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Vdnoce, svatky radosti

V prodejnach Adélka na zakazniky kazdou chvili vybafne néjaka
novinka a predvano¢ni obdobi jisté nebude vyjimkou. Co svym pfi-
znivcim chystate pod stromecek?

Nasi zakaznici se mohou tésit na celou fadu zajimavych véci, a to jak
u tradicnich produktl, tak i v letodni vanocni nabidce. Tento rok jsme
svUj sortiment rozsifili o specidlni nabidku pro firmy, které chtéji obda-
rovat své zaméstnance ¢i obchodni partnery. Ve vanocnich obalech, s lo-
gem dané firmy a tifeba i podékovanim, jsou pfipraveny zajimavé sety,
ale také napf. nase svatecni cukrovi, vdnocka nebo dalsi praktické vanoc-
ni darky. Pokud méte o tuto novinku zéjem, mlizete kontaktovat nase
obchodni oddéleni, kde se dozvite vice informaci.

Od nového roku pfipravujeme pro majitele zékaznickych karet a cleny
klubu,MUj pekai” nové benefity a zajimavou soutéz o skvélé ceny.

Planujeme také dokonceni domu €. p. 4 v Pelhfimové. Vznikne zde pricho-
zZi pasaz az na parkovisté a lidé v ni najdou feznictvi s bufetem, pekarnu
a kavarnu. Také chceme dobudovat sl pro sto lidi, ten bude pattit k pivo-
varu a najde své uplatnéni pfi riznych kulturnich a spolecenskych akcich.

Jesté bych rad zminil, ze chystame nabor studentl do dalsiho roc¢niku
oboru Pekar. S dosavadnim priibéhem organizace studia jsme velmi spo-
kojeni, a tak uz se téSime na sikovné budouci mistry pekarského remesla.
Zajemci se mohou hlasit u nas v Adélce nebo piimo na Stredni hotelové
$kole SCMSD Pelhfimov. Vzdyt to uz davno vite, Adélka si chce udrzet
reputaci nejvyssi kvality, a proto potrebuje Spickové vyucené zamést-
nance, skute¢né mistry. To abychom mohli dodévat ty nejlepsi produk-
ty a nasi zakaznici méli jistotu, Ze vSechny ty dobroty tvofi lidé, ktefi to
opravdu uméji. Navic se v posledni dobé ukazuje, Zze délat femeslo je
dobré rozhodnuti a Ze pekafina je perspektivni obor. Minimalné u nas
v Adélce.

Na co se mohou tésit lidé z Adélky?

Samoziejmé nadélime vanocni balicky, ty jsou u nas uz tradici. Snad
i tentokrat potési a usetfi nasim lidem trochu ¢asu, vzdyt pracujeme az
do Stédrého dne! Letos v nich nasi zaméstnanci najdou i jednu novin-
ku, a to stolni kalendar, ve kterém hraji hlavni roli pravé oni. Vlastné by
se dalo fict, Zze vznika takové nase rodinné ,adélkovské” album. Kdyz si
prohlizim doslé fotky a vidim na nich vsechny ty bezva lidi, ktefi se bavi,
usmivaji nebo prosté blbnou, mam pocit, ze uz ted to stélo za to. Za pe-
nize si nékteré véci prosté nekoupite.

A jesté trochu prozradim, ze hned z pocatku roku 2018 budeme odmeé-
novat své nejlepsi zadkazniky z fad nasich zaméstnancu, presnéji ¢leny za-
méstnaneckého klubu,Moje Adélka“ | ti se maji na co tésit! Samoziejmé
se uz nemizeme dockat kazdoro¢ni lednové schize, kdy slavnostné za-
koncime a vyhodnotime stary rok a pfivitame rok novy. Se zaméstnanci
budeme hovotit o novych pracovnich benefitech a dostatek casu chce-
me vénovat také rozvoji vztahll mezi Adélkou a lidmi, ktefi pro ni a za ni
pracuji, pecuji o ni a zvelebuiji ji. Vzdyt ¢im by Adélka byla bez lidi?

A co déla radost Vam osobné?

Mam rad, kdyz je vztah zaméstnance a zaméstnavatele vyrovnany, kdyz
jsme partaci, ktefi se na sebe mohou spolehnout, kdyz kazda strana do-
drzi své slovo, plni si své povinnosti a prosté jedna férové a zodpovéd-
né. Tyhle hodnoty vyzadujeme a dodrzujeme. To nas odliSuje od vel-
kych korporaci a podnikl, kde je to obtizné, ne-li pfimo nemozné.
Urcité mam radost, kdyz jdu po firmé a lidé se se mnou davaji do feci
nejen o praci, ale kdyz se dokdzeme bavit o cemkoliv. A ti, co pfidaji
usmeév ¢i néco veselého, pozitivniho, milého... to
jsou ti, jak fikdme, ,Bezva lidi z Adélky”. A tyhle
lidicky méli letos na podzim svij prvni oficialni
sraz - a ze nas bylo!

Preji vSem pohodu, at Vam chutna cesky chléb
a at Vas bavi Zivot...

S dctou

Roman Teisler

Clyro.

Ceské cechovni normy ddvaji zdruku

nadstandardni kvality

Stiznosti na rozdilnou kvalitu a nejasny ptivod potravin
ptivedly éleny Potravinaiské komory Ceské republiky
na myslenku zavést po vzoru Rakouska systém cechovnich
norem. Ty by mély pomoci vratit ¢eskym potravinam jejich
tradi¢ni renomé. Znamku Vyrobeno podle ¢eské cechovni
normy muze mit na obalu jenom kvalitni vyrobek, ktery
ma jesté néco navic. Adélka se miize pochlubit, Ze ji pro
své produkty ziskala mezi prvnimi tfemi vyrobci z pekaf-
ského sektoru. Zatim maji znamku ¢tyfi chleby a veka, ale
bez problému na ni dosahnou i mnohé dalsi druhy peciva.

Zé&kaznici se na ceském trhu setkavaji s riznymi zna¢kami kva-
lity, snad nejzndméjsi je napfiklad Klasa. Pro jeji ziskani je nej-
dllezitéjsi podminkou vétsinovy obsah surovin ¢eského pUvo-
du. Zda potravina obsahuje pFidatné latky ¢i konzervanty, je
vedlejsi. Pouze cechovni norma tak jednoznacné urcuje, co se
do daného vyrobku md, mize a nesmi pouzit. Co se tyce pe-
kafskych produktd, ty napiiklad nesméji obsahovat zbyte¢na
barviva, sladidla, zahustovadla ani stabilizatory.

,Cely systém vychdzi z byvalych Ceskoslovenskych statnich
norem, soucasnych ceskych technickych norem pro potravi-
narské vyrobky a platnych vyhlasek pro jednotlivé komodity.
Ty dale rozviji tak, aby byla pro spotfebitele zajisténa nadstan-
dardni jakost vyrobku, srozumitelnost sloZeni a ovéfitelnost
parametr( ve verejné dostupné knihovné norem,” vysvétluje
Markéta Stépanikova, kterd v Adélce zastava funkci vyrobni fe-
ditelky pekarny.

Seznam vyrobkii najdete na adrese www.cechovninormy.cz

Oznaceni Vyrobeno podle ¢eské cechovni normy si zatim
v Adélce vyslouzily nize vyjmenované vyrobky, které maji
oproti podobnym na trhu nadstandardni parametry.

CHLEB FARMARSKY je vyrdbén bez pouziti namichanych
smési, pouze ze zdkladnich prdmyslové neupravenych suro-
vin, tedy bez dochucovadel, konzervacnich latek a ,é¢ek”. Pfi
vyrobé se vyuziva technologie vafeni zapar, coz znamena te-

Nadstandardnim parametrem pro pekaiské vyrobky
omezeni nebo zakaz pfidatnych latek, vyssi obsah zit
mouky u zitno-pseni¢nych vyrobkd, vyssi obsah jiny:
obilovin nez psenice a zita, lusténin nebo olejnin u vii
zrnnych vyrobkl nez udava legislativa.

pelnou Upravu celych zrnin a olejnin. Vysledkem je pfirozena
chut chleba po sladu, vla¢nost a s ni ptirozena delsi trvanlivost
vyrobku a také lepsi stravitelnost obsazené vlakniny.

To samé lze fici i o CHLEBU LADY. Misto toho, aby byl k pro-
dlouZeni jeho trvanlivosti pouzit chemicky konzervant, dosah-
ne se tohoto efektu prostfednictvim pasterizace. Tmavsi hnédé
stfidky docili pekafi za pomoci prazené je¢né sladové mouky.

CHLEB PELHRIMOVSKY KONZUMNI je kypten pfirodnim zit-
nym kvasem, ktery se vyrabi ze zitné mouky, vody a specidlni
kultury kvasinek a bakterii. Poté je v nékolika stupnich pomno-

laktobakterii a kvasinek.

Pfirodni zitny kvas, vyrobu bez pouziti smési, dochucovadel,
konzervant( a ,écek” i technologii vafenych zapar ma s pred-
chozimi vyrobky spole¢né rovnéz CHLEB SLUNECNICOVY,
ktery donedavna fadu nasich produktd se znamkou ¢eské ce-
chovni normy uzaviral.

Kdo si viak pro pfipravu vanocniho a silvestrovského pohos-
téni pfinese z Adélky VEKU CHLEBICKOVOU, ten nyni uz po-
védomé logo objevi i na jejim obalu. Také veka si jej vyslouZila
svou jedinecnou recepturou, v niz nechybi Zitny kvas, zato ale
postrada praveé ta zavrhovand,écka”.

.V probihajicim fizeni pak jesté ¢ekame na vyjadreni pro chléb
toastovy svétly a tmavy, rohlik omladkovy a housku omladko-
vou,” prozradila Markéta Stépanikova, které vyrobky by mohly
oznaceni ziskat jako dalsi v poradi.

Neochvéjnou jistotu, Ze budou ,0zndmkované” chleby nasle-
dovat i mnohé jiné produkty, si Adélka muize dovolit. Jiz dav-
no se totiz oprostila od pouzivani pfedem namichanych smé-
si a jako jedna z prvnich vlastovek mezi pekarnami se vydala
vlastnim smérem. Ten by se dal stru¢né charakterizovat slovy
,pry¢ od chemie” a spocivé jednak v navratu k jiz v minulosti
osvéd¢enému, jednak v nasledovani novych zdravych trendd,
jako je tfeba vareni zépar do vicezrnnych vyrobka.

O téchto novych technologiich si za dob ceskoslovenskych
statnich norem mohli pekafi nechat jenom zdat, a proto nelze
do cechovnich norem pouze prejmout jejich predchddkyné -
je potfeba vytvofit i normy nové a to znamena jesté mnoho
préace. Vidina samych kvalitnich ¢eskych potravin na pultech
obchodut vsak za namahu stoji.
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Cldnek o dvou kiirkdch aneb O chlebu a élovéku

Chléb je uz od nepaméti vniman jako zakladni potravina, kterd
na jidelnim stole nemohla a nemuze chybét ani ve viedni dny, ani
o svatcich. Chléb je superpotravinou, o chlebu a vodé ¢lovék prezije
i cela 1éta. Chléb je kulturnim fenoménem, vzdyt je nedilnou sou-
Casti ndbozenstvi, literatury ¢i vytvarného uméni. Chléb je narodni
poklad, vzdyt zadnému clovéku se v ciziné nestyska po jeho chlebu,
jen CechGim. Pro¢ je ale pfi tom véem chléb povazovan mnohymi
lidmi za néco ddvno nemoderniho, nudného, obycejného? Kdo je
vinen - stary dobry chléb, nebo takzvany moderni ¢lovék?

Ro¢né se v CR vyrobi okolo 300 tisic tun chleba, coz je denné 1 mil.
kusl — co chléb, to original. Primérny obcan spotfebuje ro¢né oko-
lo 40kg chleba a zaplati za néj necelych 1 000 korun. Nabidka chle-
bového sortimentu na trhu je jedna z nejlepsich v Evropé.

Chléb a vyziva

Kdyz se nad slozenim a ulohou chleba zamysli vyzivovy poradce,
zajima ho predevsim obsah energie (oznacovany jako GL = glyce-
mic load) a rychlost jejiho toku do organismu klienta (Gl = glycemic
index). Ptate se proc¢? U vétSinové populace hraje z energetického
hlediska chléb, popt. pecivo stéle klicovou ulohu, jako ryze u Asi-
ath. Mél by sehravat roli zdroje pohotové energie do organismu.
Dulezity je vSak vybér druhu a velikost porce chleba, to podle toho,
jaky Zivotni styl vyznavéte, jak aktivni jste v praci a ve volném case
a kam svou vyzivu vlastné sméfujete. Chcete si jen pochutnat, jde
vam o zhubnuti, nebo chcete naopak nabrat svalovou hmotu?

Chleby s vysokym glykemickym indexem (bilé chleby ¢i chleby
tzv. obarvené s nizsim obsahem vldkniny ¢i celozrnného podilu)
doporucuji vyzivovi poradci zafadit do jidelnicku po télesné
ndmaze, to abychom co nejrychleji vstiebali jeho energetickou
naloz a organismus tak pfipravili regeneraci na dalsi namahu, praci,
trénink.

Chleby s nizSim glykemickym indexem (ty, které maji zvy3eny ob-
sah vlakniny ¢i pfidanych bilkovin) bychom méli jist pred télesnou
namahou trvalejsiho ¢i vytrvalostniho charakteru, protoze potravi-
ny s nizSim glykemickym indexem prodluzuji pocit sytosti a energie
se z nich pomaleji vstrebava.

Na trhu samoziejmé existuji také rdzné typy chlebl podle slozeni,
napfiklad se zvysenym obsahem lepku a séjové bilkoviny (38%)
nebo bezlepkovy chléb pro celiaky. Zkratka, pro kazdého ma chléb
néco, pro kazdého existuje ten ,jeho’, ten nejvhodnéjsi chléb.
Na soucasném ceském trhu ma spotiebitel opravdu velky vybér
hned v 7 kategoriich definovanych tzv. komoditni vyhlaskou. Jsou
to tyto druhy chleba: psenicny, Zitny, Zitno-p3enicny, pseni¢no-zit-
ny, celozrnny, vicezrnny a specialni.

Je tedy jasné, Ze kvalitni chléb (a téch je na sou¢asném trhu abso-
lutni vétsina), zejména s vyssim podilem pfirodniho kvasu, Zitné
¢i celozrnné mouky, je zdravi jednoznacné prospésny. Chléb tvofi
zaklad vyzivové pyramidy a vyZivovi poradci na ném ocenuji fadu
pozitiv: jde o vyznamny zdroj bilkovin, vitamin( rady B, zeleza, vap-
niku a samozfejmé vlakniny, jiz je v nasi stravé nedostatek. VIdknina
pUsobi aktivné proti civiliza¢nim chorobam, snizuje hladinu chole-
sterolu, je prevenci cukrovky a ucinné plsobi proti rakoviné tlusté-
ho streva. Vyssi podil zitné mouky v chlebu zase blahodarné plsobi
na peristaltiku stfev, proti zacpé a nddordm. Pii vybéru chleba by
méli spotiebitelé mit na zfeteli, jaky druh a slozenf je nejvhodné;si
pro jejich zdravotni potteby.

Chléb a soucasnost

Se zvysujici se kupni silou se spotfebitelé zacinaji orientovat na spe-
ky pSeni¢no-zitny Konzumni chléb ¢&i jeho pomoucénéna varianta,
tzv. Sumava. Nekupuji se velké bochniky chleba, ale jejich délené
casti. Vyrobci se ménici situaci pfizplsobuji a pfipravuji pro riizné
segmenty trhu chleby o mensi hmotnosti, specidlné balené &i kra-
jené, Casto s prodlouzenou dobou trvanlivosti, tak aby jejich konzu-
mace byla pro zdkaznika optimalni, co se tyce spotreby i skladova-
ni. Pozitivné se tento trend projevuje v mensim plytvani chlebem.

Témér tretinu chlebového sortimentu dnes tvofi specialni druhy,
celozrnné a vicezrnné chleby. Zakaznici po vzoru farmérskych trhd
zacinaji nakupovat regionalni vyrobky od lokalnich pekafd.

Dle zjisténi agentury na prizkum trhu GfK Czech roste prodej chle-
ba v malych a specializovanych prodejnach (pekafskych,specialek”
je dle odhadu v Cesku okolo 2,5 tis.), které tvoli jiz 44 % celkového
prodeje. Dale zékaznici nakupuji v hypermarketech 21 9%, super-
marketech 19% a diskontech 14 % chlebového sortimentu.

Faktory, které ovliviiuji ndkup chleba, jsou dle Setfeni poradenské
spole¢nosti KPMG nasleduijici:

449% - kvalita chleba (postupné roste)

30% - cena (duleZitost ceny kazdy rok klesa o 2 %)

18% - slozeni vyrobku (zdkaznik zkouma nutri¢ni hodnoty a fesi écka)
8% - vyrobce a zemé plvodu

Jak se déla chleba v Adélce

Vlyroba chleba je z velké ¢asti vytvarena na kontinudlni
robni lince pomoci vyuziti nejmodernéjsich technologi
Za hodinu vyrobi v Adélce az 1200 kust chleba. Na tut
vyrobu i s odbérem chleba do prepravek staci tfi peka
To vSak neznamend, ze Adélka nevyrabi nékteré special
druhy chlebl ruc¢né. Pékné s fortelem pekarskych mistr
Tvoii okolo 10% vyroby a za hodinu se jich vyrobi okol
500 kusu ve ctyrech lidech. Zakladem pro dobry chléb jso
jako u vsech kvalitnich potravin, kvalitni suroviny. Vhodn
slozend receptura z kvalitnich ingredienci, vhodné zvolen
technologicky postup vyroby, setrné zachazeni s chlebe
po upeceni (vlazeni, chlazeni a v¢asna expedice k zakaznik
Vi = Cerstvost) a v neposledni fadé nesmi chybét kus peka
skeho srdce pékné vloZzeného do vyroby opravdu dobréh
chleba. Protoze jen dobri lidé délaji dobré véci.

Co fikaji Nasi pekafi?

Lidé z hnuti Nasi pekafi, které se snazi o propagaci ¢eského peci-
va a boj za prava kvalitnich ¢eskych pekafd, sleduji soucasny stav
na chlebovém trhu s obavami.,Mame obavy, Ze pro mnohého mo-
derniho ¢lovéka se chléb stal né¢im zoufale nemodernim, nebo
jen zcela samozfejmou, nezajimavou a nudnou potravinou. Mnozi
lidé zkratka nevidi chléb, nevnimaji ho, alespori ne do doby, kdy
se jim po ném v ciziné pofadné zasteskne. Do té doby jako by pro
né neexistoval. K snidani misto néj polévaji mlékem amarouny
a chvéji se blahem, jak je to dobré, moderni, kiGl. Také si vSimame
toho, jak jsou rlznymi ¢lanky v médiich mnozi lidé manipulovéni

a upevnovani v riznych silenych nazorech, Ze chléb neni potravina
vhodna pro aktivni Zivotni styl, pro jidelni¢ek sportovctd ¢i mode-
lek. A k tomu véemu jsou mnozi spotiebitelé masirovani podivnym
marketingem a stavaji se z nich predevsim pojidaci zmrazenych
rozpek. Tito lidé kazdy den vyménuiji Cerstvé upeceny cesky chléb
od ceského pekare za kdesi pfipravené, zamrazené, stovky kilome-
trd prfevezené, na prodejné rozpecené... Cerstvé nakrajené... cosi.
A to vie s pocitem, ze moderni doba zad4 moderni zpUsoby stravo-
vani, a Ze kdyz to zni talidnsky ¢i emericky, Ze to zni setsakrament-
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sky lip nez,nudnou cestinou’’ fika Leo$ Barta z hnuti Nasi pekafi.

Co fikaji znamé osobnosti?

,Zivot bez dobrého petiva si nedovedu predstavit a zaroven vim,
jak je tézké dobry pecen chleba vytvofit. Poctivi pekafi to umi a pe-
¢ou pro viechny cerstvé pecivo kazdy den s laskou. Maji mou pod-
poru,” fikd Ondrej Slanina, $éfkuchaf, podnikatel a jeden z dvojice
Kluci v akci.

Svétozndmy chirurg a profesor Univerzity Karlovy Pavel Pafko do-
dava: ,Sedmdesat pét let jim cesky chleba a ¢eské pecivo. Od roku
1990 v kvalité a Sifi sortimentu, o kterych se nam dfive ani nezdalo.
Po revoluci v roce 1989 pravé tato zména byla jednou z prvnich,
kterou jsme u stolu denné vnimali.”

A co zpévaci a zpévacky, je pro né cesky chléb atraktivni, nebo
nudny? ,Fandim nasim pekailim, odmali¢ka tomu tak je. Bez nase-
ho ¢eského chleba nebo bez cerstvého, vonavého peciva si zivot
neumim predstavit. Jestli se mi néco nelibi, pak jsou to viechny ty
rizné dopeky, to se prece s kvalitnim pec¢ivem od dobrého pekare
neda srovnat! Myslim si, ze bychom na svou ¢eskou pekafinu méli
byt hrdi a neméli bychom si ji nechat vzit,” fika Petra Jana.

Jeji kolega z kapely Olympic Petr Janda potvrzuje: ,Fandim ¢eskym
pekarlim uz dlouho. To, co jime a kupujeme, je vyrobeno z jakéhosi
zmrazeného polotovaru. Uz jsme zapomnéli, jakou ma mit chleba
chut. Dokonce jsme si i na ten pecenej v troubach piimo v super-
marketech zvykli. Nedavno jsem ochutnal po dlouhé dobé chléb
z pekarny. Zkuste to taky. Nebudete véfrit, jakej je v tom rozdil”
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Dar chutia pfateém)v

A rezisér Zdenék Troska k tomu dodava: ,Zdravim srde¢né viechny
Ceské a moravské pekare, protoze na jejich chleba neddm dopustit!
Procestoval jsem v Zivoté spoustu statd, ale nikde nemaiji tak skvély
chleba, jako je ten nas! Hned po navratu dom jsem si vzdy koupil
Cerstvy bochnicek, zakrojil krajic, namazal domacim sadlem, lehce
pfisolil a nebylo vétsi pochoutky!”

LStatni zemédeélska a potravinaiska inspekce nepovazuje chléb
za rizikovou komoditu a naopak tuzemsky chléb vykazuje vel-
mi dobré kvalitativni parametry. Nasi pekafi umi své remeslo
a zajistuji tak spotrebitelim moznost kazdodenni konzumace
této tradicni, pro vétsinu z nds nepostradatelné potraviny.

Ing. Martin Klanica
ustredni reditel
Stdtni zemédélskd a potravindriskd inspekce

Jak spravné uchovavat cerstvy chléb

Chléb, pokud je spravné vyroben a dostatecné propecen, je v pod-
staté pomérné trvanliva potravina. Avsak béhem jeho uchovavani
dochazi ve stfidé k fadé fyzikalné-chemickych zmén, které souhrn-
né nazyvame starnutim chleba. Jedna se zejména o tzv. ,retrogra-
daci skrobu”, pfi které Skrob postupné prechazi z gelovité struktury
zpét do struktury krystalické, ve které se plvodné nachazel v mou-
ce. Cely proces je doprovazen postupnou ztratou elasti¢nosti stridy
a narUstem jeji drobivosti. Pfi tomto procesu se z chleba uvolfhuje
voda - chléb vysycha. Nejrychleji tento nezddouci proces probiha
pfi teploté 0 az 10 °C, proto chléb nikdy neskladujeme v lednicce.
S rostouci teplotou se proces retrogradace skrobu zpomaluje, pfi
teploté 50 °C se jiz prakticky zastavuje, zarovern s tim se viak vyraz-
né zvysuje nebezpedi plesnivéni vyrobku.

V praxi je doporucovdno skladovat chléb pfiteploté 20-25 °C, zabaleny
do cisté utérky a ndsledné vlozeny do vhodné nddoby (tzv. chlebovky):

«  Pro uchovani chleba a zachovani Cerstvosti zabalte chléb do ¢is-
té utérky nebo platna. Tento zplsob umozni chlebu dychat

«  Teply nebo vlazny chléb nechte vzdy vychladnout pfed uloze-
nim na cistém, vzdusném a vétratelném misté

« Nadobu na chléb je nutné pravidelné ¢istit, popt. dezinfikovat
octovym roztokem

«  Chléb vhodné chrante pred negativnim plsobenim svétla (sni-
Zuje obsah vitamin() a vzduchu (vypafuje se)

«  Platky chleba krajejte bezprostftedné pred spotfebou, zby-
Ié chrante pred vysychdnim zakrytim utérkou. Spravny ndz
na chléb ma byt zoubkovany s dostate¢né tenkym ostfim, pro-
toze se krdji fezanim, nikoliv tla¢enim na chleba

«  Nikdy neuchovavejte chléb v lednicce

Jak spravné vybirat chléb v obchodé

Pfi nakupu chleba je tieba dbat na jeho spravnou propecenost, stii-
da vyrobku by méla byt pfimérené poérovitd a elasticka, kdy se chléb
po zmacknuti okamzité vrati do pavodniho tvaru. Spatné propece-
na stfida se pfi krdjeni maze a nasledné brzy drobi, cely vyrobek je
nachylny k plesnivéni, ptipadné k velmi obdvané hnilobé chleba,
tzv. nitkovitosti.

Vyjimkou jsou specidlni celozrnné chleby, u kterych i pfi dobrém pro-
peceni z(stava stfida hutnd a vlhka. Spravné parametry pro chléb
jsou nasledujici: tvar by mél byt pravidelny, neporuseny, spravné kle-
nuty, kGrka by méla byt jiskrné kastanova, viiné chleba at je typicky
chlebova, lahodna, aromaticka. Nic obtizného, co fikate?

.Neni nad ¢erstvy pecen chleba uhnéteny z nejlepsich surovin. Ne-
smirné si vazim téch, ktefi toto femeslo délaji poctivé, a tim vraceji
na ¢esky trh kvalitni pe¢ivo. Radé pekafskych vyrobk, zejména pak
rznym druhlm chlebd, jsme udélili i ocenéni Regiondini potra-
vina, protoze jde o skutecné exkluzivni vyrobky,” dodava na zavér
Marian Jurecka, byvaly ministr zemédélstvi.



Dovolend ndm zacala nouzovym pristanim

&)

Dar chutia Wateéfﬁ)v

Na Karlové univerzité v magisterském stupni
studuje andragogiku a personalni fizeni, k tomu
se vénuje soutéznimu tanci a nechybi na zadné
akci Tanecniho klubu Pelhifimov. Jinému ctyfi-
advacetiletému mladenci by k takovému vyctu
aktivit stacila obcasna brigada, ale Jan Hefma-
nek uz je zaméstnanec. Poznatky ze skoly uvadi
v praxi jako personalista v Adélce. Nasledujici vypravéni se vsak
nebude tykat ani prace, ani studia, dokonce ani tancovani, misto
toho zavede ¢tenare do zahraniéi, a to pro Cechy ne pravé obvyk-
lé destinace. Cestovatelské touhy Honzu popadly loni pfed zaha-
jenim podzimniho semestru. S pritelkyni a mimochodem i tane¢-
ni partnerkou Klarou a tfremi dalSimi studentskymi pary vybirali
neokoukanou, ovsem kultivovanou oblast, kde si tydenni pobyt
véetné letenky miaze dovolit pravé i parta studentu.

,Byl to m{j prvni let, nec¢ekal jsem hned takové dobrodruzstvi,”
zacind mladik s usmévem lic¢it své zazitky z cesty do loty$ské Rigy,
kde se méla dvojice z Pelhfimova sejit s dalSimi kamarady. Predtim
je ale ¢ekalo nouzové pristani o par set kilometr( bliz. .V Rize kvuli
spadlému letadlu uzavreli letisté, a tak se rozhodli nas vysadit uz
v Litvé, odkud ndm zajistili ndhradni autobusovou dopravu. Ani
jizda autobusem ale neméla byt klidna, protoze za volantem sedél
podnapily fidi¢. Jenom z aredlu letisté s nami vyjizdél asi tfi ctvrté
hodiny, pficemz stacil urazit zdvoru, malem prejet Zzenu s koc¢arkem
a naprosto zdemolovat zaparkované auto, ovsem mél aspon tolik
slusnosti, aby za to, co zbylo ze stérac, strcil listek s telefonnim ¢is-
lem,” sméje se Honza vzpominkam, i kdyz mu v danou chvili do smi-
chu byt zrovna nemuselo.

JMiluji kdvu a sladké, takze kdyz si vzpomenu na Cerstvé vyrobenou
malinovou makronku a rwandskou kdvu z rizské prazirny, sliny se mi
sbihaji jesté dnes.”

Po zhruba ¢trnécti hodinach se péar do hlavniho mésta Loty3ska pre-
ce jen ve zdravi dostal. ,Riga neni turistické mésto, a kdybych od ni
pfedem mél néjaka ocekavani, mozna by mé zklamala, ale nemohu
ji upfit kouzlo, které maji v noci jeji krdsné mosty, ani opomenout
majestatnost narodni knihovny ¢i originalitu vyuZiti prazdnych
hangarl na vzducholodé, které slouzi jako trzisté,” zdGraznuje vy-
pravéc nékolik prfednosti velkomésta. Za tfi dny, které si pro pobyt
v Loty3sku naplanovali, chtéli mladi cestovatelé vidét i kus prirody,
a tak se z mésta Cesis na horko tézko sehnanych, vypujcenych ko-
lech vypravili do nérodniho parku, kde se jim naskytl pohled na ma-
lebnou krajinu tvofenou hlubokymi lesy a nddhernymi piskovcovy-
mi skalami, mezi kterymi se vinula feka.

,Reka Gauja, kterd se vine skrz krajinu stejnojmenného lotysského ndrodniho parku. PFi pofizovdni této fotky jsem stdl se zatajenym dechem na vr-

cholku pestrobarevnych piskovcovych utesd.”

Z romantickych zakouti se poté Honza ve vypravéni opét presouva
do hlavniho mésta, jenomze sousedni zemé. Druhou polovinu tyd-
ne chtéli pratelé stravit v Estonsku, a tak si z Rigy pres internet rezer-
vovali autobus do Tallinnu. ,Cenové jsme se vsichni vesli do deseti
eur za jizdenku a luxus, jaky jsme za ty penize dostali, nds dost pre-
kvapil. Jesté vétsi prekvapeni skytal oviem samotny Tallinn. Jeho
stfedovéké centrum bych prirovnal k Ceskému Krumlovu. Zatimco
tam stfed mésta od zbytku oddéluje feka, v Tallinnu je to mohutna
zed, za kterou se ale ¢lovék ocitne v Uplné jiném svété vyskovych
sklenénych budov a prostfedi moderni metropole. Jako by zni¢eho-
nic preskocil nékolik staleti, snazi se cestovatel vystihnout pocity,
které necekany kontrast v centru mésta vyvolaval.

RUznorodost architektury a dojem, zZe si s jejim sladénim Estonci
pfili$ neldmou hlavu, v mladikovi probudily sympatie, které umoc-
nily pfijemné kavarnicky s vybornou kavou.,Je zvykem, ze ¢im se-
vernéji se kdvova zrna prazi, tim jsou prazena svétleji a ja osobné
takovou kavu miluji,” ptizndva se. Z pamatek, které v Tallinnu urcité
stoji za to vidét, doporucuje Honza predevsim vale¢né muzeum se
zpfistupnénou ponorkou z druhé svétové valky a celé historické
centrum.

Stejné jako v Lotyssku, i v Estonsku chtél par poznat kus zemé mimo
hlavni mésto a opét zamitili na Uzemi ndrodniho parku.,Pfijeli jsme

,V jedné ze zapadlych uli¢ek v tallinnském centru jsem si dal hovézi
burger s vyte¢nou mistni houskou a se zajimavou bylinkovou omdc-
kou k hranolkim. Mdzu jenom doporucit.”

»~Panorama Tallinnu s vyhledem na historické centrum. Fotografovdno z vyhlidky jedné z nejvyssich tallinnskych vézi. V zddech jsem mél pohled
na mistni pldz (Pikakari), plachetnice prohdnéjici se s vétrem o zdvod a obrovsky pristav, odkud kazdou hodinu vyplouvaly zaocednské kolosy.”

Momentalné jsou v Adélce volné tyto pozice:

Chceme pro své zaméstnance vice volna, proto rozsitujeme nds kolektiv a hleddme toho spravného partika na pozice:

Misi¢/Pekar - stiida¢  Expedient/skladnik Nabizime:

Mzda: 29 000 - 31 000,- K¢ Mzda: 20 000 - 22 000,- K¢ ~ Zajimavé ohodnoceni

- Sttidani dvou pozic - Pfebirani produktd z vyroby ~ Stabilni praci u silné rodinné firmy
- Priprava tésta/kontrola peceni - Rozdélovani zakazek na rozvozové linky - Podporu v odbornosti

- Kontrola kvality - Orientovani se v zakazkach - Moznost kariérniho rdstu

~ Obsluha strojti - Dopravovani vyrobk( mezi stfedisky - Slugné a férové jednani

— Préace v menéim kolektivu - Prace ve sménném provozu - Sirokou 3kalu firemnich benefitd

— Prace ve sménném provozu - VyZadujeme spolehlivost a samostatnost =~ — Zaméstnanecky klub Moje Adélka
Pracovnik ve vyrobé  Ridi¢ sk. C

Mzda: 18 000 — 24 000,- K¢

- Obsluha strojl — Komunikace s odbytem a zdkaznikem

- Kontrola kvality
— Prace v mensim kolektivu

— Prace ve sménném provozu

Vice informaci na www.adelka.cz nebo na +420 773 788 834

Mzda: 21 000 - 26 000,- K¢
- Vyroba vonavého peciva - Denni rozvoz Cerstvych vyrobk{

Zodpovédnost za svou stalou linku
Zajistovani jednoduché administrativy

Dﬂwwﬁdteéftué
& '» (& ey

do nejvétsiho mésta této oblasti a ¢ekalo nés dalsi pfekvapeni. Lidé
v nepocetnych domech evidentné turisty ¢asto nevidali a ani o to
nestali. ZvIastni prochazka nds navic pfivedla ke zdi s ostnatym dra-
tem a stfilnami, kterd v nas budila dojem, ze za ni snad musi byt
vézeni. A skute¢né bylo, jak jsme pozdéji zjistili, jenomze dneska
v ném sidli fabrika a lidé tam chodi do prace,” usmiva se mlady muz
a dostava se k nasledujicimu, pry asi viibec nejsilnéjsimu zazitku,
ktery |épe nez slova vyjadfi fotografie pofizena na opusténé plazi.

,Okolo 45 metru dlouhy tajemny vrak lodi, ktery se prosté jen tak po-
valoval na pldzi. Zddni turisté, Z2ddné reklamy, Zddné vstupné. Prosté
si tam jen tak lezi a uvddi ndhodné kolemjdouci v tuzas. Pozdéji jsme
zjistili, Ze se jednalo o estonskou obchodni lod’z dob ddvno minulych,
kterd nesla jméno Raketa.”

Foto: archiv Jana Hefmdnka

»Stejné jako v LotySsku, i v Estonsku mé ohromila nedotcena sever-
ska pfiroda. Musim ale podotknout, Ze asi nepujde o pravé nejbez-
pecnéjsi prostredi. V Estonsku je na nase poméry velmi mélo obci
a lidé jsou koncentrovani hlavné ve méstech. | kdyz jsme mimo né
moc nepobyli, narazili jsme tfeba na ocividné pouzivany ukryt, kde
mohl pfebyvat blhvikdo. Clovék se tam necitil zrovna bezpe¢né.
Vlbec ten kontrast mezi Tallinnem a estonskym venkovem byl
ohromny a oznacil bych ho za asi nejvétsi rozdil mezi obéma pro-
cestovanymi zemémi. Loty3ské hlavni mésto jednoduse tolik nevy-
¢nivalo nad jeho okolim,” pokousi se Honza shrnout své postiehy.

Na zavér jesté zavzpominal na gurmanské zazitky a jako spravny
zaméstnanec Adélky neopomnél pecivo. Estonci podle ného kon-
zumuji hlavné bilé, oviem naproti tomu se v Tallinnu setkal i s ku-
riozitou v podobé hamburgeru v cerné housce. ,Uz jsem o tomto
trendu barveni peciva sly3el i v Praze, ale az v Estonsku jsem to vidél
na vlastni o¢i. JenZze neochutnal. Nechdpu, jestli ma mit konzument
z Cerné housky vétsi pozitek, nebo proc se to vlastné déla. Co mé
ale zaujalo, byla vlastni vyroba peciva. Myslim, ze uz mam z Adélky
trochu cvik a pozndm poctivé cerstvé od mrazeného a dopékaného
ze supermarketu. Vibec v Tallinnu k jidlu pfistupovali velmi poctivé.
Minusem je u veho zbozi dvojndsobna cena. V obou zemich jsme
se také setkali se spoustou druht sladkého peciva, v Estonsku jde
na dracku hlavné vsechno pudinkové,” uzavira mladik navnazenim
chuti. Kdovi, tfeba i ze své pozice personalisty podniku pfinese in-
spiraci do pekarské ¢i cukrarské vyroby.



Kupujte ceské potraviny, nabadad Martin Klanica

Prilezitosti, které na jed-
nom misté koncentruji
predstavitele potravinai-
ského primyslu, to zname-
na tfeba pekafre, ¢asto z pra-
covnich duavodu prilakaji
i ustiredniho feditele Statni
zemédélské a potravinai-
ské inspekce Martina Kla-
nicu. Pravidelné se s nim
tedy potkavaji i lidé z Adé-
lky, a protoze si vazi jeho
nazort a schopnosti zato-
Cit s témi, kdo nerespektuji
pravidla, a za ty poctivé se
postavit, rozhodli se mu po-
lozit nékolik otazek.

Ing. Martin Klanica

Nedavno jste na Zofinském féru mluvil o tom, proé by mél spo-
trebitel pfi nakupu preferovat tuzemské potraviny. Jaké jsou
k tomu divody?

V prvni fadé je proces produkce potravin na tizemi Ceské republiky
pod pomérné pfisnou kontrolou dozorovych organd, v pfipadé pe-
kara je to samoziejmé Statni zemédélska a potravinarska inspek-
procento zachytd pravé tuzemska produkce, po ni v chybovosti
nasleduji produkty z ¢lenskych zemi EU a jako nejhorsi se v této
statistice jevi potraviny ze tfetich zemi. V celosvétovém kontextu,
ac si o fungovani Evropské unie mizeme myslet cokoli, jsou v ni
predevsim standardy bezpecnosti potravin a do jisté miry i kvality
na asi nejvyssi Urovni na svété. Ceska republika je navic jednou ze
zemi, které jsou v rdmci Evropské unie v uvedeném kontextu na vr-
cholu Zebficku, alespor my to tak vidime. Je to do urcité miry dano
velkou tradici nejenom v parametrech bezpecnosti, ale i jakosti,
¢imz se dostavam k druhému divodu, pro¢ kupovat ceské potravi-
ny. Evropskou prioritou ¢islo jedna jsou pravé bezpecnostni para-
metry (mibi poZadavky, limity pro cizorodé latky, limity pro aditivni
latky atd.), ale otdzku kvality jednotné evropské predpisy tolik ne-
fesi. Kazdy si tak vyrabi snad podle svého nejlepsiho védomi a své-
domi, ale receptury pevné stanoveny nejsou a ¢asto byvaji drazsi
a kvalitnéjsi slozky nahrazovany levné;jsimi. V nasem prostredi byly
kvalitativni parametry historicky dany Ceskoslovenskymi statnimi
normami, pfipadné podnikovymi nebo oborovymi normami, kte-
ré byly zavazné.V roce 1997, kdy nabyl ucinnosti zdkon o potravi-
nach, normy zavazné byt prestaly. Vyrobci se k nim mohli pfihlasit,
ale vétsinou to nedélali a zvolili cestu jiné receptury a pod postup-
nym tlakem obchodnich fetézcli bohuzel pouzivaly ¢asto i levnéjsi
suroviny. Pouze nékolik malo komodit je v Evropé jednotné své-
zano z hlediska transparentniho nastaveni jakostnich parametr(,
v Ceské republice se oviem tradice statnich, podnikovych a obo-
rovych norem ,pfeklopila” do kritérii provadécich vyhlasek zékona
o potravinach. Tato kritéria alespon dil¢im zplsobem davaji zaklad
pro jednotné kvalitativni poZadavky. V fadé zemi to tak neni, kazdy
si mUze vyrabét, co chce, pouze ta potravina musi byt bezpecna.
Abych to shrnul, standardy kvality maji v Ceské republice tradici
ainynijsou stale na relativné dobré Grovni ve srovnani s tim, jak to
maji jiné ¢lenské staty.

Muizete uvést konkrétni priklady?

Jsme na Vysocing, uvedu to tedy na pfikladu tradi¢ni plodiny toho-
to kraje, a sice brambor. V Ceské republice musi byt podle provadé-
civyhlasky 157/2003 pfi uvadéni brambor na trh spInéno kritérium
odridové jednotnosti brambor, to znamend, ze napfiklad v pytli
oznaceném odrldou Princess se musi hlizy této odrady skutec-
né nachézet a pfimés pfipadné jiné odrady nesmi prekrocit 2 %.
V fadé jinych ¢lenskych statd tento narodni pozadavek stanoven
nemaji a s odrlidovou jednotnosti a pravdivou deklaraci odridy
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na obale si pfili$ hlavu neldmou... Mnohdy navic odhalime Uplnou
zaménu odrady, takze si zdkaznik v domnéni, Zze kupuje brambory
saladtové, koupi brambory pfilohové, anebo zjistime tak vyznam-
nou pfimés jiné odrldy, az se da fict, ze jde o odrlidovy koktejl.
Z toho pak samoziejmé vyplyvaji problémy pfi kulinaiské upravé
a spotrebitelé jsou, mirné feceno, rozladéni.

A pokud je u nas néco nastaveno jinak, ¢eka za poruseni nasich
pravidel dovozce postih, nebo musite pfihlédnout k legislativé
v jeho zemi?

Muzeme bez problému postupovat vici sarzim, u kterych zjistime
problém, jestlize ty standardy jsou nastaveny na evropské urovni.
Kdezto narodni pozadavek je vymahatelny pouze pro ¢eskou pro-
dukci, ptipadné u potravin ze tfetich zemi. Pro Sarze, které putuji
po uzemi EU, plati takzvana dolozka vzdjemného uznavéni, a po-
kud naptiklad v Polsku pozadavek odrlidové jednotnosti brambor
nemaji, tak my jako dozorovy organ na uzemi Ceské republiky za-
sahnout nemuizeme. Proto se také na vsech jednanich a pracovnich
skupinach snazime tlacit, aby co nejvice parametra bylo v ramci Ev-
ropy sjednocenych, aby to stejné platilo pro italskou, svédskou, slo-
venskou, ceskou nebo némeckou produkci. V kone¢ném disledku
paradoxné sice délame kvalitni potraviny, ale ve skute¢nosti mGze
byt efekt kontraproduktivni, protoze prodejci bohuzel preferuji
méné kvalitni, zato levnéjsi zahrani¢ni vyrobky. Napfiklad pokud
u ke¢upu argument, Ze v eském je vyrazné vic rajcat, u obchod-
nikd v lepsim pfipadé obstoji, pak je to super, v horsim pfipadé
ale neobstoji a zakaznik odvéti, ze ho vlastné zas tak moc nezajima
mnozstvi rajcat — je to kecup, ktery je legalné vyrobeny a uvedeny
na trh, tak pro¢ bych mél platit vice, kdyz mdzu zaplatit méné?! Pro-
to je potfeba lidem vysvétlovat, ze nakupovanim ¢eskych potravin
podporuji doméci produkci - ¢imz se vracim k prvni otdzce. Necha-
ji vydélat tuzemské vyrobce, ktefi plati nase lidi, a investice se tak
spolecnosti vrati. Podporuje se tim nejen domaci ekonomika, ale
i sobéstacnost, kterou bohuzel kvali globalizaci trhu s potravinami
ztracime. Potravinova sobéstacnost je pfitom naprosto kli¢ova za-
leZitost a v pfipadé néjaké nepredvidatelné udalosti by nedostatek
jidla vedl k absolutnimu kolapsu spolec¢nosti. Preference tuzemské
produkce ma spoustu dalsich pozitivnich efektl a vlastné zadny
negativni. Jediné snad néjaké zuzeni vybéru, které se ale tyka spise
specidlnich produktd, nikoli zékladnich potravin. Dalsim kladnym
efektem je samoziejmé to, o ¢em se nyni hodné mluvi, zanechani
mensi uhlikové stopy, nizsi energeticka narocnost prepravy ke spo-
trebiteli, nizsi naklady na logistiku a tak dale. Z tohoto pohledu je
skoda, Ze nemame zadny silny narodni obchodni fetézec, ktery by
napomohl distribuci domaci produkce zejména v horsich ¢asech.

Pokud jesté navazeme na ,dvoji metr” pro ceské a zahranicni
vyrobce, konkrétné pekare trapi, ze museji do obsahu surovin
uvadét i pridatné latky, které se v ramci procesu vyroby elimi-
nuji, a napfiklad Némci toto nemusi. V dlsledku jsou pak vedle
sebe dva identické vyrobky a ten ¢esky obsahuje dvakrat delsi
seznam ,écek” nez ten némecky.

Ano, tuto problematiku znam, ale je to jinak. Aditiva neboli pfi-
datné latky patii pravé do té oblasti bezpecnosti, kterou evropské
predpisy zcela jednoznacné vymezuji. Jestlize to Cesti pekafi a dalsi
tfi Ctvrtiny Evropy dodrzuji, jen v Némecku z néjakého divodu ne,
tak feSeni nesmi vypadat tak, Ze budeme nésledovat jejich Spatny
pfiklad, naopak musi zasdhnout némecky dozorovy organ. Je to
tedy jiny pfipad nez s bramborami a kecupem.

Hodné diskutovanym problémem je dvoji kvalita potravin. Lze
proti ni néjak bojovat?

Bojovat urcité Ize, ale ne Uplné standardnimi ndstroji. Rezim uvadé-
ni potravin na trh je svazan evropskou legislativou a potravinarska
evropska legislativa nastroj pro potirani dvoji kvality vlastné nema.
Bavime-li se o pfikladu, kdy je na ¢esky trh uvddéna potravina, kte-
rd nesplniuje néjaké pozadavky, tam dozorové organy umi zasah-

A CO NA VANOCE...

&)

X

Dar chutia p%ateéfm

nout. Cely princip dvoji kvality je ale zaloZzen na tom, ze v néjakém
¢lenském staté z jednoho podniku ve stejném obalu odchazeji po-
traviny s riznymi parametry. Pro urcitou ¢ast trhu je produkt vyra-
bén s jinymi parametry nez pro jinou ¢ast trhu. Lze pfipustit urcitou
rozdilnost vzhledem k tradicim a chutovym preferencim, ale pak
jsou pfipady, u nichz toto vysvétleni neobstoji. Neni mozné takto
zdGvodnit napfiklad nizsi obsah masa v lunchmeatu pro cesky trh
nez v lunchmeatu pro trh belgicky. Jsme radi, Ze se toho chopila
i politicka garnitura na nejvyssi Urovni a pfedseda Evropské komise
Juncker fekl, Ze to berou za své a Ze neni mozné, aby byli spotfebi-
telé v rdmci Evropské unie rozdélovani do dvou tfid. V tuto chvili
tedy Evropska komise hleda zpUsob, jak tuto praxi eliminovat. DG-
lezitd je v tomto sméru také medializace, kterd vyrobce uz dnes
od nekalych praktik odrazuje, protoze nikdo nechce mit $patnou
povést.

Kdyz jsme mluvili o ¢eské tradici vysoké jakosti potravinai-
skych vyrobkd, jak kvalitni tedy byly tuzemské potraviny v mi-
nulosti?

Ze tady byly ur¢ité tradi¢ni parametry kvality, to je pravda, na dru-
hou stranu ale technologie prakticky ve viech oborech pokrocily
neskute¢nym zpUisobem dopredu a moznosti ¢eskych vyrobcu se
- tady je potfeba pfiznat, ze i diky globalizovanému trhu — zna¢né
posunuly. Technologie jdou ruku v ruce s efektivni vyrobou, v hy-
gienicky nezdvadnych provozech a to je predpoklad pro vyrobeni
bezpelné potraviny. J& osobné jsem presvédcen, Zze diky novym
technologiim, postupu védeckého poznani i lepsi dostupnosti
kvalitnich surovin se parametry bezpecnosti a kvality posunuly
dopredu.

Jsme v Adélce, a tak si na zavér nemtlizeme odpustit otazku,
jaké pekairské vyrobky upfednostiujete?

Nemdam nastésti Zddnou potravinovou alergii ani jiny problém
v souvislosti se stravou, takZe si dopfavam vseho, co je k dispozici,
i kdyz v rozumné mife. Miluju ¢erstvy chléb, rohliky i sladké. Rikam
jen - v3eho s mirou a pouzivat pfi ndkupu a stravovani,zdravy sel-
sky rozum”. Zavérem bych chtél fict, Ze je potieba pfi vybéru potra-
vin preferovat ¢eskou vlajku - a to v jakékoli mutaci, at uz je to Ces-
ka potravina, Klasa, Regionadlni potravina, nebo ted ¢eské cechovni
normy. Zkratka jit vstfic zdravému Ceskému patriotismu. U neba-
lenych produktl, coz je pfipad peciva, je to trochu problém, ale
bavime-li se obecné o potravinach, pak miize ¢eska vlajka pomoci
v orientaci. Osobné preferuji tuzemskou produkci, mam ,své” pe-
kafe, fezniky, ndpojére, protoze vim, Zze své femeslo délaji s laskou
a ze to umeji.

Poslani Statni zemédélské a potravinaiské inspekce oci-
ma jejiho séfa

,Nase role se da zjednodusené shrnout do dvou zakladnich
myslenek. Zaprvé ndm jde o ochranu zajma spotiebitel, aby
si do nakupnich kosik davali pouze bezpecné a kvalitni po-
traviny. Soucasné, a to je neméné duilezité, jde o nas prispevek
k rovnému konkuren¢nimu prostredi. Vsichni by méli hrat fér,
aby méli vsichni provozovatelé stejné podminky pro své pod-
nikani.
Navic vzhledem k tomu, kolik existuje predpist, maji sami pro-
vozovatelé nékdy problém se v nich zorientovat, proto se pri
kontrole snazime aplikovat takovy, feknéme, partnersky pri-
stup a jsme ochotni s vyrobci fadu véci konzultovat, pfipadné
poradit. Jak vyrobce, a kazdy provozovatel v potravinovém
retézci, tak dozorovy orgdn ma vlastné totozny zajem. Vsichni
chtgji, aby byl spokojen spotiebitel.”

Martin Klanica

Uz madte nasi karticku?
Nejpilnéjsi cleny klubu odménime

Ke kaveé i pivu

Na silnicich a u prodejen
na Vysociné muizete nové
potkavat nase obchodni
zastupce v novych koca-
rech. Tentokrat jsou auta
netradicné bila a oblece-
na do nové grafiky.

Pfestoze jsme vsichni v poslednich
tydnech jisté zaznamenali sloZitou
situaci s cenou, a nékde dokon-
ce nedostatkem masla, z Adélky
hlasime dobrou zpravu. Nasemu
nakupnimu oddéleni se podafrilo
zajistit tuto, pro nas tak dllezitou,
surovinu v dostate¢ném mnozstvi

Rikdme jim Kafinek a Pivinek.

Prodejna po rekonstrukci

pro nase vanocni vonavé peceni.
Maslo navic pochazi pouze a strikt-
né od ceskych vyrobcll. Zde se
slusi podékovat zejména mlékar-

Nase prodejna v tabor-
skem  Kauflandu ma
za sebou generalni rekon-
strukci. Mimo nového pfi-
jemného prostredi na Vas
cekaji i Vase oblibené pro-
dukty znacky Adélka. Tési-
me se na Vasi navstévu!

né v Hlinsku za vstiicné a korektni
jednani. Takze, nasi mili a vazeni
zakaznici, na Vase oblibené mas-

Klub,Moje Adélka" stale pfijima nové ¢leny. Kromé
kazdodenni padesétiprocentni slevy na jeden nas
produkt se jim za vérnost dostane i dalSich odmen.

Se zacatkem roku 2018 zahdjime soutéz o zaji-
mavé ceny. Na Vasich klubovych kartdch Vam
budeme vzdy tfi mésice scitat vysi Vasich na-
kupu. Nasledné hodnotné odménime tfi nejpil-
néjsi zakazniky, ktefi se o vyhru mohou pfihlasit
na kterékoliv nasi prodejné. ' Cisla vyhernich
karet zverejnime v nasich obchodech, na webo-
vych strankach, Facebooku i v nasich novinach.

Pro usnadnéni komunikace s ¢leny klubu Vas
navic béhem ledna na nasich prodejnach oslo-

lové cukrovi, vanocky, stoly a dalsi

vanocni dobroty se samozrejmé muzete t&sit i letos. Sledujte nabidku
nasich firemnich prodejen a ostatnich dobrych obchodnikd.

vime s dotaznikem, prostfednictvim které-
ho nam na sebe muzete poskytnout kontakt.
Do budoucna Vam diky tomu neunikne infor-

Zrekonstruovand prodejna v Tdbore.
Vanocky vanocky prichazeji
Takeé uz se Vam sbihaji sliny na cerstvou, jesté teplou
vanocku? Ani letos Vas nezklameme. Budete si je moci doprat

v ramci Vanoc na radnici v nedéli 17. prosince na pelhfimovském namésti
i v patek pred Stédrym dnem, kdy budou k dostéani na viech nasich filialkach.

Nezapominame ani na uznalé majitele firem a zaméstnavatele, kteri
se chystaji potésit své zaméstnance, obchodni partnery, klienty ci
zakazniky a odménit je vano¢nim darkem. Pravé pro Vas jsme pfi-
pravili rizné varianty vanocnich bali¢k(, samoziejmé s moznosti
opatfit obal nebo krajeci dievéné prkénko logem Vasi firmy ¢i Vasim
osobnim pranim.

Pro vice informaci kontaktujte nase obchodni oddéleni:

Richard NYDRLE richard.nydrle@adelka.cz +420 725 387 803

mace o pripadné vyhte ¢i produktech v akci,
ale ani zadné pozvani. Planujeme totiz poradat
klubova setkani s prohlidkou pekarny, pivovaru
nebo... nechte se prekvapit! =

Zkratka, bude toho pro Vas, nasi mili zakaznici,
¢im dal vic. Takze, kdo jesté nejste ¢lenem nase-
ho - Vaseho klubu, pfi pristi navstévé prodejny
Adélka si pfi ndkupu nad 300 korun nezapo-
merite kartu vyzvednout.



