Jaroslav Hladký – pekařství Břeclav 1938
Mouka v pekařství:

Nejdůležitější surovinou v pekařství jest mouka pšeničná a žitná. Pekař spotřebuje ročně sta metr, centů mouky a vydá za tuto nejvíce peněz a proto má dokonale znáti podstatu mouky, umět tuto vyzkoušeti a dle získaných poznatků, hospodárně vésti  svoji živnost. Pekař nakupuje mouku z různých mlýnů a různých značek. Častokráte se však přesvěčí, že né každá mouka jeho požadavky uspokojí a tak z tohoto vznikají mezi mlynáři a pekaři jisté nedorozumění. Aby se tomuto předešlo, má přísnou povinnost, jak mlynář, tak i pekař bedlivě kontrolovati nákup svých surovin. K tomuto účelu potřebuje každý z nich jisté teoretické a praktické zkušenosti a tyto denně ve s vém podniku uplatňovati.

Droždí:
Droždí  je žlutobílá hmota, sestávající z buněk vejčitého tvaru/kvasinek saccharomycs/ mikroskopické velikosti o délce přibližně 0.006mma jichž je podle Claassena v 1 mg obsaženo asi 7500000, v jednom 1 kg tedy asi 75 miliard.

Sladové přípravky:
Sladové přípravky byly zavedeny v pekařství teprve počátkem tohoto století. Svými dobrými vlastnostmi v těstě a příznivým účinkem na pečivu získávají stále většího upotřebení. Do obchodu přicházejí pekařské slady v následujících druzích:

· Sladová moučka ječmenná, vyrobená s ječného sladu

· Sladová moučka pšeničná, vyrobená ze sesladované pšenice

· Sladové výtažky, či slady tekuté

Jednotlivé druhy sladů jsou nabízeny pod různými názvy,při čemž koncovka .. malt prozrazuje, že jedná se o slady tekuté.
