»Sme pod tlakom cien obchodnych retazcov\"

Svetovy den chleba oslavuju pekari kazdoro¢ne 16. oktdbra. Sviatok chleba i pekéarov vyhlasila
Medzinarodna unia pekarni. Regionalna redakcia dennika SME pri tejto prilezitosti pripravila

rozhovor so Slavomirom Moravcikom, clenom Predstavenstva Slovenskej polnohospodarskej a
potravinarskej komory.

Majitel najvacsej liptovskej pekarne Slavomir Moravcik vysvetlil, ze cena muky, hoci obilia sa urodilo
rekordne vela, zatial neklesla.

»,Cena muky sa podiela na naSich pekarenskych nakladoch len 15-20 percentami, ostatné strovia
rezijné naklady - mzdy, energie a pod. Ekonomicky opravnené naklady vypocitané vyskumnym
ustavom na vyrobu jedného kilogramu bezného pseni¢no-razného chleba dosahuju 0,6957 eura, ale
niektoré zahrani¢né retazce ho pozaduju od pekarov za 0,50-065 eura. V pripade Styristogramového
sendvica su ekonomicky opravnené naklady na jeden kus asi 0,45 eura, ale niektoré zahranicné
retazce zan platia vyrobcom asi 0,30-0,40 eura. Tieto ceny potom sposobuji tym pekarom, ktori do
tychto retazcov dodéavaju tovar, Cistu stratu.”

Pestovatelia obilia z prvovyroby su v podobnej situacii ako vy a tak ste na jednej lodi. Vy ale
vnimate alarmujucu situaciu uz dlhsie, no nikto nic¢ proti tomu nerobi. Z pohladu pekarov

je pokracovanie takéhoto vyvoja neiinosné?

- Ano, pre pekéarov, ktori dodavaji hlavne do niektorych zahrani¢nych retazcov je situacia u
neunosna. Zvazuju zatvaranie svojich pekarni, niektori ich uz zatvorili.

Deklarovana 40-percentna obchodna marza obchodnikov pri pekarenskych vyrobkoch



udajne nie je pravdiva. Retazce tvrdia, ze ceny su podla vlastného uvazenia. Vraj ste iba
mechanicky vyratali rozdiel medzi nakupnou a predajnou cenou, o nie je zisk, pretoze pri
predaji vznikaju aj iné naklady.

- Ale ved pekari hovoria o ich marZi, nie o zisku. My vieme, ¢o je marZa a o je zisk. Ak producenti
chcu zostat na listine dodavatelov niektorych zahrani¢nych retazcov, musia slovenski vyrobcovia
potravin akceptovat rozne druhy bonusov, ¢o cenu ich vyrobkov znizuje eSte viac. A tam nejde o malé
Ciastky, ale o desattisice eur.

Preco?

- Taky je systém! Nedopldcaju na to iba producenti, ale perspektivne sa to vracia aj samotnym
zakaznikom, a to v znizenej kvalite potravin. Nase vyrobky preto nie st v kazdom obchodnom retazi.
Ctime si zdkaznika. Odmietame ochudobnovat nase vyrobky o kvalitné suroviny a radsej do takého
obchodného retazca nedodavame nase vyrobky. V nasom makovniku je stale mak, v orechovniku
orechy. Chleby sme vzdy vyrabali z kvasku a vacsinu rucne, aj ked'je to poriadna drina. Ak po naSich
kvalitnych, vychyrenych liptovskych rozkoch so specifickou starodavnou recepturou zakaznici
zatuzia, najdu ich v dobrych obchodoch a hlavne v nasich firemnych predajniach. Nase cerealne
chleby a pecivo sa presadzuju po celom Slovensku, a tiez bezlepkové.

V minulosti sa razila myslienka, Ze chlebik sa bude jest vzdy, za kazdého rezimu a pekarne
sa vzdy uzivia.

- Nie je to pravda. Hla, mdme na stole ponuky na odkupenie troch pekarni. Ale nac¢o by sme ich
kupovali, ak vieme, Ze odvetvie je predimenzované i v nepriaznivej hospodarskej situacii. A k tomu
tradicnych receptur, postupov vyroby chleba. Do vyrobkov pridévaju veci, ktoré boli kvalitativne na
inej urovni ako dovtedy. Odrazilo sa v kvalite ich vyrobkov. Tam kde malo ist plnotu¢né mlieko islo
odstredené resp. susené, srvatka alebo Ziadne. Tam, kde bolo predtym 50 percent maku je teraz 10 a
ostatné je struhanka. Pridavaju sa rozne farbiva a arémy. Niektoré menej zdatné pekarne kradnu
svojim kolegom prepravky a preznacuju si ich na svoje. Aj preto na kazdd nasu prepravku
vypalujeme napis LIPPEK.

Cely rozhovor v jeho originélnej podobe najdete na tomto linku:

http://nasmikulas.sme.sk/c/20371001/novy-clanok.html?ref=njctse


http://nasmikulas.sme.sk/c/20371001/novy-clanok.html?ref=njctse

