Vdnoce u pekaru

Blizi se Vanoce a firmy se predhanéji v reklamnim masiro-
vani zakaznik{. Vytvareji tak dojem, Zze kdo vcas a hodné
nenakupuje, bude mit smutné nebo Spatné Vanoce. Pro
nas pekare a cukrafe znamena predvanocni ¢as obdobi
se zvysenou vyrobou soustiedénou pravé do nékolika
dni pred Vanocemi a pred Silvestrem. Je to dano tim,
ze i v téchto svatec¢nich dnech vyrabime pouze cerstvé
zbozi. Nepatfime mezi ty vyrobce, ktefi vanocky udé-
laji nékolik mésicl dopredu, zamrazi je a pak je dodaji
na vanocni trh. Nasi zdkaznici maji vzdy jistotu cerstvosti.
Na tom si velmi zaklddadme, stejné jako na vasi duvére
k ndm a k nasim vyrobkdm.
Abychom tohoto mohli docilit, musi vSichni zaméstnan-
ci Adélky v poslednich dnech pred koncem roku odpra-
covat spousty hodin nad rdmec bézné pracovni doby
a odvést tu nejlepsi praci, aby vam pravé nase vyrobky
pomohly dotvofit vano¢ni atmosféru. Jaké by to byly
Vanoce bez dobré, cerstvé a voriavé vanocky? Nase po-
volani je krasné v tom, Ze mGzeme lidem pfrinaset skrze
dobré pecivo, vanocky a cukrovi, zvlasté v dobé vanocni,
pohodu do jejich domov( a byt tak vlastné vsichni spolu.
Rad bych na tomto misté podékoval vsem nasim zamést-
nanclm za jejich poctivou préci a za vse, co ji musi obé-
tovat. V prosinci musi mimo jiné uplést dvacet tisic vano-
cek, vyrobit pét tun ru¢niho ¢ajového peciva, deset tun
meékké cukrafiny, vice jak dvé sté tun peciva, tfi sta tun
chleba, tisice chlebi¢kl a stovky kilogrami salatd. To vse
musi mlynafi, pekafi, cukrafi, lahtdkafri, expedienti, ridici
a prodavacky vyrobit, vyexpedovat, rozvézt a prodat.
Vanoce jsou za dvefrmi a mnohym z nas z toho tak néjak mra-
zi. Hospodynky maji toto mrazeni o dost jiné nez malé déti.
Jedni se té3i, az uz bude viechno hotovo, a ti druzi na vsech-
ny ty darky, na véechna ta prekvapeni a splnéna prani, nejen
pod vanoc¢nim stromeckem. S dovolenim si budu také néco
prat. Nejdfiv si preji, aby v pfistim roce se stalo néco, cokoliv,
co pomUze lidem téhle zemé najit vétsi radost ze Zivota. Aby
média prestala strasit a informovat jen o zlém, o tragédiich.
Zivot je preci také o krasnych vécech, stadi se Iépe divat kolem
sebe. V plilce svéta maji lidé daleko méné nez my. A v druhé
maji mozna vétsi vyplaty, ale méné skute¢né svobody. Neni
nam tu zle, ale mohlo by byt Iépe. Zalezi vak na kazdém z nas
a na tom, jak se vypofadame s témi nepoctivymi.
Dale bych si pral trochu vice narodni hrdosti, abychom byli
vsichni vic pysni na to, co jsme byli, co jsme a co budou nase
déti. Preji si nadale pracovat mezi nasimi skvélymi lidmi, kte-
ré spojuje logo Adélka a jeji claim: ,Dar chuti a pratelstvi“.
Na zavér chci vam vsem, nasim zdkaznikiim, nasim za-
meéstnanclim a ostatnim lidem poprat krasné Vanoce, na-
plnéné velikou pohodou plnou
Stésti, zdravi a lasky.
Preji vam ty nejkrasné;jsi Vano-
ce, jaké jen mohou byt. A vé-
fim, ze nase Adélka vam prida
alesponn maly kousek pohody
a dobré nalady.
S uctou
Roman Teisler
reditel firmy Adélka a.s.

Kvneme oo chut
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Vdnoce vonici po... vanocce

Rikavalo se ji v3elijak — pletenice, 3tédrovice, $tédrovka,
nebo stédrovecernice. Jeji pojmenovani se lisilo podle kra-
jG, nafeci a mistnich tradic. Co se vi jisté? Ze prvni psané
zminky o této tradi¢ni vanocni dobroté pochazeji uz ze 16.
stoleti.

Nakreslit jeji tvar umi dnes kazdé malé dité. Ale pozor, va-
nocky nemély vzdycky tvar pletené housky!V nékterych kra-
jich slo o pecivo podlouhlé, ale nepletené (tomuto druhu se
fikalo celta). Inu, zhotovit klasickou pletenici neni totiz nic
jednoduchého a o nic leh¢i neni ji upéct, dobre upéct. Pro-
to se kolem pfipravy tésta a peceni udrzovaly r(izné zvyky,
které mély zajistit, Ze se vanocka povede. Hospodyné méla
zadélavat v bilé zastéfe a Satku, neméla pfi tom mluvit, pfi
kynuti méla vyskakovat do vysky apod. Dal3im zvykem bylo
zapékani mince. Kdo ji pfi krdjeni najde, bude zdrav a do¢ka
se bohatstvi. A naopak — pfipalend nebo ,trhld” vanocka
véstila nezdar. Tak si milé pani domu vypomahaly tim, Ze
tésto vkladaly do hlinéné formy a v ni vanocku pekly. Nékde
dokonce byvalo zvykem, Ze si hospodyné vanocku sama
doma upletla a pak ji donesla k pekafi upéct! A pozor, péci
vanocku nemohl kdekdo. Toto pravo méli plvodné pouze
v cechu sdruzeni mistfi pekafi. Teprve od 18. stoleti tohle
uméni, jak se fika, zlidovélo. | dnes se jesté najdou zrucni
jedinci, ktefi dovedou vanocku vytvofit skladanim ze sed-
mi pramenu (spodni pletenec je ze ¢tyi pramen(), nebo ji
upletou najednou ze Sesti pramend. Ale na to uz je potieba
notna davka zru¢nosti.

Kdyzse vanocky vyndaly z pece, patfilo se, ze prvniznich do-
stal hospodaf, aby se mu hojné urodilo obili, on ji také smél
jako prvni nakrojit. Vzdyt se prece v té staré znamé koledé

Umime b)it trpélivi ve spravig cas. Kag/é se k}//w,
tak se vodi budouci chut a vine.

Na ten mglepw zysledek se prosté v}/p{aﬁ? poc“kmf.

rika: ,...Hospodafi stédrovku...” Velkd vanocka se na zavér
$tédroveclerni vecefe rozkrajela a nékde se z ni o Stédrém
veceru davalo po kraji¢cku dobytku, aby byl zdravy a plod-
ny a neSkodily mu zlé sily. Jak moc ¢i mélo vanocka dobyt-
ku chutnala, o tom se v3ak historické prameny nezminuiji.
Mimochodem, vite, ze vic nez 60 % lidi dnes dava pfednost
vanocce namazané maslem?
UplIné nejvétsi vanoc¢ku u nas upekli v Krasné Lipé v roce
1867. Vazila udajné 400kg. To my v Adélce jsme si tu svou
obii vanocku nechali radéji proméfit. A tak od roku 2008 je
zapsano v Ceské knize rekordd, ze pekarna Adélka upletla
vanocku ze 6 pramen( najednou a ze bylo dlouhd 4 a pul
metru. Urcité si umite predstavit, na kolik lidi se tehdy
na namésti dostalo!

Pokralovdnina str. 2

Specialni rozvoz nebalenych
vanocek primo z pece -
patek 21. prosince

Ve vsech prodejnach Adélky bude v patek 21. pro-
since podle pfesné naplanovaného harmonogramu
rozvoz nebalenych vanocek. Vanocky pljdou pfi-
mo z pece do obchodd, nebalené, vonavé po masle
a jesté teplé.




Pod rumovymi plachtami

Spolec¢nost Fruko-Schulz s. r. 0., JindfichGv Hradec patfi mezi nej-
znaméjsi ceské firmy a jeji hlavni vyrobni ¢innosti je produkce
lihovin a sirup(. V soucasné dobé se fadi mezi pét nejvétsich liké-
rek v republice. Mezi jeji nejprodavané;si lihoviny patfi jindficho-
hradecky Tuzemdk a vodka Kaiser Franz Joseph. A to neni viech-
no, cela nabidka lihovin predstavuje asi 30 druhu. A je opravdu
z ¢eho vybirat: od nizkoprocentnich, ochucenych lihovin s obsa-
hem 16% az po Absinth s obsahem alkoholu 70 %. Ten se dovazi
do vice nez 10 zemi svéta! Produkty ceské znacky si tak mohou
vychutnat napf. i ve vzdaleném Taiwanu.

Nejen alkoholem Ziva jest spole¢nost Fruko-Schulz. Druhou po-
lovinu produkce tvofi vyroba ovocnych sirupu. Spole¢nost ma
ve svém sortimentu 14 druhl pfichuti, od béznych, viem zna-
mych, jako jsou pomerang, citron, ¢i zahradni a lesni smési, az
po exotické prichuté jako kiwi nebo ananas. A protoze Jindficho-
hradecti mysli i na diabetiky, vyrabi také dva druhy DIA sirup(
v pfichutich citrén a jahoda. ,A protoze si uvédomujeme, ze si-
rupy piji predevsim nase déti, vynechali jsme pfi vyrobé viechna
uméla sladidla a barviva,” fika Bc. Ladislav Kremli¢ka, obchodni
reditel firmy.

A tak jsme ho pfi jednom pékné vyzpovidali. Ono prece je o ¢em
vypravét s clovékem, ktery se vyzna ve vyrobé a prodeji alkoholu
v dobé metylovych boufi. Ale dostane se i na abstinenty, nebojte.

Kdybyste mél tu moc, jak byste ,zatocil” s ¢ernym trhem
s alkoholem?

Vite, kazdy byva po bitvé generadlem. A ja tu nechci délat moud-
rého a fikat, Ze vim, jak na to. Jisté ale je, Ze Cerny trh s alkoholem
uz dlouho podstatné ovlivioval prodej legalné vyrabénych liho-
vin. Zvlasté v nékterych oblastech nasi republiky, jako na severni
Moravé, jsme védéli, Ze dochézi k prodeji podezrele levnych kon-
zumnich lihovin. Upozornovali jsme na to pfislusené organy stat-
ni spravy a zadali prosetfeni plivodu takto nabizenych lihovin. Je
velice smutné, Ze celd situace vyustila az k takovym dramatickym
udalostem, jako je ztrata lidskych Zivotd nebo poskozeni zdravi.
Doufam, ze béh soucasnych udalosti a pfijata opatieni vyresi pro-
blém s ¢ernym alkoholem v CR trvale. Chtél bych touto cestou
apelovat na zdkazniky, aby kupovali lihoviny od znamych a pro-
vérenych ceskych vyrobcl. A pokud poctite svou dlivérou pravé
nas, zlobit se opravdu nebudeme.

Ktery rum, pardon, tuzemak, je na ceském trhu nejlepsi
a proc?

Nemuzu fict, ktery z u nas prodavanych tuzemakd je ten nejlepsi,
kazdy je nécim charakteristicky a kazdy ma svou skupinu pfizniv-
cq, kteréd na ,ten svidj” neda dopustit. Jsme radi, Ze skupina jindfi-
chohradeckého s plachetnici ma tak sSirokou zdkladnu a v jiznich
Cechéch nenajdete spravnou hospodu, kde by ten na3 tuzemak
neméli. Typické rumové aroma s vini vanilky dodava Tuzemaku
jedine¢nou chut, kterou mnozi z nds maji spojenou s poezii sva-
tecniho peceni. V takové chvili nelze fici nic jiného, nez Ze rum,
pardon, tuzemak je nedilnou soucasti ¢eskych Vanoc.

Rikal jste, ze Absinth ma 70% alkoholu. K éemu je vlastné
tak silny alkohol? Pry se v nékterych zemich nesmi ani pro-
davat...?

Absint je stard mysticka lihovina s vini anyzu a horkou chuti
po pelyriku. Pravé ten dodava lihoviné na vyjimec¢nosti v tom, Ze
rostlinné extrakty pelynku zplsobuji opojné stavy konzumenta.
Dluzno ale dodat, Ze mnozstvi téchto latek je pod pfisnou kont-
rolou. Vysoké procento alkoholu je dano uz historicky. Absint se
vzdy fedil. Nej¢astéji vodou. V soucasné dobé je soucasti i fady
koktejll. Najdou se vsak i odvazlivci, ktefi piji Absint piimo. Ja
vsak mezi né nepatfim.

Rada vasich produktii byva souéasti michanych napoja. Jaky
je stav michani napoji u nas?

Obliba michanych napojli stale roste, a to nejen v barech, které se
pfimo na koktejly specializuji. Lidé i doma michaji své oblibené
napoje podle osvédcenych receptld nebo se neboji experimen-
tovat. Ani Fruko-Schulz nechce v tomto sméru zaspat. Nabizime
likéry jako kokosovy, Pina Coladu, Blue Curacao, Triple Sec, které
jsou pfimo preduré¢ené do michanych napojl. Soucasnd mlada
generace uz nezlstava jen u piva nebo vina a zaméruje svou po-
zornost i na koktejly. Ano, i v tomhle sméru uz jsme ,svétovi”.

A jak jsou na tom stavy? Piji je déti i dnes? A které prichuté
jsou,in”?

Sirupy si svou popularitu drzi na trhu fadu let. Vzhledem ke konzer-
vativnosti zékaznika jsme se dlouho zdrahali k takovym zméndm,
jako byla vyména etiket. S odstupem casu ale vidime, Ze jsme udé-
lali dobre. Trend piti «vody z kohoutku» ndam hodné napoméha
i vétSimu prosazovani sirupl na trhu. Je dobte, Ze zdkaznik postup-
né upousti od sycenych limondd v PET lahvich, které jsou barvené
umélymi barvivy a slazené ndhradnimi sladidly. Pro zvyseni zajmu
u nasich déti je tfeba pfinaset stéle nové pfichuté a podporovat
zdravy pitny rezim. Ale jsme na dobré cesté a to se pocita.

Co byste popral ceskému spotiebiteli? Tedy, kromé, na zdravi“?
Ceskému spotrebiteli bych
popfal, aby nakupoval vy-
robky nejen podle ceny, ale
také podle toho, kde a hlavné
z ¢eho byl vyroben. Je povin-
nosti kazdého vyrobce udaje
o sloZeni uvadét na svych eti-
ketach. Mnozi prodejci i fada
obchodnich fetézcl si uvédo-
muji, Ze inzerce ,Ceského vy-
robku” a,ceské kvality” je dnes
stale vic pozitivné vnimana
a mnohdy je i hlavnim davo-
dem ndkupniho rozhodnuti.
A tim vic jsem rad, ze nase spo-
Vdnoce — jedind doba v roce, le¢nost patfi k tém, které mo-
kdy z ceskych kuchyni voni rum. hou Ceské vyrobky ve vysoke,
Pardon, Tuzemdk... Ceské kvalité nabizet.

CHUT, KTERA NEZKLAME

=

ZAdvawi a vkiva S

Dar chuti apritelstvi

Kam krdcis, moderni ¢eskad gastronomie?

Smérovani soudobé ceské gastronomie Ize lapidarné popsat
tak, Ze se snazi dohnat vyspély gastronomicky svét tim, ze se
vraci k principlim a zasadam, které kdysi byly samoziejmosti.
Zlatym vékem gastronomie naseho stiedoevropského regio-
nu bylo bezesporu obdobi konce 19. a poc¢atku 20. stoleti, pak
bohuzel p¥islo Ctyficetileté obdobi pozvolného upadku toho-
to oboru. Toto obdobi zménilo zejména mysleni lidi, a tedy
jejich pfistup ke gastronomii, s ¢imz se jen velmi pomalu vy-
poradavame.

Moderni gastronomie, bez narodnostnich ¢i geografickych
rozdil{l, vychazi z nékolika jednoduchych princip(:

1. Regionalnost

Dfive se pracovalo pouze s takovymi surovinami, které byly
k dispozici od mistnich chovatelt a péstiteld. Dovazet za-
kladni suroviny z jinych ¢asti kontinentu nebo dokonce své-
ta prakticky neexistovalo, nebo se jednalo pouze o médu.
Vlyjimkou jsou samozifejmé suroviny, které nelze v mistnich
podminkdach vypéstovat, napf. moiské ryby, kofeni apod. Pfi
pohledu do starych kucharek, napf. od M. D. Rettigové, je az
neuvéfitelné, jak Siroké spektrum surovin méli k dispozici.
V prevazné mife pouze od mistnich chovatelll a péstiteld.
| u nas to dfive bylo pfirozené a samoziejmé tak, jak to stale
je pFirozené a samoziejmé napt. v Italii, Francii, Spanélsku, Ja-
ponsku apod. Pravé v téch zemich, jejichz gastronomii dnes
cely svét obdivuje.

Pouzivani lokalnich surovin je i racionadlnim rozhodnutim
napf. ze zdravotniho hlediska, kde lokalni suroviny maji pro
¢lovéka snesitelngjsi alergeny, nebo z ekonomického hledis-
ka, kde pfidana hodnota se vytvafi v daném regionu, a tedy
pfispiva ke zvySovani bohatstvi mistnich obyvatel.

Cerstvé a kvalitni Iépe chutnd.

2. Prvotiidni suroviny

Prvotfidnimi surovinami jsou Cerstvé suroviny. To znamens,
Ze suroviny vypéstované na druhém konci svéta a slozité pfe-
pravené k nam tézko budou ¢erstvé. Budou upravené tak, aby
toto martyrium vydrzely. Nevyhodou cerstvych surovin, kte-
rym jsme bohuzel v dnesni dobé jiz odvykli, je jejich relativné
kratka doba spotieby. Pak se jednoduse zkazi.

Proto nakupujme suroviny od mistnich chovatel( a péstitelq,
zejména od téch, ktefi své praci davaji nalezitou péci a nema-
ji potfebu své produkty pfikraslovat. Dale se musime smifit
s tim, Zze vSechny suroviny nebudou dostupné po cely rok,
kazda surovina ma svou sezdnnost. Na tento fakt je i nase télo
uzpUsobeno, v podzimnich a zimnich mésicich je pfiprave-
no na pfijem masa a tukq, v jarnich a letnich mésicich zase
na zvyseny pfijem zeleniny a ovoce. Tento pfirozeny biologic-
ky cyklus jsme v dnedni dobé snadného nakupovani v super-
marketech bohuzel opustili. Vratme se k nému.

3. Moderni technologie

Soucasné doba nam umoznuje vyuzivat takové technologie
pro pripravu pokrmd, které jsou velmi Setrné k pouzivanym
surovinam a uchovavaji z nich to nejlepsi. Moderni pokrmy

jsou takové, které nechavaji vyniknout prvotfidnim surovi-
nadm, jejich chuti, viini a lahodnosti. Nesetrnou pfipravou v za-
kladnich surovinach zni¢ime vie dobré, co obsahuiji, a degra-
dujeme pokrm pouze na pfijem energie, a to je malo.

4. Znalosti a zkusenosti konkrétnich lidi

At jiz se pokrm pfipravuje doma, nebo v restauraci, vzdy by mél
byt pfipravovan s nalezitou péci.V pfipadé, ze jdeme do restau-
race, vybirejme si takovou, kde se o gastronomii zajimaji, kde
vénuji ¢as vybéru surovin a nalezité s nimi pracuji.

Tyto vyse popsané principy by mély platit stejné u nas jako
v kterékoliv jiné narodni gastronomii. Popsani téchto zaklad-
nich principt rovnéz vysvétluje, pro¢ se jednotlivé narodni
gastronomie od sebe odliduji. Z tohoto pohledu i pojem na-
rodni gastronomie je pfili$ Siroky, v kazdém malém regionu
nalezneme mistni vyjimecnosti. Tato pestrost je pfesné to, co
nas na gastronomii bavi a nuti nas stale cestovat

a poznavat nové kraje.

Proto napt. francouzskou gastronomii si
nejlépe uzijeme ve Francii, v konkrét-
nim regionu, u konkrétniho kucha-
fe, protoze zajistit splnéni viech
zakladnich principll na jiném

misté je velmi naro¢né. Kdyz ndm nékdo nabizi zahrani¢ni gas-
tronomii v nasem regionu, tak si sami feknéme, zda mohou byt
zakladni principy moderni gastronomie splnény. Je smutnym
faktem, Ze Ceska republika zaujima druhé misto v poctu pizze-
rif na jednoho obyvatele. Jen pro zajimavost, na prvnim misté je
Slovenska republika.

Nase ceskd gastronomie se bude vyvijet podle toho, jaké
naroky na ni budou spotiebitelé a zdkaznici klast. Budme
tedy narocni a chtéjme kvalitni regionalni suroviny pfipra-
vené znalymi lidmi.

Martin Plachy

Mame pro Vas darek
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plati do konce prosince v prodejnach Adélka

Pokracovdni ze str. 1
Tajemstvi dobreé vanocky

Méli byste védét, ze peceni vanocky je povazovéno za kralov-
skou disciplinu. A také Ze existuje nékolik receptur, od tuko-
vych po ty maslové. A také ze existuji zarucené tipy, aby byl
vysledek ten nejlepsi. Ale, to je jisté, néjaké to tajemstvi je
ponechdno mistru pekaiskému...

- Pokud rozinky proplachnete teplou vodou a zalijete ru-
mem, pékné jim nasdknou a jsou pak chutnéjsi.

- Cim dudkladngjsi a delsi je propracovani, tim ma vanocka
lepsi ,1éta”. Spravné tésto se nechytd na ruce ani na val
a neni tuhé.

- Po nakynuti se vanocky pékné namasluji vajickem, aby mély
pékné lesklou a zlatavou barvu, a posypou se mandli¢ckami.

- Vyplati se trpélivost a pec pfi pe¢eni neotvirat.

Jo a zbude-li pfeci jenom kousek vanocky, mlze se nakrdjet
na platky, opéct do rizova a obalit ve vanilkovém ¢i skofico-
vém cukru. Nebo mlzeme pfipravit tzv. ,semlbabu”. Kousky
vanocky se namoci do oslazeného mléka a spolu s kousky
jablek, rozinek a ofech( se daji do vymazané zapékaci misy.
Dozlatova upeceny pokrm se posype mouckovym cukrem.
Je-li nékdo milovnikem tvarohu, mlze pfidat jesté vrstvu
mékkého tvarohu rozmichaného s vejcem, trochou mléka,
mouckovym a vanilkovym cukrem a tro$kou strouhané cit-
ronové kary.
Markéta Stépdnikovd,
vyrobni feditelka pekdrny
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Kambodza: zemé dobreého jidla a jeste Ieps:ch lidi

Kambodza lezi v jihovychodni Asii, sousedi s Thajskem,
Laosem a Viethamem. Od sedmdesatych do devadesatych
let byl pro Kambodzu pouzivan nazev Kampucia. Z etnic-
kého hlediska je Kambodza narodnostné jednolity stat,
pies 90 % obyvatelstva tvofi Khmerové. Plati se zde ame-
rickym dolarem, zejména v hlavhim mésté Phnompenhu
a v dalSich mistech navstévovanych turisty. Pro Martinu
Kornfeilovou byla jihovychodni Asie vzdy velkym cesto-
vatelskym lakadlem. A tak si letos sviij sen splinila.

Proc jste se rozhodla cestovat zrovna do zemé, ktera md
v nasich myslich pofdd ndlepku ,,nebezpeénd“?

Jihovychodni Asie byla vzdy mym obrovskym cestovatelskym
pranim. Zacali jsme pravé KambodZou a mile nas prekvapilo,
jak bezpecnou a uz kulturné vyspélou zemi Kambodza je. Sa-
moziejmé hrozba minovych bomb je stéle aktudlni, ale tato
mista jsou mimo turistické oblasti a jsou dostate¢né oznacena.

Jak dlouhy byl let?
Délka cesty zalezi na vybéru aerolinky. My jsme letéli s Kore-
anAir pres Soul, a tak se cesta vy3plhala na tfiadvacet hodin.

Angkor Wat je jednim z nejslavnéjsich kldster( svéta. Byvalych...

Na kolik vyjde cesta do tak vzddlené zemé? A jaké tam jsou
ceny?

Letenka vyjde v rozmezi patnécti az dvaceti tisic korun. Pokud
jde o pobyt, ten je velmi levny. Ubytovani stoji pfiblizné deset
az dvacet dolar(i na osobu za den. Ceny jidla zacinaji na jed-
nom dolaru a kon¢i na péti dolarech za kraby a podobné spe-
ciality. Alkohol se pohybuje v podobnych cenach jako v Ceské
republice. Celkové je v Kambodzi na nase poméry pomérné
levno.

Jak je to vlastné s ockovdnim? Hrozi tam néjakd onemocnéni?
My jsme zadné ockovani nepodstoupili a vratili jsme se zpét
zcela zdravi a v pofadku. Obecné je viak ockovani doporuceno.

O Némcich se Fikd, Ze jsou puntic¢kdri, o Indech, Ze si nepotr-
pi na pofddek. Co Kambodzané, jaci jsou?

Kambodzané jsou nejmilejsi lidé, které jsme pfi cestovatelskych
vyletech poznali. | pres tu hrizu, kterou si zazili v 70. letech, se
neustale usmivaji a velmi ochotné poradi a ukdzou tajna mista.
Néktefi za mensi Uplatu, jini zdarma. Co se vsak tyce poradku,
jsou na tom stejné jako Indové. Uklid obecné moc nefesi.

Kambodzska specialita

Nejtypictéjsim pokrmem khmérské kuchyné je Amok — rybi
curry zabalené v bananovém listu.

Ingredience pro 4 osoby:

4 filety z bilé ryby (halibut, treska)

2 hrnky kokosového krému

2 hrnky listového spendtu

1 IZicka nasekané citronové trdavy

1 IZi¢cka nasekaného galangalu nebo zdzvoru
4 strouzky éesneku

2 vejce

1 Izicka soli

1 1Zi¢ka tFtinového cukru

1 Izice rybi omdcky

1 IZice krevetové pasty

2 Izice cervené nebo zelené curry pasty
4 listy kafiru (k dostdni je v Makru)

Postup:

Smichejte citronovou travu, galangal, cesnek, stl, cukr, rybi
omacku, krevetovou pastu a curry. Rybu rozdélte na mensi
kousky a vlozte ji do pfipravené smési. Nejlépe ve wok pan-
vi rozehfejte kapku rostlinného oleje (nejtypicté;jsi je palmovy
olej), vlozte smés a pridejte vejce. Povafte, pak pridejte listy
Spendtu a opékejte pfiblizné 10 minut, dokud nebude ryba
hotova. Poté pridejte kokosovy krém. Chcete-li omacku fidsi,
vyménte krém za kokosové mléko. Povarte dalSich 10 minut.
Béhem vareni si nachystejte listy kafiru a vytvorte z nich misky,
do kterych smés naaranzujete. Poddvejte s jasminovou ryzi.

A tohle je pekdrna. Typicky kambodzskd.

Kviili éemu byste do této zemé jeli rddi znovu?

Rozhodné kvuli jidlu. Asijska kuchyné patii k mym nejob-
libengjsim a khmérska obzvlast, protoze neni tak pikantni
jako thajska. Pouli¢ni strava a mofské plody vytazené pfimo
z mofe mé zcela uchvatily.

Rikdte, Ze vds zaujala tamni kuchyné. Jaké tam lidé jedi pe-
¢ivo? Nasli jste néjaky obchod, ktery pripomind ¢eskou pe-
kdrnu?

Kambodzané pecivo nejedi. Jejich hlavni potravinou je ryze
a vyrobky z ni. Na typicky americkou pekdrnu jsme narazili
ve mésté Siem Reap v blizkosti Angkor Watu, kde je nejvétsi
pohyb turist(l. Prodavali tu croissanty, muffiny, kolace z listo-
vého tésta a bagety, které jsou obecné v Kambodzi oblibené
mezi cestovateli. PInéné bagety jsou pozlstatkem francouz-
ské kolonizace a pfedstavovaly moji kazdodenni snidani.

Je néco, co se vam naopak na Kambod:zi nelibilo?

Méné pfijemnym zazitkem byli vSudypfitomni zebraci viech
vékovych skupin. Néktefi z nich jsou bez nohou i rukou. Mistni
lidé ndm ale potvr-
dili, ze ne vsichni,
ktefi se nazyvaji si-
rotky, jimi opravdu
| jsou. Zebrani je pro
né zpUsob, jak ziskat
néjaké daldi penize
pro své potieby.

Zmeénily se po pfi-
jezdu vase predsta-
vy o této zemi?
Nezménila jsem
pfedstavy o této
zemi, ale prekvapil
mé pozitivni pfistup
Kambodzanl k zi-
votu. Pfesto, Ze ho
jisté maji mnohona-
sobné slozitéjsi nez
| Evropané, ke Stésti
| jim sta¢ci mnohem
méné.

Tak tohle jsem jd. To za mnou je Kampuc¢ia. (fru)

Dar chuti a pidtelstvi

Jak se déld
Za vuni perniku a medu

Vyrobky z medového tésta patii mezi nejstarsi
druhy sladkého peciva. Tésto zadélavané me-
dem se nechavalo tradi¢né nékolik mésicii, né-
kdy i let, odlezet. Dnesni pernik je ponékud jiny.
Lidé si zvykli na kiehké vyrobky a tak je pro né
ptvodni medové tésto ponékud zastaralé. Dnes
se v recepturach vedle medu objevuje i cukr, kte-
ry omezuje bobtnani tésta a jeho gumovitost.

Dulezitou surovinou k vyrobé perniku je med.
Plavodné byl pravé med jedinou sladkou surovinou pfi
vyrobé perniku. Existuji rizné druhy medu, napftiklad
kvétovy, jetelovy, lesni, a ty jsou kazdy jinak tuhy Ci
polotuhy. Je to ovlivnéno jeho sloZenim, zejména
podilem jednoduchych cukrd glukézy a fruktdzy.
Jejich pomér neni 1: 1, jak by bylo pro vyrobu tésta
idedlni. Proto dnes pfi vyrobé kvalitnich pernikovych
tést se pouZivd med, ale v omezeném mnozstvi. Cast
sladidla tvofi cukr, ale upraveny, tzv. invertni cukr.
Ten oproti cukru sachardze obtizné krystalizuje, je
silné hygroskopicky — pfijima vlhkost a je vlacny. Tyto
vlastnosti se prenasi i na pernikova tésta. Stupném
inverze (Stépeni) lze tedy podstatné ovliviiovat
vldcnost pernikovych tést. Je tedy na mistru
cukrafi, pernikari, aby tento technologicky proces
dikladné ovladal. | my pfipravujeme pernik touto
technologickou cestou, protoZze nasSim pranim je,
abychom zakaznikovi nabidli kvalitni vyrobek. PInéné
perniky vyrabime cely rok, ale hlavné pro mikuldssky
trh ve trech velikostech.

Véra Bartdkovd,
vyrobni feditelka cukrdrny a lahddek

@i, MIKULASSKY
PERNIK

Cert a Mikulds v pernikové podobé.

Vykupujeme psenici a Zito

Vazeni zemédélci, farmafi! Vykoupime od vas potravinar-
skou psenici a zito, a to v pribéhu 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, lGzkovin, ubrusi 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

il —
p

Pracovni prilezitost v nasi Adélce:

Vypisujeme vybérové fizeni na pozici fidi¢ — do stélého 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 namésti Svobody, vhodné
pro provoz kadernictvi, kosmetického salonu ¢i kancelare.

Bytové prostory (velmi pékné) v Humpolci na Hornim
namesti

Nové zrekonstruovany byt 2+kk na Hornim ndmésti
v Humpolci.

Dalsi informace na tel. 777 167 415 u pani llony Maresové, popr.
na e-mailu ilona.maresova@adelka.cz
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Altnal
Otevreli jsme dvacdtou prodejnu

Na zacatek listopadu jsme se v Adélce vsichni tésili. Otevreli
jsme totiz Uplné novou prodejnu peciva a cukrafskych la-
hldek. Je to v pofadi uz dvacata prodejna s logem Adélka.
Najdete ji v Kostelci nad Jihlavou pred aredlem Kosteleckych
uzenin. Oteviena bude v pondéli az patek od 5.00 do 17.30
hod a o vikendu od 7.00 do 17.00 hod.

Smyslem nasich firemnich prodejen je nabizet dobré, kvalit-
ni pecivo a lahtdky, které si lidé mohou koupit kdykoliv bé-
hem dne, a zaroven nemusi chodit nékam daleko. A protoze
se snazime pfijit co nejbliz nasim zdkaznikim, vybirame si
pro své prodejny mista frekventovand, nezastrcena, snadno
v dosahu.

V ramci zahajovani provozu nabidne nova prodejna zvyhod-
nénou cenu na tyto vyrobky: chléb konzumni 12009, rohlik
439 a koblih s dzemem 50g. Ze Sirokého sortimentu si zde
zakaznici budou moci nakoupit také vyrobky pekarské, cuk-
rarské, mouky a riizné lahlidky. Dobrou chut a na shledanou
v Kostelci.

A tady ji vidite v celé své krdse.

Svétovy den chleba poctvrté

V utery 16.fijna se v Bfevnovském kldstefe v Praze uskutecnila
slavnostni konference u prilezZitosti Svétového dne chleba.
Této akce jsme se zucastnili také my z Adélky a spolu s nami
dalsi zastupci pekarského cechu z celé nasi republiky. Setkali
jsme se tam také s mistopredsedkyni Poslanecké snémovny
Miroslavou Némcovou, kterou jsme pozvali do pekarny
na navstévu.

V Ceské republice se slavi Svétovy den chleba letos uz
poctvrté. A nejsme v tom sami, tenhle svétek nejdulezité;si
lidské potraviny si pfipominaji v mnoha zemich svéta. A pro¢
se letos konala akce pravé v Bievnovském klastere? No prece
proto, ze na tomhle misté byla dolozena Uplné prvni zminka
o peceni chleba v naSem hlavnim mésté. A to uz je davno,
hodné davno, celych 1019 let!

Na Stribrnou nedéli z Adélky
prijeli... aneb Vdnoce na radnici

Tedy presnéji feCeno: teprve prijedou. 16. prosince, tedy
na Stribrnou nedéli, pfipravuje Pelhfimov tradi¢ni vanocni
kulturni program. Ten se bude opét konat, no kde jinde neZli
na ndmésti. Ani letos nebude chybét prava, dlouhaténska,
tii a pllmetrovd vanocka z Adélky. ,Prijdte na punc
a zakousnout dobrou vanocku. At se taky trochu zastavime
uprostfed vieho toho shonu pred svatky.” To vam vzkazuje
cely tym, ktery pro vas tu dlouhou, rekordni vanoc¢ku jako
kazdy rok s laskou pfipravuje.

Pro usnadnéni prace v predvano¢nim ¢ase vam nabizime
k pripravé vanocniho cukrovi pomocné suroviny:

Pernik strouhany 200g Pernik na strouhani 100g
Smés potahovaci svétla 200g Smés potahovaci tmava 200g
Ddle jsme pro vds pripravili tato tésta:

Tésto linecké svétlé Tésto linecké kakaové
Tésto kokosové Tésto ofechové

Tésto medové pernikové Tésto Sachovnice

Podle své fantazie mlzete zhotovit rlizné tvary cajového
peciva. Jako specidlni nabidku pro vds mame polotovar Tésto
sachovnice, jak vypovidd nazev o tvaru vyrobku. Tésto je
pfipraveno z téchto surovin — mouka hladkd, cukr moucka,
rostlinného tuku, masla, vajicek — a dochuceno vanilkovym
cukrem, citronem a kakaem.

Doporucujeme valecky tésta krajet nozem nebo strunou
na dilky o velikosti asi 7mm, jednotlivé pokladat na plech
a péci v troubé na 200 °C asi 10 minut. Upecena Sachovnice
se jemné obali v cukru anebo se pini riiznou naplni.

Tém, ktefiv obdobipredvanocnim nezvladaji cas, nabizime
z naseho vanocniho cajového peciva nasledujici zbozi:
Pecivo ¢ajové maslové 300g Pecivo ¢ajové vanocni 1300g
Pecivo ¢ajové vanocni 700g Pecivo ¢ajové vanocni 600g
Pecivo ¢ajové vanocni 1000g  Rohlicky vanilkové 10009
Rohli¢ky vanilkové 200g Kyticky linecké vano¢ni 5009
Pecivo cajové vanocni s nahradnim sladidlem 600g

Pecivo ¢ajové vanocni s ndhradnim sladidlem 200g.

Koé/zv se vetne

Dar chuti a piitelstvi

Jo, fidic, ten cerstvy chleba ma...

Kdyz jsem pfed davnymi lety jesté byval skolou povinny, vsichni
kluci od nas ze ttidy chtéli byt bud’ kosmonautem, nebo pope-
l[afem. Jen ja jediny mél svij klukovsky sen nékde jinde. Chtél
jsem se stat pekarskym fidi¢em. Mistrem volantu, co vyjizdi dés-
né brzy, jesté kdyz vsichni spi. Chtél jsem vozit chleby a rohliky
a zastavit, kde je zrovna potieba. A nikdo mé nikdy nevytroubi.
Vzdyt kdyz se veze pecivo k snidani, véechno ostatni musi po-
ckat. Vzdyt kdyz se veze Cerstvé pecivo, to je prece udalost.

Byt pekafskym fidicem neni jen tak. PovaZte, co véechno musi:
vsechno stihnout rychle a na ¢as, viichni ¢ekaji a hrozi smluvni
pokuty za nepfesné dodavky. A také musi umét vyrovnat zbozi
do auta. A to si nemyslete, jedna chyba a byl by malér. Umite si
predstavit, ze byste museli pred obchodem vyskladat na silni-
ci veskery obsah auta, abyste nasli tu sprdvnou prepravku? To
byste pak nedojeli v€as ani k druhé prodejné. A to nemluvim
ani o tom, ze u nas v Adélce se musi kazdy Fidi¢ velmi dobfe vy-
znat ve vice nez 1000 druzich vyrobkd. A dobfe vyznat. Protoze
nas fidi¢ ma na starosti nejen dopravu a dodrzovani predpist
a vzornou reprezentaci firmy. Nas fidi¢ je také trochu obchod-
nik, manazer pro vztahy s odbérateli, specialista na objednavky
a... pfedevsim ¢len naseho velkého tymu.

Ridi¢ pekarensky, to je pro vétsinu lidi symbol brzkého vstava-
ni a nocnich jizd. No jak by se prece dostaly viechny ty dobro-
ty do obchodU tfeba na patou ¢i Sestou hodinu ranni? .V noci
nam vyjizdi 21 aut, kazda linka ma svého stalého fidice, zavazi-
me do 60km od pekarny, do Tabora, Vlasimi, Kacova, Chotébore,
na Havlickobrodsko a Jihlavu, do Jindfichova Hradce a Humpol-
ce a samoziejmé viude po Pelhfimovsku,” vyjmenovava z hlavy
Nikol Nentvichova, obchodni feditelka pekarny Adélka. A kdy Ze
vlastné vstava do prace nocni fidi¢ska sména? ,Prvni nase auto
vyjizdi na svou nocni trasu o pul jedné v noci, to posledni pak
v Sest hodin rano,” odpovida $éfka vsech pekafiskych fidi¢d. No,
vstavat do prace pred pulnoci, to je mozna lepsi nejit spat vibec.
Ale to pry nejde, fidi¢ musi byt vyspaly a odpocaty. Tak dobrd, pa-
jdu si prosté lehnout se slepicemi. Nebo se pfihlasim na nékterou
zdennich linek. Prvni denni vyrazi k zékazniklim v osm rano a po-
sledni skupina vozl vyrazi do terénu v dobé obéda. Dohromady
stihnou navstivit zhruba 600 odbérnych mist denné.

Adélka tedy zasobuje své zakazniky cerstvym pecivem a ostat-
nimi dobrotami tfikrat denné. A v sobotu a nedéli také, i kdyz sa-
moziejmé mensim poctem voz(l. A ja si myslel, ze jednou den-

Vveédéli jste, ze:

- kazda linka ma cca 30 zastavek?

- do nejvétsiho rozvazkového auta naloZi fidi¢ az 1200
chlebt a 16000 rohlika?

— do bézného lveca se naklada cca 700 chlebt a 7500 rohli-
ka?

- Tidici od Adélky odvezou az 12600 chlebl a 150000 rohli-
kl za cely den?

Pekati, jsi zvdn pred krdle...

Jetojako vté pohadce, jenze v nasem pripadé to bylo trochu
jinak. Ano, byli jsme pozvani na Hrad k panu prezidentovi.
Ale nikoli proto, abychom dostali vyhubovano, ale abychom
pfi prilezitosti statniho svatku pfivezli kousek svého uméni.

Uz podruhé byli zastupci Svazu pekafd a cukrait CR pozvani
na Prazsky hrad na slavnostni recepci k pfilezitosti statniho
svatku 28. fijna. A uz podruhé se pravé nam dostalo té cti
byt autorem prehlidky a ochutnavky tradi¢nich ceskych
chlebl. Chléb z Pelhfimova ocenil vedle lékaru, politik(
a vyznamenanych osobnosti také sdm prezident Vaclav
Klaus. Zaméstnanclim pekarny vzkazal, ze si velmi ceni
jejich poctivé prace, a vyjadfil prani, aby se pekarné i nadale
dafilo péct tak vyborny chléb. BEhem recepce se k ndm pan
prezident jesté jednou vrétil a posteskl si, Ze mu jeho kuchafi
takovou dobrotu, jako je chléb Vysocina, nedélaji. Tak jsme
panu prezidentovi vénovali jednu z nasich Vysocin. A pozvali
jsme jej k ndm do Pelhfimova, neodmitl.

Adélcina flotila na startu. Stastnou cestu!

né to staci... A pry to tak kdysi bylo docela samoziejmé. ,Drive
se jezdil pouze 1 zavoz, druhd a tfeti sména neexistovaly, obcho-
dy byly véechny v 17 hod zavrené, o sobotach oteviené pouze
dopoledne, v nedéli se nerozvazelo, nebylo kam,” vzpomina je-
den z byvalych ¢leni Adélciny vozové ,eskadry”, pan Frantisek
Ruazi¢ka. Ale dneska je uz, fikam si, vSechno jinak. A to je dlivod
k radosti. Pé¢e o zdkaznika je totiz na prvnim misté a také touha
dodavat porad jen Cerstvé zbozi. Nas to bavi a vdm to chutna...
Hura podruhé.

A vite co? Pojdme na chvilku zajit mezi vSechny ty chlapy od ko-
lace (vzdyt takhle se prece mezi fidici fika volantu!) a poptat se,
co a jak. Robert Hajek nastoupil v Adélce hned po vyuceni au-
tomechanikem. Vse kolem aut ho totiz strasné bavi. A pro¢ by
tuhle profesi neménil? Protoze pry neni jednotvarna a navic jste
neustadle ve styku s lidmi. A vozite véci, které stoji za to. Vladimir
Vesely, ten je v Adélce teprve ¢tvrtym rokem. Ridit auto ho bavi
a moc. Jesté si docela nezvykl na no¢ni vstavani, ale to se pry
podda. Hlavné Ze je tady dobra parta! A co teprve Vladimir Va-
verka, ten pro Adélku rozvazi pecivo uz dobrych dvacet let! Kro-
mé lasky k volantu na své praci pro Adélku ocenuje jistotu.,Vite,
pro mne je hodné dulezité védét, ze zitra mGzu znovu do prace.
Adélka mi dava zajisténi a vyhled do budoucnosti,” fika.

Opravdovou legendou mezi adél-
kovskymi fidi¢i je pan Frantisek,
dnes jiz stastny dlchodce. Koluji
0 ném zaslouzené i pfibarvené pfi-
béhy a legendy. Ale co je jisté, fidil
pekarské auto vic nez 15 let. To pe-
kafské auto se jmenovalo Garant D,
pamétnici védi (autor doporucuje
mladsim ¢tenafim najit na interne-
tu fotku!). S touhle legendou, ktera
méla spotiebu 25 litrl na 100 km,
za tu dobu najezdil uctyhodnych 1,3
miliond km, rozvezl 500 tun chle-
ba a 40 milion0 rohlik(. Jesté dnes
s Usmévem vzpoming, jaké to tenkrat bylo.,Pekarské auto nikdy
zadny prislusnik VB nezastavil, bylo posvatné. A kdyz pekafr pfi-
jel na naves, to byla udalost. A jednou se ndm ve starém auté
znacky Zuk béhem léta rozpalila karosérie tak, Ze nez jsme do-
jeli, roztekly se ndm viechny dorty.” A jednou, pfi malé dopravni
nehodé§, se podafilo vysypat cely naklad peciva do rybnika...

Frantisek — Zivouci legenda
mezi pekdrenskymi fidici.

Kdysi jsem si myslel, Ze délat fidice, pekaiského fidice, je ta nej-
bezvadnéjsi prace na svété. Ale to jsem byl jesté dité, dnes uz
pfemyslim jinak. Tak néjak tomu osud chtél a ja délam néco
jiného, mam jinou praci. Ale kdybyste se mé zeptali, co bych
chtél vozit, kdybych si mohl vybrat, fekl bych: bud’ déti, nebo
Cerstvé pecivo. Nebo oboji. Jen se trochu bojim, Zze by mné v ta-
kovém pfipadé ze vieho toho kazdodenniho voriavého pokladu
na konci cesty moc nezbylo.

Leo$ Bdrta

Pan prezident, chléb Vlysocina a my z Adélky. Na Hradé, ve slavny den.



