TEMA TYZDNA: Nezna revolucia a pekari

Slovenské pekarstvo sa v obdobi 60-80 rokov minulého storocia vyznacCovalo rastom velkych
priemyselnych pekarni. Po roku 1960 sikromna pekarska vyroba uz neexistovala.
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Spracovavali sa koncepcie dlhodobého rozvoja do roku 1980. VSetky boli zamerané na budovanie
priemyselnych objektov, lebo vyroba strojov, zariadeni a peci pre malé pekarne bola zastavena.
Centralne organy statu prijali koncepciu vybudovat priemyselnt pekarsku vyrobu na celom tzemi
Statu. Malé vyrobne sa ponechali len vo vzdialenejSich okrajovych oblastiach, kde by dovoz vyrobkov
z priemyselnych centier bol neefektivny, dalej to boli mensie vyrobne v centrach vacsich miest pre
SirSiu ponuku sortimentu.

"Sortiment v tomto obdobi bol pomerne jednoduchy. Vyrdbalo sa 5-6 druhov chleba v hmotnostiach 1
kg, 1,5 kg a 2 kg. Z bezného peciva rozhodujtci podiel tvorili rozky 60g, dalej pletienky a sendvice.
Podstatu jemného peciva tvorili vianocky, makové a orechové zdviny, briosky, tlacené koldce,
kysnuté babovky. Doplnkovou vyrobou bola struhanka", uviedla predsednicka Slovenského zvazu
pekérov, cukrarov a cestovinarov Tatiana Loptchova.



Ceny pekarskych vyrobkov boli v porovnani s ostatnymi vyrobkami velmi lacné, tak isto ako boli
velmi lacné aj v porovnani so zahrani¢nymi pekarskymi produktmi. Aby $tat mohol udrzat pomerne
nizke ceny potravin, hlavne pekarskych vyrobkov, vyrobné organizacie boli dotované cez minusové
dane. Pretoze cely odbor patril k dotovanym vyrobam a ceny vyrobkov urcoval Stat, tazko sa
presadzovali investi¢né potreby, devizové prostriedky, ale aj zvySovanie priemernych miezd, lebo to
vSetko zatazovalo Statnu pokladnu. Uz zaciatkom 60. rokov sa robili pokusy so zmrazovanim peciva.
Zamerom bolo kedykolvek pocas tyzdna pecivo vyrobit a potom hocikedy volne rozmrazit, zohriat

a eSte teplé expedovat. Pokusy dopadli dobre, ale problémom bola nakladovost vyroby a logistiky.
VtedajsSie navrhy slovenskych pekarov na vyrobu mrazeného pekarskeho sortimentu neboli
akceptované.

Logistika rozvozu Cerstvych pekarskych vyrobkov bola realizovana nakladnymi vozidlami znaCky Avia
a bola pomerne jednoducha vzhladom na kratku vzdialenost od pekara k odberatelovi, pretoze trh
bol rajonizovany.



i

"Zmena Stdtoprdvneho usporiadania hospoddrskeho a politického systému po neznej revolticii v roku
1989 priniesla euforiu zriadovania malych sukromnych pekarni. Velké priemyselné pekdrne usttpili
do uzadia a znacne sa im znizovala produkcia na ukor novovznikajucich malych pekdrni. Na
Slovensko sa zacali tlacit r6zne zahranicné firmy pontkajtce strojnotechnologické vybavenie pre
malé pekdrne. Potencidlnych zdkaznikov prevdzali autami k vyrobcom, kde im ukazovali, ako
bezchybne pracuju ich stroje, dostalo sa im pohostenie a roznych suvenirov, ¢o sa v tej dobe
povazovalo za nieco mimoriadne", pokracovala v spomienkach na obdobie Neznej revolucie a vyvoja
v pekdrenskom priemysle Tatiana Lopuchova.



Asi do roku 1994 nebol problém, aby si ktokolvek zriadil pekéren. Banky velmi lahko davali uvery

a ludia si uvery brali, aj napriek tomu, ze urokova sadzba sa pohybovala nad 20 % rocne. V rokoch
1990-1992 ozili u viacerych zadujemcov o podnikanie v pekarskej vyrobe nostalgické spomienky na to,
aky dobry chlieb sa u nich v pekarni piekol pred 40-50 rokmi. Chceli tito nostalgiu ozivit. Viacerym
pekarnam ktoré vznikli po roku 1990, sa zacalo darit, mali dobra kvalitu a sluzby, primerané ceny

a tak po splateni iverov zacali svoje kapacity rozsirovat a modernizovat. Z povodne malych pekarni
sa stavali stredne velké podniky.



Po roku 2010 bola vac¢sina zZivnostenskych pekarni porovnatelna s ktoroukolvek zapadoeurdpskou
pekarnou. Tak isto aj velké priemyselné pekarne v poslednych dvoch desatrociach vo velkom
investuju do modernych technoldgii a centralizuju sa. Takto sa vytvaraji samostatné skupiny
pekarni, ktoré vlastnia slovenski majitelia. Zasadny rozdiel medzi zapadoeurdpskou pekarskou
vyrobou a slovenskou pekarskou vyrobou predstavuju od roku 1990 najma ceny vyrobkov a cela
ekonomika vyroby. Ak francizsky alebo nemecky pekar hodnoti hospodérsky rok so ziskom okolo 20
% za slaby a vraj ledva preziva, na Slovensku najma po intenzivnejSom néastupe zahrani¢nych
obchodnych retazcov od roku 1998 sa pekarska vyroba ako celok drzi okolo nulového zisku.

EKARNE




Po roku 2010 je uz niekolko rokov ako celok v strate a lepSie - uspesnejSie pekarne majui sotva 3-4 %
zisk. Majitelia slovenskych pekarni si tento fakt uvedomuju a najma v sicasnej zlozitej situdcii na
trhu prace v ramci svojich finanénych moznosti investuju do modernizacie a automatizacie vyroby. Aj
v rozvoze pekarskych vyrobkov nastala zmena a to takd, ze ¢erstvé pekarske vyrobky sa dokazu vozit
na vzdialenost aj 200 km. Rajonizacia vzhladom na volny trhovy mechanizmus a typ odberatelov bola
zrusena a aj preto je takyto typ prepravy financne narocnejsi.

Po revolucii sa na trhu otvoril velky priestor pre kreativitu domécich pekarov a Sirokd Skélu
uzasnych vyrobkov, ¢i to boli nové tvary, rézne chutové vlastnosti alebo zdravé nutricné hodnoty.
Negativom z pohladu doméceho pekara oproti obdobiu pred rokom 1989 je az privelmi otvoreny trh
voCi zahrani¢nym vyrobkom, ktoré vytlac¢aju domacu produkciu. Prirodzent konkurenciu pritom
nevnimaju negativne, ale rozna dampingova, ¢i dotaCna politika zahrani¢nych vyrobkov je priamou
hrozbou pre slovenské pekérstvo.



Negativnym dedi¢stvom z minulosti je trend dojmu lacnych zakladnych potravin a pretrvava na
Slovensku dodnes. Preto je na pekarov vyvijany tlak ohladom cenotvorby ¢i uz zo strany
obchodnikov, ale aj zo strany statu. Z toho vyplyvaju také faktory ako nizka mzda pekérov, i nizka
ziskovost pekarskych firiem.

Slovenski pekari si v sucasnosti uvedomuju svoje nelahké postavenie a aj preto spéjaju svoje sily

v boji proti nekalym obchodnym praktikam, Ci v spolo¢nej propagacii pekarskeho remesla. A aj to je
spoloCnym znakom sucasnych pekarov s tymi predrevoluénymi pekarmi - vacsia sudrznost

a spolupatric¢nost.

Zdroj informdcii: Histdria slovenského pekarstva, Vojtech Szemes

Dobové fotografie nam poskytol Slovensky zvaz pekarov, cukrarov a cestovinarov a pochadzaju z
archivu p. Rusnaka.



