Dar chutia p%iteéftmi

JJakovy hezky leskly
- Zlutoucky penizky,” fikd
by ;' v policejnim odposle-
- || chu jeden z vysokych
politikd a jeho kompli-
_ cové z nejvétsi korupcni
=1 aféry poslednich tydnu,
\ " kdyz se jako malé déti
raduji nad nabytymi pe-
nézi. Z toho vidét, kam
az Clovéka vede to, kdyz
se soustredi jen na penize, zatimco mordlka a viechny
ostatni hodnoty jdou do haje. Myslim, Ze nejsem sam,
koho tento trend trapi.
Vsichni si pfizname, Ze neni $patné mit poctivé nabyté
penize. JenZe pratelstvi, partnerstvi a obecné mezilidské
vztahy si za né nekoupite. Pfitom to jsou ty nejdulezitéjsi
Vé&ci v zivoté a to by se mélo néjak projevit i v podnika-
ni. Védél to uz m{j tata, ktery vice jak pred dvaceti lety
Adélku zalozil a pfirozené, na zadkladé hlavnich lidskych
hodnot, nastavil kulturu mezilidského chovani ve firmég,
a to nejen pro zaméstnance firmy, ale i pro véechny spo-
lupracujici partnery. Jsem rad, ze v tomto mlizeme jako
dalsi generace pokracovat a dale je rozvijet. Zaroven se
mi i vybavuje jeho pravidlo, Ze jedna nepoctiva koruna
vyZene deset poctivych.
Diky tomu se Adélka nikdy nechovala a nebude chovat
jako neosobni nadndrodni firma, kterd chce vymackat ze
svych zaméstnancu jen vykon a poté rozdavat vypovédi.
Naopak cenime si toho, kdyz se u nas buduje pratelstvi
mezi zaméstnanci navzajem, pratelstvi k zakaznik{m,
dodavatellim i odbératellim. V piijemném prostiedi se
prece Iépe pracuje, odvadi se lepsi prace, déla se to dob-
ré a poctivé remeslo, které na konci oceni nasi zékaznici.
Preferujeme dlouhodobé vztahy, slushym zaméstnan-
clim prirozené garantujeme pracovni mista az do sta-
robniho dlichodu. A mohu osobné potvrdit, ze leckde se
Cisté pracovni a obchodni vztah opravdu zménil v oprav-
dové pratelstvi. Samoziejmé jsme jako manazefi nuceni
myslet ekonomicky, ale zaroven musime vzdy zUstat slus-
nymi lidmi.
Pratelstvi v podnikani neni jednoduché zvlasté v dnesni
uspéchané dobé, kdy jsou obchodni vztahy z rliznych
dlvodU napjaté a mnohdy pokfivené arogantnim, bez-
ohlednym a chamtivym chovanim nékterych ,manaze-
rd’, touzicich po rychlém zbohatnuti, osobnim tspéchu,
moci za kazdou cenu. Casto to byva spojené s likvidaci
slusnych firem a lidi. Pratelstvi nevznika pres noc a neda
se nijak naridit, musi zait tak néjak pfirozené a musi o né
stat oba partnefi. O to vétSi mam radost, Ze Adélka je vni-
mana nasimi partnery jako velmi pratelska firma tak, jak
o tom hovofi i nase motto: ,Adélka — dar chuti a pratel-
stvi Jsme radi, Ze nds bezmala 300 pratel zaméstnanych
v nasi Adélce muze pro Vas, nase zdkazniky, vyrdbét a na-
bizet,takovy hezky zlaty Zlutoucky"”.. pecivo.
S tctou Roman Teisler
reditel firmy Adélka
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Slunecmce je zdrolem zdrav:

Horké léto v nas budi predstavu vzduchu teteliciho se
nad silnici, kterou obklopuji zluté lany slunecnic. Tyto
rostliny jsou ztélesnénim léta. A tak jako slunecnice ka-
zdym dnem otacdi se za sluncem, pojdme se otocit za slu-
necnici a podivat se na ni trochu zblizka. | Adélka totiz
pouziva slunecnici do svych vyrobku.

Snad ve vsech jazycich svéta je v ndzvu této rostliny obsaze-
no slovo slunce. Pochazi z Ameriky, kde ji péstovali Indiani
jako surovinu pro chléb. Do Evropy se dostala v 16. stoleti
abrzy se po ni rozsifila. Zpocatku se péstovala jen jako okras-
na rostlina. Byla i inspiraci pro umélce, o ¢emz svéddii jeden
z nejslavnéjsich obrazli svéta - Slunecnice Vincenta van Go-
gha. Slunecnice ale neni jen okrasou — uz od 18. stoleti se
z jejich semen zacal lisovat olej a semena se stala vyhledava-
nou pochoutkou.

To, Ze se otddi za sluncem, jak zpiva ve staré pisni Oldfich
Novy, je jev pravdivy, nicméné plati to pouze u poupat, tedy
u ne zcela rozvinutych kvétenstvi. Poupata se pfi vychodu
slunce nataceji na vychod, a jak slunce putuje po obloze, ota-
Ceji kvéty k zapadu. BEhem noci se opét vraceji na vychodni
pozici. Tento pohyb zpUsobuji motorické buriky v horni ¢as-
ti stonku. Kdyz se kvétenstvi naplno otevre, stonek ztuhne
a vétsinou zUstane otoceny na vychod. Slunecnice je po ozi-
mé fepce druhou nejvyznamnéjsi olejninou Ceska, ve svété
pak ¢tvrtou.

Jatra, nervyivlasy

Slunecnice je predevsim dullezitou soucdsti zdravé stravy.
Semena olejného typu slunecnice, ktery se u ndas péstuje

nejcastéji, obsahuji 30 - 45 % tuku. Tradi¢ni krmna odrdda
ma vysoky obsah esencidlni kyseliny linolové a tato olejova
odrida ma vysoky obsah kyseliny olejové. Slunec¢nicovy olej
je hodnotny predevsim pro vysoky obsah téchto nenasyce-
nych mastnych kyselin. Slunecnice ale také kromé bilkovin,
glyceridd, sterol(l a dalsich latek obsahuje dilezity vitamin
E, ktery je pro lidské télo antioxidantem chranicim pfed
kardiovaskularnimi onemocnénimi, dale prevenci zanétq,
ochranou pred pfed¢asnym starnutim a chronickymi dege-
nerativnimi onemocnénimi. Semena slunecnice také blaho-
darné pusobi na jatra, nervovou soustavu, maji pfiznivy vliv
na pokozku, kterou vyhlazuji, posiluji nehty a vlasy.

Slunecnicovd seminka na chlebé L
pokracovdni na str. 2
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Koupit kvalitni maso
a uzeniny je dnes tezke

Zijeme v dobé globalizace, kdy nadnarodni Fetézce tlaéi
ceny i kvalitu dolu. O to vic chceme vyzdvihnout vyrobce,
které tomu nechtéji podlehnout a nadale drzi vysokou
kvalitu z ¢eskych surovin. Jednim z nich je i Podblanické
maso, rodinna firma s vice nez stoletou tradici zpracova-
ni a prodeje masa let. Jaké maso vybirat pro letni grilo-
vani a dalsi otazky, odpovida jeden z majitelti, Miroslav
Matousek.

Jednoducha odpovéd by byla: navstivit prodejnu firmy Pod-
blanické maso a vybrat si jakykoliv masny vyrobek. Jinde je
potfeba odlisit zdravotné nezdvadné suroviny a kvalitni su-
roviny s jasnym pUvodem. Na pultech market( najdete ne-
preberné mnozstvi zdravotné nezavadnych vyrobk(, podle
slozeni i zdanlivé kvalitnich, ale plvod surovin je casto désivy.
Hovézi z Afriky, polské veprové, cinska drlibez - tyto informa-
ce se zékaznik nikde nedozvi. Ja bych nikdy nedovolil pouzit
tyto suroviny pro vyrobu nasich masnych vyrobkd.

Nazev ,Spekacek” ma legislativou zarucené slozeni, které vy-
robci musi dodrzovat. Tim nechci navodit iluzi, ze vyrobek
z masokombinatu, ale i od jinych mensich vyrobcli bude ob-
sahovat pékné a kvalitni hovézi a veprové maso. Poctivy Spe-
kacek podle receptury mého dédy obsahuje hovézi a veprové
maso, hibetni sadlo, pitnou vodu, solici smés, korenici smés,
déle hrubou mouku (tu jsme kvili obsahu lepku nahradili
pelhfimovskym bramborovym skrobem). A dllezité je, ze je
narazen do prirodniho hovéziho stfeva a ru¢né prevazan pro-
vazkem. Nepoctivi vyrobci nemusi pouzit zddné maso, ale
drdbezi separdt, vodu a ,spravné chemické pfipravky’, men-
simi prohresky je pouziti jen vepifového masa, nizky obsah
hovéziho masa, hibetni sadlo vétSinou nahrazuji mékkym
sadlem z jinych partii vepfového, popf. je mozaika Spekacku
vytvorena z bilé hmoty v prasku. Velkym prohfeskem je ndhra-
da hovéziho stfeva kolagennim obalem ¢i stfevem veprovym.

U nas funguje Cesky svaz zpracovatelti masa a Potravinaiska
komora. Ty spoluvytvéreji potravinaiskou legislativu, spolu-
pracuji s veterinarni sprdvou a ministerstvem zemédélstvi.
Nejsem ale zcela pfesvédcen, Ze je jejich prvofadym umyslem
je podporovat drobné fezniky a uzenare.

Viyrobci ze statd, které hojné podporuji a rozdavaji, vyvazeji
piebytky do statd, kde je podpora téméf nulova (CR). Nejedna
se pfimo o podporu vyvozuy, ale o finan¢ni podporu pfi vyro-
bé nebo zpracovani odpadl - to umozni nizsi naklady a pak
i nizsi ceny pro zakazniky. Co se tyka spotrebitele, doporucu-
ji najit si svého feznika ¢i prodejnu, kde jsem spokojeny, a té
byt vérny a nerozhodovat se o ndkupu podle hromady letak
ve schrance. Mimochodem vite, kdo tyto letéky plati? Markety
zdaleka ne. Jejich dodavatelé.

Rad bych predstavil nasi uzenou kytu s.k. - prazskou Sunku.
Tento tradi¢ni ¢esky vyrobek byl vyhlaseny uz v 19. stoleti, kdy
ho cesti feznici vozili do Ameriky. Dnes je uzena kyta oblibena
krdjend na platky (Sunka od kosti) nebo tepla, ohrata na grilu.
Na vyrobu jsou pouzity vybrané veprové kyty, které se opra-
cuji a nalozi do kofenéného laku. Po prosoleni nasleduje uzeni
bukovym dievem a dovareni v pare.

Produkt mésice (2)

Dar chuti apritelstvi

Jak se déld poctivé celozrnné pecivo

Dtive byly na pultech obchodt k dostani jen rohliky, housky
a konzumni chléb. To dnes neplati. Vedle tohoto peciva
jsou dnes na trhu desitky druht pekaiskych vyrobk,
nejraznéjsich chuti, viini a tvari. Jak se ale vyznat v tom,
které jsou kvalitni a zdravé a které nam pomohou ted'v lété
zhubnout do plavek?

Uz v prvnim vydani nasich novin jsme se zminili o duleZitosti
a prospésnosti vlakniny v nasem téle. Celozrnné a vicezrnné
vyrobky jsou nezastupitelnou soucasti zdravé vyzivy, obsahujici
potiebnou vlakninu, minerdini latky a vitaminy. Kupujete pecivo
ceredlni, vicezrnné nebo celozrnné? Mnozi lidé mezi témito
vyrazy nevnimaji zadny rozdil. Ten je pfitom zasadni. Mezi lidmi
koluji povéry, Ze co je ceredlni, je vic zdravé. Pfitom to neni tak
Uplné pravda. Slovo ,cerealni” vyjadiuje jen fakt, Ze je potravina
vyrobena z obili. Cerealni je tedy i rohlik.

A jaky je rozdil mezi celozrnnym a vicezrnnym pecivem ci
chlebem? Celozrnnym chlebem ¢i pecivem je vyrobek, jehoz
tésto musi obsahovat z celkové hmotnosti mlynskych obilnych
vyrobkd nejméné 80 % celozrnnych mouk. A hlavni diivod, pro¢
je celozrnné pecivo dobré na hubnuti, je obsazena vlaknina.
Pecivo je zdravé tim, ze ve stievech pUsobi jako kartac”.
Celozrnné pecivo je dietni, a pfitom zasyti - to je obrovské plus.
Dobrou volbou je namazat si tfeba k snidani na celozrnné pecivo
nizkotu¢ny tvaroh, piipadné je zapijet treba nizkotu¢nym kefirem.
Takova snidané vas nastartuje mnohem lépe nez tieba bily rohlik
se saldmem nebo sladky kolac. Déle vydrzi i pocit sytosti.

Zde jsou bochdnky pfipravené k vloZeni do pece.

Vicezrnny vyrobek (chléb, pecivo) je pak ten, do jehoz tésta jsou
pfidany mlynské vyrobky z jinych obilovin nez psenice a Zita,
lusténiny nebo olejniny v mnozstvi alespon 5%. Tak stanovuje
zakon o potravinach, kterym se musime fidit.

Mezi vicezrnné vyrobky fadime Fit chléb, Lady chléb,
slunec¢nicovy chléb, Inény chléb, farmarsky chléb, vicezrnné
rohliky, housky a bagety, pecivo Fit, Kornspitz, finské rohliky.
Jak se vyrabi Fit a Lady chléb

Jak jiz bylo feceno, pfi vyrobé se v Adélce neobejdeme bez
kvalitnich surovin. A vyroba téchto chlebl ma sva pravidla.
Konkrétné zminim Fit chléb a Lady chléb. V tomto pfipadé je
pfiprava trochu zdlouhavéjsi.

Nejprve si pfipravime tzv. aromaticky stupen, tzn. Ze po uréenou
dobu a pfi dané teploté uvafime dle stanovené receptury
ocisténou psenici, Inéna a slunecnicova seminka a zvlast zitnou
mouku. Takto pfipravend smés nam tvofi zdklad receptury

pokracovani ze str. 1

Slunecnice je zdrojem zdravi

‘

Je radost pozorovat pekare, jak pékné obéma rukama staci
téstové kusy Fit chleba.

a docilime toho, ze zrni¢ka jsou mékéi, tedy Iépe stravitelnd
a vyrobku doddvaji vétsi vlac¢nost a vyraznéjsi aroma.

Po vychladnuti pokracujeme v pfipravé. Dovazime zbyvajici
suroviny podle pfedem pripravené receptury od pana mistra
pekare, nesmime zapomenout na kvasek. Suroviny ddme do dize
a hnéteme tésto, které pak nechame ,zrat”. Poté pfijdou na fadu
Sikovné ruce pekarl. Odvazime téstovy kus a za¢neme tvarovat.
To ale jesté zdaleka neni vie. Takto sto¢eny kus vloZzime do o3atek,
podle druhu chleba vysypanych slune¢nicovym ¢&i Inénym
seminkem, ovesnymi vlo¢kami nebo sezamem.V nasem pripadé
jesté Fit chléb namocime do kvasku, aby seminka slunecnice
na chlebu drzela. A ted uz honem do kynarny. Tam je to idealni
vlhkost a teplota pro to, aby ndm chlebicek pékné nakynul, byl
porovity a chutny. Mdme chléb vykynuty a opét pfichazi na fadu
Sikovny pekafr, ktery vyklopi chléb z oSatky na osazovaci pas
a Sup s nim do pece.

Druhy zpUsob vyroby vicezrnnych vyrobk{ je pouziti specidlnich
smési, které se smichaji s ostatnimi surovinami a vymisi se tésto,
které se déle zpracovava obvyklym zptisobem. Vyrobou smési se
zabyvaiji specidlni firmy a pekarna podle svého pozadavku tuto
smés nakoupi. Vyroba je v tomto pfipadé jednodussi a rychlejsi,
ale pfi vyrobé nékterych specialnich vyrobkd se bez tohoto
neobejdeme. Takovym vyrobkem je napfiklad Kornspitz, ktery
byl vynalezen v roce 1984 v Rakousku a podle pfesné definované
receptury ho denné pecou tisice pekarll po celém svété.

Markéta Stépdnikovd, vyrobni feditelka Adélky

Fit chléb - pouiity ¢isté prirodni produkty véetné kvasku,
bez chemickych pripravkl a prisad. Obsahuje 14% celého
zrna, ¢imz je zajistén vysoky podil viakniny

Lady chléb — tmava verze fit chleba, tmava stiidka je
zajisténa pridavkem sladového je¢ného extraktu. Rovnéz
bez chemickych ptisad.
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Zpracovdni masa ve firmé Podblanické maso

Pro vsechny tyto prednosti se po-
uziva slunecnice i pfi vyrobé chle-
ba. Slune¢nicovy chléb ma vysoky
obsah vlakniny a je dobrym zdro-
jem kvalitnich a télu prospésnych
rostlinnych tukd. Proto byva casto
soucasti redukénich diet a zdravé-
ho jidelni¢ku obecné. Slunecnicova
seminka jsou i po pouziti do peciva
zdrojem téchto pfinosnych latek
a vitaminu E. Musi se v3ak dtkladné
rozkousat, jediné tak si z nich nase
télo potrebné latky vezme. Slunec-
nicovd seminka se ¢asto, zejména
v nékterych balkanskych zemich
a v Rusku, prodavaji k pfimé kon-
zumaci nebo se pelou na plotné.
Nékdy se z nich vyrdbi i alternativa

k araSidovému maslu. Také se jimi
Casto pfikrmuji ptaci. Slunecnicovy
olej se pouziva pfi vareni a na vyro-
bu bionafty. Zbytek po ziskani oleje
se pouziva ke krmeni dobytka.

Vypéstovali pétimetrovou rostlinu
Slune¢nice rocni vyhleddvd mista
plnd slunce. Dosahuje vysky az tfi
metry, ackoli rodiné Nakonecznych
z Liblic se podafilo vypéstovat re-
kordni exemplaf vysoky 503cm.
Kvét je vlastné velké kvétenstvi
nazvané Ubor, sloZzené z vice kvét(
vedle sebe. Méfi az 30 cm. Slunecni-
ce miva v kvétenstvi 34 spirdl kvéta
v jednom sméru a 55 spiral ve dru-
hém sméru.
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§ Adélkow na cestich @
Na Sri Lance jediryzi a hodné koreni

V dal$im dile S Adélkou na cestach prinasime postiehy
pelhiimovského fotografa Jindficha Stérby, ktery foti
také pro potieby nasi pekarny. Na jaie cestoval po ostro-
vé Cejlon v Indickém oceané a samoziejmé poridil i Ffadu
kvalitnich fotek.

Dar chuti a pidtelstvi

Farmarsky knedlik

Letni pocasi a aktivity s nim spojené si casto zada-
ji rychly obéd nebo vecefi. Mame pro vas recept,
ktery vam zabere asi 15 minut, a jedna porce vas
vyjde asi na 22,50 K¢. Staci k tomu koupit farmar-
sky knedlik a pripravit si zeli, které uz Hippokratés
predepisoval svym pacientim. Listy zeli totiz ob-
sahuji bilkoviny, organické kyseliny, tuky, amino-
kyseliny a mimo jiné velké mnozstvi vitaminu C.

Co jste na Sri Lance délal?

Projeli jsme jizni ¢ast ostrova Cejlon a vnitrozemi, vy-
hybali jsme se vylozené turistickym oblastem, chté-
li jsme poznat a nasdknout atmosféru rybarskych ves-
nic, zivot v kolonidlnich méstech, na plantazich...

Pokusy dokazaly vysokou ucinnost zelné Stavy pfi
|é¢bé viedU a dvandcterniku. Zeli plsobi proti bak-
teriim, zelnd stava pusobi proti kasli a zeli je vhodné
i pfi lé¢bé dny a zlu¢nikovych kamen(. Lidova me-
dicina doporucuje pouzivat Cerstvé zeli nebo Stavu
zného pfi nespavosti, bolestech hlavy a onemocné-
ni sleziny.

Potkdvali jste tam hodné turistii? A v kterych oblastech?
Cilené jsme se vyhybali turistickym oblastem, takze jsme jich
nastésti potkavali velice malo, ale z doslechu vim, Ze turistické

oblasti jsou pIné lidi. Ale pojdme zpét k naSemu receptu. V siti prodejen

Adélka zakoupite vyrobek Knedlik farmaisky 4809,
ktery obsahuje 30% uzeného masa. Poté staci 2ks
knedlik(i nahfat v pafe a pfipravit si dorlizova osma-
Zenou cibuli a zeli.

Jakd byla tamni pFiroda?
Samoziejmé nadherna! Podnebi je tropické s velkou vlhkosti
vzduchu, ale ne nesnesitelné. V horach je pfijemny chladek,

Jak to tam vypadad s pekarskym Femeslem?

Pohybovali jsme se hlavné na venkové, kde jsme néjakou
vétsi pekarnu nevidéli. Tam byly spise kramky, kde se pecivo
jen prodavalo. | kdyZ nevim, jestli mdzu pouzit slovo ,pecivo”
v Ceském vyznamu - byly to spi$ sladké vyrobky a nechutnalo
to jako pecivo.

Podle vasi chuti si mlzete nachystat kysané ¢i dusené
hlavkové zeli. K jeho pfipravé na Ctyfi porce potrebu-
jete: 800 g nakrajené zeli hlavkové bilé, 200 g vody,
90g cibule, 509 tuk (sadlo ), 2g kmin, 30 g mouka
hruba, 35g cukr, 35g ocet, 15gsiil.

Co Vds tam nejvic pfekvapilo? Zeli dusime za obcasného promichani se soli a kmi-
Mile mé prekvapil prosty a spokojeny priibéh Zivota mistnich nem. Jemné nakrdjenou cibuli osmahneme na sadle
obyvatel. Jen nékdy to trosku piehanéji s ,turistickymi cena- dorlizova, pfiddame prosatou moukou a po mirném
mi’, at uZ je to cena za banan nebo 20x drazsi vstup do chra- osmahnuti ji zamichame do zeli, které dodusime té-
mu, nez pro mistniho. méF domékka. Ke konci duseni zeli dochutime cuk-

rem, octem a soli a znovu kratce podusime.
Sri Lanka je povazovdna za zemi caje. Vidél jste néjakou o i o .
plantdz a ochutnal nékteré z jejich éaji? Zvell ma mit slaglkokyselou,chut. Na knedliky si pak jes-
Plantaze jsou snad v celém vnitrozemi, nejde je nepotkat. Na- té usmazime cibulku na sadle.
vstivili jsme pfimo tovarnu na ¢aj, kde nam ukazali cely proces
vyroby caje. Prohlidka byla zakonéena ochutnavkou. Tydné
tovarna vyprodukovala 10tun suseného caje.
(Cdsti z rozhovoru byly uverejnény v PelhFimovském deniku)

Pfejeme Vam dobrou chut.

jako na jafe u nas. Plaze jsou nadherné, voda je prlzra¢na
a tepld, plna ryb, korall a vsech druht Zelv. Hory jsou protka-
né malymi vesni¢kami, které jsou obklopené ¢ajovymi planta-
Zemi. V8ude stoji buddhistické chramy, nékteré jsou dokonce
schované i v dzungli.

Kterd mista jste navstivil?

Na jiznim pobfeZi jsme se pohybovali v oblasti, kterou roce
2004 zasahla tsunami a napachala zde velké skody, poté jsme
jeli do vnitrozemi na ¢ajové plantaze v okoli vesnice Ella, a na-
vstivili posvatnou Adamovu horu.

Co mistni lidé jedi a co Vam nejvic chutnalo?

Obyvatelé v oblastech kolem mofe jedi hlavné pokrmy z ryb,
doplnéné ryzi, kari a omackami. Ve vnitrozemi uz je to hlavné
ryze na véechny mozné zpUsoby. Jidlo je tam pro Evropany
neskutecné ostré, hodné kofenéné.

Jeden ze Srilancanii si nasadil epici Adélky

o Adélka ziskala >
Pracovni prilezitosti v nasi Adélce: , ; wy
Vypisujeme vybérové fizeni na pozici: na Dnech chleba cenu f/w"d 70% na 0&%0(/? Sortiment na mesice
obchodniho zastupce - poZadujeme znalost a orientaci Prestizni ocenéni za vynikajici kvalitu ziskala Adélka 0WM/(M_@"/0 en 2012 / 640/;(@ d&/{/&é ”?/‘ afé«/
v oboru, komunikativnost, profesionalni pfistup, zkusenos- na 18. rocniku vyznamné pekaiské akce - Dnech chle-

ti s vedenim tymu ba v Pardubicich. P%ﬁ?fﬁf/pﬁf/éﬁ??— /P%S%PW/

Tradi¢ni akce se pod zastitou ministra zemédélstvi Petra

hlavniho nakup¢iho - pozadujeme znalost a orientaci . e gy ; X ’ /.
v dané pozici, dobré vyjednavaci schopnosti, praxe,znalost Bepodla kon?'fi % cefvhaa poredea}I ) Podnlkatellsky svaz pe- gaé“/’(//‘ g/‘fa/‘
AJ/NJ kard a cukrar v Cesku. Ocenéné chleby (Chléb roku 2012 & z /g
N . . I .y o Viynikajici chléb) ziskaly logo, které umozni identifikovat o g o /
Piihlask | | | 2
rihlasky a Zivotopis posilejte na ?ersona n‘l oddéleni i W 1 Feteh el [ et e v /?%Ad/“f /ﬂlf/‘&/ﬁ % ostelira
irena.danielova@adelka.cz nosti. Adélka ziskala ocenéni v kategorii Konzumni chléb T. Legii 329
za vynikajici kvalitu. Slo o jedno z nejvétsich letosnich se- 393 01 Pelhfimov

tkani tuzemskych potravinafd v tomto roce, na kterém se
seslo 40 vystavovatell a 400 ucastnikd. Do soutéze bylo
Nabizime k pronajmu: zaslano celkem 46 vzorky, a to 21 v kategorii Konzumni
a 25 v kategorii Remeslny chléb.

tel.: 565 321 348
mobil: 602 403 516
Kompletni sortiment pro sladkovodni
Nebytové prostory v Pacové na namésti Svobody, vhodné i mofrsky rybolov

pro provoz kadernictvi, kosmetického salénu ¢i kancelare. : ,
Prodej hostovacich povolenek a povolenek

, o ) ) na soukromé reviry pro necleny CRS a nerybére.
Bytové prostory (velmi pékné) v Humpolci na Hornim

nameésti
Dalsi informace na tel. 565 323 546 u pani llony Maresové, popi.

na emailu
ilona.maresova@adelka.cz
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Aktuality

Dve nové prodejny
Otevreli jsme pro Vas novou prodejnu v Tabore, Husovo
namésti 529 (snimek nahote) a nejnovéji v cervnu také

novou prodejnu v Jindfichové Hradci v JaroSovskeé ulici
(snimek dole). TéSime se v nich na setkani s Vami!
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Dekujeme za Vase ohlasy
Vazeni ¢tendfi téchto novin, kdyz jsme odeslali do tiskarny
prvni ¢islo Mého pekare, byli jsme samoziejmé zvédavi,
jak na tuto novinku budete reagovat. Skute¢nost predci-
la nase oc¢ekavani. Dostali jsme nékolik pozitivnich reakci,
vesmés podporujicich nasi snahu o pozdvihnuti pekarské
zivnosti jako celku. Dékujeme za né a tésime se na dalsi.
Pokud byste Vy sami méli néjaké ndpady a pfipominky
anebo byste se sami chtéli v pristich cislech docist o né-
kterych tématech, nevahejte a napisSte ndm na adresu
soutez@adelka.cz. Budeme se tésit na Vase reakce.
Za Adélku Roman Teisler, reditel.
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SOUTEZ — (/)//mg/te s Adétkou

Kaé/z” se vekne

Dar chuti apidtelstvi

Pekar - to je povoldni pro nocni sovy

Pekai pece housky, uzdibuje kousky, pravi znamé fika-
dlo. Dnes uz oviem neni zcela pravdivé, protoze pfi mo-
dernich technologiich vyroby se nékterych vyrobki mistr
pekarsky ani nedotkne. Jak fika Vladimir Kopecky, ktery
drive Fidil vyrobu pekarny, treba bézné rohliky , jedou”
automaticky od zac¢atku vyroby az po ulozeni do prepra-
vek. Podobné je na tom i konzumni chléb, kde ho lidské
ruce jen vkladaji do prepravek.

»S VetSim podilem ruéni prace a tim i vétsi podobnosti se
starymi femeslnymi postupy se v Adélce setkdme u chleba
Vysocina, Podmaslového, Madarského, dalamankd nebo ce-
lozrnného chleba Fit. Tyto chleby se ru¢né tvaruji, ukladaji
do osatek a ru¢né sazi do pece. Lze podle vzhledu a chuti po-
znat, jaky chléb byl délan ru¢né a jaky strojové. Ru¢ni chléb je
hez¢i, objemnéjsi a vIacnéjsi, fika pan Kopecky, ktery se peka-
finou zivi téméf 40 let. Na jeho praci ho nejvic bavi, kdyz lin-
ku opousti kvalitni vyrobek, kdyz tym odvede poctivou praci
a kdyz jsou dobré ohlasy od zdkaznika.

Jak ale pfizndva, neni to femeslo pro kazdého. Samoziejmé
by $lo vyrobit,chemicky” rohlik s dochucovadlem a zamrazit
ho, ale to v Adélce nechtéji.

Takze pokud maji mit lidé cerstvé poctivé pecivo uz brzo rano
v prodejnach, vyzaduje to odpoledni a no¢ni praci a praci
o vikendech. Nakladéa¢ky s emblémem pekérny tak mohou
vyjet z aredlu firmy uz od dvou hodin v noci, kdy vétsina lidi
pravé,zarezava” nejtvrdsim spankem. Adélka navic déla den-
né tfi az Ctyfi zavozy. Druhd ,varka“ se pece brzo dopoledne
a ta treti se rozvazi okolo poledne.

Dobre upeceny chleba

Pekafina se za 40 let hodné zménila. Pojdme se nejprve podi-
vat na to, jak takovy typicky rohlik nebo chleba vznika dnes,
v roce 2012. Plynule tim zaroven navazeme na minulé ¢islo
nasich novin, ve kterych jsme se vénovali profesi mlynare.
Zatnéme tedy moukou a ostatnimi surovinami, které pricha-
zeji pfimo do misiciho centra pomoci dévkovacich zafizeni.
V misicim stroji se mouka, ostatni suroviny a voda misi dle
jednotlivych navolenych receptur. Tésto na chléb pak zraje
v dizich, které funguji karuselovym systémem. Tésto na peci-
vo zraje také v dizich v robotizované misirné.

Proces vyroby chleba je dlouhy, kvas na néj zraje 40 az 60 ho-
din. Kdyz je tésto vyzralé, specidlni stroj ho nadavkuje.,Dobré
je védét, Ze stroj davkuje vzdy o 15 az 20 procent vice, nez je
konec¢na hmotnost, protoze se musi pocitat se ztratami kynu-
ti a peceni, nemUzeme nase vyrobky 3idit,” vysvétluje Vladi-
mir Kopecky.

Nadavkované téstové kusy dalsi stroje tvaruji podle navo-
lenych pozadavkd. Polotovary se pfesunou do kynarny, kde
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zrni, smés, ze které se vyrdbi Fit chléb.

za stanovenych podminek kynou. Po nakynuti se automatic-
ky osazuji na pas, ktery je vsadi do pece. Pece jsou etdzové,
tedy vice podobné tradi¢nim pekafskym pecim. Jsou vytapé-
né plynem. Pecivo se pece v priibézné pasové peci vytapéné
horkym olejem.

Ve fazi peceni se lisi technologie vyroby rohliku a chleba. Roh-
lik se pece jen 15 minut a zacina na nizsi teploté 200°C, ktera
se teprve po chvili zveda na 260 a pak znovu mirné klesa. Ce-
lou dobu se pece v zapafeném prostredi, aby byla pruzné;si
kdrka a umoznila nabyti objemu peciva v peci. Pfitomnost
pary také dodava pecivu potiebny lesk kirky.

Chleba, kterého se vejde do jedné etaze 35 kusu (do celé
pece 1220 kusu), ¢eka nejprve ,ostiejsi” zapékani pii teploté
260°C, poté se teplota snizi asi na 230 stupn(. Peceni chleba
trva asi 55 minut, zapareni trva asi 5 minut. KdyZz chleba opus-
ti pec, zavlazi se vodni mlhou, aby se kiirka zaleskla. Poté se
jesté teply uklada do prepravek.

Zatopit a vymést pec

Jak uz jsme zminili, pekafina se v priibéhu 20. stoleti ménila.
V pocitcich se pekl chleba v rostovych pecich. Spravné pecis-
té fungovalo tak, ze se v ném poradné zatopilo, pak se dievo
nebo uhli vymetlo ven a pfimo na jejich misto se pomoci dre-
vénych lopat sazel chléb. Naakumulované teplo pak chleba
upeklo. Tento proces se musel stale opakovat. Pekailim mu-
selo byt u pece pékné horko.

Zatimco v 60. letech jiz fungovaly priibézné pece, chléb se
stale musel sazet ru¢né, jako to bylo v Pelhfimové. Také se
musela mouka do vyroby vysypavat z pytlt ru¢né. Poté do-
chazi k postupné mechanizaci vyroby.

AT

I:".'"x\ \/ O ? I

ROTI RAKOVINE ﬁ'b
OCHOD 2012 |

ol

Vyhrdly carodéjnice

Jak jsme avizovali v minulém cisle ¢asopisu MUj pekaf, nabizime
soutéz o zajimavé ceny. Spociva v tom, ze Vy se vyfotite v néjaké
| vtipné situaci a zaroveri tam bude logo Adélky, popfipadé néjaka

dalsi véc, kterd s touto firmou Uzce souvisi a bude to ze snimku
jasné. Jde ndm o to, abyste se spolu s nami dobfe bavili.
Nejvtipnéjsi fotografii uverejnime a odménime hlavni cenou -
a tou je poukaz v hodnoté 500 korun na odbér zbozi ve viech
prodejnach Adélky a moznost zucastnit se navic zdarma exkurze
v pelhfimovském sidle podniku (na to je tfeba se pak operativné
domluvit). Po vydani minulého ¢&isla jsme se takto rozhodli od-
ménit snimek (vlevo) s pracovnim nazvem, Carodéjnice a lexikon
kouzel” - na fotografii LWeissova, Z.Brodinova, J.Perzlova.
Tyto odvdazné zeny také pfi prodejni akci nasich vyrobkl Fit
party spojily propagaci zdravé vyzivy s moznosti zasportovat si
na trampoliné (viz snimky uprostied) a pak se také v Praze zicast-
nily charitativni akce za dobrou véc - letosniho Pochodu proti ra-
koviné prsu (snimek vpravo nahofte).

Posilejte nam i Vy své snimky nejpozdéji do 10. srpna na e-mail
soutez@adelka.cz.



