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dostavate do rukou prvni ¢islo novin s titulkem “Maj pekai” Dlvodd, pro¢ jsme se rozhodli vydavat tento
mlynafsko-pekarsko-cukraisko-potravinarsky zpravodaj, je hned nékolik. Myslime si, ze pravé ted nastala
doba, abychom k Vam pfisli s dalsi novinkou, dalsi sluzbou. To jste na nas prece vzdycky oceriovali? Navic,
pfi nasem prizkumu jsme zjistili, jak mélo toho nase verfejnost vi o potravinach, jak mélo se stard o to, ze je
nékterymi vyrobci ¢i marketingovymi agenturami klamana, co se tyc¢e plvodu vyroby, cerstvosti, slozeni
a vlivu na zdravi spottebitele. Rozhodli jsme se proto, Ze tomu nebudeme jen tise pfihlizet a Ze je na case

zahajit na toto téma verejnou diskusi.

V nasich novindch vas chceme pravdivé a spravné informovat o viem zdsadnim v nasem oboru, o tématech
souvisejicich se zdravou vyzivou, o spravnych postupech ve vyrobé, o bezpecnosti potravinarskych vyrobku
a dalsich tématech, které nas prosté nesméji nechat chladnymi. Ono prece rohlik ¢i chléb je nejlepsi jist

za tepla, Cerstvy.

Zéroven si prejeme, aby se tyto noviny staly mistem nasi oboustranné komunikace, aby Vas pobavily, mozna
i poucily. Chceme Vam, nasim zakazniklim, zde dét i prostor pro Vase nazory a pfani. Moc dobie vime, Ze je stale

Uz od zdkladni Skoly si pamatuji, Ze Zito je jednou
ze zdkladnich obilnin péstovanych u nds. A Ze se
sprdvné fikd ,0zimé Zito” Dnes uZ vim vic. Ze se jednd
o obilovinu, kterd neni nijak ndro¢nd na vyZivu. Diky
svému mohutnému kofenovému systému je totiz
schopnd ziskdvat Ziviny z vétsich hloubek. Navic
je hodné odolnd viici zimé, vydrzi az do az -30°C. To jd
v takovém mrazu nevystréim ani nos.

Zito je blizce pfibuzné psenici, je ale tmavséi a ma
tendi zrno. Zitnd mouka ma pro travici trakt ¢lovéka
vyhodnéjsi slozeni, zejména kvuli vyssimu obsahu
vlakniny. | jeji skladba je pro nase zdravi pfiznivéjsi.

Nutri¢ni hodnota Zita je velmi vysokd. Obilky
obsahuji asi 70 % sacharid®, 9-15 % bilkovin, 1,5 %
tuku, vldkninu a pestrou skdlu mineralnich latek -
draslik, fosfor, Zelezo a fluor. Zito je také velice
cennym zdrojem komplexu vitaminu B a E.

Zito si je — alespon co se tyka nutri¢ni hodnoty —
velice podobné s p3enici. Ale zZito stejné vyhrava.
Nejen Ze obsahuje vic vldkniny, kterd pomaha sprav-
nému traveni, ale zésadni rozdil spociva v obsahu
lepku - Zito ho md o mnoho méné. Lepek je oznaceni
smési bilkovin obsazenych v nitru obilnych zrn.
Lepek muize za to, Ze predevsim jemné vymleta
pseni¢nd mouka pékné ,vaze" tésto a pecivo z ni je
krdsné nadychané a kypré, presné tak, jak vyzaduje
vétsina dnesnich spotiebitell. Mozna to je jeden
zdGvodU, pro¢ pseni¢né pecivo mnozi z nas povazuji
za chutnégjdi, protoze zkritka lépe vypada. Ale
zdravéjsi, a to védély uz nase prapraprababicky, je to
zitné. O tom neni sporu.

Asi uz mélokdo z nas pochybuje o tom, jak dudlezité
je jist vyvazenou stravu. Pravé proto bychom méli do
naseho jidelnicku kone¢né zafadit také produkty
z zitné mouky. Poznate je snadno. Zitnd mouka totiz
dodava pecivu a chlebu specifickou, jakoby mazla-
vou konzistenci a specifickou chut. Zitny chléb
a pecivo jsou ponékud hutnéjsi a tim i téZsi, oproti
pseni¢nym vyrobkdm maji mensi objem.

Pokud je pekaiské zbozi oznaceno jako zZitné, musi
obsahovat alesponn 90 % podilu vyrobkl ze zita.
Pfedevsim pany bude zajimat, Ze zitné zrno se pouzi-
vd i pro vyrobu ginu, babi¢ky ho znaji jako ndhrazku
kavy v melté ¢i cikorce (mladsim ¢tenardim se omlou-

vame, pokud nevédi, o ¢em je fec).

Staré ceské pojmenovdni Zita je rez, od toho vzniklo
i pridavné jméno rezny. Nevidéli jste tohle slovo nékdy
na lahvi tvrdého alkoholu? A kdy jste naposledy vidéli
reZ na svém stole?

Je zajimavé, Ze na rozdil od nas, kde spotieba Zitné
mouky vytrvale klesa, je mnoho zemi, ve kterych je
trend zcela opacny, a to diky zdravotni osvété. Podle
skandindvskych vyzkumi obsahuje Zito fadu latek s
protinddorovymi tGcinky a s podporou ochrany proti
srde¢nim a cévnim chorobam.

Pekar doporucuje:
Chléb konzumni s obsahem 40% Zitné mouky a
kypreny zitnym kvdskem

Chléb Vysocina s obsahem 70% Zitné mouky a kypreny
Zitnym kvdskem
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co zlep3ovat, nikdo z nas zatim neni dokonaly (tedy kromé téch ze stejnojmenného televizniho poradu).

Cesti vyrobci peciva pfisli o zna¢nou ¢ast své vyroby, kterou pro Vas kazdy den dodavali, ¢erstvou a poctivou.
Dnes jsou zdkaznici ¢asto klamani dovezenym mrazenym zbozim z tzv. ,EU,” mnohdy vyrobenym ze spornych
surovin, které je pouhym ohfivanim oznacovéno za cerstvé. Osobné si myslim, ze co je staré nékolik mésictd
¢i dokonce let, cerstvé neni a uz nikdy nebude. Vazeni zakaznici, je na Vas, jaké zbozi budete preferovat, zadat
a jak se budete dotazovat ve svych oblibenych obchodech na plivod zbozi a jeho faktické stafi. Na toto téma
v nasich novinach budeme v dalsich &islech jesté hovofit. A nejen o tom.

Hovotit budeme o vSéem, co nam dava chut a vini nékolikrat za den.

Psat budeme o velkych i malych radostech Zivota.
O tom, Ze bez chleba se neda zit.
A bez chuti a pratelstvi teprve ne.

Tak si toho ,naseho-Vaseho” pekare pustte domu. Stejné jako nase pecivo.

1 Ing. Eva Novdkovd
je uzndvanou odbor-
| nici  na  zdravou
| vyZivu. A my jsme
zase zvédavi, jak to
s tim Zitem na
jidelnicku vlastné je.

Pro¢ bychom méli do svého jidelnicku zahrnout vyrob-
ky sloZené z Zitné mouky? A viibec, jaké potraviny byste
doporucila ke kazdodenni konzumaci a pfi tzv. redukc-
ni dieté?

Ceredlie, tedy obiloviny, jsou soucasti lidské vyzivy
jiz vice nez 12 tisic let. Postupné byly zafazovany do
jidelnicku ve stale vétsi mite.V prlibéhu doby vznikly
i prvni primitivni formy nekynutého chleba. Kynuty
a prokvaseny chléb, tak jak ho zndme dnes, je zalezi-
tosti poslednich nékolika stoleti.

Zprvu se pouzivalo celé zrno. S rozvojem mlynéistvi
se zpracovatelé obilovin naucili oddélovat urcité
pasaze mouk, ¢imz separovali povrchové vrstvy zrna
a klicek od vlastniho vnitiniho obsahu, endospermu.
Tim se tzv.,,svétlé” mouky a pekaiské vyrobky z nich
staly energetickym zdrojem plnym snadno stravitel-
nych sacharidll, jejichz nadbytek vsak muze
napomahat k obezité.

Zakladni patro tzv. pyramidy zdravé vyzivy tvofi
potraviny vyrobené z ceredlii. Tedy pecivo a téstovi-
ny. Déle sem patfi ryze a lusténiny. Jsou to suroviny
a potraviny pIné sacharid(, jez uvolfuji zejména
energii. Ovsem vyzivovi odbornici doporucuji prede-
vsim takové druhy vyrobk( z ceredlii, které patfi do
skupiny celozrnnych a vicezrnnych, tedy chléb
a petivo s obsahem vldkniny. Takové pekaiské
vyrobky se vyrabéji z tmavsich mouk, jez obsahuji
vétsi podil pasazi umisténych blize k obalovym
vrstvam zrna. Zitnd mouka chlebova je pravé takovy-
to zdravi prospésny druh mouky.

Jedna ze zasad zdravé vyzivy zni: konzumujte
pestrou a vyvéazenou stravu. Jakdkoli jednostranna
vyziva zpuUsobuje v téle nerovnovdhu a z ni pak
plynouci nasledky ve formé rlznych zdravotnich
rizik. Pfiroda kolem nds nabizi Siroky a dostatecny
vybér surovin a potravy, mezi nimi pak také mnoho

S Uctou
Ing. Roman Teisler
feditel pekarny Adélka

druht obilovin. V nasem jidelni¢cku by neméla byt
zastoupena pouze nejrozsitenéjsi psenice, ale svij
prostor by mély pro své skvélé vlastnosti dostat
takové obiloviny, jako je pravé Zito. DalSimi zapome-
nutymi a znovu objevenymi druhy plodin jsou jahly
z prosa, pohanka, $palda nebo jihoamerickd plodina
amaranth. Kazda tato surovina ma své specifické
vlastnosti a prednosti. Mezi sebou se lisi zejména
slozenim bilkovin (pfedevsim nelepkovych frakci)
a Skrob(, dale pak obsahem vlakniny, mineralnich
latek, stopovych prvkl a antioxidantd.

Zitné chleby, vicezrnné pekaiské vyrobky, grahamo-
vé pecivo, srotové chleby, snacky z ceredinich smési
i jemné pecivo vyrobené z téchto surovin se vyzna-
Cuji jedinec¢nou vlastnosti — obsahem tolik potiebné
a v nasich zemépisnych sitkdch nedostate¢né konzu-
mované vlakniny. Jeji doporuc¢ovana denni davka je
30 g, ovsem vyzivovi odbornici tvrdi, Ze jeji pramér-
ny pfijem u ceské populace tvofi pouze tretinu, tedy
10 g denné.

Vldknina ma téméf nulovou kalorickou hodnotu a je
tedy soucasné, vedle svych zdravi prospésnych
vlastnosti, vhodna i pfi redukeni dieté. Pri spravném
pitném rezimu dostate¢né =zasyti a postupuje
pomalu travicim systémem, takze ¢lovék mé pocit
sytosti a nevyzaduje dalsi pfisun kalorické stravy.
Zejména vldknina v Zitné mouce a v Zitnych pekatr-
skych vyrobcich je lidskému télu velmi prospésna,
pomaha sniZzovat cholesterol, prospiva tak srdci
a cévnimu systému. Zitna vlaknina je z¢&sti i ve vodé
rozpustna, coz znamena, ze prospiva zdravi stiev
a pomaha udrzovat spravnou stievni mikrofléru
zejména v tlustém stievé, ¢imz prispiva k prevenci
proti rakoviné tlustého stfeva a konecniku, kterd je
v nasi populaci velmi rozsitena.

svetem
chuti

K@/z’, se pooil& tradicnich receptur :mc’c/mjé mylepw Ceské suroviny
od poctéu}ic/z/ domdcich dodavateli; venikne ten neflepsi ziklad.
Zdklad harmonie dawg/c/u L modernich chuti.
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Ceské okénko ﬂ 4
Zijeme v dobé, ktera je - chté nechté - poznamenana globalizaci. Svét se, jak se fika, zmensuje, béhem nékoli-
ka hodin se dostaneme na druhy konec Zemé, diky internetu sdilime informace, potkdvédme se s novymi
kulturami. Tohle vSechno je moznd pfinosem, jenZe globalizace ma i své stinné stranky. Velké nadnérodni
fetézce svym tlakem na ceny ¢asto zamezuji tomu, co bylo kdysi naprosto pfirozené, totiz stavu, kdy obyvatel

Ceska nakupuje to nejbliz3i, to poctivé, to své — zbozi z domova. Ceska tradice, femeslo, suroviny, to vie se
jakoby ztraci v pfilivu dovazeného zbozi, které mnohdy nesahd svou kvalitou tomu domacimu ani po kotniky.

V této rubrice vdm budeme postupné predstavovat ty ¢eské znacky, které se nevzdavaji a dokdzou dobre
obstat v ndroc¢né mezinarodni konkurenci. Znacky, které véfi, ze kvalita je nejlepsi vstupenkou k srdci ceského
spotrebitele. Tak, jako tomu byvalo kdysi.

Moravia Lacto

Spole¢nost Moravia Lacto, a.s., se na domécim trhu profiluje jako dodavatel cerstvych mlécnych vyrobkd,
polotvrdych a tvrdych syr(i. V oblasti zahrani¢niho obchodu se specializuje zejména na export suseného
mléka, masla, polotvrdych a tvrdych syrli a zahusténé syrovatky.

Moravia Lacto je soucasti skupiny Interlacto Czech group. Ve tfech -
spolu s firmami Bohemilk a Mlékérna Ole$nice — patfi mezi tfi nejvétsi
zpracovatele mléka v Ceské republice. Vyrobky jejich mlékéaren
naleznete ve viech vyznamnych obchodnich fetézcich. Dohromady
vyrabéji vice nez 250 druht vyrobka.

A protoze lidé z Moravia Lacto svému femeslu opravdu rozuméji, zepta-
li jsme se jich na nékolik véci, které nds zajimaji. Odpovidal ndm Martin
Adam, obchodni manazer Moravia Lacto...

Jaky je rozdil mezi trvanlivym a Eerstvym mlékem?

Na prvni pohled Zadny, ale podivéte-li se na zplsob zpracovani nebo uzitné hodnoty, tak tam rozdil naleznete
hned. Jako cerstvé mléko smi byt oznacovdno mléko, které bylo osetieno pasterizacnim zéhfevem (teplota
min. 85 °C). Takto o3etfené mléko musi byt uchovavano v chladnicce pfi teplotach 4 °C az 8 °C. Vyhodou
Cerstvého mléka je, ze si zachovava své prirozené chutové vlastnosti. Potom existuje UHT mléko, tady je
metoda zpracovani zaloZzena na kratkodobém zahfati (1-2 sekundy) na teplotu az 135-150°C. Hlavnim cilem je
zniceni viech bakterii, endospor bakterie Clostridium botulinum, ktera vytvafi toxin v potravindch pfipravova-
nych a skladovanych za anaerobnich podminek (tj. za nepfistupu vzdusného kysliku). Vysoka teplota spolehli-
vé zabiji vsechny mikroorganismy, ale na druhou stranu jiz zpGsobuje chutové zmény a ¢aste¢né zniceni nékte-
rych vitamin(. Po otevieni se mléko UHT rychleji zkazi, protoze v ném neni zadna pfirozend ochrana diky
bakterii Lactobacillus. Na rozdil od cerstvého mléka dosahuje delsi doby skladovatelnosti, dokonce i pfi
pokojové teploté (trvanlivost 3-6 mésicll). Z toho plyne, ze cerstvé mléko nam slouzi hlavné pro okamzitou
spotrebu, kdy si chceme pochutnat, zatimco vyhoda UHT mléka je, Ze je vzdy po ruce ve spolehlivé kvalité.

Ktery vds vyrobek byste koupil svym détem?

Vsechny nase vyrobky podléhaji velmi pfisné kontrole jiz ve stadiu dojeni mléka. Cely proces je pod kontrolou
mezinarodnich certifikaci, takze bez zavédhani feknu, Ze kterykoliv z nadich vyrobk je pro déti vhodny, pokud
se tedy nejednd o néjaky specializovany vyrobek uréeny predevsim gurmanim. Jako typicky vyrobek pro déti
bych vsak asi vybral nase Svacinové mléko, které svym détem bézné kupujeme na svacinu do skoly.

Produkt mésice ()

velmi rychle dopredu, takze je to otdzka sledovani
vyvoje a hlavné - finan¢nich prostfedkd. Ne kazdy
vyrobce chce ¢i mize toto splnit.

Pohddka o poctivém Ceském
rohliku

(kterd Zddnou pohddkou neni) ) ) )
Pokud tohle vSsechno mdme, neni na co

Cekat, pojdme vyrobit rohlik.

Zkuseny pekaf vezme kvalitni suroviny, usméje se na
péknou pekarku a v misicim stroji zacne hnétat
kvasek. K tomu potfebuje mouku, vodu, drozdi
a slad. Kdyz je kvasek spradvné vyhnéten, musi vyzrat
a to chce svij cas. Kdyz doma délate buchty, pfikry-
jete misku s kvaskem na chvilec¢ku utérkou a nechéte
nékde v teploucku. V takové vétsi pekarné s vyrobou
100.000 kust rohlik(i denné je zapotrebi toto prova-
dét ve velkych dizich, bedlivé se musi sledovat
teplota a Cas a pekal musi byt precizni v dodrzovani
receptury. V. moderni pekdrné mu k tomu pomahaji

Rohlik je pro vétsinu z nds absolutné samoziejmou
soucdsti jidelnicku. K snidani si mazeme rohlik
s nugetou, mdslem, nebo dzemem. Nezklame ani
suchy, je-li kfupavy a Cerstvy, to vi prece kazdy. Takovy
rohlik, panecku, ten dd prdci. Malé dité si s nim vyhraje
tfeba hodinu a to je potom v kocdrku klid. A my jej
v pekdrné vybirdme oc¢ima, protozZe sahat na néj, to se
neslusi... Stejné jako se neslusi vyrdbét rohliky, které se
tomu opravdovému, poctivému, jen zddlky podobaji.

Zékladem pro vyrobu dobrého, takového toho
poctivého rohliku jsou predevsim opravdu kvalitni

suroviny. Kdo vi, jestli by si Skolaci vzpomnéli,
ze rohlik se déla ze spravné vymleté pseni¢né mouky
a ze je k jeho vyrobé potreba také pitna voda, jecny
slad, drozdi, potom také sil (nejlépe s jodem) a tuk.

V dnesni dobé, kdy jsme nuceni ¢ist v dennim tisku
o aférkach s technickou soli z Polska a jinymi potravi-
nami, které se v nékterych supermarketech prodava-
ji, je dobré védét, s kym mate tu ¢est a nakupovat jen
od provérenych a poctivych vyrobcl a zpracovateld.
Ne, to neni reklama, to je v jinych zemich samoziej-
most. Nékdy to neni lehky ukol a da to hodné usili,
a co si budeme povidat, stoji to také vice penéz.

Aby mohla pekarna upéci dobry rohlik, musi k tomu
mit nejen fortel, ale také dobré vztahy jak s dodava-
teli — hlavné pany mlynafi, ale i na pracovisti mezi
sebou, protoze pravé pii vyrobé rohliku vynikne
dllezitost tymové prace.

Dalsi velmi dulezitou véci, bez které opravdu
poctivy, chutny rohlik nevyrobite, jsou znalosti
o podstaté véci, manazefi tomu fikaji know-how.
Prace s téstem je prace s zivou hmotou, kazdou
minutou se vam tésto méni pod rukama a technolo-
gie vyroby se musi neustale upravovat podle aktudl-
nich rozbord mouky ¢i teplotnich podminek okoli.
Jinak v [été, jinak v zimé. Ale rohlik musi chutnat
porad stejné, vidte?

V neposledni fadé musite mit kde vyrobit. Lépe
fe¢eno mit dobré strojni zafizeni, bezpecné a hygie-
nické. V tomto sméru 3el vyvoj za poslednich 20 let
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specialni pocitace a robot, ktery zajistuje presun
téchto dizi. Tento tradi¢ni zplsob vyroby tzv.
intenzivniho kvaseni je ¢asové a odborné narocny,
ovsem je to osvédceny a spolehlivy zplsob pfipravy
tést pro ,nadychané” pecivo s vyraznou vini
a pomérné dlouhou vlac¢nosti a delsi Cerstvosti.

Po vyzrani kvasku (mezi pekafi se mu fikd omladek)
jsou pridany ostatni suroviny, zbytek mouky, voda,
stil a tuk. Pak je vymichdno tésto, které pak musi zase
chvilicku zrat. V té chvili se totiz tvofi chut vyrobku.
Nic se nesmi uspéchat, vse chce trpélivost.

Tento zpUsob vyroby je méné narocny na suroviny —
nevyzaduje drahé zahrani¢ni piipravky - ,écka’, ani
vysoké davky drozdi a pozor, zddnou davku cukru. Je
vsak naroc¢néjsi na odbornou zkusenost a dovednost
pekare a je zdlouhavéjsi, tzn. narocnéjsi na cas, ale i
na prostor: tésta a kvasné stupné zraji postupné v
dlouhé radé dizi.

>
Dar chuti apiitelstvi

Jaké je idedIni mnoZstvi mléka pro vyZivu, feknéme, desetiletého ditéte?

Odbornici na détskou vyzivu konstatuji, ze idedIni objem konzumovaného mléka nebo jeho jinych forem, napf.
v podobé syr(, jogurtl a tvaroh( je cca 750 ml mléka denné. Osobné si myslim, Ze je to hodné individudlni
a Zze hlavnim ukazatelem by méla byt pestrost a vyvazenost viech slozek détské vyzivy s ohledem na konstituci
a metabolismus daného ditéte.

Jak si md bézny spotrebitel vybirat to nejlepsi mdslo?

Myslim, Zze prevdzna vétsina spotiebiteld kupuje svoji osvédcenou znacku, kterd je pro né zarukou kvality.
Kvalitni maslo poznate podle barvy viné a konzistence. Myslim si, ze dllezitym prvotnim znakem je i tvar
a stav obalu masla, ktery vypovida o pfedepsanych podminkach skladovéni.

Na co dadt pozor pri vybéru mlékarskych vyrobk(?

Urcité na podminky vystaveni v prodejnim prostoru, kdy se jednd prevazné o permanentni chlazeni, jehoz
nedostate¢nost potom poznamendvaé kvalitu vyrobku. A také pozor na oznaceni data spotieby, které hraje
u mlékdrenskych vyrobkl zdsadni tlohu. Prosté, byt opatrny, pouZivat zdravy rozum a nesednout na lep kdeja-
ké reklamé.

Madte v soucasnosti na trhu néjaky zajimavy novy vyrobek?
Nasi aktudlni novinkou je vcelku exoticky vyrobek Ayran, osvézujici mlé¢ny napoj tureckého typu a déle jogurt
finského typu s rozstépenou laktézou pro lepsi traveni lidi s intoleranci na lakt6zu.
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Zaruéené osV

Po vyzrani tésta se na strojnim zafizeni, na tzv.
délicim stroji tésto nadéli na malé kousky. Z jedné
takové dize se nadéli na 4000 kulicek, které pak
projdou rohlikovacim strojem a je z nich... prece
rohlik.

Ale to jesté neni vse. Opét si musime pockat a rohlik
musi pékné do teplouc¢ka odpocinout, k tomu slouzi
kynarna, kde je opét bedlivé kontrolovana teplota,
vlhkost a kde se sleduje cas. Diky témto velicindm

Ovsem neni rohlik jako rohlik......

Jak bylo jiz na zacatku feceno, ne kazdy vnima
femeslo jako uméni, pro nékoho je to spise jen prace,
rachota a dfina. Ne kazdému, vsak to znate, zélezi na
vysledku a detailu. Ne kazdy si také muGze dovolit
splnit vSechny pozadavky vedouci k Uspésnému
a kvalitnimu vysledku. Bohuzel, vzdélanych i
v oboru vyucenych mladych lidi ubyva, vétsina se
spise orientuje ekonomickym a obchodnim smérem
a ne kazdy si m{ize dovolit a chtit investovat nemalé
financ¢ni prostfedky do strojniho vybaveni.

Existuje tedy i casové rychlejsi - a odborné ne tak
naro¢ny - zplsob vyroby peciva. Ten je, bohuzel,
praktikovéan ve vét3iné pekaren v CR.

Rozdil spociva v tom, Ze veskeré suroviny se smisi
a vyhnétou najednou, tésto se nechd jen kratce
odpocinout a hned poté probihd zpracovani.
V tomto piipadé je nezbytné pouziti zlepsujicich
pripravkd, neboli ,écek”. Pak tedy takzvany rohlik
obsahuje rGznd zlepsovadla, ale také vyssi podil
drozdi, a také cukr, ten je pti tomto zplsobu vyroby

, L e o nezbytny.
nam rohlicek pékné nakyne a zvétsi svQj objem.

A pak uz pékné povlazit, posypat médkem nebo soli
s kminem a Sup do pece. Za hodinu se upece asi
14.000 rohlikd, i zde je velmi dulezité védét, jak na to
a mit ty spravné podminky. Spravné peceni je polovi-
na uspéchu. Je k tomu zapottebi optimalni zapareni
vyrobku, nastaveni vhodné teploty a pak uz to je
chvilecka, asi tak 15 minut a zbyva jediné, co

Jsou prosté Rohliky a rohliky, stejné jako existuji dobri
a Spatni pekari. Ale tradice neni zapomenutd a chut se
nedd tak lehce oklamat. Penézenka ano, chut ale ne.
Tak at dlouho ziji tradicni rohliky, ty fadné prokvasené,
omlddkové. Ty, o kterych bylo tohle poviddni. Ty, které
pro vds kaZzdym dnem i noci pe¢eme v Adélce.

nejrychleji dopravit jesté  pékné teploucké a5 ne af maji co nejkratsi zivot. Cim dfiv je snime,
a vonavoucké rohliky az na vas stdl. Ale to uz je jina tim lépe. Pro né i pro nds.
pohadka.

V kazdém ¢isle nasich novin Vam nabidneme novou soutéz. A také moznost vyhrat nékterou ze zajimavych cen. Prosté bychom radi, abyste se spolu s ndmi dobfe bavili.
Ukol pro aktualni &islo: poslete nam do redakce fotku, ve které budete Vy a logo Adélka. Nejvtipnéjsi fotografii uvefejnime a odménime hlavni cenou. Dvéma dal$im finalistdm posleme milou pozornost.
Své prace posilejte na soutéz@adelka.cz nejpozdeji do 15. kvétna 2012.
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- obzoée@i a zapeleny chlebik Via Adelkante

Mnam!

Jestli jste si doposud mysleli, Ze pro vznik chutného
pokrmu je zapotriebi alespon jeden séfkuchar (nejlépe s
italskym prizvukem) a nékolik lanyzd, Magdalena
Dobromila Rettigovd by vdm jaksepatfi vyhubovala.
VzZdyt hlad je nejlepsi kuchar a — jak se fikd na divadle —
neni malych surovin, pardon, roli.

V této rubrice vdm tedy chceme predstavit krmé vprav-

YY) Daérek pro vas

Austrdlie — zemé Down Under

Ne, nejde o test z anglictiny, i kdyZ je to v Austrélii
oficidIni jazyk.,Down under” je slovni spojeni, které
uzivaji sami Australané. Oznacuji tak vlastné sami
sebe a svou zemi. Zemi ,protinozc(”. A pravé tam, za
koalou, klokanem Skippy a toustovym chlebem se
sladkou pomazénkou jménem ,vegemite” se vydala
i Adélka. Samoziejmé, ne celd, kdo by Vam zatim
pekl?

Vladimir Mare$ pracuje v pekérné Adélka uz od jejiho
zalozeni, tedy bezmala 20 let. Ma pry rad svou praci,
fikava vzdycky po vyplaté (jindy jsme se ho neptali).

A také miluje cestovani. Na tom by nebylo nic podiv-
ného, kdyby ho tahle laska nenutila letét - pokud
nepocitdme prestup - rovnych 22 hodin. Navic ma
tak daleko pfibuzné, ti ziji a pracuji v Austrdlii. Pfed
nékolika dny se tak nd$ Lada zase vratil z toulek a my
ho odchytli hned prvni pracovni den, kdyz mél jesté
typicky australsky pfizvuk, klobouk jako krokodyl
Dundee ale nemél. O to v3ak vic zazitkd.

Béznd otdzka hned na uvod: jak se vlastné lidem
v Austrdlii Zije?

Jako vsude, kde je chleba o dvou kurkach. Ne, vazné,
poznat dobfe Zivot v cizi zemi nejde za tfi tydny
pobytu. Syn je tam ale spokojeny. Libi se mu, ze se
tam lidé tak néjak vic usmivaji. Ale také se museji
ohanét, Zivotni standard je tam totiz o hodné vyssi
nez u nas (zatimi) a to znamena také vysoké nakla-
dy. Na jidlo a bydleni pfedevsim. Kdyz ale hovofim
s rtznymi lidmi, fikaji, Ze Austrélii povazuji za jednu
z nejsvobodnéjsich zemi viibec. Asi na tom néco
bude.

A jesté néco je pro australsky zZivot specifické. Do

dé krdlovské, jen k jejich vzniku budete potrebovat
ingredienci nejobycejnéjsi a zdroveri nejvice cennou —
pecivo. V dnesnim pripadé chléb.

POTREBNE PRISADY
- 1 bochnik chleba (ja pouzila 1/2 Sumavy),
» maslo (asi tak 125g),
« 4 strouzky cesneku,
»sul,
* pept,
« saldm (je jedno, jestli mékky, nebo suchy),
« tvrdy syr,
« vajicko,
- cibule a zelenina podle chuti
(ja pouzivam rajcata a papriku).

POSTUP PRIPRAVY

1. Chléb rozdélte na tenké pléatky, asi tak 1,5cm,
krdjejte co nejvic do hloubky, ale neprofiznout!
Chlebik musi zUstat pohromadé.

2. Na masle orestujte cesnek a pfidejte sul, pepf
a poté nechte vychladnout. Kdyz maslo s ¢esnekem

0% sleva mma/cou/ zdvin 3004

§ Adélkow na cestich &

prace chodi vétdina lidi na osmou. Skola za¢ina
détem v devét. Rozedniva se o pll paté, v sedm se
stmiva — a takhle to chodi cely rok, Zddné zmény
a posuny jako u nas. A pozor, na vefejnych mistech
a — pro mé bohuzel - také na plazi zadny alkohol.
Pokud to ale nenahlasite jejich policii, pfizndm se, ze
jsem tenhle zékaz jednou - bez nasledktd — porusil.
Myslim bez prévnich nésledkd...

Kde jsi vlastné v Austrdlii pobyval? At se mizeme
podivat alespori do mapy...

Syn Zije v australském staté Queensland, ve mésté
Gold Coast. Pul milionu obyvatel tam Zije na pobiezi
more. Ale jestli cekdte néjakou extra romantiku, tak
budete moznd zklamani. Pobfezi je krasné, mrako-
drapy hned za plazi uz zase tak hezké nejsou. Nékdo
tomu méstu ale fika ,australské Miami*, coz vypovida
hodné o mistnim podnebi. Ano, Stédry den se oprav-
du dé tradvit na plazi, presné jak to fikaji cestovni
kancelédre. Je ale pravda, ze j& osobné v Austrélii
nikdy na Vanoce nebyl.

A kdyby ses den pred Jeziskem rozhodl...

Tak na mé v Austrdlii zaddny Jezisek nepocka.
| kdybych mél letenku v kapse, nestihnu to. 11 hodin
letu, 6 hodin ¢ekani pfi prestupu a potom dalSich 11
hodin. J4 letél linkou Praha — Soul - Brisbane. Dost
dlouhd cesta. A taky unavnd. A pozor, do Australie
potiebujete vizum. Ale zadny strach - mné ho vyiidi-
li béhem jednoho jediného dne a jesté k tomu po
internetu.

Pracujes dlouhd léta v oboru... Jak té zaujala pekarina
v Austrdlii?

Musim fict, Ze nez jsem nasel prvni opravdovou
pekarnu, trvalo mi to nékolik dni. Naprosta vétsina
nakupl peciva totiz probiha v supermarketech. Ano,
takova ta mald, poctiva pekafina v Australii zrovna
moc nefréi. To, co jsem mél moznost vidét a ochut-

Akta,a[ai;/ Soutss Pekai roku 2012

V bfeznu probéhlo ve specidlné vybudovaném pekarském centru na brnénském vystavisti jiz 17-té findle
soutéze Cesky pekaf roku 2012. Atraktivni podivana - ,,peceni v pfimém prenosu”‘pfed ocima divakd - pfilaka-
la velky zajem vefejnosti. Soutézici museli pod dohledem odborné poroty prokazat dovednosti pfi vyrobé

chleba a béZného peciva, vanocek a kolacu.

K atraktivité pekafské soutéze nesporné prispélo i zafazeni pokusu o prekonani rekordu v pleteni pletynek na
Cas. Pokus pfijela zméfit a zaregistrovat agentura Dobry den z Pelhfimova. Rekord se nakonec podafilo preko-

nat Milanu Stépanikovi (vnuk zakladatele a majitele pelhfimovské pekéarny Adélka, pozn. redakce) z pardubic-
ké potravinaiské primyslovky v ¢ase 4,05 minut za upleteni 30ks pletynek.

Vychova mladé generace potravinafu je Sanci vratit se opét k poctivému femeslu a k vyrobé kvalitnich tuzem-

skych potravinéiskych vyrobkdu.

Vyvoj v pekariském oboru potvrzuje, ze odborné zdatny, Sikovny mlady pekaf ¢i pekarka budou v budoucnu
velmi vzacné zbozi. A pokud je néceho nedostatek, tam samoziejmé roste cena. U primyslovych a femesinych
pekéren se projevuje ¢im dil vétsi,hlad” po takovych mladych adeptech pekafského femesla. Pekdrna Adélka
jiz ted' mysli na budoucnost a velmi intenzivné spolupracuje se stfedni potravinarskou skolou v Pardubicich a
snazi se tak pfispét k vychové mladych pekaid, ktefi by nasli pozdéjsi uplatnéni pravé v této spolecnosti.

vychladne, potfete z obou stran vsechny krajice.
Poté mezi krajice naskladejte vie, co mate pfiprave-
né a co vam chutnd (ale vzpomente na pohadku
o kocicce a pejskovi a dortu!).

3. Syr mlzete dat na platky, ja ho vzdy nastrouhdm
a smicham s vajickem, médme to tak radsi, syr se
takhle viude |épe dostane a nadherné se vypece,
vajicko podle mnozstvi syra, nékdy dém i dvé (ale
také nemusi byt viibec). Povrch chlebiku potfu jesté
smési masla s ¢esnekem.

4, Poté chlebik zabalime do alobalu, dame na plech
a sup s nim do trouby. Peceme tak na 200 stupnu asi
20 minut, poté jej rozbalime a jesté dopeceme (asi

nat, byly predevsim ve formach pecené, svétlé a také
ceredlni chleby. Jsou viechny z fid$iho tésta, nez
jsme zvykli u nas. Chutové jsou ale témér k neroze-
znani jeden od druhého. Chutnaji tak trochu jako
,blativy” toast. J& jsem si sice moc nepochutnal,
Australané na svQj chléb ale nedaji dopustit. A davaji
za néj néco kolem péti téch svych dolarG (1 austral-
sky dolar mél v dobé uzavérky hodnotu vic nez 20 K¢
- pozn. redakce). A velmi radi ho jedi namazany
pomazankou, které fikaji vegemite. To vam je takova
hnéda podivnd hmota, co ne zrovna hezky voni,
alespon pro muj nos. A oni si to mazou na vsechno,
co pfipomina pecivo...

Znaji v Austrdlii cukrarinu? Jedi dorty, jak je zndme
u nds?

V kazdé kavarné, kde jsem byl, nabizeli rGzné druhy
mensich zakuskl a sladkého peciva, oproti tomu
nasemu je to vdéechno mnohem sladsi, napohled ale
vypadaji podobné.

Kterd roztomild zvitdtka jsi v Austrdlii potkal?

Pavouky velké jako pést. Nastésti ne doma, jen venku,
hlavné pfi prochazkach v narodnich parcich. Brr. Také
spousty jestérek a gekonl. Klokana, véfte nevérte,

jsem ale vidél jen jednoho. Vlastné dva, mamu
s mladétem. A taky ty, co jsou nakresleni na
dopravnich znackach.

Koupal ses v mori, doufam...

Ano, ale jen tak dvacet metr( od biehu. Kvili velkym
vindm jsem si dal netroufl. A taky jsem se bal - asi pod
vlivem filmu Celisti - Zralokl. Ale zadného jsem
osobné nepotkal. Nastésti.

Australské pivo je pry docela dobré, je to pravda?
Musim vazné fict, Ze mné osobné viechny znacky

Dar chuti apiitelstvi

tak 10 minut), musi mit kiupavou karku.

5. Po upeceni roziezejte na platky. Je to opravdova
basta a hlavné tam mUzete dat témér cokoliv a délat
ho pokazdé jinak a platky mlzete pfizpGsobit chuti
vsech clent vasi rodiny.

L i .
. g

Dobrow chut

plati do konce kvétna ve viech prodejnach Adélka. {{{

piva, které jsem mél moznost ochutnat, docela
chutnaly. Pil jsem predevsim to jejich pivo, prestoze
jsem mél téméf v kazdém krdmé na vybér domaci
znacky — Kozla, Budvar a samoziejmé Prazdroj. Ale ta
cena, kterou za né chtéli...

Privezl sis néjaky typicky suvenyr?

Kromé zarucené australského kloubouku Krokodyla
Dundeeho (mél na sobé napis Made in Singapore)
jeSté bumerang. Ale véite, Ze sehnat typicky
Australskou véc je véru tézké. V3ude jsou McDonaldy,
obchodni domy Spar a dalsi, které zndme z Evropy,
v regdlech lezi raj¢ata ze Spanélska a pivo z Cech...
Trochu mé tahle ,australskd Amerika” zklamala. Inu,
globalizace svétem vlddne.

Co té tam nejvic zaujalo — v dobrém ¢i ve zIém?

Nejvic nadSeny jsem byl z pfirody v rezervaci na
ostrové Frazer. Rika se, Ze je to posledni a nejéistsi kus
Australie. Jsou tam i opravdovi psi dingo a leguani,
mistni papousci vam lataji nad hlavou jako u nas
vrabci.

A co mé naopak Stvalo? Ta pfiserna vlhkost. Vyprané
prédlo schne nékolik dni. Tedy, pokud neméte
susicku...

Ale mUj nejhorsi ,chlapsky” zazitek se jmenuje
anorekticky. Po plazich jich chodi hrozné moc. A neni
to hezky pohled. TakZe jsem se vlastné tésil na dvé
véci, na poctivy Cesky chleba a poctivé ¢eské holky,
tedy, staci jen Ceské holky...

TakzZe, kdy se do Austrdlie zase vracis?
AZ se toho, o ¢em jsem pred chvili mluvil, zase
nabazim...
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K og/z se rekne...
Princezna? Jediné ze mlejna...

Po tisicileti tvofi obiloviny zakladni ¢lanek potravy
obyvatel stfedni Evropy.

Ke zpracovani obilovin slouzila od nepaméti rizna
primitivni drtidla, pozdé&ji rlizné rucni mlynky. Az
stfedovék nahradil lidskou silu uzivanou k pohonu
mlecich mechanizm0 silou zvifat zaprazenych do
Zentourd a pfirodni energii. Tou energii byl vitr
a voda pohangjici mleci soukoli. V 19. stoleti se
zac¢ind pouzivat vodni turbina a parni pohony.
Pocatek 20. stoleti znamena postupny ndstup
elektrickych motorda.

V Cechéach byl nejrozsitenéjsi drevény vétrny mlyn,
tzv. berani. Slo o patrovy mlyn se ¢tyfmi k¥idly, jehoz
celé télo se otdcelo podle potieby proti vétru.
Zminka o nejstar$im vétrném mlynu v Cechéch
pochdzi z roku 1277. K nejvétsimu rozvoji vétrnych
mlynd dochazi koncem 18 stoleti. Naopak - koncem
19. stoleti nastava jejich Upadek. Zcela spravedlivé je
nutné uznat, ze vice vétrnych mlynd bylo postaveno
na Moravé nez v Cechéch.

Mlynéfské femeslo patti v Cechéch k tém nejstarsim.
Z r. 718 pochazi udaj o prvnim vodnim mlyné ve
stfedni Evropé, ten stal v Zatci na fece Oh¥i. Vodni
mlyny si prosly za celd staleti postupnym vyvojem,
aby jako takové byly pouzivany az do poloviny 20.
stoleti. Jen pro zajimavost - tyto mlyny rozdélujeme
podle polohy vodotece ke kolu na mlyny na vrchni
a spodnivodu, dale na mlyny ndbfeznia na mlyny na
plavidlech.

Mlyny se déli i podle pouzivané technologie mleti.

Vlastni mleti bylo provddéno na vodorovnych
ryhovanych mlecich kamenech, z nichz jeden se
otacel. Vyndlez vélcovych stolic v 19. stoleti pfedzna-
menal vznik poloautomatickych a automatickych
mlyna.

Nejstarsimi drziteli mlynt byly klastery, pozdéji
mésta a vrchnost, ti je pfidélovali mlynafim do
prondjmu. Az v pozdéjsich dobach novovéku se
rozrlsta vrstva mlynéiQ, ktefi mlyn postavili a také
vlastnili. Je jasné, ze mlynafi zacali také postupem
¢asu zakladat své cechovni organizace.

Osazenstvo mlyna se délilo podle funkci: majitel,
nebo ndjemce mlyna se nazyval pan otec, ten se
staral o chod mlyna, o jeho rozvoj a také o obchod
(@ dnes bychom také fekli o marketing). K ruce mél
hlavni pomocniky, témi byli starek, mlddek a prasek.
Starek musel znét véechny ¢innosti a umét pana otce
zastoupit, byl vlastné takovym nameéstkem firmy.
Mladek naproti tomu odpovidal za chod mlynice,
a co bylo moznd jesté dulezitéjsi - rudil za kvalitu
mouky. Prések bylo oznaceni pro mlynaiského ucné.
Ten, dokud se nestal napf. mladkem, provadél prede-
vsim uklid a dal$i pomocné prace.

Moznd si to dnes vétsina lidi nemysli, ale mlynafi
byvali vzdélani lidé, museli totiz zndt mnoho obor(
a fremesel. K tomu museli byt jesté dobrymi obchod-
niky a zemédélci, protoze k mlynu zpravidla nalezelo
i pole, louky, dobytek a drobné zvifectvo. Prace ve
mlyné byla ndro¢na a tézka.

Ve 20. stoleti pfichazi do mlynd postupné moderni-
zace vyrobnich postupl a stélé zdokonalovani
strojniho zafizeni.

S nastupem socialismu v roce 1948 dochazi k

znarodnéni a naslednému uzavieni mnoha mlynd.
Po tzv. sametové revoluci v roce 1989 dochazi vlivem
restituci ke krdtkodobému navyseni poc¢tu mlynd.

Rok Pocet mlynt Kapacita za rok

1919 7703 4,9 mil.tun
1931 6254 6 mil.tun
1946 3961 2 mil.tun
1955 1653 2,5 mil.tun
1970 214 2 mil.tunj
1989 44 1,7 mil.tun
1993 220 2 mil tun
2006 47 2,1 mil.tun

—
Dar chuti apiitelstvi

jsou vybaveny systémem vazeni vsech vyrobki
a automatickym vyhodnocenim vytéznosti mouk. K
baleni mouk jsou pouzivany balici automaty
a pytlovace.

Velky dudraz je kladen na kvalitu vstupni suroviny -
obili. Mlyny jsou proto vybaveny pfistroji, které
rychle zjisti kvalitu obili pfed jeho slozenim. Kvalitu
vyrobenych produktd zajistuji vybavené analytické
laboratore.

Uroven vyrobni zékladny v CR je v této oblasti pIné
srovnatelnd s vyspélymi staty svéta.

Okolo r. 1800 se v ¢eskych zemich ro¢né spotrebova-
lo 250 kg mouky, v sou¢asné dobé to je okolo 90 kg
mouky na osobu.

Soucasné mlyndrstvi

V dnesni dobé je mlynska vyroba koncentrovana do
mlyn{ s primyslovym charakterem vyroby. Doslo k
navyseni vyrobni kapacity, takze nabidka mlynskych
vyrobk prevysuje poptavku.

V technickém vybaveni mlynd rovnéz doslo k
velkému pokroku. Vétsina mlynd disponuje dosta-
te¢nymi skladovacimi kapacitami na obili a mouku,
coz umoznuje dokonalé michani obili na zamel.
Mlyny jsou vybaveny modernimi a vykonnymi
cistirenskymi linkami. VIhéeni obili pfed mletim se
provadi na dvoustupriovych intenzivnich nakrapé-
cich zafizenich. K mleti se pouzivd modernich
mlecich stolic s pneumatickym ovldddnim. Rovinné
vysévace a tridice krupic jsou také na vysoké
technické drovni. Doprava obili v ¢istirné je mecha-
nickd, ve mlyné je saci pneumatickd. Moderni mlyny

Meleme, peceme; vezeme... a hrajeme v-reklamé

Zddnd potddnd firma se pry dnes neobejde bez reklamy. No jo, ale co takovd pekdrna, jako je nase Adélka? Uz jste nékdy vidéli televizni spot na rohliky? Nebo jste snad ¢leny facebookového klubu ,Chleba s mdslem forever”? A viibec,
reklama je pry ndstroj manipulace a pry nefunguje a rozhodné se o ni rikd, Ze lidem leze krkem. A to my — kromé naseho peciva a cukrdrenského zboZi — opravdu nechceme!

A co nds mlyn v Adélce?

Nas mlyn v Adélce byl zprovoznén koncem r.1993 v
rekonstruované budové staré pekarny. Od samého
pocatku zpracovava obili od mistnich zemédélct ze
sirokého okoli. Ro¢né mlyn zpracuje cca 7 000 t
psenice a 3 000 t zita. Za den tak semele 40 t obili.
Jelikoz mouka tvofi vyznamnou slozku ve vyrobé
pekaiskych vyrobkd, klademe velky diiraz na kvalitu
zpracovavaného obili. Denné si to ovéfujeme ve
vlastni pekarné. Pfed vyskladnénim se provadi
rozbor, ktery rychle stanovi pekaiskou kvalitu obili.
Pavodni zafizeni mlyna je stéle na dobré technické
urovni, pfesto dojde od letosniho roku na jeho
postupnou modernizaci.

Sortiment vyrdbénych produktl mlyna je pomérné
siroky. Vyrabi se tu mouky volné v cisternach, mouky
pytlované a mouky bali¢ckové pro malospotiebitele.
Ac se zd3, ze tento mlyn méa pomérné kratkou tradici,
nasi mlynafi se ve svém femesle stéle zdokonaluji.
Vysledkem je zvysujici se obliba mlynskych vyrobku
z ADELKY jak u velkoodbérateld, tak u zékaznikd v
maloobchodé.

Presto jsme se ale rozhodli, ze ddme znacce Adélka novou tvar. Takovou, kterd bude vic vypovidat o zméndéch, které délame a chystame. Proto jsme se spojili s odborniky na reklamu, vybrali si profesionélniho fotografa a zacali
fotit a psat a vlibec tvofit. Vysledkem je nova reklamni kampan, se kterou se budete moci setkat pfedevsim v nasich znackovych pekarnach, tedy v obchodech, kam jste si zvykli chodit pro vzdy cerstvé pecivo.

Ing. Roman Teisler, feditel pekdrny Adélka, stdl u zrodu nové tvdre znacky. Proto miiZe nejlépe vysvétlit, o cem novd kampari vlastné bude.
Adélka, to nejsou jen rohliky a chléb a dalsi dobroty. Adélka je a vzdycky byla prfedevsim symbolem pro tymovou praci mistrd, mladych i starSich. Proto byla prvni myslenka jasna: Adélku predstavime jako tym, jako partu. Skupi-
nu lidi, ktefi to, co délaji, délaji s laskou. Vybrali jsme z fad svych lidi nékolik zaméstnanct rdznych profesi a zacali s nimi fotit.

To ale neni zrovna bézné. Vétsinou si firmy objednaji sluzby reklamni agentury a ta privede kompatrs. ..
Ne, Adélka, to nejsou zddné modelky (vsechny zaméstnankyné jsou ale velice hezké — pozn. autora). Nechtéli jsme umélé usmévy lidi, ktefi nemaji s nasi praci nic spole¢ného. Nase rohliky jsou opravdové, stejné jsme chtéli mit
i fotky. Vse, co bylo nafoceno, vznikalo u nas, ne v ateliéru. Vlastné s jednou vyjimkou, kdy jsme fotili na krdsném pelhfimovském namésti.

Novd reklamni kampati je seridl. A ten se neobejde bez déje. ..
Nas ptibéh je odrazem nasi kazdodenni prace. Nejdfiv umeleme mouku, potom michame, kyneme, peceme, atakdale. Kazda fotografie je vlastné takovy dil nasi velké sklddacky, na jejimz konci je regal pIny voravého peciva.
Ale aby to nebylo jen tak ledajaké, dali jsme kazdé z nasich ¢innosti Usmévny podtext. Kdyz vas totiz prace bavi, neni k tsmévu nikdy daleko. Kazda z nasich fotografii tak vypravi jesté jeden pfibéh: o trosce toho zlobeni,
o lumpérnach, o lenosti v kazdém z nas. Zkratka, na kazdé fotografii to vzdycky nékdo tak trochu kazi.

Kdy a kde uvidime novou tvdi znacky Adélka?

Pravé nyni. Na prodejnach a v regiondlnim tisku. A na obalech, ty budou také uplné nové. Ano, vlastné se da fict, ze vsude tam, kde se mohou potkat dvé véci na jednom misté — chut na néco dobrého a radost ze zivota.

oy fe kvisié wdhit ve skutecost.

Dav chuti a (mfﬁfe.és’fvﬁ-

sleva 70% M/fla/é@/

£ neflepil kualité a neodolatelné chuti

T, Ff"ffpad:\"m- st wefent. Jako pekasi

SALON AFRODITA

Salon Afrodita / Studio Pelhfimov / Podébradova 91 /565 /321891 nebo 602 941 734
Salon Pacov Namésti svobody 171 /565 / 442 780 nebo 608 678 197




