Co je sprdvné, zdravé a skutecné
poctivé a co jsou IZi a myty?
A viibec, vyzndme se v tom jesté?

Co je zdravé a zdravéjsi, co uz méné a kterd potravina nam vyslove-
né skodi, to je ¢astou diskusi nas vsech. Dobrou zpravou pfitom je,
Ze se ¢im dal vic zajimame o své zdravi a jsme pro néj — alespon v tu
chvili — ochotni néco udélat. Ovsem k tomu potiebujeme pravdivé
a relevantni informace. Dostavame je ale?

S nasimi vyrobnimi, technologickymi, vyzivovymi a marketingovymi
kolegy a kolegynémi se mnohdy nestac¢ime divit, ¢emu vSemu jsou
schopni lidé uvérit a jak snadné je vytvorit mytus a zaru¢enou pravdu.
Jesté vic nas znepokojuje moc a schopnost mnohych firem a médii
donutit béZného ¢lovéka jist predrazené produkty neznamého pu-
vodu, u kterych neni viibec jasné, kde a z ¢eho byly vypéstované ¢i
vyrobené. K tomu viemu jako bonus ziskavame pocit, kolik dobrého
délame pro své zdravi a Ze vse je v tom nejlepsim poradku. Situace je
ale Uplné jina a pravda je vétsinou jinde - k nenalezeni.

MuUj kamarad z marketingu ¢asto fikd, ze ¢im dal méné ceskych firem
déla poctivy marketing a prodej. VZdyt napf. propagace je ohromna
zbran a diky internetu, senzacechtivosti médii a lidské chamtivosti
je na svété ¢im dal vic iluzi a mytd, které jsou ve své podstaté jen
podvodem na zakaznika. Zéddna z firem na sebe neprozradi svou ne-
poctivost, jak se tedy ve svété soucasného potravinarstvi vyznat?
A vite co? Mozna by stacilo zase zacit pouzivat ten zakrnély selsky
rozum.

Za vsim hledej... cenu

Snad kazdému musi byt jasné, Ze co je nejlevnéjsi, jen tézko muze byt
také tim nejlepsim. Potravinare semlel vzajemny konkurencni boj ob-
chodnich fetézcl, které stlacily prodejni ceny produkti dodavateldim
na hranici nebo pod hranici vyrobnich nakladd. Z pohledu zdkaznika
se to jevi jako dobrda zprava — ceny padaji doll. Ale jak to dopadlo
ve skutecnosti s vyrobci a kvalitou? Mnozi z téch nejpoctivéjsich kra-
chuji nebo zivori, néktefi postupné odchdzeji z téchto trhd. Néktefi se
vydali cestou levnéjsi vyroby z levnéjsich surovin, tak se ndm z potra-
vinaiského primyslu mnohdy stava pramysl spise razu chemického.
Ale kazdé zbozi si u nas najde svého kupce, jak se zda. Co nechtéji
jinde ve svété, se v Cechach v akci proda a slupne. Miam.

Stupidus loci
Druhym veledilezitym faktorem je plvod firmy, od které nakupuje-
me potraviny, nebo plvod potravin samotnych. Je jasné, ze pokud
nakupujete zbozi od firmy, ktera vyrabi ve vasem mésté ¢i regionu,
vite vic o tom, jak je zodpovédna, bezpecna a poctiva a jak se chova
jako,soused"”. Nevim, jak vy, ale ja kdyZz ¢tu na obale, Ze,,pro EU vyro-
bila firma XYZ", utikam a nechci s takovym vyrobkem z tramtarie mit
jako spotrebitel nic spolec¢ného. Jistym paradoxem je oznaceni regi-
onalni potravina. Adélka velice ptivitala tento projekt, protoze jeho
plvodni zamér nam byl velmi blizky - at lidé védi, co je mistni a co
odkudsi z Marsu. Jen at jsou hrdi na potraviny vypéstované a vyro-
bené u nich,,doma” Jenze nebyl by to EU urednik, kdyby nestanovil
zajimava pravidla! Chcete-li ziskat znacku regionalni potravina, ne-
smite zaméstndvat vice nez 250 zaméstnanct. Takze kvali tomu, Ze
zaméstnavame vic lidi z regionu a otevirdme stale nové prodejny,
neni a nebude nas produkt regionélni. Ach zdravy rozume, kam ses
v poslednich letech podél?
Ale neni jesté tak zle, jak to na prvni pohled vypada. Cesky chléb
je porad nejlepsi na svété, ceské a moravské rohliky jsou porad
stejné kiupavé a dobré tieba jen s maslem, at si vSichni samozvani
ochrénci stihlych linif a rozli¢ni podvodnici v obchodu se zarucené
zdravou vyzivou jedi, co je jim libo. Kdy-
by se vic lidi fidilo tim, co jim Fikd jejich
télo a zdravy rozum, nékteré potraviny
a jejich vyrobci by z trhu zmizeli sami,
az by se jim za patami présilo. To, Ze jime
nezdravosti a také se podle toho citime,
neni ani trest, ani povinnost, jde jen
a jen o nasi vlastni volbu.
Preji viem pohodovou mysl, dobré
zdravi a jesté lepsi chut ceského pecival!
S uctou
Roman Teisler

Navstivte pro vice informaci nase webové stranky www.adelka.cz
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Saldty jako lahudka ke svaciné nebo zdravy obéd

Na predchiddci dneéniho vladského salatu si Cesi v dobach
prvni republiky pochutndavali v prazském lah{dkarstvi Aloise
Linky. Tahle pochoutka, ktera se nazvem odvolava na italské ko-
feny (pro mladsi ro¢niky: Italim se totiz dfiv fikalo VIasi), se pry
skladala zjablek, sledé, hrasku z konzervy, mrkve, prazské Sunky
od kosti, kyselé okurky, majonézy, soli a pepfe. Zménu receptu-
ry ma na svédomi narodni podnik Pramen, ktery po znarodnéni
Linkova lahtdkarstvi zacal salat vyrabét v upravené podobé.

To vsechno se mizeme docist na internetu. | kdyZ dnes tuto
lahtidku zname trochu jinak, na oblibé rozhodné neztratila, spis
naopak. | lahtdkafi z Adélky potvrzuji, Ze ze vsech majonézo-
vych salatl si tento stale drzi vedouci pozici.

Prvopocatky lahlidkaiského femesla v Adélce sahaji k samé-
mu zahdjeni provozu. Aby ¢lovék dobfe pracoval, nemlze mu
prece krucet v bfise, proto bylo potieba zajistit zaméstnancim
moznost stravovani primo v podniku. Peciva bylo na vybér dost,
jenze co k nému? A tak prvni lahlidky — pomazanky, salaty, chle-
bicky — které Adélka zacala vyrabét, putovaly do tamni kantyny,
aby o svaciné nikdo nehladovél. Postupem ¢asu s otevienim
vlastnich prodejen pfisel ndpad doplnit lahddkami sortiment
peciva. Oba produkty totiz tak néjak patfi k sobé&, co myslite? La-
hadkarska vyroba se v Adélce déle rozvijela, az se pfed desetilety
osamostatnila od teplé kuchyné, jejiz byla do té doby soucasti.

Prilezitost pro salat

Co si dnes dam ke svaciné? A ¢im vecler pohostim navstévu?
Castou odpovédi na tyto otazky je néktery z majonézovych sa-
14tG, které nechybi v nabidce zadné z prodejen Adélky. Hlavni
slozkou vétsiny téchto salatl je Sunka, a to ne jen tak ledajaka,
ale ta, kterd z hromadné ochutnavky vyjde jako nejlahodnéjsi.

Ano, i to je nezbytna pracovni povinnost zaméstnancl Adélky,
pravidelné okouset a vybirat ty nejchutné;jsi suroviny. Mlsné ja-
zy¢ky jsou vitany! =

Pouze bramborovy salat, pokud nejde o jeho svatecni verzi
se Sunkou a vejcem, uzeninu neobsahuje, to aby se hodil jako
pfiloha k fizku nebo sekané. Jaka véda ale byla vybrat ze viech
moznych odrid brambor tu spravnou, ted' uz ji jen vzdy predem
zamluvit u dodavatele. Bez ni salat nebude, Zddné nahrazky se
v Adélce netrpi.

Dalsi druhy salatd, treba oblibeny pafizsky, vajickovy nebo
hermelinovy, si zdkaznici kupuji s pecivem jako svacinu, nebo
aby doma s jejich pomoci pfipravili chlebicky. Typickou pfilo-
hou ke ,sva¢inovym” salatlim je bez diskuze rohlik, jenZe po-
sledni dobou si v Adélce vsimaji, Ze lidé ¢im dal ¢astéji bily roh-
lik nahrazuji napfiklad vicezrnnou houskou. Jak dlouho ndm
letos vydrzi silvestrovska predsevzeti? =

A kdyz uz zdravé, tak to bychom asi méli vynechat i tu majo-
nézu, Ze ano? To neznamend, Ze salaty obsahuijici tuto ingredi-
enci zavrhneme, takovy chlebicek se bez ,vlasdku” tézko obe-
jde, ale u obéda sahdme ¢im dal ¢astéji po zeleninovém salatu,
samotném nebo jako pfiloze k platku masa. Uz jste ochutnali
nabidku v bufetech pekarny Adélka? Kvétakovy, brokolicovy,
mix se ¢tyfmi druhy salat(, saldt s medovou nebo balzamiko-
vou zalivkou, z ¢ervené fepy, z Cervené ¢ocky. A k témhle uz ani
maso nepotiebujete: téstovinovy saldt s kurecim masem anebo
caesar s ancovickami doplnény kapary, jogurtovou ¢esnekovou
zélivkou a parmazdnem. Na tomhle véem si gurmani pochut-
navaji v bufetu Matéjkova v pelhfimovské primyslové zéné
a U Pekarny. Mriam!

Pokracovdni na str. 2

Davame touhém TV Q

Neékteré sny je krdsné ménit ve skutecnost. A kﬂévz touze po té neflepst
kvalite a neodolatelné chuti ddvime pritazlivy tvar, plipadime si

ejert jako pekari ale také jako umélei.
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Slavte v Restauraci Na Ctyrce

Uvazujete, kde oslavite své narozeniny ¢i usporadate
svatebni hostinu, kam pozvete pratele nebo kolegy
z prace? V nové zrekonstruované Restauraci Na Ctyrce
na pelhfimovském namésti mUlzete vybirat mezi péti
salonky s rliznou kapacitou. Salonky Pivnice a Vinarna
jsou otevieny teprve kratce, a pokud se rozhodnete
slavit tam, ocitnete se v pavodnim gotickém sklepeni
méstanského domu, které mda svou jedinecnou
atmosféru. Ale podivejte se sami.

Venuse

kapacita salonku: max. 10 osob

Florian

kapacita salonku: max. 35 osob

Adélka

kapacita salonku: max. 20 osob

Vinarna
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kapacita salonku: max. 20 osob

Pivnice
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G

kapacita salonku: max. 40 osob

Salonky jsou vhodné pro domdci ¢i firemni oslavy, svatby
i jiné hostiny. Zajistime kompletni servis pocinaje od jid-
la az po vyzdobu dle pfani zdkaznika. Pfi objednani jidla
a piti neuctujeme zadny poplatek za pronajem salonku.
Je zde mozné uplatnit nase jidelni kupony.

vvvvv

na telefonu 778 529 475.

ZAravt a g/zww
Neéekdo to rad... slané

Kdyz v oné pohadce tieti dcera pFirovnala lasku ke svému
otci k soli, jeji kariéra byla razem v troskach. Jenze na kon-
ci pohadky uz moudry kral védél, ze siil je nad vSechny dia-
manty svéta. Bez soli se pfece neda vafrit, vlastné ani zit. Sl
je tedy, zda se, pokladem nejcennéjsim? Ale moderni véda
varuje - sl mize byt stejné tak dobrym kamaradem, jako
zabijakem, straslivym, v pravdé masovym vrahem. Ano, ta-
ticku, miluji Té jako... atomovou bombul!

Mineraly nad zlato

SUl je od nepaméti nedilnou soucasti lidské vyZzivy a v kuchy-
ni je jednou z nejéastéji pouzivanych ingredienci. Bez soli neni,
zda se nam, zadné jidlo dosti ochucené. Jak strasné rychle se ze
slouceniny dvou hlavnich prvkd — sodiku a chléru - stal takika
fenomén. Pritom si ale malokdo uvédomuje, ze chut na slané
nam neni vrozend. Tu jsme si vypéstovali uméle! A ted ne a ne
se ji zbavit.

Aby bylo jasné, lidsky organismus stl opravdu potiebuje.
Vzdyt sodik a chlér jsou nedilnou soucasti télesnych tekutin a ur-
Cuji tak zékladni vlastnosti vnitfniho prostredi organismu. Jen
takovy sodik, co ten ma cely den na praci: ma vliv na spravnou
kontrakci svalQ, podporuje vstiebavani mineralnich latek, je da-
lezity pro rlst a ovliviiuje tzv. vodni hospodaistvi v téle, Cili je
zodpovédny za zadrzovani tekutin. Je toho zkratka hodné, za co
sodiku dékujeme, ale jen v pfipadé, ze je v rovnovazném stavu
s jinym prvkem - draslikem. Ten ma za ukol udrzovat svalové
napéti, ovliviiovat nervové prenosy a hyckat cévy, aby zlstaly
pruzné. Ve chvili, kdy dodavame télu prespfilis sodiku, snizujeme
automatiky mnozstvi drasliku. A pak nastava problém.

Nedostatek drasliku v téle zplisobuje ledacos, napf. celkovou
slabost, zhorsenou ¢innost sval(l, zpomalené reakce. A co teprve
nadbytek sodiku, ten pfinasi notoricky znamé pfiznaky: zadrzo-
vani vody v téle vedouci k otokdim, zvyseny krevni tlak zplsobu-
jici nadmérnou ndmahu srdce. A ta, jak zndmo, vede velmi ¢asto
k mozkové mrtvici. A tim to muze skoncit!

Dobrého pomalu

Pojdme se soli zastat, ona sama za nic nemUze, naopak. Co ona
vsechno dokaze, je-li kvalitni a jeji konzument rozumny: napf.
dodava télu minerdlni latky. Mimochodem, vzpominate na sta-
ré lidové moudro, ze ,v mladi pomaha sl na koné...”? Je také
nezbytna pro spravné fungovani ledvin, a ty jsou ve vychodni
mediciné povazovany za energeticky stied lidského organismu.
No a vsichni dobfi kuchafi védi, Ze slil je zodpovédna za spravné
uvolhovani Zivin pfi vafeni. Jen je tfeba si uvédomit nékolik cisel:
+ Pro spravny pribéh chemickych procesu v téle sta¢i denni pfi-

jem 1g soli.

+ Zabezpecnou, zdravi neSkodlivou denni davku je povazovana
hranice 6 — 89 soli.

- Primérna spotreba soli v nasi populaci je cca 15 g soli denné.

- Uz pfi konzumaci vyrobk( potravinaiského pramyslu dosta-
neme do téla vic nez 50 % denni davky soli.

+ Nékteré uzeniny, popt. masové konzervy mohou obsahovat az
10gs0li/100g.

Takhle vypada misto, kde se téZi siil (Bolivie).

Nebezpecné, mladezi pristupné

Hovofit nyni o evidentnich,,solnych bombach” je asi zbytecné,
vsichni je zname. Proto je vic nez alarmujici, Ze viechny ty sla-
né ofisky, chipsy, brambdrky a dalsi,,dobr(itky” vidavame castéji
nikoli na vecircich a oslavéach, ale na chodbach 3kol ¢i v ulicich,
vzdy vsak v rukou nasich déti. Obecné plati, Ze pro kojence a ba-
tolata neni sl vhodna viibec. Dité do jednoho roku Zivota by

Dar chuti apritelstvi

nemélo jist ptisolovanou stravu. Do véku cca 8 let by dité mélo
spotfebovat maximalné 4 denni davky soli dospélého ¢lovéka.
PriliSny pfisun soli totiZz zpomaluje vyvoj ditéte a navic je zdrojem
dalsi nefesti — chuti na sladké, zmrzlinu a dalsi nezdravé pokrmy.

Pozor na to, ¢im solite

Vime, Ze bez soli to nejde, je viak otazkou, kterou stl pouzivat.
Zda se, ze nejhorsi variantou je tzv. stl kuchynska. Tu bychom ne-
méli kupovat vibec, radi odbornici. Kromé sodiku a chléru, pfi-
padné dodaného fléru a j6du, neobsahuje zadné dalsi pfirozené
mineraly. Je levnd, ale nasemu télu pfilis nesvédci, uz jen kvali
pridavkdm pro udrzeni sypkosti. Na tuto stl radéji zapomerime.

Lepsi variantou je tzv. kamenna sul. Pochazi nejcastéji z ra-
kouskych solnych dolt (vzdyt Salzburg se odnepaméti v ¢eském
jazyce prekladal jako Solnohrad, vzpominate?). Je cenové pfija-
telna, ale sehnat ji ¢istou, bez chemickych Uprav, je tézké.

Jesté vhodnéjsi je pouzivat morskou sul. Ale protoZe jsou
mote ¢im dal znecisténéjsi, vyrobci ji chemicky cisti a ona opét
prichazi o podstatnou ¢ast dllezitych latek.

Nejlepsimi moznymi — ale cenové nejdrazsi variantou — jsou
tzv. Atlantska sdl a s@l himaldjskd. Ta prvni je specifickou vari-
antou mofské soli, kterd je tézena v ekologicky cistych mistech
a neni bélena ani jodidovana, zlistava tak v nejptirozenéjsim,
tedy nejzdravéjsim stavu. SUl himalajskou povazuji néktefi od-
bornici za viibec nejlepsi variantu. Snadno se vstfebavd, obsa-
huje minerdly a stopové prvky, které plsobi jako antioxidanty
a dodavaji télu energii.

Nesol, vzdyt jsi jesté neochutnal...

Spotieba soli se rlizni, zalezi na celkové télesné konstituci,
zpUsobu Zivota, na celkové skladbé jidelni¢ku, mnozstvi a druhu
fyzické aktivity, na pocasi a samoziejmé také na véku. Pfi sportu
dochazi k Ubytku minerall v téle, proto je nutné zvysit prijem
soli. Také pfi hore¢natych onemocnénich ¢i prajmech je vhodné
vic solit. Je také jasné, Ze v tropickych krajindch budeme mit vétsi
spotfebu nez v mirném pasmu. Pfi tom viem vsak plati, ze kazdy
z nas muze sul ze svého jidelni¢ku pozvolna vytlacovat. A je to
velmi moudré rozhodnuti. A dokonce to jde pomérné snadno:

+ Odstranime slanku ze stolu, aby nebyla takfikajic na ocich.

+ Budeme konzumovat vic zakladnich potravin, ty totiz obsa-
huji velmi malo soli (jde o obiloviny, brambory, ryzi, zeleninu,
mléko, maso).

« P¥i vafeni se budeme Fidit pravidlem, Ze stl by méla byt pfiro-
zenou soucasti jidla. Dodavat ji tedy budeme hned v zac¢atku
celého procesu. Jedinou vyjimkou jsou vyvary, v nich sll do-
davéame az pozdéji. Zkratka, stl by vzdy mélo projit alesporn 10
minutovym procesem tepelného zpracovani.

« Zcela prestaneme solit hotové jidlo na talifi!

+ Vyrobky ,zdobené” soli bud nebudeme kupovat, nebo sl
pfed pozitim odstranime.

« A hlavné - za¢neme nahrazovat sul ¢erstvymi bylinkami a dal-
$imi pfirozenymi ndhrazkami, které nezklamou chutové buri-
ky a nezatizi organismus (sem patfi také cesnek, kvalitni s6jo-
vé omacky, citronova Stava a dalsi).

Kdyz pfirozené snizime vnimanou slanost pokrm(, chutové
bunky se béhem nékolika tydn(i zregeneruji a my zacneme vni-
mat skutecnou chut potravin. Mnozi z nas budou pfijemné pre-
kvapeni, jak nékteré pokrmy skute¢né chutnaiji.

Sul je zkratka nad zlato, pohadka nelhala. Nejenze je po-
tiebna pro télo, ale také pro dusi. Vzdyt co jiného nam denné
ochucuje zivot? A pokud se rozhodneme zit zdravé, co jiné-
ho nas je schopno naucit vnimat skryté chuti Zivota tam, kde
jsme je uz ani nevnimali? Stil je zkratka kamarad, a ty si, jak
znamo, moudry ¢lovék peclivé vybira.

Vite, ze...

V pekaiské vyrobé se pouziva sul jemna a hruba?

Sl jemna se v pekaiské vyrobé pouziva pfi pfipravé
tést. Pridava se do tésta nejen kvli chuti, ale predevsim
kvali stabilité tésta. Proto je dilezité dodrzovat davko-
vani soli podle receptur jednotlivych vyrobka. V pfipa-
dé, ze pekar zapomene sll do vyrobku pridat, vyrobek
se roztéka, nema chut a kirka vyrobku je méné zabar-
vena. V opa¢ném pfipadé, kdy bychom nadavkovali
vétsi mnozstvi soli, nez ndm predepisuje receptura
(napt. ji dali dvojndsobek), budou vyrobky presolenég,
budou pomalu kynout, pfi peceni se vice zbarvi...

Pokracovdni ze str. 1

K okamzité spotiebé, ale zato bez chemie

Pro vsechny, kdo berou ohledy na své zdravi, je zdsadni infor-
mace, jestli potraviny obsahuji chemické konzervanty. Stejné jako
to plati o petivu z Adélky, ani dobroty z jeji lahtdkarské vyroby
dlouho nevydrzi.,Podle predstav nékterych odbératell by vlassky
salat mél idedlné vydrzet cely mésic. Na to ale nepfistoupime. Ra-
déji budeme salaty prodavat nadale jen v nasi vlastni obchodni siti
abudeme je dodévat vzdy Cerstvé,” zarucil se feditel Adélky Roman
Teisler. Jeho slova pak doplnila vyrobni feditelka cukrarny, lahtdek
i teplé kuchyné Véra Bartakova. ,Trvanlivost pfirozené zajistuje ky-

selé prostredi z nakladanych okurek a jiné zeleniny, pfesto salaty
nevydrzi dlouho. Majonézové tfi dny, zeleninové dva,” upfesnila.
Reknéte sami, bylo by lepsi, aby se vdm salat doma v lednic¢ce valel
mésic a vypadal a chutnal pofad stejné?

Pokracovani v dobré tradici a podpora kvalitnich ¢eskych pro-
duktd, to jsou dvé zasady, které Adélce nejsou cizi, ani lah(d-
karska vyroba se nevymyka. Stejné jako se neméni vyzkousené
receptury salat(l, neméni se ani léty spoluprace provéreni doda-
vatelé jednotlivych surovin, které si pekarna nasla v jiznich Ce-
chach, na Moravé, ale i pfimo v Pelhfimové.
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§ Adélkow na cestich @

Holandskym receptum se clovék spis zasmeje. .

Bara je moje dcera, studuje v Brné far-
macii. Vzdycky jsem ji to vymlouval, ale
nedala si Fici. Postupem ¢asu jsem re-
zignoval, alespoin bude néco umét, co
jsem kdysi vystudoval ja, radéji nerikat.
No, zkratka, Bara zase jednou pfijela ze
Skoly na vikend a uz ve dverich nadSené
hlasila, ze ji to vyslo, Zze pojede na néko-
lik mésicti na studijni pobyt do Holand-
ska a Ze uz se nemiize dockat. Ted' také
ne. Strasné se uz tési domt. Ano, tenhle
rozhovor udélal na dalku tata s vlastni dcerou, ktera se pravé
nachazi 837 kilometri daleko, v nizozemském Groningenu.

Proc sis pro sviij studijni pobyt vybrala pravé Nizozemsko?
A existuje néjaka holandska véc, ktera Ti bude tady v Cechach
schazet?

Nizozemsko neni na prvni pohled dechberouci zemé. Holandskem
se nepochlubite jako s vyletem za oceéan a je mnoho Cechd, co Ni-
zozemi navstivili, ¢i tu dokonce Ziji. Jako i ja, alespori po dobu pUlky
jednoho roku, kdy jsem méla moznost poznat holandsky Zivot na-
plno. Zvlastni, jak tahle relativné kratka doba pfinesla do mého zi-
vota spoustu nového. A to zdaleka nejsem ,od maminky” poprvé.
Jste-li tu na dovolené, vénujete pozornost odlisSnostem od ceské-
ho svéta. Po mésici si je viak prestanete fotit. Nastava faze, kdy
premyslite, jestli pro né tuh-
le zemi milujete, ¢i nendvi-
dite. Neptejte se mé, jak to
citim ja. Pofdd na to totiz
nedokazu pfijit. Jedno ale
pfizndm. Bude se mi stys-
kat po mém Holandanovi.
Kratkd zndmost, presto viak
intenzivni. Vzdycky stal pfi
mné. Kdyz jsem potrebova-
la odvézt z obchodu nékup.
Kdyz mi byla vecer venku
zima a chtéla jsem rychle
domd. Nebo jsem si usmy-
slela, Ze pojedeme na vylet
k holandskému pobfezZi,
75km tam i zpét. Nedejbo-
ze, kdyz se o mé pokousel
jiny Holandan, to jste méli
slyset, jak cinkal! =

Bdra a jeji Holandan. Skoda jen, Ze
vztahy na ddlku prosté nefunguiji.

O Holandanech se fikd, Ze jsou Setfivi, je to pravda? A jaci
vlastné lidé v téhle zemi jsou? V ¢em jsou jini nez my?

Ano, Setfivost. Takovy pfistup k Zivotu protkava celou holandskou
dusi. Neméjme to viak mistnim za zIé, sami si to neuvédomuiji, jed-
na se spiSe o roztomilé mali¢kosti vychazejici z jejich kultury obec-
né:lidé jezdi takika vyhradné na kolech, bydli v uzkych a vysokych
domcich (stejné takové jsou i jejich schody a umyvadla ¢asto jen
se studenou vodou), obédvaji tousty a nosi dievaky. A nemaji
zadné zaveésy, to aby se viemi ostatnimi sdileli to, co maji. Vlastné
hlavné to, co nemaji. Ale to vychazi spise z historie, o tom jindy.
Nemohu viak opomenout jejich pratelskost a snahu pomoci. To
je nejspi$ obecnd zdpadoevropska idea byti. Holandané jsou na-
vic velmi precizni, coz vyplyva
z vsudypfitomné konkurence,
a to zejména v jejich profesnim
Zivoté. A snad jsou i tolerantnéjsi
nez jiné narody. Nesouvisi s tim
nadhodou obecna multikulturali-
ta, legalizovand prostituce a ma-
rihuana?

Kultura je to odlisna, pravda, ale
pouze do takové miry, do jaké
se (ne)budete chtit nechat ovliv-
nit. A protoze uz vite, ze jsem
ochromovala svym stylovym ko-
lem s vyzdobou, jsem svétly typ
a k obédu jsem chroupala slad-
kou housku s rozinkami a syrem
(typicky holandska zalezitost), ni-
kdo nemél pochyby, ze jsem sou-
¢asti toho Groningenského svéta
[¢ti Chroningen].

Ranni idylka na Grote Markt,
Jvelkém ndmésti’, Groningen

Urcité chodis kazdy den do pekarny pro cerstvé pecivo, co vi-
dis v regdlech stejného a co naopak jiného nez u nas?

Jak jsem jiz fekla, stanete-li se alespor na chvili pravou Holandan-
kou, vas zivot uz nikdy nebude jako dfiv. Pfijmete totiz variantu,
Ze si musite obstarat snidani sami a jesté k tomu na kole. Chcete-li
snidat stylové, koupite si toustovy chléb a Hagelslag — drobné ¢o-
kolddové ¢i cukrové sypani, které byste jinak povazovali za zmrzli-
novy toping a ne za start vaseho dne. Pro méné odvazné nabidnu
dal$i moznosti: rozinkovou housku & la maly velikono¢ni mazanec,
kterou pomazete maslem a do néj vlozite platek syra. Za béznou
snidani se jesté povazuje podlouhly pernikovy chléb (v prekladu
se Ontbijtkoek doslova preklada jako snidanovy dort). Pfed Vanoci
se v obchodech objevily i vanoc¢ky s mandlovym stfedem a typic-
ké smazené pecivové koule.

K odpoledni kavé si ¢lovék rychle oblibi horké vafle se sirupem,
ale jesté typictéjsi je cokoladové mléko, kterym se zapiji obédo-

Z holandskych pekdren na holandsky snidariovy stul.

vy sendvi¢. Dodava se v plastu, ve skle ale i v plechovce - velice
stylova zaleZitost pro holandskou mladez, dokonce snad vice nez
popijeni energetického ndpoje. A k vecefim, pokud jsou (opét)
studené, vam nezbyva nic jiného nez si pfipravit toustovy chléb.
Na tisicery zpUsob, presto porad ,nema dusi“. Ze svych cest vim,
ze ¢esky chléb nemd obdoby — na evropském ani americkém kon-
tinentu. Je mi proto lito téch narodu, které jesté nikdy nesnidaly
Cerstvy kfupavy chléb s poctivou klrkou. (A nesnasim svou mladsi
sestru, kterd si se mnou skypovala a obvykle vedle sebe polozila
cely bochnik! =)

Mas recept na néjaké typické holandské jidlo?

Holandska kuchyné se nestala mou nejoblibenéjsi, receptlim, kte-
ré uvedu, se Clovék spise zasméje, nez aby mu z nich tekly sliny.
Pfevazné je véechno smazené, tzn. rychlé a levné na pfipravu. Uz
vime, jak vypada typicky holandsky obéd - sendvi¢ a cokomléko.
Kdyz je venku sychravo (to je v Holandsku vlastné porad) a ¢lovék
touzi po né¢em teplém do zaludku, vybere si frikandel - smazeny
parek z mletého masa (smés kureciho a veprového), uprostred ¢asto
nakrojeny, aby se do ného mohla nasypat drobné nakrajena cibule.
Namaci se do majonézy, kecupu ¢&i hoicice. Rlizné druhy omacek
a samoziejmé cibule doprovazi i smazené kousky ryb, tzv. kibbe-
ling, ¢i syrové herinky. Bitterballen, mleté hovézi ¢i teleci maso,
opét smazené, tentokrat viak pikantni a ve tvaru kulicek podava-
nych s hoicici, je jakousi variantou frikandelu. To, co uZ mozna nikde
na svété neuvidite, jsou automaty, ve kterych mizete tato tepla jidla
nalézt v jakoukoliv denni i no¢ni dobu! Stejné jako vyraz slasti z jid-
la, kterého se Vam dostalo napt. na navstévé: hlavné nezapomerite
na vyrazné Lekkerrr! (Holandani ho doprovazi typickym pohybem
ruky sméfujici dlani od ucha dopredu a zase zpét, frekvence zalezi
na tom, jak moc jste si pochutnalil)

Pozvat divku na ,vecefi k automatu” by nejspiS nebyla cesta
k Uspéchu. Samoziejmé tedy muzete zakusit opét jedine¢ny ho-
landsky recept, a to tfeba v kamennych restauracich. Uvedu napf.
stamppot, rozmackané brambory s kysanym zelim, ¢ekankou,
kapustou, Spenatem, mrkvi a cibuli. Tuhle kasi (umite si predsta-
vit tu barvu, Zze?) pojidate s uzenou klobasou. Ze i s timto jidlem
divku neoslovite, spi$ naopak? Tak pak uz nezbyva nic jiného, nez
americky hamburger. Holandani, vyznamni kolonizatofi v obdobi
17. stoleti, zalozili oblast Nového Amsterdamu (dne3ni New York
a okoli), je tedy jasné, Ze jejich kuchyné neni vlastné zcela jejich,
nybrz se v ni odrazi mnoho zahrani¢nich vlivl. Jako v celé jejich
kultufe.

Kdybys méla pozvat ¢tenare do téhle zemé, na co bys je la-
kala?

Jestli vas moje zazitky a zkusenosti s holandskym svétem doposud
nezaujaly, nezbyva nez se do této placaté zemicky vydat po vlastni
ose a udélat si vlastni nazor. Na cinkot kol, smazené parky z auto-
matu, romantické grachty a ustaleny vyraz, ktery nema v jinych ja-
zycich obdoby: ,Het is gezellig!” [¢ti chazelach]. V prekladu:,Je mi
ph’jemné utulné jsem tus vémi rad, fajn atmosféra.” Ja jsem si ho

k Holandsku? Jsem v tom az po usi!

Ja tam rozhodné nebyla naposledy. A co Vy?
Foto Tomds Cech

Dar chuti a pidtelstvi

VEDELI JSTE...

., 2e kazdé lidské femeslo ma od nepaméti svého patrona
a nejinak je tomu u pekaill a mlynar(? Za patrona pekar
je povazovan sv. Honorius. Pochazel z francouzského mésta
Ponthieu, na konci Sestého stoleti byl biskupem v Amiens.
Patronem pekail se stal diky zazraku: béhem mse svaté se
nad kalichem ukazala bozi ruka, ktera drzela bochnik chle-
ba. Po Honoriové smrti nasledovalo pry jesté mnoho dal-
Sich zazrak(l a svétec se poté stal znamym po celé Francii.
V Cechach oviem Honorius tak trochu soupefi se sv. Vitem,
kterého mnozi cesti pekafi povazuji za svého hlavniho pa-
trona. Chudak, aby se roztrhal — za svého ochrance jej po-
vazuji také vinafi, hostinsti, Iékarnici, kovafi, herci, sladkové
a mnozi dalsi. To mlynafi to maji jednodussi, maji jen jednu
patronku - Katefinu Alexandrijskou. Katefina Alexandrij-
ska byla podle legendy kfestanskou mucednici zijici kolem
roku 300 a po staleti patfila mezi nejpopuldrnéjsi kiestanské
svétce. Vefejné protestovala u cisare proti uctivani model
a obratila na kiestanskou viru padesat filozofl. Sama Katefi-
na byla véznéna a mucena. Patronkou mlynart se pry stala
kvili kolu, na kterém ji mucili. Dnesni badatelé, véetné mno-
hych teologU, viak tuto postavu povazuji za historickou fikci.

., ze je pekariské femeslo jednim z nejstarobylejsich fe-
mesel, jejichz provozovani je v nasi oblasti dolozeno jiz
od konce 13. a od 14. stoleti? Na Pelhfimovsku navic byvalo
v minulosti ¢asto slou¢eno v jediny cech spolu s femeslem
pernikafskym a mlynariskym. VSechna tfi femesla produko-
vala vyrobky k rychlé spotiebé a slouzila hlavné k zasobo-
vani mistnich trh(. V novovéku se vsak ve fondech mistnich
pekarsko-pernikaisko-mlynaiskych cechl setkdvame s do-
klady o obchodovani pacovskych pekaill v Tabore anebo
o dodavkach chleba od kamenickych a pelhfimovskych
pekail pro vojenské posadky v Jindtichové Hradci, Tabore
a Jihlavé. Na Pelhfimovsku mame dolozeno fungovani sa-
mostatnych mlynafskych cechd v Cernovicich, v Cervené
Recici, v Pacové, v Pelhfimové a v Pocatkach. Samostatny
pekafsky cech pracoval v Pocéatkach. Spojeny cech pekar-
sko-mlynaisky, pfipadné pekaisko-pernikaisky anebo pe-
kafsko-pernikaisko-mlynarsky, je dolozen v Hofepniku,
Humpolci, v Kamenici nad Lipou, v Lukavci, v Pacové a v Pel-
hfimové. Mdme tedy celkem dolozeno dvanéct cech(li téchto
tfi potravinarskych remesel.

Pro predstavu, pecet pelhfimovského cechu pekaiského
a pernikafského v 17. stoleti zobrazovala postavu svatého
Vita, nad jeho hlavou se svatozafi byla umisténa kralovska
koruna. Svétec v pravici drzel polsky stit s vyobrazenim koru-
novaného precliku. Na $tité pak stala rozeviend kniha a na ni
vlevo hledici kohout. Ve vztazené levici svétec drzel muced-
nickou palmovou ratolest a vedle jeho postavy po levé stra-
né byl umistén druhy polsky $tit, s vyobrazenim korunované
pernikarské formy.

(Zdroj: Peceti a typare cechd z Uzemi okresu Pelhfimov, vy-
dal SOKA Pelhfimov)

Nabizime k prondjmu:
Nebytové prostory v Pacové na namésti Svobody, vhodné
pro provoz kadernictvi, kosmetického salénu ¢i kancelare.

Dalsi informace na tel. 777 167 415 u pani llony Mare3ové, popf.
na e-mailu ilona.maresova@adelka.cz

Adélka a. s., prijme:

Ridice pro rozvoz peciva

- fidi¢ské opravnéni skupiny C

- kontaktni osoba: Petr Nentvich, tel.: +420 777 167 405,
Nikol Nentvichova, tel.: +420 777 167 406

Adélka a. s., nabizi:

. . , ;o , 5“., | -
firmam a organizacim zakoupeni jidelnich @ R
kupont do nasi sité obchodu a restaurace.

& 002508 —1 14

Kupony nabizime v IibovoIné hodnoté bez poplatkd.

e-mail: ilona. maresova@adelka cz

Adélka a. s., nablz: prona/em

rekreacnich chatek u vodni nadrze
Trnavka u Brtné na Vysociné. Nové
zrekonstruované chatky pro 5 osob,
vhodné zejména pro rybare.

Vice informaci na:
http://www.adelka.cz/cz/sluzby/
rekreacni-stredisko-trnavka

Posledni volné terminy!
27.6.-4.7,22.8.-29.8,,29.8.-5.
9.,5.9.-12.9.

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

Zenu na expedici
- dvousménny provoz

— kontaktni osoba: Nikol Nentvichova,
tel.: +420 777 167 406

Prodavacku do hlavniho pracovniho poméru

Nabizime pozici s velmi
pestrou pracovni cinnosti,
kde hlavni naplni bude stfi-
déni dovolenych a nemoci
na vsech nasich provozov-
nach, proto pozadujeme:

- Tidi¢sky prukaz

- nutna znalost zaklad(i prace na PC
— samostatnost, flexibilitu

- kontaktni osoba: Teislerova Marie,

tel.: +420 776 109 444

Pracovnika do vyroby

- vyuceného v potravinaiském oboru ¢i s praxi v potr.
provozu.

- své zivotopisy zasilejte na
e-mail: marketa.stepanikova@adelka.cz



Na slovicko s Romanem Vavikem

Akiuaﬂ'ty
Jako za cisare pdna
a jiné dobroty

Po Unorovém valentynském menu a veprovych hodech ¢i
breznové madarské kuchyni ptipravili kuchafi z Restaura-
ce Na Ctyrce dalsi gurmanské akce. Prijdte ochutnat!

Velikono¢ni menu
0d31.3.do6.4.2015
* Ochutndte jehnéci speciality

Kuchyné z dob cisafe pdna
0d22.4.do2.5.2015
* Nabidneme Vdm dusené teleci s fazolkami a Stouchanym
bramborem ci specle s tvarohem a cokolddou

Nové vinarstvi
7.5.2015
* Zveme Vds na ochutndvku vin spojenou se 4chodovym
menu. Pod odbornym dohledem sommelier(i okusite 12
druh( vin. Zacdtek bude v 18:00 hodin.

Na tuto akci je NUTNA REZERVACE na telefonu 778 529 475.
Déle restaurace chystd vecery s harmonikou, zaji-
mavé besedy apod. Aby Vam nic neuniklo, sledujte
www.adelka.cz.

Vsechny vyrobky pékné pohromadé

Nabidka pekarny Adélka se neustale rozsifuje a neni snad-
né si o ni zachovat prehled. Odted pom(iZe zbrusu novy
katalog produktd, ktery je k dispozici ve firemni siti a u od-
bératell, navic bude ke stazeni na internetu. Kromé toho,
Ze popisuje viechny vyrobky pekarny, pfiblizuje také sa-
motnou firmu. Prace na katalogu trvaly ptal druhého roku.

Pivnice zve na zlatavy mok
V domé s cislem popis-
nym ¢tyfi na pelhfimov-
ském namésti byla v ne-
dédvné dobé oteviena
Restaurace Na Ctyrce
i nové zrekonstruovany
obchod pekarny Adél-
ka. Tim vsak neni zdale-
ka konec vsem plantm.
Dalsim bodem byla piv-
nice ve sklepeni domu,
které zasahuje az pod
namésti. | ta uz vitd prv-
ni navstévniky, i kdyz za-
tim pouze jako salonek
urceny k oslavam a podobnym pfilezitostem. Svého plné-
ho vyuziti se docka, az restaurace zprovozni vlastni pivo-
var. Pak si tu hosté pochutnaji na jedine¢ném moku, ktery
nebude jinde k dostani. Ve fazi pfiprav je také pristavba
k tomuto méstanskému domu, diky niz vznikne prichozi
atrium obklopené obchldky s takovym sortimentem, kte-
ry vhodné doplni pekaiskou vyrobu.

Jezdime na CNG

Vozovy park musi pravidelné obménovat i v Adélce, pe-
karna se vsak rozhodla pfejit na zemni plyn. Loni pofidila
prvni dva zasobovaci vozy Iveco na CNG. Nejenze je jejich
provoz ekonomictéjsi, zaroven jsou Setrnéjsi k Zivotnimu
prostiedi. V letosnim roce planuje firma pocet aut na CNG
rozsifit.

Prvni fransizovd prodejna

Od prosince uz jsou dobroty z pekarny Adélka k sehnani
i ve Vlasimi. Od konce lonského roku tam funguje fransi-
zova pojizdna prodejna.,Chtéli jsme si spolupraci formou
fransizy vyzkouset a ve VlaSimi jsme nasli schopného ¢lo-
véka, ktery projevil zajem. Poskytli jsme koncept, vyrobky
a prostiedky k otevieni obchodu, na fransizantovi je, aby
pridal sv(ij um, schopnosti a pracovitost,” pfiblizil reditel
Adélky Roman Teisler a naznacil, Ze dalsi rozsiteni fransizo-
vé spoluprace Ize do budoucna ocekavat. Vice informaci
o vlasimské prodejné Ize najit na webu Adélky.

Z osatky vasich dotazu

Co ma vSechno pekarna Adélka ve velikono¢ni nabidce?

Kromé nepreberného mnozstvi berankl nejriiznéjsich chuti i velikosti (od piskotovych s tmavou
i svétlou polevou pres biskupského po beranky ve velikosti mini) nechybi samoziejmé mazance,
a to jak cisté tukové, tak tukové s pridavkem masla anebo svate¢ni maslové. Pochutnaji si i lidé
s diabetem, ktefi se musi vyhybat cukru, protoze vyrabime také mazance a beranky se sladidlem.

?

Jakou uzeninu v prodejné na nameésti prodavate?

Je tam k dostani uzenina od téchto dodavatel(: Kostelecké uzeniny, Skolni statek Humpolec, LE&-
CO, Topi¢ Humpolec. Okrajové se berou vyrobky od Zirovnické firmy Prantl nebo od spole¢nosti

Nowaco.

Dar chuti apidtelstvi

Chceme v této zemi vrdtit gastronomii na piedestal

Radi zdokonalujete své kulinaiské uméni a jste ochotni si
nechat poradit? Pak pro vas jisté nebude cizi jméno spjaté
s Prazskym kulinafskym institutem, znamym to vzdélavacim
centrem, které bojuje proti nesvariim v gastronomii. Re¢ je
o jeho zakladateli Romanu Vankovi. Zeptali jsme se ho tfeba
na to, jak se podilel na filmu Muzi v nadéji.

S jakou myslenkou jste zakladal Prazsky kulinafsky institut
(Prakul)?

Védél jsem, ze pfijde doba, kdy se stejné jako v gastronomicky
vyspélych zemich za¢nou slova ,dobré jidlo” sklorfiovat viemi
pady a chtél jsem k tomu pfispét co mozna nejprofesionalnéji.

Co to znamen3, ze Prakul navazuje na gastronomickou tra-
dici prvni republiky? V ¢em ta spocivala?

V letech 1924-1929 zazivala tato zem gastronomickou konjunk-
turu. Alespon po tuto kratkou dobu jsme byli zapsani na gast-
ronomické mapé Evropy. Jsou to tedy léta, kdy u nds kulinafstvi
hralo vice nez dulezitou roli. Vratit gastronomii v této zemi na
piedestal je to, o co se v Prazském kulindfském institutu snazime
kazdy den.

Co dnes délaji Cesi v kuchyni $patné?

Mnoho desitek let jsme nebyli schopni koupit kvalitni produkty.
Od obycejné mrkve aZ po maso. Mnoho jidel jsme se tedy snazili
vylepsit mnoha druhy kofeni, kofenicich smési a ndhrazek. Nyni,
kdy jiz mdme moznost kvalitni produkty koupit, musime pocho-
pit ona dvé magicka sllvka ,slozitost jednoduchosti”. Musime
zacit véfit tomu, ze kvalitni produkt na vstupu dokéze zcela jed-
noduchou Upravou zahrat koncert v Ustech sam o sobé.

Zpestiite sirad jidelnicek i néjakou zahrani¢ni kuchyni?
Ano, samoziejmé.

Podle vaseho Zivotopisu na webu Prakulu jste se k vareni
dostal az pomérné nedavno. Jak? Co Vas ovlivnilo?

K amatérskému vareni jsem se dostal jiz pfed mnoha lety. Pro-
fesionalem se muzete stat v kazdém veéku, kdyz se tvrdé ucite
a pracujete. Na zacatku mé ovlivnili legendarni kurzy séfkuchare
Jitiho Stifta, které kdysi pofadal v hotelu Alcron. Byl prvni a jeho
kurzy mély neuvéfitelné vysokou uroven.

Jak vypada vas bézny den?
V devét rano odejdu do prace a kolem jedné hodiny ranni jsem
uz doma. Nic zvlastniho.
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Kdyz je eloveku pétadvacet, proziva nejkrasnéjsi obdobi svého zivota.

A pro Adélku to plati dvojnasob.
Vzdyt jen na oslavu zve vsechny své nejlepsi pratele. Vas.

Soucasti oslav bude i trad
do jidla, zpévu a zabavy, projdeme spolecné Adélcinu stezku vyrobou
a vyzkousime si pekarské, cukraiské ¢i mlynarské remeslo.

¥ a.C)

sobeni na ceském trhu

+*
(At ala
Adélka slavi krasnych 25 let

a Vas co nejsrdecnéji zve. Snad Vas pfipraveny program zaujme

a prijdete se spolu s nami pobavit. Tésime se na Vas.

-—

Den otevrenych dveri. Jeste nez se pustime

Docetli jsme se také, Ze jste pu-
sobil jako odborny gastrono-
micky poradce ve filmu Jifiho
Vejdélka ,Muzi v nadéji”. Co
bylo Vasim ukolem?

To bylo nékolik nadhernych dni,
kdy nam filmafi zcela prestavéli
Prazsky kulinafsky institut. Nevé-
fili jsme, Ze ho nékdy dame zpat-
ky dohromady. Ale povedlo se.
Véci bylo mnoho, vzpomindm si tfeba, jak jsem Jirku Machacka
ucil flambovat palacinky. Byla to legrace.

Podilel jste se i na riiznych televiznich pofadech o vareni.
Mate v tomto Zanru sviij oblibeny? A je néjaky, ktery naopak
nemuzete vidét?

Téch oblibenych, at uz nasich, ¢i zahranicnich, je celd fada. Opro-
ti tomu porad Prostfeno povazuji za okénko do socidlné-gastro-
nomické stoky. Jsem presvédcen, Ze nic horsiho neexistuje.

Jste autorem mnoha knih, které si cenite nejvice a které se
nejvice prodalo?

Klenoty klasické evropské kuchyné a Kouzlo kuchyné Cech
a Moravy mam moc rad. Véfim, Ze ma posledni kniha Snadno a
rychle se bude dobre prodavat diky své jednoduchosti. Nejvice
se prodalo knihy Poklady klasické ¢eské kuchyné, kterd se stala
evergreenem.

Rekl byste o sobé, ze jste misny?
Pochopitelné.

Mate nejoblibenéjsi jidlo?
Spanélsky ptacek s ryzi.
Jaky mate vztah k pecivu? Date si radéji rohlik, nebo chleba?

Pecete si néjaké pecivo sam, nebo se do pekafiny nehrnete?

Kdyz je &as, obcCas upeceme housky. Miluju Skvarkové placky.
Cerstvy kiupavy rohlik to vzdycky vyhraje.

Radi zveme k nam do Adélky zajimavé lidi, ktefi néco umi,
jsou vyjimecni. Udélate si ve svém nabitém pracovnim pro-
gramu cas a pfijmete nase pozvani?

Na pll roku dopfedu nevim co dfive, ale snad ndm to nékdy
vyjde.

PROGRAM ~——

Otevfenl arealu, privitani hosta
Slavnostni zahajeni Adéleinych 25. narozenin

13.00
14.00
Hbzveme! ,)ﬂ:.' e veptober etierioiee | fﬂ;ﬂ Eafenrediry
el dlelio, pebatdbelic a culratdbeio temedla
14,10~ 14.45 Jazzband (kg

Rierd mesna

acdnl umélecke Skoly Peiffimov,

,-"?/)r"pf'/z}‘ secer pELedlo Tamary @ THamd fiedte z cele Zeinté,
15.00-15.30 Trnavka (soul v
Sl pravens e bohate obestdtvens, dpoedtn dobrar
& vepbotadieo prte.
16.00-17.30 Dut ka s Jitim Held {pactivd dechavka z Moravy

s nezndmesim zpévdkem z Moravanky)

yoh pisnl a tancd z Vysoediny

(Fade f{g‘m//}(fd; (m&rf(?o‘mi('g Rlagr ferey, dovetede
@ dalde plebiapert.
18.00 - 19.30 ABBA revival (nejvtsf hity 7 doby, kdy Adélka [eité nebyla
i SWETe)
CHleze vechlelee v btaideacho Goba ¢ v ey, oo e wepdce detons.
20.00-21.00 Petra Jand recitdi naff oblibené hvitedy ceskéha hudebnitio
nebe)

Ko az troufice, budle mact zpivat @ tandit o folbleri,
pted dechonkoe aZ B obectolee.

21,15-22.45 ROCKSON (bightt jak md byt
S bctiva zabava potid aF de palyoc.
23.00-24.00 Akord (kapelg, kterd umi zpaméil viechny sengy 20, stoletl)

Mate néjaky vyrobek cisté jenom ze zitné mouky?
Podle legislativy musi Zitné vyrobky obsahovat Zitnou mouku nejméné z 90 procent. Zitné pecivo
ma mensi pory, pevnéjii stfidku, je $tavnatéjsi a ma intenzivnéjii aroma. Zito ma také znaéné vy-

Zivové prednosti. Podporuje zdravy vyvoj kosti a kloubt, obsahuje Zelezo podporujici krvetvorbu,
fluor a horcik posilujici imunitu. Obsahuje rovnéz velké mnozstvi vlakniny, kterd zpomaluje vstie-
bavani tukl a cukrt (takze je vhodné pro osoby trpici cukrovkou c¢i vysokou hladinou cholesterolu
nebo pii redukéni dieté). Z nasich produktl do této skupiny spada chléb zitny - MOSKVA, ktery se
prodava krajeny v pulkilovém baleni, nebo zitna placka (170 g).

Co se s novym zakonem zménilo na etiketach vasich vyrobki?
Podle legislativy alergeny na nasich etiketach uvadime pomoci velkych pismen a dodrzujeme pre-

depsanou velikost pisma, aby pro zdkaznika byly informace co nejprehlednéjsi. Nez vesel tento
novy zakon v platnost, méli jsme alergeny na vyrobcich napsané pod jejich slozenim, coz mozna

bylo pro zdkaznika prehlednéjsi nez nyni, ale to at posoudi sami.



