Zakaznik je pritel

Na kazdém vztahu se musi pracovat a neni
tomu jinak ani mezi pekafem a zakaznikem.
Jak tohle pouto vnimaji v Adélce, popsal jeji
reditel Roman Teisler.

Jak Adélka vnima své zakazniky, jaka je jeji fi-
losofie ,zakaznické orientace” a co si predsta-
vujete pod pojmem ,vztah se zakaznikem"?

Kdysi davno nékdo vyslovil velké marketingové
a obchodni moudro, ze pry ,nds zakaznik — nas
pan“ Ja bych si tuto vétu dnes dovolil poopravit.
Nas zakaznik je ten, kdo kazdou firmu svéta Zivi.
A to nejde bez vzajemné symbidzy. Neni to tedy
vztah ,pan - sluha’, ale mnohem redlnéji,pritel —
pritel” Alespon my v Adélce to takhle mame: k za-
kaznikim chovame velky respekt a také pokoru,
jsme s nimi propojeni dlivérou a pratelstvim.

My v Adélce nejsme zaméreni na urcitou cilovou
skupinu zékaznik{l. Mozna se nyni vénujeme vice
mladym, dlikazem jsou nové moderni vyrobky,
program Svacinky do $kol a mnohé dalsi. Na koho
se naopak nezamérujeme? Na nevérné zakazni-
ky, ktefi maji jedno jediné hledisko, a tim je cena.
Na ty, které nezajima pavod, slozeni, zptsob vy-
roby, chovani firmy a dalsi véci. Na ty, kterym je
vsechno jedno, jediné, co chtéji, je sleva.

Nas vztah se zdkaznikem je rozhodné zalozen
na dlveére, poctivosti, dlouhodobosti a na tom,
ze by mél obéma strandm pfinaset radost a dalsi
pozitivni emoce. Pak mGzeme hovofit o korekt-
nim vztahu. Vztah se zakaznikem utuzujeme i tim,
ze podporujeme spolecenské, kulturni, sportovni
a charitativni akce nasich zakazniki v nasem za-
sobovacim regionu. Protoze sem pattime, pod-
nikdme zde, Zijeme zde, a proto se musime umét
také podélit. Ano, tohle by se méli naucit také
mnozi dalsi. Stejné tak bychom se ale méli ucit
prestat pomahat tém, ktefi jsou pouze lini, vy-
chytrali nebo ndm nastavuji Spatnd pravidla ziti
¢i podnikani. Tém vsem bych daroval pouze vodu
z potoka, tedy pokud se pro ni dokazi sami viibec
ohnout.

Existuji néjaké konkrétni dikazy o tom, ze
vztah se zakaznikem nechéapete jen jako mar-
ketingovy pojem, jako klisé, ale Ze to myslite
doopravdy?

Myslim si, Ze za nas hovoli vice nez 25letd histo-
rie, kvalita nasich vyrobkl a sluzeb, nase aktivity
pfi riznych akcich v regionu, kterych jsou kazdo-
rocné stovky. A pribyva jich a neni to vlbec jed-
noduché obcas také néco odmitnout. Nejsme ale
vsemocni...

Klisé? Ne, to opravdu neni! Kdyz otec zalozil firmu,
moznd slova marketing a vztah se zdkaznikem
nebyly tak bézné vyrazy jako dnes. Ale uz tenkrat
intuitivné védél, jak se ma spravna a slusna firma
chovat k zédkaznikiim a k lidem okolo. A tak to na-
stavil hned od zac¢atku. My v tom pokrac¢ujeme
a snazime se tyto principy zlep3ovat a rozvijet. Jak
se nam to dafri, to ale musi posoudit jen a jen nas
zakaznik.

Myslite si, ze zakaznik vnim4, Ze to s nim jen
tak nehrajeme, ze ndam jde o skutecnou péci,
kvalitu, o ,dar pratelstvi“, jak to fika nas slo-
gan?

No, to je pékné vypecena otazka. ® Tézko vidét
zakazniklim do hlavy. Ale protoze hlavnimi nasimi
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zakazniky jsou ti, ktefi preferuji kvalitu, myslim
si, Ze onu kvalitu a péci poznaji a vnimaji. A také
nas mohou snadno srovnavat s konkurenci. Ano,
pral bych si, aby na nas i na konkurenci méli z&-
kaznici pfisny, ale stejny metr. Vite, zijeme v porad
jesté pomérné malém mésté, kde jeden druhé-
mu vidime, jak se fikd, az do kuchyné. Navic jsme
jedni jedini Siroko daleko, kdo se neboji ukazat
zakaznikim, obchodnim partneriim i seriézni
konkurenci, jak to u nas chodi, jak vyrabime.

Své prételstvi ukazuje Adélka kazdy den v desit-
kach pripadl. Mezi hlavni projevy pratelstvi pa-
tii pomoc a solidarita. Ale kdo toto chce délat,
ma to délat a zbytecné o tom nemluvit. Nezistna
a upiimnd pomoc by nikdy neméla vstupovat
do reklamy ¢i firemniho ,pi ar".

Co si myslite o mnohych nap¥. vyrobnich fir-
mach, které na zakaznika kaslou, byt tvrdi
opak? Kolik je takovych firem, které to naopak
mysli podobné jako Adélka?

Ja osobné délim firmy vzdy jen na dvé skupiny:
poctivci a podvodnici, kultivatofi trhu a dobyva-
telé, firmy se znamou ¢i neznamou strukturou
vlastnikd, firmy mistni nebo cizi. A tim je, myslim
si, hodné feceno a napovézeno. Nedokazu fici, ko-
lik je jednotlivych druht firem a kdo kam pattfi, jen
bych si pral, aby téch prvnich bylo vzdycky o hod-
né vic. Treba to tak jednou skute¢né bude.

Co Vas na vlastnich zakaznicich mrzi, existuje
néco takového?

Nemrzi mé nic, jen je prosim, at jsou objektivni
a obcas si také uvédomi, jaka Sife a kvalita vyrob-
ké tady byla pred 10, 20 a 30 lety. To nez zase bu-
dou néktefi vzpominat na,staré dobré casy”...
Ceho si na svych zakaznicich skuteéné vazite?
Vite, proc si Vas, mili zadkaznici, doopravdy vazim?
Protoze, Vy, zakaznici Adélky, poznate kvalitu. A to
nejen smérem nahoru, ale i tehdy, kdyz se ndm
tfeba néco nepovede. Vedete s nami pres e-maily
rozhovory, ptate se, zajimate se. Je to vzajemny
vztah ddvéry.

Ano, s hrdosti mohu fici, Ze mame ty nejlepsi
zakazniky na svété! A vite pro¢? Tak jak jste se nas
zastali pred pdr lety u jednoho fetézce a vynutili si
nas zpét, premohli jste svoji vytrvalosti tak velkou
moc a silu penéz, jako se to doposud nepoved-
lo zadnym zakaznikdm zadného jiného pekare
v zemi. A kdovi jestli ne jeste dal...

A co byste svym zakaznikim popfral a slibil
do dalsich spolecnych let?

Zdravi, toho nejvic. Pak také spoustu radosti, a to
nejen viude tam, kde narazi na pfitomnost Adé-
Iky. Ur¢ité mohu slibit pravy opak toho, co jsem
slySel od jednoho pekaiského vyrobce — nami-
chejte nam jenom 20% orechovou napln, my si
to nastavime strouhankou... Tak toto Vam, vazeni
zakaznici, rozhodné mu-
Zzeme slibit — Ze toho se
od ndas nedockate. Muzete
od nds ocekavat, ze bude-
me vie vyrabét poctivou
a nejpfirozengjsi cestou.
Prosté... pfirozené!

S dctou
Roman Teisler

Vezeme

Vezeme svou prici a péct ak k vim — do vasich domovtl, az na vas sti.

Produkt meésice

Princeznu jsme uz naucili vyrobit kolem pétadvaceti druhd peciva. Na letni grilovaci sezénu jich urcité zviddne

jesté pdr novych.

Kdyz v Adélce slouzi Princezna

Poirad dokola jenom rohliky a housky, to by se
zakaznikaim brzy omrzelo. Nejde to jinak, sorti-
ment je tfeba obménovat. Napadi méli pekafi
z Adélky vzdycky vic nez dost, ale s jidlem roste
chut a kazda neokoukana dobrota zplisobila
navysSeni poptavky. Uspokojit ji vyzadovalo
novou posilu. Diky Princezné si lidé tfeba tako-
vou focacciu mohou nyni misto dvakrat do tyd-
ne dopiat kazdy den.

Uz pied dvéma roky jsme pojali Umysl najit takovy
stroj, ktery by umél zpracovat jak tésta na vicezrn-
né pecivo, tak volna tésta typu ciabatta nebo pravé
focaccia, kterad zraji az dvanact hodin. Nebyla to leg-
race, protoze v Ceské republice na takovou véc za-
tim nenarazite a i jinde po Evropské unii jsou takové
moderni linky v pekdrnach zatim raritou. Obhlédli
jsme vsak svétové vystavy a nakonec kapli na to
pravé. Rozhodli jsme se pro prestizni evropskou fir-
mu Konig, kterd ndm presné na miru sestrojila no-
vou Sestnactimetrovou ,urozenou” pomocnici.

Pracovat s ni nebylo zezac¢atku vibec jednoduché.
Takhle uplést vanocku nebo umichat tésto, ale
naprogramovat supermoderni stroj, aby to udélal
za vas? To se ani na odbornych 3kolach pro pe-

vic,nez
Cekate

Od, sowmvakuw do svitini; Jesté horké, Cerstvé vytazené z pece.

kare jesté neuci. Nastésti se vyzvy chopilo mladi,
a nékteré Adélciny vyrobky tak vznikaji pod ruka-
ma zastupce uz treti rodinné generace pekaru.

Tuha tésta pry vyhanéji pekafe z mésta. To ale pro
Adélku neni zddnd hrozba. Diky novému stroji je
pecivo vIa¢néjsi, trvanlivéjsi, zvladne se ho vyro-
bit vic a navic mizeme prekvapovat novymi tvary
arecepturami. Takova Sikovna pomocnice si samo-
ziejmé zaslouzila dostat jméno. Pro svUj kralovsky
plvod byla pokiténa na Princeznu, ktera se oviem
stejné jako ta, co s Honzou Censkym stavi zdi, pra-
ce rozhodné neboji.

Ze byla Princezna jednoznaéné spravnou volbou,
doklada nardst prodeje ve skupiné specidlniho
a vicezrnného peciva asi o patnact procent. Krom
toho si Adélka diky ni maze dovolit dodavat dalsi
vyrobky mimo svou sit prodejen. Tak médme Sanci
oslovit nové zdkazniky...

Prosté samé plusy a vyhody. Ty povéstné zlaté ces-
ké rucicky ale zadny stroj od nasich jiznich souse-
dl nenahradi. Princezna je ¢lenem tymu, v némz
je kazdy potreba. Jen tak od nas bude lidem porad
stejné chutnat!




Minipivovary z PACOVSKYCH STROJIREN
jsou celosvétovym fenoménem 21. stoleti

Vite, ze pivovar v Restauraci Na Ctyrce
PACOVSKE

na namésti v Pelhfimové dodavaly Pacov-

ské strojirny? A to symbolicky v roce, kdy

spolecnost oslavi jiz 140 let trvani tradice. STROJIRNY
Dominantou pivovaru je dvounadobo-

va blokova varna v médéném provedeni

o objemu 11 hl vyrazené mladiny na vérku, kterd je umisténa v samostatné mist-
nosti s prosklenou vylohou. Pldnovany ro¢ni vystav pivovaru je 1500 hl/rok.
Firma sidli v srdci mésta Pacov na pomezi Ceskomoravské vrchoviny a jiznich
Cech. Je majoritnim zaméstnavatelem nejen ve svém mésté, ale také v pfilehlém
okoli. Ve své vyrobni oblasti je jedni¢kou v Ceské republice a ma vyznamny po-
dil i na zahrani¢nich trzich. ,Jsme hrdi na to, Ze za vice nez sto Ctyricet let nasi
existence vznikla v Pacové silnd komunita lidi, ktefi maji chut vytvaret vlastni-
ma rukama hodnoty, které pretrvaji,” fika generdlni feditel Pacovskych strojiren
Ing. Ludvik Jesatko, ktery zodpovédél i nékolik nasledujicich otazek.

Je rozdil mezi pivem z velkého pivovaru a z minipivovaru? V cem tkvi?

V minipivovaru se pivo vari— ne vyrdbi jako ve velkych pivovarech. Minipivovary ne-
pouzivaji technologie jako je scelovdni vdrek a metodu HGB (high gravity brewing),
kdy se uvari pivo s vysokou stupriovitosti a pred distribuci se fedi vodou na stuprio-
vitost nizsi. Cinnosti v minipivovaru jsou ¢innosti femesiného charakteru. Vysledek
prdce md autora. Od piva z minipivovaru se neocekdvd nizkd cena, ale kvalita
a osobitost a kromé toho minipivovar miZe byt marketingovy tahdk.

Jaké jsou prednosti minipivovarii?

Hosté vidi, jak se pivo vari a kdo je vari. Maji informace o novinkdch, mohou hovo-
fit s pivovarnikem, mohou absolvovat exkurzi. Navic minipivovar mize (a mél by)
varit specidini a netradicni regiondini piva, kterym ndvstévnik minipivovaru a zd-
kaznik v oblasti (tak zvané ,,okolo kominu”) rozumi.

Jaké druhy piv dokdZou minipivovary vyrobit?

Minipivovar miZe varit vsechny standardni druhy piv - to ale neni jeho smyslem.
Predeviim md vatit piva charakteristickd a jedinecnd. Samoziejmé jako Cesi
preferujeme piva plzeriského typu, nicméné varit Ize daleko S$irsi spektrum
druht a typu piv. Piva z minipivovaru se toci jako nefiltrovand, nestabilizovand
a nepasterizovand. Zde je zdkladni rozliseni. Lezdk md chut sladu a chmele, Bock
se vyznacuje chuti sladovou s prichuti praZzeného sladu, pSenicnd piva maji stfedné
sladkou chut's pSenicnymi tény a trochou trpkosti, India Pale Ale (IPA) je specificky
intenzivni chmelovou chuti a vini, Ale je silné svrchné kvasené pivo s vuni sladu,
chmele a ovoce a Stout charakterizuje chut prazeného sladu s tony kakaa a cokolddly.

Odkdy vyrabite zafizeni pro minipivovary?

Zarizeni pro minipivovary vyrdbime prakticky od 80. let minulého stoleti, pficemz
vyssi zdjem jsme zaznamenali aZ po roce 1989. Nelze viak z historického vyvoje
minipivovari opomenout, Ze se v 80. letech minulého stoleti poprvé jednalo v Pa-
cové o doddvce mikropivovaru pro Viyzkumny ustav chmelafstvi a chmele v Zatci.

Odkdy Ize mluvit o minipivovarech?

Pojem ,minipivovar” ve vyznamu zkusebni pivovdrek byl v Pacové zndm jiz od 60.
let, kdy jsme vyrobili a do Vyzkumného pracovisté pivovart a sladoven v Praze-Bra-
niku dodali jednotlivd zafizeni, napfiklad hranaté kvasné kddé, nddrz na horkou
vodu, CIP a podobneé.

Kde mdte nejvétsi odbyt a na jaké nejvzddlenéjsi trhy jste pronikli?

Do mist s nejvétsim odbytem Ize zahrnout celou Evropu, celou oblast byvalych so-
vétskych republik, Spojené stdaty americké, ale i exotické oblasti, jako je Japonsko ci
Singapur. Mezi dalsi zajimavd teritoria, kam jsme dodali nase minipivovary, patri
napriklad filipinskd Manila, ruské mésto za Uralem - Jekatérinburg a hlavni mésto
Armeénie - Jerevan. Kromé uvedenych byly doddny dalsi minipivovary do Némec-
ka, Belgie, Polska, Ruska, Béloruska a samozrejmé na Slovensko.

Kam hodldte expandovat ddle? Co se tyce Ceska, je na zdejsim trhu jesté vii-
bec misto?

I naddle budeme spolupracovat se vsemi zdjemci, ktefi projevi o profesiondini za-
fizeni z Pacovskych strojiren seriézni zdjem. Ze zkusenosti vyplyvd, Ze nejvétsi po-
ptdvku o nase zarizeniv poslednich nékolika letech prokazatelné zaznamendvdme
na vychodnich trzich a Ddlném vychodé, predevsim v zemich byvalého Sovétského
svazu, konkrétné v Ruské federaci, Bélorusku a Gruzii, ¢&i napfiklad v Polsku a na Slo-
vensku. Velice konkrétni zdjem o doddvky zarizeni vysoké kvality s garanci tradice
stoupd v zemich jako Cina, Japonsko a Vietnam. Na tomto trhu se otevird velké
mnoZstvi prileZitosti. Vyroba piva v téchto regionech nebyla doposud tak rozsifend
jako naptiklad u nds nebo v jinych evropskych zemich. Cdst provozovanych pivo-
varskych vyrobnich kapacit je zastarald nebo nekvalitni, a vznikaji tak podobné
jako u nds pozadavky na vyrobu specidlnich druhd piv.

www.pacovske.cz

Varny minipivovard se vyrdbéji z médi. Ta byla plivodné pouZivdna pro jeji snazsi
zpracovdni ru¢nim tvdrenim, kovdnim, tepdnim a také pro jeji Zivotnost a odol-
nost. Pozdéji se zjistil jeji katalyticky tcinek na kvasné procesy, z toho diivodu se
stdle pouzivd ve spic¢kovych zafizenich na destilaci lihovin a vareni piva. Kdyz je
médéné zarizeni navic umistnéno v prostorach restaurace, vyvoldvd v ndvstévni-
kovi prijemny pocit tepla, protoZe pfipomind slunce.

Zdvavi a u}/zwzb

Dar chuti apritelstvi

Proste prirozend... to znamend zdraveéjsi i chutnéjsi

Pokud ma byt pecivo poctivé, zakladem jsou kvalitni
suroviny, promyslené receptury a stanoveny, ovéfeny
a predevsim dodrzovany technologicky postup. To je
spole¢nou charakteristikou specidlnich a vicezrnnych
vyrobku, s nimiz v Adélce pomaha Princezna, vyrobni
linka, s kterou jsme se seznamili v titulnim ¢lanku. Ted'
néco k jejim ,détem”, kterych se kazdy den narodi tisice.

Sezdmek

Technologicky postup nezahrnuje jen vymiseni a zpraco-
vani, mezi témito fazemi musi tésto nékolik hodin zrat.
Podle druhu vyrobku se tato doba pohybuje mezi osmi
a dvanacti hodinami. Jen dostate¢né dlouhé zrani doda
vyslednému pecivu to sprdvné aroma a vlaénost. Dvojna-
sob to plati u produktd, do kterych se pridavaji zapary uva-
fené z rGznych olejnin, ale tfeba i pSeni¢ného zrna, otrub
a zitné trhanky. To neni jako koupit si sezamové seminko
a rovnou ho snist. V pecivu, kam se pfidava ve formé za-
par, ma pro nas organismus daleko vétsi pfinos. Tepelné
zpracovani mu totiz zajistuje lepsi stravitelnost. A spousta
vlakniny, co zrni¢ka do naseho téla dopravi, ndm jako dalsi
benefit k tomu jesté procisti stieva.

Nemuzeme s jistotou tvrdit, Ze maji uméld dochucovadla
a dalsi chemie stoprocentni zasluhu na alergiich a jinych
civiliza¢nich chorobach, ale proc riskovat? Ano, usnadnili
bychom si préci. Stacilo by nakoupit uz hotové smési, které
se jenom vysypou do tésta a z vétsiny je hotovo. Jenze to
neni Adél¢ino poslani. At uz to zni jakkoli otfepané, tady se
prosté pekafi snazi o navrat k prirodé a zakladnim surovi-
nam, které zemé nabizi - takZze smési nepouzivame.

Nova zdrava pochoutka na pultech

Dlouhé zrani potiebuje i tésto na Pochoutku Godzi. Tenhle
maly sladky zazrak, ktery je v prodejnach Adélky Zhavou
novinkou, uspokoji i nejmlsné;jsi jazycky a k tomu uzemni
namitky dietologu. Kustovnice ¢inska neboli goji (vyslovu-
je se godzi), kterd novému pecivu dala jméno, ma pry tak
blahodérné Gcinky pro nase télo, az se tomu budete zdra-
hat uvéfit. Tremi slovy ,lék pro dlouhovékost”.

Cibuldcek

Grahdmek

Na nespoctu internetovych stranek se doctete, Ze je kus-
tovnice silny antioxidant zabranujici rakoviné, pfedchazi
predc¢asnému starnuti, zlepsuje pamét, zrak i kvalitu span-
ku, uzdravuje ledviny i jatra a snizuje hladinu cholestero-
lu v krvi. A dokonce pUsobi jako afrodiziakum. To prece
nemuze jeden maly plod viechno zvladnout, vidte? Ale
i kdyby to byla jen z poloviny pravda, pofad stoji za to ji
zkusit. A kdyz si pfitom jesté ndramné pochutnate... Pod
karamelovou krustou totiz déla sladkému plodu z himalaj-
skych podhfi spole¢nost horka ¢okoldda a susené brusin-
ky. Mham!

Pochoutka Godzi

Tak jako kdysi
Tradi¢ni zpUsob vyroby peciva prfinasi jasné duka-
zy, ze skute¢na chut a opravdova vlné jesté exis-
tuji. Lepsi stravitelnost a pfirozené prodlouzeni
Cerstvosti peciva je uz jen samoziejmou hodno-
tou navic.
Intenzivni prokvaseni pseni¢né mouky - neboli
pfiprava tést na omladek, vyroba zitného kvasu
a vareni aromatickych zapar. To jsou tfi zakladni
technologické procesy, diky kterym privadime
na svét zcela novou kategorii peciva. Vsechny tyto
metody maji néco spole¢ného: jsou tradi¢ni, pro-
vérené staletimi.
Vznika tak zcela nova sortimentni skupina, ktera
- byt sdruzuje vyrobky navzdjem hodné odlisné
— pfindsi zékaznikdm novou hodnotu: prirozenost
surovin, technologie, chuti a respektu ke zdravé-
mu zivotnimu stylu.

VEDELI JSTE...

... kdy a proc se zacaly péct rohliky? A jak to bylo s dalsimi druhy peciva?

,Oblibené pode jménem ,rohlikll’ u nas pecivo povstalo v ¢as oblezeni mésta Vidné od Turkd roku 1683. Zna-
kem mohamedanského nabozenstvi Turkl jest totiz mésic v prve své ctvrti. Kdyz tedy Turci jmenovaného
roku Vidné dobyvali, jisty tamé;jsi pekai Wendler — jakoby na posméch Turkd - zacal ¢tvrt mésice ¢i rohliky péci
a prodavati, které obyvatelstvo videnské chvatem kupovalo. Ponévadz tehdy Wendler prodavanim rohlikd ob-
chod svuj zvelebil, nasledovali jej i jini pekafi a oblibené rohliky po porazeni Turkl vyrabéti pocali. Z Vidné
rozsifily se rohliky i do jinych krajin.” (Pekarské Listy, 1890)

Na pocéatku minulého stoleti se bézné bilé pecivo vétsinou vyrabélo z dvojiho tésta, ve dvou druzich. Bélejsi

a jemnéjsi, dobfe tvarované, bylo mensi a drazsi. Druhé pecivo z tmavsi mouky mélo jednodussi tvary, ale pfi
stejné cené bylo vétsi, a tedy levnéjsi. V Cechéch se pekly rohliky a pletené housky, na Moravé kulata houska
zvana kaiserka. Nejoblibenéjsim a snad nejrozsifenégjsim i v Praze byl ndzev bandur. Dalsi ndzvy levného peciva
byly krusinky, jinde zas podbélky, puliny, pukavce, sekance apod. Kromé bandurl byly v riznych krajich obli-
beny dalamanky sypané kminem a soli. Dalamanky se nékde zadélavaly Zitnym kvasem nebo drozdim, nékdy

obojim.

Co se tyce tvar(, pred prvni svétovou valkou se vyrabélo lepsi pecivo jen pletené, napf. zaplétané precliky,
tocenice, pletynky (housky), dale rozlicné zaplétané vanocky (Stédrovnice) a teprve pozdéji také vinuté rohliky.
Pecivo levnéjsi bylo také jednodussi, protoze tésto z tmavsi pSeni¢né mouky byvalo lepivé a zpracovat pletené
tvary bylo obtizné a jen velmi zfidka se povedlo. Proto se tvarovaly do kulatych bochankl nebo vecek.

Zdroj: www.chlebnasvezdejsi.cz
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Na cestiich po Adélce @

Kazdy den cerstvy chléb, to u nds neni zvykem,

Fikd australsky padr

Australsti  manzelé
Flavia a Colin Hea-
Iyovi pf¥ijeli v lednu
do Pelhfimova na-
vstivit nové naleze-
nou rodinu. Kromé
stastného setkdni
s pribuznymi si ale od-
vezlimnohem vic. Pro-
toZe se akoradt strefili
do krdtkého obdobi,
kdy pfirodu odél snih
do bilého, nezapome-
nou na ceskou zimu.
A pokud miizeme dou-
fat, budou v dobrém
vzpominat i na svou
ndvstévu v pekdrné
Adélka.

Co vas privedlo
do Ceské republiky
a Pelhfimova?

Flavia: Jsme zde na na-
vstévé rodiny.

Colin: Manzelka po-
chazi z rodiny Vodékovych. Velmi dlouho jsme se snazili je najit.
S pomociinternetu a lidi se ndm to nakonec podafilo. Spojili jsme
se s manzelcinou sestrenici Marif a zjistili, Ze spousta pfibuznych
Zije zde na Pelhfimovsku.

Exkurze v Adélce byla pro australsky
pdr zajimavym vyletem do ceské pe-
karské tradice.

Jak dlouho tu zlistanete?

Flavia: Tyden, béhem néhoz chceme navstivit tety, stryce a dalsi
¢leny rodiny.

Colin: Je to, doufame, prvni z nasich mnoha navstév v Ceské re-
publice, protoze bylo velmi zajimavé je hledat a najit a protoze
ma Zena vypada velmi cesky a v mnoha smérech ma ceské srdce.
Flavia: MUj otec bydlel v této oblasti, ale odesel do Australie, kdyz
byl mlady, a poté se jako starsi vratil.

Flavia se pFi ndvstévé Pelhfimova shledala se svou sestrenici, stry-
cem a dalsimi pfibuznymi. Jak prozradila Marie Hubkovd, za svo-
bodna Voddkovd, znovu spojit rozdélenou rodinu se podarilo diky
ddsledné snaze australského pdru. Flavia s Colinem totiz obeslali
vsechny rodiny Voddkovy z Pelhfimova a okoli a dopis doplnili foto-
grafii ze svatby Flaviina stryce, otce Marie. O pribuzenské vazbé tak
nebylo pochyb.

Prijeli jste v nejvétsich letoSnich mrazech, které doprovazi
i snéhova nadilka. Co si myslite o nasi zimé?

Colin: V Austrdlii je nejchladnéji kolem nuly. Zazit teploty pod
nulou je vzrusujici. Oba milujeme snih. Je skvélé rano se vzbudit
a vidét padat snih. Jediny zpUsob, jak mdzeme v Australii vidét
snih, je vydat se v zimé do hor.

Flavia: V Australii neni mnoho snéhu. Nevédéli jsme, jestli tu né-
jaky uvidime a kolik ho bude, ale je ho tolik. Jsme ohromeni. ©

Rodina nas vzala na pro-
chazku ve snéhu a bylo to
fantastické. Sice nelyzuje-
me, ale radi v ném aspon
chodime.

Pfibuzni vas také vzali
na prohlidku do pekar-
ny Adélka, ze?

Colin: Dnes dopoledne
jsme ji navstivili a zauja-
lo nas, jak profesiondlni
pecivo vcetné sladkého
se tam vyrdbi. Uchvétila
mé organizace na vyso-
ké urovni, a ze produkty
jsou vyrabény tradi¢nimi
zplsoby bez konzervan-
tl a pfirozené. Také se
nam libilo, jak lidé pro-
fesionalné a pfitom spo-
Na ceskou zimu Healyovi nezapo- kojené pracuji. Vsichni
menou. k ndm byli velmi pratelsti.

Ochutnali jste néco?

Colin: Mél jsem néjaké sladkosti ke kavé. A méli jsme cerstvy
rohlik. Je pro nas nezvyklé, Ze se zde chléb vyrabi denné Cerstvy.
V Austrélii mUze v policce lezet déle, tady je v obchodech kazdy
den Cerstvy. Mate $tésti za chléb takové kvality.

Jaky je ten australsky?

Colin: Je podobny anglickému, velmi svétly, rychle vas zasyti, obcas
byva prilis slany. Ma Zena a ja mame kofeny v Evropé, kde se ji chléb
jako pfiloha, kdezto
v Austrdlii je to hlavni
jidlo.

e [ Zdvérem Colin jes-
4| té pochvdlil ceské
 \WBH potraviny  obecné.
Zdejsi jidlo je podle
ného velmi vysoké
kvality. Je zndt, ze
lidé, kteri jej vlastni-
ma rukama vyrdbéji,
to délaji radi. ,My ani
nemdme své tradi¢ni
jidlo,” povzdychla si
Flavia. Pokud se Aus-
trdlie nemdze chlubit
nabidkou prdvé gur-
mdnskych  zadzitkd,
pfinejmensim tamni
obyvatelé jsou moc
sympaticti lidé. ©

-

V Pelhfimové Flavia s Colinem jisté nebyli

naposledy. Foto: archiv rodiny

Dar chuti a pidtelstvi

In%rce

Rekreace na Trnavce
POSLEDNJ VOLNE TERMINY

Adélka a.s. nabizi prondjem rekreacnich chatek
u vodni nddrze Trndvka nedaleko obce Brtnd na
Vysoéiné.

Prijemné, pohodIné, vybavené chatky (kuchyné, WC,
sprcha) pro 5 osob, s nejvyssi pfidanou hodnotou pro
rybare (hned u vody a na dobrych rybarskych mistech
se zazemim), ale i pro ostatni milovniky prirody. K dis-
pozici jsou lodé, Slapadlo, elektromotor, ping-pong,
Sipky, gril, udirna, krb atd.

Vice informaci na: www.adelka.cz
Rezervace: p. Kopeckd, tel.: 565 323 546,
e-mail: radka.kopecka@adelka.cz

NABIZIME VOLNA PRACOVNI MISTA

Prodavacka

- Prodejny v Jihlavé

(Bosch Diesel s.r.0.) a Kostelci
Nabizeni vyrobk

Vyrovnavani a vystavovani zbozi
Udrzovani poradku a Cistoty
Evidence a objednavani zbozi

Mistr provozni

a preventivni adrzby
— Starost o chod a udrzbu stroju

— Zajistovani preventivni udrzby
- Vedeni mensiho tymu lidi

~ Rizeni skladu nahradnich dilt

Pracovnik do vyroby

— Chlebova a jemna pekarna
— Obsluha stroju
— Sménny provoz (denni a nocni)

Specialista podpory prodeje

- Jednani s dodavateli

- Vybér nového sortimentu

- Marketing prodejen

— Zaméreni na nevsedni sortiment

Cukrarka/cukrafr

- Vyroba cukrarenskych produktt
- Kontrola kvality

- Manualni zru¢nost

- Casova flexibilita

— Sménny provoz

Expedient - cukrarna

- Manipulace s kiehkymi vyrobky
- Orientace v administrative

- Kontrola kvality

- Sménny provoz

Ridic (skupiny C)

Denni rozvoz vyrobk{ po regionu

Komunikace s odbytem a koncovym pfijemcem
Zajistovani jednoduché administrativy

Trestni bezdhonnost

CO NABIZIME

- Zajimavé a odpovidajici finan¢ni ohodnoceni
— Stabilni praci u silné rodinné pekarny

— Podporu v doplnéni potiebné odbornosti

— Moznost profesniho postupu a rozvoje

— Sludné a férové jednani
— Sirokou 3kalu firemnich benefit
(Zaméstnanecky klub Moje Adélka)

Vice informaci:
e-mail: jan.hermanek@adelka.cz
tel.: +420 773 788 834
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Aktuality
Nasi pekari prichdzeji
brdnit zdjmy spotrebitelt
a kultivovat pekarsky trh

Rikaji si Nasi pekafi a pfed néko-
lika tydny zahdjili svou &innost
na ¢eském trhu. Podle svych slov
nejsou spokojeni se souc¢asnym
stavem véci kolem ceského pe-
kafského femesla, mrzi je nizké
vnimani chleba jako kulturniho
fenoménu, poslapavani ceskych
tradic a jejich mald atraktivita v ocich mladé generace.
Vadi jim nezodpovédnost vici pfirodé i ¢lovéku, kvalita
peciva v nékterych ¢eskych obchodech a také je stvou
IZivé marketingové a obchodni praktiky nékterych fi-
rem. Radi by zlepsili kvalitu stravovani $kolakd. A hodné
je roz¢iluji rizné nepodlozené myty kolem peciva.

e

nasi pekari

chlebnasvezdejsi.cz

Své aktivity chtéji Nasi pekafi zaméfit predevsim
na laickou, nepekaiskou verejnost, kterou chtéji oslo-
vit napf. pomoci internetového portalu Chléb nas ve-
zdejsi (www.chlebnasvezdejsi.cz), kde najdete ¢lanky
o pekaiském femesle, vyrobé peciva, mytech a faktech
kolem zdravé vyzivy apod. Dalsi aktivity se chystaji
v ramci medialnich kampani Fandim nasim pekafim
(vyznamné osobnosti vyjadiuji podporu ¢eskému chle-
bu a pekafiné) a Tohle Vam nezbastime (v ni budou
odhalovany obchodni, marketingové a komunikacni
praktiky nékterych vyrobct ¢i prodejcl peciva a potra-
vin obecné).

Pro¢ Vam tohle viechno fikame? Pfece proto, Ze na Vas
jukne logo Nasi pekafri na dvefich viech ,adélkovskych”
prodejen. Pfece proto, Ze Adélka je hrdou spoluzaklada-
telkou tohoto pekarského hnuti. Uz nas zkratka nebavi-
lo jen tak plakat nad stavem véci, rozhodli jsme se zacit
néco délat. Se skvélou partou vybornych lidi z pekaren
z celé zemé jsme nase hnuti predstavili nejprve novina-
fim a nyni ho pfedstavujeme také Vam. To abyste védé-
li, ze Vase Adélka nechce jen péci dobré pecivo, ale také
délat dobré véci. Drzte nam pésti, prosim.

Miite radi Adéthku a jeil produkt}/?
Klub pratel Adélky Muj pekar ¢eka uz jen na Vas.

Nakupte za 300K¢ a pozadejte na kterékoli prodejné o klu-
bovou kartu.

Od ted budete nakupovat vybrané produkty s finan¢nim pfi-
spévkem od Adélky. Diky tomu zaplatite cenu vyrazné nizsi

nez bézny zdkaznik.
Z&dné vstupni podminky, Zddné osobni tdaje, klubova karta
je pfipravena pro kazdého bez rozdilu véku ¢i mista bydlisté.

Mbypekai—tojeom%am Vast vérnost.
Zaclindme od kvttna 2016

Otevreli jsme dalsi prodejny

Adélka na jare oteviela dvé nové prodejny v Tresti a Ledci
nad Sazavou.

Franze Kafky 341/13, Trest

Dar chuti a piitelstvi

Casy se méni. Zaméstnanci jsou dnes schopnéjsi, ale i ndroénéjsi

O vztahu mezi zaméstnavatelem a zaméstnancem se tvr-
di, Zze se jedna o dobrovolny akt, ktery je mozné prirovnat
k manzelstvi, se vSemi jeho dobrymi i stinnymi strankami.
Zalezi na obou stranach, jak kvalitni bude jejich vzajemny
vztah a jak dlouho potrva. Marie Vanova se zabyva praci
s lidmi vice nez 15 let. Ma za sebou dlouholetou praxi na po-
zici personalisty ve vyrobné-obchodnich firmach a mo-
mentalné spolupracuje s Adélkou na nastaveni strategie
a koncepce prace s lidmi. Zajimal nas pohled personalisty
na Adélku i trh prace.

Mate uz zkuSenosti, které v délce rokii téméfi odpovidaji
jedné generaci. Jaci byli kandidati, respektive zaméstnanci,
na prelomu tisicileti a jaci jsou dnes?

Chce se mi fict, Ze je to stejné, ale neni. Urcité se zménily doved-
nosti lidi. Pfed 15 a vice lety byla prace na pocitaci doménou stre-
doskolsky a vyse vzdélanych lidi. Dnes uz pocitac v zakladni urov-
ni ovlada vétsina populace. V dnesni dobé si lidé vice doplnuji
vzdélani a studuji pfi zaméstnani, coz pred nékolika lety byl jesté
jev nevidany a bézny Zivotopis se nesl v duchu: zékladni skola, pak
stfedni skola nebo ucilisté, pfipadné dalsi vyssi studium a prvni za-
méstnani, druhé zaméstnani atd.

Co zlstava stejné, je neredlny odhad vlastnich schopnosti, co sku-
te¢né umim a co zaméstnavatel potiebuje. Je proto ulohou per-
sonalist(, aby pfi vybéru zaméstnanci uméli odhadnout, zdali se
kandidat v popisu svych schopnosti precenuje nebo podcenuje.

Jak to délate?

Existuje mnoho technik, jak zjistovat skute¢nou troven dovednos-
ti. Nenfi nic jednodussiho nez si danou dovednost vyzkouset. Jed-
noduchym pfikladem je znalost ciziho jazyka. Staci s kandidatem
prohodit par vét v daném jazyce, a hned poznate, jestli skute¢né
umi, jak uvadi v zivotopise, nebo jen zkousi, jestli mu neznalost
projde. Ten druhy pfipad je horsi, protoze kandidat ztraci daveéry-
hodnost pfi vybérovém fizeni a nebude vybran na danou pozici,
a pravdépodobné ani na zddnou dalsi, na kterou by pfitom mohl
byt vhodny.

Je zde i rozdil mezi pozadavky kandidatii na zaméstnavatele?

To urcité. Pokud jste pred 15 lety nabidli stravenky, dovolenou na-
vig, jistotu vyplaty a socidlniho pojisténi i 13. plat, patfili jste mezi
nejzadanéjsi zaméstnavatele. Kdyz jste k tomu pfidali mobilni tele-
fon a u nékterych pozic i notebook, tak to uz jste byli zaméstnava-
telskymi bohy. Dnes jsou takové podminky standardem u vétsiny
firem. Mobilni telefon ¢i notebook zacinaji byt dokonce povazo-
vany za nevyhodu a objevuje se nova generace benefitl jako fle-
xibilni pracovni doba, moznost prace z domova, celkovy pfistup
zaméstnavatele k zaméstnanci atp. Mnozi zaméstnanci uz povazuji
za vyhodu, Ze mohou pracovat pro urcitou firmu/znacku, ale to uz
se dostdvame skutecné do uplné jiné dimenze...

Dlouha léta pracujete v potravinafstvi, jak byste popsala
tento obor?

Potravinaistvi povazuji za obor paradoxu.

Je to jeden z mala obor(, ktery nabizi pracovni stabilitu. Lidé potre-
buji jist a potraviny se musi vyrobit. Vyroba cerstvych produktl se
prosté neda jednoduse presunout do Asie s tim, Ze je budete den-
né prevazet do Evropy, tedy pokud nemrazite ¢i nekonzervujete.
A prestoze obor nabizi jistotu prace, neni toto zatim spolecensky
pfijimano jako jeho lukrativni faktor.

Je to obor, ktery nabizi vysledek ,na konci dne” Vyrabite produkt,
na ktery si mizete sdhnout, ochutnat jej a nabidnout. Neni nad
to, kdyz vysledek své prace mizete pfinést doml nebo mezi své
pratele a slyset, jak jste to dnes dobte uvafili, upekli, namichali...
prosté déldte praci, kterda ma smysl. A pfesto, a mozna pravé proto,
se spousta lidi tomuto oboru vyhybd, protoze se nechce dozvédét,
Ze naopak nedobre uvafrili, upekli, namichali...

Posledni paradox se tyka odbornosti zaméstnanc(. Existuje myl-
na predstava, ze obor je pouze pro potravinaiské technology, pfi-
padné absolventy pfibuznych obor( jako napt. kuchaf, cukrar atd.

Jsme vsak jen na pUl cesty od celé
pravdy. Potravinafstvi potrebu-
je odborniky v oboru, aby uméli
vyvinout a spravnym postupem
vyrobit vyrobek pro koncového
spotiebitele a rozuméli pouzitym
surovindm, ale stejné tak potre-
buje techniky, ktefi umi navrh-
nout, udrzovat a obsluhovat stroje,
na kterych se tyto vyrobky vyrabi.
Potravinaiské firmy potiebuji také
své obchodniky, marketéry, ekonomy, logistiky, aby své vyrobky
dostali ke svym zakaznikm.

Nyni pracujete pro Adélku. Je néco, co vas prekvapilo?

S Adélkou jsem uz zazila spoustu milych prekvapeni.

Napfiklad to, Ze pekafina neni dfina. Navstéva pekarny v Adél-
ce zbortila moji predstavu o prasném prostredi, tézkych pytlich
s moukou, ru¢nim hnéteni tésta a rychlopleteni housek v pfedem
uré¢eném taktu. Adélka v sobé neuvéritelné dobfe spojila tradi¢ni
vyrobu a receptury s nejmodernéjsimi technologiemi a vyrobni-
mi zafizenimi, které zaméstnancdm usnadnuji téZkou a nepfi-
jemnou praci.

Mile mne prekvapila i pracovni doba pekafrt. Jizz dob studentskych
brigad Ziju v pfesvédceni, ze pekafi musi i v [été za tmy vstévat
a Ze jejich pracovni doba je to nejhorsi, co vds muize potkat. Dnes,
po zkusenosti s 8hodinovym a 12hodinovym nepfetrzitym provo-
zem, se na pekarsky rozpis smén divdm jako na pfiznivy a schid-
ny pro lidsky organizmus, ktery prece jen je nastaveny na to, aby
v noci spal. Pfiznivé ho hodnotim jako matka, protoze v ném vzdy
zbyva alesponi chvilka pro rodicovské povinnosti. Nicméné je to jen
mUj osobni nazor.

Netusila jsem také, Ze Adélka neni jen pekdrna, ale patfi k ni vlast-
ni mlyn, cukrdrna, obchody, restaurace, rekreacni zafizeni, pra-
delna, vlastni autodoprava, a cerstvé dokonce i pivovar. A to vie
muze fungovat diky zdzemi v podobé udrzby, uklidu, hospodai-
ské spravy...

Na ¢em s Adélkou pracujete?

V podstaté chceme nastavit celkovou koncepci zpUsobUl pra-
ce s lidmi v Adélce. Mdme na ¢em stavét a mame také prostor
ke zlepseni.

Jednou z priorit po mém prichodu bylo uvedeni v Zivot Zamést-
naneckého klubu Moje Adélka. V prvotni myslence $lo o podéko-
vani zaméstnanclm za jejich spolehlivost, profesionalitu, loajalitu
a dobrou tymovou praci, a symbolické pfizvani do Adél¢iny rodi-
ny. Klub tak nabizi zaméstnanciim spoustu vyhod od slev na zbo-
zi a sluzby u mistnich obchodnikl po moznost ziskat prispévek
na dlchod, sportovni vyziti ¢i podporu zdravi. V této formé je Klub
jiz zavedeny, nicméné se déale mize stat i dobrou platformou pro
dali zapojeni zaméstnancu do zlepSovani Adélky a jejich produktd
nebo pro spole¢né mimopracovni aktivity. Mimo jiné se i v tomto
zadani projevilo, jaky je Adélka jedinec¢ny zaméstnavatel — vétsina
firem chce zefektiviiovat, optimalizovat, motivovat pro vykon -
Adélka chce podékovat.

Dalsi z priorit byly a jsou samoziejmé nabory schopnych zamést-
nancu. Jako vétsina firem se i Adélka dnes potyka se ,zaméstnanci-
-turisty” i ob¢asnym naroc¢nym hledanim skute¢nych profesionald
v daném oboru. Momentalné pfijimame odborné potravinarské
i neodborné pozice do pekarny, expedienty, prodavacky do pro-
dejen atd. Aktualné oteviené pozice vzdy zverejhujeme na www.
adelka.cz. Nicméné pekdarna nabizi i jiné formy spoluprace, napf.
fransizing, kdy Adélka poskytuje svoje know-how a znacku pro-
vozovatelim obchod( s pecivem (at jiz kamennych, nebo pojizd-
nych).

Pripravujeme také pekaisko-cukrarskou soutéz pro déti ze zaklad-
nich skol, ale tam jsme zatim na Uplném zacatku. A spoustu dalsich
aktivit, které podpofii Adélku i jeji zaméstnance v jejich rastu.

Posledni otazka bude osobni, co vam z Adélky nejvice chutna?

Od détstvi ujizdim na rohlicich a houskach, ale co si nikdy nezapo-
menu v Adélce koupit, je chléb Vysocina a Focaccia s rozmarynkou.

vr o oz

Pro¢ na focacciu pouzivate Salotku misto klasické cibule?

Osatka vasich dotazii ?

Proc se zménily nazvy nékterych vasich vyrobkii?

U nékterych produktd jsme z diivodu zmény zpracovani (vyra-
bime je nyni na novém technologickém zafizeni) museli zménit
i tvar. Napfiklad rohlik grahamovy jiz nevyrabime ve tvaru rohli-
ku, proto se musel zménit i jeho ndzev na grahamek. Stejné tak
z bagety cibulové je cibuld¢ek. © Druhym dlvodem zmény na-
zv( u nékterych vyrobkd je snaha pojmenovat je jedinecné, aby
nasim zakazniklm pfijemné znély, sdélovaly informaci o vyrobku
a snadno se zapamatovaly, proto tieba sezdmek. ©

Je grahamek celozrnné pecivo?

Neni, i kdyz celozrnnou mouku obsahuje (24 %), ale ne v tako-
vém mnozstvi, aby dle pfedepsané legislativy patfil do katego-
rie vyrobkl celozrnnych. Patfi do kategorie vyrobku psenic¢nych.

Kdyz ted'vyrobky, jako je tfeba cibulacek, vyrabi stroj,
jak je mozné, ze ma kazdy trochu jiny tvar?

Linka sice tésto nafeZe na stejné velké dily, ale protoze jsou tak
zvana volna tésta mékkd a vlacna a neustale pracuji, vyrobky se
formuiji tak trochu po svém a kazdy je origindl. ©

Lépe se podle nas na focacciu chutové hodi, protoze je aromatictéjsi a ma
jemnéjsi chut a bajecné doplruje a propojuje chut olivového oleje a mor-
ské soli. Kromé varianty se Salotkou také vyrabime focacciu s rozmarynem.

Co presné znamena, Ze si do svych vicezrnnych vyrobkii vy-
rabite aroma zapary? To nechate néjaka zrna zapafit?

V podstaté, ano.® Jen se jednd o fizeny technologicky postup, kdy se
v prvni fazi pfi teploté 65-85 °C uvafi zakladni suroviny — len, sezam, Zit-
na trhanka, soja, obilné zrno atd. - to zélezi na zvolené recepture pro
urcity vyrobek. Po 1,5-3 hodinach varu se tato uvarena smés prirodnich
surovin prepusti do druhého kotle, kde probiha druha faze - fizené chla-
zeni v duplikatorovém kotli. Takto pripravena hmota se pak smisi s ostat-
nimi surovinami dané receptury vyrobku a vyhnéte se tésto, které se
déle zpracovava. Cilem je v Adélce nepouzivat Zadné pfipravené smési
a polotovary, které musi byt doplnény o rtizné jiné latky, nez jaké nam
sama pfiroda da (dochucovadla, konzervanty, barviva). Proto volime sice
zdlouhavéjsi technologicky postup vyroby zapar, ale vysledek stoji za to.

Kdy budeme moct ochutnat pivo z minipivovaru v pelhfi-
movské Restauraci Na Ctyrce?

Jsme radi, Ze se tésite. Bude to mozné v priibéhu nékolika tydna, predpo-
kladame, ze v kvétnu.



