
Stížnosti na  rozdílnou kvalitu a  nejasný původ potravin 
přivedly členy Potravinářské komory České republiky 
na myšlenku zavést po vzoru Rakouska systém cechovních 
norem. Ty by měly pomoci vrátit českým potravinám jejich 
tradiční renomé. Známku Vyrobeno podle české cechovní 
normy může mít na  obalu jenom kvalitní výrobek, který 
má ještě něco navíc. Adélka se může pochlubit, že ji pro 
své produkty získala mezi prvními třemi výrobci z pekař-
ského sektoru. Zatím mají známku čtyři chleby a veka, ale 
bez problému na ni dosáhnou i mnohé další druhy pečiva.

Zákazníci se na českém trhu setkávají s různými značkami kva-
lity, snad nejznámější je například Klasa. Pro její získání je nej-
důležitější podmínkou většinový obsah surovin českého půvo-
du. Zda potravina obsahuje přídatné látky či konzervanty, je 
vedlejší. Pouze cechovní norma tak jednoznačně určuje, co se 
do daného výrobku má, může a nesmí použít. Co se týče pe-
kařských produktů, ty například nesmějí obsahovat zbytečná 
barviva, sladidla, zahušťovadla ani stabilizátory.

„Celý systém vychází z  bývalých československých státních 
norem, současných českých technických norem pro potravi-
nářské výrobky a platných vyhlášek pro jednotlivé komodity. 
Ty dále rozvíjí tak, aby byla pro spotřebitele zajištěna nadstan-
dardní jakost výrobku, srozumitelnost složení a  ověřitelnost 
parametrů ve veřejně dostupné knihovně norem,“ vysvětluje 
Markéta Štěpáníková, která v Adélce zastává funkci výrobní ře-
ditelky pekárny.

Seznam výrobků najdete na adrese www.cechovninormy.cz

Označení Vyrobeno podle české cechovní normy si zatím 
v  Adélce vysloužily níže vyjmenované výrobky, které mají 
oproti podobným na trhu nadstandardní parametry.

CHLÉB FARMÁŘSKÝ je vyráběn bez použití namíchaných 
směsí, pouze ze základních průmyslově neupravených suro-
vin, tedy bez dochucovadel, konzervačních látek a „éček“. Při 
výrobě se využívá technologie vaření zápar, což znamená te-

pelnou úpravu celých zrnin a olejnin. Výsledkem je přirozená 
chuť chleba po sladu, vláčnost a s ní přirozená delší trvanlivost 
výrobku a také lepší stravitelnost obsažené vlákniny.

To samé lze říci i o CHLEBU LADY. Místo toho, aby byl k pro-
dloužení jeho trvanlivosti použit chemický konzervant, dosáh-
ne se tohoto efektu prostřednictvím pasterizace. Tmavší hnědé 
střídky docílí pekaři za pomoci pražené ječné sladové mouky.

CHLÉB PELHŘIMOVSKÝ KONZUMNÍ je kypřen přírodním žit-
ným kvasem, který se vyrábí ze žitné mouky, vody a speciální 
kultury kvasinek a bakterií. Poté je v několika stupních pomno-
žován, čímž se vytváří specifická mikroflóra v symbióze žijících 
laktobakterií a kvasinek.

Přírodní žitný kvas, výrobu bez použití směsí, dochucovadel, 
konzervantů a „éček“ i technologii vařených zápar má s před-
chozími výrobky společné rovněž CHLÉB SLUNEČNICOVÝ, 
který donedávna řadu našich produktů se známkou české ce-
chovní normy uzavíral.

Kdo si však pro přípravu vánočního a silvestrovského pohoš-
tění přinese z Adélky VEKU CHLEBÍČKOVOU, ten nyní už po-
vědomé logo objeví i na jejím obalu. Také veka si jej vysloužila 
svou jedinečnou recepturou, v níž nechybí žitný kvas, zato ale 
postrádá právě ta zavrhovaná „éčka“.

 „V probíhajícím řízení pak ještě čekáme na vyjádření pro chléb 
toastový světlý a tmavý, rohlík omládkový a housku omládko-
vou,“ prozradila Markéta Štěpáníková, které výrobky by mohly 
označení získat jako další v pořadí.

Neochvějnou jistotu, že budou „oznámkované“ chleby násle-
dovat i mnohé jiné produkty, si Adélka může dovolit. Již dáv-
no se totiž oprostila od používání předem namíchaných smě-
sí a jako jedna z prvních vlaštovek mezi pekárnami se vydala 
vlastním směrem. Ten by se dal stručně charakterizovat slovy 
„pryč od chemie“ a spočívá jednak v návratu k již v minulosti 
osvědčenému, jednak v následování nových zdravých trendů, 
jako je třeba vaření zápar do vícezrnných výrobků.

O  těchto nových technologiích si za  dob československých 
státních norem mohli pekaři nechat jenom zdát, a proto nelze 
do cechovních norem pouze přejmout jejich předchůdkyně – 
je potřeba vytvořit i normy nové a  to znamená ještě mnoho 
práce. Vidina samých kvalitních českých potravin na  pultech 
obchodů však za námahu stojí.

České cechovní normy dávají záruku  
nadstandardní kvality  

 Navštivte pro více informací naše webové stránky www.adelka.cz  nebo se k nám přidejte na www.facebook.com/adelkapelhrimov.cz

Vánoce, svátky radosti
V  prodejnách Adélka na  zákazníky každou chvíli vybafne nějaká 
novinka a předvánoční období jistě nebude výjimkou. Co svým pří-
znivcům chystáte pod stromeček?
Naši zákazníci se mohou těšit na  celou řadu zajímavých věcí, a  to jak 
u  tradičních produktů, tak i  v  letošní vánoční nabídce. Tento rok jsme 
svůj sortiment rozšířili o speciální nabídku pro firmy, které chtějí obda-
rovat své zaměstnance či obchodní partnery. Ve vánočních obalech, s lo-
gem dané firmy a třeba i poděkováním, jsou připraveny zajímavé sety, 
ale také např. naše sváteční cukroví, vánočka nebo další praktické vánoč-
ní dárky. Pokud máte o  tuto novinku zájem, můžete kontaktovat naše 
obchodní oddělení, kde se dozvíte více informací. 
Od nového roku připravujeme pro majitele zákaznických karet a členy 
klubu „Můj pekař“ nové benefity a zajímavou soutěž o skvělé ceny.
Plánujeme také dokončení domu č. p. 4 v Pelhřimově. Vznikne zde průcho-
zí pasáž až na parkoviště a lidé v ní najdou řeznictví s bufetem, pekárnu 
a kavárnu. Také chceme dobudovat sál pro sto lidí, ten bude patřit k pivo-
varu a najde své uplatnění při různých kulturních a společenských akcích. 
Ještě bych rád zmínil, že chystáme nábor studentů do dalšího ročníku 
oboru Pekař. S dosavadním průběhem organizace studia jsme velmi spo-
kojeni, a tak už se těšíme na šikovné budoucí mistry pekařského řemesla. 
Zájemci se mohou hlásit u nás v Adélce nebo přímo na Střední hotelové 
škole SČMSD Pelhřimov. Vždyť to už dávno víte, Adélka si chce udržet 
reputaci nejvyšší kvality, a  proto potřebuje špičkové vyučené zaměst-
nance, skutečné mistry. To abychom mohli dodávat ty nejlepší produk-
ty a naši zákazníci měli jistotu, že všechny ty dobroty tvoří lidé, kteří to 
opravdu umějí. Navíc se v  poslední době ukazuje, že dělat řemeslo je 
dobré rozhodnutí a že pekařina je perspektivní obor. Minimálně u nás 
v Adélce.

Na co se mohou těšit lidé z Adélky?
Samozřejmě nadělíme vánoční balíčky, ty jsou u  nás už tradicí. Snad 
i tentokrát potěší a ušetří našim lidem trochu času, vždyť pracujeme až 
do Štědrého dne! Letos v nich naši zaměstnanci najdou i  jednu novin-
ku, a to stolní kalendář, ve kterém hrají hlavní roli právě oni. Vlastně by 
se dalo říct, že vzniká takové naše rodinné „adélkovské“ album. Když si 
prohlížím došlé fotky a vidím na nich všechny ty bezva lidi, kteří se baví, 
usmívají nebo prostě blbnou, mám pocit, že už teď to stálo za to. Za pe-
níze si některé věci prostě nekoupíte. 
A ještě trochu prozradím, že hned z počátku roku 2018 budeme odmě-
ňovat své nejlepší zákazníky z řad našich zaměstnanců, přesněji členy za-
městnaneckého klubu „Moje Adélka“. I ti se mají na co těšit! Samozřejmě 
se už nemůžeme dočkat každoroční lednové schůze, kdy slavnostně za-
končíme a vyhodnotíme starý rok a přivítáme rok nový. Se zaměstnanci 
budeme hovořit o nových pracovních benefitech a dostatek času chce-
me věnovat také rozvoji vztahů mezi Adélkou a lidmi, kteří pro ni a za ni 
pracují, pečují o ni a zvelebují ji. Vždyť čím by Adélka byla bez lidí?

A co dělá radost Vám osobně?
Mám rád, když je vztah zaměstnance a zaměstnavatele vyrovnaný, když 
jsme parťáci, kteří se na sebe mohou spolehnout, když každá strana do-
drží své slovo, plní si své povinnosti a prostě jedná férově a zodpověd-
ně. Tyhle hodnoty vyžadujeme a dodržujeme. To nás odlišuje od vel-
kých korporací a  podniků, kde je to obtížné, ne-li přímo nemožné. 
Určitě mám radost, když jdu po firmě a lidé se se mnou dávají do řeči 
nejen o práci, ale když se dokážeme bavit o čemkoliv. A  ti, co přidají 

úsměv či něco veselého, pozitivního, milého… to 
jsou ti, jak říkáme, „Bezva lidi z  Adélky“. A  tyhle 
lidičky měli letos na  podzim svůj první oficiální 
sraz – a že nás bylo! 

Přeji všem pohodu, ať Vám chutná český chléb 
a ať Vás baví život… 

S úctou
Roman Teisler
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Nadstandardním parametrem pro pekařské výrobky je 
omezení nebo zákaz přídatných látek, vyšší obsah žitné 
mouky u žitno-pšeničných výrobků, vyšší obsah jiných 
obilovin než pšenice a žita, luštěnin nebo olejnin u více-
zrnných výrobků než udává legislativa.

Úvodník



Chléb je už od  nepaměti vnímán jako základní potravina, která 
na jídelním stole nemohla a nemůže chybět ani ve všední dny, ani 
o svátcích. Chléb je superpotravinou, o chlebu a vodě člověk přežije 
i celá léta. Chléb je kulturním fenoménem, vždyť je nedílnou sou-
částí náboženství, literatury či výtvarného umění. Chléb je národní 
poklad, vždyť žádnému člověku se v cizině nestýská po jeho chlebu, 
jen Čechům. Proč je ale při tom všem chléb považován mnohými 
lidmi za něco dávno nemoderního, nudného, obyčejného? Kdo je 
vinen – starý dobrý chléb, nebo takzvaný moderní člověk?

Ročně se v ČR vyrobí okolo 300 tisíc tun chleba, což je denně 1 mil. 
kusů – co chléb, to originál. Průměrný občan spotřebuje ročně oko-
lo 40 kg chleba a zaplatí za něj necelých 1 000 korun. Nabídka chle-
bového sortimentu na trhu je jedna z nejlepších v Evropě.

Chléb a výživa
Když se nad složením a  úlohou chleba zamyslí výživový poradce, 
zajímá ho především obsah energie (označovaný jako GL = glyce-
mic load) a rychlost jejího toku do organismu klienta (GI = glycemic 
index). Ptáte se proč? U většinové populace hraje z energetického 
hlediska chléb, popř. pečivo stále klíčovou úlohu, jako rýže u Asi-
atů. Měl by sehrávat roli zdroje pohotové energie do  organismu. 
Důležitý je však výběr druhu a velikost porce chleba, to podle toho, 
jaký životní styl vyznáváte, jak aktivní jste v práci a ve volném čase 
a kam svou výživu vlastně směřujete. Chcete si jen pochutnat, jde 
vám o zhubnutí, nebo chcete naopak nabrat svalovou hmotu? 

Chleby s  vysokým glykemickým indexem (bílé chleby či chleby 
tzv. obarvené s  nižším obsahem vlákniny či celozrnného podílu) 
doporučují výživoví poradci zařadit do  jídelníčku po  tělesné 
námaze, to abychom co nejrychleji vstřebali jeho energetickou 
nálož a organismus tak připravili regenerací na další námahu, práci, 
trénink.

Chleby s nižším glykemickým indexem (ty, které mají zvýšený ob-
sah vlákniny či přidaných bílkovin) bychom měli jíst před tělesnou 
námahou trvalejšího či vytrvalostního charakteru, protože potravi-
ny s nižším glykemickým indexem prodlužují pocit sytosti a energie 
se z nich pomaleji vstřebává. 

Na trhu samozřejmě existují také různé typy chlebů podle složení, 
například se zvýšeným obsahem lepku a  sójové bílkoviny (38 %) 
nebo bezlepkový chléb pro celiaky. Zkrátka, pro každého má chléb 
něco, pro každého existuje ten „jeho“, ten nejvhodnější chléb. 
Na  současném českém trhu má spotřebitel opravdu velký výběr 
hned v 7 kategoriích definovaných tzv. komoditní vyhláškou. Jsou 
to tyto druhy chleba: pšeničný, žitný, žitno-pšeničný, pšenično-žit-
ný, celozrnný, vícezrnný a speciální.

Je tedy jasné, že kvalitní chléb (a těch je na současném trhu abso-
lutní většina), zejména s  vyšším podílem přírodního kvasu, žitné 
či celozrnné mouky, je zdraví jednoznačně prospěšný. Chléb tvoří 
základ výživové pyramidy a výživoví poradci na něm oceňují řadu 
pozitiv: jde o významný zdroj bílkovin, vitamínů řady B, železa, váp-
níku a samozřejmě vlákniny, jíž je v naší stravě nedostatek. Vláknina 
působí aktivně proti civilizačním chorobám, snižuje hladinu chole-
sterolu, je prevencí cukrovky a účinně působí proti rakovině tlusté-
ho střeva. Vyšší podíl žitné mouky v chlebu zase blahodárně působí 
na peristaltiku střev, proti zácpě a nádorům. Při výběru chleba by 
měli spotřebitelé mít na zřeteli, jaký druh a složení je nejvhodnější 
pro jejich zdravotní potřeby.

Chléb a současnost
Se zvyšující se kupní silou se spotřebitelé začínají orientovat na spe-
ciální a dražší druhy chleba. Nejoblíbenější však stále zůstává klasic-
ký pšenično-žitný Konzumní chléb či jeho pomoučněná varianta, 
tzv. Šumava. Nekupují se velké bochníky chleba, ale jejich dělené 
části. Výrobci se měnící situaci přizpůsobují a připravují pro různé 
segmenty trhu chleby o menší hmotnosti, speciálně balené či krá-
jené, často s prodlouženou dobou trvanlivosti, tak aby jejich konzu-
mace byla pro zákazníka optimální, co se týče spotřeby i skladová-
ní. Pozitivně se tento trend projevuje v menším plýtvání chlebem. 

Téměř třetinu chlebového sortimentu dnes tvoří speciální druhy, 
celozrnné a vícezrnné chleby. Zákazníci po vzoru farmářských trhů 
začínají nakupovat regionální výrobky od lokálních pekařů. 

Dle zjištění agentury na průzkum trhu  GfK Czech roste prodej chle-
ba v malých a specializovaných prodejnách (pekařských „speciálek“ 
je dle odhadu v Česku okolo 2,5 tis.), které tvoří již 44 % celkového 
prodeje. Dále zákazníci nakupují v  hypermarketech 21 %, super-
marketech 19 % a diskontech 14 % chlebového sortimentu.

Faktory, které ovlivňují nákup chleba, jsou dle šetření poradenské 
společnosti KPMG následující: 

44 % – kvalita chleba (postupně roste)
30 % – cena (důležitost ceny každý rok klesá o 2 %)
18 % – složení výrobku (zákazník zkoumá nutriční hodnoty a řeší éčka)
8 % – výrobce a země původu

Co říkají Naši pekaři?

Lidé z hnutí Naši pekaři, které se snaží o propagaci českého peči-
va a boj za práva kvalitních českých pekařů, sledují současný stav 
na chlebovém trhu s obavami. „Máme obavy, že pro mnohého mo-
derního člověka se chléb stal něčím zoufale nemoderním, nebo 
jen zcela samozřejmou, nezajímavou a nudnou potravinou. Mnozí 
lidé zkrátka nevidí chléb, nevnímají ho, alespoň ne do  doby, kdy 
se jim po něm v cizině pořádně zasteskne. Do té doby jako by pro 
ně neexistoval. K  snídani místo něj polévají mlékem amarouny 
a chvějí se blahem, jak je to dobré, moderní, kůůl. Také si všímáme 
toho, jak jsou různými články v médiích mnozí lidé manipulování 

a upevňováni v různých šílených názorech, že chléb není potravina 
vhodná pro aktivní životní styl, pro jídelníček sportovců či mode-
lek. A k tomu všemu jsou mnozí spotřebitelé masírováni podivným 
marketingem a  stávají se z  nich především pojídači zmrazených 
rozpeků. Tito lidé každý den vyměňují čerstvě upečený český chléb 
od českého pekaře za kdesi připravené, zamražené, stovky kilome-
trů převezené, na prodejně rozpečené… čerstvě nakrájené… cosi. 
A to vše s pocitem, že moderní doba žádá moderní způsoby stravo-
vání, a že když to zní taliánsky či emericky, že to zní setsakrament-
sky líp než ‚nudnou češtinou‘,“ říká Leoš Bárta z hnutí Naši pekaři. 

Co říkají známé osobnosti?

„Život bez dobrého pečiva si nedovedu představit a zároveň vím, 
jak je těžké dobrý pecen chleba vytvořit. Poctiví pekaří to umí a pe-
čou pro všechny čerstvé pečivo každý den s láskou. Mají mou pod-
poru,“ říká Ondřej Slanina, šéfkuchař, podnikatel a jeden z dvojice 
Kluci v akci. 

Světoznámý chirurg a profesor Univerzity Karlovy Pavel Pafko do-
dává: „Sedmdesát pět let jím český chleba a české pečivo. Od roku 
1990 v kvalitě a šíři sortimentu, o kterých se nám dříve ani nezdálo. 
Po  revoluci v  roce 1989 právě tato změna byla jednou z  prvních, 
kterou jsme u stolu denně vnímali.“

A  co zpěváci a  zpěvačky, je pro ně český chléb atraktivní, nebo 
nudný? „Fandím našim pekařům, odmalička tomu tak je. Bez naše-
ho českého chleba nebo bez čerstvého, voňavého pečiva si život 
neumím představit. Jestli se mi něco nelíbí, pak jsou to všechny ty 
různé dopeky, to se přece s kvalitním pečivem od dobrého pekaře 
nedá srovnat! Myslím si, že bychom na svou českou pekařinu měli 
být hrdí a neměli bychom si ji nechat vzít,“ říká Petra Janů. 

Její kolega z kapely Olympic Petr Janda potvrzuje: „Fandím českým 
pekařům už dlouho. To, co jíme a kupujeme, je vyrobeno z jakéhosi 
zmraženého polotovaru. Už jsme zapomněli, jakou má mít chleba 
chuť. Dokonce jsme si i na ten pečenej v troubách přímo v super-
marketech zvykli. Nedávno jsem ochutnal po  dlouhé době chléb 
z pekárny. Zkuste to taky. Nebudete věřit, jakej je v tom rozdíl.“

A režisér Zdeněk Troška k tomu dodává: „Zdravím srdečně všechny 
české a moravské pekaře, protože na jejich chleba nedám dopustit! 
Procestoval jsem v životě spoustu států, ale nikde nemají tak skvělý 
chleba, jako je ten náš! Hned po návratu domů jsem si vždy koupil 
čerstvý bochníček, zakrojil krajíc, namazal domácím sádlem, lehce 
přisolil a nebylo větší pochoutky!“

Jak správně uchovávat čerstvý chléb

Chléb, pokud je správně vyroben a dostatečně propečen, je v pod-
statě poměrně trvanlivá potravina. Avšak během jeho uchovávání 
dochází ve střídě k řadě fyzikálně-chemických změn, které souhrn-
ně nazýváme stárnutím chleba. Jedná se zejména o tzv. „retrogra-
daci škrobu“, při které škrob postupně přechází z gelovité struktury 
zpět do struktury krystalické, ve které se původně nacházel v mou-
ce. Celý proces je doprovázen postupnou ztrátou elastičnosti střídy 
a nárůstem její drobivosti. Při tomto procesu se z chleba uvolňuje 
voda – chléb vysychá. Nejrychleji tento nežádoucí proces probíhá 
při teplotě 0 až 10 °C, proto chléb nikdy neskladujeme v ledničce. 
S  rostoucí teplotou se proces retrogradace škrobu zpomaluje, při 
teplotě 50 °C se již prakticky zastavuje, zároveň s tím se však výraz-
ně zvyšuje nebezpečí plesnivění výrobku.

V praxi je doporučováno skladovat chléb při teplotě 20–25 °C, zabalený 
do čisté utěrky a následně vložený do vhodné nádoby (tzv. chlebovky): 

•	 Pro uchování chleba a zachování čerstvosti zabalte chléb do čis-
té utěrky nebo plátna. Tento způsob umožní chlebu dýchat 

•	 Teplý nebo vlažný chléb nechte vždy vychladnout před ulože-
ním na čistém, vzdušném a větratelném místě 

•	 Nádobu na chléb je nutné pravidelně čistit, popř. dezinfikovat 
octovým roztokem 

•	 Chléb vhodně chraňte před negativním působením světla (sni-
žuje obsah vitamínů) a vzduchu (vypařuje se) 

•	 Plátky chleba krájejte bezprostředně před spotřebou, zby-
lé chraňte před vysycháním zakrytím utěrkou. Správný nůž 
na chléb má být zoubkovaný s dostatečně tenkým ostřím, pro-
tože se krájí řezáním, nikoliv tlačením na chleba 

•	 Nikdy neuchovávejte chléb v ledničce 

Jak správně vybírat chléb v obchodě

Při nákupu chleba je třeba dbát na jeho správnou propečenost, stří-
da výrobku by měla být přiměřeně pórovitá a elastická, kdy se chléb 
po zmáčknutí okamžitě vrátí do původního tvaru. Špatně propeče-
ná střída se při krájení maže a následně brzy drobí, celý výrobek je 
náchylný k  plesnivění, případně k  velmi obávané hnilobě chleba, 
tzv. nitkovitosti. 

Výjimkou jsou speciální celozrnné chleby, u kterých i při dobrém pro-
pečení zůstává střída hutná a  vlhká. Správné parametry pro chléb 
jsou následující: tvar by měl být pravidelný, neporušený, správně kle-
nutý, kůrka by měla být jiskrně kaštanová, vůně chleba ať je typicky 
chlebová, lahodná, aromatická. Nic obtížného, co říkáte?

„Není nad čerstvý pecen chleba uhnětený z nejlepších surovin. Ne-
smírně si vážím těch, kteří toto řemeslo dělají poctivě, a tím vracejí 
na český trh kvalitní pečivo. Řadě pekařských výrobků, zejména pak 
různým druhům chlebů, jsme udělili i  ocenění Regionální potra-
vina, protože jde o skutečně exkluzivní výrobky,“ dodává na závěr 
Marian Jurečka, bývalý ministr zemědělství.

Článek o dvou kůrkách aneb O chlebu a člověku

„Státní zemědělská a potravinářská inspekce nepovažuje chléb 
za rizikovou komoditu a naopak tuzemský chléb vykazuje vel-
mi dobré kvalitativní parametry. Naši pekaři umí své řemeslo 
a zajišťují tak spotřebitelům možnost každodenní konzumace 
této tradiční, pro většinu z nás nepostradatelné potraviny.“

Ing. Martin Klanica
ústřední ředitel  

Státní zemědělská a potravinářská inspekce

Jak se dělá chleba v Adélce
Výroba chleba je z velké části vytvářena na kontinuální vý-
robní lince pomocí využití nejmodernějších technologií. 
Za  hodinu vyrobí v  Adélce až 1200 kusů chleba. Na  tuto 
výrobu i  s  odběrem chleba do  přepravek stačí tři pekaři. 
To však neznamená, že Adélka nevyrábí některé speciální 
druhy chlebů ručně. Pěkně s  fortelem pekařských mistrů. 
Tvoří okolo 10 % výroby a  za  hodinu se jich vyrobí okolo 
500 kusů ve čtyřech lidech. Základem pro dobrý chléb jsou, 
jako u  všech kvalitních potravin, kvalitní suroviny. Vhodně 
složená receptura z kvalitních ingrediencí, vhodně zvolený 
technologický postup výroby, šetrné zacházení s  chlebem 
po upečení (vlažení, chlazení a včasná expedice k zákazníko-
vi = čerstvost) a v neposlední řadě nesmí chybět kus pekař-
ského srdce pěkně vloženého do výroby opravdu dobrého 
chleba. Protože jen dobří lidé dělají dobré věci. 



Na  Karlově univerzitě v  magisterském stupni 
studuje andragogiku a personální řízení, k tomu 
se věnuje soutěžnímu tanci a nechybí na žádné 
akci Tanečního klubu Pelhřimov. Jinému čtyři-
advacetiletému mládenci by k takovému výčtu 
aktivit stačila občasná brigáda, ale Jan Heřmá-
nek už je zaměstnanec. Poznatky ze školy uvádí 
v praxi jako personalista v Adélce. Následující vyprávění se však 
nebude týkat ani práce, ani studia, dokonce ani tancování, místo 
toho zavede čtenáře do zahraničí, a to pro Čechy ne právě obvyk-
lé destinace. Cestovatelské touhy Honzu popadly loni před zahá-
jením podzimního semestru. S přítelkyní a mimochodem i taneč-
ní partnerkou Klárou a třemi dalšími studentskými páry vybírali 
neokoukanou, ovšem kultivovanou oblast, kde si týdenní pobyt 
včetně letenky může dovolit právě i parta studentů.

„Byl to můj první let, nečekal jsem hned takové dobrodružství,“ 
začíná mladík s úsměvem líčit své zážitky z cesty do lotyšské Rigy, 
kde se měla dvojice z Pelhřimova sejít s dalšími kamarády. Předtím 
je ale čekalo nouzové přistání o pár set kilometrů blíž. „V Rize kvůli 
spadlému letadlu uzavřeli letiště, a  tak se rozhodli nás vysadit už 
v  Litvě, odkud nám zajistili náhradní autobusovou dopravu. Ani 
jízda autobusem ale neměla být klidná, protože za volantem seděl 
podnapilý řidič. Jenom z areálu letiště s námi vyjížděl asi tři čtvrtě 
hodiny, přičemž stačil urazit závoru, málem přejet ženu s kočárkem 
a naprosto zdemolovat zaparkované auto, ovšem měl aspoň tolik 
slušnosti, aby za to, co zbylo ze stěračů, strčil lístek s telefonním čís-
lem,“ směje se Honza vzpomínkám, i když mu v danou chvíli do smí-
chu být zrovna nemuselo.

Po zhruba čtrnácti hodinách se pár do hlavního města Lotyšska pře-
ce jen ve zdraví dostal. „Riga není turistické město, a kdybych od ní 
předem měl nějaká očekávání, možná by mě zklamala, ale nemohu 
jí upřít kouzlo, které mají v noci její krásné mosty, ani opomenout 
majestátnost národní knihovny či originalitu využití prázdných 
hangárů na vzducholodě, které slouží jako tržiště,“ zdůrazňuje vy-
pravěč několik předností velkoměsta. Za tři dny, které si pro pobyt 
v Lotyšsku naplánovali, chtěli mladí cestovatelé vidět i kus přírody, 
a tak se z města Cesis na horko těžko sehnaných, vypůjčených ko-
lech vypravili do národního parku, kde se jim naskytl pohled na ma-
lebnou krajinu tvořenou hlubokými lesy a nádhernými pískovcový-
mi skalami, mezi kterými se vinula řeka.

Z romantických zákoutí se poté Honza ve vyprávění opět přesouvá 
do hlavního města, jenomže sousední země. Druhou polovinu týd-
ne chtěli přátelé strávit v Estonsku, a tak si z Rigy přes internet rezer-
vovali autobus do Tallinnu. „Cenově jsme se všichni vešli do deseti 
eur za jízdenku a luxus, jaký jsme za ty peníze dostali, nás dost pře-
kvapil. Ještě větší překvapení skýtal ovšem samotný Tallinn. Jeho 
středověké centrum bych přirovnal k Českému Krumlovu. Zatímco 
tam střed města od zbytku odděluje řeka, v Tallinnu je to mohutná 
zeď, za kterou se ale člověk ocitne v úplně jiném světě výškových 
skleněných budov a prostředí moderní metropole. Jako by zničeho-
nic přeskočil několik staletí,“ snaží se cestovatel vystihnout pocity, 
které nečekaný kontrast v centru města vyvolával.

Různorodost architektury a  dojem, že si s  jejím sladěním Estonci 
příliš nelámou hlavu, v mladíkovi probudily sympatie, které umoc-
nily příjemné kavárničky s výbornou kávou. „Je zvykem, že čím se-
verněji se kávová zrna praží, tím jsou pražená světleji a  já osobně 
takovou kávu miluji,“ přiznává se. Z památek, které v Tallinnu určitě 
stojí za to vidět, doporučuje Honza především válečné muzeum se 
zpřístupněnou ponorkou z  druhé světové války a  celé historické 
centrum.

Stejně jako v Lotyšsku, i v Estonsku chtěl pár poznat kus země mimo 
hlavní město a opět zamířili na území národního parku. „Přijeli jsme 

do největšího města této oblasti a čekalo nás další překvapení. Lidé 
v nepočetných domech evidentně turisty často nevídali a ani o to 
nestáli. Zvláštní procházka nás navíc přivedla ke zdi s ostnatým drá-
tem a střílnami, která v nás budila dojem, že za ní snad musí být 
vězení. A  skutečně bylo, jak jsme později zjistili, jenomže dneska 
v něm sídlí fabrika a lidé tam chodí do práce,“ usmívá se mladý muž 
a dostává se k následujícímu, prý asi vůbec nejsilnějšímu zážitku, 
který lépe než slova vyjádří fotografie pořízená na opuštěné pláži.

„Stejně jako v Lotyšsku, i v Estonsku mě ohromila nedotčená sever-
ská příroda. Musím ale podotknout, že asi nepůjde o právě nejbez-
pečnější prostředí. V Estonsku je na naše poměry velmi málo obcí 
a lidé jsou koncentrovaní hlavně ve městech. I když jsme mimo ně 
moc nepobyli, narazili jsme třeba na očividně používaný úkryt, kde 
mohl přebývat bůhvíkdo. Člověk se tam necítil zrovna bezpečně. 
Vůbec ten kontrast mezi Tallinnem a  estonským venkovem byl 
ohromný a označil bych ho za asi největší rozdíl mezi oběma pro-
cestovanými zeměmi. Lotyšské hlavní město jednoduše tolik nevy-
čnívalo nad jeho okolím,“ pokouší se Honza shrnout své postřehy.

Na  závěr ještě zavzpomínal na  gurmánské zážitky a  jako správný 
zaměstnanec Adélky neopomněl pečivo. Estonci podle něho kon-
zumují hlavně bílé, ovšem naproti tomu se v Tallinnu setkal i s ku-
riozitou v podobě hamburgeru v černé housce. „Už jsem o tomto 
trendu barvení pečiva slyšel i v Praze, ale až v Estonsku jsem to viděl 
na vlastní oči. Jenže neochutnal. Nechápu, jestli má mít konzument 
z černé housky větší požitek, nebo proč se to vlastně dělá. Co mě 
ale zaujalo, byla vlastní výroba pečiva. Myslím, že už mám z Adélky 
trochu cvik a poznám poctivé čerstvé od mraženého a dopékaného 
ze supermarketu. Vůbec v Tallinnu k jídlu přistupovali velmi poctivě. 
Minusem je u všeho zboží dvojnásobná cena. V obou zemích jsme 
se také setkali se spoustou druhů sladkého pečiva, v Estonsku jde 
na dračku hlavně všechno pudinkové,“ uzavírá mladík navnazením 
chutí. Kdoví, třeba i ze své pozice personalisty podniku přinese in-
spiraci do pekařské či cukrářské výroby.

„Řeka Gauja, která se vine skrz krajinu stejnojmenného lotyšského národního parku. Při pořizování této fotky jsem stál se zatajeným dechem na vr-
cholku pestrobarevných pískovcových útesů.“

S Adélkou na cestách

Dovolená nám začala nouzovým přistáním

„Okolo 45 metrů dlouhý tajemný vrak lodi, který se prostě jen tak po-
valoval na pláži. Žádní turisté, žádné reklamy, žádné vstupné. Prostě 
si tam jen tak leží a uvádí náhodné kolemjdoucí v úžas. Později jsme 
zjistili, že se jednalo o estonskou obchodní loď z dob dávno minulých, 
která nesla jméno Raketa.“

Foto: archiv Jana Heřmánka

„Miluji kávu a  sladké, takže když si vzpomenu na  čerstvě vyrobenou 
malinovou makronku a rwandskou kávu z rižské pražírny, sliny se mi 
sbíhají ještě dnes.“

Momentálně jsou v Adélce volné tyto pozice:

Mísič/Pekař – střídač
Mzda: 29 000 – 31 000,- Kč
–	 Střídání dvou pozic 
–	 Příprava těsta/kontrola pečení 
–	 Kontrola kvality 
–	 Obsluha strojů 
–	 Práce v menším kolektivu 
–	 Práce ve směnném provozu

Pracovník ve výrobě
Mzda: 18 000 – 24 000,- Kč
–	 Výroba voňavého pečiva 
–	 Obsluha strojů 
–	 Kontrola kvality 
–	 Práce v menším kolektivu 
–	 Práce ve směnném provozu

Řidič sk. C
Mzda: 21 000 – 26 000,- Kč
–	 Denní rozvoz čerstvých výrobků
–	 Komunikace s odbytem a zákazníkem
–	 Zodpovědnost za svou stálou linku
–	 Zajišťování jednoduché administrativy

Nabízíme:  
–	 Zajímavé ohodnocení  
–	 Stabilní práci u silné rodinné firmy  
–	 Podporu v odbornosti  
–	 Možnost kariérního růstu  
–	 Slušné a férové jednání 
–	 Širokou škálu firemních benefitů  
–	 Zaměstnanecký klub Moje Adélka

Více informací na www.adelka.cz nebo na +420 773 788 834

Chceme pro své zaměstnance více volna, proto rozšiřujeme náš kolektiv a hledáme toho správného parťáka na pozice:

Expedient/skladník
Mzda: 20 000 – 22 000,- Kč
–	 Přebírání produktů z výroby
–	 Rozdělování zakázek na rozvozové linky
–	 Orientování se v zakázkách
–	 Dopravování výrobků mezi středisky
–	 Práce ve směnném provozu
–	 Vyžadujeme spolehlivost a samostatnost

„V  jedné ze zapadlých uliček v  tallinnském centru jsem si dal hovězí 
burger s  výtečnou místní houskou a  se zajímavou bylinkovou omáč-
kou k hranolkům. Můžu jenom doporučit.“

„Panorama Tallinnu s výhledem na historické centrum. Fotografováno z vyhlídky jedné z nejvyšších tallinnských věží. V zádech jsem měl pohled 
na místní pláž (Pikakari), plachetnice prohánějící se s větrem o závod a obrovský přístav, odkud každou hodinu vyplouvaly zaoceánské kolosy.“



Příležitosti, které na  jed-
nom místě koncentrují 
představitele potravinář-
ského průmyslu, to zname-
ná třeba pekaře, často z pra-
covních důvodů přilákají 
i  ústředního ředitele Státní 
zemědělské a  potravinář-
ské inspekce Martina Kla-
nicu. Pravidelně se s  ním 
tedy potkávají i  lidé z  Adé-
lky, a  protože si váží jeho 
názorů a  schopnosti zato-
čit s těmi, kdo nerespektují 
pravidla, a  za  ty poctivé se 
postavit, rozhodli se mu po-
ložit několik otázek.

Nedávno jste na Žofínském fóru mluvil o tom, proč by měl spo-
třebitel při nákupu preferovat tuzemské potraviny. Jaké jsou 
k tomu důvody?
V první řadě je proces produkce potravin na území České republiky 
pod poměrně přísnou kontrolou dozorových orgánů, v případě pe-
kařů je to samozřejmě Státní zemědělská a potravinářská inspek-
ce. Jak objektivně dokládají naše zjištění, dlouhodobě má nejnižší 
procento záchytů právě tuzemská produkce, po  ní v  chybovosti 
následují produkty z  členských zemí EU a  jako nejhorší se v  této 
statistice jeví potraviny ze třetích zemí. V celosvětovém kontextu, 
ač si o  fungování Evropské unie můžeme myslet cokoli, jsou v ní 
především standardy bezpečnosti potravin a do jisté míry i kvality 
na asi nejvyšší úrovni na světě. Česká republika je navíc jednou ze 
zemí, které jsou v rámci Evropské unie v uvedeném kontextu na vr-
cholu žebříčku, alespoň my to tak vidíme. Je to do určité míry dáno 
velkou tradicí nejenom v  parametrech bezpečnosti, ale i  jakosti, 
čímž se dostávám k druhému důvodu, proč kupovat české potravi-
ny. Evropskou prioritou číslo jedna jsou právě bezpečnostní para-
metry (mibi požadavky, limity pro cizorodé látky, limity pro aditivní 
látky atd.), ale otázku kvality jednotně evropské předpisy tolik ne-
řeší. Každý si tak vyrábí snad podle svého nejlepšího vědomí a svě-
domí, ale receptury pevně stanoveny nejsou a často bývají dražší 
a kvalitnější složky nahrazovány levnějšími. V našem prostředí byly 
kvalitativní parametry historicky dány Československými státními 
normami, případně podnikovými nebo oborovými normami, kte-
ré byly závazné. V roce 1997, kdy nabyl účinnosti zákon o potravi-
nách, normy závazné být přestaly. Výrobci se k nim mohli přihlásit, 
ale většinou to nedělali a zvolili cestu jiné receptury a pod postup-
ným tlakem obchodních řetězců bohužel používaly často i levnější 
suroviny. Pouze několik málo komodit je v  Evropě jednotně svá-
záno z  hlediska transparentního nastavení jakostních parametrů, 
v České republice se ovšem tradice státních, podnikových a obo-
rových norem „překlopila“ do kritérií prováděcích vyhlášek zákona 
o potravinách. Tato kritéria alespoň dílčím způsobem dávají základ 
pro jednotné kvalitativní požadavky. V řadě zemí to tak není, každý 
si může vyrábět, co chce, pouze ta potravina musí být bezpečná. 
Abych to shrnul, standardy kvality mají v  České republice tradici 
a i nyní jsou stále na relativně dobré úrovni ve srovnání s tím, jak to 
mají jiné členské státy.

Můžete uvést konkrétní příklady?
Jsme na Vysočině, uvedu to tedy na příkladu tradiční plodiny toho-
to kraje, a sice brambor. V České republice musí být podle provádě-
cí vyhlášky 157/2003 při uvádění brambor na trh splněno kritérium 
odrůdové jednotnosti brambor, to znamená, že například v  pytli 
označeném odrůdou Princess se musí hlízy této odrůdy skuteč-
ně nacházet a  příměs případné jiné odrůdy nesmí překročit 2 %. 
V řadě  jiných členských států tento národní požadavek stanoven 
nemají a  s  odrůdovou jednotností a  pravdivou deklarací odrůdy 

na obale si příliš hlavu nelámou… Mnohdy navíc odhalíme úplnou 
záměnu odrůdy, takže si zákazník v domnění, že kupuje brambory 
salátové, koupí brambory přílohové, anebo zjistíme tak význam-
nou příměs jiné odrůdy, až se dá říct, že jde o  odrůdový koktejl. 
Z toho pak samozřejmě vyplývají problémy při kulinářské úpravě 
a spotřebitelé jsou, mírně řečeno, rozladění.

A pokud je u nás něco nastaveno jinak, čeká za porušení našich 
pravidel dovozce postih, nebo musíte přihlédnout k legislativě 
v jeho zemi?

Můžeme bez problému postupovat vůči šaržím, u kterých zjistíme 
problém, jestliže ty standardy jsou nastaveny na evropské úrovni. 
Kdežto národní požadavek je vymahatelný pouze pro českou pro-
dukci, případně u potravin ze třetích zemí. Pro šarže, které putují 
po území EU, platí takzvaná doložka vzájemného uznávání, a po-
kud například v Polsku požadavek odrůdové jednotnosti brambor 
nemají, tak my jako dozorový orgán na území České republiky za-
sáhnout nemůžeme. Proto se také na všech jednáních a pracovních 
skupinách snažíme tlačit, aby co nejvíce parametrů bylo v rámci Ev-
ropy sjednocených, aby to stejně platilo pro italskou, švédskou, slo-
venskou, českou nebo německou produkci.  V konečném důsledku 
paradoxně sice děláme kvalitní potraviny, ale ve skutečnosti může 
být efekt kontraproduktivní, protože prodejci bohužel preferují 
méně kvalitní, zato levnější zahraniční výrobky. Například pokud 
u kečupu argument, že v českém je výrazně víc rajčat, u obchod-
níků v  lepším případě obstojí, pak je to super, v  horším případě 
ale neobstojí a zákazník odvětí, že ho vlastně zas tak moc nezajímá 
množství rajčat – je to kečup, který je legálně vyrobený a uvedený 
na trh, tak proč bych měl platit více, když můžu zaplatit méně?! Pro-
to je potřeba lidem vysvětlovat, že nakupováním českých potravin 
podporují domácí produkci – čímž se vracím k první otázce. Necha-
jí vydělat tuzemské výrobce, kteří platí naše lidi, a investice se tak 
společnosti vrátí. Podporuje se tím nejen domácí ekonomika, ale 
i soběstačnost, kterou bohužel kvůli globalizaci trhu s potravinami 
ztrácíme. Potravinová soběstačnost je přitom naprosto klíčová zá-
ležitost a v případě nějaké nepředvídatelné události by nedostatek 
jídla vedl k absolutnímu kolapsu společnosti. Preference tuzemské 
produkce má spoustu dalších pozitivních efektů a  vlastně žádný 
negativní. Jedině snad nějaké zúžení výběru, které se ale týká spíše 
speciálních produktů, nikoli základních potravin. Dalším kladným 
efektem je samozřejmě to, o čem se nyní hodně mluví, zanechání 
menší uhlíkové stopy, nižší energetická náročnost přepravy ke spo-
třebiteli, nižší náklady na logistiku a tak dále. Z tohoto pohledu je 
škoda, že nemáme žádný silný národní obchodní řetězec, který by 
napomohl distribuci domácí produkce zejména v horších časech.

Pokud ještě navážeme na „dvojí metr“ pro české a zahraniční 
výrobce, konkrétně pekaře trápí, že musejí do obsahu surovin 
uvádět i přídatné látky, které se v rámci procesu výroby elimi-
nují, a například Němci toto nemusí. V důsledku jsou pak vedle 
sebe dva identické výrobky a ten český obsahuje dvakrát delší 
seznam „éček“ než ten německý.

Ano, tuto problematiku znám, ale je to jinak. Aditiva neboli pří-
datné látky patří právě do té oblasti bezpečnosti, kterou evropské 
předpisy zcela jednoznačně vymezují. Jestliže to čeští pekaři a další 
tři čtvrtiny Evropy dodržují, jen v Německu z nějakého důvodu ne, 
tak řešení nesmí vypadat tak, že budeme následovat jejich špatný 
příklad, naopak musí zasáhnout německý dozorový orgán. Je to 
tedy jiný případ než s bramborami a kečupem.

Hodně diskutovaným problémem je dvojí kvalita potravin. Lze 
proti ní nějak bojovat?

Bojovat určitě lze, ale ne úplně standardními nástroji. Režim uvádě-
ní potravin na trh je svázán evropskou legislativou a potravinářská 
evropská legislativa nástroj pro potírání dvojí kvality vlastně nemá. 
Bavíme-li se o příkladu, kdy je na český trh uváděna potravina, kte-
rá nesplňuje nějaké požadavky, tam dozorové orgány umí zasáh-

nout. Celý princip dvojí kvality je ale založen na tom, že v nějakém 
členském státě z jednoho podniku ve stejném obalu odcházejí po-
traviny s různými parametry. Pro určitou část trhu je produkt vyrá-
běn s jinými parametry než pro jinou část trhu. Lze připustit určitou 
rozdílnost vzhledem k  tradicím a  chuťovým preferencím, ale pak 
jsou případy, u nichž toto vysvětlení neobstojí. Není možné takto 
zdůvodnit například nižší obsah masa v lunchmeatu pro český trh 
než v  lunchmeatu pro trh belgický. Jsme rádi, že se toho chopila 
i politická garnitura na nejvyšší úrovni a předseda Evropské komise 
Juncker řekl, že to berou za své a že není možné, aby byli spotřebi-
telé v rámci Evropské unie rozdělováni do dvou tříd. V tuto chvíli 
tedy Evropská komise hledá způsob, jak tuto praxi eliminovat. Dů-
ležitá je v  tomto směru také medializace, která výrobce už dnes 
od nekalých praktik odrazuje, protože nikdo nechce mít špatnou 
pověst.

Když jsme mluvili o  české tradici vysoké jakosti potravinář-
ských výrobků, jak kvalitní tedy byly tuzemské potraviny v mi-
nulosti?

Že tady byly určité tradiční parametry kvality, to je pravda, na dru-
hou stranu ale technologie prakticky ve všech oborech pokročily 
neskutečným způsobem dopředu a možnosti českých výrobců se 
– tady je potřeba přiznat, že i díky globalizovanému trhu – značně 
posunuly. Technologie jdou ruku v ruce s efektivní výrobou, v hy-
gienicky nezávadných provozech a to je předpoklad pro vyrobení 
bezpečné potraviny. Já osobně jsem přesvědčen, že díky novým 
technologiím, postupu vědeckého poznání i  lepší dostupnosti 
kvalitních surovin se parametry bezpečnosti a  kvality posunuly 
dopředu.

Jsme v  Adélce, a  tak si na  závěr nemůžeme odpustit otázku, 
jaké pekařské výrobky upřednostňujete?

Nemám naštěstí žádnou potravinovou alergii ani jiný problém 
v souvislosti se stravou, takže si dopřávám všeho, co je k dispozici, 
i když v rozumné míře. Miluju čerstvý chléb, rohlíky i sladké. Říkám 
jen – všeho s mírou a používat při nákupu a stravování „zdravý sel-
ský rozum“. Závěrem bych chtěl říct, že je potřeba při výběru potra-
vin preferovat českou vlajku – a to v jakékoli mutaci, ať už je to Čes-
ká potravina, Klasa, Regionální potravina, nebo teď české cechovní 
normy. Zkrátka jít vstříc zdravému českému patriotismu.  U neba-
lených produktů, což je případ pečiva, je to trochu problém, ale 
bavíme-li se obecně o potravinách, pak může česká vlajka pomoci 
v orientaci. Osobně preferuji tuzemskou produkci, mám „své“ pe-
kaře, řezníky, nápojáře, protože vím, že své řemeslo dělají s láskou 
a že to umějí.

Na slovíčko se šéfem Státní zemědělské a potravinářské inspekce

Aktuality
Ke kávě i pivu
Na  silnicích a  u  prodejen 
na Vysočině můžete nově 
potkávat naše obchodní 
zástupce v  nových kočá-
rech. Tentokrát jsou auta 
netradičně bílá a  obleče-
ná do nové grafiky.

Ing. Martin Klanica

Už máte naši kartičku?
Nejpilnější členy klubu odměníme
Klub „Moje Adélka“ stále přijímá nové členy. Kromě 
každodenní padesátiprocentní slevy na jeden náš 
produkt se jim za věrnost dostane i dalších odměn.

Se začátkem roku 2018 zahájíme soutěž o zají-
mavé ceny. Na  Vašich klubových kartách Vám 
budeme vždy tři měsíce sčítat výši Vašich ná-
kupů. Následně hodnotně odměníme tři nejpil-
nější zákazníky, kteří se o výhru mohou přihlásit 
na kterékoliv naší prodejně.   Čísla výherních 
karet zveřejníme v našich obchodech, na webo-
vých stránkách, Facebooku i v našich novinách.

Pro usnadnění komunikace s  členy klubu Vás 
navíc během ledna na našich prodejnách oslo-
víme s  dotazníkem, prostřednictvím které-
ho nám na  sebe můžete poskytnout kontakt. 
Do  budoucna Vám díky tomu neunikne infor-
mace o  případné výhře či produktech v  akci, 
ale ani žádné pozvání. Plánujeme totiž pořádat 
klubová setkání s prohlídkou pekárny, pivovaru 
nebo… nechte se překvapit!  

Zkrátka, bude toho pro Vás, naši milí zákazníci, 
čím dál víc. Takže, kdo ještě nejste členem naše-
ho – Vašeho klubu, při příští návštěvě prodejny 
Adélka si při nákupu nad 300 korun nezapo-
meňte kartu vyzvednout.

A co na Vánoce…
Přestože jsme všichni v posledních 
týdnech jistě zaznamenali složitou 
situaci s  cenou, a  někde dokon-
ce  nedostatkem másla, z  Adélky 
hlásíme dobrou zprávu. Našemu 
nákupnímu oddělení se podařilo 
zajistit tuto, pro nás tak důležitou, 
surovinu v  dostatečném množství 
pro naše vánoční voňavé pečení. 
Máslo navíc pochází pouze a strikt-
ně od  českých výrobců.  Zde se 
sluší poděkovat zejména mlékár-
ně v Hlinsku za vstřícné a korektní 
jednání. Takže, naši milí a  vážení 
zákazníci, na  Vaše oblíbené más-
lové cukroví, vánočky, štoly a další 
vánoční dobroty se samozřejmě můžete těšit i letos. Sledujte nabídku 
našich firemních prodejen a ostatních dobrých obchodníků.
Nezapomínáme ani na uznalé majitele firem a zaměstnavatele, kteří 
se chystají potěšit své zaměstnance, obchodní partnery, klienty či 
zákazníky a odměnit je vánočním dárkem. Právě pro Vás jsme při-
pravili různé varianty vánočních balíčků, samozřejmě s  možností 
opatřit obal nebo krájecí dřevěné prkénko logem Vaší firmy či Vaším 
osobním přáním. 
Pro více informací kontaktujte naše obchodní oddělení:
Richard NÝDRLE  richard.nydrle@adelka.cz  +420 725 387 803

Poslání Státní zemědělské a  potravinářské inspekce oči-
ma jejího šéfa

„Naše role se dá zjednodušeně shrnout do  dvou základních 
myšlenek. Zaprvé nám jde o ochranu zájmů spotřebitelů, aby 
si do nákupních košíků dávali pouze bezpečné a kvalitní po-
traviny. Současně, a to je neméně důležité, jde o náš příspěvek 
k rovnému konkurenčnímu prostředí. Všichni by měli hrát fér, 
aby měli všichni provozovatelé stejné podmínky pro své pod-
nikání. 

Navíc vzhledem k tomu, kolik existuje předpisů, mají sami pro-
vozovatelé někdy problém se v nich zorientovat, proto se při 
kontrole snažíme aplikovat takový, řekněme, partnerský pří-
stup a jsme ochotni s výrobci řadu věcí konzultovat, případně 
poradit. Jak výrobce, a  každý provozovatel v  potravinovém 
řetězci, tak dozorový orgán má vlastně totožný zájem. Všichni 
chtějí, aby byl spokojen spotřebitel.“

Martin Klanica

Vánočky vánočky přicházejí
Také už se Vám sbíhají sliny na čerstvou, ještě teplou
vánočku? Ani letos Vás nezklameme. Budete si je moci dopřát 
v  rámci Vánoc na  radnici v  neděli 17. prosince na  pelhřimovském náměstí 
i v pátek před Štědrým dnem, kdy budou k dostání na všech našich filiálkách.

Říkáme jim Kafínek a Pivínek.

Prodejna po rekonstrukci
Naše prodejna v  tábor-
ském Kauflandu má 
za sebou generální rekon-
strukci. Mimo nového pří-
jemného prostředí na  Vás 
čekají i Vaše oblíbené pro-
dukty značky Adélka. Těší-
me se na Vaši návštěvu!

Zrekonstruovaná prodejna v Táboře.

Kupujte české potraviny, nabádá Martin Klanica


