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Puvodni vodni mlyn, ktery byl postaven v roce 1420 na rece Jizere ve Svijanech, byl
vyznamnou soucasti mistni historie. K majitelim mlyna patrily nejen mlynarské rodiny, ale
i slechtické rody, jako Vartenberkové, Valdstejnové a Slikové. Mlyn néjaky ¢as vlastnil také
Michal Macha, bratr slavného basnika Karla Hynka Machy. V roce 1933 koupil mlyn
dédecek soucasného majitele, Bohumil Perner. V roce 1948 byl mlyn znarodnén a v roce
1992 byl v restitucich vracen v dezolatnim stavu rodiné Pernerovych. V roce 2007 se
vétsinovym vlastnikem stal Daniel Perner, ktery navazal na rodinnou tradici.

Délam to uz vic nez tricet let, coz si myslim, Ze je dost dlouha doba abych na to mél néjaké znalosti a
zkuSenosti. Tim, Ze to mame v rodu, nebo v krvi, jak ja rikam, tak pro mé to neni jenom zaméstnani,
ale spiSe udél. A mym udélem neni to skoncit, ale predat to nékomu dal$imu, kdo tu Stafetu
prevezme. Moje starsi dcera se do toho moc nem3, syn je jesté maly, takze se budu muset drzet,
abych firmu za 20 let nékomu predal.

Mluvite o sobé jako o businessmanovi, mlynari, podnikateli? Kym se citite byt?

Ja to slovo byznysmen nemém rad. Byznysmeni jsou pro mne lidi, co pracuji v kancelari, chodi v saku
a maji sekretarky. Ja si kafé radsi uvarim sam. Ja jsem mlynar, remeslnik.

Jako mlynar, jaké mate nejradsi pecivo? Na ¢em si pochutnate?

Miluju francouzsky bagety - ale jenom kdyz jsou Cerstvé. Takze do Francie rad jezdim. Taky miluju
klasicky, poctivy, dobry chleba a paradoxné musim rict, ze v posledni dobé vyrostlo spousta skvélych
remeslinych pekaren, hlavné v Praze, kde ten chleba je drazsi a musi byt drazsi, protoze vSechno
délaji rucné. Spousta pekaru déla skvély chleba, ktery mam rad, ale samoziejmé ho zas nemuzu snist
tolik. Kdyby bylo na mé, tak jim jenom chleba s maslem, ale samozrejmeé ¢lovék se musi néjak hlidat.
Snidani si nedokazu predstavit bez dobrého celozrnného chleba nebo i klasického kvaskového.
Snidané bez chleba neni snidané.

Jak se zménil mlyn za tu dobu, co se podilite na jeho vedeni?

VSechno se néjak vyviji a globalizace se promitla i do potravinarstvi. V devadesatych letech prisel
néstup obchodnich retézcu. Na misto malych Jednot priSly retézce, které se chovaji agresivné, a to
ma vliv i na vyrobce potravin. Stale se prizpusobujete trhu. Zakaznika se ale tfeba i prostrednictvim
marketingu snazime navést na néjaké zdravejsi celozrnné nebo nepsenicné mouky. Snazime se mu
lehce ukdazat taky néco jiného, co dotedka nejedl. Néco, co muze byt dobré a zdravi prospésnéjsi nez
to, co ji ted. Je pravda, ze stravovaci navyky jsou velmi pevné a méni se jenom hodné pozvolna. Kdyz
budete jist cely zivot chleba, jako jsme na ném vyrostly my, tak je tézké si ze dne na den rict, ze ho
jist nebudu. I j& miluju chleba a vim, Ze jisté stravovaci navyky v téch lidech jsou. Vyrabime mouky,
které nasi zdkaznici chtéji a ten trend zdravé vyzivy zpusobuje, ze lidi védi, co jsou zIé cukry, co jsou
dobré a Spatné tuky. To driv nebylo. Snazime se chytat ty trendy, v kterych vidime potenciél do
budoucna, a s kterym se i ja ztotoznuji. Snazime se rist s pozadavky nasich zékaznika.

Jaké jsou aktualni trendy? Které mouky jdou nejvic na odbyt?

Délame opravdu hodné druht mouk. Dokonce i pSeni¢na mouka, o které si lidi ¢asto mysli, Ze je



jenom jedna, tak té je hodné druhu. Jind mouka je na bagetu, jind je na chleba, jind na croissanty, na
suSenky. Jenom p$eni¢nych mouk mame asi 18 druhl. Pak délame mouky pohankové, Spaldové,
ryzové, jecné, zitné, ¢irokové. Délame mouky, jaké chtéji nasi zékaznici a jaké nasSe technologie
dovede. Snazime se preferovat celozrnné mouky, aby ty vyrobky z celozrnnych mouk za néco staly.
Aby lidem chutnaly, protoze vSichni nebo skoro vsichni védi, Ze jsou lepsi, Ze jsou nutri¢né jinde.
Vyrobky z celozrnnych mouk ale lidem zase moc nechutnaji. Je to takovy kompromis, Ze vlastné jedi
néco, o cem si mysli, Ze je zdravé, ale ne proto aby si pochutnali. A nasim cilem je, aby jim to
chutnalo, a jesté to bylo i zdravé. A proto je potreba tu celozrnnou mouku namlet co nejjemnéji, aby
ten vyrobek z ni nebyl drolivy. A zase na druhé strané je ze stejného duvodu snaha ty vyrobky
prizpusobit pravé vyrobni technologii. Dneska treba i v suSenkach jako je Bebe Dobré réano je
spousta celozrnné mouky a to znamena, ze kdyz si je date tak pocit sytosti mate delsi dobu. To je
vlastné alfa a omega téchto vyrobku. Je tam vyhoda obsahu dobrych cukri, sacharidi. Jenze kdyz
snite ty jednodusi cukry, které jsou obsazeny treba v bilych rohlicich, tak brzy chcete dalsi, protoze
vam to zvedne inzulin.

Je celozrnna mouka hodné zadana?

Dominantni je porad hladka mouka, ale podil téchto celozrnnych mouk roste a je vidét, ze urciti lidé
se divaji na to, co jedi.

Namlet celozrnnou mouku najemno, to asi neni jednoduché...

Neni. Napriklad Mondeléz, ktery je nas nejvétsi zakaznik, prisel s tim, Ze chce celozrnné mouky do
svych suSenek. To znamena namlet jemné, protoze hruba celozrnna mouka v téstu pro susenky
vypada spi$ skoro az jako néjaky Srot, ktery se dava zviratim. A pozadovany reliéf na suSenkach se
pak z takové mouky tézce vytlaci. No, a tak jsme hledali, zkoumali a vyvijeli technologie pro vyrobce,
az jsem se dostali na ty skute¢né jemné pomleté celozrnné mouky. Pak jsme si fekli, ze to miizeme
nabidnout i lidem v kilovych sackach. A tak jsme stvorili Pernerku. Do té doby jsme vlastné zadnou
mouku v malém kilovém baleni nedélali. Rekli jsme si, Ze nebudeme prodéavat oby¢ejnou mouku,
protoze to délaji vSichni. TakZe jsme zacali prodavat nepSenicné mouky. A pak se obcas nékdo ozval,
Ze chce i ty pSenic¢né. To byl trochu problém, protoze my méame drazsi, hezké sacky. Takze
samoziejme i ta mouka bude o trochu drazsi, protoze tam jsou vyssi naklady. Nékomu to pak v
prodejné prislo drahé, ale rikam, at si lidi v regale rozhodnou, jestli chtéji komoditni znacku mouky,
nebo Pernerku, o které vi, odkud je a kdo za stoji. Ted uz jsme v regalech vidét a snazime se i v
tomto ohledu rozvijet. Marketing nas stoji spoustu penéz, na druhou stranu to bez néj to nejde.
Utetni vzdy nadava, Ze utrdcime penize za marketing, ale ja rikam, Ze to je dnes nejvice.

Jak dulezity je pro vas pultovy prodej, o kterém hovorite, jak podstatnou cast produkce
tvori?

Ta Cast obratova je treba 10 az 15 procent. Ale je to také imidzova véc, ktera pak casem muze otevrit
nové dvere, nové prilezitosti. Lidé nds vidi, znaji nas, ma to prosté svoji hodnotu. Ted se snazime

investovat i do vétsiho, dvoukilového baleni. Snazime se tento segment rozvijet a samozrejmeé pri
tom vSem Usili nemuzeme nase zdkazniky zklamat. Kvalita je na prvnim misté.

SPALDU DO NEMECKA, HLADKOU DO KONGA

Zivi vas velci klienti, velké pekarny, velci potravinari. Dvé jména vyznamnych ¢eskych



zakazniku zde uz padla, a co zahranici?

Exportujeme nejvic do Némecka, a to se speciéalni $paldovou moukou. Spaldové mouka je tam velmi
oblibend a Némecko v tomto ohledu predstavuje nejvétsi trh Spaldy v Evropé, moznd i ve svéte.
Spaldové mouky vozime taky do Polského Lidlu. Do Polska jsou to ale pravé jen $paldové mouky, u
ostatnich totiz nejsme cenové konkurenceschopni. Poldci maji levnéjsi lidi, vyrazné levnéjsi energie a
u nas je energie dost velka ¢ést nakladu. V klasickych moukéach, kde neméte pridanou hodnotu, tam
maji vyhodu a skvélou infrastrukturu. A ted jsme nové zacali vozit do Konga pomérné velké objemy.

Z jaké ceské mouky pecou v Kongu?

Berou uplné obycejnou hladkou mouku. Zakladni potraviny jsou v Africe vzdy ty nejlacinéjsi a to plati
i pro mouku. Kontejner od néas odjede po zeleznici, coz je efektivni a Setrné, a pak se nalozi na
obrovskou nékladni lod. AfriCantim jde hlavné o cenu, a nase kvalita? Ta se jim samoziejmé libi.
Navic v nasi firmé - na rozdil od korporati - je vzdy nékdo, kdo zvedne zékaznikovi telefon, ve dne v
noci, kdyz se treba néco stane, kdyz je to potreba. I to je nase vyhoda.

Suroviny k mleti vam vozi z ¢eskych poli?

Vétsina je z Ceska. Ryzi Arborio bereme z Italie. Pohanku z Ceska a obcas ze Slovenska jako i $paldu.
Velkou vyhodou pohankové mouky je, ze obsahuje rutin (vitamin P), ktery napomdaha k pruznosti cév.

Nedavno jste zainvestovali do nakupu nového mlynice...

Vyuzili jsme pojisténi investicniho uvéru od EGAP a koupili si technologii na dalsi rozsireni mlyna. To
pojisténi je dilezité, protoze banka od nés diky tomu nepotrebovala zadné dalsi zajisténi tvéru.
Poridili jsme nejnovéjsi technologii od Svycarské firmy Biihler, abychom mohli do budoucna
expandovat. Je to stroj na urcité typy mouk, neni univerzalni. Umi vlastné jako jediny, pricemz je
takovych asi jenom 5 v Evropé, namlet celozrnnou mouku najemno. Je hladkd a ma vSechny své
benefity, jako jsou napriklad zdrava vléknina, ktera podporuje zdravi stiev. Mele jakékoliv zrno. Zito,
pSenici, jeCmen, oves, vSechno mozné, co zakaznik chce, tak to mu takhle jemné nameleme. Do
budoucna chceme rist, protoze nés bavi, co délame. A tahle investice nam k tomu pomuze.

Daniel Perner (*1973) absolvoval Stredni skolu potravinarské technologie v Pardubicich a
nasledné dlouhodobé staze ve mlynech ve Svycarsku, Lucembursku a Némecku. Zije ve vychodnich
Cechach, mé dvé déti.

Puvodni vodni mlyn, ktery byl postaven v roce 1420 na rece Jizere ve Svijanech, byl vyznamnou
soucasti mistni historie. K majitelim mlyna patfily nejen mlynarské rodiny, ale i Slechtické rody, jako
Vartenberkové, Valdstejnové a Slikové. Mlyn néjaky ¢as vlastnil také Michal Mé&cha, bratr slavného
basnika Karla Hynka Méchy. V roce 1933 koupil mlyn dédecek soucasného majitele, Bohumil Perner.
V roce 1948 byl mlyn znarodnén a v roce 1992 byl v restitucich vracen v dezolatnim stavu rodiné
Pernerovych. V roce 2007 se vétSinovym vlastnikem stal Daniel Perner, ktery navazal na rodinnou
tradici.

Miti za lubem:

Lub je pavodni oznaceni drevénych plata, které chranily mlynské mleci kameny. Po umleti zrna
zustavala za lubem mouka, kterou si mlynéar ponechaval. Odtud pochézi réeni , mit za lubem”.
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