
Na  předchůdci dnešního vlašského salátu si Češi v  dobách 
první republiky pochutnávali v  pražském lahůdkářství Aloise 
Linky. Tahle pochoutka, která se názvem odvolává na italské ko-
řeny (pro mladší ročníky: Italům se totiž dřív říkalo Vlaši), se prý 
skládala z jablek, sledě, hrášku z konzervy, mrkve, pražské šunky 
od kosti, kyselé okurky, majonézy, soli a pepře. Změnu receptu-
ry má na svědomí národní podnik Pramen, který po znárodnění 
Linkova lahůdkářství začal salát vyrábět v upravené podobě. 

To všechno se můžeme dočíst na internetu. I když dnes tuto 
lahůdku známe trochu jinak, na oblibě rozhodně neztratila, spíš 
naopak. I  lahůdkáři z Adélky potvrzují, že ze všech majonézo-
vých salátů si tento stále drží vedoucí pozici. 

Prvopočátky lahůdkářského řemesla v Adélce sahají k samé-
mu zahájení provozu. Aby člověk dobře pracoval, nemůže mu 
přece kručet v břiše, proto bylo potřeba zajistit zaměstnancům 
možnost stravování přímo v podniku. Pečiva bylo na výběr dost, 
jenže co k němu? A tak první lahůdky – pomazánky, saláty, chle-
bíčky – které Adélka začala vyrábět, putovaly do tamní kantýny, 
aby o  svačině nikdo nehladověl. Postupem času s  otevřením 
vlastních prodejen přišel nápad doplnit lahůdkami sortiment 
pečiva. Oba produkty totiž tak nějak patří k sobě, co myslíte? La-
hůdkářská výroba se v Adélce dále rozvíjela, až se před deseti lety 
osamostatnila od teplé kuchyně, jejíž byla do té doby součástí. 

Příležitost pro salát
Co si dnes dám ke svačině? A čím večer pohostím návštěvu? 

Častou odpovědí na tyto otázky je některý z majonézových sa-
látů, které nechybí v nabídce žádné z prodejen Adélky. Hlavní 
složkou většiny těchto salátů je šunka, a to ne jen tak ledajaká, 
ale ta, která z hromadné ochutnávky vyjde jako nejlahodnější. 

Ano, i to je nezbytná pracovní povinnost zaměstnanců Adélky, 
pravidelně okoušet a vybírat ty nejchutnější suroviny. Mlsné ja-
zýčky jsou vítány! 

Pouze bramborový salát, pokud nejde o  jeho sváteční verzi 
se šunkou a  vejcem, uzeninu neobsahuje, to aby se hodil jako 
příloha k řízku nebo sekané. Jaká věda ale byla vybrat ze všech 
možných odrůd brambor tu správnou, teď už ji jen vždy předem 
zamluvit u dodavatele. Bez ní salát nebude, žádné náhražky se 
v Adélce netrpí.

Další druhy salátů, třeba oblíbený pařížský, vajíčkový nebo 
hermelínový, si zákazníci kupují s pečivem jako svačinu, nebo 
aby doma s  jejich pomocí připravili chlebíčky. Typickou přílo-
hou ke „svačinovým“ salátům je bez diskuze rohlík, jenže po-
slední dobou si v Adélce všímají, že lidé čím dál častěji bílý roh-
lík nahrazují například vícezrnnou houskou. Jak dlouho nám 
letos vydrží silvestrovská předsevzetí? 

A když už zdravě, tak to bychom asi měli vynechat i tu majo-
nézu, že ano? To neznamená, že saláty obsahující tuto ingredi-
enci zavrhneme, takový chlebíček se bez „vlašáku“ těžko obe-
jde, ale u oběda saháme čím dál častěji po zeleninovém salátu, 
samotném nebo jako příloze k plátku masa. Už jste ochutnali 
nabídku v  bufetech pekárny Adélka? Květákový, brokolicový, 
mix se čtyřmi druhy salátů, salát s medovou nebo balzamiko-
vou zálivkou, z červené řepy, z červené čočky. A k těmhle už ani 
maso nepotřebujete: těstovinový salát s kuřecím masem anebo 
caesar s ančovičkami doplněný kapary, jogurtovou česnekovou 
zálivkou a  parmazánem. Na  tomhle všem si gurmáni pochut-
návají v  bufetu Matějkova v  pelhřimovské průmyslové zóně 
a U Pekárny. Mňam!
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Co je správné, zdravé a skutečně 
poctivé a co jsou lži a mýty? 

A vůbec, vyznáme se v tom ještě?
Co je zdravé a zdravější, co už méně a která potravina nám vyslove-
ně škodí, to je častou diskusí nás všech. Dobrou zprávou přitom je, 
že se čím dál víc zajímáme o své zdraví a jsme pro něj – alespoň v tu 
chvíli – ochotni něco udělat. Ovšem k tomu potřebujeme pravdivé 
a relevantní informace. Dostáváme je ale? 
S našimi výrobními, technologickými, výživovými a marketingovými 
kolegy a kolegyněmi se mnohdy nestačíme divit, čemu všemu jsou 
schopni lidé uvěřit a jak snadné je vytvořit mýtus a zaručenou pravdu. 
Ještě víc nás znepokojuje moc a schopnost mnohých firem a médií 
donutit běžného člověka jíst předražené produkty neznámého pů-
vodu, u kterých není vůbec jasné, kde a z čeho byly vypěstované či 
vyrobené. K tomu všemu jako bonus získáváme pocit, kolik dobrého 
děláme pro své zdraví a že vše je v tom nejlepším pořádku. Situace je 
ale úplně jiná a pravda je většinou jinde – k nenalezení. 
Můj kamarád z marketingu často říká, že čím dál méně českých firem 
dělá poctivý marketing a prodej. Vždyť např. propagace je ohromná 
zbraň a díky internetu, senzacechtivosti médií a lidské chamtivosti 
je na světě čím dál víc iluzí a mýtů, které jsou ve své podstatě jen 
podvodem na zákazníka. Žádná z firem na sebe neprozradí svou ne-
poctivost, jak se tedy ve  světě současného potravinářství vyznat? 
A víte co? Možná by stačilo zase začít používat ten zakrnělý selský 
rozum. 

Za vším hledej… cenu
Snad každému musí být jasné, že co je nejlevnější, jen těžko může být 
také tím nejlepším. Potravináře semlel vzájemný konkurenční boj ob-
chodních řetězců, které stlačily prodejní ceny produktů dodavatelům 
na hranici nebo pod hranici výrobních nákladů. Z pohledu zákazníka 
se to jeví jako dobrá zpráva – ceny padají dolů. Ale jak to dopadlo 
ve skutečnosti s výrobci a kvalitou? Mnozí z těch nejpoctivějších kra-
chují nebo živoří, někteří postupně odcházejí z těchto trhů. Někteří se 
vydali cestou levnější výroby z levnějších surovin, tak se nám z potra-
vinářského průmyslu mnohdy stává průmysl spíše rázu chemického. 
Ale každé zboží si u nás najde svého kupce, jak se zdá. Co nechtějí 
jinde ve světě, se v Čechách v akci prodá a slupne. Mňam.

Stupidus loci
Druhým veledůležitým faktorem je původ firmy, od které nakupuje-
me potraviny, nebo původ potravin samotných. Je jasné, že pokud 
nakupujete zboží od firmy, která vyrábí ve vašem městě či regionu, 
víte víc o tom, jak je zodpovědná, bezpečná a poctivá a jak se chová 
jako „soused“. Nevím, jak vy, ale já když čtu na obale, že „pro EU vyro-
bila firma XYZ“, utíkám a nechci s takovým výrobkem z tramtárie mít 
jako spotřebitel nic společného. Jistým paradoxem je označení regi-
onální potravina. Adélka velice přivítala tento projekt, protože jeho 
původní záměr nám byl velmi blízký – ať lidé vědí, co je místní a co 
odkudsi z Marsu. Jen ať jsou hrdi na potraviny vypěstované a vyro-
bené u nich „doma“. Jenže nebyl by to EU úředník, kdyby nestanovil 
zajímavá pravidla! Chcete-li získat značku regionální potravina, ne-
smíte zaměstnávat více než 250 zaměstnanců. Takže kvůli tomu, že 
zaměstnáváme víc lidí z  regionu a otevíráme stále nové prodejny, 
není a nebude náš produkt regionální. Ach zdravý rozume, kam ses 
v posledních letech poděl?
Ale není ještě tak zle, jak to na první pohled vypadá. Český chléb 
je pořád nejlepší na  světě, české a  moravské rohlíky jsou pořád 
stejně křupavé a dobré třeba jen s máslem, ať si všichni samozvaní 
ochránci štíhlých linií a rozliční podvodníci v obchodu se zaručeně 

zdravou výživou jedí, co je jim libo. Kdy-
by se víc lidí řídilo tím, co jim říká jejich 
tělo a zdravý rozum, některé potraviny 
a  jejich výrobci by z  trhu zmizeli sami, 
až by se jim za patami prášilo. To, že jíme 
nezdravosti a také se podle toho cítíme, 
není ani trest, ani povinnost, jde jen 
a jen o naši vlastní volbu. 
Přeji všem pohodovou mysl, dobré 
zdraví a ještě lepší chuť českého pečiva!

S úctou
Roman Teisler

Saláty jako lahůdka ke svačině nebo zdravý oběd
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K okamžité spotřebě, ale zato bez chemie
Pro všechny, kdo berou ohledy na své zdraví, je zásadní infor-

mace, jestli potraviny obsahují chemické konzervanty. Stejně jako 
to platí o pečivu z Adélky, ani dobroty z  její lahůdkářské výroby 
dlouho nevydrží. „Podle představ některých odběratelů by vlašský 
salát měl ideálně vydržet celý měsíc. Na to ale nepřistoupíme. Ra-
ději budeme saláty prodávat nadále jen v naší vlastní obchodní síti 
a budeme je dodávat vždy čerstvé,“ zaručil se ředitel Adélky Roman 
Teisler. Jeho slova pak doplnila výrobní ředitelka cukrárny, lahůdek 
i teplé kuchyně Věra Bartáková. „Trvanlivost přirozeně zajišťuje ky-

selé prostředí z nakládaných okurek a jiné zeleniny, přesto saláty 
nevydrží dlouho. Majonézové tři dny, zeleninové dva,“ upřesnila. 
Řekněte sami, bylo by lepší, aby se vám salát doma v ledničce válel 
měsíc a vypadal a chutnal pořád stejně? 

Pokračování v dobré tradici a podpora kvalitních českých pro-
duktů, to jsou dvě zásady, které Adélce nejsou cizí, ani lahůd-
kářská výroba se nevymyká. Stejně jako se nemění vyzkoušené 
receptury salátů, nemění se ani léty spolupráce prověření doda-
vatelé jednotlivých surovin, které si pekárna našla v  jižních Če-
chách, na Moravě, ale i přímo v Pelhřimově. 

Když v oné pohádce třetí dcera přirovnala lásku ke svému 
otci k soli, její kariéra byla rázem v troskách. Jenže na kon-
ci pohádky už moudrý král věděl, že sůl je nad všechny dia-
manty světa. Bez soli se přece nedá vařit, vlastně ani žít. Sůl 
je tedy, zdá se, pokladem nejcennějším? Ale moderní věda 
varuje – sůl může být stejně tak dobrým kamarádem, jako 
zabijákem, strašlivým, v pravdě masovým vrahem. Ano, ta-
tíčku, miluji Tě jako… atomovou bombu!

Minerály nad zlato
Sůl je od nepaměti nedílnou součástí lidské výživy a v kuchy-

ni je jednou z nejčastěji používaných ingrediencí. Bez soli není, 
zdá se nám, žádné jídlo dosti ochucené. Jak strašně rychle se ze 
sloučeniny dvou hlavních prvků – sodíku a chlóru – stal takřka 
fenomén. Přitom si ale málokdo uvědomuje, že chuť na  slané 
nám není vrozená. Tu jsme si vypěstovali uměle! A teď ne a ne 
se jí zbavit. 

Aby bylo jasné, lidský organismus sůl opravdu potřebuje. 
Vždyť sodík a chlór jsou nedílnou součástí tělesných tekutin a ur-
čují tak základní vlastnosti vnitřního prostředí organismu. Jen 
takový sodík, co ten má celý den na práci: má vliv na správnou 
kontrakci svalů, podporuje vstřebávání minerálních látek, je dů-
ležitý pro růst a  ovlivňuje tzv. vodní hospodářství v  těle, čili je 
zodpovědný za zadržování tekutin. Je toho zkrátka hodně, za co 
sodíku děkujeme, ale jen v případě, že je v rovnovážném stavu 
s  jiným prvkem – draslíkem. Ten má za  úkol udržovat svalové 
napětí, ovlivňovat nervové přenosy a  hýčkat cévy, aby zůstaly 
pružné. Ve chvíli, kdy dodáváme tělu přespříliš sodíku, snižujeme 
automatiky množství draslíku. A pak nastává problém. 

Nedostatek draslíku v těle způsobuje ledacos, např. celkovou 
slabost, zhoršenou činnost svalů, zpomalené reakce. A co teprve 
nadbytek sodíku, ten přináší notoricky známé příznaky: zadržo-
vání vody v těle vedoucí k otokům, zvýšený krevní tlak způsobu-
jící nadměrnou námahu srdce. A ta, jak známo, vede velmi často 
k mozkové mrtvici. A tím to může skončit!   

Dobrého pomálu 
Pojďme se soli zastat, ona sama za nic nemůže, naopak. Co ona 

všechno dokáže, je-li kvalitní a  její konzument rozumný: např. 
dodává tělu minerální látky. Mimochodem, vzpomínáte na sta-
ré lidové moudro, že „v  mládí pomáhá sůl na  koně…“? Je také 
nezbytná pro správné fungování ledvin, a  ty jsou ve  východní 
medicíně považovány za energetický střed lidského organismu. 
No a všichni dobří kuchaři vědí, že sůl je zodpovědná za správné 
uvolňování živin při vaření. Jen je třeba si uvědomit několik čísel:
•	 Pro správný průběh chemických procesů v těle stačí denní pří-

jem 1 g soli.
•	 Za bezpečnou, zdraví neškodlivou denní dávku je považována 

hranice 6 – 8 g soli. 
•	 Průměrná spotřeba soli v naší populaci je cca 15 g soli denně.
•	 Už při konzumaci výrobků potravinářského průmyslu dosta-

neme do těla víc než 50 % denní dávky soli. 
•	 Některé uzeniny, popř. masové konzervy mohou obsahovat až 

10 g soli/100 g.

Nebezpečné, mládeži přístupné
Hovořit nyní o evidentních „solných bombách“ je asi zbytečné, 

všichni je známe. Proto je víc než alarmující, že všechny ty sla-
né oříšky, chipsy, brambůrky a další „dobrůtky“ vídáváme častěji 
nikoli na večírcích a oslavách, ale na chodbách škol či v ulicích, 
vždy však v rukou našich dětí. Obecně platí, že pro kojence a ba-
tolata není sůl vhodná vůbec. Dítě do  jednoho roku života by 

nemělo jíst přisolovanou stravu. Do věku cca 8 let by dítě mělo 
spotřebovat maximálně ¼ denní dávky soli dospělého člověka. 
Přílišný přísun soli totiž zpomaluje vývoj dítěte a navíc je zdrojem 
další neřesti – chuti na sladké, zmrzlinu a další nezdravé pokrmy. 

Pozor na to, čím solíte
Víme, že bez soli to nejde, je však otázkou, kterou sůl používat. 

Zdá se, že nejhorší variantou je tzv. sůl kuchyňská. Tu bychom ne-
měli kupovat vůbec, radí odborníci. Kromě sodíku a chlóru, pří-
padně dodaného flóru a jódu, neobsahuje žádné další přirozené 
minerály. Je levná, ale našemu tělu příliš nesvědčí, už jen kvůli 
přídavkům pro udržení sypkosti. Na tuto sůl raději zapomeňme. 

Lepší variantou je tzv. kamenná sůl. Pochází nejčastěji z  ra-
kouských solných dolů (vždyť Salzburg se odnepaměti v českém 
jazyce překládal jako Solnohrad, vzpomínáte?). Je cenově přija-
telná, ale sehnat ji čistou, bez chemických úprav, je těžké. 

Ještě vhodnější je používat mořskou sůl. Ale protože jsou 
moře čím dál znečištěnější, výrobci ji chemicky čistí a ona opět 
přichází o podstatnou část důležitých látek.

Nejlepšími možnými – ale cenově nejdražší variantou – jsou 
tzv. Atlantská sůl a  sůl himalájská. Ta první je specifickou vari-
antou mořské soli, která je těžena v ekologicky čistých místech 
a  není bělena ani jodidována, zůstává tak v  nejpřirozenějším, 
tedy nejzdravějším stavu. Sůl himalájskou považují někteří od-
borníci za  vůbec nejlepší variantu. Snadno se vstřebává, obsa-
huje minerály a  stopové prvky, které působí jako antioxidanty 
a dodávají tělu energii.

Nesol, vždyť jsi ještě neochutnal…
Spotřeba soli se různí, záleží na  celkové tělesné konstituci, 

způsobu života, na celkové skladbě jídelníčku, množství a druhu 
fyzické aktivity, na počasí a samozřejmě také na věku. Při sportu 
dochází k  úbytku minerálů v  těle, proto je nutné zvýšit příjem 
soli. Také při horečnatých onemocněních či průjmech je vhodné 
víc solit. Je také jasné, že v tropických krajinách budeme mít větší 
spotřebu než v mírném pásmu. Při tom všem však platí, že každý 
z nás může sůl ze svého jídelníčku pozvolna vytlačovat. A je to 
velmi moudré rozhodnutí. A dokonce to jde poměrně snadno:
•	 Odstraníme slánku ze stolu, aby nebyla takříkajíc na očích.
•	 Budeme konzumovat víc základních potravin, ty totiž obsa-

hují velmi málo soli (jde o obiloviny, brambory, rýži, zeleninu, 
mléko, maso).

•	 Při vaření se budeme řídit pravidlem, že sůl by měla být přiro-
zenou součástí jídla. Dodávat ji tedy budeme hned v začátku 
celého procesu. Jedinou výjimkou jsou vývary, v nich sůl do-
dáváme až později. Zkrátka, sůl by vždy mělo projít alespoň 10 
minutovým procesem tepelného zpracování.

•	 Zcela přestaneme solit hotové jídlo na talíři!
•	 Výrobky „zdobené“ solí buď nebudeme kupovat, nebo sůl 

před požitím odstraníme.
•	 A hlavně – začneme nahrazovat sůl čerstvými bylinkami a dal-

šími přirozenými náhražkami, které nezklamou chuťové buň-
ky a nezatíží organismus (sem patří také česnek, kvalitní sójo-
vé omáčky, citronová šťáva a další).
Když přirozeně snížíme vnímanou slanost pokrmů, chuťové 

buňky se během několika týdnů zregenerují a my začneme vní-
mat skutečnou chuť potravin. Mnozí z nás budou příjemně pře-
kvapeni, jak některé pokrmy skutečně chutnají. 

Sůl je zkrátka nad zlato, pohádka nelhala. Nejenže je po-
třebná pro tělo, ale také pro duši. Vždyť co jiného nám denně 
ochucuje život? A pokud se rozhodneme žít zdravě, co jiné-
ho nás je schopno naučit vnímat skryté chuti života tam, kde 
jsme je už ani nevnímali? Sůl je zkrátka kamarád, a ty si, jak 
známo, moudrý člověk pečlivě vybírá. 

Někdo to rád… slané

Slavte v Restauraci Na Čtyrce
Uvažujete, kde oslavíte své narozeniny či uspořádáte 
svatební hostinu, kam pozvete přátele nebo kolegy  
z práce? V nově zrekonstruované Restauraci Na Čtyrce 
na pelhřimovském náměstí můžete vybírat mezi pěti 
salonky s různou kapacitou. Salonky Pivnice a Vinárna 
jsou otevřeny teprve krátce, a pokud se rozhodnete 
slavit tam, ocitnete se v původním gotickém sklepení 
měšťanského domu, které má svou jedinečnou 
atmosféru. Ale podívejte se sami.

Venuše 

kapacita salonku: max. 10 osob

Florian

kapacita salonku: max. 35 osob

Adélka

kapacita salonku: max. 20 osob

Vinárna

kapacita salonku: max. 20 osob

Pivnice

kapacita salonku: max. 40 osob

Salonky jsou vhodné pro domácí či firemní oslavy, svatby 
i jiné hostiny. Zajistíme kompletní servis počínaje od jíd-
la až po výzdobu dle přání zákazníka. Při objednání jídla 
a pití neúčtujeme žádný poplatek za pronájem salonku.
Je zde možné uplatnit naše jídelní kupony.

Bližší informace poskytne Jana Lokesová  
na telefonu 778 529 475.

Takhle vypadá místo, kde se těží sůl (Bolívie).

Víte, že…
V pekařské výrobě se používá sůl jemná a hrubá?  
Sůl jemná se v pekařské výrobě používá při přípravě 

těst. Přidává se do těsta nejen kvůli chuti, ale především 
kvůli stabilitě těsta. Proto je důležité dodržovat dávko-
vání soli podle receptur jednotlivých výrobků. V přípa-
dě, že pekař zapomene sůl do výrobku přidat, výrobek 
se roztéká, nemá chuť a kůrka výrobku je méně zabar-
vena. V  opačném případě, kdy bychom nadávkovali 
větší množství soli, než nám předepisuje receptura 
(např. jí dali dvojnásobek), budou výrobky přesolené, 
budou pomalu kynout, při pečení se více zbarví...

Pokračování ze str. 1



s Adélkou na cestách
Věděli jste…
…, že každé lidské řemeslo má od nepaměti svého patrona 
a nejinak je tomu u pekařů a mlynářů? Za patrona pekařů 
je považován sv. Honorius. Pocházel z francouzského města 
Ponthieu, na konci šestého století byl biskupem v Amiens. 
Patronem pekařů se stal díky zázraku: během mše svaté se 
nad kalichem ukázala boží ruka, která držela bochník chle-
ba. Po  Honoriově smrti následovalo prý ještě mnoho dal-
ších zázraků a světec se poté stal známým po celé Francii. 
V Čechách ovšem Honorius tak trochu soupeří se sv. Vítem, 
kterého mnozí čeští pekaři považují za svého hlavního pa-
trona. Chudák, aby se roztrhal – za svého ochránce jej po-
važují také vinaři, hostinští, lékárníci, kováři, herci, sládkové 
a mnozí další. To mlynáři to mají jednodušší, mají jen jednu 
patronku – Kateřinu Alexandrijskou. Kateřina Alexandrij-
ská byla podle legendy křesťanskou mučednicí žijící kolem 
roku 300 a po staletí patřila mezi nejpopulárnější křesťanské 
světce. Veřejně protestovala u  císaře proti uctívání model 
a obrátila na křesťanskou víru padesát filozofů. Sama Kateři-
na byla vězněna a mučena. Patronkou mlynářů se prý stala 
kvůli kolu, na kterém ji mučili. Dnešní badatelé, včetně mno-
hých teologů, však tuto postavu považují za historickou fikci. 

…, že je pekařské řemeslo jedním z  nejstarobylejších ře-
mesel, jejichž provozování je v  naší oblasti doloženo již 
od konce 13. a od 14. století? Na Pelhřimovsku navíc bývalo 
v minulosti často sloučeno v jediný cech spolu s řemeslem 
perníkářským a mlynářským. Všechna tři řemesla produko-
vala výrobky k rychlé spotřebě a sloužila hlavně k zásobo-
vání místních trhů. V novověku se však ve fondech místních 
pekařsko-perníkářsko-mlynářských cechů setkáváme s  do-
klady o  obchodování pacovských pekařů v  Táboře anebo 
o  dodávkách chleba od  kamenických a  pelhřimovských 
pekařů pro vojenské posádky v Jindřichově Hradci, Táboře 
a  Jihlavě. Na  Pelhřimovsku máme doloženo fungování sa-
mostatných mlynářských cechů v  Černovicích, v  Červené 
Řečici, v  Pacově, v  Pelhřimově a  v  Počátkách. Samostatný 
pekařský cech pracoval v  Počátkách. Spojený cech pekař-
sko-mlynářský, případně pekařsko-perníkářský anebo pe-
kařsko-perníkářsko-mlynářský, je doložen v  Hořepníku, 
Humpolci, v Kamenici nad Lipou, v Lukavci, v Pacově a v Pel-
hřimově. Máme tedy celkem doloženo dvanáct cechů těchto 
tří potravinářských řemesel. 
Pro představu, pečeť pelhřimovského cechu pekařského 
a  perníkářského v  17. století zobrazovala postavu svatého 
Víta, nad jeho hlavou se svatozáří byla umístěna královská 
koruna. Světec v pravici držel polský štít s vyobrazením koru-
novaného preclíku. Na štítě pak stála rozevřená kniha a na ní 
vlevo hledící kohout. Ve vztažené levici světec držel mučed-
nickou palmovou ratolest a vedle jeho postavy po levé stra-
ně byl umístěn druhý polský štít, s vyobrazením korunované 
perníkářské formy. 
(Zdroj: Pečeti a typáře cechů z území okresu Pelhřimov, vy-
dal SOkA Pelhřimov)

Bára je moje dcera, studuje v  Brně far-
macii. Vždycky jsem jí to vymlouval, ale 
nedala si říci. Postupem času jsem re-
zignoval, alespoň bude něco umět, co 
jsem kdysi vystudoval já, raději neříkat. 
No, zkrátka, Bára zase jednou přijela ze 
školy na víkend a už ve dveřích nadšeně 
hlásila, že jí to vyšlo, že pojede na něko-
lik měsíců na studijní pobyt do Holand-
ska a že už se nemůže dočkat. Teď také 
ne. Strašně se už těší domů. Ano, tenhle 

rozhovor udělal na dálku táta s vlastní dcerou, která se právě 
nachází 837 kilometrů daleko, v nizozemském Groningenu. 

Proč sis pro svůj studijní pobyt vybrala právě Nizozemsko? 
A existuje nějaká holandská věc, která Ti bude tady v Čechách 
scházet?
Nizozemsko není na první pohled dechberoucí země. Holandskem 
se nepochlubíte jako s výletem za oceán a je mnoho Čechů, co Ni-
zozemí navštívili, či tu dokonce žijí. Jako i já, alespoň po dobu půlky 
jednoho roku, kdy jsem měla možnost poznat holandský život na-
plno. Zvláštní, jak tahle relativně krátká doba přinesla do mého ži-
vota spoustu nového. A to zdaleka nejsem „od maminky“ poprvé. 
Jste-li tu na dovolené, věnujete pozornost odlišnostem od české-
ho světa. Po  měsíci si je však přestanete fotit. Nastává fáze, kdy 

přemýšlíte, jestli pro ně tuh-
le zemi milujete, či nenávi-
díte. Neptejte se mě, jak to 
cítím já. Pořád na  to totiž 
nedokážu přijít. Jedno ale 
přiznám. Bude se mi stýs-
kat po  mém Holanďanovi. 
Krátká známost, přesto však 
intenzivní. Vždycky stál při 
mně. Když jsem potřebova-
la odvézt z obchodu nákup. 
Když mi byla večer venku 
zima a  chtěla jsem rychle 
domů. Nebo jsem si usmy-
slela, že pojedeme na výlet 
k  holandskému pobřeží, 
75 km tam i zpět. Nedejbo-
že, když se o  mě pokoušel 
jiný Holanďan, to jste měli 
slyšet, jak cinkal!  

O  Holanďanech se říká, že jsou šetřiví, je to pravda? A  jací 
vlastně lidé v téhle zemi jsou? V čem jsou jiní než my?
Ano, šetřivost. Takový přístup k životu protkává celou holandskou 
duši. Nemějme to však místním za zlé, sami si to neuvědomují, jed-
ná se spíše o roztomilé maličkosti vycházející z jejich kultury obec-
ně: lidé jezdí takřka výhradně na kolech, bydlí v úzkých a vysokých 
domcích (stejně takové jsou i jejich schody a umyvadla často jen 
se studenou vodou), obědvají tousty a  nosí dřeváky. A  nemají 
žádné závěsy, to aby se všemi ostatními sdíleli to, co mají. Vlastně 
hlavně to, co nemají. Ale to vychází spíše z historie, o tom jindy.
Nemohu však opomenout jejich přátelskost a snahu pomoci. To 
je nejspíš obecná západoevropská idea bytí. Holanďané jsou na-

víc velmi precizní, což vyplývá 
z  všudypřítomné konkurence, 
a  to zejména v  jejich  profesním 
životě. A snad jsou i tolerantnější 
než jiné národy. Nesouvisí s  tím 
náhodou obecná multikulturali-
ta, legalizovaná prostituce a ma-
rihuana? 
Kultura je to odlišná, pravda, ale 
pouze do  takové míry, do  jaké 
se (ne)budete chtít nechat ovliv-
nit. A  protože už víte, že jsem 
ochromovala svým stylovým ko-
lem s  výzdobou, jsem světlý typ  
a k  obědu jsem chroupala slad-
kou housku s  rozinkami a  sýrem 
(typicky holandská záležitost), ni-
kdo neměl pochyby, že jsem sou-
částí toho Groningenského světa 
[čti Chroningen].

Určitě chodíš každý den do pekárny pro čerstvé pečivo, co vi-
díš v regálech stejného a co naopak jiného než u nás?
Jak jsem již řekla, stanete-li se alespoň na chvíli pravou Holanďan-
kou, váš život už nikdy nebude jako dřív. Přijmete totiž variantu, 
že si musíte obstarat snídani sami a ještě k tomu na kole. Chcete-li 
snídat stylově, koupíte si toustový chléb a Hagelslag – drobné čo-
koládové či cukrové sypání, které byste jinak považovali za zmrzli-
nový toping a ne za start vašeho dne. Pro méně odvážně nabídnu 
další možnosti: rozinkovou housku á la malý velikonoční mazanec, 
kterou pomažete máslem a do něj vložíte plátek sýra. Za běžnou 
snídani se ještě považuje podlouhlý perníkový chléb (v překladu 
se Ontbijtkoek doslova překládá jako snídaňový dort). Před Vánoci 
se v obchodech objevily i vánočky s mandlovým středem a typic-
ké smažené pečivové koule.
K odpolední kávě si člověk rychle oblíbí horké vafle se sirupem, 
ale ještě typičtější je čokoládové mléko, kterým se zapíjí obědo-

vý sendvič. Dodává se v plastu, ve skle ale i v plechovce – velice 
stylová záležitost pro holandskou mládež, dokonce snad více než 
popíjení energetického nápoje. A  k  večeřím, pokud jsou (opět) 
studené, vám nezbývá nic jiného než si připravit toustový chléb. 
Na tisícerý způsob, přesto pořád „nemá duši“. Ze svých cest vím, 
že český chléb nemá obdoby – na evropském ani americkém kon-
tinentu. Je mi proto líto těch národů, které ještě nikdy nesnídaly 
čerstvý křupavý chléb s poctivou kůrkou. (A nesnáším svou mladší 
sestru, která si se mnou skypovala a obvykle vedle sebe položila 
celý bochník! )   

Máš recept na nějaké typické holandské jídlo?
Holandská kuchyně se nestala mou nejoblíbenější, receptům, kte-
ré uvedu, se člověk spíše zasměje, než aby mu z nich tekly sliny. 
Převážně je všechno smažené, tzn. rychlé a levné na přípravu. Už 
víme, jak vypadá typický holandský oběd – sendvič a čokomléko. 
Když je venku sychravo (to je v Holandsku vlastně pořád) a člověk 
touží po něčem teplém do žaludku, vybere si frikandel – smažený 
párek z mletého masa (směs kuřecího a vepřového), uprostřed často 
nakrojený, aby se do něho mohla nasypat drobně nakrájená cibule. 
Namáčí se do  majonézy, kečupu či hořčice. Různé druhy omáček 
a samozřejmě cibule doprovází i  smažené kousky ryb, tzv. kibbe-
ling, či syrové herinky. Bitterballen, mleté hovězí či telecí maso, 
opět smažené, tentokrát však pikantní a ve tvaru kuliček podáva-
ných s hořčicí, je jakousi variantou frikandelu. To, co už možná nikde 
na světě neuvidíte, jsou automaty, ve kterých můžete tato teplá jídla 
nalézt v jakoukoliv denní i noční dobu! Stejně jako výraz slasti z jíd-
la, kterého se Vám dostalo např. na návštěvě: hlavně nezapomeňte 
na výrazné Lekkerrr! (Holanďani ho doprovází typickým pohybem 
ruky směřující dlaní od ucha dopředu a zase zpět, frekvence záleží 
na tom, jak moc jste si pochutnali!)
Pozvat dívku na  „večeři k  automatu“ by nejspíš nebyla cesta 
k úspěchu. Samozřejmě tedy můžete zakusit opět jedinečný ho-
landský recept, a to třeba v kamenných restauracích. Uvedu např. 
stamppot, rozmačkané brambory s  kysaným zelím, čekankou, 
kapustou, špenátem, mrkví a cibulí. Tuhle kaši (umíte si předsta-
vit tu barvu, že?) pojídáte s uzenou klobásou. Že i s tímto jídlem 
dívku neoslovíte, spíš naopak? Tak pak už nezbývá nic jiného, než 
americký hamburger. Holanďani, významní kolonizátoři v období 
17. století, založili oblast Nového Amsterdamu (dnešní New York 
a okolí), je tedy jasné, že jejich kuchyně není vlastně zcela jejich, 
nýbrž se v ní odráží mnoho zahraničních vlivů. Jako v celé jejich 
kultuře.

Kdybys měla pozvat čtenáře do téhle země, na co bys je lá-
kala?
Jestli vás moje zážitky a zkušenosti s holandským světem doposud 
nezaujaly, nezbývá než se do této placaté zemičky vydat po vlastní 
ose a udělat si vlastní názor. Na cinkot kol, smažené párky z auto-
matu, romantické grachty a ustálený výraz, který nemá v jiných ja-
zycích obdoby: „Het is gezellig!“ [čti chazelach]. V překladu: „Je mi 
příjemně, útulně, jsem tu s vámi rád, fajn atmosféra.“ Já jsem si ho 
však přeložila po svém: zeptejte se mě ještě jednou na můj vztah  
k Holandsku? Jsem v tom až po uši! 

Já tam rozhodně nebyla naposledy. A co Vy? 
Foto Tomáš Čech

Holandským receptům se člověk spíš zasměje…

Adélka a. s., nabízí pronájem
rekreačních chatek u  vodní nádrže 
Trnávka u  Brtné na Vysočině. Nově 
zrekonstruované chatky pro 5 osob, 
vhodné zejména pro rybáře.

Více informací na:  
http://www.adelka.cz/cz/sluzby/ 

rekreacni-stredisko-trnavka

Poslední volné termíny! 
27. 6. – 4. 7., 22. 8. – 29. 8., 29. 8. – 5. 

9., 5. 9. – 12. 9.

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

Bára a její Holanďan. Škoda jen, že 
vztahy na dálku prostě nefungují.

Nebytové prostory v Pacově na náměstí Svobody, vhodné 
pro provoz kadeřnictví, kosmetického salónu či kanceláře.

Nabízíme k pronájmu:

Další informace na tel. 777 167 415 u paní Ilony Marešové, popř. 
na e-mailu ilona.maresova@adelka.cz

Adélka a. s., přijme:
Řidiče pro rozvoz pečiva
–	 řidičské oprávnění skupiny C
–	 kontaktní osoba: Petr Nentvich, tel.: +420 777 167 405, 	

	              Nikol Nentvichová, tel.: +420  777 167 406

Ženu na expedici
–	 dvousměnný provoz
–	 kontaktní osoba: Nikol Nentvichová,  

tel.: +420 777 167 406

Prodavačku do hlavního pracovního poměru
Nabízíme pozici s  velmi 
pestrou pracovní činností, 
kde hlavní náplní bude stří-
dání dovolených a  nemocí 
na  všech našich provozov-
nách, proto požadujeme:
–	 řidičský průkaz
–	 nutná znalost základů práce na PC
–	 samostatnost, flexibilitu
–	 kontaktní osoba: Teislerová Marie,  

tel.: +420 776 109 444

Pracovníka do výroby
–	 vyučeného v potravinářském oboru či s praxí v potr. 

provozu.
–	 své životopisy zasílejte na  

e-mail: marketa.stepanikova@adelka.cz

Z holandských pekáren na holandský snídaňový stůl.

firmám a  organizacím zakoupení jídelních 
kuponů do naší sítě obchodů a restaurace. 

Kupony nabízíme v libovolné hodnotě bez poplatků. 
Bližší informace u Ing. Marešové, tel.: 777 167 415,  
e-mail: ilona.maresova@adelka.cz

Adélka a. s., nabízí:

Ranní idylka na Grote Markt, 
„velkém náměstí“, Groningen



Aktuality

Rádi zdokonalujete své kulinářské umění a  jste ochotni si 
nechat poradit? Pak pro vás jistě nebude cizí jméno spjaté 
s Pražským kulinářským institutem, známým to vzdělávacím 
centrem, které bojuje proti nešvarům v gastronomii. Řeč je 
o jeho zakladateli Romanu Vaňkovi. Zeptali jsme se ho třeba 
na to, jak se podílel na filmu Muži v naději.

S jakou myšlenkou jste zakládal Pražský kulinářský institut 
(Prakul)?
Věděl jsem, že přijde doba, kdy se stejně jako v gastronomicky 
vyspělých zemích začnou slova „dobré jídlo“ skloňovat všemi 
pády a chtěl jsem k tomu přispět co možná nejprofesionálněji.

Co to znamená, že Prakul navazuje na gastronomickou tra-
dici první republiky? V čem ta spočívala?
V letech 1924–1929 zažívala tato zem gastronomickou konjunk-
turu. Alespoň po tuto krátkou dobu jsme byli zapsáni na gast-
ronomické mapě Evropy. Jsou to tedy léta, kdy u nás kulinářství 
hrálo více než důležitou roli. Vrátit gastronomii v  této zemi na 
piedestal je to, o co se v Pražském kulinářském institutu snažíme 
každý den.

Co dnes dělají Češi v kuchyni špatně?
Mnoho desítek let jsme nebyli schopni koupit kvalitní produkty. 
Od obyčejné mrkve až po maso. Mnoho jídel jsme se tedy snažili 
vylepšit mnoha druhy koření, kořenících směsí a náhražek. Nyní, 
kdy již máme možnost kvalitní produkty koupit, musíme pocho-
pit ona dvě magická slůvka „složitost jednoduchosti“. Musíme 
začít věřit tomu, že kvalitní produkt na vstupu dokáže zcela jed-
noduchou úpravou zahrát koncert v ústech sám o sobě.

Zpestříte si rád jídelníček i nějakou zahraniční kuchyní?
Ano, samozřejmě.

Podle vašeho životopisu na  webu Prakulu jste se k  vaření 
dostal až poměrně nedávno. Jak? Co Vás ovlivnilo?
K amatérskému vaření jsem se dostal již před mnoha lety. Pro-
fesionálem se můžete stát v  každém věku, když se tvrdě učíte 
a pracujete. Na začátku mě ovlivnili legendární kurzy šéfkuchaře 
Jiřího Štifta, které kdysi pořádal v hotelu Alcron. Byl první a jeho 
kurzy měly neuvěřitelně vysokou úroveň.

Jak vypadá váš běžný den?
V devět ráno odejdu do práce a kolem jedné hodiny ranní jsem 
už doma. Nic zvláštního.

Dočetli jsme se také, že jste pů-
sobil jako odborný gastrono-
mický poradce ve  filmu Jiřího 
Vejdělka „Muži v  naději“. Co 
bylo Vaším úkolem?
To bylo několik nádherných dní, 
kdy nám filmaři zcela přestavěli 
Pražský kulinářský institut. Nevě-
řili jsme, že ho někdy dáme zpát-
ky dohromady. Ale povedlo se. 
Věcí bylo mnoho, vzpomínám si třeba, jak jsem Jirku Macháčka 
učil flambovat palačinky. Byla to legrace.

Podílel jste se i  na  různých televizních pořadech o  vaření. 
Máte v tomto žánru svůj oblíbený? A je nějaký, který naopak 
nemůžete vidět?
Těch oblíbených, ať už našich, či zahraničních, je celá řada. Opro-
ti tomu pořad Prostřeno považuji za okénko do sociálně-gastro-
nomické stoky. Jsem přesvědčen, že nic horšího neexistuje. 

Jste autorem mnoha knih, které si ceníte nejvíce a které se 
nejvíce prodalo?
Klenoty klasické evropské kuchyně a  Kouzlo kuchyně Čech 
a Moravy mám moc rád. Věřím, že má poslední kniha Snadno a 
rychle se bude dobře prodávat díky své jednoduchosti. Nejvíce 
se prodalo knihy Poklady klasické české kuchyně, která se stala 
evergreenem.

Řekl byste o sobě, že jste mlsný?
Pochopitelně.

Máte nejoblíbenější jídlo?
Španělský ptáček s rýží.

Jaký máte vztah k pečivu? Dáte si raději rohlík, nebo chleba? 
Pečete si nějaké pečivo sám, nebo se do pekařiny nehrnete?
Když je čas, občas upečeme housky. Miluju škvarkové placky. 
Čerstvý křupavý rohlík to vždycky vyhraje.

Rádi zveme k nám do Adélky zajímavé lidi, kteří něco umí, 
jsou výjimeční. Uděláte si ve svém nabitém pracovním pro-
gramu čas a přijmete naše pozvání?
Na  půl roku dopředu nevím co dříve, ale snad nám to někdy 
vyjde.

Na slovíčko s Romanem Vaňkem
Chceme v této zemi vrátit gastronomii na piedestal

Co má všechno pekárna Adélka ve velikonoční nabídce?
Kromě nepřeberného množství beránků nejrůznějších chutí i velikostí (od piškotových s tmavou 
i světlou polevou přes biskupského po beránky ve velikosti mini) nechybí samozřejmě mazance, 
a to jak čistě tukové, tak tukové s přídavkem másla anebo sváteční máslové. Pochutnají si i  lidé 
s diabetem, kteří se musí vyhýbat cukru, protože vyrábíme také mazance a beránky se sladidlem.

Jakou uzeninu v prodejně na náměstí prodáváte?
Je tam k dostání uzenina od těchto dodavatelů: Kostelecké uzeniny, Školní statek Humpolec, LE&-
CO, Topič Humpolec. Okrajově se berou výrobky od žirovnické firmy Prantl nebo od společnosti 
Nowaco.

Máte nějaký výrobek čistě jenom ze žitné mouky?
Podle legislativy musí žitné výrobky obsahovat žitnou mouku nejméně z 90 procent. Žitné pečivo 
má menší póry, pevnější střídku, je šťavnatější a má intenzivnější aroma. Žito má také značné vý-
živové přednosti. Podporuje zdravý vývoj kostí a kloubů, obsahuje železo podporující krvetvorbu, 
fluor a hořčík posilující imunitu. Obsahuje rovněž velké množství vlákniny, která zpomaluje vstře-
bávání tuků a cukrů (takže je vhodné pro osoby trpící cukrovkou či vysokou hladinou cholesterolu 
nebo při redukční dietě). Z našich produktů do této skupiny spadá chléb žitný – MOSKVA, který se 
prodává krájený v půlkilovém balení, nebo žitná placka (170 g).

Co se s novým zákonem změnilo na etiketách vašich výrobků?
Podle legislativy alergeny na našich etiketách uvádíme pomocí velkých písmen a dodržujeme pře-
depsanou velikost písma, aby pro zákazníka byly informace co nejpřehlednější. Než vešel tento 
nový zákon v platnost, měli jsme alergeny na výrobcích napsané pod jejich složením, což možná 
bylo pro zákazníka přehlednější než nyní, ale to ať posoudí sami.

Jako za císaře pána  
a jiné dobroty
Po únorovém valentýnském menu a vepřových hodech či 
březnové maďarské kuchyni připravili kuchaři z Restaura-
ce Na Čtyrce další gurmánské akce. Přijďte ochutnat!

Velikonoční menu 
od 31. 3. do 6. 4. 2015 
* Ochutnáte jehněčí speciality

Kuchyně z dob císaře pána 
od 22. 4. do 2. 5. 2015 
* Nabídneme Vám dušené telecí s fazolkami a šťouchaným 
bramborem či špecle s tvarohem a čokoládou

Nové vinařství 
7. 5. 2015 
* Zveme Vás na  ochutnávku vín spojenou se 4chodovým 
menu. Pod odborným dohledem sommelierů okusíte 12 
druhů vín. Začátek bude v 18:00 hodin. 

Na tuto akci je NUTNÁ REZERVACE na telefonu 778 529 475. 
Dále restaurace chystá večery s  harmonikou, zají-
mavé besedy apod. Aby Vám nic neuniklo, sledujte  
www.adelka.cz. 

Všechny výrobky pěkně pohromadě
Nabídka pekárny Adélka se neustále rozšiřuje a není snad-
né si o ní zachovat přehled. Odteď pomůže zbrusu nový 
katalog produktů, který je k dispozici ve firemní síti a u od-
běratelů, navíc bude ke stažení na internetu. Kromě toho, 
že popisuje všechny výrobky pekárny, přibližuje také sa-
motnou firmu. Práce na katalogu trvaly půl druhého roku.

Pivnice zve na zlatavý mok
V  domě s  číslem popis-
ným čtyři na pelhřimov-
ském náměstí byla v ne-
dávné době otevřena 
Restaurace Na  Čtyrce 
i  nově zrekonstruovaný 
obchod pekárny Adél-
ka. Tím však není zdale-
ka konec všem plánům. 
Dalším bodem byla piv-
nice ve  sklepení domu, 
které zasahuje až pod 
náměstí. I ta už vítá prv-
ní návštěvníky, i když za-
tím pouze jako salonek 
určený k oslavám a podobným příležitostem. Svého plné-
ho využití se dočká, až restaurace zprovozní vlastní pivo-
var. Pak si tu hosté pochutnají na jedinečném moku, který 
nebude jinde k  dostání. Ve  fázi příprav je také přístavba 
k tomuto měšťanskému domu, díky níž vznikne průchozí 
atrium obklopené obchůdky s takovým sortimentem, kte-
rý vhodně doplní pekařskou výrobu.

Jezdíme na CNG
Vozový park musí pravidelně obměňovat i  v  Adélce, pe-
kárna se však rozhodla přejít na zemní plyn. Loni pořídila 
první dva zásobovací vozy Iveco na CNG. Nejenže je jejich 
provoz ekonomičtější, zároveň jsou šetrnější k životnímu 
prostředí. V letošním roce plánuje firma počet aut na CNG 
rozšířit.

První franšízová prodejna
Od prosince už jsou dobroty z pekárny Adélka k sehnání 
i ve Vlašimi. Od konce loňského roku tam funguje franší-
zová pojízdná prodejna. „Chtěli jsme si spolupráci formou 
franšízy vyzkoušet a ve Vlašimi jsme našli schopného člo-
věka, který projevil zájem. Poskytli jsme koncept, výrobky 
a prostředky k otevření obchodu, na franšízantovi je, aby 
přidal svůj um, schopnosti a  pracovitost,“ přiblížil ředitel 
Adélky Roman Teisler a naznačil, že další rozšíření franšízo-
vé spolupráce lze do budoucna očekávat. Více informací 
o vlašimské prodejně lze najít na webu Adélky.

Z ošatky vašich dotazů


