Na navsteve: Tradicné hodnoty a moderné technologie v
Pekarni Drahovce

Zaciatok zatvy tento rok na Slovensku sprevadzalo extrémne sucho, potvrdzovali to aj merania
Slovenského hydrometeorologického tstavu. V rdmci monitoringu zatevnych prac Slovenska
polnohospodérska a potravindrska komora (SPPK) registrovala hlasenia z regionalnych komor nielen
ohladom zahorenia zrna, ale aj skod na poliach ¢i uz kvoli poziarom alebo kvoli silnému vetru
a burkam. Premenlivé pocasie vystriedalo chladnejSie a od druhého augustového vikendu ho
vymenili opatovné horucavy (avizované boli 7. augusta, v ¢ase uzavierky Clanku). Z posledného
vyhldsenia Zvazu vyrobcov krmiv, skladovatelov a obchodnych spolocnosti (¢lena SPPK)
prezentovaného na tlacovej besede 5. augusta 2025 vyplynulo, Ze odhady pre svet, EU a Slovensko
(aj napriek premenlivému pocasiu) naznacuju dobré urody.
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Zatva aj z pohladu trnavského regiénu

Vlani bola zZatva k 1. augustu takmer ukoncend, nepokosenych bolo len minimum pléch. Tento rok sa
polnohospodéri v obdobnom Case este trapili s vlhkym terénom a obilim s vysokou vlhkostou.
Zatevné préace boli preru$ované zrazkami. Potvrdil to aj vykonny riaditel Pekédrne Drahovce Stanislav
Kurcik, ktorého sme pocas zatevného obdobia navstivili priamo v pekarni. Pekaren Drahovce, pod
zastitou takmer storo¢nej pekarenskej rodiny, je Specificka tym, ze makku pSenicu berie po vymleti
zrna priamo z poli PD Drahovce a mlynu do svojich vyrobnych hal.

Pekaren Drahovce patri pod PD Drahovce. Ako Clenovia spadaju pod Regionalnu polnohospodarsku
a potravinarsku komoru Trnava. V ¢ase nasej navstevy pekarne dokoncovali tamojsi pestovatelia
Zatevné prace. Tie sa v tomto regione vzhladom na pocasie nakoniec skoncili k spokojnosti vacsiny
polnohospodarov. Zamrzeli ale pSenice, ktoré boli pokosené pomedzi dazdivé obdobie alebo kratko
po nom, pretoze utrpeli na kvalite. V trnavskom regione ¢lenovia komory dosiahli priemernu trodu
hustosiatych obilnin 6,8 t/ha pri produkcii takmer 250 tisic ton. V pripade repky olejnej sa priemerna



uroda pohybuje na urovni 4,05 t/ha a produkcii za ¢lenov trnavskej komory na trovni 43 tisic ton.
Vyplynulo to z monitoringu Slovenskej polnohospodarskej a potravinarskej komory, ktory pravidelne
aktualizuje podla hlaseni svojich ¢lenov.

Zrno z Drahoviec = chlieb z Drahoviec

Cast z tejto produkcie obilnin zhodnotia aj priamo v Pekarni Drahovce. Ide o taki slovenski pekaren,
ktora na vyrobu pekarenskych produktov a chleba pouziva psSenicu z blizkych poli materského
druzstva. Kto hladéa zaruceny slovensky povod muky, najde ho tak v tamojSom pecive a chlebe. Tento
pristup nielenze podporuje miestnu ekonomiku, ale tiez zarucuje, ze kazdy vyrobok z Drahoviec je
vyrobeny z lokdlneho, ¢erstvého a kvalitného obilia. ,Sme komplexnd pekéren, vyrabame vsetky
druhy peciva, ¢ize rozne druhy chlebov, bezného peciva. Klicovou polozkou je stéle na Slovensku
velmi popularny rozok a v naSom portféliu mame aj vyrobky sladkého jemného peciva,” vysvetluje
vykonny riaditel Pekarne Drahovce Stanislav Kurcik.

Lokdlna produkcia zrna tak nédjde Siroké vyuzitie v celej palete vyrobkov.



Trendy

Moderné stroje s najnovsimi technol6giami nahradili ¢ast ru¢nych préac ludi v pekarnach. Dnes

s chrumkavou hnedou kérkou vznikne v tempe za jeden den v Pekarni Drahovce priblizne 5000
chlebov. Furmanské, zemiakové, pSeni¢no-razné Ci lanové chleby prechadzaji do krajacky a do
klipovacky, nasledne zabalené putuju priamo do obchodnych retazcov alebo lokalnej predajne. Vdaka
Spickovym pekéarenskym zariadeniam dokaze pekaren vyrabat aj jemné pecivo. Stanislav Kurc¢ik vsak
zdoraznuje, ze napriek trendom ¢i modernizacii vyrobnych procesov sa pekaren snazi drzat aj
tradicného pekarenského remesla a ponikat vyrobky aj mimo trnavského regiéonu: ,Snazime sa
dodrziavat staré receptiry a vyrobny proces tak, aby ¢erstva produkcia bola stale na mieste ¢islo
jeden. Sme velmi zndmi v nasom regione, no aj v zapadoslovenskom kraji. Snazime sa niektoré
vyrobky predavat aj celoslovensky.“

Je dlhodobo zname, ze pekarenské remeslo je narocna praca, ktora si vyZaduje nielen ¢asovu, ale aj
kvalitativnu naroc¢nost. Aj v Drahovciach sa pracuje nepretrzite, aby sa zabezpecila dodavka
cerstvého peciva aj pocas vikendov a sviatkov. Firma zamestnava kvalifikovanych pracovnikov zo
Slovenska, no je ich nadalej nedostatok. Aj preto pre nu pracuji aj cudzinci zo zahranicia. Za
pracovnym pultom a pri peciach tak najdeme aj Srbov ¢i Chorvatov.



Chlieb - nasa tradicia

Pekdaren sa nevzdava svojej vizie a snazi sa spotrebitelov priviest spat k nakupu kvalitného,
cerstvého chleba. ,Chlieb je nevyhnutnou sucastou nasho stravovania. Robime vsetko pre to, aby
sme spotrebitelov vratili k nakupu chleba, pretoze jeho spotreba klesa. Snazime sa vyvijat nové tipy
chlebov, aby sme oslovili aj mladSiu generaciu, napriklad fit chlieb. Vraciame sa aj k starej
receptire, pe¢ieme Furmansky chlieb, ktory ma v sebe bravéovi mast a varené zemiaky. Je to
receptira, ktora sa pouzivala v minulosti. Vratili sme sa k nej a stal sa u nas druhym najviac
predavanym chlebom.”



Slavnosti chleba aj s Drahovcami

Pekaren Drahovce patri k tym, ktoré sa chystaji so svojou regionalnou produkciou postavenou na
slovenskej muke zo slovenského zrna z Drahoviec zaujat aj na nastavajucom podujati: v spolupraci so
Zivenou Piestany sa totiZ zi¢astnia prvého roénika Nérodnych sldvnosti chleba Od zrnka ku
chlebiku, ktoré sa budu konat 7. septembra 2025 v PieStanoch. Prave na tomto podujati navstevnik
ziska jedinecnu prilezitost zazit, Co znamena byt stucastou krasnej, no naroc¢nej tradicie pecenia

a konzumacie slovenského chleba.







