[image: image1.jpg]


5. března 2010 Tiskové středisko BVV - Za 4 minuty a 40 sekund upletl 30 housek šestnáctiletý Milan Štěpáník, student prvního ročníku Střední potravinářské školy Pardubice. Tento čas bude zapsán do knihy rekordů v Pelhřimově. Při klání porazil nejen dva žáky odborných učilišť, ale též tři profesionální pekaře. 
„Pocházím z Pelhřimova, řemeslo máme v rodině. Dědeček je ředitelem pekárny Adélka a táta pracuje jako mistr pekař. Na soutěž jsem trénoval několik týdnů s kolegou, který se také soutěže účastnil,“ uvedl nový rekordman. Přiznal, že při soutěži nerozhoduje jen zručnost, ale také psychika. Soutěžící si chystali sami těsto, odvážili jej a zhotovovali pletýnky. Na jednu housku se spotřebuje 70 gramů těsta. 
„Jsem rád, že nový rekord v pletení housek v Pekařském centru v pavilonu P padl. Překvapivě zvítězil junior. Pro nás je to dobrá zpráva, že se školy a soutěže ubírají správnou cestou. Vedou žáky k větší zručnosti a dovednosti. V ČR byla nastartován za pomoci našeho svazu dobrý výukový program. Začala podpora potravinářských škol a učilišť, svaz se snaží v tomto směru spolupracovat se zastupiteli krajů a preferovat pekařský obor. Studenti by měli být také finančně motivováni a podporováni stipendii. Jen tak bude spokojen koncový zákazník, který si bude moci koupit kvalitní produkt,“ řekl ing. Jaromír Dřízal, předseda Podnikatelského svazu pekařů a cukrářů. 
Podle něho se v posledních letech tento obor potýká s nedostatkem mladých pekařů. V Česku se tyto obory vyučují asi na dvaceti školách, z nichž vychází ročně kolem 200 pekařů. Jejich potřeba je však daleko vyšší, neboť u nás funguje asi 1700 pekáren. Z nich je šedesát velkých a středně velkých a právě v nich je po kvalifikovaných pekařích obrovská poptávka, což platí i o moderních malých provozech. 
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