Dar chutia pmfeé;tuv

Co se chystad

Porad se néco déje, a u nas v Adélce to plati dvojnasob. Na co se mu-
Zeme tésit, jaké novinky se pripravuji, o tom vSem si budeme povidat
s feditelem spole¢nosti, Romanem Teislerem.

Adélka pry chysta novy zakaznicky program, miizete nam jej pfi-
blizit?

Kdyz slysim slova ,zékaznicky program®, citim se véelijak. Je za tim ci-
tit takovy ten nedobry marketing, ktery bud’ déla z lidi hlupaky, nebo
prosté jen korumpuje zakazniky, ktefi pak za néjakou mrzkou slevu na-
kupuji néco, co neni dobré, zdravé ani vyhodné. Ne, opravim Vas hned
na zacatku, nechystame zakaznicky program, jen se zkratka snazime,
aby nasi vérni zakaznici dostali to, co jim skute¢né patii.

Dobra tedy, co chystate pro své vérné zakazniky?

Zéakaznici nasich prodejen, nasi vérni, budou mit nové moznost na-
kupovat u nas zajimavé zbozi vyhodnéji nez dosud. Budou také moci
ziskat benefity v partnerskych prodejnach ¢i na akcich pofadanych
nasimi partnery. Budeme je také zvat na rizné akce k nam do Adélky
a vzdy jim k tomu nabidneme néco navic, néjaky darek ¢i prekvape-
ni. Také to budou pravé oni, kdo bude moci jako prvni ochutnat nové
produkty, které uvadime na trh. Myslim, ze stat se ¢lenem klubu s né-
zvem MUj pekaf se vyplati kazdému, kdo nas ma rad. Ano, nazev
Muj pekar se osvédcil, proto jsme se na ném jednomysIné shodli.
Klub i tyto noviny - vlastné bych je mél nazyvat klubovymi novinami
- ponesou stejny nazev. Mudj pekar bude jesté vic znackou vérnosti
a kamaradstvi, které nas se zakazniky poji.

Kromé toho je pry pred spusténim také motivacni a odménovaci
program pro zaméstnance?

Tady nechci prozrazovat prilis, protoze jde o véc vnitini, tykajici se jen
nasich zaméstnancu. Co ale zminim, je jeho filosofie. Vite moc dobre,

jak mé uz léta sStve fakt, ktery se rozmaha po celé nasi spolecnosti, ted’

myslim Ceskou republiku, vlastné celou Evropu. Na jedné strané jsou ti,
ktefi kazdy den poctivé pracuji — at uz je to ¢lovék v délnické profesi,
mistr néjakého femesla, manazer, nebo podnikatel. Pracuji, protoze to
povazuji za samoziejmé. Pracuji a plati. Pak je tu ¢im dal silnéjsi skupi-
na lidi ¢i instituci, ktefi maji jen ruku natazenou a vsechno, co od sté-
tu dostavaji, navic povazuji za samoziejmost. A tenhle stav neminim
tolerovat ani ve vlastni firmé. Proto jsme vytvofili motivacni program
s rliznymi vyhodami pro viechny dobré zaméstnance. Clenstvi v ném
vsak nebude samoziejmé. Novi zaméstnanci si na clenstvi budou mu-
set pockat a nejprve se, jak se fika, osvédcit. Ano, pracujeme na tom,
aby ti nejlepsi z nasich zaméstnanct dostavali vic nez jen plat, aby se
u nas vsichni citili Iépe nez jen jako v praci a také aby rostla odborna
pripravenost a Uroven nasich lidi. A ti, ktefi si prace v poctivé firmé ne-
vazi, ti aby se chytli za nos. KézZ by to tak $lo zafidit i v celé zemi.

Pry se Adélka také angazuje v néjakém novém programu, ktery pfi-
pravuje Svaz pekait a cukrait pro celou Ceskou republiku?

Ano, mame tu ¢est pomahat pfi vzniku nového obcanského a oboro-
vého hnuti, které nese jméno Nasi pekafi. Ano, toto hnuti se inspiro-
valo ndzvem nasich novin, tahle podobnost neni nahodnd. Hnuti Nasi
pekafi vznika jako soukroma iniciativa skupiny vyznamnych osobnosti
z pekafského oboru z celé Ceské republiky. Je to hnuti zcela apolitické
a nezavislé. Ke hnuti Nasi pekafi patfi jednotlivci i celé firmy ¢i organi-
zace. VSechny nds vsak spojuje fakt, ze at uz jsme firmou ¢i Zivnosti ja-
kéhokoli typu, vysledkem nasi prace je, lidové fe¢eno, ,bozi dar” — chléb
a pecivo. Vsichni jsme si také védomi faktu, ze onen,,chléb nas vezdejsi”
je dilem nas vsech, od zemédélcd a farmaid po prodejny peciva. Zastu-
pujeme vice druhd femesel, typl organizaci i odlisnych z4jm0, na trhu
kazdodenné vedeme sviij vlastni boj — presto nas mnohé spojuje, napt.
touha dodavat na jidelni stll jen to nejlepsi.

Je néco, co vam v posledni dobé udélalo radost?

Mrzi mé mnoho véci, které se v soucasnosti u nas a v celé Evropé déji.
Proto si myslim, Ze je nutné radovat se z malickosti. Jsme zdravi a mame
co jist, tak co ndm vlastné schéazi? Mam radost
z kazdého setkdni s nékym veselym a pozitivné
naladénym. Nemdam radost z toho, ze si lidé délaji
svét stale cernéjsi, ze se malo bavi, malo tési.
Minuly tyden jsem mél moznost opét se osobné
setkat s nasim panem prezidentem. A ten, jak
znamo, ma rad nas chléb a umi ocenit poctivou
praci nasich pekait. Navic mi osobné slibil, Ze pfi-
sti rok prijede na navstévu do Adélky, a vim, ze to
bude pro vétsinu z nas v Adélce ohromna pocta.
Ano, do nasi Adélky pfijede hlava statu. Komu se
to postésti? Tak z toho mam také velkou radost.

Navstivte pro vice informaci nase webové stranky www.adelka.cz
nebo se k nam pridejte na www.facebook.com/adelkapelhrimov.cz
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Domaci chléb? Dobre, ale poctivy!

Kdo by od pekare ocekdval, Ze mu bude po chuti navrat k tra-
dici peCeni domiaciho chleba? Prece ho takovy rozmahajici se
Lnesvar” muize pripravit o praci! Pfesto v Adélce vidi v kazdém,
kdo si chce doma upéct poctivy chléb, spise spojence. Vzdyt kdo
bude zachovavat tradici v dobé, kdy je tak snadné koupit si uz
pfipravenou smés, nékam ji nasypat a pockat, co se stane? Sku-
tecni pekafi se nespoléhaji na zazrak. Pfesné védi, jaké podminky
chléb pottebuje, aby spravné nakynul, nebo co se stane, kdyz pfi
peceni pfidaji trosku pary. Nasledujici cldanek ndm poodhali, jaké
nastrahy na nas pfi domacim peceni, kdy nemame k dispozici ta-
kové moderni technologie jako v pekarné, mohou ¢ihat.

Béhem oslavy Adél¢inych narozenin se mohli zajemci podivat pe-
kafskému femeslu na zoubek a na cokoli se pfi té pfilezitosti vy-
ptat. Tak se béhem exkurze jedna z navstévnic zeptala, ¢im to je, Zze
ji doma peceny chléb popraska. Inu, otazka prozrazujici zvidavou
hospodynku. Vyrobni feditelka pekarny Markéta Stépanikova se
s ni i s nami rada o své znalosti podélila.,,Uspéch tkvi v peci. Chleba
se totiz potiebuje spravné zapafit, coz je doma v troubé trochu pro-
blém. Nékdo to podomacku resi tak, ze dovniti da kastrlilek s hor-
kou vodou,” poradila, jak se vdomacich podminkach zapafi chléb.

Ze vas to taky napadlo? Cemu vlastné ta popraskana karka
u chleba vadi? ,Konzumni chléb by mél byt celistvy, bez trhlinek,
to aby z ného neodchdézela vlhkost. Vysusoval by se a zkracovala
by se jeho trvanlivost,” vysvétluje vyrobni reditelka.

No jo, dfive vyschne, jenze kdrka se kolem té praskliny vzdycky upe-
Ce tak dokfupava, miam! I na pultech prodejen pekarny Adélka Ize
prece narazit na takové kousky. Ze by pekafi na své zasady obcas
pozapomnéli? ,Prasklou, dokifupava opecenou kirku nasi zakaznici
najdou jen u specialné vyrobenych chlebt. Kyzeného vysledku v po-
dobé prasklinky docilime tak, ze chléb pe¢eme ve vétSim mnozstvi
pary a tak zvanym uzavérem neboli Slusem nahoru,” dozvidame se.

Dokonaly chléb je uméni

Nez ale bochnik Soupneme do trouby, musi ndm spravné naky-
nout. K tomu jsou potieba idealni podminky. Nejlepsi by bylo
vyhradit si na to doma jednu mistnost, kde je budeme udrzovat.
Ze na to nemate dost velky byt? To v pekarné maji tak zvané ky-
narny, kde je urcita teplota a vlhkost. Obojiho ale pravé tak ako-
rat. Chlebu se totiz nesmi uz pfi procesu kynuti vytvofrit karka.
Pokud povrch tésta zaschne, kdyz se chléb jesté zvétSuje, pak se
zakonité roztrhne.,Doma je tézké vytvorit mirné vlihké prostredi.
Prikryti utérkou nestaci, museli bychom kynouci tésto trochu za-
vlazovat. Pokud se ndm ale chléb spravné nezakulatil, pak jsme
to s vodou pfehnali. Tésto se v takovém pfipadé podlije a spodni
kirka zUstane prilepena. Okraje se nezvednou a krajic je potom
spi$ hranaty, nez zaobleny,” popisuje nezadouci vysledek $éfova
pekarenské vyroby.

Dal3i zalezitost, se kterou byva doma obtiz, je kvas. Chléb, tedy
ten, na ktery jsme zvykly tady v Cechach, nutné pro svou typic-
kou chut potfebuje zitnou mouku a zitny kvas, ktery se jiz nékolik
hodin pfed samotnou vyrobou musi vyvadét — neboli musi vy-
zrat. Z drozdi se vyrobit ned3, protoze to obsahuje kvasinky jiné-
ho typu, které nejsou vhodné pro zitnou mouku a nepfezily by.
Ty spravné kvasinky se nedaji koupit jen tak v obchodé, takze je
¢lovék tézko sezene. Leda by mu darovali kvas v néjaké pekarné.
A vibec je to s nim pékné slozité. Kazda pekdarna pouziva kvas
jiny, takze je potfeba si s jeho vzorkem odnést i pfesné instrukce
ohledné davkovani.

Shrnuti: spravny chleba ma obsahovat zitny kvas a Zitnou mou-
ku idealné v kombinaci s pSeni¢cnou moukou chlebovou. Ne zZe
by chléb nemohl byt i isté ze Zitné mouky. Musi se pak ale péct
ve formé. Lepek obsazeny v pseni¢né mouce pomaha udrzet tvar
tésta. Zitnd mouka lepek sice obsahuje také, oviem nepatrné

Pokracovdni na str. 2

Kvyneme pochut

Umiime. éjf frpa&*‘w.’- ve sprivwy) cas. Kdyi. se k}*ﬁt&,

tak se vodi budouci chut a viine.
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FABIO PRODUKT ¢éesky vyrobce
kvalitnich rostlinnych olejti

Rodina Jen¢kova vice nez 150 let hospodafiv Holiné — v srdci Ces-
kého raje. Po roce 1948 jim bylo hospodafstvi a pole znarodné-
no, ale v roce 1989 se ¢tvrté generaci zase podafilo zemédélskou
¢innost obnovit a pozdé&ji rozvinout o dalsi zpracovani olejnin.
Nyni se rodinna firma zaméruje na lisovani fepkovych a slunec-
nicovych oleju prevézné ze surovin od ceskych zemédélc.

PUvodni lisovna méla velmi malou kapacitu. Od zalozeni firmy
v roce 1993 nenasledoval rok, kdy by se stavebné nebo tech-
nologicky neinvestovalo do rozvoje. V soucasnosti FABIO PRO-
DUKT disponuje vlastnimi skladovacimi kapacitami na 3est tisic
tun zemédélskych komodit, ¢tvrtou generaci lisovny za studena,
skladem na surové oleje, Setrnou fyzikaIni rafinaci, pIné automa-
tickymi plnicimi linkami, sklady hotovych vyrobk( a vlastni lo-
gistikou, ma dva vyrobni zavody a dva distribu¢ni sklady.

Tim, jaky ddraz spole¢nost klade na kvalitu a Setrné zpracova-
ni, se odlisuje od ostatnich vyrobcl olejl. Oleje jsou za studena
lisované a pouze fyzikalné bez chemickych ptisad rafinované.
Zachovavaiji si tim pfirodni antioxidanty a vitaminy, stejné tak
vUni po vychozi suroviné. FABIO PRODUKT mimo to patfi mezi
nejvétsich dovozce tropickych olejt do CR.

Mezi jejich vyrobky patfi MANKA, MANKA MASLOVA, SLUN-
KA, SUPEROLEIN, FRITO-MANKA, FRITO-SLUNKA, OLIVIE,
MANKA s prichuti — oleje ochucené smési cCerstvych bylinek
z Ceského raje, Fabiol - separacni sprej, nahrada za tradi¢ni vy-
mazani forem.

Pestra nabidka je obohacena o darkova baleni, kterd potési ne-
jednu kucharku ¢i kuchafe, maminku nebo babicku.

Cely olejovy sortiment je rozsifen o velkoobchod pro pekare,
cukrare a gastronomii. V pestré nabidce tuk(, cukrd, ovocnych
naplni, mouky ¢i riznych smési najdete i Sirokou skalu seminek
v mensim baleni, jako je slunecnice, sezam, len, dyné, mak, ko-
kos, velmi popularni a zdravé chia seminko, mandle celé, mandle
lupinky a dalsi.

Déle ma firma v nabidce i malosériové produkty, vyrobky dle
konkrétnich pozadavk(l zdkaznika nebo speciality jednotlivych
odrdd olejnin.

FABIO PRODUKT Uspésné spolupracuje se spole¢nosti Adélka,
a protoze se v pekarné kvalitni oleje osvédcily, rozhodla se je
predstavit svym zdkaznikdm. Navic ma v umyslu také zahrnout
vybrané produkty do sortimentu svych podnikovych prodejen.
Tam se zakaznik zaroven pouci o pfesném sloZeni oleje a dosta-
ne se mu doporuceni, jak ktery olej pouzivat.

ochucené oleje

Jednu zdsadni otdzku, kterou ve firmé FABIO PRODUKT casto
od zdkazniki slychaji, by se viak hodilo zodpovédét rovnou.
Nékdo v obchodé radéji sahne po slunecnicovém oleji, nékdo
po Fepkovém. Kdo udélal lépe? Sprdavnou odpovéd'ndm pro-
zradila obchodni feditelka Jana Jenckova.

Lepsi je jednoznacné olej repkovy. Repka olejka je nase
nejrozsitenéjsi olejnina. Md nejnizsi obsah nasycenych — tedy téch
skodlivych — mastnych kyselin, kterych Cesi konzumuji nadmérné
mnozstvi a zvysuji si tak hladinu cholesterolu. Repkovy olej obsa-
huje zdroje Omega 3 a Omega 6 polynenasycenych zdravi pro-
spésnych mastnych kyselin, kterych je obecné ve stravé nedosta-
tek. Podle nékterych kritérii fepkovy olej prekondvd i olej olivovy,
napriklad prdveé vyssim podilem Omega 3. Tato mastnd kyselina se
fadi mezi nejzdravéjsi — obsahuje ji napfiklad i rybi tuk. Obecné je ji
ale v potravindch mdlo! Slunecnicovy olej tuto nejzdraveéjsi mast-
nou kyselinu skoro neobsahuje, proto je dnes odborniky na vyZivu
doporucovdn jeho zdravéjsi kolega. Svym sloZenim md také vyssi
tepelnou stabilitu neZ bézné oleje, proto se dd pouZit i na smaze-
ni. Slunecnicovy olej se velmi rychle prepaluje. Dle prizkuma vét-
sina ceskych spotrebitel(i prednosti fepkového oleje jesté neznd.
U nékterych spotrebitelti bohuZel povédomi o jeho pouziti konci
u pridavku motorové nafty. Drive olej obsahoval zdravi skodlivou
kyselinu erukovou, kterd souc¢asné mirné ovliviiovala aroma oleje.
Uspésnym $lechténim byl jeji obsah pred vice nez dvaceti lety sni-
Zen. V Ceské republice se nyni péstuji pouze tzv. bezerukové odrdidy
fepky.

Repkovy olej je vhodny pro viestranné pouZiti, ve studené i teplé ku-
chyni. Pevné véfime, Ze pravé MANKA si najde misto ve Vasi kuchy-
ni. Pokud mdte zdjem se dozvédét vice o nasich vyrobcich, navstivte
nase stranky: www.fabioprodukt.cz.

Zdvavt a vyRiva
Za vsim hledej... lepek

~PSenice, nazyvana kralovnou obilovin, je spole¢né s ryzi nejdiile-
jaté s potravou ziskavame pravé z psenice. Roste na dvou stech
milionech hektarii a ro¢né se ji sklizi pres Sest set miliond tun.
V Adélce se denné semele 45 tun psenice, za rok je to neuvéfitel-
nych 10 000 tun...”

Piesné takhle zacinal clanek o psenici, psali jsme o ni v osmém disle
Mého pekafre, to se psal rok 2013, vzpominate? Nyni se piSe datum
2015 a psenice pry zacina - alespon podle nékolika ¢lank v lifesty-
lovych casopisech - vychazet z médy. A Ze pry se po ni tloustne a ze
pry neni zdrava a ze pry vyradit z jidelnicku, ihned a naporad. Rozkaz!

Ono se ne nadarmo fik4, ze aby se nam dobre Zilo, vzdy je potteba najit
néjakého nepfitele. Vzpomenme, jak dopadlo mnoholeté doporucova-
ni nejist vejce. A maslo, jak si to schytalo, nebylo horsiho zabijéka. UpIné
nedavno nenechali ochranci naseho zdravi nit suchou na kokosovém
oleji, v klatbé se potom ocitly tu¢né ofechy... A pak se vzdycky najde
zprava o zfalsovanych vyzkumech, nebo se diivodem mnohdy celosvé-
tové hysterie stane jen nepfesna citace z cizojazy¢né knihy. No a nyni
pfisla fada na chudaka psenici a jeji nejslavnéjsi bilkovinu - lepek. Mi-
mochodem, spustila to viechno kniha amerického dietologa s ndzvem
,PSeni¢né bricho”. A z ni vychazi jednoznacné a jasné varovani: lepek se
pry kamaradi se samotnou Zubatou. No a tim se — diky lepku — dostava
pomaluy, ale jisté na ¢ernou listinu také chudinka stard dobra psenice.

Zacalo to pred Kristem

Obiloviny jsou jiz po nékolik tisic let v rlznych ¢astech svéta zdkladni
slozkou lidské vyzivy. V oblasti Sttedozemniho mofe, posléze prakticky
v celé Evropé, severni Africe a na Blizkém vychodé, a po pFichodu Ev-
ropanll pak i v Severni Americe a v Australii, se psenice stala zakladni
potravinaiskou obilovinou. Dnes ji jako zdkladni obilovinu konzumuje
zhruba 30 % veskeré lidské populace.

PSenice se totiz brzy po svém objeveni stala opravdovou hvézdou, a to
predevsim diky schopnosti tvofit po vyhnéteni tésta specifickou elastic-
kou strukturu vyznacujici se charakteristickou pruznosti i taznosti. Tim
se pSenice odliSuje od ostatnich obilovin pouzivanych v potravinafstvi.
Vytvofit vla¢né pecivo s kifupavou kidrkou a typickou strukturou stfidky
je mozné pouze z p3eni¢né mouky. Pouze pSeni¢na mouka je vhodnou
surovinou pro vyrobu baget, croissantd, typického stfedomoiského
chleba, pravych téstovin, pizzy, ale také napftiklad kuskusu ¢i bulguru.
At se nam to libi, nebo ne, ptirozenou soucasti psenice a dalsich obilo-
vin je bilkovina zvana lepek. Dobry lepek dava téstu pruznost a objem,
ktera se projevi i na vysledném pecivu. Pravé lepek zajistuje, Ze se s tés-
tem, z néhoz se déla veskeré pecivo, tak pékné pracuje.

Pan Zly se predstavuje

Lepek, jinym oznacenim také gluten, je smés dvou bilkovin, gliadi-
nu a gluteninu, které se nachdzeji spole¢né se skrobem v semenech
nékterych obilnin, predevsim psenice, Zita a jeCmene.

Lepek — a to se 0 ném uz davno vi - je pfirozenym nepfitelem pro
lidi trpici celiakii. Celiakie je vazné onemocnéni traviciho traktu. Ne-
jde o alergické onemocnéni, od prosté potravinové alergie se za-
sadné lisi. Nemocni celiakii a alergici maji spole¢né pouze to, ze
nesnaseji lepek a musi dodrzovat bezlepkovou dietu. Celiakie se
neprojevi hned po konzumaci lepku, prvni pfiznaky této nesnasen-
livosti propuknou po tfech az Sesti mésicich. BEhem této doby muze
dité potraviny s lepkem konzumovat, aniz pocituje néjaké potize.
Celiakie je nebezpecnéjsi nez potravinovd alergie na lepek, protoze
pfi ni dochazi k chronickému zanétu tenkého stfeva a vymizeni sliznic-
nich klk(. Tenké stfevo prestdvd normalné fungovat, dochazi k poru-
cham traveni slozenych cukrd a nedostatecnému vstiebavani bilkovin,
tukd, nékterych vitaminU a Zeleza.

Jidelni¢ek bez lepku musi dodrzovat lidé s intoleranci na lepek, stava
se vsak také jakousi novou mdédou nékterych celebrit, které doufaji,

Dar chuti apritelstvi

Ze diky tomu shodi prebytecnd kila a budou se citit tak néjak Stastnéj-
$i a fit. Ne, neposmivadme se touze zdravé se stravovat, jen nékterym
védecky nepodlozenym, presto viak ,zaru¢enym” dietdm a trendlim.
Staci totiz, kdyz néjaky moderni ,odbornik na zdravou vyzivu” napise,
Ze néco je zdravé a néco nikoli. A my pak najednou prestdvame véfit
staletym pravidllim a zkusenostem a honem honem presedldame na no-
vou, zaru¢enou vinu zdravé vyzivy. Mimochodem, nékteré zeny v touze
po dokonalé postavé prestavaji jist rohlik, ktery je v jejich predstavach
synonymem vieho nezdravého, a misto toho denné pojidaji zaru¢ené
moderni a zdravy kuskus. Pfitom v kazdé ucebnici potravinarstvi najde-
te jasnou informaci o tom, Ze p3eni¢nd mouka pouzita pro vyrobu roh-
liku projde zdravym kvasnym procesem, kdezto v kuskusu ¢i jakékoli
jiné p3enicné téstoviné jite tuto surovinu neprokvasenou, lidové feceno
syrovou. Tak co je tedy zdravé a co spise skodi?

Lepek kdysi, lepek dnes

Lepek je nedilnou soucasti pSeni¢né mouky a vzdycky ji byl. Ano, le-
pek je pro nékteré z nas nevhodny, ba pfimo nepfatelsky. Pfesto se
mnozi z nds pravem ptadme, pro¢ bychom najednou méli prestat jist
vyrobky z psenice, které nasi predci jedli zcela bézné, a presto byli
zdravi a fit?

Zasadni je fakt, ze reakce na lepek je dnes jina nez kdysi — a mUze za to
$patny Zivotni styl, jehoz dusledkem je zvysend citlivost lidského orga-
nismu. Ne, lepek tu byl a je, to jen ¢lovék je nachylnéjsi, zeslably.

Jisté, obiloviny Ize z jidelni¢ku zcela vyloucit. Mnoho hvézd sportu
¢i filmového platna tak ucinilo a pry se citi zdravé, fit a stastné. To
samé muzeme udélat i my, nikdo ndm nebréni. Jako ndhradni zdroj
Skrobu mohou slouzit napfiklad brambory nebo lusténiny, zdrojem
plnohodnotnych proteinli je v bohaté mensiné svéta maso, mléko
a mléc¢né vyrobky nebo vejce, vlakninu obsahuje zelenina a ovoce
a jiz uvedené lusténiny. Navic, jak zndmo, veskerou potfebu energie
v lidské vyzivé je mozné pokryt tuky a Skrob se da uplné vyloucit,
coz opacné nelze.

Presto je tfeba na tomto misté konstatovat a zdUraznit, ze nékteré sloz-
ky obilné vldkniny jsou jedine¢né a Ze cerealie, chléb a pecivo nebo tés-
toviny jsou velmi pfiznivym a pohotovym zdrojem energie, Ze alespon
Castecné kryti energetické potreby obilovinami je Zddouci a pfirozené,
nebot se jedna o zdroj, ktery zatézuje travici trakt mnohem méné nez
nékteré alternativni zdroje véetné lusténin.

A navic, chléb, pecivo, téstoviny a pestra skala dalsich vyrobku z obilo-
vin jsou chutné, maji charakteristickou pfijemnou vinii texturu. To nenf
zanedbatelné, protoze vedle samotnych fyziologickych ucink( nasi
stravy je velmi podstatny jeji vliv na nasi dusevni pohodu. K té cela fada
cerealnich produktl u drtivé vétsiny populace jisté pfispiva.

Chceme-li ziistat zdravi, nesmime si nic nalhdvat. Je tieba zndt miru
azdravé se stravovat. Vybirat sloZenijidelnicku s rozumem ave vhodné
kombinaci s télesnou aktivitou, to je Iék na vsechny neduhy téla i duse,
to je také protilék na vsechny zbytecné jedy vypousténé v médiich.
Zdravy clovék at'si udéld sviij vlastni, zdravy ndzor. Vsem hlasatelim
Spatnych zprdv a vSem prebytecnym lepkiim navzdory!

védéli jste, ze...

Adélka vyrabi rohliky a housky tzv. na omla-
dek?

To znamend, ze pfi vyrobé prokvasime cast pse-
ni¢né mouky, ¢imz rozlozime slozité cukry (cili Skro-
by) na cukry jednoduché, a vyrobek se tak stane lépe
stravitelnym pro lidsky organismus. Navic ziskame
pfirozené aroma a nemusime pouzivat zlepsujici
pfipravky, zddna uméld dochucovadla a aromata.
Zaroven diky této technologii nepfijde do peciva ani
zrnko cukru. Védeéli jste, ze od Adélky dostavate roh-
liky a housky vyrabéné takto pfirozenym a zdravym
zpUsobem?

Pokracovdni ze str. 1

mnozstvi a jiného sloZeni, ten strukturu téstu nevytvofi.,Pokud pse-
ni¢nou mouku z vyroby zcela vyloucime, tésto se bude roztékat a le-
pit a bude nachylné&jsi k prekynuti. Je podstatné tézsi s nim praco-
vat. Poptévka oviem roste a nestihali jsme ji nadale pokryvat, proto
jsme nedavno investovali do nové technologie, kterd ndam pomdGze
tato Zitnd a specialni volna tésta zpracovavat,” pfipojila Markéta Sté-
panikova dobrou zpravu pro viechny pfiznivce zitného peciva.

V zavéru se jesté pfesuneme o né&jakou tu chvili do minulosti.
Tam se tradice, kterou dnes poctivi pekafi nasleduji, zrodila.

Jak si vlastné nasi predci poradili, kdyZz neméli pfristroje, jako
mame my? Asi byli Sikovnéjsi. Ale stejné bych s nimi neménila.
To vite, ¢as péct si kazdy den cCerstvy chleba nasi predchidci
taky neméli a pekdrna to za né neudélala. ,Pekly se proto boch-
niky objemnéjsi, o vaze tieba dva, dva a pul kilogramu, a ty se
pak jedly tfeba tyden. Vétsi bochnik je totiz vIacnéjsi, a proto
trvanlivéjsi,” pfiblizila vyrobni feditelka historii c¢eského chleba.
Nyni je na nas, jak se z ni pouc¢ime a jakou tomu bozimu daru
pfipravime budoucnost.
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§ Adélkow na cestich @

Za inspiraci, lidmi a poulicnimi specialitami

Cestovani po rlznych koutech svéta
s sebou pfinasi poznani — poznani
odlisnych nazorl na Zivot a pestrych
lidskych udéld, rozdilnych podnebi
a krajin, ale i rozmanitych kuchyni.
Za tim vsim cestuje Vladimir Jelinek.
Z Cestic v Posumavi se vydava ob-
jevovat nezndmé, aby se poté vzdy
zase rad vratil doml - k ¢eskému
chlebu, tfeba tomu z Adélky, i ke své
praci. Nasledujici rozhovor neni jen
povidanim o zazitcich osmactyficeti-
letého cestovatele. Dotyka se také stravovani — pohledem ¢lovéka
zabyvajiciho se alternativni medicinou.

Za ¢im cestujete?

Cestuji za zazitky a inspiraci, a to protoze pracuji s lidskym zdra-
vim a snazim se poznat, v ¢em tkvi lidské stésti. Cestovani mi pfi-
nasi zaroven prozieni, Ze i u nas je krasné a Ze se v Ceské republi-
ce mame dobre. Toto poznéni mi dava pocit svobody.

Vasim poslednim cestovatelskym poc¢inem byl v zafi vystup
na Mont Blanc. Lakaji vas tedy predevsim hory?

Cestuji vSude mozné. Byl jsem v Africe na fece Zambezi, v ho-
rach v Nepalu, na Sri Lance anebo ve Finsku, pokazdé jsem chtél
poznat néco jiného. Nemam vyhranény cil jako napfiklad lezeni
po horach, jdu do kazdého dobrodruzstvi, které mé laka.

Let z Kathmandu k nejvyssim hordm svéta — Mount Everest je nejvéjsi.
Pri pohledu z letadla se tajil dech nad majestdtem téchto himaldjskych
velikdna.

A cestujete castéji sam, nebo s nékym dal$im?

Vétsinou sam, ale nékdy také ve dvou s nékym z pratel. Samotar-
ské cesty jsou zajimavé tim, Ze se ¢lovék nemusi na nikoho vazat
a mUze se jenom toulat. Kdyz se ¢lovék tould, pozna krajinu apl-
né jinak. Jedna véc je ale potfeba — mit k lidem, za nimiz cestu-
jeme, Uctu. To neznamen3, ze nesmime odmitnout nic z toho, co
nam nékdo nabizi, nékdy je to nutné, ale pfistupujeme-li k lidem
Z jiné kultury s Uctou, vrati se ndm to v podobé cennych zazitk(,
zkusenosti a poznatku.

Pritahuje vas néktery kontinent nebo zemé vice nez ostatni?
Nékolikrat jsem byl v Asii na Sri Lance, kterd je pro mé rajskym os-
trovem, kam véem doporucuji se podivat. Zivot tam plyne GplIné

Aktuality

Gastronomicky zazitek

V Restauraci Na Ctyrce chystaji na 26. az 31. fijna Dny italské kuchyné. Pfijdte si pochutnat!

Odména za poctivou praci

Na firemni akci, kterou Adélka porada vzdy zacatkem
roku, vyhraje jeden ze zaméstnancli Adélky poukaz
na zajezd v hodnoté 10 000 korun. Letos méla pfi lo-
sovani stésti Gabriela Zelenkova. V zafi se s manzelem
vypravila do madarskych 1azni Bukflirdé.

T

Horsky domek v Himaldjich se zdsobou kukufrice.

jinak. V asijském svété je spousta zemi, kde je co poznévat. Laka
mé stale znovu Nepal, ale rdd bych se podival i jinam. Bohuzel
je dnes téméf nemozné dostat se do muslimského svéta, kde je
také spousta péknych destinaci.

A kdyz uz jste v cizi zemi, snazite se poznat mentalitu lidi,
pfirodu, nebo tfeba jidlo?

Vsechno. Bavim se s lidmi, chci poznat jejich starosti, snazim
se s nimi komunikovat. Jidlo k tomu samoziejmé patfi. Jeden
z mych krasnych zazitkl byly kurzy vareni na Sri Lance, kde jsem
se naucil tamni jidla spravné vafit a korenit. Co se tyka kulinaiské
stranky cestovani, véfim, Ze nase télo si ma poradit se vsim, takze
jim pouli¢ni jidla, nebranim se ochutnani mistnich specialit.

Takze si z cest domii pFivezete i recepty a ty pak uplatnite
v kuchyni?

Ano, dovezu a dovezu si hlavné také koreni. Musim Fict, Ze pokud
si jej pFivezete pfimo z Asie, je to Uplné jiné koreni, nez pokud si
ho koupite u nas. Intenzita a aroma privezeného kofeni, napfi-
klad pepfe, jsou zcela jiné nez u toho, které ¢lovék koupi bézné
v obchodé. A pak, nékteré kofeni se tu ani sehnat neda.

Kdyz jsme u jidla, snazite se jist zdravé?

Snazim se jist zdravé, ale jim vSechno. Nejsem vegetarian, i kdyz
maso nekonzumuju ve velkém mnozstvi. Myslim si ale, Zze nej-
dilezitéjsi je pocit, ktery pfi jidle mdme. To znamen3, Ze se pre-
devsim snazim jist s radosti. Nechci precenovat jidelni¢ek, neni
podle mé dobre, kdyz ¢lovék pfilis zkouma, co ji, protoze si mys-
lim, ze organismus ma byt natolik schopny, aby si se vsim poradil.
Clovék ma jist s radosti a pestte. Kdyz ho bavi jist ,superzdrava”
jidla, pak ano, ale nesmi se do toho nutit.

Pominu-li celiaky a alergiky, ktefi nemaji na vybranou, co si
myslite o snaze vyhybat se lepku?

Viysla spoustu ¢lankl o jeho skodlivosti. Zavedeni povinnosti re-
stauraci uvadét seznam alergenu v jidle to vie jenom podpofilo.
Dfive se o takovych vécech nehovofilo a myslim si, Ze je svym
zplsobem pfehnané takto premyslet. Samoziejmé jsou ale lidé,
ktefi se lepku vyhybat museji. Neméni to ovéem nic na tom, Ze
chléb tu byl vzdycky a vzdycky bude. Je zajimavé sledovat pro-
mény zpracovani zrna v rlznych ¢astech svéta, kde je chléb po-
kazdé jiny a pokazdé vyborny, treba nekvasené placky v Egypté,

Dar chuti a pidtelstvi

Syrii nebo Jordansku, i jejich pfiprava ma neskutecné kouzlo.
Chléb je zakladni potravina a snaha se pecivu zcela vyhybat je
podle mého nazoru premrsténa. Pokladam to vsak za moédni za-
lezitost, kterda do budoucna zase odezni. Lidem, ktefi chtéji vylou-
Cit pecivo ze své stravy, doporucuji eliminacni dietu. At bez ného
zkusi fungovat tfi nebo ¢tyfi tydny a poté zhodnoti, jestli se citi
vyrazné lépe. Rada lidi Fika, Ze ne. Pokud jsou alergicti, pak je to
samoziejmé néco jiného.

Na kurzu vareni v Unawatuné na Sri Lance. Strojek na vyskrabdvdni
duzniny z kokosového ofechu - vymackdnim postrouhané smési se
ziskd cerstvé kokosové mléko na vareni.

Posledni otazka, kterou nemohu opomenout: Vzpomenete si
v zahrani¢i na ceské pecivo?

Vzdycky se mi zasteskne po ¢eském chlebu. Nemam pfilis v ob-
libé chleby na zadpad od nas, treba némecky mékky. Styska se mi
po tom klasickém bochniku. Stejné tak rohlik a viibec ceské jidlo
si po navratu do vlasti ddm s chuti.

Zdolat Mont Blanc znamenalo pokofit hned tfi vrcholy. Tohle byl druhy
v poradi. Je po Sesté rdno a svitd.

Foto: archiv Vladimira Jelinka

VEDELI JSTE...

... ze letosni sklizen zacala o 14 dn( drive nez vloni? A pokud mlzeme soudit, pro-

béhla bez problému. Zemédélcim pralo pocasi po celou dobu sklizné, bylo hezky

a bez desté. Co se tyce vynos(, ty letosni byly asi 0 5% nizsi nez v loriském roce. Vyna-

Dozinkové kolace ziskaly medaili

In@ce

Tipnete si, kdo letos v soutéZi o nejhezli doZinkovy koldc ziskal bronzovou medaili? Pod-

nikatelsky svaz pekafi a cukrdft v Ceské republice udélil Fecené ocenéni pekdrné Adélka.

Inu, neni divu - za takové krasavce!

- jednosménny provoz
- uklid, expedice

hradila to oviem lepsi kvalita obili

... ze ackoli nas letos na zacatku léta a viibec po celé prazdniny sluni¢ko nesetrilo,
obiloviny sucho vyraznéji nepoznamenalo? Urcity vliv sice mélo pravé na zminéné
nizsi vynosy, avsak v ostatnich smérech slunce spiSe prospélo. V jarnich mésicich byl
vldhy dostatek a obili tak dobre odnoZilo. Pozdéjsi teplé pocasi prispélo ke kvalité obi-
li a bezproblémové sklizni. Kromé sadby, hnojeni a jinych faktort ma pravé pocasi po-
mérné velky vliv na jakost obili a posléze i mouky. Jak je naznaceno vyse, hlavné v po-
¢atku vegetacniho obdobi je potieba hodné vilahy.V dobé ke konci vegetace a hlavné
v obdobi sklizné je zase vlaha nezadouci. V destivych skliznich dochazi k portstani
obili, tehdy se zvysuje ¢innost enzym a obili tim ztraci svoji kvalitu. Z tohoto hledis-
ka je letosni sklizen idealni, obili ma vesmés velice dobrou kvalitu. PSenice obsahuje
velké mnozstvi lepku a dusiku, zrno je sklovité

... Ze po sklizni se musi obili nechat néjaky ¢as odpocinout, aby se ustalily biologické
procesy? Mouku z letoSniho obili v Adélce zacheme semilat postupné od fijna, v pro-
sinci uz pravdépodobné budeme mlit pouze z nového obili. Vzhledem k dosavadnimu
rozboru vzorkU |ze predpokladat, Ze mouka bude kvalitni a jeji cena se nebude zvysovat

Vladimir Kopecky, vyrobni reditel - mlyn

Pfijmeme Zzenu do expedice

V pripadé zdjmu a pro vice informaci
kontaktujte Nikol Nentvichovou, tel.: 777 167 406



Ohlédnuti za WOW

kyné Miroslava Némcovd, se
privitaly také se zakladatelem
pekdrny Ladislavem Teislerem.
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o dalsich let Adélce vsichni pfili jen to nejlepsi.

Béhem exkurze v pekdrné padaly riizné dotazy, jen jeden vsak zkuse-
né pekare zcela vyvedl z miry. Tazatelka se svérila, Ze si na internetu
precetla o priddvani drcenych nehtii a viasi do tésta na rohliky. Poté - '

vyslovila otdzku, zda také v Adélce se toto praktikuje. Pekati nastésti Nejen v prostordch pekdrny cekala na nd- Divat se, jak vsechny ty dobritky vznikaji, bylo
nenechali pani Zit naddle v takovém deésivém omylu. v§tévm’ky zajz’mavd podz’vand. pro mlsouny velké poku§em’.
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Po ruce bylo néco na zahtati i k zakousnuti.

Casit s ndmi laskovalo ... ... ale oslavy ctvrtstoleti existence Adélky a moznost nahlédnout do provozu pekdrny si ani tak nikdo
nechtél nechat ujit.




