Napadlo vas nékdy, co v§echno tomu pi'edchazi a kolik lidi je potieba, abychom se doma

zakousli do oblibeného, voiiavého, mékkouckého a vidy Cerstvouckého rychvaldského
chleba? Pro odpovéd’ jsme si zasli piimo do pekarny a pokusili se popozvednout pomysinou

oponu Rychvaldské pekarny...
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V provonénych prostorach nas piivitaly osoby

nejpovolanéjsi - Jednatele firmy Karin Pelikdnova a FrantiSek Legerski. Nutno dodat, Ze
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tietim spole¢nikem této uspésné pekarny jei maminka Karin, Alena Pelikanova.

ZACATKY

FrantiSek LEGERSKI:

"Byla to ndhoda, nebo
moznd osud. Dvacet let jsem se
spoustou lidi vystupoval z
autobusu na zastavce Délnicky
dum - "u kina". Vzal jsem pro-
to na pocatku devadesatych let
do ndjmu protejsi potraviny a
zacal podnikat. Zacala "éra"
baget a vSichni je chtéli
prodavat s vidinou brzkého
zbohatnuti. Po néjaké dobé
ukoncilo svou cinnost rych-
valdské kino a jeho prostory se
uvolnily. Ja jsem nabidl tehdej-
Simu starostovi panu Urbadn-
kovi, Ze bych z kina udélal
pekarnu. Odbornici Fikali, Ze

Cesky ¢lovek nebude dlouho na
bagetdach, ze potiebuje kvalitni
chléb.

Zacinali jsme pomaloucku.
V roce 1992 jsme nejdrive
rozjeli jednu pec, o néco
pozdeji druhou a nakonec i
treti. Nejusmévnéjsi na nasich
zacatcich bylo, ze tyden pred
spustenim jsme jesté nemeéli

e-mail:orlovske.noviny@muor.cz

pekare. Pritel nam nakonec
doporucil pani Kotasovou ze
Zimného dolu, ktera nas
naucila péct chleba. A je
videt, ze dobre."”

Kolik lidi
v pekarné pracuje?
Karin PELIKANOVA:
"Jsme tady vlastné tri
spolecnici a ctyFicet pét za-
méstnancii. ProtoZze ndam

zaleZi na zakaznikovi, musi

nam zaleZet i na zameést-
nancich. Musime tady tah-
nout vSichni za jeden

peci a poté nas cekalo pa-
pirovani v podobe dodacich
listit a podobné. Jak Sel cas,
tak stoupal i odbyt a my jsme
prijimalinove lidi."
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V ¢em vlastné vézi
kvalita vaseho

chleba?

FrantiSek LEGERSKI:

"Mnoho lidi si mysli, zZeje tov
recepture, ale tak tomu neni.
Kouzlo dobré chuti a kvality
naseho chleba tkvi hlavné v
praci, a to myslim doslova.
Kdysi jsme zkouseli ulehcit
praci zaméstnancum a
nakoupili technologie v
podobé deélicek testa, nebo
vykulovacky. Praxe ukdzala,
Ze tyto stroje sice pomahaly,
ale tésto bylo takové
utlucené, prosté to nebylo

ono. Vratili jsme se k rucni

prdci. Dnes tésto opét delime
rucné a samoziejme, ze jej i
rucné valime. A vysledek?
Podivejte se ven, ma
problém, aby auta nasich
zdkazniki méla kde za-
parkovat. Samozrejme, zZe
hlavni podil na kvalite tésta
ma kvasek, ktery vyrabime
Cisté na prirodni badzi. To
znamend - zadnd chemie."”

Kolik kilogramu,
nebo spiSe tun ¢ini
vaSe mési¢ni
produkce?

Karin PELIKANOVA:
"Meésicné zpracujeme zhruba
80 tun mouky a produkce
nasich chlebii se pohybuje

kolem 120 tun, coz zhruba
predstavuje kolem 160 tisic
kusu chleba. Toto Ccislo se
odviji od gramadze chleba.
Prevazné peceme chléb,
ktery vazi 900 gramii, ale na
zakdzku upeceme i chléb
pétikilovy. "

ZDE

11k prodejen

zasobujete?
Karin PELIKANOVA:

"V soucasné dobé zdso-
bujeme vice nez 280 pro-
dejen ve zdejsim regionu, ale
i v Ostrave, Frydlantu, Ja-
blunkové a v Novém Jiciné, a
mame také sit vlastnich
prodejen. Jezdime deviti
auty, po regionu se Fidici
musi otocit i nékolikrat. Lidé
nas chleba maji radi, kupuji

jej a my je nesmime zklamat.
1o je nas zakladni cil. "
Dnes to ale neni
jen o rychvaldském

chlebu...
FrantiSek LEGERSKI:
"Kromé Rychvaldského chle-
ba nabizime nasim zdkaz-
nikum Siroky sortiment
chleba. Velkou oblibu si
ziskal napriklad chléb s
nazvem Slunicko. V nabidce
mame kolem deseti druhii
riiznych chlebii, vcetné
Cesnekoveé placky ¢i chlebo-
veky. Na Rychvaldsky chléb
mame ochrannou znamku,
stejné jako na Slunicko, kde
mame na patentovem urade
chranenou i recepturu.”

Lutynsky chleba je
od konkurence?
FrantiSek LEGERSKI :

"Kdepak, Lutynisky chleba je
vlastné ten Rychvaldsky — ma
Stejnou recepturu i vyrobu.
Naslo se par lidi, kteii opo-
novali, Ze ten ¢i onen je lep§z’

ale tak tomu neni...
majitel lutynské pekarny
skoncil a my jsme si pekdarnu

pronajali a peceme tam dal.
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Vite, prace kolika lidi, se skryva v Rychvaldském chlebé? Zajima vas kolik tun chleba se v Rychvaldské pekarné upece mésicné? Vite kam az se tento chléb vyvazi?

V' budové pekdarny mame
firemni prodejnu.”

Raritou vasi
pekarny
je pétikilovy chléb...
Karin PELIKANOVA:
"Uvazovali jsme jak vy-
hovet, nebo spise pomoci tém

JSIDEJ NA

Tehdejsi

zdkaznikum, kteri u nas
nakupovali t7i, ¢tyri ale i pét
chlebii na rizné party a gri-
lovacky. Dnes si mohou

objednat jen jeden - péetikilovy.
Je to vlastné Rychvaldsky
chléb, ale vétsi. Zakaznikiim se
to libi, jen si ho musi objednat
alespon den predem.”

Co dodat zavérem? Snad
jen - poprat Rychvaldské
pekarné hodné tun toho
nejlepSiho chleba a jeSté vice

spokojenych zakaznikii.

Ptipravil: Ludék Cibulka
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