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Pan Martin Knappe, majitel Pekarstvi a Cukrarstvi Knappe, je ¢lovék,

ktery stoji pevnyma nohama na zemi. Ma spoustu pland, které se neboji

realizovat, o ¢emz svedci napriklad jeho moderni pekdrna vybudovana
na zelené louce nebo provozovna na vyrobu bezlepkového peciva. Pri
rozhovoru s nim ¢lovéku dojde, Ze je mozné dokazat ledacos, pokud se

opravdu chce.

Nemohu si samoziejmé hned na
uvod odpustit otazku, jak jste se
dostal k pekarskému femeslu?

Na zéakladni Skole jsme méli vyni-
kajici tfidni ucitelku, kterd na nas
méla dobry odhad. Dokéazala nam
rozsitit obzor a navést nas na to, co
by nas asi v budoucnu mohlo bavit.
To ona mi tenkrat fekla, ze je
v Pardubicich zajimava Skola
(Sttedni primyslova $kola
potravinarstvi a sluzeb -
pozn. redakce) a ze to mam
zkusit, kdyz mé bavi chemie
a podobné predméty. Tak jsem se
tehdy jako klou€ek z Kravaf u Opavy,
ktery nic nezna, vydal do velkého
svéta. (smich) Udélal jsem pfijimaci
zkousky, nastoupil jsem a opravdu
jsem zjistil, ze je ta Skola pro mé
zajimava. Hlavné mé bavila tvorba
néceho od A do Z. Fascinovalo mé,
jak se z nékolika surovin dalo najed-

nou vytvorit néco finalniho. Skola mé
bavila, i kdyz i taméjsi studium mélo
sva drobna uskali. Ale celkové mé to
nadchlo, takze jsem pak Sel do Mi-

chelskych pekaren.

= PEKARSTVI - CUKRARSTVI

Po prevratu jsem tam ziskal hodné
hlasd do dozoréi rady, coz jsem si

dle nékterych, ktefi tam fungovali uz
nékolik desitek let, nezaslouzil. (smich)
Takze jsem tam byl najednou uz jaksi
navic, seslo z mista i sluzebniho bytu
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a ja se vratil zpatky na Moravu, kde
jsem nastoupil do Severomoravskych
pekaren. A v té dobé jsem se setkal
s jednim zajimavym ¢lovékem, panem
Obrusnikem. Dodneska je to takovy
muj druhy tata. Ten mé ucil tu kla-
sickou starou pekafinu a mné se to
stradné libilo. Teoreticky jsem néco
znal, ale prakticky jsem, v uvo-
zovkach, nepoznal mouku od
sédry. (smich) No a tak jsme
vlastné spolu zacali pracovat.
On tenkrat privatizoval Dolni
Benesov, kde jsme spolu néjaky
Gas zUstali.

Ale jednoho dne jsem samoziejmé i ja
chtél vyzkouset néco svého a dokazat
si, jestli na to mam, nebo nemam.
A tenkrat, konkrétné v roce 1992, se
u nas doma objevili manzelé Strakovi,
majitelé nové postavené pekarnicky
v prostorach staré materské Skolky



v Oticich, ktefi ji ale po tfech mésicich
zavreli, protoze nevedéli, co s ni maji
délat. V té dobé vznikaly pekarny jako
na bézicim pasu, ale zakladali je spise
slaikové“ nez lidé z oboru, ktefi neznali
uskali pekarského odvétvi a neméli na
véc pfilis realny pohled. Ale protoze
jsem si to chtél vyzkouSet, krachuijici
pekarnu jsem prevzal a zkusil tam
délat starou pekafinu na modernich
strojich. V roce 1993 jsem byl nu-
cen z legislativnich divodi pekarnu
prestéhovat do jinych prostor v ramci
Otic, kde jsme fungovali s rdznymi
pfistavbami a nastavbami az do roku
2011. Ale protoze jsme byli uprostred
vesnice, kde se neslo do nekone¢na
rozSifovat, museli jsme zvolit jinou
taktiku. Pozemek, na kterém se nyni
nachazime, jsme tehdy koupili a zacali
jsme stavét na zelené louce v Opave.

Jak dlouho stavba trvala?

Stavbu jsme zahdjili na konci Uno-
ra 2011, to sem vjely prvni buldo-
zery a zacCala skryvka. Ostry provoz
jsme spustili 1. listopadu 2011. Co
se ty¢e strojniho vybaveni, ¢astec¢né
jsme prevezli to, co prevézt Slo, tzn.
michani, tvarovaci linky a tak dale.
Ale pece, kynarny, sila a skladovaci
systémy jsme koupili nové.

Kolik mate aktualné zaméstnanci
ajak je to s jejich odbornosti? Casto
slychavame, Ze v pekarnach pracuji
lidé nevyuéeni v oboru.

Zameéstnancl mame 130. A chceme
bud nevyuéené v oboru, nebo ty, ktefi
tady v Opavé na ucilisti studuji obor
pekar a kterym u nas uz od roku 2000
nabizime praxi. V ramci moznosti
si pak ty nejlepSi nechavame i po
dokonéeni skoly. Oproti jinym praxim,
kde u€ni jen myji nadobi a drhnou ple-
chy, tady prochazeji celym kole¢kem.
Kdyz jsme totiz s praxemi zacinali,
jasné jsme si fekli, ze mladi pdjdou
ke vSemu, budou si zkouset vSechno,
protoze potom, kdyz je budeme
chtit, budou schopni jit okamzité do
vyroby jako plnohodnotni pracovnici.
Nebudeme je muset zacviCovat a tra-
vit s nimi drahocenny ¢as. Pro¢? Jsou
tady na praxi tfi roky, tak at se nauci.

Co se tyka lidi z jinych oborl, chceme
je radéji nez starsi pekare, na které

jsme nemohli mit prfedtim zadny vliv.
Protoze takovi vesmés pfinaseji do
firmy negativum a snazi se jen pfijit na
to, jak préci, slusné rfeceno, obejit.

Co se stalo se starou pekarnou
v Oticich?

Tam dneska funguje naSe specialni
bezlepkova pekarna. Budova byla
po nasem odchodu do Opavy za-
konzervovana a byla ur¢ena k prodeji.

rozhovor

Ja jsem tomu zpocatku moc nevéril,
protoZze jsem si fikal, Ze vyrobcU
bezlepkovych smési je u nas dost
a zbytek obstaraji velké zahrani¢ni
firmy. Ale pak k nam zacali chodit
|ékari ze stfediska odnaproti a fikali:
,ZkousSel jste si to nékdy jist? Tak to
ochutnejte.“ TakZe jsme si opravdu
dali tu praci a skoupili jsme relativné
v8echno bezlepkové pecivo a bezlep-
kové smési do domécich pekaren.
Pak jsme to tady u nas napekli a zjistili
jsme, ze tak z 80-90 % to bylo tézce

,Oproti jinym praxim, kde ucni jen myji
nadobi a-drhnou plechy, tady prochazeji
celym koleckem. Kdyz jsme totiz s pra-
xemi‘zacinali, jasné jsme si rekli, ze mla-
di ptjdou ke vSemu, budou si zkouSet

vSechno.”

Ale protoZze jsem tam stravil pomalu
20 let, nékolikrat jsme ji predélavali
a dodélavali a znam tam zkratka kde-
jakou cihlu, bylo mi srde¢né lito ji jen
tak opustit. A tak jsme hledali porad
néjaky vyrobni program, pro ktery
bychom ji mohli vyuzit, az doslo na
bezlepek.

konzumovatelné. A tak jsme si rekli:
sakra, pro€¢ ne? Zacali jsme shanét
rizné suroviny, michat a vylepSovat,
az jsme si sestavili néjaké vlastni re-
ceptury. Podle nich jsme pak zagali
napékat a testovat vyrobky tady
na vlastni prodejné. Bezlepkafi se
k nim samozfejmé vyjadfovali: ano,
ne, je to takové, chtélo by to sladsi,
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slanégjsi, kyselejsi atd. S odbytem
to zacalo vypadat dobfe a kapacita
malé pekarnicky, kterou jsme si pro
naSe zac¢atky zfidili tady v Opavé, uz
néam nestacila. Proto jsme se rozhodli,
ze zaCneme na bezlepkovy provoz
predélavat starou budovu v Oticich.

Jak byla prestavba na bezlepkovou
pekarnu naro¢éna?

Zacali jsme nékdy na konci zafi nebo
fijna 2013 a mysleli jsme si, ze do kon-
ce roku mame hotovo. Pfedpokladali
jsme, ze kdyz predélavame pekar-
nu na pekarnu, nebude to takova
hrliza a bude to stat relativné malo
penéz. Ale zahy jsme zjistili, Ze to tak
jednoduché nebude. | kdyz jsme vy-
drhli stény tlakovou vodou, oskrabali
je, vykartacovali, porad tam byly stopy
lepku. V tu chvili jsme zacali kompletné
vybouravat podlahy a zdi, zkratka
v8echno. Plvodni ¢astka na rekon-
strukci se vySplhala na CEtyfnasobek.
Ale dnes mame diky tomu veSkeré
stéry, které tady samoziejmé statni
sprava i my délame, bez zachytu
lepku. Linku jsme nakonec spustili
14. 4. 2014, aby se to dobfe pamato-
valo. (smich)

Byl jste se kvdli inspiraci podi-

vat na néjaky bezlepkovy provoz
v zahranici?

VSechno je pfisné stfezené. Vidél jsem
jen pér fotek, ale nic konkrétniho.
Pfimo v né&jakém provozu jsem nikdy
nebyl. To vite, Ze by bylo jednodussi
podivat se do néjaké zahrani¢ni pe-
karny, co jim jak funguje, a udélat néco
takového i u nas. Ale to si kazda pe-
kérna hlida.

Cesti zemédélci se tim nechtéji zaby-
vat, protoze to pro né neni vynosné.
Ale ruku na srdce, kdybychom se my,
tady v pekafing, zabyvali jen tim, co
je pro nas vynosné, byl by sortiment
peciva tretinovy. My délame vSechno
pro to, aby mél zakaznik na vybér
Sirokou Skalu peciva, a ne jen chleba
a rohliky. Takze by urcité stalo za to
podpofit zemédélce, aby se pustili i do
produkce méné atraktivnich a vynos-
nych plodin. Jist&, jsou plodiny, které
v nasich podminkach nevypéstujeme,
ale jsou tady mraky plodin, které
vypéstovat dokazeme. A je Skoda, ze
Cesky zemédélec na nas kasle.

Kolik druhli bezlepkovych vyrobku
délate?

Vyrabime néco pres 50 druh(. DalSich
asi 15 mame v nabidce, ale v tuto
chvili jsme trochu limitovani zpra-
covanim. Protoze zpracovani bez-
lepkového peciva je samoziejmé
komplikovanéjsi, neustale dotvafime
nebo hledame tvarovaci stroje. O nék-
terych strojich vime, Ze existuji, ale
chybi nam na né finance. Dodavatelé
strojl pro bezlepkové pecivo nechtéji
byt nikde moc zvefejfiovani a své
know-how si peclivé stfezi. Dodélavka
nebo zména strojniho vybaveni pro
bezlepkové pe€ivo nas stdla ne-
malé penize a vyroba bezlepkového

,Predpokladalijsme, ze kdyz prede-
lavame pekdrnu na pekdrnu, nebude to
takova hrtiza'a’bude to stat relativné
malo penéz. Ale zahy.jsme zjistili, 7e to
tak jednoduché nebude.”

Jakou mouku pouzivate pro bezlep-
kové pecivo?

Nejvic se pouziva ryzova a kukufiéna,
pak asi pohanka, lupiny. Bezlepkovych
mouk je dneska asi 19 druhl. A diky
té Siroké Skale uz dnes nejsou bezlep-
kové vyrobky tak nejedlé, jak tomu bylo
dfiv. V sou¢asné dob& mame téch su-
rovin mnohonéasobné vic, ale mrzi mé,
ze pouze asi 10 % pochazi z tuzemské
surovinové zakladny. U zbytku jsme
totalné zavisli na dovozu ze zahranici.

peCiva neni bézna pekafina. Proto
i my si chranime, jak tyto vyrobky
tvarujeme a co v8echno v ramci bez-
lepkového sortimentu délame. Z toho
dlvodu k nam do bezlepkového pro-
vozu nechodi ani zadné navstévy. To
si kazda pekarna u nas i v zahranici
dobfe hlida.

Jak se vam s prodejem bezlepkové-
ho peciva dafi?
V tomto ohledu nejsme takova ta



typicka pekarna, ktera by jezdila
a nabizela po obchodech. Snazime
se dodavat pekarnam s vlastnimi
prodejnami. Tém mlzeme nabidnout
vyrobky, kterymi si nekonkurujeme
a kterymi si oni ozvlastni svoji nabidku.
Nechceme se nékde najednou ob-
jevit jako cizi pekarna, protoze by to
zbyte€né délalo zlou krev. V ramci
té nasi pekarské rodiny se prosté
snazime podpofit pekarny, se kterymi
se stykame a se kterymi si nekonkuru-
jeme a konkurovat si ani nemUzeme.

Bezlepkové pecivo vyrabite cerstvé,
nebo trvanlivé?

Snazime se délat vSechno Cerstvé.
Chceme jit cestou bez konzervantd,
protoze mi pfipadd trochu kontra-
produktivni délat pecivo, které ma li-
dem pomoct, a na druhou stranu ho
kvdli trvanlivosti ,,naprat® konzervanty,
které jim znic¢i zbytek stfevni mikro-
fléry. Dnes jezdime dvakrat tydné do
Prahy, jsme nachystani jezdit tam
i Ctyrikrat tydné. Moravu bychom
chtéli zasobovat relativné co nejvic,
protoze to mame, jak se fika, okolo
komina. (smich)

TakZe bezlepkafi si nyni opravdu ne-
musi kupovat pecivo do zasoby, jako
to délavali driv, protoze jsme schopni
dodavat jim je Cerstvé, balené bud do
tzv. ochranného obalu, ktery nestoji
témér nic, nebo se da samoziejmé
balit i do ochranné atmosféry, ale

tam uz je cena nékde jinde. Jestlize

zékaznik vi, ze vyrobek, ktery si dnes
koupi, si miZe zitra nebo pozitfi koupit
znovu Cerstvy, je jen na jeho uvazeni,
zda bude zbyte¢né vyhazovat penize
za drahé obaly, které stejné skonci
v kosi. Pokud se zakaznik rozhodne
koupit si Cerstvé pecivo nebo pecivo
jen v ochranném obalu, nesmime ho
samoziejmé zklamat a musime pecivo
dodat véas.

Jakou maji bezlepkové vyrobky
trvanlivost?

Tfi dny, v ochranném obalu az pét
dnl. Pokud pouzijete konzervanty, tak
klidné az ¢tyfi mésice, ale to neni nase
strategie.

Myslite si, Ze toto pecivo kupuiji jen
celiaci?

Ne, to urcité ne. K popularité bezlep-
kového peciva pfispély bezesporu
kniha a ¢lanky o tenistovi Djokovi¢ovi,
ve kterych se piSe o jeho bezlepkovém
programu pro fyzickou a psychickou
dokonalost. O bezlepkovou stravu
se dnes kromé& sportovcl zajimaji
i maminky s détmi a lidé, ktefi vyznavaiji
zdravy zivotni styl. BohuZzel se zrovna
na nas pekare hodila $pina v tom
smyslu, Ze my nasim béznym pecivem
ni¢ime lidem zdravi. Ale nikdo za nami
pekafi nepfisel, abychom se k tomu
néjak vyjadrili. Nikdo se nezamyslel
nad tim, ze lepek byl a je v peCivu
porad. Jestli je malinko agresivnéjsi
nebo hiF stravitelny kvali Slechténi,
o tom mlzeme samoziejmé polemizo-
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vat. Je ale dilezité si uvédomit, ze
soucasni vyrobci potravin zacali kvdli
vytéznosti davat lepek do komodit,
kde by viibec nemél byt, a proto se
ho organismus nedokaze zbavit. Je
ve spousté uzenin, v hof&ici, dokonce
v kojeneckych vyZivach... Lepek se
prosté nemél nikdy dostat do komodit,
kde by ho ¢lovék viibec nehledal.

Kolik zaméstnancti u vas pracuje na
bezlepkové lince?

Dneska je tam pét az sedm lidi, ale
jsme limitovani pracnosti vyrobkd.

Gim se bezlepkovy provoz lisi od
toho klasického?

Bezlepkovy provoz ma ze zakona
zpfisnény hygienicky fad od néavo-
Zu surovin az po rozvazku vyrobkd.
A my ho dodrzujeme i nad jeho ra-
mec. Samoziejmé je to z divodu bez-
pecnosti. Chci mit klidné spani a nik-
dy bych nechtél, aby se z néjakého
naseho vyrobku nékomu néco stalo.

Mate mezi bezlepkovymi vyrobky
néjaky svj oblibeny?

Jeden z perfektnich vyrobkl je ted

chleba Fit. Je vynikajici, skladba
surovin je neskutecna. Ale je drahy.
Nicméne lidé to dnes nastésti dokazou
ocenit, bezlepkafi obzvlast. U bezlep-
kovych vyrobk( jsme opravdu zavisli
na cené surovin, které musime pro
vyrobu dovazet, a taky na kurzu eura.
Jakékoliv intervence banky, kdy se
zvedda cena eura a my musime naku-
povat, nas ubiji. Dodavatelé se nam
samozfejmé snazi dohodnutou cenu
garantovat, ale ne za kazdou cenu.
Uplny nesmysl je také zakon z konce
lofiského roku, kdy se ménilo DPH.
U bezlepku to skoncilo takovym
paskvilem, kdy se vlastné nizsi sazba
vztahuje pouze na mlynské vyrobky
a mouky, ale vibec ne na konecné
produkty. Takze my nakupujeme
suroviny s desitkou a prodavame je
s patnactkou. Totalné kontraproduk-
tivni.

A mazete prozradit, jaky je denni
objem vyroby bezlepkové linky?

Konkrétni ¢islo vam nereknu, ale ma -

17



18

rozhovor

to stoupajici tendenci, coz mé tési. Na
bezlepkové pecivo mame nakoupena
specialni vozidla. A je radost, kdyz
vidim, Ze jsou pIn&jsi a pIn&;jsi.

Kolik druhli vyrobk( peéete na pro-
vozech v Opavé a v Oticich celkem?
Zhruba 150 vyrobkd, z toho - jak uz
jsem fikal — je asi 50 az 60 bezlep-
kovych. Béznym pecivem se moc ne-
zabyvame. Klasické rohliky nedélame
vlibec, ty nakupujeme pro nase pro-
dejny od konkurence, protoZze nema
smysl tady podporovat cenovou
valku. Ze sortimentu rohlik(l vyrabime
jen Sals rohlik. To je specialni rohlik,
jehoz tésto zraje v chladu asi 10 ho-
din. Nasi dominantou je chleba a jem-
né pecivo. A okrajové pe¢eme to, co
jsme schopni délat produktivng, to
znamena kaiserky, razené housky
a néjaké cerealni pecivo.

Pecete vSechny dny v tydnu?
Pekarna za¢ne v nedéli a vypne v so-
botu rano. A po pul dni volna uz zase
zaciname. Ale byl bych vSemi deseti
pro, kdybych mohl zastavit provoz na
celou nedéli a opravdu nedélat. Chtél
bych, aby lidé méli volno, aby méli ¢as
na svou rodinu, koni¢ky, odpocinek,
regeneraci... Pak neni Clovék tak brzy
vyhorely a hned se mu jde snaz do
préace.

Jsou samoziejmé odvétvi, kde to
mozné neni — nemocnice, zachranky,

hasici... Ale nevidim divod, pro¢ musi
byt obchody otevieny celou sobotu
i nedéli do vec€era. Kdyz prece jakyko-
liv zdkaznik bude védét, ze ma na
nakup jen Sest dnd, tak se podle toho
zaridi. A o trzby nikdo nepfijde.

Ale bohuzel dne$ni doba je takova,
ze se vyvinul novy druh sportu — na-
kupovani, kdy se lidé dokaZou bavit
korzovanim po nakupnich centrech.

Severskou smés a Inventis Blends.
Dnes neni mozné do vyroby porad
néco cpat. NestaCi se pak vyrabét
a expedovat, za¢ne se to flinkat a cela
kvalita jde do kytek.

Samozfejmé se kazdy rok snazime,
potazmo pres vas - dodavatele, do
lidi dostat nové vyrobky. Ale Cesi jsou
v urcitych oblastech pomérné konzer-
vativni narod, takZze pak se z novinek

,Kdyz serobcas-divam do starych nabid-
kovych katalogl riznych-surovin, rikam
si, ze nekteré véci prisly predcasné.”

To mi pfipada trochu mimo. Vydélavat
penize, abychom utrdceli za to, ze
se nedokazeme sami zabavit. Kupuiji
se nekvalitni nesmysly a zbyte€nosti,
které se pak stejné vyhodi na skladku

nebo v lepsim pfipadé aspor zrecyklu-

ji. A vysledkem je pak to, ze Cerpame
nerostné bohatstvi, které v Zivoté
nevratime. Vzdyt nas jednoho dne
nasi potomci budou nenavidét, kdyz
jim pfedame vyrabovanou zem. Uf, to
jsem se rozgilill (smich)

Tak ted' zase zpatky k pekafiné... Co
ze sortimentu Lesaffre Cesko ode-
birate?

Jako prvni bych zminil drozdi, na
kterém jste vyrostli. Pak od vas
mame smési Medvédi esnek a Zrno-
pan. A dal$i chceme jesté zkouSet —

stavaji spiSe jen sezonni vyrobky.
Ideélni je nachystat na kazdou se-
zonu tfi az pé&t novinek, které k ni
patfi, a pak je zase stahnout. Kdyz se
obc¢as divam do starych nabidkovych
katalogl rlznych surovin, fikam si, Zze
nékteré véci priSly predcasné. Prisly
dfiv, nez je Cesky ¢lovék byl schopen
pfijmout.

Dodavate pecivo jen do vlastnich
prodejen, nebo i jinam?

Vlastnich prodejen mame pét — v Opa-
vé, Oticich a Ostravé. Do nadnarod-
nich fetézcl dodavame taky, ale pou-
ze jako regionalnidodavatel. Pak doda-
vame také do mistniho druzstva Tem-
po Opava. Snazime se hodné spolu-
pracovat s malymi prodejci, i kdyz je
ted’ trend mit vlastni prodejny. Ma to
jisté své opodstatnéni, ale v urcitych
lokalitach je vyhodnéjsi dodavat do
samoobsluhy s Sirokym vybérem
zbozi nez provozovat malou prodejnu
s pouze pekarskym a cukrarskym sor-
timentem.

Funguje na vasich prodejnach néja-
ka podpora prodeje?

Nejvic vsazime na komunikativnost
naseho prodavajiciho personalu a na
reference zakaznik(, ktefi — pokud
u nas byli spokojeni — to feknou dal.
Je to lepsi nez rozdavat, nebo do-
konce rozesilat letaky, protoze lidé
jsou uz vSemi témi informacemi
pfetizeni a znechuceni a letaky na-
konec stejné skonéi v odpadkovém



kosi bez precteni. Je pak Skoda prace
lidi, ktefi se na tvorbé letaku podileli,
i materialu, na néjz se tiskne.

V  bezprostiedni blizkosti vasi
prodejny jsou Kaufland a Albert.
Jak vnimate tuto konkurenci?

Nam to neublizilo. Samozfejmé nikdy
nepresvédcite ty, ktefi jdou jenom po
cené, aby se zastavili tady. Hlavné mi
ale pfijde jako totalni nesmysl posta-
vit vedle jednoho baraku na jidlo hned
dalsi. Podle mé by to mélo byt néjak
regulované.

Driv jste se jmenovali Oticka pe-
karna, pro¢ jste si zménili jméno
na Martin Knappe Pekarstvi-
-Cukrarstvi?

Pfivedla nas k tomu jedna pani
z némecké leasingovky. Kdyz se mé
ptala, pro¢ mame takovy nazev, snazil
jsem se ji vysvétlit, Ze u nas se Casto
pekarny pojmenovavaji podle mista,
kde pUsobi. A na to mi ona odvétila,
ze v Némecku je spi§ zvykem, ze se
majitelé firem, zvlast téch rodinnych
nebo femeslnych, svym jménem pys-
ni. Zadny pan Miiller se u nich ne-
schovava za neur€ity nazev firmy, ale
ma tam prosté své jméno. Mné se ta
mysSlenka tenkrat zalibila, zkusili jsme
udélat logo a novy nazev byl na svété.

Vénoval se nékdo z vaSi rodiny
nékdy pekariné?

Nikdo nikdy, j& jsem prvni. A jak to
bude s mymi syny, to se teprve uvidi.
Ten starSi tady pracuje jako IT a ten
mladsi je jesté ve skole v 8. tfidé. Ja
jsem si svym zplsobem momentainé
splnil sen, protoze jsem sobé i svym
rodiédm dokazal, Z?e néco umim.
| kdyz si za mych mladych let mysleli
Uplny opak. (smich)

Kdyz uz jsme tak trochu nacali téma
rodina... Mate se svymi syny néjaké
spolec¢né konicky?

S tim starSim lozime po skalach
a s mladSim provozujeme takové ty
normalni rekreacni sporty jako kolo,
badminton aj., které se daji délat tak
do puberty. Pak samoziejmé uvidime,
co ho bude bavit.

A vy sam mate jesté néjaké dalsi
zaliby?

Bavi mé lozeni po vysokych horach
a kanoning (adrenalinovy sport, pfi
kterém se zdolavaji karfiony horskych
potokd a fi¢ek ve sméru jejich toku za
pouziti riznych outdoorovych technik
— pozn. redakce). To ale u nas moc
dobre nejde, takze je potfeba vyces-
tovat nékam dal. Nadherné kariony
jsou ve Slovinsku, ltalii, Francii nebo
Svycarsku. Je to skvély gisti¢ hlavy,
¢lovék se musi hodné koncentrovat,
protoze staci jeden jediny Spatny po-
hyb, chyba a je zle.

Zdolani své prvni osmitisicovky jsem
mél naplanované na minuly rok, ale
kvali zdravotnim problémdm jsem to
nakonec odpiskal. A asi to tak mélo
byt, protoze lidi, se kterymi jsem tam
mél 1ézt, museli kvlli dubnovému
zemétreseni v Nepalu stahovat z tre-
tiho vyskového tébora. Ale neodradilo
mé to. Rad bych se podival do té zény
smrti nad 8 tisici metry a zjistil, jak to
tam vypada, jak se tam dycha. A tfeba
ve vysce 7,5 tisic metrd zjistim, Ze na
to nemam. Ale o tom to je, pfiznat si
své limity a nedélat za kazdou cenu
néco, co mdze mit fatalni nasledky.
Ajetotakiv zZivoté.

Clovék ma byt zodpovédny nejen-
om vUcCi sobé, ale i vadi ostatnim. Ja

rozhovor

bych svou neopatrnosti nikdy nechtél
privést lidi do problémU a samoziejmé
sam bych taky nechtél byt v problé-
mech. Lidé kolikrat bez uvazeni néco
udélaji a pak feknou - je mi to lito, ja
jsem nechtél. Ale na pozdni litost je uz
nékdy zkratka pozdé a je to Spatné.
A to plati samozrejmé i v praci.

Jaké mate se svou firmou plany do
budoucna?

Pland je dost. UZ od svych 18 let jsem
chtél vzdycky zfidit pekarské mu-
zeum — expozici ve stylu Baje¢ni muzi
u pekarskych strojl. A tady v opavské
provozovné je na to prostor. Né&jaké
exemplare uz tady mame a postupné
pridavame dalsi, aby se zkratka vidélo,
jak se pekafina délala kdysi. Na
zékladé pozadavkd nasich zakaznikd,
ktefi by si u nas chtéli kromé snidané,
svaciny a néceho studeného kupo-
vat i tepla jidla, také zvazuji remo-
deling prodejny a zvySeni celého pa-
tra nastavby, véetné zfizeni néjaké
specialni restaurace napfiklad ve stylu
Steak Station u Pardubic. Ale realizace
je otazka financi, takze uvidime.

Dékuji panu Knappemu za po v§ech
strankach zajimavy rozhovor a pre-
ji, at se mu nejen podafi dobyt pla-
novanou osmitisicovku, ale at se
mu predevsim dafi zdolavat uskali
pekariny stejné dobre a s nadhle-
dem, jako mu to jde doposud.

Martin Knappe
Pekarstvi-Cukrarstvi

Olomoucka 117
746 01 Opava
www.knappe.cz
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