velka, vanocka mald, sloupska
houska, pletynka mald, sloupsky $nek, dalamanek,
zévin, suk se syrem, dalamankovy rohlik, $atecek
s ndplni, loupacek, sypany dalamankovy rohlik
a dalsi. Pekama pece z vlastni mouky z obili
vypéstovaného v Moravském krasu.
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Tradi¢né cukrdrske vyrobky na Uzemi CR

JURIKOVA CUKRARNA

Vyroba a prodej tradiénich cukrafskych vyrobké.

Siroky sortiment tradiénich vyrobka.

CUKRARSKA PROVOZOVNA
BARBORA DOLEZELOVA

Zakazkové peceni cukraiskych vyrobkd.

Siroky sortiment tradinich vyrobka.




CUKRARNA CERNA HORA

Veskeré vyrobené zbozi Ize zakoupit pfimo ve vzorkové
prodejné Cukrarny u Prazand, nebo objednat na tel.: +
420- 516 437290. Vyrobky vam mdzou dorucit specidlnim
chlazenym vozem prakticky kamkoliv.

Vyrabi pres Sedesat druhd zakuskd:

Indianek, Kornoutek, Ko$ ovocny, Ko§ puncovy, Kostka,
Konakova 3picka, Laskonka, Satecek, Roldda kokosovd,
Rolada ¢okolddovd, Rolédda ofechovd, Rakvicka, Rohlicek,
Pun¢ové tycinka, Ter¢ ananasovy, Ter¢ bandnovy, Tunel
otechovy, Tunel puncovy, Bandnek, Vénecek, Vétrnik, Stafetka,
Moka placka, Punéovy suk, Griligsova trubicka, Dortik, Treny
rohlicek kakaovy, Marokanka, Listové trubicka, Ménicka,
linecké ifené, Hoblovacka, Snéhové pusinky, Cukraiské
piskoty, Rez ananasovy, Rez bezé, Rez dobos, Rez jemny
ofechovy, Rez ofechovy, Rez puncovy, Rez karamelovy, Rez
pralinkou, Rez ¢okoladovy, Rez sifecha, Rez svézenka, Rez
ovocny, Rez zloutkovy, Rez aragidovy, Terstsky fez, Dort
florida, Dort harlekyn, Dort kuba, Dort malakov, Dort ovocny,
Dort patiz, Dort sachr, Dort dezertni s pfichuti, Dort s ozdobou
a jiné speciality, napf. nizkokalorické zakusky.

CUKRARNA SEVERKA

Vyroba a prodej tradi¢nich cukrafskych vyrobkd.

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobkd: Laskonka, Rolada
okolddovd, Rolada ofechovd, Rakvicka, Rohligek,
Veétmik, Listova trubicka, Rez ofechovy, Rez punéovy,
Rez karamelovy, Rez &okolédovy, Dort kuba, Dort
malakov, Dort ovocny, Dort paiiz, Dort sachr a jiné
speciality.

D .
[

CUKRARSKA PROVOZOVNA BARBORA DOLEZELOVA
Sadové 160, 679 02 Rajecko - CR

Tol.: +420-604 414 228

Web: www.barboradolezelova.cz

RIKOVA CUKRARNA .
JI}ljtfvlic‘fkovo nam. 680, Jedovnice 679 06 - CR

Tel.: +420-516 442 888

UKRARNA CERNA HORA .
%alkovského 1401/2a, 678 01 Blansko - CR

Tel.; +420-516 413 931

ARNA SEVERKA
%’gr‘ft[iiiek Prazan, nam. U Pivovaru 106
679 21 Cerna Hora - CR
Tel.: +420-506/437 290
e-mail: cukrama.prazan@iol.cz
Web: www.u_prazanu.sweb.cz
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Tradi¢né cukrdrske vyrobky na Uzemi CR

CUKRARNA U MLSNE HANICKY

Vyroba a prodej tradinich cukrafskych vyrobkd.

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobka.




CEVA CUKRARSTVi DANA CEVELOVA

Doméci cukratské vyroba podle tradienich receptd.

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobka.

CUKRARNA KAVARNA SVITAVA

ini aisky yrobkd. Cukrérna - je
y dej tradicnich cuqurslf ch vyrobké. - Cukrarne |
\F:fyqrzmy: E:l)(onléem'm prochazky ¢i vyletu po Bilovickych ddolich

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobka.

-
[

CUKRARNA U MISNE HANIGKY 5
Zizkova 47, Bilovice nad Svitavou, 66401 - R

CEVA CUKRARSTV DANA CEVELOVA

Prostiedni 741, 664 01 Bilovice nad Svitavoy - CR
Tel.: +420774 616 562

E-mail: danacevelovo@seznam.cz
€0: www.cukrarstvi.aktualni.com

CUKRARNA KAVARNA SVITAVA
Fiignerovo nabrezi 31 )
664 31 Bilovice nad Svitavou - CR
Tel.: +420-545 227 125



SVETLANA TIOKOVA oy 10, 683 04 - ER

E-mail: babat@bab
Web: www.moravs
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SVETLANA TIOKOVA

Tvaroslovné dekorativni pecivo z dilny Svétlany Tiokové
vychazi z tradice peciva vizovického. V dilné se mizete
setkat jok se zakladnimi tvary tak i se slozitymi figurélnimi
kompozicemi vytvofenymi z t&sta. Patfi k nim zejména betlémy
a krojované figurky v narodnich krojich z celé Ceské republiky.
Za dvacet let, kdy se tato vytvarnice vyrobou dekorativniho
peciva zabyvd, rozlétly se jeji vyrobky do celého svéta.
Radi si je odvazi doml turisté, ktefi navitivi nadi republiku
a také je vyhledavaji jako darky pro své hostitele rizné
umélecké soubory a delegace. Né&které figuralni motivy byly
vytvofeny i na névrh pfimo ze zahraniéi. Mize se vam proto
stat, ze se setkdte s panenkou v eském kroji ¢i betlémem
z vizovického tésta napfiklad v Anglii, Nizozemi, Belgii,
Svycarsku a v Severni Americe a nebo v Japonsku. V sou¢asné
dobé si mizete vybrat z 20 &eskych a moravskych krojd, z
jednoduchych betlémi klasického tvaru ¢&i slozitgjsich seIsLych
Letlémﬁ, nebo ndro¢ného trojdilného betlému v kazeté z
modrotisku ¢&i kanafasu.

Vizovické pecivo v dnedni podobé je pomémé mlada zdlezitost.
Jeho vyrobou se zagali zabyvat manzelé Lutonsti v malém
méstecku Vizovice, které lezi nedaleko Zlina na Valassku.
Pani Josefa Lutonskd, rozend Doubovskd a jeji manzel Jan
Lutonsky pekli od roku 1850 chléb a precliky, z Lynutéﬁo tsta
rohliky, pletynky, vénecky a také figurélni pecivo. Casto se
také prodévalo na poutich a jarmarcich, zvlasté pak pred
vénoénimi a velikonoenimi svétky. Mezi figurdlni motivy

atfi panenky, panaéci a zvitétka. Toto figurdlni pecivo se
upovalo predevsim jako darky mladdim détem. Déti si s
t&mito hrackami nejdfive pohraly a poté je snédly. Tvary z
kynutého tésta byly vechny velké, rustikalni. Postupem Easu
figuralni pecivo zmensovali, az vytvareli pecivo velice drobnég,
které v§cE iz nedglali z kynutého tésta, ale pouze z mouky a
vody. Tésto bez pridani kvasnic zhoustlo a po upeéenti se stalo
velmi tvrdym a slouzilo iz jen jako hracka ¢i jako dekoragni
predmét. Toto pecivo mélo stale velky Uspéch na jarmarcich
i poutich, kde je kupovali predevsim chudsi lidé jako hracky
pro své déti, pozdgii také jako ozdibky na vanoeni stromek
nebo jako jiné dekora¢ni predméty. Pdvodni vizovické pecivo
zahrnovalo 34 zékladnich tvarl z nichz kazdy mél svij
symbolicky vyznam. Vychozim tvarem je valecek, z kierého se
stithénim, zdobenim a pfilepovéanim dalsich ¢asti, vytvarela
figurka. Figuralnimi symboly se zdobil stél a dom p¥i prilezitosti
kfestanskych svatks, svateﬁ, kitin i pohtb0. Tyto figurky mély
zarucit v domé hojnost, $tésti a spokojenost.
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