Dar chutia pnbteértuv

Za penny ani zlamanou gresli

UZ mé néjakou tu dobu zndte a vite, Ze se na tomto misté rad
zpovidam ze svych predstav a tuzeb, z véci, které cini nds Zivot
hez¢im, i z pocitl zlych a beznadéjnych. Dnes bych vam rad po-
dékoval za to, jak jste se postavili na nasi stranu v, kauze Penny"”.
Vite, dlouho jsem odolaval. Nechtél jsem komentovat celou
situaci, a to ze dvou dlvod(. Za prvé - Adélka ma ve firem-
nim sloganu ,Dar chuti a pratelstvi“. Podle toho se snazime
pracovat a Zit, a to i s lidmi, ktefi si nase pratelstvi nezaslouzi.
Druhym dlvodem bylo ¢ekéni, ze nd$ dosavadni obchodni
partner po takovém skandalu mozné dojde k rozumu a bude
chtit své necitlivé a neprofesionalni rozhodnuti o nasi vymé-
né vratit. Nestalo se v3ak.
Mozna tusite, ze obchodovani s nékterymi zahrani¢nimi re-
tézci neni z pozice malé ceské rodinné firmy nic jednoduché-
ho. Ze sila je tam, kde jsou penize a obchodni zajmy, které
vlbec nezajima ceské hospodarstvi a jeho rozvoj. Naopak.
Ze néktefi lidé z vedeni Penny Marketu v sobé maji jen malo
slusnosti, jejich jednani smérem k dodavateltim je arogantni
a ¢asto za hranici morélky, na to jsme si u nas v Adélce zkouse-
li zvyknout uz fadu let. Pofad jsme doufali, Ze plati viechny ty
principy, podle kterych se podnikalo kdysi, treba pred valkou.
Méli jsme za to, Ze i firmé Penny Market jde o to, co nejlépe
uspokojit své vérné zakazniky a Ze dodavatel je partner. Jak je
vidét, neni tomu tak.
Zasobovali jsme region Penny Markett s vice nez 100 000 spo-
trebiteli a délali jsme to tak, jak jsme zvykli. Sice pod tézkym
diktdtem ceny, ale se stale stejnou kvalitou. A najednou bylo
vsechno jinak. Museli jsme odejit bez diivodu a zacala se na
nds plivat Spina. Inu, tam, kde je moc, neni zddna pravda dost
pravdiva. Vysledkem je, ze pres desetitisice nespokojenych za-
kaznikd, kterym neni jedno, jaké pecivo nyni v Penny dostavaj,
firma trva na svém a nehodla se nasi spolecnosti verejné omlu-
vit za poskozeni dobrého jména a siteni pomluvy. Inu, coz.
Kdyz ani pocetny, rozzlobeny a silny hlas zdkaznika nestaci,
kdyz rozum zlstava stat nad absurditou dovozu chleba a pe-
¢iva s vyrazné nizsi kvalitou, ¢erstvosti a slozenim ze vzdale-
nosti vétsi nez 100 km, pak uz ani neni nad ¢im dlouho lamen-
tovat. Snad jen nad tim, pro¢ 23 let po,revoluci” pofad zijeme
ve spolec¢nosti, v takzvané trzni spolecnosti, ve které hlas lidu,
hlas zédkaznika pofdd neznamena zhola nic.
Vazeni zdkaznici, jsme velice radi, Ze jste zacali nase vyrob-
ky vyhledavat a nakupovat jinde, zejména v nasich filidlkach
a u nasich dobrych odbératell, mezi které patfiTesco, Albert,
prodejny Jednota, Flop a stovky dalSich. Objemy dodavané
drive do Penny Marketu se prelily do téchto ostatnich obcho-
dl. Rovnéz jsme pro vas otevreli dvé nové, vlastni prodejny,
jednu v prdmyslové zéné v Pelhfimové a druhou pojizdnou,
kterd stfida stanovisté u vratnice Agrostroje a na autobuso-
vém nadrazi. Dékujeme panu fediteli Agrostroje Stoklaskovi
a panu Svarovskému za moznost parkovani na jejich pozem-
cich a za bleskovou, neostychavou pomoc. Nadéle budeme
rozvijet nasi sit prodejen tak, abychom se k vdm mohli do-
stat co nejblize. A dal se pokusi-
me davat vam v kazdém chlebu,
v kazdém rohliku ¢i jiném vyrob-
ku s peceti Adélka to nejlepsi, co
umime - dar chuti a pratelstvi.
ProtoZe jinak by ten nas svét ne-
| stal ani za zZldAmanou gresli ani za
= penny.
Dékujeme za vasi podporu.

S dctou Roman Teisler,

reditel firmy Adélka a.s.

Vezeme

www.adelka.cz
ADELKA as./ U Pekarny 849,393 01 Pelhfimov / +420 565 323 546

Chleb nas vezdejsi aneb co md chléb spolecného s pivem

Chleba se nepfejis, fikavaly babicky, a mély pravdu. Chléb je
zakladni surovinou nasi obzivy. Presto, ze se mUze jevit jako
obycejny a samoziejmy, ma svoji hodnotu a také respekt. Uz
stafi Slované vitali své hosty chlebem a soli. Chléb jako dar
pfirody a tézké lidské prace se v kazdé domacnosti tésil velké
Ucté. Byl to znak pohostinného pfijeti a srde¢nosti. Odmitnuti
se povazovalo za urazku, stejné tak, jako by hostu nebyl chléb
nabidnut. Sdl symbolizovala ¢istotu a chléb kazdodenni po-
travinu. Dnes tato tradice znovu oziva pfi rdznych slavnostech
a vyznamnych navstévach.

Chléb jime po staleti. Lidé ho zacali pfipravovat a jist od doby,
kdy se z lovcu a sbéract stali zemédélci. Nebyl to chléb dnesni
podoby, byly to spise placky. Ve starovékém Egypté se chlebem
i platilo, a dokonce byl predmétem predmanzelské smlouvy.
Pravé v Egypteé lidé poprvé vyrobili kvaseny chléb. A jak to tak
v déjinach velkych vynalez( a objevl byva, byla to ndhoda.
Spolec¢né s upecenim prvniho kvaseného chleba vznika také
pivo. Chléb, pivo a cibule byly v Egypté hlavni potravinou. Snad
v tomto davném spolec¢ném vzniku chleba a piva hledejme po-
fekadlo, Ze pivo je tekutym chlebem. S dobou se méni i zvyky.
Bily chléb z psenice konzumovali v minulosti pfedevsim bohati
a urozeni, zatimco chléb peceny z ostatnich obilovin, ktery byl
tmavy, jedli obycejni lidé a otroci.

Nejviditelnéjsim rozdilem mezi tim, jak se vyrabél chléb kdy-
si ddvno a nyni, je bez pochyby to, Ze v minulosti byl vyrabén
chléb s velkym podilem ruéni prace od samotné pfipravy su-
rovin pfes miseni, navazovani jednotlivych téstovych kus(,
tvarovani, vkladani do o3atek, vkladani osatek do vozli, mani-
pulace s vozy, osazovani nakynutych téstovych kust do pece
a nasledné vypékani chleba. Tyto prace postupem casu z velké
Casti prebrala technologicka zafizeni sestavena do vyrobnich
kontinudlnich linek, kde na sebe viechny vyrobni ukony nava-
zuji a ¢lovék slouZi jen jako obsluha téchto zafizeni, kterd jsou

vic,nez
Cekate

fizena pocitaci. Zadava pfikazy a dohlizi na vyrobu s minimalni
fyzickou zatézi. Avsak i dnesni vyrobni postupy vyzaduji po pe-
kafi pili, zkusenosti, pracovitost a lasku k femeslu, bez kterého
by kvalitni, chutny chléb nevznikal v Zadné dobé.

Zacina to u kvasku...

Je jeden, a pfeci v mnoha raznych podobach, tvarech, chutich.
Po celém svété se chléb pripravuje podobné - vzdy je potreba
z obilovin umlit mouku a tu pak s pozadovanymi ingredience-
mi a vodou umichat v tésto. To se pak rozdéli, tvaruje, necha
vykynout a upece se.

Ze Zitné mouky je izolovan chlebovy kvas, ktery je neusta-
le pomnozovan, tj. dochazi k vytvareni specifické mikrofléry
tabolismu, kyselina mlé¢nd a octova, oxid uhlicity aj. jsou pak
plvodci specifického aromatu stfidy a textury kdrky chleba.

Pokracovadni na str. 2

Vezeute svoi prdct a péci-aZ k vime — do vasich dowtovd, as wa vis stil
k i

Od. sostiseraku do soitdni: Jeste horké, cerstve cg/t:z.;?mé z pece.
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Coské okénko ICY
Kde chut md barvu a tvar

n Klusackovy vaje¢né téstoviny byly

zalozeny v roce 1991 jako poctiva

KLUSACHOVY vyroba klasickych &eskych téstovin.
U Zpocatku se majitelka firmy, pani
ﬁ'..p* n“d,: Renata Klusackova, zamérovala pre-
Cni TEST devsim na polévkové a siroké nudle,

s postupem casu a rostouci poptav-
kou se vsak rozsifoval i sortiment. V souc¢asné dobé firma nabi-
zi 17 druhti téstovin.

Hlavni zdsadou vedeni firmy je vyrabét kvalitni ceské téstoviny pro
spokojené spotrebitele. Téstoviny jsou vyrdbény dle osvédcené
receptury z prvotfidni pseni¢né mouky z Moravy a ceskych vajec,
suroviny jsou navic pod neustéalou kontrolou. Firma sidli ve Zdére
nad Sazavou.

S pani Klusackovou jsme si povidali o svété téstovin a o vécech,
které zajimaji soucasného ceského spotrebitele. Nemyslete si, po
kvalitnich téstovinach je v nasi zemi ¢im dal vétsi poptéavka.

Chutnaji jazyku a lahodi oku. ..

Jaké jsou v soucasnosti ,ceské téstovinové preference”? Co
lidé nejcastéji kupuji, o co je nejvétsi zajem?

Cesky spotfebitel je, co se tyka téstovin, velice konzervativni. Jak
vyplynulo i z naseho interniho prizkumu, zékaznici nejcastéji
preferuji tzv. klasické” ¢i ,tradi¢ni” tvary, jako jsou flicky, kolinka
a vietena. | nam se tato preference potvrzuje v nasem odbytu, kde
nejvyssi podil nasi vyroby zaujimaji praveé tyto klasické tvary a poté
siroké a polévkové nudle. Naopak nejméné spotrebitele zajimaji
barevné a ochucené téstoviny.

Pro¢ byste doporucila kupovat vajecné, nikoli bezvajecné tés-
toviny?

Vajecné téstoviny jsou nejen mnohem chutnéjsi, ale i vyZzivové
bohatsi — obsahuji vy3si podil bilkovin nez téstoviny bezvaje¢né
Jak miize na dnesnim trhu obstat mensi vyrobce téstovin? Je
na trhu velka konkurence?

V nasi firmé se snazime expandovat postupné, nebrat si pfilis velka
sousta. Chceme nasim spotiebitelim nabidnout predevsim kvalitni
produkt za pfijatelnou cenu a obavam se, Ze v pfilis velkém objemu
je ¢im dal obtiznéjsi udrzet patfi¢ny standard kvality. V soucasné
dobé je nasim cilem byt k dostani v celé Ceské republice a vitdme
vracejici se trend malych mistnich prodejen c¢eskych vyrobku.

Co chysta vase spolecnost nového, jaké nové vyrobky najdeme
v regalech v letosnim roce?

Neustéle v nasi firmé premyslime, ¢im rozsitit sortiment vyrobkd.
Vzhledem k oblibenosti nasich pfilohovych téstovin v soucasné
dobé planujeme dva nové tvary, kterymi jsme se inspirovali v Italii,
a doufame, ze nase spotrebitele potési.

Na co dat pozor pfi vybéru kvalitnich téstovin? Jak viibec po-
zname v regale kvalitni zbozi od toho ostatniho?

S vybérem téstovin je to jako s vybérem jakéhokoliv jiného zbozi.
Na trhu jsou vyrobky v riznych cenovych hladindch a je pouze na
kupujicim, zda da prednost cenég, ¢i kvalité. Predevsim bych dopo-
rucila dét si pozor na téstoviny zasedlé ¢i obsahujici vétsi mnoz-
stvi hnédych ocek, tyto vady znaci nekvalitni mouku. Dale bych
nedoporucovala kupovat téstoviny popraskané, poldmané ci jinak
deformované. Popraskani téstoviny vznikne pfilis prudkym suse-
nim a spotiebitel je potom pozna v kuchyni pfi vafeni tak, Ze se mu
téstovina mGze rozpadnout.

V nasi firmé se snazime vyvarovat viech téchto chyb. Mame stalého
dodavatele mouky, osvédceny postup vyroby a téstoviny jsou ruc¢-
né balené, aby byl sacek téstovin plny a polévkové ¢i Siroké nudle
nebyly poldmané. Diky tomuto pfistupu jsme ziskali ocenéniVolba
spotrebitelt — Nejlepsi novinka 2012, kterého si velmi cenime.

Co byste vzkazala ceskému spotrebiteli?
Predevsim Stastnou ruku pfi vybéru kvalitnich ¢eskych potravin.

Maji tvar podle vaseho vkusu.

Zdvavi a U}/zww

Dar chuti apiitelstvi

Kralovna obilovin - psenice

PSenice, nazyvana kralovnou obilovin, je spole¢né s ryzi nejda-
lezitéjsi zemédélskou plodinou planety. Pétinu veskeré energie
pfijaté s potravou ziskdvdme pravé z psenice. Roste na dvou
stech milionech hektard a ro¢né se ji sklizi pres Sest set milion(
tun. V Adélce se denné semele 45 tun psenice, za rok je to neu-
véfitelnych 10 000 tun.

Otruba, jadro a kli¢ek tvofi zrno psenice. Tato obilovina v sobé
skryva vsechny dlezité Ziviny: kromé vitaminu A, vitaminu C
a vitaminu B12 je skvélym zdrojem hofi¢iku, Zeleza a stopovych
prvkd, jako je zinek, méd a mangan. Sacharidy tvofi pres Sede-
sat procent zrna, vétsinou ve formé $krobu. Jednoduchych cuk-
rd najdeme v p3enici kolem jednoho procenta. Pro diabetiky je
vhodnéjsi celozrnna mouka. ,Spravna celozrnna mouka je vyro-
bena z celého zrna. Vyrabi se semletim celého zrna, nejsou od-
stranovany obalové vrstvy. Ty totiZ obsahuji nejvice mineralnich
latek, vitamin® a vlakniny,” vysvétluje $éf mlyna Adélky Vladimir
Kopecky. Na rozdil od bilé mouky obsahuje vlakninu, kterd ne-
zplsobuje rychlé zmény hladiny glukézy v krvi. Psenice obsa-
huje také proteiny, prevazné glutein, ktery po smichani s vodou
utvofi mazlavou hmotu, ktera tvofi kostru peciva. Tento protein
se nazyva lepek. Nékteri lidé jsou na lepek alergicti, zplsobuje
jim nepfijemné zazivaci problémy. Re$enim je dieta.

Celozrnna mouka obsahuje enzymy a nenasycené mastné kyseli-
ny a to je dlivod, proc se rychleji kazi. Od 19. stoleti se diky nové
technologii zacala mlit pravé mouka bila, ktera je, oproti mouce
celozrnné, trvanlivéjsi. Celozrnné vyrobky maji nizsi glykemicky
index. Na rozdil od vyrobku z bilé mouky, kterd obsahuje jednodu-
ché cukry, celozrnné vyrobky v sobé maji polysacharidy a ty se do
krve uvoliuji postupné béhem celého procesu traveni. Jednoduse
fec¢eno - kdyz jime celozrnné pecivo, nemame pak delsi dobu hlad.

Proces zpracovani pSenice

,Pii prejimce p3enice do naseho mlyna se provadi rozbor za-
méreny na kvalitu, kdy testujeme vlhkost, lepek, obsah dusiku,
¢islo poklesu a zdravotni nezavadnost, tedy jestli pSenice v sobé
nema plisné, skiidce a dalsi necistoty,” popisuje pocatek procesu
zpracovani psenice Vladimir Kopecky. PSenice projde dlklad-
nym ¢isténim. Zvlh¢ovanim a odlezenim obili dochazi k poruseni
soudrznosti obalu a jadra zrna. Poté je na loupacich a odiracich
strojich zbavena otrub a klick(. Mletim p3enice (Srotovanim) se
oddéluje jadro od obalovych vrstev, postupné dochazi k roz-
mélnéni obilky. Toto melivo, které vzniklo, se musi roztfidit. Tzv.
vysévanim vznikaji meziprodukty a jiz hotové mouky. Vzniklé
meziprodukty se dale zpracovavaiji.,Srotovéni a vysévani se opa-

FrantiSek Dobes z Agrospolu Mladd VoZice — hlavni dodavatel obili
do Adélky.

kuje ve ctyrech stupnich. Po poslednim stupni zlstavaji tmava
chlebova mouka a otruby. Soucasné probiha ¢isténi krupic, tedy
vyttidéni jakostnich ¢&astic jadra na krupice, hrubou a polohru-
bou mouku,” ukazuje Vladimir Kopecky.

Zakladni surovina pro pekafre je pSenice

P3enici rozdélujeme podle mnozZstvi a kvality bilkovin (lepku) na
béZnou (common) a tvrdou (durum) a podle doby zaseti na ozi-
mou a jarni. BéZnda p3enice se pouziva pro vyrobu peciva, tvrda
pfi vyrobé téstovin. Zemédélci viak péstuji celou fadu odrid,
které vysazuji dle svoji potreby.

Pseni¢na mouka nachazi Siroké uplatnéni v pekaiském a cukraf-
ském remeslu. Vyrabi se z ni bilé pecivo, rohliky, housky, veky, bage-
ty, sladké pecivo, ale i knedliky, cukrarské a pecivarenské vyrobky.
Pseni¢na mouka je také obsazena v riznych pomérech v chlebu.

Jaka je budoucnost psenice?

V péstovani p3enice je Ceska republika zatim sobéstaéna. Pevné
doufame, zZe to tak zlstane i nadale, aby to nedopadlo jako v Zi-
vocisné vyrobé, kdy tieba vepiové maso si musime dovazet. Ak-
tudlnim trendem je poptéavka i po jinych obilovinach. ,Spotreba
jinych obilovin, jako je proso, $palda, pohanka, amarant a dalsi,
bude urcité mirné stoupat, ale podle mého nazoru si psenice za-
chova svoji absolutni spotfebu. Preci jen je to zakladni surovina
pro vyrobu chleba a dalsich vyrobkd, bez kterych se neobejde-
me,” uzavira Vladimir Kopecky. (fru)

Pokracovdni ze str. 1

.V Adélce kvas vyrabime z kvasné kultury obsahujici potfebnou
mikrofléru ke zkvasovani zitné mouky. Kvas se vyrabi v nékolika
stupnich.V prvnim stupni se kvasna kultura obsahujici potfebné
bakterie a kvasinky promicha s Zitnou moukou a vodou v urci-
tém poméru. Tento stupen zraje dvacet Ctyfi hodin. Ve druhém
stupni, pfidanim zitné mouky a vody, dojde k navySeni mnozstvi
kvasu a po dvandcti hodinach zrani vyrobime posledni stupen,
ktery je po minimalné 36 hodinach zrani pfipraven ke kone¢né-
mu zpracovani do chlebového tésta,” vysvétluje vedouci chlebo-
vé pekarny Milan Stépanik, kdyz se spolu prochazime po krasné
vonici pekarné. Pokra¢ujeme dal... ,Po vymiseni tésta, které zra-
je 30-40 minut, tésto nadélime na pozadovanou hmotnost. Déle
natvarujeme do tvaru vecky a osadime do kynarny. Natvarované
téstové kusy kynou pfiblizné padesat minut. Po nakynuti pomo-
ci osazovaciho stolu nasazime nakynuté kusy do pece. Doba
peceni je 50-55 minut pfi teploté 255 °C — 215 °C. Veskera tato
¢innost probiha bez dotyku lidské ruky. Po vypeceni se chléb po-
vlazi a vklada do prepravek urcenych k expedici.

| vino mlize vonét po chlebu

Znate tu typickou vini chleba? A napadlo vas nékdy, kde se
vlastné bere? Chléb se v peci pece pfi teploté okolo 270 °C, tésto
se zahfiva na 100 az 180 °C. Pravé pfi téchto teplotach se ode-
hravaji velmi dlllezité reakce, zvlasté v kilirce, které pak v podobé
vuné putuji az k nasemu nosu. Chlebova viné je natolik typicka,
Ze ji pouzivaji i vinafi pii popisu vina. Zalezi na odridé, ale chle-
bovou viini je mozné najit ve zralych ¢ervenych vinech.

S laskou upeceny v Adélce
Vyroba chleba je z velké &asti vytvarena na kontinudlni vyrobni
lince pomoci vyuziti nejmodernéjsich technologii. Za hodinu vy-
robi v Adélce az 1200 kust chleba. Na tuto vyrobu i s odbérem
chleba do prepravek stadi tfi pekafi. To viak neznamend, ze Adé-
Ika nevyrabi nékteré specidlni druhy chlebt ru¢né. Pékné s for-
telem pekafskych mistrd. Tvofi viak jen okolo 10% vyroby a za
hodinu se jich vyrobi okolo 500 kus( ve ¢tyfech lidech. Zakla-
dem pro dobry chléb jsou, jako u viech kvalitnich potravin, kva-
litni suroviny. Vhodné slozena receptura z kvalitnich ingredienci,
vhodné zvoleny technologicky postup vyroby, Setrné zachazeni
s chlebem po upeceni (vlazeni, chlazeni a v¢asna expedice k za-
kaznikovi = Cerstvost) a v neposledni fadé nesmi chybét kus pe-
kafského srdce pékné vlozeného do vyroby opravdu dobrého
chleba. Protoze jen dobfi lidé délaji dobré véci.

(fru)

Slovanska prislovi a porekadla

Kdo se nesrovna s chlebem, nesrovna se s lidmi.
Chleba se nikdy nepfejis.

Lepsi doma krajic chleba nezli v ciziné krava cela.
Dobry jako kus chleba.

Lepsi je kus chleba na cesté neZli pero za kloboukem.
Ked je ¢lovek lacny, aj ovsenny chlieb je smacny.

Maly chlebovy slovnik

karka - vnéjsi propecena ¢ast na povrchu chleba

stridka — vnitini porovita ¢ast

krajic nebo skyva — ukrojeny platek chleba

sirotek (Skramfulec) — nasikmo ukrojeny platek na jedné strané
zakrojeny do stfidky

patka - prvni a posledni odkrojek chleba

zapatci — druhy a predposledni krajic na koncich chleba

Které chleby v Adélce peceme:

Chleby p3eni¢né - toastovy svétly

PSeni¢nozitné - konzumni, VIP /2400 g!/ Sumavsky, podmaslovy
(19% cerstvého podmasli), madarsky, sedlacky, dalamanek
PSeni¢nozitné s podilem obilovin a olejnin — toastovy tmavy, slu-
necnicovy, Inény, fit, farmarsky a chléb ,LADY”

Zitnopseni¢né - Vysocina

Zitné — Moskva

Rozdily mezi chleby tvofi podil pSeni¢né a zitné mouky, tvar, gra-
maz, posyp chleba a podil obilovin a olejnin.

A jak je chléb nazyvan v zahranici?

Bagel - kulaté kynuté pecivo ze Zitné mouky s otvorem upro-
stfed, podavané bud jako pfiloha (cibulovy, syrovy i sladky skofi-
covy), nebo samostatné s oblohou.

Ciabatta - italsky chléb kfupavé kiirky, zadélany olivovym ole-
jem. Tésto je tuzsi, Casto s pridavkem bylin.

Maces - zidovska chlebové specialita z nekysaného tésta, po-
dobna krekru.

Nan - indicky kvaseny chléb z bilé mouky ve tvaru velké kapky
(slzy).

Pumprnikl — tmavy Zitny, tézky chléb s vyrazné nakyslou chuti
plvodem z Némecka, vafi se v pare.

Pita — arabska bild i celozrnnd chlebova placka, ¢asto plnéna ma-
sem Ci zeleninou.

Tortilla — mexické nekynuté pecivo z kukufi¢né mouky, které se
pfipravuje na rozpalené plotné.
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Severoafricky Tanger: mésto plné chuti a vuni

Tanger je nejznaméjsi pristav severo-
afrického Maroka. Z Evropy do sever-
ni Afriky jezdi kazdou hodinu trajekt
a prevazi stovky turistd, ale také lidi,
ktefi za praci dojizdéji ne do jiného
mésta, ale dokonce na jiny kontinent.
Do Tangeru zavitala redaktorka Mého
pekafe Eva Fruhwirtovda. Poprvé v zi-
voté jezdila na velbloudovi a snédla
obéd o Sesti chodech.

Jakeé to je stdt na jiném kontinenté, nez je Evropa?

Méla jsem takovy zvlastni pocit. Pfesto, ze do Maroka jezdi
hodné Evropan, bylo na prvni pohled poznat, ze nejste v Ev-
ropé. Exoticky pusobila nejen architektura, ale také mistni
odév a predevsim orientdIni kuchyné. Marocky styl odivani
tvofi vybrana smés barev a latek, které se oblast od oblasti
lisi. Zalezi také na etnické orientaci a spolecenském posta-
veni. Oblibenym odévem Zen je kaftan, ten se obvykle nosi
v délce az na zem, se Sirokymi rukdvy a se zdobenym paskem.
Jak muzi, tak i zeny nosi dlouhé obleceni se $picatou kapuci,
zvané djellaba. Evropsky styl oblékani do Maroka samozfiej-
mé pronikl, ale je to pomalé a patrné vétsinou na muzich.

Tanger je také nechvalné znam jako misto péstovdni kono-
pi a také jako mésto s vysokou kriminalitou. Nebdla ses?

V poslednich letech se to zlepsuje. | kdyZ je pravda, Ze nas
mistni pravodci varovali, abychom byli obezietni, drzeli se
skupiny a nechodili sami. KdyzZ jsme 3li na prohlidku starého
mésta, méli jsme s sebou kromé mistniho privodce také dva
bodyguardy. Byli dva mladi chlapci, ktefi od nasi skupiny od-
hanéli rizné pobudy, kapsére a také prodejce, ktefi se snazili
turistlim prodat hodinky, koberce, 3atky a dalsi podobné véci.

Neochutnat mistni speciality a tamni jidlo by byl urdité
h¥ich. A jak té zndm, tak ses o tento zdzitek nemohla p¥ipra-
vit?

Byl to opravdu zézitek. Pfedem jsme si objednali obéd, ktery
mél byt slozeny z marockych specialit. KdyZ nam donesli vel-
ké talife pIné zeleniny a tunaka, tak jsme se pofadné nacpali

Pohled na svét z velbloudiho hibetu je tZasny.

Typické marocké pecivo.

netusice, ze bude nasledovat dalsich pét chod(. Vyborné bylo
kufe pecené na citronu, jehnéci Spiz a také Cerstvé ovoce.

Marocké jidlo ma své koreny v arabské a maurské kuchyni.
V éem je marockd kuchyné jind nez evropskd?

Od evropské kuchyné se lisi vyraznéjsi chuti. Hlavni soucasti
vétsiny jidel je maso (hovézi, jehnéci ¢i kureci), jako pfiloha
k hlavnimu jidlu se podava kuskus nebo chléb. Nejslavnéjsim
marockym jidlem je harira, cozZ je smés rajcat, cocky, ryze a to
vse je ochucené koriandrem. Tradi¢né se podava na konci dne
béhem ramadanu, to mohou totiz muslimové jist pred svita-
nim a po zdpadu slunce. Oblibenym ndpojem se stal ¢aj, pfe-
devsim matovy, a jeho pfiprava je ritudlem. Marokanci také
piji ¢asto kavu, a to s mlékem.

Jaky maji v Tangeru chleba?

Docela dobry. Tvarem pfipomina velky livanec. Je to kulata
placka s klirkou a podavaji ho skoro ke kazdému jidlu. Mis-
to vidlicky se totiz pouziva pravé tato placka na namaceni do
riznych dipd nebo nabirani zeleniny.

A co jste si dali k piti?

Rika se, Ze v severni Africe nemaji moc dobrou vodu. Nemyslim
tim chutové, ale spis, Ze je zdravotné zavadnd. Mistni priivodce
ndm to potvrdil a doporucil, abychom si radéji kupovali bale-
nou vodu. A protoze jsme chtéli pfedejit pfipadnym zazivacim
problémm, tak jsme nemohli vynechat nasi slivovici. Pili jsme ji
tak trochu natajno, protoze Maroc¢ané alkoholu moc neholduiji.

Méli jste s sebou mistniho priivodce. Predpokidddm, Ze
s vdmi mluvil anglicky...

Ano, mluvili jsme anglicky. Musim uznat, Ze nebyl problém se
domluvit anglicky témér nikde. Dokonce staré babicky, kte-
ré v ulicich prodavaly slepice a syry, se lAmanou angli¢tinou
domluvily. Jiné to bude asi mimo mésto. Preci jen, kdo chce
v Tangeru na turistech vydélat, musi se umét domluvit.

Privezla sis néjaky suvenyr na pamdtku?

Mam rada praktické véci, takze ze zahranici zadsadné vozim
néco, co se da snist nebo vypit. Z Tangeru jsem pfivezla ma-
rocké oleje, které jsou vynikajici do salatl, a safran, ktery je
skvély na maso. Velkym zazitkem pro mé byla jizda na vel-
bloudovi. Maji na sobé takové specialni sedlo, které se ale
pfi chlzi docela houpe. Nasedani bylo docela dobré, ale hor-
$i bylo sesedani. Velbloud si totiz musi kleknout. Nejprve si
klekne na pfedni nohy a tim vas vlastné na tom sedle nahne
dopredu, takze mate pocit, Ze mu preletite prfes hlavu, a pak si
klekne na zadni, a to vas zase celkem rychle vrati zpét.

Jak se déld

Dar chuti a piitelstvi

Léto je pomalu na odchodu a pfichazi podzim. Cas
brambor pravé donesenych z pole, hub nalezenych na
téch nejtajnéjsSich mistech, cas takovych téch hutnéj-
Sich, podzimnich chuti. Chuti plnych a starodavnych,
takovych, které znaly nase babicky. A ta moje zila
v Podkrkonosi a jeji recept vam pravé pFinasim.

Babicciny noky s houbami
a zelim

Kdyz si ¢lovék chce pochutnat na poctivych domacich
bramborovych nocich, to se, panec¢ku, nadre. Ja si nasel na
internetu tenhle recept:

Brambory omyjeme a uvafime ve slupce v osolené vodé
s 3 Izickami soli. Uvarené brambory poté slijeme, oloupeme
a nechdme vychladnout. Poté vychladlé brambory najem-
no nastrouhdme, osolime, opeprime, pfimichdme 1 vejce
a zasypeme 1 hrsti hladké mouky. Vypracujeme tuzsi tésto.
Moukou vysypeme vdl a dobre 2 hrstmi podsypeme a tuto
mouku hnétenim do tésta zapracujeme...

A dal uz jsem necetl. Jestli na tohle mély nase babicky tr-
pélivost, tak ja tedy ne. Za prvé, jsem chlap, ktery se teprve
varit uci, a za druhé nevidim jediny dlivod, pro¢ délat to,
co v Adélce zvladaji mnohem Iépe nez ja. A tak jsem si bé-
Zel koupit 700gramové baleni nokd bramborovych, zéklad
tedy mame, takze pokracujeme.

Nejprve pripravime zeli, samoziejmé bilé a pouze kysané,
sterilované se nehodi. Zeli slijeme, nakrajime na kratsi kous-
ky, zalijeme cistou vodou a se soli a kminem podusime do
mékka. Potom na sadle (zadny olej!) nechdme dozlatova
zesklovatét najemno nakrajenou cibulku. Pfiddme jiz podu-
sené (samoziejmé slité) zeli, promichame a podle vlastnich
zvyklosti pfipadné dochutime cukrem, soli, nebo octem.
Dalsim krokem je pfiprava smési hub a masa. Jak na to?
Na sadle nechame zezlatnout cibulku, na které pak bude-
me dusit nejlépe cerstvé, na platky nakrajené lesni houby,
nebo v horsim pfipadé Zampiony z obchodu. | s nimi je jidlo
velmi dobré, ale proti chuti cerstvych hiibkl nebo jinych
lesnich hub je to jen slaba nahrada. Osolime, posypeme
mletym kminem a dusime do polomékka.

Poté pfidame nakrajené kousky uzeného masa, dobra je
i anglicka slanina. Babi¢ka vsak davala hlavné zbytky vep-
fové pecené od nedéle, skvély byval i krélik. Celou smés
promichdme, houby ,dojdou” domékka, a viechny chuté
se spoji.

Ted' uz zbyva jen to nejjednodussi. Noky od Adélky vyn-
ddme z obalu a spolu se zelim je pfimichdAme do péanve
k houbdam a masu. Protoze bramborové noky jsou uz hoto-
vy vyrobek, neni s nimi zadna dalsi prace. Jen je nechdme
prohfat ve smési a mizeme podavat na stal.

Dobrou chut.
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Nabizime k pronajmu
nebytové prostory v Pacové na namésti Svobo-
dy, vhodné pro provoz kadefnictvi,
kosmetického salénu ¢i kancelare.

Dalsi informace natel. 777 167 415
u pani llony Maresové, popt.
na e-mailu: ilona.maresova@adelka.cz

PRIJMEME

muze Ci Zzenu
do pojizdné prodejny.
Nutné ridi¢ské
opravnéni skupiny B.
Kontakt:
roman.teisler@adelka.cz

Vazeni zakaznici,

prijdte si vybrat pernicky do mikulasské
nadilky. Ve vSech nasich prodejnach

jiz nabizime:

Pernik mikulassky 190 g, bal.

Pernik mikuldssky 130 g, bal.

Pernik mikulassky 60 g, bal.

Nabizime k pronajmu

nové zrekonstruovany byt 2 + KK

na Hornim namésti v Humpolci.

Dalsi informace na tel. 777 167 415

u pani llony Maresové, popt.

na e-mailu: ilona.maresova@adelka.cz

Nabizime k pronajmu

nebytové prostory v Pelhfimové,

ulice Prazska ¢. p. 1417 vedle prodejny Adélka,
vhodné pro provoz obchodu.

Dalsi informace na tel. 777 167 415

u pani llony MareSové, popf.

na e-mailu: ilona.maresova@adelka.cz




Prodavacky Adélky na AVON
pochodu proti rakoviné prsu
Prodavacky Adélky pani Vilimovska
a pani Melcrova z prodejny 518 ve
Zruci nad Sazavou se zucastnily 8. zafi
AVON pochodu proti rakoviné prsu
v Praze. Pochod startoval v pravé po-
ledne ze Staroméstského namésti.
Celkem se ho ucastnilo 8 500 pocho-
dujicich a bylo prodano 36 000 tricek,
kterd slouzila jako vstupenka. Jeho
koupi kazdy pfrispél na konto proti ra-
koviné prsu.

AN

Den otevrenych dvefi pro novindre
PFiblizné 20 novinafi z mistnich i celo-  nasim lidem neni nic lidského cizi.
republikovych periodik se zGcastnilo A gvé z nasich zaméstnankyfi ten-
Dne otevienych dvefi pro novinafe tokrdt podpotily slavny pochod
v Adélce, ktery spolu s Adélkou a. s.  proti rakoviné. .. Slusijim to, ze?
usporadal Podnikatelsky svaz pekafd

a cukrard. Novinari hodnotili patnact chlebt, od pseni¢nych po Zitné. Vi-
tézem se stal chléb VIP 2400 g, na druhém misté se umistil chléb Vysocina
1000 g a tfeti misto ziskal chléb konzumni 1200 g. Z vicezrnnych chle-
bl zvitézil chléb Fit, ktery je specificky tim, Ze obsahuje velké mnozstvi
vlakniny, slunec¢nice a Inu a pii jeho vyrobé neni pouzit Zzadny zlepsujici
pripravek. Po prohlidce vyrobnich prostord a predstaveni firmy Adélka
a. s. probéhla tiskova konference. Hlavnimi tématy byly prognézy letos-
ni sklizné, cena a kvalita surovin pro pekarenskou vyrobu a dale vyznam
regionalnich pekaren. Dal$im dulezitym bodem jednani bylo zhodnoceni
vyvoje cen v pekarském oboru od roku 2002 do roku 2013.

Kdyz se v Adélce otevrou dvere, prijdou rddi i zdstupci médii

Dozinky v Pelhfimové

V sobotu 7. zéfi se Adélka zucastnila osmého ro¢niku Agrarniho a potravi-
narského dne, kterému mistni fikaji doZinky. ,Tradic¢né se doZinek tcastni-
me, predstavujeme nas siroky sortiment a nabizime zde typické dozinko-
vé kolace;" fika vyrobni feditelka pekarny Markéta Stépéanikové a dodava,
Ze je tési velky zajem o dozinkové kolace. Z bohatého programu si vybrali
mali i starsi. Navstévnici si mohli vyslechnout zajimavé povidani o chlebu,
0 mouce a o pelhfimovském pivu Poutnik, néktefi vyuzili moznost sveze-
ni se ko¢arem tazenym kornmi a také nahlédli do stodol dédeckl a spizi
babicek.

ADELKA a. s. nabizi firmdm jidelni kup6ny

ADELKA a. s. pripravila prodej jidelnich kupond do sité svych obcho-
dd. Hodnota jidelnich kupont se upravuje na prani firem, zalezi tedy na
nich, jakou castku si urci. Dalsi informace u pani llony Maresové na tel.
777 167 415, na e-mailu: ilona.maresova@adelka.cz.

Novd sluzba pro zdkazniky: pojizdnd prodejna

Otevreli jsme pro vas dalsi prodejnu, tentokrat pojizdného typu. Najdete
nas kazdy den zde:

5:00-8:00 pred firmou Agrostroj

9:00-13:00 pred Penny Marketem u autobusového nadrazi

14:00-16:00 pred firmou Agrostroj

Tu td, vezeme az k vdm to, co mdte rddi — Cerstvy chléb, pecivo a dalsi
dobroty. Takhle vypadd nase pojizdnd prodejna. ..

Adélka otevrela novou prodejnu v Pelhfimové

Vazeni zdkaznici, 17. zéfi jsme pro vés otevreli prodejnu v Matéjkové ulici
v pramyslové zéné v Pelhfimové. Kromé denné cerstvého peciva Vam zde
nabizime Siroky sortiment teplych jidel. Pfijdte na svacinu ¢i poobédvat,
vybrat si mGzete ze Siroké nabidky. Otviraci doba: 5.00-16.00 hod. Tési se
na vas kolektiv prodejny.

Ndvstéva Andreje Babise v Adélce

Nasi firmu navstivil pan Andrej Babis. Nikoliv za U¢elem koupé firmy, jak
se ihned zacalo Suskat, nybrz ndm predstavil program hnuti ANO. Bylo
to velice milé setkani a fadu z nas to oslovilo, individudlné jsme vyslovili
panu Babisovi podporu.

Kdyz prijede Petra J.

Koncem prazdnin nas poctila navstévou velice mila osobnost ze svéta
showbyznysu, jedna z nasich nejtalentovanéjsich zpévacek, dusi roc-
kerka, zlata slavice, oblibend muzikalova hvézda, ale také mila dama
a kamaradka Adélky. Ze jste uhodli, o kom je fe¢? Setkani s Petrou Janii
bylo nadmiru pfijemné, navstivila nase vyrobni provozy, mile povidala
a fotila se s nasimi zaméstnanci, vyzkousela pleteni vanocek a vsichni
jsme méli hezdi a slavnostnéjsi den, na ktery s hiejivym pocitem vzpo-
miname. MiZeme snad prozradit, Ze Petra je nasi pravidelnou zakazni-
ci a s Adélkou se setkava casto, zejména kdyz jede na svou chalupu do
jiznich Cech. Tentokrat jsme véak méli moznost a ¢as polozit ji u kavy
nékolik otazek.

Petra Jant a Ladislav Teisler v Adélce.

Petro, na které vase hudebni obdobi vzpominate nejradéji?

Myslim si, ze kazdé obdobi mélo spoustu krdsného a pfineslo mnoho hez-
kych vzpominek, spoluprace a kamaradud. Nezaneviela jsem ani na rockerské
obdobi, ani na muzikélové obdobi, natocila jsem také néco noblesniho s ces-
kym symfonickym orchestrem - krasné melodie George Gershwina, které
méam v repertoéaru. Neda se fict, které bylo nejlepsi. Clovék prochazi vyvo-
jem a dnes zpivadm nékteré pavodni pisnicky jinak nez dfiv. Muziku mam ¢im
dal vic rdda, protoze mé dostala ze viech slozitych Zivotnich situaci. Muzika
a lidé. Publikum mé drzelo nad vodou, aniz by si to uvédomovalo, a funguje
to i obracené. Lidé za mnou chodi po koncerté, ze kdyz jim je v zivoté do pla-
Ce, pusti si pry moje pisnicky a pomuze jim to. TakZe je to vzajemné.

Musim se pfiznat, peclivé jsem sledoval vasi kariéru, ale utekla mi deska
Jedeme dal Il. Jsou tam krasné véci. A také bych rad védél, co hrajete
a zpivate na koncertech?

Na koncertech je slyset prirez celou mou kariérou, davam hity a obcas ,po-
trapim” lidi Gershwinem. Deska Jedeme dal Il. méla smdlu, Ze vysla ve $patny
cas, kdy byl trh moc preplnény, v roce 2000. Jsou na ni moc krasné skladby od
Petra Jandy a moc rdda mam nostalgickou pisen,Babi |éto”.

Vidél jsem vas na fotce spolecné ve studiu s MiloSem Dodo Dolezalem,
mnoho let uz mistnim zirovnickym obyvatelem. Chystate spolu néco
rockovéjsiho?

Ne, ne, ne (smich). Ne, todili jsme pouze desku k vyro¢i imrti a narozeni Jifiho
Schellingera a ja jsem tam zpivala v jedné skladbé.

Co poslouchate nejradéji za muziku, jaky zanr? Co rada poslouchate tie-
ba v auté?

Upfimné?

Ano.

(Smich) J& neposlouchdm nic. Protoze mam takovy hudebni frmol, tak v auté
poslouchdm jen radio. Necitim tu potrebu, jako tomu bylo dfiv, kdy jsem si
poustéla rlizné nahravky. Ale tieba ta doba prejde. V auté se rada rozezpiva-
vam, nejradéji na Gershwinovi. Bezvadné to je, kdyZ jedu po Praze a zastavim
na Cervené (smich) a kouknu vedle do auta a tam si mysli, Ze jsem se zblaznila...

Co pripravujete pro posluchace nyni?

Pfipravujeme s Evou Pilarovou spole¢né dvojkoncerty. Jsme velmi dobré ka-
maradky a bude to 7 koncertl po velkych méstech. Vyvrcholeni bude v Praze,
kde by se mél zicastnit jako host i Karel Gott a ja doufam, ze ho premluvim,

Petra a tym pracovniku pekdrny. Spolecné pekli, spolecné se vyfotili.

Z osatky vasich dotazii

Ktery chléb kromé klasického konzumniho je nejprodavané;jsi?
Vedle konzumniho chleba je v Adélce nejoblibenéjsi chléb Vysocina. Vy-
znacuje se rustikalnim vzhledem, vypecenou a zdmérné popraskanou
klrkou s mensimi i vétsimi trhlinkami v ni.

Chléb je vyrdbén bez pfipravkd a barviv. Obsahuje 70 % zitné mouky, kte-
rd zajistuje spolecné s vyvadénym zitnym kvasem vyraznou chut a vlac-
nost vyrobku a tim i jeho trvanlivost.

Patii do kategorie femeslInych chlebd, nejedna se tedy o strojni zpracova-
ni, ale chléb vznika pod rukama pekard.

Pouzivate pouze tuzemské suroviny nebo i z,ciziny”? A pokud ano,
odkud?

Filozofii nasi firmy je podporovat kvalitni ¢eské vyrobce jak v oblasti na-
kupu surovin, pracovnich pomlicek, ¢isticich pfipravkd, tak i v oblasti riiz-
nych technickych zakazek.

zemé za mnohem vyhodnéjsich podminek, ale jsme firma, kterd si uvédo-

Dar chuti apidtelstvi

abychom si zazpivali Uryvek z Fantoma z opery. (Petra zac¢ne zpivat a naska-
kuje ndm husi kiize, jak je to silny zazitek.) Chystam také 17. prosince vano¢ni
koncert, poprvé v zivoté budu mit i vanoc¢ni Lucernu.

Vyborné! Vykoupime listky a cela Adélka pojede na vas vanocni koncert
do Prahy do Lucerny...

Tak to budu moc rada, Lucernu prozivéam vzdy silné. Neni zadny jiny sal na
svété, ktery by se ji vyrovnal. Zejména diky nezaménitelné atmosfére. Nejdiiv
mate strach ji vyprodat, kdyz ji vyprodate, neda se tam dychat, koukate kvi-
rou na lidi do salu a napéti roste, jakmile vsak dojdu na podium, za¢nu si to
neskutecné uzivat.

Ted' mé ale napada, Ze 17. prosince budeme mit v Adélce pfedvanocni
shon...
KdyZ se nedostanete do Prahy, tak budu rada, kdyz si na mé alespon vzpo-
menete.

Kdy jste se rozhodla, ze budete zpévackou a jaky jste méla vzor?
V podstaté uz jako mald holka jsem chtéla zpivat. A vzory jsem méla velké —
Evu Pilarovou, Martu Kubisovou, také Freddieho Mercuryho, Tinu Turner...

Jak se zménilo podnikatelské prostiedi v showbyznysu od dob mladé
rockerky az po stalici na pop scéné?

Dnes nastésti nejsem zavisla na televizi, nenatéceji se zdbavné porady jako
dfiv, jen reality show, kde vystupuji naprosto Uchylni lidé, to je alespor muj
nazor. Jsem strasné rada, ze jsem v pozici, kdy nemusim nikomu nic dokazo-
vat, nemusim se nikam drat. Mdm prace nastésti dost, lidé chtéji poslouchat
mé pisnicky, ja jsem za to $tastnd a tak je to vSechno Uplné v poradku. My
jsme méli tu vyhodu, Ze uz jsme podnikali i za bolSevika, veskeré koncerty
jsme si museli shanét sami, aparaturu vozili nacerno ze zahranici a tak dale.
Museli jsme mit agenturu, které jsme odvadéli penize, obcas nés sice zakaza-
li, ale kdyz vidéli dalsi vydélky, nechali nds nakonec pracovat.

Slavite svatek na Petru nebo na Janu?
Na véechno (smich). Vazné, rada slavim, pfijimam gratulace a dary...(smich)

Jaky je vas vztah k vareni?
Vafim, zejména pratelim u sebe na chalupé rizné kalorické bomby. (smich)

Byla jste nékdy v pekarné?

Ne, uz jsem tak dlouho na svété a v pekérné jsem do dneska jesté nebyla
(smich). Ale u vas v Adélce mé naucili motat vanocku. Alesporn se o to snazili.
Je to obdivuhodné.

Petra plete vdnocku a uZ ji to docela jde.

Jaky je vas oblibeny chléb a pecivo?

Méam rada teply vypeceny bochnicek celozrnného chleba. Miluji kornspitze
a celozrnné pecivo a na tom ujizdim. Strasné mé bavi chodit rdno do malé
pekérny pro teplé pecivo. Bavi a chutna.

Co vas v Adélce zaujalo nejvic?

No, nejvice asi ta atmosféra. Protoze bezesporu pecivo délate dobré a je tady
citit ta ptijemna rodinna atmosféra bez napéti, kterého je v dnesni dobé vsu-
de az az. Tady je ¢lovék v takové odze, kde se sice velmi pracuje, ale lidé se
u toho usmivaji, a ja jsem z toho vieho méla strasné pfijemny pocit.

Co mate rada na nasi zemi?
J& mdm moc rada tuhle zem, a hlavné lidi v ni. Mohla jsem mnohokrat emig-
rovat, a neudélala jsem to. Jsem tady spokojena a véfim, zZe téch slusnych lidi
je zde vic nez téch ostatnich.

Dékujeme za velmi milou navstévu v Adélce a za pfijemné povidani.
Bylo mi tady u vas moc hezky, déti. (smich)

A vite, jak to dopadlo? Listky na vanocni koncert jsme koupili jesté ten
den a 17. prosince se uvidime s Petrou Janii znovu, tentokrat u ni v pra-
ci, v Lucerné... Jen jsem si tak posteskl, Ze jiz nebudu vybirat kapely
a umélce pro Poutnikfest 2014, protoze spolecné vystoupeni rockerek
Petry Jan(i a Véry Spinarové, které na pFisti rok pripravuji, by bylo sku-
tecnym vrcholem festivalu. Ale dalsi rok budeme slavit v Adélce 25 let,
tak kdovi...

Roman Teisler, toho ¢asu hudebni fanda a dusi rocker

muje vyznam hospodareni nasi zemé a stav zivotni Urovné. Méli bychom
se podporovat navzajem, spolupracovat a pomahat si. Je to mnohem
prospésnéjsi nez podpora polského a némeckého trhu. Na druhou stranu
musime Fict, ze nékteré suroviny jsou v Ceské republice nedostupné. P¥i-
kladem je drozdi a cukr.

Jesté pred par lety u nas fungovaly Ctyri velké drozdarny, které kromé ces-
ké produkce zaméstnavaly také ceské zaméstnance. V soucasné dobé zde
neni ani jedna a jsme nuceni drozdi nakupovat z jinych zemi. Na vybér
mame Némecko, Francii, Polsko a Ukrajinu. Pro Adélku nakupujeme droz-
di z Ukrajiny. Podobné je to u cukru. V poloviné 19. stoleti bylo na Gzemi
Cech, Moravy a Slezska kolem 400 cukrovar. Dnes jich je pouze sedm.

Cim se obarvuje pecivo? Nap¥iklad tmavé bagety ¢i tmavé vicezrnné
pecivo a chléb?

Pfi pouziti obvyklych chlebovych pseni¢nych a predevsim Zitnych mouk
ma stiida chleba (napt. chléb Vysocina) ¢i peciva barvu sedou az Sedohné-
dou. Nikdy neni barva syté hnéda. Takové barvy se vyskytuji u pribarve-
nych chlebll nebo pribarveného peciva, a to se pouziva u specialnich dru-
ha.V soucasné dobé se k pribarvovani pouziva prazené zito nebo prazeny
jecmen, coz jsou latky pfirodniho pavodu.



