Kazdy, komu v |été prestal fungovat mrazak nebo lednic-
ka, si uvédomi, jak kratce vydrzi Cerstvé potraviny sku-
tecné Cerstvé. A zaroven kazdy vi, ze nékteré potraviny
zamrazenim ztraceji fadu dobrych vlastnosti véetné chuti.
Oboji zminuiji proto, ze od srpna plati nova vyhlaska, podle
které musi pekafi oznacovat, které zbozi je Cerstvé a které
naopak ze zmrazeného polotovaru nebo rozmrazené.
Vyhlasku urcité uvitali ti pekafi, ktefi denné rozvazeji
vlastni, skute¢né Cerstvé pecivo. Pecivo, které se narodi
v noci nebo v pribéhu dne, pecivo z mouky a dalsich
nezbytnosti. Vznika z tésta, které se vyhnéte, nakyne,
ziskd tvar a upece se. Jediné tohle pecivo totiz mlze
- slovy zdkona i slovy bézného ¢lovéka - nést ozna-
ceni ,Cerstvé”. Doted se totiz mohlo stat, Ze na pecivu
podivného plvodu a pochybné kvality mohla byt na-
lepka slibujici ¢erstvost. Bez ohledu na technickou sl
Skodlivé chemikalie, nulovou kontrolu ¢i neexistujici
legislativu v zemi X.
V prvnim ¢isle téchto novin jsem jménem Adélky sli-
bil, ze Vdm budeme fikat véci tak, jak jsou, pravdive
a bez propagandy. A pravdou je, ze i v tuzemsku nékte-
fi vyrobci vyrabéji mrazené pecivo. Chcete-li kupovat
tento druh peciva, at je alespori nase, Ceské. Tuzemsti
vyrobci maji tvrdsi normy, vétsi zodpoveédnost, nejsou
v anonymité, zaméstnavaji nase lidi... To je dobra zpra-
va. Ale o Cerstvém pecivu nesmi byt fe¢. A nikdo by ne-
mél obchazet zékon a délat z lidi hlupaky pomoci trik(
s ,cerstvé nakrajenym” zbozim.
Nemdam rad obchodniky, ktefi maji na Stitu napis ,Pro-
dejna s pekarnou”. Vadi mi totiz, Ze prodavaji mraze-
né pecivo, které nechaji ,povolit” nebo ohfeji, a velmi
primitivné simuluji pekarnu a tim klamou zakazniky.
A nas pekare v prvni fadé.
Vazeni zdkaznici, je na Vas a Vasi chuti, jestli vybere-
te poctivé remeslo nebo marketingové pozlatko. A je
jisté, ze podle Vasich pfani budou reagovat i tuzemsti
pekafi a my v Adélce urcité také. Doufam vsak, ze kva-
lita je nasim spole¢nym zajmem. My v Adélce se umi-
me velmi rychle pfizpusobit trendim trhu, ale zaroven
voldme po kvalitnim femesle a surovinové kvalité,
po ucté k tradici a jedinecnosti ¢eského chleba a pe-
¢iva. Vzdyt copak se po navratu ze zahranici netésime
na ten,nds” chléb, na,nase” ceské pecivo?
Proto pozadujme pravdivé informace, chtéjme védét,
co jime my a nase déti. Nechtéjme uz na vyrobcich &ist
,vyrobeno v EU" Vzdyt mame pravo védét, KDO a KDE
a JAK vyrobil. A kdo se schovava, nezaslouzi nasi pfizen.
Zajimejme se, kupujme to ceské, chrarime si nase trhy
a praci pro nase obcany! Dékuji
vsem, pro které myslenka pocti-
vé prace a domaciho plvodu
dnes znamena vic nez jen par
prazdnych slov.
S dctou
Roman Teisler,
reditel pekdrny Adélka
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Mdk, tajemny dopinék éeského peéiva

Kdo by neznal buchty s makem, které proslavil ¢esky
Honza ve slavné pohadce? Malokdo uz ale vi, ze Cesko
je nejvétsim producentem maku na svété. Bez této rost-
liny, opfedené Fadou tajemstvi, se neobejdou ani pekafri
v Adélce.

Pojdme zkusit nékteré famy vyvratit hned od zacatku. Ano,
malym détem by se skute¢né nemél davat odvar z makovic.
Ano, v nékterych zemich je skute¢né zakazano mak péstovat.
Ano, kdybyste se predavkovali makovymi kolaci, policista by
vam mohl naméfit pro fizeni auta nepovolené mnozstvi za-
kazanych latek v krvi. Jenze ihned je tfeba dodat zékladni
véc: mak sety se déli na opiovy a olejny.

Ten prvni ma na sténach makovic rozvétvenéjsi sit mlécnic,
pfi jejichz nafezavani |ze ziskat opium. Ten druhy se pouzivé
v potravinaiském pramyslu a mnozstvi morfinu a kodeinu
je v ném zanedbatelné, a je obsazen hlavné v makovici, ne
ve zralych seminkach. Ale pozor! Najdou se chytraci, ktefi
do potravinového maku pancuji odpad z farmaceutického
pramyslu, ve kterém muze byt vice morfinu.

Cesky mak sety je cenény pro svou jemnost, ¢istotu, neporu-
sené semeno a vyrovnanou modrou barvu. Kdo by si z dét-
stvi nevybavil maly mlynek na mék, kde se seminka lisovala
tfeba na Skubanky a pak se michala s praskovym cukrem?

Cesko - makova jedni¢ka

Pozor, neplést mak sety a mak vi¢i, ktery svymi ndpadné cer-
venymi kvéty roste jako plevel v obilnych polich a jako bylina
se uziva na plicni choroby a také k usinani. Oproti tomu mak
sety ma vétsinou bilé kvéty s fialovym ockem. Kdyz kvete
rlZzové, v makovici dozraji bild zrnicka. Objevil se uz v 6. tisi-
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cileti pred nasim letopoctem ve Stfedozemi. Staii Egyptané
a Cinané ho vyuzivali hlavné jako sedativum.

V Cesku se mak zacal v 19. stoleti péstovat jako olejnina,
po obrovskych skodach na francouzskych olivovych planta-
Zich. Pole se objevila v okoli Prahy, Tabora a Caslavi. Jejich
mnozstvi celorepublikové vzrostlo na 31 tisic hektar( v roce
1946, pak kleslo na osm a po roce 2004 se skokové vysplhalo
na 60 tisic. Mak leckde nahradil cukrovku.

Mék z4d4 nezamokienou vapnitou pudu, vadi mu jarni mra-
ziky a je citlivy i dalSi zmény. ,Opiovd” rizika si vynutila i za-
konné omezeni: kdo chce péstovat mak na plose vétsinez 10
krat 10 metr(, musi to oznamit.

pokracovdni na str. 2

Makovd buchta od Adélky

Davame touhdm tvar

Neékteré sy Je krdsné menit ve skutelnost. A kdyz touze po té mylafw
kvalits a weodolatelné chuti divime pritailivy tvar; pripadime s
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Poutnik v zemi
~rychlych piv”

Pivo v nasich zemich zdomacnélo a je soucasti narodni
kultury. V Pelhfimové se pivo vafi od roku 1552. Vstu-
pem nového majitele v roce 2001 se datuji zmény v tech-
nologickém postupu vareni piva.

Nyni se zde vaii nepasterizované pivo plzenského typu,
bez chemickych pfisad. K tomu je potfeba kvalitni voda
z Kfemesnika a vyhradné cesky slad. Originalita pelhfi-
movského piva je ddna dobou prokvaseni a zrani. Cel-
kovy vyrobni proces trva zhruba 4-8 tydn(, coz je dnes
oproti mnoha zndmym znackam unikat. Technologie
velkych pivovari totiz umoznuje dodat pivo na pulty uz
za deset dni, ale z pohledu starych mistrd pivovarnik(
jde tedy vlastné o takova ,rychla piva”.

Pelhfimovsky pivovar dodrzuje ty nejpfisnéjsi hygienic-
ké podminky vyroby, takze neni nutna drasticka paste-
rizace, kterd nic¢i vétsinu zdravi prospésnych latek. Diky
tomu ma pivo jak vybornou chut, tak vyzivovou hodno-
tu. Vzdyt vime, Ze piti piva v pfimérené mire je prospés-
né hlavné pro vysoky obsah vitaminG rady B. A jaka je
ta ,pfiméfend mira”“? Ne, panové, neni to vasich oblibe-
nych 8 piv denné, ale denné staci litr.

Dnesni reditel pelhfimovského pivovaru a hlavni sladek
Vladimir Vesely svou profesi vykonava uz od roku 1986.
A vécem kolem piva opravdu rozumi. Posudte sami:

Kde mimo Vysociny znaji a maji radi nase pivo?

Nase pivo zavazime predevsim na Moravu, nejvétsi od-
byt je v Brng, Olomouci a Zliné. Nejvétsim zahrani¢nim
odbératelem je Slovensko, konkrétné oblast kolem Bra-
tislavy. A v posledni dobé za¢iname posilat naseho Pout-
nika do Svédska.

Jaké jsou tfi diivody, pro¢ vyzkouset Poutnika? Vzdyt
na trhu je tolik piv...

Stadi si precist etiketu a dlivody mate hned. Nase pivo je
totiz nepasterizované, jeho horkost je unikatni a tvorena
jen z chmelovych latek. A nas Poutnik nikdy nepoznal
enzymy a stabilizatory.

Na co jste jako feditel pivovaru nejvic pysny?
Kamaradi fikaji, ze uz jsem s tim otravny, ale musim to
zase zminit. Od jara ma nas pivovar novou technologii
chlazeni, kterd nas posouva mezi nejmodernéji vybave-
né ceské provozy.

Kdy se vlastné ma pit desitka a kdy naopak dvanactka?
Jsou lidé, ktefi po lehkém jidle preferuji ,lehkou” desit-
ku, protoze nema tak vyraznou horkost. Po knedlicich
a vepiovém zase |épe slehne s nasi dvanactkou. Otaz-
ka stupné piva je véci osobniho vybéru a presvédceni.
Prikladem je jeden muj dobry kamarad, ktery se u desit-
ky tak néjak trapi, ale pfi dvanactce je jako rybicka, bez
ohledu na pocet vypitych piv.

Co si myslite o privatnich znackach retézcu, tedy pi-
vech typu ,Pivson”?

Musime jejich existenci respektovat. Ale nas vztah k tém-
to takzvanym piviim je asi podobny jako vztah pekar
k rozpékanym chlebtm kdovi odkud.

Co bude s Ceskem jako (byvalou) pivni velmoci?
Jeden uznavany pivovarsky odbornik tvrdi, ze trh budou
do péti let ovladat 2 az 3 pivovarské skupiny, takze nase
hrdost a cest definitivné vezmou za své v zajmu zisku nad-
narodnich korporaci. Ale to samé je i v jinych oblastech,
kde jsme byvali svétovou 3pickou. Je mi smutno z toho,
kam nase republika sméfuje. Ale pofad to jesté Ize zménit,
a to kazdodennim chovanim nés vsech, ktefi nakupuje-
me. V tom je totiz nase nejvétsi sila. Sila zakaznika.

Produkt mésice ()

Dar chuti apritelstvi

Ndplné: vitezi tvaroh, za nim je mak

Napln do peciva je néco jako perla uprostied lastury. Né-
kdy ji ani nevidime a prvni jeji vjem k nam dorazi teprve
pfi kousnuti. Napln dava pecivu stavu, zvyrazni jeho cer-
stvost, a tim naplnuje i nase chutové touhy a tvofi lakavé
napéti mezi vlastni chuti a chuti ,obalu”

Zadného nasince asi nepfekvapi, Ze tii nejslavn&jsi naplné
- tedy tvarohova, makova a povidlova — nachazeji sva uplat-
néni nejcastéji v kynutych buchtach a kolacich. Pudinkové,
Cokoladové a dalsi podobné naplné jsou naopak vhodnéjsi
do listovych a plundrovych tést, ze kterych pak vznikaji takové
dobroty jako croissanty, listové satecky, mfizky a dalsi. Ovoc-
né naplné marmeladového a dzemového druhu se pouzivaji
do koblizk(i a na ¢ajové pecivo (vitézi merurikova s rumem),
kdezto naplIné s kusovym ovocem se pouzivaji ke zdobeni ko-
[3¢0 ¢i jako napln tradi¢nich ovocnych knedlik(.

U suché makové napiné ma pekarna na vybér riizné dodava-
tele a rGzné chuté. U nas v Adélce to funguje tak, ze technolog
pfipravi pres 10 variant a ty laici i odbornici testuji v takzva-
nych slepych chutovych testech. Vybér se kona jednou za pl
roku. Nenakupujeme tedy podle ceny ¢i ,oblibenosti” doda-
vatele, ale podle pfisnych a anonymnich senzorickych test(.
Kdyz naplh nejvic chutna, je Sance, Ze si ji zamiluji i zakaznici.

Zdvin s makovou ndplni se osvédcil.

Vyroba naplné

Makovou napln si diive hospodyniky i pekarny vyrabély samy.
Mak se nakoupil, rozemlel, spafil horkou vodou, pfidaly se
ostatni suroviny (cukr, mléko, rum a dalsi) a umisila se napln.
Tak se to délalo cela staleti, ale dnes se od toho uz upustilo.
Ddvod? Kvalita méaku. Pokud totiz nebyl spravné skladovan,
zlukl a zhotkl. Napln i po pfidani cukru méla stale nepfijem-
nou, nahorklou chut. Proto dnes pekarny nakupuiji tzv. suchou
makovou napln a tu dotvofi podle svych receptur a podle
okamzité potieby a spotreby. Napln je uz tepelné predzpraco-
vand, coz brani tomu, aby se zménila jeji chut. Takze makova
napln bude pokazdé chutnat stejné dobre.

U tvarohovych naplni je to jinak. Zédna su$ena surovina, ale
Cerstvy vonavy tvaroh. Vse musi provazet prisny vybér doda-
vatell a peclivd kontrola surovin. U tvarohu sledujeme tzv.
susinu, nebot pfi nizsi susiné je v ném obsazeno vice vody,
kterd se pfi peceni odpafi, a ve vyrobku zlistane méné tva-
rohu. A nezapomenme na skladovani: u nas v Adélce mame
pfisna pravidla — vlastni chladici zafizeni, teplotu do 10 stup-
nu a stoprocentni hygienické podminky. Pro¢? Protoze tvaroh
muze ve vyssich teplotach plesnivét! Proto néktefi vyrobci —
vétsinou kvuli pozadavkim supermarket( na delsi trvanlivost
- pfidavaji do tvarohové napliné konzervanty. Pecivo sice déle

Frgdl je druh sladkého peciva, pochdzi z Valasska. Vétsinou
miva Sirsi prumér neZ koldc.

vydrzi, ale napln ztraci ¢ast skvélé chuti. Ve viech naplnich,
které Adélka vyrabi, konzervanty nenajdete. Proto v parném
Iété konzumujte tvarohové dobroty rychle. Odménou vam je
plna chut a stoprocentni kvalita.

Cizinci maji jiné chuté

V Némecku ¢i Rakousku davaji do buchet mnohem vic napl-
né nez u nas. Vétsinu naplni také vice doslazuji a aromatizu-
ji. A v téchto zemich rozhodné neni na prvnim misté tvaroh,
ale dominuji makova, mandlova, ofechova a dalsi. Pro Francii
jsou zas typické croissanty plnéné ¢okolddovou a nugatovou
naplni. Italsti mlsouni jsou zase zvykli na ndpIné ovocné a pu-
dinkové. Tam mak i tvaroh uvnitf sladkého peciva nenajdete.
Aby vycet Ceskych chuti byl Uplny, pfiznejme Cestnd mista
na pomyslné olympiadé i dalsim variantam pekarskych a cuk-
rafskych néplni. Kromé dvou hlavnich favoritl (tvarohova
a makova) se na krasném tietim misté uz desitky let umistu-
je napln povidlova, predevsim ta ze Svestek. Ale moznosti je
mnohem vice. Na pultech dobrych pekaren najdete i vlassko-
ofiskovou, liskoofiskovou, ovocnou (jahodova, jablkova, me-
rurikovd, borlivkova a dalsi), ale také ¢okolddovou, skoficovou,
vanilkovou, s pfichuti vaje¢ného likéru atd. V posledni dobé
ziskavaji - v kombinaci s listovym téstem - na oblibé i ndplné
na,slano” jako treba Zampidnov4, Spenatova, zeleninova atd.

T¥i tuny tvarohu

Stfedné velkd pekdrna (napf. ta, kterd pracuje ve dvousménném
provozu) zpracuje za mésic asi 3000kg tvarohové, 1500 kg ma-
kové a 800kg povidlové naplné. A tahle ¢isla dokladaji i pomy-
slnou hitparadu oblibenosti chuti v ¢eské pekafiné. Ano, nejvice
jsme si oblibili chut tvarohovou a o polovinu méné chut mako-
vou. Neméli bychom tedy prepsat ¢eské pohadky, ve kterych
si vétsina Honzd, i téch hloupych, nese v ranci do svéta buch-
ty makové? Kazdopadné véfme, ze dnes by si Honza v Adélce
mohl vybrat tolik ndplni, Ze by do svéta jisté vyrazil vickrat.

Markéta Stépdnikovd, vyrobni Feditelka pekdrny

Mame pro Vas darek
hova Z. j % ﬁd&'//'fé/ & makorou

@ Lrarohoron /{@'ﬂ/?f/

plati do konce zafri v prodejnach Adélka

pokracovdni ze str. 1

Reditel pelhfimovského pivovaru Viadimir Vesely ve sklepé.

Madk, tajemny doplnék ceského peciva

Zdroj vapniku

Mak je tradi¢ni pochoutkou ve slovan-
skych zemich, zatimco samotné mako-
vice se vyuzivaji ve farmacii napriklad
na morfium. Seminka se kromé vyroby
fermezi, mydla a barev pouzivaji v po-
travinarstvi jednak jako zdroj jedlého
oleje a jednak k pfipravé makovych
moucnikl a naplni. Vafenim a pecenim
maku se zvyrazni jeho pfijemnd chut
pfipominajici ofisky. Mak se fadi i mezi
chlebova kofeni a je natolik univerzal-
ni, ze se pouziva k sypani sladkéhoi sla-
ného peciva. Nejenze mak doda pecivu
kyprou stavnatou chut a vini, ale jeho
tmava barva navic pusobi esteticky

kontrast hlavné se svétlejsSim pecivem.
Adélka ho pouziva jednak jako posyp
a jednak do jemného peciva (buchet,
kolacu).

Zajimavosti je i to, ze mak se pfidava
rozemlety do smési ostrych kofeni, a to
nejen kvili chutovym davodim, ale také
pro zlep3eni jejich konzistence a zvétse-
ni hmotnosti.

Mak v sobé ma kromé oleje i bilkoviny,
hodné Zeleza a hlavné vapniku, ktery je
navic dobfe vyuzitelny. Pravidelna kon-
zumace maku proto mliZze vyznamné pfi-
spét k prevenci osteoporézy. Mak zklid-
nuje a ma lécCivy vliv na zdravotni stav
vlas{, nehtl a zubd.
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Ceské pecivo v New Yorku seZenete tézko

Milan Stépanik z pelhfimovské Adélky letos v dubnu na-
vstivil New York. Zeptali jsme se ho na dojem z nejvétsiho
mésta USA a jeho obyvatel.

O New Yorku se mluvi jako o nejpestiejsim mésté na svéteé,
co se tykd ndrodnosti...

Je opravdu zvlastni, ze rasové odlisnosti jsem vnimal jen prv-
ni dva dny. Pak vam to pfijde tak normalni, Ze to pfestanete
vnimat. TakZe kdyby se mé pak nékdo pfi vychazeni z obcho-
du zeptal, jestli mi to jidlo uvnitf prodal ¢ernoch, Cifan, Arab,
Hispanec, nebo ,bily” American, tak si to vlastné uz nevyba-
vim.

Jaky jste mél dojem z tamnich lidi? V éem se Americané lisi
od Cechii?

Setkal jsem se s ochotou, toleranci, lidé se nemracili, ale usmi-
vali, v obchodech byli pfipraveni na zédkaznika, coz mé poté-
Silo. Mam dojem, Ze v USA si ¢lovék vic uvédomuje své misto:
bud je smifeny s malem, anebo chce dosahnout néceho vétsi-
ho, ale zéroven vi, Ze pro to musi vic udélat. Kdezto u nas ¢asto
lidé chtégji vic, ale nejsou ochotni pro to nic obétovat.

Neékdo to k snidani rdd sladké.

Co jste z velkomésta vsechno vidéli?

Pohybovali jsme se hlavné ve ¢tvrti Manhattan. Zajimavé je,
Ze ulice pod mrakodrapy tam jsou celkem Siroké, i kdyz se to
pfi obrovské vysce budov nezda. Rano se slunce navic pres
mrakodrapy dolt do ulic nedostane, takze je tam dopoledne
chladno a odpoledne horko. Navstivili jsme Sochu svobody,
Wall Street, proslulou ¢inskou ¢tvrt, Central Park, Broadway
nebo Time Square, kde nas prekvapilo, jak to tam Zije zdba-
vou po cely den. Vidéli jsme i Brooklynsky most a byli jsme
i na Ground Zero, kde po znic¢enych ,Dvojc¢atech” vznika pa-
matnik. Tyden je ale velmi malo, ¢lovék by tam musel Zit roky,
aby mésto poznal a pochopil.

Datilo se vam v New Yorku orientovat?

Panuje tam samoziejmé cvrkot a hlavné v tamnim metru bylo
tézké se orientovat, protoze trasy se vétvi a nékteré vlaky
v nékterych stanicich ani nestavi. Idedlni byl pohyb taxikem,
ktery byl rychly a s asi 80 centy za mili levny. Pfjjemné nas pre-

Pracovni prilezitost v nasi Adélce:

Vypisujeme vybérové fizeni na pozici fidi¢ - do stalého pra-
covniho poméru pfijmeme pracovnika s fidi¢skym opravné-
nim skupiny C na rozvoz vyrobkd.

Kontaktni osoba pro zajemce: Petr Nentvich, 777 167 405.

petr.nentvich@adelka.cz

Nabizime k pronajmu:

Nebytové prostory v Pacové na ndmésti Svobody, vhodné
pro provoz kadernictvi, kosmetického salénu ¢i kancelare.

Bytové prostory (velmi pékné) v Humpolci na Hornim
nameésti

Dalsi informace na tel. 565 323 546 u pani llony Mare3ové, popi.
na e-mailu
ilona.maresova@adelka.cz

kvapilo, ze i tak velké mésto je relativné Cisté, a nepfijemné
to, Ze na klicovych mistech jsou pfisné bezpecnostni kontroly
véetné detektord a ram0 - opatieni souvisejici s uzzminénym
utokem v zafi 2001.

Kde jste se stravovali?

V New Yorku je spousta restauraci rliznych narod, ¢asto jsme
zavitali do ¢inskych nebo mexickych restauraci. Co se mi libi-
lo a zatim v Cesku neni moc roziifené, jsou pestra snidafova
menu. D4 se jimi vydatné najist a cenové to také jde - ostatné
cely New York je na tom podobné, jako kdyz Zijete na Vaclava-
ku. Na snidané nabizeji volskd oka, slaninu, vajicka i brambo-
ry. To Ize doplnit jogurty, ovocem, zeleninou a také vybérem
dobrych kav.

Jak je to tam s pecivem?

Typické slané petivo, jak ho zndme v Cesku, tam velmi tézko uvi-
dite. Misto néj jsou hlavné toasty, mékké krajené chleby a pecivo
nasladko, coz jsou ale asi vétsinou zamrazené nebo konzervova-
né véci. Po Cerstvém ceském pecivu se ndm styskalo.

Jako ndrodhni jidlo se ¢asto oznacuje hamburger. Jedi ho
mistni hodné?

Oni ho ¢asto jedi jako hlavnijidlo. Ale maji vétsi porci mletého
masa a je$té si mohou vybrat, jak ho chtéji propéci. K masu si
pak doplni pfilohy, hlavné hranolky, které néktefi vkladaji pfi-
mo do burgru a je z toho vydatna porce. Steaky opékaji pfimo
na,plotné”,

Milan Stépdnik s adélkovskou cepici

Vykupujeme psenici a Zito

Vazeni zemédaélci, farmafi! Vykoupime od Vas potravinaf-
skou psenici a Zito, a to v priibéhu celého roku. Mame za-
jem pouze o kvalitni surovinu. Kontaktni osoba pro vykup:
pan Vladimir Kopecky, 777 167 401,
e-mail: vladimir.kopecky@adelka.cz

Adélka pere i zehli

Podnikatelskym subjektlim a organizacim nabizime moz-
nost prani a zehleni pradla, 1Gzkovin, ubrus a pracov-
nich odévu. Jedna se o prani v té nejvyssi a Setrné kvalité
i s moznosti drobnych oprav pradla a svozu a rozvozu pra-
dla. Kontaktni osoba: Vladimir Kopecky, 777 167 401,

vladimir.kopecky@adelka.cz

To il
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Recept
Pekarsky gulas

Recept je urcen tém, kdo neradi myji nadobi, hlav-
né talife. K tomuto jidlu totiz talif viibec nepotre-
bujeme. Nebojte se ale, nebudete jist rukama. Bu-
deme varit gulas, ktery se nalije do vykrojeného
chleba, a ten pak zaroven miize slouzit jako pfilo-
ha. Cena tohoto pokrmu je pouhych 29 korun.

Prvni véc je, ze v prodejnach Adélka zakoupime nebo
objedname chléb na gulas. Tvar chleba zavisi na tom,
jestli chceme mit ,talif” podlouhly, nebo kulaty. Vrch
chleba odkrojime, abychom vytvofili poklicku, a ¢ast
stfidky ze spodni ¢asti chleba vyjmeme.

Dale budeme potrebovat tyto ingredience: veprovy
ofez nebo plec - 0,800kg, olej, sadlo - 0,120kg,
cibule - 0,300kg, paprika mleta - 0,020 kg, pitna
voda - 0,800 kg, rajc¢atovy protlak - 0,050 kg, sul -
0,025 kg, cesnek - 0,015 kg, kmin - 0,002 kg, hlad-
ka mouka - 0,050 kg.

Oplachnuté maso nakrajime na kousky. Na oleji osma-
zime cibulku do nazlatlé barvy, pfiddame papriku
a po zpénéni zalijeme Casti vody. Pridame rajcatovy
protlak, stl, rozetfeny ¢esnek, kmin a nakonec vlozime
do zakladu maso. Maso dusime za ob¢asného promi-
chani témér do mékka a potom jej vyjmeme. Zaklad
zahustime svétlou zasmazkou pfipravenou ze sadla
a z mouky, rozslehame, zalijeme vodou.

Za obc&asného promichani vafime nejméné 20 minut.
Pfed ukoncenim varu omacku podle potieby pfisolime
a nakonec precedime na maso. Hotovy pokrm kratce
prevafime. Do vzniklé nadoby, chlebového ,kastr(l-
ku*, porci gulase naplnime a pfiklopime poklickou.
Piejeme Vam dobrou chut!

| Navstivte naSi nové otevienou |
prodejnu zahradni techniky!
K Silu 1426, 393 01 Pelhfimov
| Mobil: 739 085 343 |

| $tova 70% na oy//‘a/y' Sortiment |
| nebo éaaémlf/(y' direk, |

v mESIC! Zar - /Zy"e/( 2072



www.adelka.cz '

Aktuality
Adélka mad regal
v jihlavskem Tescu

Adélka ziskala své prodejni misto v hypermarketu Tesco
v Jihlavé. Jak potvrdil prizkum této spole¢nosti, obyva-
telé Vysociny si v obchodech Tesco z lokalnich produktt
nejcastéji pochutnavaji na chlebu z pekarny Adélka, ktery
v lonském ro¢niku soutéze Chléb roku 2011 zvitézil v ka-
tegorii Konzumni chléb.

Nominace na Cenu D

Adélka podporila fadu kulturnich a spole¢enskych akci,
mimo jiné pfispéla i na nové zvony pro véz pelhfimovské-
ho kostela sv. Bartoloméje. To byly také divody, proc byla
pekarna nominovana v jedné kategorii Ceny D.

Jde o celostdtni ocenéni, které se letos udélovalo uz
podvanicté. Uz samotny nazev tohoto projektu napovida,
co je jeho smyslem. Je to podékovani jednotlivclim,
organizacim, mecendslim, zkratka dobrodincim, ktefi
pomahaji druhym, podporuji prospésné akce a ¢innosti
nebo jsou mordlnimi vzory. Pfi slavnostnim veceru letos
v Narodnim divadle byli ocenéni mj. kardindl Dominik
Duka, here¢ka Kvéta Fialova nebo norsky premiér Jens
Stoltenberg.

Prondjem chat na Trndvce

Chcete odpocivat na jednom z nejkrasnéjsSich mist
Pelhfimovska, prochazet se lesem, koupat se, nebo
sedét u vody prehrady jako rybaf? Pak ¢téte nasledujici
inzerat:

Adélka nabizi moznost prondjmu tfi chatek
na rekreac¢nim stfedisku Trnavka u Brtné - chatky pro
5 osob maji nasledujici vybaveni: prostorna a vybavena
kuchyné, ledni¢ka, mrazak, el. spordk s troubou,
nadobi, zachod, sprcha, koupelna, topeni v krbovych
kamnech. K dispozici zdarma jsou lodé, kanoe, Slapadlo,
pingpongovy stal, venkovnipergola kryta proti desti pro
20 osob, venkovnistoly a Zidle pro 20 osob, venkovnikrb,
udirna, dvé garaze, parkovisté - po domluvé moznost
pronajmuti i spoleCenské mistnosti s krbem pro 30-40
osob — chatky hned u vody na oblibeném rybarském
reviru pfehrady Trnavka - cena mimo sezénu (fijen,
Zafi) 5 tisic K¢ za chatu a tyden - vhodné pro rybare,
houbafe, rodiny s détmi, juniory i seniory — velmi klidné
prostiedi, moznost vyletu na kole a uskladnéni kol
v kolarné. Vice informaci poda pani Radka Kopecka,
565 323 546, e-mail radka.kopecka@seznam.cz.
Pfijimame objednavky i na rok 2013.

Kag/z” se vekne
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Cukradr - tradice spojend s novymi postupy

Povolani cukrare ¢i cukraiky ma své vonavé kouzlo. | kdyz je
dnes vice mechanizované a automatizované, stale prevlada
podil rucni prace a pfimého kontaktu cukraie s vyrobkem.
To je zakazniky velmi cenéno, protoze na kvalité produktu
je to velmi znat. Misné jazycky si pfijdou na své.

Kdy si vlastné ¢lovék zacal pfislazovat zivot? Pocatky cukrarské
vyroby spadaji do doby, kdy si lidé jednoduchou stravu z obi-
lovin zacali upravovat pfidavanim vajec, medu, jddrovin, ovoce
a podobné. Sladka potrava byla zpoc¢atku ve formé kasi, pozdé-
ji i peciva. Nalezy dokladaji, Ze jiz ve starovéku se pfipravova-
ly lahodné sladké pokrmy, pfikladem mohou byt bohaté hody
ve starém Rimé.

Ve stiedovéku se vyrobci sladkosti sdruzovali do femeslnych
cechu, které jim zajistovaly pfedevsim kvalitu vyroby a vychovu
a vzdélavani uc¢nl a tovarysu. Za historicky meznik je povazo-
vana tzv. Napoleonova kontinentélni blokada, kdy byl zna¢né
omezen dovoz zejména titinového cukru, tukd, jizniho ovoce
a jadrovin do Evropy. Potravinafi se proto snazili najit nahrady
téchto zakdzanych surovin, takZe od této doby se datuje tieba
vyroba fepného cukru, Skrobu a z néj skrobovych sirob.

VyfFazené kremrole

Na prelomu 19. a 20. stoleti bylo v ¢eskych zemich velké mnoz-
stvi rodinnych cukraiskych vyroben. Tento stav se udrzel az
do druhé svétové valky, pak dochazi ke stagnaci. Po roce 1948
byly prakticky viechny cukrafské vyrobny znarodnény, takze do-
Slo k vyraznému potlaceni tvirci prace cukrard.

Socialisticky rezim ze sortimentu prakticky vyfadil vyrobky
s velkym podilem ru¢ni prace — napf. kremrole. AZ po roce 1989
umoznila privatizace znovu rozvoj cukraiskych dilen s rozmani-
tou praci cukrard, ktefi se vraceji k tradi¢nim produktlm svych
otcl a diky ziskavani zkusenosti z okolnich evropskych zemi tvo-
fi i nové, stale zadanéjsi vyrobky.

Adélka je jednim z nejvétSich vyrobcl cukraiského zbozi na
Pelhfimovsku. Jeji vyrobky jsou zadané pro kvalitu, chut a pfi-
tom cenovou dostupnost. Kvalita produktl je totiz prvofadym
cilem nasich mistrd cukrard,” fika Véra Bartakova, vyrobni redi-
telka cukrarny, pracujici v Adélce od roku 1990. ,Vyplyva z pecli-
vého vybéru surovin od ovérenych dodavatelll a jejich dikladné
vstupni kontroly. Musi vyhovovat platnym zavaznym hygienic-
kym predpistim a dal$im legislativnim poZadavk(im, jsou tedy
zcela samozfejmé nejen zdravotné a hygienicky nezavadné, ale
i zarucCené Cerstvé a v prvotfidni kvalité.”

Cukrér pti své kazdodenni cinnosti pracuje s mnoha rlznymi
druhy tést a zpracovatelskych hmot, jejichz rlznorodost a pes-
trost odpovida $ifi sortimentu vyrabénych produktl. Prikladem
je hmota na laskonky, na buflery, korpusy z tésta piskotového,
litého, sachrového atd. Tésta se pak dale zpracovavaji nejrliz-
néjsimi technologiemi - drezirovanim (formovani a tvarovani
pomoci rliznych pomucek), provalovanim ¢i roztiranim. Cuk-
raf samozfejmé dohlizi i na proces peceni a dalsiho tepelného
zpracovani tést. A pak uz nasleduje plnéni upecenych korpusi
naplnémi a krémy a findlni zdobeni - potahovani, polévani atd.

Oblibené jsou vénecky, vétrniky a fezy

Pelhfimovskou provozovnu Adélky opousti kazdy mésic kolem
9 tun cukraiskych vyrobkl typu zakuskU. Nejoblibenéjsi z nich,
a tedy vyrabéné v nejvétsim mnozstvi, jsou vénecky, vétrniky,
rizné druhy fezd, likérové $picky, laskonky, kremrole a rolady.
Daéle je to 6 tun koblihovych vyrobkd — koblihy, $atecky, hre-
binky, 5 tun listovych a plundrovych vyrobku — satecky, kapsy
a plundry s riznymi naplnémi. Specialitou jsou varianty zakusk
v miniaturnim provedeni, zadané nejen pro svatby.

Navzdory mechanizaci a modernizaci vyrobnich proces( stéle
prevlada v cukraiské vyrobé vyrazny podil ru¢ni prace, véetné

Prijdte i Vy do Adélky
Adélka nechavd zvédavé zakazniky nahlédnout
spod poklicku’, a ti pak mohou vidét, za jakych
podminek se u nas vyrabi pecivo a dalsi vyrobky.
Jak dokladaji i reakce lidi, ktefi exkurzemi prosli,
neni to rozhodné ztraceny ¢as.

,Chtél bych jesté jednou vyslovit upfimné podeé-
kovdni za vcerejsi zazitek. Udélali jste to ve svém
volném ¢ase a mdme opravdu dojmy na cely
Zivot. Dlouho do noci jsme o viem diskutovali,
jak nds to zaujalo. Je vidét, Ze véci pro Vds bézné
jsou pro nds opravdu obdivuhodné,” napsal ve-
deni firmy Patrik Redina ze Strakonic.

Chcete pfijit i Vy? Volejte 565 323 546, poslete nam
zajimavé snimky souvisejici s Adélkou na mail:
soutez@adelka.cz.

| s

Stihld dévéata z Adélky rozbijeji vZitou pFedstavu cukrdfi jako
stokilovych misound.

ochutnavani findlnich vyrobkl (ano, tady si mlsouni pfijdou
na své), naplni a krém ve fazi jejich pfipravy.

Zarukou kvality sortimentu z Adélky je vyroba cukraiského
zbozi podle klasickych receptur. Nepouzivaji se nahrazky, ani
u prvotnich surovin ani pti zdobeni.

Nejvétsi uskali ve vyrobnim procesu cukrovinek ¢ekaji na mistra
cukrare ve fazi pfipravy naplni a pred jejich plnénim do korpust.
Tato faze probiha celd v chlazenych prostorech a hotové vyrob-
ky se ihned chladi a uchovavaji pfi teploté kolem pouhych ¢tyf
stupna. Jediné tak se eliminuje riziko mikrobialni nakazy.

Snéz si svou fotografii!

Vétsina zdkaznikd Adélky se vraci pro osvédcené vyrobky, se
kterymi jsou spokojeni a které jim chutnaji. Experimentatort
je mensina. | pfesto viak v Adélce jdeme s dobou a snazime
se vyhovét novym cukraiskym trendim spocivajicim zejména
v pripravé odleh¢enych vyrobkil z tést, hmot a krém s nizsim
podilem tuku, které jsou zaloZzené na mlécné, smetanové ci
ovocné bazi. Téchto vyrobki se dnes vyrabi jiz vice nez polovina
z nabizeného sortimentu,” fika Véra Bartakova.

Také zdobeni podléha novym, mnohdy abstraktnim smér(im,
predstavovanym  krémovymi, ¢okolddovymi, ovocnymi
i cukrovymi ozdobami. Trendem poslednich let je vyroba dortu
a dalsich produktli na zakazku. Z modelovaci hmoty splni
Adélka v podstaté jakékoli prani zdkaznika, at se jedna o kvéty
¢i figurky nebo netradi¢ni tvary. ,Pfipravime i dort s fotografii
na jedlém papife nebo rekordni dorty obfich rozmérd. Velkou
oblibu si mezi zdkazniky ziskaly nase ovocné dorty se smetanou.
Specialitou nasi cukrafské vyroby jsou maslové kremrole, které
byly v roce 1990 prvnim vyrobkem, s nimz se Adélka prosadila
na mistnim trhu. Dnes jsou pfipravovany podle vlastnireceptury,
doladované v priibéhu vyroby az do dnesdni optimalni podoby,”
doplriuje Véra Bartakova.

vedeéli jste, ze:

- Adélka se postara o vyrobu sladkosti podle Vasich pred-
stav v¢etné naro¢né pripravy svateb?

- simuzete vybrat dorty s vlastnim ndmétem — staci prinést
nakres ¢i fotografii?

- samozrejmosti je svatebni vysluzka, ve velké ¢i malé kra-
bici, s malymi ¢i velkymi zékusky, s kusy dort(i?

- svatebni kolacky pfipravime do papirovych kosi¢ki?

- si mUzete domluvit nezdvazné schlizku piimo s mistrem
vyroby v cukrarské dilné?

- vyrobky jsou cerstvé a svatby i podobné zakazky jsou ce-
nové zvyhodnéné?




