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nielen pre pekarov

VIANOCE

tradi¢né vianocné pecivo v Eurépe

V LABYRINTE PANEA
Komnata zazrakov a jej pribehy
8/10 Viera a nabozenstvo
9/10 Vedomosti sveta
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ROK 2020

KONATEL SPOLOCNOSTI BACKALDRIN SLOVAKIA,

AKY TO BOL VLASTNE ROK?

Ked'sme boli malé deti, starali sa o nas rodicia; pa-
matate sa? Na vylet ndm do batohu okrem desia-
ty a pitia dali sveter, kabat, rukavice i ¢iapku. Ke-
by nieco. Kazdy der sInko nesvieti. Teraz sme v si-
tudcii, ked'na jar, kedy nam ta Slamastika s ¢inskym
virusom zacala, unisono znelo, Ze pride druha vl-
na. Namiesto toho, aby sa nasa spolo¢nost pripravi-
la ,keby nieco* tak sa veselo jazdilo do Chorvatska
ainam, alebo sa zdalo, Ze virus odisiel podobne ako
pénovi prezidentovi cukrovka. No neodisiel, teraz
pozerame a nestacime sa divit.

Zatial ¢o autoservis je schopny vam poslat auto-
maticku sms, Ze mate auto hotové, zubar pripo-
mentt smskou termin vysetrenia, tak vysledok tes-
tu sa z hygieny dozviete v lepSom pripade do dvoch
dni. Motivéciou servisu a zubara je spokojny za-
kaznik alebo pacient a zisk. Statny dradnik nema
Ziadnu motivéciu, pretoZe utraca cudzie peniaze
na cudzie tcely. Ziadny trad by nebol schopny 3x
za tyzden menit parametre svojej Cinnosti ako chu-
déci prevadzkovatelia reStaurécif, aby nakoniec
aj tak museli zamknut dvere svojich podnikov. Ura-
dy len obmedzili iradné hodiny, ¢asto s tradnikmi
na home office. Mozno i predavacka v hypermarke-
te by radsej bola v bezpeci domova s detmi a opa-
kovala si s nimi zakladnu $kolu, ale nemoze. Opro-
ti tomu predstava cinnosti tiradnika na home office
na mojej tvari vyvolava tismev. A ten je spolu s po-
zitivnou néladou tieto tyzdne najdoleZitejsi.

Pocity postihnutych stikromnikov trefne popisal
v jednom rozhovore Zdenék Pohlreich. Snad’budem
citovat spravne. Predstavme si, Ze vedla seba stoji
dom sukromnika a Statneho zamestnanca. Obaja
platia dane, svojho druhu ,poistenie” Statu, a obidva
domy vyhoria. Statny zamestnanec dostane od 3ta-
tu nahradu, stikromnik ni¢. Pocit, Ze ich ten $tat,
ktorému vela rokov odvéadzali dane a dalSie po-
platky, nechal v kasi, mé dnes vela zivnostnikov
a sukromnikov. Pomoc, aby bola ti¢innd, musi byt
hlavne rychla a jednoduchd, napriklad ako odpus-
tenie poistného, programy Antivirus MPSV a pod.
Tito ludia a najmd ich zamestnanci maju svoje za-
vdzky a nemozno nutit zamestnavatela, ktory ne-
ma vlastnou vinou Ziadne prijmy a spravidla ani
velké rezervy z minulych rokov, aby vyplacal mzdy
(nedaj Boze odstupné v nasobku mesacnych miezd),
¢i platil ndjmy a tivery. Podnikanie so sebou nesie
vzdy nejaké riziko, ale takéto rezervy nema nikto.
| preto mam velky respekt ku vSetkym, ktorych sa
kriza dotkla a dokdzali sa novej situdcii prisposobit.
Nejde len o zdravotnikov a pracovnikov najrézne;j-
Sich socidlnych sluZieb. ReSpekt si zasluzia v3etci,
ktori okrem svojej préace zvladaju napriklad este

domacu Skolsku vyucbu, alebo zachraiiuju svoje
Zivnosti a podnikanie.

V Potravindrskej Revue ¢. 6/2020 som sa rozpi-
sal o Skolstve, dovolim si tu ¢ast mojich myslienok
recyklovat, skolstvu totiz rozumie kazdy, pretoze

EDITORIAL

kazdy chodil do skoly. M&j dedko - pekar - bol voj-
novou sirotou narodenou v roku 1916 za svetovej
vojny. Pocas Spanielskej chripky prisiel o svojich
rodicov a vyrastal u tety a stryka s dalSimi desiati-
mi detmi. Chodil do Skoly 4 roky, ako so zveli¢enim
hovoril, len v zime, aby sa aspoii trochu ohrial a na-
ucil sa tam citat, pisat a pocitat. Od svojich 11 ro-
kov sa ucil za pekara. Dokdzal cely Zivot skromne
uZivit seba i rodinu a bez socidlnych davok. Styri
roky Skoly a vychova v duchu desatora ho na Zivot
pripravili tak, Ze vedel, ¢o je v Zivote dolezité, do-
kézal prezit i druhu svetov vojnu a totélne nasa-
denie na pracu v Nemecku. Hoci sa cely Zivot Zi-
vil rukami, neskor i ako banik, nepaméatam sa, ze
by sa na nieco stazoval, prace sa nikdy nebal a fy-
zicky pracoval i v starobnom déchodku. Nikdy ne-
bol pri mori, nemal auto, a napriek tomu si do-
volim tvrdit, Ze prezil plnohodnotny a $tastny Zi-
vot. Nepochopil by dnes rozmaznané damy, ktoré
sa v auguste na poloprazdnom letisku s riskom roz-
¢ulovali, ako i tento rok musia k moru. Nemusia.

Dnesné deti a absolventi $kol budu v zamestnanf
urcite potrebovat i iné zrucnosti. Vediet komuniko-
vat, spolupracovat, naucit sa samostatnosti, zis-
kavat a overovat informécie, pouZivat logické a kri-
tické myslenie. Vetny rozbor nech ovlada absolvent
slovakistiky na Viysokej Skole, ale murarovi, preda-
vacke alebo pekarovi je podla méjho nazoru tplne,
ale tiplne, k nicomu. Skola by mala pripravovat
dnesnych prvakov na budtici Zivot a ich uplatnenie
po skonceni vzdeldvania. A to u nich nastane pred
rokom 2040... Ked'sa teda dnes otoci v Skolstve
kormidlom, vysledky bude vidiet aZ o dvadsat ro-
kov. Skuste sa zamysliet, ako sa zmenil svet za po-
slednych 20 rokov! A ¢o potom v roku 2040! Dy-



namika rozvoja, najmd technoldgif je vel'ka. Uz dnes-
ni prvaci maju v inteligentnom mobile technolégie,
ktoré im s velkou istotou len z fotografie urcia aky
strom maju v parku pred $kolou, alebo aky vtacik
tam poskakuje. A tieto technoldgie vela deti mozno
uz teraz ovlada lepsie ako ich pani ucitelka, rov-
nako ako technoldgie k online vyucovaniu. Usetre-
né hodiny prirodopisu a dejepisu by mohli veno-
vat prechddzke na zdravom vzduchu a k vzéjomné-
mu obohateniu sa, in§pirovaniu, rozvijaniu toho,
Co deti vedia a podporovaniu tychto soft znalosti.
Namiesto toho sa vSak stale skasa pri tabuli, ¢o
Ziak nevie. Medzitym sa ostatnf Ziaci bud nudia
alebo zabavaju zufalstvom skisaného. Napriklad
nad otazkou, ¢o st to chordaty pripadne ¢im sa liSia
plastovce a kopijovce. To priemerny siedmak samo-
zrejme vacsinou netusi (Cest vynimkam a bifloSom)
a okrem tych par mindt pri tabuli, to ako 99,99 %
jeho vrstovnikov, nikdy nebude ani potrebovat.

Pripomerime si, Ze na vysokych Skolach v roku 1989
$tudovalo nejakych 58 tisic $tudentov. Statistika
z roku 2019 uvédza necelych 129 tisic Studentov
(bez cudzincov - na druhd stranu aj mnoZstvo Slo-
vékov tie? $tuduje v cudzine). Ano, je pravda, v ro-
ku 1989 nemohol Studovat kazdy kto chcel, ale ze
by sme tu mali zrazu lusknutim prstov 2,5 x viac
bystrych [udi? To sa mi nejako nechce verit. Ziad-
ny diplom Vam tieZ nezaisti, Ze viete komuniko-
vat a mysliet. P6jdem v3ak v tejto Givahe este dalej.
V roku 1989 sme na Slovensku mali celkovo 13 ve-
rejnych kol so 43 fakultami. Podla www.cvti.sk je
dnes vysokych $kol, ako i fakult celkom nejakych
127, vratane stikromnych. Kde sa naraz vzalo tolko
bystrych, inspirujucich vyucujtcich? Nie st to in-
Stitticie zamerané samé na seba, bez ktorych by

sa spolo¢nost zaobisla? Nie je to v3ak tak, Ze by sa
mnozstvo vyucujtcich mimo $kolstva neuplatnilo?
Neustéle sa riesi opisovanie diplomovych a inych
prac, plagiatorstvo. Osobne vidim medzi plagiatom
a citdtom jediny rozdiel - a sice uvedenie zdroja;
takze, opisuju de facto v3etci. Najst nejaké prelomo-
Vé prace, podloZené celkom novym pristupom a no-
vymi zavermi, postupmi a vysledkami, tak to je asi
velkd vzacnost. Lipnut na ¢asto formalnom vysoko-
Skolskom vzdelani stéle vacsieho percenta popula-
cie nas ako spolo¢nost i ako jednotlivca nikam ne-
postva. Napriklad by sme namiesto vysokosko-
ldkov s vystudovanymi pseudoodbormi mohli mat
viac kvalitnych zdravotnych sestier, rozmyslajticich
[udi v technickych profesiach a o starostlivych re-
meselnikoch ani nehovorim.

Velkou prileZitostou do budtcnosti s podla méj-
ho ndzoru tieto mesiace prave pre skolstvo. Je tu
velka Sanca zbavit ucivo nepotrebného balastu,
ktory sa uci uz od Rakutsko Uhorska zo zotrvac-
nosti a ktory drviva vacsina ludi nikdy potrebovat
nebude. To by bolo skvelé. Vyuzije Skolstvo tiito
$ancu? Najdu sa osvieteni odbornici, elity, ktoré
majui guraz a povedia: ,tato polovica u¢ebnice bio-
l6gie ¢i dejepisu je pre Zivot nadbytoc¢nd?* Alebo
su tak existen¢ne zavisli na zabehnutom Skolstve,
Ze by si tak hovoriac vypustili rybnik a nie su také-
ho osvieteného a odvazneho kroku schopni?

Prichddzame pomaly do obdobia adventu. UzZ nasi
predkovia oc¢akavali tieto sviatky spojené so sIno-
vratom vZdy s nadejou. Viera v [udi, ludstvo a na-
dej, ze buduci rok 2021 bude lepsi, ako rok 2020,
jeipre nas doleZita. A nasa budtcnost je v nasich
detoch a ich vzdelani. Aby z nich vyréstli samo-
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statni, sebavedomi a pracoviti ludia, aby zarobili
nielen na Statny dlh, ale i na nase déchodky.

Vsetkym nam prajem, aby nas tohtorocny advent
a Vianoce dokazali zbavit zlej nalady a nase nade-
je a o¢akavania sa v roku 2021 splnili. V ¢asopise
najdete i recept s 11 radami prevzatymi z nemecké-
ho zvazu pekarov. Mozno v nich najdete odpovede
na svoje otdzky a obavy. Kazdy z nas chce spat svoj
svet, ktory poznd, moznost osobne sa stretavat
s ludmi, ktorych pozna a ma rad. Vrétit sa k normal-
nemu Zivotu, na ktory sme tak ¢asto s pychou na-
davali.

Petr Mach

konatel spolo¢nosti
BACKALDRIN Slovakia, spol. s r.o.
20.10.2020

backaldrin

BACKALDRIN Slovakia, spol. s r.o.
Galvaniho 12/B, 82104 Bratislava, SK
T 0650440022 -23
backaldrin@backaldrin.sk
www.backaldrin.sk
www.facebook.com/kornspitzSK
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11 ZLATYCH PRAVIDIEL PRE UDRZANIE USPECHU
V PEKARSKOM REMESLE

Tieto pravidla (rady) vas budi podporo-
vat' v kazdodennom pekarskom Zivote. Po-
mozu vam sledovat, ¢o je dolezité a tym
zaistia uspech vasho podniku.

1. Vasen

Zmeny na trhu skryvaju rizikd, ale tieZ prilezi-
tosti. Mate vasen ich hladat a vyuZivat? Ma vas
tim radost z prace? Zakaznik to vyciti a ocenti!

2.Dovera

Zakaznici tuzia po zdravom jedle od pekarov,
ktorf ,stale este vedia piect* Spliite im to! Zi-
te skuto¢nym remeselnym spracovanim. Urob-
te z pecenia zazitok i pre vasich zakaznikov!

3. Kvalita

Porovnajte sa (www.brot-test.de) a tvrdo pra-
cujte, aby ste ponuikli tu najlepsiu kvalitu. S ty-
mi najlep3imi ingredienciami a maximalne cerst-
vé v dobe predaja. Najlepsi tovar robi najlepsi
obchod.

4. Koncentrujte sa

Nemédzete sa zavdacit kazdému. Preverte, kto-
ré vyrobky stoja za vasim tspechom a zame-
rajte sa na ne. Nerozptylujte sa. Mensi vyber
prinasa obvykle vacsi zisk.

5. Emécie

Ludia nekupuju vyrobky, kupuju dobry pocit.
Povedzte im pribeh vasich $pecialit. Ponukni-
te skvely zazitok z nakupovania, od vzhladu
obchodu az po usmievajticu sa predavacku!

6. Pocitajte
Pokial neviete presne, kde a kol'ko penazi za-
robite, vas tspech je produktom ndhody. Po-
Citajte a kontrolujte, kde sa zardbaju peniaze.
V prezentdcii podporte tie produkty, ktoré pri-
nasaju zisk.

7. Vynimocnost

Hladajte cestu zo Standardu. Cenovej vojne sa
vyhne len ten, kto sa odliduje. Co je u vas iného?
Ponukajte napriklad produkty vyrobené len
z vasich regionalnych surovin. Domov sa
dobre predava.

8. Predajné miesta

Kto chce predavat, potrebuje zékaznikov. Ti
uz predajné miesta neobchdadzajui ako predtym.
Predajny stanok na spravnom mieste méze
priniest viac trzieb ako obchod na starom pre-
dajnom mieste. Hladajte a starajte sa o nové
predajné cesty.

9. Akcie

Ni¢ nie je pre zékaznika nudnejsie, ako ked’
sa ni¢ nedeje. Nechce Ziadny Siroky sortiment,
ale zmenu a rozmanitost. Bystré akcie stimu-
luji obchod. Kazdému prinesu nieco pod ja-
zyk i bez zliav.

10. Skolenia

Uspech potrebuije ludi, ktori st tie? velmi dob-
ri v tom, o robia. Toto je vasa najdodlezitej-
Sia praca ako $éfa. Trénujte svoj personal.
Skolenia prinasaju radost, st motiva¢né pre
tim a posuvaju firmu dalej.

11. Budte aktivni

Pokial trzby klesaju, nepoméze vam Ziadne
bedékanie: "Nic dobré sa nestane, pokial to ne-
urobite." (Erich Kdstner). Necakajte na lepsie
Casy, vytvorte ich! A za¢nite hned'teraz!
Vela tspechov!

Zdroj: https://www.baeckerhandwerk.de/-
betrieb-wirtschaft/11-goldene-regein/
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Panettone

Predcesto

0,120 kg  Wiener Hefeteig soft (¢. vyr. 2878)
1,000 kg  pSenicna muka

0,001 kg  drozdie

0,500 kg  voda (cca)

0,100 kg zltky
0,200 kg  maslo
1,921 kg predcesto

Priprava predcesta

Doba miesenia: 20 mintt pomaly

Teplota cesta: 26°C-27°C
Doba zrenia: 10 - 12 hodin
Vyroba predcesta

Vyssie uvedené suroviny miesime 20 - 25 minut. Maslo pri-
ddvame pred koncom miesenia, ked'je predcesto hladké a su-
ché. Vyssie uvedené suroviny miesime 20 - 25 mindit.
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Cesto

1,921 kg  predcesto

0,300 kg  pSeni¢nd muka

0,030 kg  sol

0,036 kg Wiener Hefeteig soft (. vyr. 2878)
0,050 kg  voda (cca)

0,050 kg med

0,200 kg cukor

0,150 kg Zltka

0,200 kg maslo

0,400 kg  hrozienka

0,400 kg  kandizované ovocie
3,737 kg  cesto

Priprava cesta

Doba miesenia: 20 - 25 minut pomaly

Teplota cesta: 28°C-30°C
Doba zrenia: 30 minut
Navazka cesta: 0,400 kg

Teplota pecenia: 190 °C - 200 °C
Doba pecenia: 45 - 50 minut

Vyroba cesta

Vymiesime volné cesto, maslo priddme cca 5 mindit pred kon-
com miesenia. Na uplny zdver vmiesime hrozienka a kandi-
zované ovocie. Cesto navdzime, spracujeme, tvarujeme a vlo-
Zime do kysiarne na 2 - 3 hodiny (objem by sa mal strojnaso-
bit). Pred pecenim nechame oschnut. Po upeceni mézeme
dekorovat napriklad fonddanom a posypat farebnou ryzou.
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Vianocka

Cesto

10,000 kg  pSeni¢nd muka
1,500 kg olej
0,500 kg  Strudelback (¢. vyr. 2439)
5,000 kg  voda (cca)
0,700 kg  drozdie
0,150 kg sol
1,400 kg cukor
1,000 kg hrozienka
20,250 kg  cesto

o\

BACKADEMIA

Priprava

Doba miesenia: 5 -7 minut pomaly
5 -7 minut rychlo

Teplota cesta: 28°C-30°C

Doba zrenia: 15 - 20 hodin

Navazka: 0,460 kg

Teplota pecenia: 190 °C - 200 °C

Doba pecenia: 35 - 40 minut

Vyroba

Vymiesime stredne husté cesto. Olej priddavame po Ciastocnom
zamieseni cesta. Cesto dobre vymiesime. Hrozienka priddavame
za pomalého chodu pred koncom miesenia. Po nakysnuti navazime,
nadelime a vytvarujeme. Po nakysnuti vianocky maslujeme a pecie-
me pri otvorenych odtahoch.
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Stéla

Cesto

10,000 kg
1,300 kg
2,600 kg
1,000 kg
0,100 kg
0,800 kg
0,500 kg
2,400 kg
4,000 kg
1,600 kg
0,600 kg

24,900 kg

G\ “Uns

pseni¢na muka
Wiener Note (¢. vyr. 1193)
voda (cca)

drozdie

sol

cukor

vajcia

margarin

hrozienka

orechy
kandizované ovocie
cesto
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Priprava

Doba miesenia: 5 -7 minut pomaly
5 - 7 minut rychlo
Teplota cesta: 28°C-30°C

Doba zrenia: 15 - 20 hodin
Navazka: 0,350 kg
Teplota pecenia: 190 °C - 210 °C
Doba pecenia: 35 - 40 minut
Vyroba

Vymiesime stredne husté cesto. Wiener Note a margarin priddvame
po Ciasto¢nom zamieseni cesta. Cesto dobre vymiesime. Po vykysnuti
cesto navazime, nadelime a vytvarujeme. Po nakysnuti pecieme v za-
parenom priestore. Po upeceni potierame rozohriatym maslom (tukom)
a sypeme praskovym cukrom.

-
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V LABYRINTE PANEA
KOMNATA ZAZRAKOV CHLEBA

8/10 Viera a nabozZenstvo

Jetplne jedno, akii vieru alebo nidbozenstvo
vyznavate - viade kam sa pozriete sastal chlieb
Bozim darom, zakladnym prvkom viery ari-
tualov, od starovekej Ciny az dodnes.

To, o je v Zivote doleZité, si najde cestu nielen do ko-
lektivneho myslenia, ale postupne sa tiez imple-
mentuje do viery. Hmatatelné sa stava metafyzic-
kym: z chleba dar bohom alebo - neskér - dar od Bo-
ha. Skuste si dat tu pracu, zoberte do ruky hebre;j-
sku Bibliu a zacnite pocitat, schvalne kolkokrat
sa objavi pojem ,chlieb“? Dopoditate sa, Ze je tam
priblizne 300 krat. V Starom zdkone dokonca ndj-
dete na chlieb recept. Pochadza od proroka Eze-
chiela a sklada sa zo: pSenice, jacmenia, bébu, Soso-
vice, prosa a tvrdozrnnej pSenice. Vsetky tieto vy-
menované plodiny dokazuju, Ze pecivo z domu
Ezechiela nebolo len duchovne vyzivné. Chlieb sa
stal teda zakladnym konceptom Zidovskej a neskor
i krestanskej viery: od Adama, ktory bol odstideny
jest chlieb v pote tvare, aZ po JeziSa, ktorého poz-
nali ucenici, pretoZe nalamal chlieb. ,,Ja som*, po-
vedal v evanjeliu podla Jana ,chlieb Zivota“

Chlieb je prave pre krestanov viac ako len chlieb.
Pri veceri Pdna je médium, cez ktoré sa podielate
na tele Krista. A prave tato premena sa stala vy-
hradnym symbolom krestanstva.

Pri tom ale Zidia a krestania nepatrili medzi prvych,
kde vo viere, ndbozenskych obradoch a modlitbach
hral chlieb svoju ustrednd ulohu. S osidlovanim re-
gionov kultdrami uzko suviselo pestovanie obilia,
ktoré sa stalo podstatou polnohospodarstva - pse-
nica, ja¢men a kukurica obdrzali punc najdéleZi-
tejsich polnych plodin. Chlieb sa stal zékladnou
zlozkou stravovania a zaistoval preZitie spolocen-
stiev. Stal sa vtedy synonymom Zivota a tym neod-
delitelnou stcastou viery a ndboZenstva.

Tento jav je zndmy u z Ciny, kde mrtvym pred viac
ako 2.000 rokmi, obilie a vietky nevyhnutnosti po-
trebné k vyrobe chleba pridavali so sebou do hrob-
ky — do nezndmeho a nehmatatelného sveta neboz-
tikov. Predsa tam, kde povedie mrtvy svoj posmrt-
ny zivot, by rozhodne nemal trpiet jeho nedosta-
tkom.

PAN=UM

KOMNATA ZAZRAKOV CHLEBA

Prikladom tizkeho vztahu medzi vierou a chlebom
je i oblast tzv. tirodného polmesiaca - kolisky ci-
vilizacie, kde vznikali a zanikali mocné riSe (Egypta,
Mezopotdmie - Sumeri, Babylonu, starého Izra-
ela a Asyrie). Medzi tieto vyznamné civilizacie pat-
ril i uz spominany staroveky Egypt. | tu chlieb tvo-
ril zakladnu zlozku stravy. Podla egyptskej mytol6-
gie Osiris — najmocnejsi a najuctievanejsi boh — boh
mrtvych a posmrtného Zivota rovnako ako znovu-
zrodenych a turody - spolocne s bohyiou Isidou
(svojou sestrou a zaroven manzelkou) naucili lud
obrabat pddu, zasiat pSenicu, zomliet z nej muku
a upiect chlieb. V Novej risi robili z chlebového ces-
ta i akési rozky a zemle, alebo cesto modelovali
do podoby kravy, kozy, Zeny i muzského pohlav-
ného tdu. Takéto chleby boli s najvacsou pravde-
podobnostou uréené k sladvnostnym a ritualnym
tcelom.

Co Osiris zvladol v Egypte (naucil lud upiect chlieb),
to prevzala v Grécku bohyrna Demeter — bohyna plod-
nosti zeme a rolnictva. Jej rimskym naprotivkom je
Ceres - bohyna trody a obilia, blizka i dal$im polnho-
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hospodarskym boZstvam (podla ktorej bolo odvo-
dené slovo ,ceredlie”. Ceredlie boli pévodne staro-
rimske slavnosti a hry usporiadané na pocest prave
tejto rimskej bohyne).V severskej mytolégii strazi
Freya (krasna bohyna plodnosti a tirody, lasky, krasy,
vojny, ¢arodejnictva) ako patrénka pola a zberu
i dolezité suroviny - obilniny na vyrobu chleba.
V naboZenstve je teda chlieb pevne zakotveny, ne-
zavisle na tom, kde ma svoje korene. Je to strach
z hladu a smrti, ktory ludi, jedno akej viery, spéja.
Neodriekava sa len tak v krestanskej zakladnej mod-
litbe Otcenas: ,,Chlieb nas kazdodenny daj nam
dnes.* Ide o univerzalnu prosbu o to, aby ¢lovek
nemusel, ako telesne, tak duSevne, hladovat. Po-
maha nam sa sustredit najprv na mensie a zvlad-
nutelnejsie ¢asti komplexného problému.

A Od narodenia po smrt az k znovuzrodeniu
Nie je ndhoda, Ze tento sarkofdg z dreva na mu-
mii z obilia zdobila pozldtena hlava sokola boha
Osirisa. Osiris bol povazovany i za boha posmrt-
ného Zivota a znovuzrodenia. A prave mumia z obi-
lia bola ich symbolom. Podstata symboliky tejto
mumie vychddzala z ve¢ného kolobehu bytia obilia,
ktoré najprv rastie, potom sa Zaje, seje, vzklici a zno-
vu rastie. Z tohto cyklu je mozné usudit, Ze prechad-
zame zo Zivota k smrti a k novému Zivotu. Smrt
- tomu verili uz stari Egyptania - nie je koniec by-
tia, ale zaciatok nie¢oho nového.

A Boh kukurice verzus podne monstrum
Zivot a smrf v Latinskej Amerike v dobe pred Inka-
mi (600 - 1.000 rokov n.l.) stivisel so Zatvou kuku-
rice. Ziadny div teda, e tu vzdavali hold bohu ku-

kurice. Sedi na totalnom $pici z palmového dreva,
zatial' ¢o podne monstrum sedi na opacnom konci
dole. Pokial'si hrot podrobne prezrieme, zbaddme,
Ze kazdy kol predstavuje urcity stuperi vegetacie
kukurice.

A Chlieb tvori spolocenstvo
Na pociatku bolo pecenie chleba spolo¢enskd za-
taz - s dorazom na obe slova. To ukazuje z velkej
Casti model syrskochetitskej pekarne z doby bron-
zovej, ktord zahifia cely cyklus pecenia chleba. Dva-
ja ludia roztikajui obilie v maziari, dalf nesie nado-
bu s cestom, a druhy stoji pred hrudou cesta. Ze
bolo naviac pecenie spolocenskou udalostou, mu-
sia potvrdit tri zostavajtce figtrky, boli totiz divaci.

A Klasku nalezi ucta

Od nezndameho majstra pochadza Panna Maria,
vyrezana z lipového dreva, oblecena v Satdch zdo-
benymi klasmi. Umelec, ktory pdsobil okolo roku
1.500 v Hornom Rakdisku, daroval tejto 98 cm Panne
Mérii neobvykle Stihlu liniu. Mnohi autori interpre-
tuju Pannu Mariu ako neobrobené pole, na ktorom
vziSlo obilie bez siatia, klasy potom vydaju zrno,
z ktorého sa stane chlieb, ¢o je obraz JeZisa Krista
v Eucharistii.

A Strazcovia pola

9/10 Poznanie

Pokial'vedomosti nie sii zaznamenané, si
predurcené k zabudnutiu. Aby ¢lovek vyvia-
zol z tohto bludného kruhu, za¢al uchovavat
a opatrovat svoje myslienky, vedomosti a
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poznatky tzv. ako oko v hlave - ako Zivotne
déleziti komoditu, a tak je toi v PANEU.

Verte, Ze uz to inak nebude, obzvlast vtedy, ked’
ide o poznatky, ktoré tizko stvisia s pestovanim
obilnin, s ich za¢lenenim do stravy ¢loveka a vobec
s odbormi stvisiacimi, ako je mlyndrstvo, pekarstvo
a samozrejme i cukrarstvo. Tisice réznych diel na tie-
to témy su pristupné v PANEU - v najobsiahlejsej
kniznici sveta zasvatenej prave chlebu a obilninam.

A Kniha Bratstva pekarov z Padovy

Klenotom PANEUM - kniznice je kniha Bratstva
pekarov z Padovy. Je to druha najstarsia pekarska
kniha na svete, ktora je pIna pribehov o chlebe,
ateda o Zivote, ale i o smrti. Pekarski bratia viedli
zdznamy o svojej praci od roku 1461. V roku 1630
zapisky z ni¢oho ni¢ koncia. Zostali len prazdne
stranky signalizujtice pritomnost epidémie moru
tzv. Ciernej smrti, ktora zakerne prepadla a premohla
dve tretiny obyvatelstva Padovy vratane pekarov.

Nie je zndme, akym sp6sobom a kedy sa tato kniha
objavila v USA - v jednom z newyorskych antikva-
ridtov. Tu na zaciatku Septembra 2001 padla do oka
Petrovi Augendoplerovi. Dva dni po jeho névrate
z New Yorku sa zrutili dvoj¢atd mrakodrapov Sve-
tového obchodného centra v bezprostrednej bliz-
kosti obchodu so starozitnostami. Peter Augendo-
pler sa snazil niekolko dni obchodnika kontakto-
vat. Bol htiZevnaty a vydrzal, kym konecne obchod-
nik telefén nezdvihol: ,Vdaka Bohu, Ze si naZive!,
vzdychol si Peter Augendopler. ,,Ziadny strach, bol
som evakuovany* a snad'ako zézrakom: i s knihou
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okolo roku 1.500
lipové drevo

A Syrskochetitska pekaren
Syria a Palestina
okolo 3.000 rokov pred n. I.
hlina

.
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8 Maimiazobiia ! Mamiaz obilia CHRISTOP H. ]

Egypt Egypt = i ; |
300 rokov pred. n. I. - 50 rokov n. |. 600 - 400 rokov pred. n. |. Ayt ]y - |
drevo, bahno, drevo, bahno, -

obilné zrna, bandaz obilné zrna, bandaz

A Kniha Bratstva pekarov z Padovy
Taliansko
1461-1630

A Totem (kol)
Peru
600 - 1.000 rokov n. I.
palmové drevo

A Strazcovia pola
Sierra Leone
16. / 17. storocia
kamen
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- je v bezpeci! oznamil obchodnik.
10/10 Balet z porcelanu

Krajcir, cukrar, predavaci chleba v trojstvrto-
vom takte valcika

300 figtrok a Ziadna sa nepodoba druhej. S velkou
laskou k detailu objavili miesenski porcelanovi
umelci v polovici 18. storocia novi formu umenia.
Porcelanové figurky, povodne zamyslané ako stolna
dekorécia, evokuju vasne zberatelov, ktoré neochab-
li ani dodnes. Prvy vyrobeny objekt zbierky - por-
celanovy cukrar - obdrzal dodnes mnozstvo dal3ich
priatelov - celu spolo¢nost a nechd nas ponorit
sa do nového i starého sveta - do blahodarného
sveta chleba.

A Len val¢ik

300 figtirok, kazdd osobnost sama o sebe. Miesen-
ské porcelanové umenie nés okuzluje i dnes. Por-
celdnovy balet prebuidza historické figuriny do no-
vého Zivota. Prosim, pridajte sa k tancu!

Co napisat na zaver?

Pokial vas sprostredkované rozpravanie nadchlo
a chcete atmosféru PANEA zaZit na vlastnej koZi,
potom vam nezostava nic iné (az opadne kompliko-
vana situdcia okolo pandémie), ako sa vydat osob-
ne do malého mestecka Asten nedaleko Linza a ab-
solvovat napriklad individudlnu prehliadku s audio
sprievodcom. Mysleli sme i na fantsikov z Ceskej
a Slovenskej republiky, a tak je zvukovy zéznam
nahraty i v Cestine. OZivite si z bezprostrednej bliz-
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A saie §
Miese
polovica 1¢

porcelan

kosti pribehy z dejin nielen chleba, ale tiez napri-
klad tisic rokov starého tajomstva kukuri¢nych
mumii, uvidite na vlastné oci exponaty, o ktorych
ste zatial'Citali len na riadkoch Casopisu pre Vas. Ver-
te, Ze monumentalna a nad¢asovd budova PANEA
vas rozhodne nesklame.

Pod diktatom pandémie
su bohuzial nase Zivoty
ako na hojdacke. Co platilo
vcera, neplati dnes a ¢o sa
malo uskutocnit zajtra je
v nedohladne, a tak prijmite
pozvanie do Panea - komnaty
zazrakov chleba prostrednictvom

VIRTUALNE)J
PREHLIADKY.

. Ponorte sa teda
J aspon na dialku do sveta
- A chleba. Objavujte exponaty,

ktoré ponimaju az 9.000 rokov

R historie ludstva, a to kedykolvek,
H a tak casto, ako sa vam bude
- chciet. Prijemnu zabavu!

WWW.PANEUM.AT/DE/TOUR
\ { ASTEN, RAKUSKO

PAN=UM

o KOMNATA ZAZRAKOV CHLEBA
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