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Tlacova sprava

Viete, aky chlieb kupujete? Cerstvy a dopekany
chlieb na oko nerozoznate

Bratislava, 23. oktober 2024 — Na pultoch obchodov sa vedla ¢erstvého chleba od lokalnych
pekarov ¢asto nachadza aj dopekané pecivo z polotovarov. Hoci sa tieto produkty mézu
vyrazne lisit zloZenim a pévodom, na pohlad st nerozoznatelné. Preto je dolezité sledovat

etikety, aby zakaznici vedeli, ¢o si skutocne kupuju.
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Aké druhy chleba ponukaju obchody

Na pultoch predajni mozno najst tri kategorie pekarenskych vyrobkov: balené cerstvé pecivo,
nebalené &erstvé pecivo a dopekané pecivo z mrazeného polotovaru, tzv. dopek. Ci ide o
dopek zakaznik na prvy pohlad nerozozn4, preto sa musi v obchodoch povinne oznacovat. Aj
ked su rozdiely v ponuke peciva rézne, zakaznici sa ¢asto nechavaju zldkat vorou a etikety
s popisom a zloZzenim produktov ¢itaju zriedka.

Benefity cerstvého chleba

Pekari sa zhoduju, Ze pri dopekani peciva z polotovaru je klucovy rozdiel v obsahu vody.
Mrazenim voda krystalizuje, ¢o narusa vazby medzi vodou a mukou a mdze po rozmrazeni
zhorsit kvalitu vyrobku. Preto sa pri mieseni polotovaru na zmrazenie pridavaju aditiva, ktoré
brania krystalizacii a vyparovaniu vody. Cerstvym pekarenskym vyrobkom je vyrobok, ktory sa
vyraba bez pouzitia konzervacnych latok, bez predpecenia a ponuka sa spotrebitelovi
najneskér do 24 hodin od upecenia, ak ide o chlieb. Ak ide o ide o pecivo, najneskér do 12
hodin od upeéenia. ,Cerstvy chlieb, oproti chlebu vyrobenému dopekom, neobsahuje
konzervacné latky. Zasadny rozdiel je aj v procese kvasenia, ktory je pri mrazenych
polotovaroch pozastaveny. Praxou je dokdzané a vyskiumané, Ze kvasinky potrebuju aspon 4
hodiny na to, aby narusili steny muky a vdaka tomu sa stal vyrobok lahSie stravitelnym. Pri
dlhodobom konzumovani ma €erstvy chlieb nepochybne lepsi vplyv na zdravie konzumenta,”

hovori Martin Brojo z remeselnej pekdrne Brojo s 86-ro¢nou tradiciou.
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Tradiciu, ktora sa dedi z generacie na generaciu treba podporit

Martin Brojo patri v rodinnej firme k tretej generacii pekarov. Jeho dedko zalozil v Povazskej
Bystrici pekaren Brojo este v roku 1938, niektoré recepty vyuzivaju dodnes. ,,Sme remeselna
pekaren, Cize pouzivame tradiéné vyrobné postupy, ktoré sa snazime neustale zlepsSovat,
pricom kladieme dobraz na zloZenie a kvalitu surovin. Aj vdaka dlhorocnej spolupraci
s regionalnym druZstvom COOP Jednota Cadca dnes ro¢ne vyrabame viac ako 3 000 000



chutnych pekarskych vyrobkov pre viac ako 100 prevadzok,” dodava M. Brojo. Tretia
generdcia pekdrov sa nachadza aj nedaleko Prievidze, kde tradicny domaci chlieb a dalsie
pekarske vyrobky pecie rodina Vabcovcov. Mala rodinna pekaren funguje uz 26 rokov v obci
so sotva 1 300 obyvatelmi, no jej chlieb raiajkuju tisice fudi v regiéne hornej Nitry. ,,85 percent
tovaru ndm dnes odobera COOP Jednota Prievidza. Bez tejto spoluprace by sme zostali malou
dedinskou pekarnou alebo skoncili ako mnohé iné, ktoré museli zatvorit svoje prevadzky, lebo
nedokdzali konkurovat,” hovori Jozef Vabec mladsi.

Ponuka produktov od viac ako 300 lokalnych pekarov

Najvacsia domdca siet potravin COOP Jednota stavia na kvalitnych slovenskych potravinach a
vztahoch s lokdlnymi vyrobcami uz vySe 150 rokov. ,Aktualne v nasej sieti spolupracujeme s
viac ako 300 slovenskymi pekariami, vratane malych rodinnych firiem s dlhou tradiciou, ktoré
zasobuju predajne v ich okoli. Velmi ocefiujeme neddvne podpisanie Memoranda o spolupraci
v oblasti pekdrenskych vyrobkov zamerané na podporu domdcej produkcie s dérazom na
Eerstvé pecivo. Sikovnych fudi, ktori odovzdavaju svoje pekarske umenie daldim generacidm a
do roéznych regionov Slovenska tak prinasaju nielen kvalitné produkty, ale aj pracu, treba
jednoznacne podporovat,” uviedol Jan Bilinsky, predseda predstavenstva, COOP Jednota
Slovensko, s.d. Memorandum o spolupraci zamerané na podporu vyroby a predaja Cerstvych
domadcich pekdrenskych vyrobkov a rozvijanie aktivit zameranych na informovanie verejnosti
o kvalitnej domadcej produkcii podpisali diia 16. oktdbra 2024 pri prileZitosti Svetového dna
chleba Ministerstvo pédohospoddrstva a rozvoja vidieka SR, Zvdz obchodu SR a Slovensky zvaz
pekarov, cukrdrov a cestovinarov.

Profil spolo¢nosti:

COOP Jednota je najvacsia domaca maloobchodna siet na Slovensku, s najvyssim realnym
podielom predaja slovenskych vyrobkov vo vyske viac ako 70 %. Systém COOP Jednota patri k
vyznamnym zamestnavatelom Slovenska. Poskytuje pracu viac nez 14-tisic zamestnancom v 9
logistickych centrach a 30 regiondlnych spotrebnych druistvach. Z nich 25 vykonava
maloobchodnu cinnost prostrednictvom takmer 2 000 predajni na celom Uzemi Slovenska.
Systém COOP Jednota presadzuje environmentalnu politiku a v zmysle principov spolocenskej
zodpovednosti prostrednictvom Nadacie COOP Jednota podporuje najma zdravotnictvo a
lokdlne komunity a v ramci socidlnej pomoci deti a mladych fudi s vrodenymi chorobami. V
tomto roku oslavuje 155 rokov od zaloZenia prvého spotrebného druzstva na Slovensku. Prvy
Potravny spolok, predchodcu druzstevného maloobchodu, zalozil v Revucej Samuel Ormis v
roku 1869. Jeho ¢innost spocivala v zabezpecovani potravin pre ¢lenov za prijatelné ceny. V
roku 2024 zaroven oslavi 25 rokov od vzniku vlastnej znacky, oblubenej medzi zakaznikmi
COOP Jednoty. Kazdy vyrobok s logom COOP Jednota, uvedeny pod vlastnou znackou,
prechadza pravidelnou kontrolou v akreditovanych laboratériach s dérazom na bezpecnost a
garanciu kvality.




