Cas léta, prdzdnin
a dovolenych

Konecné je to tady - dlouho ocekavané léto.
A tolik jsme se nacekali, po té dlouhé a sedivé
zimé, po nestésti zvaném povodné. Mozna
k nam pfislo Iéto v ¢ervnovych dnech az moc
rychle a prudce. Ale budme radi, vétSinu
z nas nastartovalo zase k pozitivhimu mysleni
a optimismu. A mracouni, brucouni a jini
protivové nebudou nikdy spokojeni. Zato my,
co prozivame léto mnohondsobné intenzivnéji
a radostnéji nez ostatni rocni obdobi, jsme
ve svém zivlu jako ryby ve vodé. Kazdy z nds ma
své priority, nékdo je rad doma, nékdo v cizing,
jiny v horach ¢i u mofe. J&4 sam mam po viech
téch experimentech nejradéji letni dovolenou
u nas doma, v Cechach, se svymi nejblizsimi
a prateli, s aktivnim prozitim a zabavou. Miluji
teplé letni veclery stejné jako ranni probouzeni
pfirody u vody na rybach. Pfehrada Trnavka je
pro mé od détskych let tim pravym a spravnym
rajem, stejné tak jako spani pod Sirdkem. Kdo to
nékdy zkusil, vi, o ¢em hovofim. Tomuto se u mé
nikdy nem(ze vyrovnat pétihvézdickovy hotel
kdekoliv v exotické destinaci. Pravy raj vétsSinou
nelezi nejdale na zemi, ale ¢asto ho mame pfimo
u nosu. Jen ho najit a uzit si jej.

V Adélce znamena cas prazdnin velmi naro¢né
obdobi. Kromé toho, Ze je i na pekdarné vétsi
teplo, bojujeme s pfirodnimi zivly, jako je vysoka
vlhkost ve vzduchu, a rohliky rychle gumovati,
musime to pfirodé prominout a byt vsichni
troSku trpélivi. Musi se také alespon castecné
prostfidat zaslouzené dovolené pracovnikl
z Adélky. Nékteré kolegy zastoupi nasi lidé, jinde
musi pomoci brigadnici, obzvlasté v téch méné
odbornych pracich. Nastésti ma Adélka spoustu
stalych a ro¢nich brigddnikd, zejména se vétsinou
jedna o déti nasich zaméstnancd, které tu nejsou
poprvé. Mame tak jistotu, Zze nebude dochazet
k 4jmam na kvalité vyrobk(. Néktefi tito studenti
se rysuji jako budouci nastupci nasich pracovnika,
mistr{l atd. Tak se ndm diky dovolenym rodi nova
generace budoucich mistrd.

Vazeni zakaznici, preji vam krasnou dovolenou
podle vasich snl a prani, at ji prozijete kdekoliv
doma, ¢i v zahranidi, pfeji
nadherné zazitky a od-
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Pecivo na cesty a na cestach

S [étem prichazi ¢as cestovani. A s tim také ochutnavani jidel
a peciva v rlznych zemich. Turistickd mista jsou uzplsobe-
na pro navstévu Evropant i v nabidce pekaiského zbozi. Ale
kdyZ se vyhnete tradi¢nim turistickym mistm a navstivite
mistni pekafstvi, uvidite a ochutnate rozdil.

Velmi podobné pecivo maji nasi sousedé v Rakousku
a Némecku. Jejich tradi¢nim pecivem jsou kaiserky. Je
Skoda, ze jsme od nich prevzali toto pecivo na ukor naseho
ceského rohliku. Kaiserky se k nam ve vétsiné pfipad(
dovazeji pravé z Némecka ¢&i Rakouska ve zmrazeném
stavu a zde se dopékaji. Zajimavé je, ze k nam se kaiserky
dovézeji, ale u nasich nejblizsich sousedl cesky rohlik
nenajdete. Francie je proslula vybornymi kiehkymi
croissanty a specidlnimi kolacky. A samoziejmé bagetami,
které jsou velmi oblibené i u nas. Jsou vhodné jak oblozené
na svacinu, tak i ke krajeni banketnich chlebi¢kdl, tzv.
jednohubek. Francouzsky nazev je baguette a znamena
v pfekladu proutek. Na vznik bagety v dnesni podobé mély
vliv dva faktory. Prvnim bylo rozsiteni napafovacich peci
v prvni poloviné 19. stoleti, které umoznovaly vyrobu baget
s kfupavou karkou a pérovitou stfidkou. Druhym faktorem
bylo vydani zakona, ktery od roku 1920 zakazoval praci
pfed ¢tvrtou hodinou ranni. Pekafim to tak znemoznilo
vyrobu tradi¢niho peciva - bilého ovalného chleba pro
¢as snidané. Stihlejsi bageta mohla diky své krat$i dobé
peceni nahradit chléb jako pecivo ke snidani. Ve Francii
v soucasné dobé existuje pfes 30 000 pekaren, pfevazné
rodinného typu s vlastnim obchldkem, ktery postaci
na uziveni rodiny. V Rusku ma velkou oblibu chléb zitny
nebo Cisté psSeni¢ny. Tam pro zménu existuji prevazné
obrovské prlmyslové pekarny, které (¢itaji kolem 1000
zaméstnancu. To si tady u nds ani neumime predstavit.
Velmi oblibeny i u nas je fecky chléb pita. Je to pseni¢né

pecivo, které miva kulaty a plochy tvar. U nas jsme zvykli
chléb naplnit salatem, kufecim masem ¢i zeleninou, ale
v zemich od Stfedozemniho mofe az po Indii se tradi¢né
pouzivd predevsim jako pfiloha k rdznym druhdm
omacek. Tedy jeho uprava jako plnény sendvi¢ je mladsi
a rozsifenéjsi v zapadnich zemich. Italské pecivo, tzv.
ciabatta ¢i focaccia, je bézné i u nas. Ne kazdy pekaf ho
viak umi spravné vyrobit. Tento vyrobek se vyznaluje
nékolikahodinovym zranim tésta, které je opravdu velmi
volné, jak my pekafi fikdme, to znamend fidké. Béhem
zrani totiz kvasinky obsazené v drozdi vyvolavaji mimo
jiné etanolové kvaseni. Pfi tomto procesu je jednim
z hlavnich produktd kyptici plyn — oxid uhlicity. Jedna
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Nealkoholické napoje a sirupy z Vysociny s tradici 133 let

Kvalitni nealko vyrdbime uz 134 let
a v této tradici chceme pokracovat

Spolecnost ,ZON” zalozil v kvétnu roku 1879 tie-
bi¢sky rodak Ferdinand Kubes. Vznikla tak jedna
z prvnich firem na vyrobu limonady v celé stfedni
Evropé. Strategii znacky bylo vyrabét kvalitni na-
vrstvam spotiebitelii. A pak uz to $lo raz na raz.
Roku 1901 je registrovana ochranna znamka,
v témze roce jsou vyrobky vystaveny na mezina-
rodni vystavé v Pafizi a ziskavaji zlato! A tento
respekt k uspéchu diky kvalité se stal zavazkem
pro dalsi rozvoj této tiebicské firmy. Roku 1926 byl
registrovan jeji novy nazev,ZON“ Slo o zkratku slov
ZdravotniOsvézujiciNapoje, ktera sestalasoucasné
i druhou ochrannou znamkou. V této dobé byly
zavedeny slavné tietinkové sklenéné lahve ,,ZON*,
které jsou pouzivany dodnes.

Ing. Ferdinand Kubes je sou¢asnym reditelem spo-
le¢nosti. Budoucnosti kvalitnich limonad a dalSich
nealko napoju u nas se neboji. A do minulosti se vraci
rad a s hrdosti.

Ve dvacatych a tricatych letech byla kvalita nasich
vyrobku legendou. A my v soucasnosti délame vsechno
pro to, abychom tuhle vic nez stoletou reputaci udrzeli.
Od roku 1993 podnikame jako rodinna firma.

Jak se ceskym limonadam ,bojuje” proti velké,
nadnarodni konkurenci vSech téch ,kol” a ,fant”
a,sprajtu”?

Kvalitou, jediné kvalitou. Zakladem je voda, z niz je na-
poj vyrabén. Cely nds sortiment vyrabime z vody z pod-
zemnich prameni s nizkym obsahem mineralnich latek,
vhodné pro pripravu stravy s nizkym obsahem sodiku.
Predstavte si, Ze jeji slozeni se neméni jiz vice nez 70 let,
kdy ji sledujeme. Nechci nudit cisly, ale prdmérny ro¢ni
obsah dusi¢nant této vody je 7 mg/l, norma pro pitnou
vodu je max. 50 mg/l, pro kojeneckou vodu max.15 mg/I!
Tato voda neobsahuje nadbytek soli a minerald, proto je
mMozno napoje z ni vyrobené pit v jakémkoli mnozstvi.
Pro sirupy, z nichz se vyrabéji napoje ,ZON* jsou
pouzivany vyhradné suroviny od renomovanych
dodavatelll vyznacujici se vysokou a stalou kvalitou.
A to, ze jsme drzitelem certifikat 1ISO 9001:2009 a ISO
14001, je samoziejmé.

Taky se snazime o variabilitu oball. Krokem zasadniho
vyznamu bylo v devadesatych letech zavedeni vyroby
nasich ZONek do obald PET o obsahu 0,5 litru, 1,5 litru
a 2 litry. Na rozdil od vétsiny ostatnich vyrobcl nealko
napojl vsak i nadale plnime do sklenénych lahvi, které
jsou nejekologictéjsim obalem.

Které prichuté pravé leti?

Zvlasté v sezonnich mésicich se stava vyhleddvanym
vyrobkem tocena limondada, v soucasné dobé zejména
pfichut jablko citron, kterou proddvame pod znackou
Cimo, a potom samoziejmé pfichut malinova. Tyto dvé
toc¢ené limondady si dlouhodobé zachovévaji stabilni
pfizen zdkaznikd a jsou doplriovany pfichutémi citron
apomeranc. Dle nasich zkusenostije stale vice restauraci,
které se snazi to¢enou limonadu nabizet.

A jak si vedou multivitaminové napoje?

Soucasti nasi nabidky jsou i nesycené multivitaminové
napoje, a jak uz nazev napovida, jsou obohacené smési
vitamind. K vyrobé téchto napojum pristupujeme velmi
zodpovédné, a to hlavné proto, aby si po celou dobu
trvanlivosti zachovaly deklarované mnozstvi vitamind.
Nutno vsak fici, Ze tyto napoje jsou jiz zfejmé za zenitem
své obliby. V soucasné dobé zejména mlada generace
upfednostniuje energetické napoje a napoje pro
sportovce.
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Co byste popral svym zakaznikim a také ¢tenaiiim
nasich novin do druhé poloviny léta?

At si odpocinou a uziji zbytek léta. A také at se vic rozhlizi
po regélech obchodu a hledaji poctivé ceské znacky. At
nakupuji, ale ne jen podle ceny. Utracet bychom totiz
méli jen za kvalitu a poctivy pfistup k zdkaznikovi. Takhle
to vidime u néas v ZONce.
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Marmeldada, nebo dzem? Jedno to neni

Marmelada, dfen nebo dzem? Neni jednoduché vyznat se
ve vSech téchto ovocnych produktech. Pro zjednoduseni
se vSemu velmi casto fika jednim slovem - marmelada.
Pojdme se vSak blize podivat na to, co je marmelada a co
ne, a jaké je slozeni riiznych ovocnych naplni.

Velmi typické pro pekafské a cukrafské femeslo jsou hrusky
a jablka, ty predstavuji zakladni surovinu pro vseobecné
oblibené ovocné naplné. Jablka obsahuji velmi malo tuku,
témér zadné kalorie, jsou bez cholesterolu a sladkou slozku
v nich tvofi fruktéza - jednoduchy cukr, ktery se v téle
rozklada pomaleji a udrzuje tak stabilni hladinu cukru v krvi.
Hrusky maji oproti jablku méné vitaminu C, ale zato se mohou
pochlubit jesté vyssim obsahem vldkniny. Diky svému slozeni
pomahaji pri procisténi organismu. Toto blahodarné ovoce
pro nas organismus bohuzel do Ceské republiky nesmysiné
dovazime. Pfitom v nasem prostiedi se jablkiim a hruskam
dafi vyborné.

Maly slovnik ovocnych naplni

Marmelada a dzem, tato dvé slova byla az donedavna v Ces-
ku synonymem. Podle evropské legislativy se viak takto — tedy
jako marmeldda — m{iZze nazyvat pouze vyrobek z citrusovych
plod(. Za suroviny ziskané z citrusovych plodi se povazuji
pulpy, dfené, stavy vhodné extrakty a klry. A pozor, v jednom
kilogramu musi byt minimélné 200 gram{l ovoce.

U dzemu je to trochu jinak. Tady plati, Ze podil ovoce v jed-
nom kilogramu dzemu musi byt minimalné 350 gram{, jen
u urcitych druh( jako rybiz nebo zadzvor muize byt nizsi. Tyto
naplné, tedy dzemy, se v pekafiné kvuli své vysoké cené pfilis
nepouzivaji. U tzv. dZzemU extra je stanoven vyssi podil suro-
viny, podle které se pak dany vyrobek nazyva. Napfiklad jaho-
dovy dZzem extra tedy obsahuje vice jahod nez napt. jablek.
Je vyroben ze smési pfirodnich sladidel, vody a nezahusténé
pulpy jednoho nebo vice druhd ovoce. Smés je pak prevede-
na do rosolovité konzistence.

Do tretice povidla jsou vyrobena z jednoho nebo vice druh(
ovoce (jablek, hrusek, svestek) s pridavkem pfirodnich sladi-
del nebo bez pfidavku. Zakladni surovina je pfivedena do po-
lotuhé konzistence, ve které zlstanou jemné ¢i hrubsi ¢asti
duziny.

V poslednich letech se trosku zapomina na jablka a hrusky,
vytlacuji je totiz exotické druhy ovoce. Je to Skoda, protoze
to nase, Ceské ovoce predstavuje pro nas organismus jeden
z nejptirozenéjsich zdrojl prospésnych latek.

Dalsi ndzvy, jako jsou ovocnd ndplri nebo ovocnd pomazdnka,
zakon presné nedefinuje. Nicméné pokud se néco jmenuje
ovocnd ndplh jahodovd, musi obsahovat jahodovou dfen, pul-
pu nebo jahody a ze slozeni musi byt vzdy patrné procent-
ni zastoupeni daného (druhového) ovoce. Nelze tedy nazvat
jako ovocnou ndpln jahodovou néco, co obsahuje pouze jab-
le¢nou dfen a je jen,,ovonéno” jahodovym aromatem.

S témito pojmy se také muzete setkat

Kdyz se bavime o marmelddach, dzemech a povidlech,
pouzivame vyraz pfivedeni do rosolovité konzistence. Tim
se rozumi pfidani pektinu. V pfipadé pfivedeni do polotuhé
konzistence to znamen4, Ze nechdme odpafit pfebytec¢nou
vodu. Pro lepsi orientaci si jeSté vysvétlime, co znamena
pulpa a dferl. Ovocna pulpa je jedld ¢ast ovoce, vétsinou
bez kiry, slupky, jader, pecek, jadfincl, tvorenda ovocem
celym nebo hrubé nakrajenym nebo rozdrcenym, ne
oviem rozmélnénym na dien. Dfen je totiz surovina ziskana
pasirovanim jedlych ¢asti ovoce, podle potieby zbaveného
klry, slupek, jader a pecek, kterd byla rozmélnéna na dren
propasirovanim, nebo obdobnym procesem a je urlena
k dalsimu zpracovani. Poslednim pojmem, se kterym se
mUzete na etiketach setkat, je refraktometricka susina. To je
obsah cukerné susiny ve hmoté (naplni). Hodnota cukerné
susiny se méfi refraktometrem a ma znacku Bx.

Jak je to v Adélce

Asi pred rokem jsme do jemného peciva prestali pouzivat
marmelady a zacali jsme pracovat s rGznymi druhy ovocnych
naplni s kousky ovoce. Bedlivé vybirame dodavatele a jednot-
livé vzorky hodnotime na zakladé tzv. slepych test(, kdy tech-
nolog pfipravi vzorky, nefekne, o jaky druh ovocné naplné se
jednad, zda o jablkovou, malinovou, hruskovou atd., a testuje-
me, jak zachutnaji. Nedavno jsme potfebovali vybrat kvalitni
jablkovou napln. Pripravila jsem vzorky od ¢tyf dodavatell
a nechali jsme je ochutnat nékolika vybranymi lidmi. Prekva-
pujici zjisténi bylo, Ze pouze u jednoho dodavatele testujici
poznali, Ze se jedna o jablkovou naplh. Velmi ¢asto jablkova
napln pfipominala hruskovou ¢i smés rlznych druhd ovoce
nebo byla zkratka neidentifikovatelnd a prosté jen strasné
sladka. Ke vzorkim samoziejmé dostavame specifikace, kdy
je kazdy dodavatel povinen uvést mnozstvi ovoce.

Jaka mame povidla

e Povidla slazend ze svestek - min. podil ovoce (Svestek)
je 1700g / 1kg povidel (k vyrobé je mozno pouzit
Svestkovou dren, Svestkovy lektvar a dfen ze suSenych
Svestek),

e povidla slazend ze Svestek a jablek — min. podil ovoce je
22009 ovoce / 1kg povidel, z toho podil ovocné susiny
ze svestek musi tvofit 75 % celkového mnozstvi,

e povidla slazend z jablek — min. podil ovoce je 3000g
ovoce (jablek) / 1 kg povidel,

e povidla slazend z hrusek a jablek — min. podil ovoce je
32009/ 1kg povidel, z toho podil ovocné susiny z jablek
min. 30%

Pokracovdni ze str. 1

se tedy o biologické kypfeni, ve vyrobku vznikaji vétsi
a mensi péry a vyrobek je nutno Setrné zpracovavat, aby
nedochazelo k poskozeni této zadané struktury. Do tésta
je mozné samoziejmé zapracovat cokoli — olivy, papricky,
sudena rajcata ¢i cibulku a v posledni dobé velmi oblibené
bylinky. Vrch je vhodné potfit olivovym olejem, posypat
mofskou soli. A jak rozpoznate opravdu dobrou ciabattu?
Na fezu by méla mit nepravidelné velké i mensi porovani
(tzv. bublinky), dlouhym zranim se zdlrazhuje chut
a trvanlivost vyrobku.

Ajakto vypada se speciadlnimi vyrobky v Adélce? Nasi zakaznici
stale vice touzi po italském ci francouzském pecivu, a tak jsme
se v Adélce nékteré druhy specialit z ostatnich zemi museli
naucit. Je to krasnd a zajimava prace a nejvic nas potési, kdyz
vam chutna.
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Peking - to je viiné jidla, pivonék a vonnych tycinek
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Lenka Fucikova uéi v Adélce némcinu. Nékolik dni stravi-
la v éinském Pekingu a nejblizsim okoli. O Ciné Fika, Ze je
to socialisticka zemé s nejtvrdsim kapitalismem na svété.
Domu si pfivezla neuvéfitelné chutové zazitky a vzpo-
minky. O nékteré z nich se s nami podélila.

Cim vds Cina nejvice zaujala? V éem je jind nez Evropa?

Od zagatku nas Cina 3okovala. Pfipadali jsme si jako
v Guinessové knize rekordd - véechno tam je nejvétsi, nejdelsi,
jsme prekvapeni, Ze si tam Ziji celkem dobfe. Jiné to bude asi
na venkoveé.

Hodné casu jste stravili v Pekingu. Je to moderni, pulzujici
mésto. Bylo tam nebezpecéno?

vv v

Nebylo.V Ciné neni téméF zadna kriminalita. Je to socialisticka
zemé, kde je viechno pod pfisnym dohledem, i kriminalita.

Pohled do &inského obchodu s pecivem.

V centru Pekingu se nachdzi stard ¢inskd zdstavba - hutong.
Byli jste se tam podivat?

Ano, byli. Je to prostor uzavieny dvorem, kde bydli celd Siroka
rodina. Nejvétsi diim maiji prarodice a po strané dalsi ¢clenové
rodiny. Ackoliv jsou tyto domy v centru, jsou hodné zchatralé.
Nemaji tam ani zachody. Ale je tam takové kouzlo starodéavna.
Kdyby se majitel hutongu rozhodl tento prostor prodat, tak
za to dostane neuvéfitelnou ¢astku. A na tomto misté by
zanedlouho stal mrakodrap.

Jak se projevuje tvrdy kapitalismus v komunistické zemi?

Napfiklad tak, ze kdyz vas propusti z prace, nedostanete
zadné odstupné. Podpora v nezaméstnanosti také neexistuje.
Materska trva ctyfi mésice, pak se jde do prace. Od stfedni
Skoly se plati za vzdélani...

To je opravdu paradoxni... A jaci jsou Cifiané lidé? Nemaiji
tfeba z Evropanii strach?

Jsou velmi mili a maji radi Evropany. Nejradéji maji blondyny
a evropské muze s bfiskem. Pro né to znamen3, ze se takovy
muz ma dobfe. Pravé tito muzi jsou tam velmi Zadani. Zaujala
nas jejich bezprostiednost. Setkavaji se v parku, cvici tam, zpivaji.
Vlibec jim nevadi, Ze se na né ostatni, predevsim cizinci, divaji.

Navstivili jste néjakd pekarstvi? A jak tam chutnd pecivo?
Byli jsme ve dvou pekafstvich. Nabidka peciva je klasicka
evropska. Zvlastni jsou chuté. To, co by u nas bylo spise slané,
je v Ciné sladké. Chutové nas to pfilis neoslovilo. Dali jsme si
toast a nemohli jsme odhadnout, jestli je sladky, nebo slany.

Rekreace na Trndvce

ADELKA, a. s., nabizi posledni volna mista k rekreaci
u vodni nadrze Trnavka.

Ubytovani v noveé zrekonstruovanych chatkach pfimo
u vody.

Rezervace: pi Kopecka, tel.: 565 323 546,
e-mail: radka.kopecka@adelka.cz,

Vice na: www.adelka.cz.

3.8.-10.8. 1 chatka
17.7.-24.8. 2 chatky
24.8.—-31. 8. 1 chatka
31.8.— 7.9. 1 chatka
14.9.-21.9. 3 chatky

S Cepici Adélka pred cinskou pekdrnou.

Mdme z potravin néco, co v Ciné neni, nebo se tam neji?

V Ciné nemaji syry. A kdyz ano, tak jsou velmi vysoce cenény.
Je to tim, Ze nemaji kravy. A také tim, Ze donedavna neméli
lednicky a mlé¢né vyrobky by se jim kazily. Mlé¢né vyrobky
se viak t&3i velké oblibé. Cinané totiz véfi, ze po nich budou
svétli. Déti piji pétkrat denné mléko a véfi, Ze zesvétlaji. To ma
za nasledek, ze soucasni mladi lidé jsou diky tomu vy3si nez
jejich rodice.

Cinskd kuchyné je u nds oblibend. Opravdu se v Ciné lidé
stravuji tak, jak to zndme z éinskych restauraci?

V Ciné se ji aplné viechno. Pfes osmdesat procent zemé
je pokryto horami, takze neni moc mista pro zemédélstvi.
Cinané ji dokonce pafatky z kufete. Ale jinak jsou ¢inska jidla
podobna jak v Cing, tak v nasich ¢inskych restauracich. Jen
u nas jsou pikantnéjsi. Gurmanskym zazitkem pro nas bylo
ochutnani hada, stonozky, skorpidna a netopyra.

Vybér peciva byl velky.

Maiji v Ciné stejné zplisoby stolovdni jako v nasich kondi-
ndch?
Kdepak. Cifané u jidla mlaskaji, srkaji a viude kolem je
nepofadek. U nich to znadi to, Ze jim jidlo chutnalo. Takze
i my jsme obcas museli néjaky ten nepofadek na stole uméle
udélat, abychom neurazili.

(fru)

Adélka, a. s., pFijme:

Dar chuti a pidtelstvi

Jak se déld

Kureci prsa
se zeleninovym saldtem

Co potiebujeme:

kureci prsa

susena rajcata

Cerstvé bylinky (tymian, rozmaryn, saturejka...)
Priloha:

salat polnicek

Cervena paprika Cerstva

balsamikova redukce

olivovy olej

pepf, stl

Tento recept vam z Adélky posila a vénuje pani Nikol

Nentvichova, séfka obchodu. Patiimezijejinejoblibenéjsi,
a jak sami zjistite, jako letni obéd je dokonaly.

Do vyslehaného masla vmichdme ¢ast bylinek a susenych
rajCat — tim pfipravime bylinkové maslo. Nozem udélame
do masa na nékolika mistech zarezy, do nichz vetkneme
pravé pripravené bylinkové maslo (nejlépe cukrarskym
sackem). Ve zbytku kofeni maso obalime, osolime. Dame
zprudka opéci a potom zvolna dopeceme. No, a jestli to
nesnime sami, tak se rozdélime. Dobrou chut.

Vykup obili
Vazeni zemédélci, Adélka od Vas v priibéhu roku vykoupi
psenici a Zito v potravinarské kvalité.

Kontaktni osoba pro nakup: Vladimir Kopecky,
tel.: 777 167 401, e-mail: vladimir.kopecky@adelka.cz.

Nabizime k prondjmu:

Muze na sménny provoz do vyroby /prace
i o vikendech/:

—  obsluha pekafskych stroji na vyrobu bézného peciva
a chleba,

—  znalost prace na PC vyhodou,
—  SSvzdélani nebo vyuéeni v oboru,
—  bydlisté v PE vyhodou,

— nastup mozny ihned.

Nebytové prostory v Pacové na namésti Svobo-
dy, vhodné pro provoz kadernictvi, kosmetického
salonu ¢i kancelare.

Dalsi informace na tel. 777 167 415 u pani llony Mareso-
vé, popfi. na e-mailu: ilona.maresova@adelka.cz.

Zenu na Gklid provozu

Zivotopis zasilejte na: milan.stepanik@adelka.cz,
tel.: 777 167 408.

Ridi¢e na rozvoz pecéiva:
—  Tidi¢ské opravnéni sk. B,
— nastupihned,

— kontakt: Petr Nentvich, tel.: 777 167 405,
petr.nentvich@adelka.cz.

Noveé zrekonstruovany byt 2 + kk
na Hornim nameésti 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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Svaciny do skol

Vkvétnu zacala Adélka vozit do Skol zdravé svaciny pro déti.
Kazdé rano pred zacatkem vyucovani si déti mohly svaciny
ve $kolach koupit.,,Budeme pokracovat i po prazdninach.
Rodice tuto aktivitu vitaji, protoze védi, ze Adélka pro déti
pfipravuje zdravé a dobré svaciny,” vysvétluje vyrobni re-
ditelka Véra Bartakova. Pfipravené bagety a svaciny maji
kratsi dobu trvanlivosti nez napfriklad ty, které jsou ke kou-
pi na benzinovych pumpach. Adélka nepouziva konzer-
vacni latky k prodlouzeni trvanlivosti, ale vyhradné cers-
tvé, kvalitni suroviny a Cerstvé pecivo, nikoliv zamrazené.
Snahou rodi¢l a Adélky je predat détem navyk zdravého
jidla. To, ze je dité baculaté, totiz automaticky neznamena,
Ze je spravné zivené. Prlizkumy ukazuji, ze kazdé paté dité
v Ceské republice ma nadvahu, nebo je dokonce obézni.
A pravé s nedostatky ve zdravém stravovani chce Adélka
svym projektem Svaciny do $kol bojovat. Zdravé a chutné.

Adélka ziskala vyznamnd ocenéni

Dne 6. Cervna jsme se jako kazdy rok zucastnili v Pardubi-
cich DnU chleba, které pofada Podnikatelsky svaz pekar
a cukrait Ceské republiky. Narodni pekafska soutéz slouzi
jako pfipominka cechovnich tradic nasich predk(. Neza-
visli odbornici hodnoti vzhled, tvar, viing, chut, kiirku a ob-
jem chleba. ,Jsme velice radi, Ze se nam i v letoSnim roce
podatilo v této prestizni soutézi uspét. Adélka uz nékolik
let drzi nejvyssi kvalitu chleba, to je pro nas dlezité,” rika
feditel Roman Teisler. Adélka ziskala ocenéni v obou ka-
tegoriich — Vynikajici konzumni chléb (2. misto) a ocenéni
Vynikajici femeslny chléb (3. misto).

Koé/z” se vetne

Dar chuti a piitelstvi

Vareni dnes neni o hrncich, ale o modernich technologiich

KdyZz v roce 1993 Adélka prebirala od plvodniho maijitele
soucasny areal, byly obédy pro zaméstnance dovazeny.
Zameéstnanci potrebovali jist, ale vafit nebylo kde. Rok poté se
obédy zacaly pfipravovat uz ,,doma“ v Adélce. O dobrou kuchyni
byl zajem, a brzy tak zacali pfichazet nejen stravnici z Adélky, ale
i zaméstnanci jinych podnik(. A tak vareni prerostlo v tradi¢ni
soucast Adél¢inych aktivit a sluzeb zakaznikim. V roce 2002
byla oteviena prvni kantyna v aredlu Adélky na Nadrazni ulici
a letos bude oteviena nova jidelna v primyslové zéné.

WV kuchafiné je nejdllezZitéjsi priprava, bez té totiz nikdy
nedosahnete toho spravného vysledku,” zacind nas rozhovor
kucharka Jana Lokesova. V Adélce pracuji tfi kucharky a k ruce
maji dal$i pomocné sily. Do prace vstavaji na Ctvrtou rano,
protoze v sedm hodin se odvazeji prvni polévky a svacinové
karbanatky a dalsi jidla do jidelen. Teprve potom se zacind
pfipravovat obéd. Denné se vafi stovky jidel, ale po otevreni
nové jidelny v primyslové zéné v Pelhfimové je predpoklad,
Ze tento pocet naroste. ,Pfipravujeme Ctyti jidla na kazdy den
a k tomu jsou na vybér hotovky jako tfeba hamburger a Fizky,”
popisuje Jana Lokesova a dal fikd, Ze jidla vafi podle toho, co
maji lidé radi. A tak mé zajima, co si lidé radi davaji k obédu.
Mile mé prekvapuje, Ze stdle vede Ceskd tradi¢ni kuchyné
— omacky, guldse, svickova. ,,Chlapi, ktefi pracuji rukama, se
chtéji poradné najist, takze davaji pfednost ceské klasice.”
PrestoZe by se mohlo zdat, Zze leh¢im jidlim dévaji prednost
Zeny, je mnoho téch, které si i mimo nedéli rady pochutnaji
na dobré svickové s knedlikem.

Profici nevafi od oka, ale presné na miru

Rika se, Ze svou vlastni profesi €lovék nerad délad doma. A jak
je to s vafenim? Vafi kuchafi a kucharky také svym vlastnim
rodindm? Jana Lokesova urcité ano. ,Doma si vidycky
vyzkousim to, co chci uvafit, a v praci to pak udéldme na ostro.
To samoziejmé neplati pro tisickrat vyzkouSenou klasiku, ale
pro nova, nepfilis ¢asta jidla. Jinak se také vafi pro rodinu a jinak
v jidelné pro desitky lidi. KdyZ se pfipravuje jidlo ve velkém,
neplati zasada ,podle oka“ ale vSe se musi zvazit a odméfrit.

,KdyZ vatime pro sto lidi, tam vime, Ze na omacku padne tfeba
patnact kilo masa.” | profesionalni kuchafi pouzivaji kucharky.
Jidla, kterd se vafi pravidelné, se stanou rutinou, ale pak jsou
takova, kterd se nepfipravuji tak ¢asto, a pravé v tuto chvili je
potfeba do chytré knihy nakouknout.

Priprava Cerstvych baget na svacinu.

Svézi vitr v kuchyni

V poslednich letech vedlo u stravnik( kufeci maso, ale podle
kucharky Lokesové pfichdzi doba ndvratu veprového. Preci
jen kdo by pohrdl kotletou a vepfovou panenkou? Chut je to,
co déla jidlo atraktivnim. Dobry kuchaf vi, Ze s potravinou se
musi zachazet opatrné a spravnymi postupy ji ponechat chut,
nikoliv ji pfebit ¢i nahradit. ,Lepsi nez koreni jsou bylinky.
Dodavaji jidldm Cerstvost a uméji zvyraznit chut pfirodnim
zpGsobem.”

Diky nové kuchyni a novych technologiim budou jidla
v Adélce pfipravovana velmi kvalitnim zptisobem. UZ nepujde
o klasické hrnce, ale o moderni technologie, které se chovaji
k potravinam Setrné. Profesionalnim kuchyriskym zafizenim
je konvektomat, ktery kombinuje vlastnosti horkovzdusné
a parni trouby. Je tedy vhodny pro mnoho zplisobl tepelné
Upravy jidel, véetné peceni, smazeni, grilovani, vafeni v pare
nebo blansirovani. K vyhodam této technologie patfi Setrnéjsi
zpUsob Upravy pokrmf, které vedou k vyssi nutri¢ni hodnoté
pfipravovanych jidel a zachovani vyssiho mnoZstvi vitamin(
v porovnani s bézinymi zplsoby tepelné Upravy. V klasické
pfipravé jidel se pouZivaji rizné urychlovace, dochucovadla
a polotovary. To bude v nové kuchyni minulosti. ,Nebudeme
k omackam davat knedliky z prasku, ale takové knedliky, které
budou pripravené tak, jako by je délala hospodyrika doma,”
fika Véra Bartakova. Rozdil v nové chuti pozna kazdy. Provoz
nové kuchyné a nového stravovaciho zafizeni v prlimyslové
z6né bude spustén béhem letosniho |éta.

(fru)

Studenti navstivili Adélku. Vyzkouseli si
pekafFinu na vlastni kazi

Studenti ze zakladni $koly Sobéslav a déti se specifickymi
poruchami u¢eni i chovani z odborného udilisté v Cernovi-
cich zavitali na exkurzi do Adélky. Podivali se do mist, kde
se vyrabi pecivo, a také si vyrobu mohli sami vyzkouset.
~Vzhledem k tomu, Ze nase odborné ucilisté je specialni
Skolou, zpocatku jsem méla obavy z moznych problémo-
vych situaci. Po exkurzi u vas shledavam, ze i tyto déti je
mozné zaujmout. Zpétnd vazba k vasemu vykladu a cel-
kové prohlidce vaseho zavodu je naprosto pozitivni a zaky
velmi bavila,” podékovala Nada Prazakov4, ucitelka odbor-
ného vycviku.

[3

Z osatky vasich dotazu

Jak spravné uchovavat chléb, aby zlstal co nejdéle cerstvy?

Drive se potraviny balily do konopné latky, protoze zlstavaly témér dvakrat tak dlouho cerstvé. Doporucujeme tedy
chléb uchovavat zabaleny napfiklad v konopné utérce. Ta ma vyborné savé vlastnosti, antiseptické ucinky a po delSim
pouzivani utérka nezapacha. Je vyrobena z baviny (70 %) a konopi (30 %). V nejblizsi dobé bude mozné tuto utérku
zakoupit v prodejnach Adélka. Chléb, ktery budete uchovavat v utérce, bude mit o néco tvrdsi kiirku nez ten zabaleny
vigelitu. Kdrka je vSak pro chléb velmi dilezitd, protoze brani vysychani stfidky (chleba). Nevyhodou igelitu je to, Ze vtomto
prostiedi vznikaji plisné. Zvlasté pokud je chléb v teplejsim prostredi, je zde riziko plisni znacné. Doporucujeme kupovat
chléb v mensim mnozstvi a treba kazdy den. Adélka pece sedm dni v tydnu.

Jaky je rozdil mezi celozrnnym a vicezrnnym pecivem? Do jaké skupiny patii finsky rohlik a kornspitz?

Podle legislativy musime pekarské vyrobky zafazovat do druht a skupin. Druhem je chléb ¢i jemné nebo bézné pecivo,
cukrafsky vyrobek, trvanlivé pecivo. Skupinou se mysli to, zda se jedna o psenicny, Zitny vyrobek, pseni¢no-zitny, zitno-
psenic¢ny, celozrnny, vicezrnny nebo specialni vyrobek ¢i se jednd o pernik, susenky, oplatky, precliky atd. Celozrnné pecivo
¢i celozrnny chléb podle legislativy musi obsahovat 80 % celozrnnych mouk z celkové hmotnosti obilnych vyrobk(. Na
rozdil od vicezrnného peciva ¢i vicezrnného chleba sem patfi takovy pekarsky vyrobek, ktery obsahuje nejméné 5 %
mlynskych vyrobk jinych nez psenice ¢i Zito. Specialni druh chleba a peciva jsou vyrobky, které obsahuji kromé mlynskych
vyrobku z psenice a Zita dalsi slozku — napfiklad olejniny, lusténiny v celkovém mnozstvi nejméné 10 %. Rohlik finsky tedy
svym slozenim patfi do skupiny vicezrnného peciva a kornspitz do skupiny pseni¢no-zitny vyrobek. Je vSak vyznamny pro
vysoky obsah vlakniny (7%).

Proc se rohliky tak malo soli?

Drive, nez chléb a pecivo opustilo pekarnu, muselo nékolik hodin zUstat v pekarné, aby se tzv. ,vydychalo”. Dnes se zbozi
okamzité po vyrobeni expeduje a odvazi na prodejnu, jesté pékné teplé a cerstvé. Kdyz se auto naplni teplym zbozim, tak
sull, kterd je hygroskopicka, pohlcuje vlhkost ze vzduchu. Vlhkost vznika odparovanim vody z teplého peciva. V disledku
toho je pecivo na povrchu vihké. Proto se rohliky méné soli, aby nebyly vihké.

Proc¢ Adélka nedodavala nékolik dni do Penny Marketu v Pelhfimové?

Bylo to rozhodnuti na centrale Penny Marketu a podle naseho nazoru ne zrovna stastné. Nahradni dodavatel vsak
svym neférovym chovénim a Spatnou kvalitou vyrobk( nakonec neuspél. To, Ze jsme se vratili jako dodavatel zpét,
je zasluha zadkaznikd a jejich velmi silného hlasu pro ,svij” chléb a pecivo. Nékteré vystupy zakaznik byly opravdu
velmi impulzivni a misty az tragikomické. Dékujeme timto velice za podporu, které si velmi vazime, a je pro nas velmi
zavazujici. Dékujeme vam!



