Stravenka jako benefit
predevsim pro zameéstnance?

7 vz

Velkd ¢ast zaméstnavatell poskytuje svym zamést-
nancUm pfispévek na stravovani formou stravenek.
Firmy tak ukazuji, jak se o vlastni lidi staraji a zamést-
nanci si také nestézuji, proc také? Je vsak tento systém
skute¢né vyhodny pro ty, kterym je uréen? Podivejme
se nejprve na to, jak to u nas v Cechach se stravenkami
vlastné je:

Nejprve musi stravenku nékdo vydat. Zpravidla je to
jedna ze ti spole¢nosti: Sodexo, Edenred CZ nebo Le
Cheque Déjeuner. Pak pfijde zaméstnavatel, ktery ji
koupi pro své zaméstnance a zaplati za to v priméru
0 4% vic, nez je &astka, kterd je na stravence uvedena.
Onen papirek nakonec doputuje k zaméstnanci. Ten
stravenkou zaplati jidlo v restauraci, popt. zbozi v pro-
dejné, a to v hodnoté, kterd je na stravence vytisténa.
Obchodnik ji potom vrati vydavateli, ktery mu ji jaksi
~Vyméni za opravdové penize”’, ale opét si z hodnoty
stravenky odecte cosi pro sebe a to zpravidla 5 a vice
procent. Hezky pribéh, co fikate?

Vzhledem k tomu, zZe je u nas ro¢né vydano strave-
nek za 16 miliard korun, firmam, které je vydavaji, tak
putuje vice nez 640 miliond K¢. Poté co s nimi zékaznici
zaplati, se stravenky vraci vydavateli. Tak u nich zUsta-
ne dalsich nejméné 800 miliond. Celkem tedy cca 1,5
miliardy korun pro vydavatele stravenek za to, Ze ji vy-
tiskli a predali a zpétné proplatili. Kdy jste si naposledy
vydélali tolik penéz za tak malo prace?

Pro¢ vée musi byt tak zdlouhavé a slozité? Pro¢ ne-
Ize zaméstnancim jednoduse pfispét urcitou ¢astkou
do mzdy a stravenky vynechat? Ddvod je prosty — nase
pravni Uprava v této oblasti tuto moznost vylucuje.
Treba nasi zakonodarci maji zdjem podporovat snadné
zisky zahrani¢nich spole¢nosti a skutecnd, poctivé od-
vedena prace nasich lidi pro né neni podstatna?

Nevim, jisté vsak je, Ze u nas v Adélce jsme se pred
nékolika lety rozhodli, Ze uz nechceme a nebudeme
pfispivat k obohacovani téch, ktefi pouze tisknou ja-
kési,fale3né penize” Vydali jsme stravenky vlastni, a ty
plati ve firemni siti prodejen Adélka. A tam si za né mo-
hou lidé koupit teply i studeny obéd a vSechny ostatni
potraviny. Neni tfeba zadné ,provize”, nikdo ndm ne-
musi platit za to, Ze si nasi adélkovskou stravenku pro
své zaméstnance koupil. Provizi, tou skutecnou, je pro
nas kazdy zdkaznik, ktery z nadich prodejen odchazi
spokojen. My mame radost
a oni usetfi. A ty uSetfené
prostiedky pak mze fir-
ma pouzit pro své zamest-
nance. Treba na zkvalitnéni
svych poskytovanych slu-
Zeb. Pfesné tak, jak to déla-
me my, u nas v Adélce.

Ing. llona MareSovd
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Takhle to vypadd na mnoha pelhfimovskych Skoldch kaZdy den pred vyucovdnim

A nezapomen si koupit snidani!

Kazdé rano vstavam o piil hodiny dfiv nez zbytek ro-
diny. To abych stihl véem svym holkam - zené i dceram
- pripravit svacinu do prace a do skoly. To musim nejprve
dojet do sousedni vesnice a koupit cerstvé pecivo.
K tomu trochu kvalitni Sunky nebo salamu, k tomu dobry
syr. A pak treba jesté rajce ¢i papriku, to aby bylo ¢im
vylepsit chut... Pfiznam se, Ze si uz davno nevzpominam
na to, jaké svaciny jsem si nosil do Skoly ja sam. Ale mam
pocit, ze takhle vymazlené asi nebyly. Na rozdil ode mne
moje maminka tenkrat neméla rdno moc ¢asu, musela
byt brzy v praci...

Uz davno je prokazano, ze béhem dopoledne potiebuje
lidsky organismus vy33i pfidél energie nez v ¢ase odpoled-
nim, nefku-li vecer. A o ditku Skolou povinném to plati dvoj-
nasob. Je tedy jasné, Ze ranni a dopoledni davky kvalitnich
potravin jsou zadkladem pro cely zacinajici den. Snidani viak
mnozi Skolaci jaksepatfi odbydou, protoze téseni do Skoly je
prosté silngjsi. Vsak on to pak spravi Skolni automat na sla-
doucké cerné limonddy z Ameriky! A kdyZ se k tomu pfidaji
poctivé Ceské solené brambdrky, je o vyvazenou stravu pro
zdravé dité definitivné postarano.

Rodice se zlobi, détsky Iékar jakbysmet, ani ucitelim se
takové stravovani nasi mladeze nepozdava. Jenze co s tim?
A tak se v Adélce zrodil ndpad, ktery dostal jméno Svacin-
ky do 3kol. ,Celé to vzniklo velmi spontanné. Rekli jsme si
»a dost”. Chtéli jsme naudit déti rozpoznat Cerstvy vyrobek
od raznych mrazenych napodobenin pekarskych vyrobki.
To aby védély, jak ma chutnat Cerstvé pecivo, celozrnny roh-
lik ¢i dobry kola¢ bez pfidani rGznych konzervantd, barviv
a jinych chemickych pfisad. A také chceme pomoci mamin-
kam, aby nemusely kazdy den pfipravovat détem svaciny

a pritom mély jistotu, ze jejich détem nebude krucet v bris-
ku, ani nebudou hltat kdovijaké nezdravé véci,” fika Nikol
Nentvichovd, obchodni feditelka spole¢nosti Adélky a také
spolutvirkyné celého toho napadu. Napadu, ktery se brzy
proménil ve skute¢nost, ktera je dnes v mnoha skolach v Pel-
hfimové a okoli uz kazdodenni milou samoziejmosti.

Kazdé rano pred 7. hodinou vyjizdéji zaméstnanci z Adélky
do pelhfimovskych skol, aby détem dovezli Cerstvé svacinky.
Déti maji na vybér z 5-6 druhd vyrobkd, nechybi celozrnné
pecivo, jemné pecivo, koblihové vyrobky, ani klasicky
rohlik. Specidlné pro Skolaky se pfipravuje také chléb ¢i

e ,Ja jsem spokojen maximalné, sami svacinky z Adélky
spolu s pedagogickym sborem vyuzivdame, mame také
velice kladnou odezvu od déti a rodicd.”

Reditel Z$

¢ ,Jsem spokojena s timto projektem, jedna se o vybornou
sluzbu détem, rodi¢lim i zaméstnanctim skoly, ocenuji
siroky vybér ¢erstvého peciva, které si mizeme koupit.”
Ucitelka Z$

¢ ,Moc fajn pro déti, nauci se nakupovat, prectou si, co
bude zitra na svacinku a doma pak povédi, co by si

chtély koupit..."
Maminka 2dka ZS

e ,V3echno mi moc chutnd, madme hezky svacinkovy
domecek..."

Zdkyné 4.A

Pokracovdni na str. 2
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Nabizime vim viechno, co wmime,; podle toho, na co mate prive chut.
A k tomuw ldsku k poctivému vemeslu. Tak nec“eky't&
Pro to nejcennéfsije dobré si pospisit.
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AGRO-LA

AGRO-LA. Vyrobce tradicnich
jogurti a zakysu ve skle

Na Uplném zacatku spole¢nosti AGRO-LA, spol. s r. o,
v Jindfichové Hradci v roce 1992 stala laboratorni ¢innost
poskytujici sluzby predevsim pro zemédélstvi, potravinar-
stvi a Zivotni prostfedi. Firma tyto akreditované sluzby po-
skytuje zemédélclim, ale i Siroké vefejnosti dodnes.

Dalsi nedilnou soucasti nabidky firmy je vyroba klasickych
jogurtl do skla. Zakladni surovinou je cerstvé kravské plno-
tucné mléko, produkované okruhem provérenych ceskych
producent( z jiznich Cech. Firma AGRO-LA vlastni labora-
tof, kde si vyrabi vlastni jogurtové kultury pro zakysavani.
Jogurt zraje pfimo ve sklenéném obalu a diky nehomoge-
nizovanému mléku se mlé¢ny tuk usazuje ve svrchni né-
kolikamilimetrové vrstvicce. Proto jim fikaji,,2 v 1“ — pokud
si jogurt cely rozmichate, mate plnotucny jogurt, pokud
vrstvicku odstranite, dostanete jogurt s obsahem tuku cca
0,5 %, tedy nizkotucny.

Ale neni to jen o jogurtech. Novinkou roku 2013 se stal
Jihocesky svézi zékys ve skle. Zakys je taktéz vyroben tra-
di¢ni metodou kysanim primo
v obalu. Vyrabi se ve dvou pfi-
chutich - jahoda a merurika -
a také v provedeni bez pfichuti.
Pysni se ocenénim Mlékaren-
sky vyrobek roku 2013.

Vsechny tyto vyrobky kou-
pite od 19. biezna 2014
v obchodni siti Adélka a.s.
ve vlastni podnikové prodej-
né firmy AGRO-LA v JindFi-
chové Hradci. Dobrou chut.

Ing. Hana Leherova je obchodni Feditelkou spolecnosti
AGRO-LA, proto jsme vyuzili jejich znalosti a zkuSenosti
a zeptali se ji na véci, které se jen tak nékde nedoctete.

Proc jsou Vase jogurty ve skle? To uz se dnes vidi jen ma-
lokdy...

To je jednoduché, sklo je prahledné a Ize tudiz kontrolovat
stav obsahu i v uzavieném stavu. Také je naprosto odolné
vUci vzduchu a bakteriim, nepropousti nezadouci latky.
A protoze se snazime podnikat a myslet odpovédné, zajima
nas, ze z hlediska ekologického je sklo jediny bezproblémo-
vé recyklovatelny obal. A vyhoda pro zdkaznika? Spotiebitel
ma moznost si vyrobek vizualné prohlédnout... Jak vidite,
vyhod je mnoho. Koneckoncl, sklenény obal je provéreny
staletimi. ..
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Vase jogurty pry maji vyrazné vyssi obsah vapniku a bil-
kovin nez ostatni jogurty. Jak je to mozné?

Kazdy spravny jogurt by mél obsahovat: mléko, susené od-
stfedéné mléko a jogurtovou kulturu. A od toho se odviji
vsechno. Tim, Ze nepouzivdme zadné nahrazky typu skrob
a zésadné pouzivdme jen susené odstiedéné mléko pro za-
husténi, zvysuje se tak obsah vapniku i bilkovin obsazenych
v nasich jogurtech.

Které jogurty jsou zdravéjsi - ty bilé, nebo ty s prichuti?
Zdravé jsou oba, pokud je v nich, jako u nas, poctivy zaklad.
Pokud zakaznik preferuje ovocné jogurty, ma je mit. My pfi
jejich vyrobé pouzivame marmelady s co nejvyssim podilem
ovoce, barviva jsou z koncentratl ze zeleniny a nejsou pou-
zity zddné konzervanty... Mnoho nasich zdkaznik( preferu-
je jogurt Jahoda, oblibené jsou také Bortivka, Merurika, Ma-
lina atd. Je vsak také stale vic zastancl bilého jogurtu, ktery
si zakaznik tfeba ochuti svou vlastni, domaci marmeladou,
nebo - jako v Recku - medem.

Ktery jogurt - ten klasicky, ,tu¢ny”, nebo ,light” - je

vhodnéjsi pro ty z nas, ktefi nechceme tloustnout?

U nasich jogurtl se mizete rozhodnout pokazdé jinak. Diky
systému ,2 v 1“ bud odstranite horni vrstvicku, nebo ji roz-
michate a pochutnavate si na plnotu¢ném. Jestli si trochu
kvalitniho tuku navic doprejete, nebo ne, je rozhodnuti ka-
zdého z vas. Nejsem nutri¢ni poradce, ale ja radéji jogurty
poctivé, jaksi se vSim viudy.

Poradte, podle ceho ma bézny spotrebitel vybirat, kdyz
hleda kvalitni a chutny jogurt?

Doporucuji hlavné sledovat slozeni vyrobku, od kterého se
vse odviji. A samoziejmé také cenu. Pokud budu mit jogurt
samou nahrazku, bude zfejmé levnéjsi, ale pochutnam si
na ném?

ZAravt a szw

Dar chuti apritelstvi

Tuky. Kamarddi nebo vrahouni?

Ze Skoly si mnozi z nas jeSté pamatuji takovou tu chemickou
versovacku ,cukry, tuky, bilkoviny, nukleové kyseliny...". Uz
kdysi nam tedy vtloukali do hlav, ze tuky pat¥i k zakladnim
stavebnim kamentim lidského (a vlastné jakéhokoli Zivého)
organismu a tedy také k pilifiim zdravé a vyvazené stravy.
Jenze postupem casu, jak populace ¢im dal méné sportuje
a ¢im dal vic sedi u pocitace a tloustne, zacalo se slovo ,,tuk”
pouzivat jako synonymum pro dabla pekelného, které Ize
na talifi trpéti snad jen na den pané.

Tuky jsou v lidské vyzivé velice, velice dllezité. Patfi totiz k nej-
vydatnéjsim zdrojim a zadsobarndm energie v potravé, tvori také
jednu ze zakladnich stavebnich slozek lidské buriky. Déale nds
chréni pred Uniky tepla, umoznuji vstiebavani vitamin(, a z tukd,
konkrétné cholesterolu, se tvofi nékteré hormony. Dost zasluh
na to, abychom jim vénovali vic zodpovédné pozornosti, co Fi-
kate?

Tuky se déli vselijak, jenze kdyZ ¢lovék neni chemik, mlze mu
stacit jednoduché tfidéni. Prvni skupinou, kterd nas zajima, jsou
nasycené mastné kyseliny. Pamatujte si jejich jméno. Nachazeji
se zejména v tucich Zivoc¢isSného plvodu, v masle, sadle, mléce,
vaje¢ném zloutku, u rostlin pak v palmovém a kokosovém oleji.
Jejich zvysena konzumace vede k srde¢né-cévnim onemocné-
nim. Je tedy jasné, ze bychom je méli konzumovat s rozumem.
To,s chuti” uz asi doddvat netieba, chutnaji totiz skvéle. Bohuzel.

Potom existuji tzv. NEnasycené mastné kyseliny. Ale pozor, ty
se jesté dale déli na MONOnenasycené a POLYnenasycené. Vét-
sina téch ,mono” je pro zdravi dllezita, pomahaji totiz snizovat
hladinu cholesterolu v téle. Jejich zdrojem je napt. olivovy olej,
rostlinné tuky a oleje, najdeme je také v avokadu. Co je mono, je
tedy kvalitni a dobré. Ve stravé, nikoli v hudebni produkci.

Do téch ,poly” kyselin patfi takové, které si nase télo nedokaze
samo vyrobit, tim padem jsme odkazani na jejich pfijem z po-
travy. Bohatym zdrojem téchto latek jsou orechy, ryby a rostlin-
né oleje. Tahle parta snizuje hladinu cholesterolu v krvi, pficemz
nejlepsim pfitelem ¢lovéka jsou — kromé psa — tzv. OMEGA-3 ne-
nasycené mastné kyseliny. A dost jiz chemie.

Zda se tedy, ze neni moudré hazet tuky na jednu hromadu. Ne
vsechny tuky jsou Spatné, nékteré jsou pro nas naopak velmi po-
trebné. Tuky bychom tedy neméli z nasi stravy vyfazovat, méli
bychom je ale peclivé vybirat a hlidat si jejich mnoZstvi. A kvali-
tu. Odbornici radi, ze tuky by mély byt zdrojem naseho denniho
pfijmu energie jen z 35%. Z toho by dvé tietiny mély pripadat
na tuky tzv. dobré a pouze zbyvajici jedna tfetina by méla pricha-
zet z té — pro nase zdravi — nevhodné skupiny.

Tuky v ceské kuchyni

Jist&, jsou na svété kuchyné, které jsou zdravéjsi nez ta nase, Ces-
ka. Alespon to tak fikaji. Ale i u nds mGzeme vafit zaroven klasic-
ky a tedy velmi chutné, zaroven si ale rozumné vybirat, z ¢eho.
A u tukd, jak vime, je vybér zvlast dllezity.

Do salétl se nejlépe hodi oleje lisované za studena (tzv. panen-
ské). Maji vyte¢nou chut, ale pfi zahfati se jejich skvélé vlastnosti
nic¢i. Nejlepsi je pro tyto Ucely olivovy olej, dale jemu podobny
olej frepkovy. Pro tepelnou Upravu pokrmd, tedy pro vareni, du-
$eni a peceni, bychom méli pouzivat produkty s vy3sim obsahem
tukd, napt. rostlinné oleje - jedno- ¢i vicedruhové, nebo marga-
riny. Pro smazeni a fritovani jsou nejvhodnéjsi specidlni fritovaci
oleje. Naopak - vyslovené nevhodné jsou tuky s obsahem vody,
napf. margarin ¢i maslo.

T

Pri vyrobé listovych tést musi vzniknout neuvéfitelnych 144 vrs-
tev. A toho Ize dosdhnout jediné spravnym skldddnim (provdle-
nim) tukové vrstvy a tésta (tzv. voddnku)

Pokracovdni ze str. 1

rohlik se Sunkou a syrem. Svacinky vyuzivaji nejenom déti
z jednotlivych Skol, ale i rodi¢e, babicky a dédeckové, ktefi déti
do 3koly doprovazeji. Uderem 8. hodiny je u svacinkového
domecku prazdno, zvoni, domecek se zavird, obsluha vyvési
détem jidelni¢ek na nasledujici den, to aby se mohly béhem
dne podivat, co dobrého je zitra ceka...

»Rano je vzdycky kouzelné, déti nas vyhlizeji, pomahaji ote-
virat dvere, volaji na ostatni spoluzaky, ze Adélka je uz tady. To
vam je ta nejkrasnéjsi odména, kterou mizeme dostat, spoko-

A co tuky v domaci pekafiné a cukrafiné? Jaké vlastnosti by mély
mit tuky vhodné pro peceni nebo do naplni? Odbornici radi roz-
hodné nesetfit na kvalité. PoZzadujeme prece, aby se tuk snadno
zapracovaval do tésta, netvofit zbyte¢né hrudy a daval upece-
nému dilu kiehkost a vlni? Ano, vie sméfuje jednim smérem
- k tradi¢nimu maslu. Proc¢ se jej ziikat, kdyz je tak osvédcené?
Ze dvou divod( - je drahé a obsahuje pomérné vysokou davku
cholesterolu. Dobra tedy, vyménime maslo za margarin. Jenze
pozor - pokud jsme si oblibili nizkotuéné vyrobky, méli bychom
védét, ze jsou zcela nevhodné pro jakékoli tepelné zpracovani.
Vyssi teploty je znehodnocuji. Proto je nutné vybirat ty, které
jsou pfipraveny pro tepelné zpracovani, tém pak pobyt v troubé
neublizi. A vysledku vaseho snazeni také ne. Mnohdy naopak -
pecivo z rostlinnych tukl na peceni je vétsinou kiehdi, kiupavé;si
a ma lepsi strukturu. Kdo si vybere opravdu kvalitni surovinu, za-
jisti pecivu chuté i viiné nerozeznatelné od maslovych sladkosti.

Kremrole — fez korpusem vyrobku z listového tésta

Markéta Stépanikova je vyrobni feditelkou pekarny Adél-
ka. Proto jsme se zeptali pravé ji a tady jsou jeji odpovédi.
Bez tuku se pry neda zit. Da se vSak bez néj péci?
Tuky nejsou obsazeny ve viech pekarskych recepturach. Napf.
chléb |ze Uspésné vyrabét bez nich. Jsou vsak dlleZitou su-
rovinou pfi vyrobé bézného a jemného peciva, cukrarskych
a trvanlivych vyrobk(. Maji fadu pfiznivych technologickych
vlastnosti, ale nevyhodou je jejich vysoka energeticka hodno-
ta. Tuk se velkou mérou podili na zpracovatelskych vlastnos-
tech tésta, charakteru vyrobku, predevsim z hlediska senzo-
rického hodnoceni a v neposledni fadé na zpomaleni starnuti
peciva.
Jak se pouzité tuky projevuji ve vysledné kvalité pekar-
ského vyrobku?
Tuky plsobi na kvalitu vyrobku v mnoha smérech, a to pfizni-
Ve i nepfiznivé. Pfiznivé ucinky lze shrnout do nékolika bodl:
pfi miseni tésta urychluji jeho vyvin a tim snizuji spotrebu
energie pii hnéteni, zlepsuji zpracovatelnost tést, zvétsuji po-
rovitost vyrobku a objem (v davkach nad 4,3 %), prodluzuji
vlacnost a trvanlivost vyrobku atd. V neposledni fadé zlep3uiji
chut a vlni. K hlavnim nevyhodam patfi fakt, ze pfi vétsich
davkach (nad 10%) snizuji objem vyrobku a také ze zpoma-
luji kvaseni, proto je v takovych pripadech nutné zvysit davku
drozdi.

Jake tuky se v soucasné pekariné pouzivaji?

V pekarenské vyrobé pouzivame tuky jak rostlinného, tak i zi-

vocisného puvodu. Podle vyuziti je rozdélujeme na:

1. Tuky pro vyrobu listovych a plundrovych tést. To jsou tzv.
tazné margariny. Ty se vyznacuji vysokou plasticitou, ktera
je nezbytna pro prekladani a listovani.

2. Pekaiské margariny. Ty zlepsuji strukturu tést, prodluzuji
trvanlivost vyrobku, zvyrazruji aroma a chut.

3. Margariny pro vyrobu Slehanych a tfenych hmot. Zde jsou
zastoupeny tzv. mékké margariny, jejichz vlastnosti zajistuji
nakypreni vyrobku.

4. Tuky pro vyrobu krém0Q a naplni. Tuk k pfipravé krému
by mél byt plasticky, vlacny, nedrobivy. Prilis mékky tuk
vede k fidkym, malo stalym krémUim. Také musi mit nizky
bod tani, aby doslo k rychlému rozpusténi v Ustech a tim
ke zlepseni chutovych viema.

5. Tuky na smazeni. VétsSinou se pouzivaji tzv. stoprocentni
tuky - jsou jednim z nejtrvanlivéjsich vyrobkl - jsou bez-
vodé a neobsahuji ani bilkoviny, ani cukry. V pekarnach se
pouzivaji predevsim na smazeni koblih.

6. Maslo. To pouzivame pii vyrobé nékterych luxusnéjsich vy-
robkd. Zvysuje vyzivovou hodnotu vyrobku, zjemnuje jeho
chut a aroma a vlivem obsazené laktézy i zabarveni klrky.

jenost déti,’ pfiznavaji zaméstnanci Adélky, ktefi se ranni ana-
baze po skoldch pravidelné Ucastni. A co na to fikaji rodice?
Jsou pry velice spokojeni, védi, co se kazdy den détem pfipra-
vuje, mnohdy sami svacinky vyuzivaji — pro sebe, do prace. A to
moznd jesté nevédi, Ze v Adélce uz pfipravuji fadu novych plun-
drovych vyrobkd, které budou co nevidét zafazeny do nabidky.

Takze aktovku na zada a hura do Skoly. Sva¢inky od Adé-
Iky budou zakladem pro Gspésny den. A skola? Ta zlistane

v v

tim, ¢im byt ma - mistem, kam se déti od nepaméti tési.
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V Singapuru rohlik neznaji

Je to maly stat s velkymi ambicemi
a skvélou povésti. Jeho jméno znamena
v prekladu, Lvi mésto”. Je druhym nejvét-
$im pristavem svéta. A jeho ekonomiku
mu mohou zavidét i nejvyspélejsi zemé.
Uz vite, kam jsme se vypravili tentokrat?
Na pozvani Adély Pavoukové, ktera je
tam na studentském vyménném poby-
tu, odlétame do Singapuru. Pfipoutejte
se a... kfupavy rohlik s sebou.

O Singapuru se iika a pise, Zze v ném ziji velmi ,vychova-
ni” a istotni lidé. Ze je tam prosté bezpeéno a ¢isto. Je to
skute¢né pravda?

Ano, je to pravda. Singapur je mésto plné zelené, stroml
a park(, nikde se nepovaluji odpadky, ani cigaretové nedo-
palky. Ono se tu koufit téméf nikde nesmi. Je tu az sterilné
cisto. Vsichni lidé jsou vyborné vychovani a neexistuje, ze by
porusovali zdkazy (kterych je tu opravdu hodné). Dokonce
i v metru stoji sefazeni v fadé a spofadané &ekaji na pfijezd
vlaku. V3echno je tu spofadané a perfektné znacené. Clovék
se tu zkratka citi bezpecné.

Po jakém ¢eském jidle se vam v daleké ciziné styska nejvic?

Jediné, po ¢em se mi opravdu styska, jsou ¢eské uzeniny a sa-
mozfejmé pecivo. Maji je tu, ale jsou extrémné drahé. Vypece-
ného, kfupavého rohliku pfimo z pece uz se nem(zu doc¢kat!
Ostatni jidlo je tu ale vynikajici, tolik rdznych kuchyni jako
tady nikde jinde nemaji, ochutnavat nova a nova jidla je pfi-
mo raj pro chutové bunky.

Jaké pecivo je v Singapuru bézné? Predstavuiji si, ze rohliky,
kolace a chléb naseho typu tam v prodejnach nenajdeme?
Pecivo, jaké zndme u nds, tu bézné rozhodné neni, v obcho-
dech Ize koupit pouze toustovy chleba, ale ten vazné neni dob-
ry. V lepsich obchodech se da koupit rozpecené pecivo z polo-
tovar(, ale to je zase velmi drahé, stoji asi tolik jako hlavni chod
v béZzném ,Hawkers” centru. To jsou takova pouli¢ni stravovaci
centra, vétsinou neklimatizovangd, kde Ize pod Sirym nebem
nalézt spoustu stankd s jidlem, pitim a ovocem. U jednotlivych
stankd si Ize vybrat r(izné narodni kuchyné: ¢inskou, malaj-
skou, indickou, korejskou, kantonskou, japonskou, indonéskou
a mnoho dalsich. Ale zpét k pecivu. Docela oblibené je tu slad-
ké pecivo, prodavaji se tu zejména rizné sladké buchtic¢ky, mu-
ffiny a livance, kolace tu vsak nenajdeme.

Rekreace na Trndvce

— Nabizime k pronajmu nové zrekonstruované chatky
v rekreac¢nim stfedisku Trnavka, hned u vody

— Chatky pro 5 osob, vybavena kuchyné, WC, sprcha,
krbova kamna, pfikryvky, lozni pradlo

— Velmi vhodné pro rybare, moznost zapUjceni lodék,
el. motor, echolot

— Klidné prostiedi pfimo u vody

— Tydenni pobyt za 1 chatku 7500,-K¢,
mimo sezonu 5000,-K¢

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

Vice na: www.adelka.cz.

Pohled na Gardens by the Bay, Marina Bay Sands a financni centrum
Singapuru

Je néco, co vas po prijezdu do zemé hodné prekvapilo?
Nejvice mé prekvapilo, jak neuvéfitelny strach maji Singapu-
fané ze slunicka. Neustale s sebou nosi destnik — jak pro pfipad
desté, tak kdyby svitilo slunce — a pouzivaji,opalovaci” krémy
s bélicim ucinkem. Dalsi zvlastnosti je pouzivani papirovych
kapesnickd (pfipadné i jinych véci) k zabrani mista k sezeni
v, Hawkers” centrech. Staci polozit kapesnicek na zidli a nikdo
vam nezabere misto, kdyz si jdete objednat jidlo. Vsichni to
tu dodrzuji, nestane se tak, ze vam nékdo zabere stal. Tenhle
zvyk bych rdda zavedla také u nés... &)

Jedi mistni obyvatelé zdravéji nez my v Ceské republice?
Rekla bych, Ze ano. Jedi pfevazné ryzi, nudle, zeleninu a k tomu
maso i rybu, ale zejména jedi ¢astéji béhem dne a konzumuiji
mensi porce. Omacky, jaké zname, tu nemaji viibec. Ale neni
to jen o stravovani, ale také o celkovém zivotnim stylu. Kazdé
rano jsou parky plné Singapuranl vsech vékovych kategorii
(babicky starsi 80 let nejsou vyjimkou), ktefi béhaji ¢i cvici. Je
na nich vidét, jak cviceni prozivaji a opravdu si ho uzivaji.

Je néco, co bychom se od Singapufani mohli naucit?

Jednozna¢né  pracovitost!
Takovou pracovni moralku
jako tady nemaji snad nikde
ve svété. Pracovni doba je
zde neuvéfitelna, od brzkého
rana az do pozdniho vecera
¢i noci. Soustfedéni na vy-
kon je v Singapuru obrovské
a zacina jiz na Skolach. Sama
to pozoruji na Singapore Ma-
nagement University, kde
jsme na vyménném pobytu.
Kazdy se tu snazi byt nej-
lepsi a studenti jsou schopni
pro uspéch udélat vsechno.
Je naprosto bézné napf. stu-
dovani v knihovné nonstop,
mistni si dokonce do knihovny nosi i stany, kde spi, aby pre-
jizdénim dom0 neztraceli ¢as. No umite si tohle predstavit
u nas?

To jsem jd, zrovna kdyZ poji-
ddm Zelé v Chinatownu

Za rozhovor podékoval L. B.

ry v ee
Adélka, a. s. prijme:
pracovnika do pekaiské vyroby
- na odbornou pozici miseni tést a peceni
- sménny provoz.
Své Zivotopisy zasilejte na marketa.stepanikova@adelka.cz

Fidice

- fidi¢ské opravnéni skupiny,C”

- narozvoz peciva

Kontakt: Petr Nentvich, tel.: 777 167 405,
e-mail: petr.nentvich@adelka.cz

fidi¢e na vikendovou sluzbu
- fidi¢ské opravnéni skupiny,C”
— narozvoz peciva

Kontakt: Petr Nentvich, tel.: 777 167 405,
e-mail: petr.nentvich@adelka.cz

JAK SE DELA aneb

Dar chuti a pidtelstvi

VARIME V' NOVEM

Kdyz chcete, aby se lidem dobie pracovalo, nestaci jen
rodinné prostiedi a dobré vztahy. Také jim musite dat
moznost odpocinout si a vyborné se najist. Uz tusite,
o ¢em si budeme povidat? Piece o zbrusu nové kuchyni,
kterou jsme u nas v Adélce otevreli. Pro své vlastni za-
méstnance a také pro vSechny kolemjdouci. Pro ty, ktefi
si uméji vychutnat ten fakt, Ze dobré jidlo se musi vafit
s kvalitnim vybavenim, odbornosti a s kuchafi, ktefi své
femeslo délaji radi a s laskou. Ale nejdfive vSechno pék-
né poporadku.

Celé to zacalo uz kdysi, kdyz Adélka zacinala, a to uz je néja-
kych par let. UZ tenkrat vedeni firmy myslelo na zaméstnance
a staralo se, aby méli co dobrého do ust. Nejdrive se prosté,
jak jinak, obédy dovazely. Ale kdo z vas to zazil, urcité nam
da za pravdu: jidlo dovezené z varnic, jidlo znovu ohfivané,
to neni to pravé. Kdyz se Adélka postupem casu rozrostla, za-
Cala provozovat svou vlastni kantynu a k ni i jidelnu. ,Chtéli
jsme zaméstnancim nabidnout kvalitni vlastni stravovani
a dost jsme si na tom zakladali. Uz tenkrat jsme méli vlastni
prostory pro ptipravu jidel,” vzpomina pani Véra Bartakova
na zacatky Adélciny ,stravovaci divize”. Protoze se v3ak ten-
krat jidel délalo malo, byl tento provoz ztratovy. Firma se
proto rozhodla tuto situaci zménit. Dnes, po vice nez dva-
ceti letech, je to vsechno Uplné jinak. Adélka otevrela dalsi
z fady svych prodejen a k tomu jesté novou, modernijidelnu
v pelhfimovské pridmyslové zéné. Aby toho nebylo malo, zre-
konstruovala i prodejnu u pekarny v Nadrazni ulici v Pelhfi-
mové. Obé nové prodejny jsou vybaveny takovym zafizenim,
které umoznuje kuchailim jidla jednoduse dohotovit. Proto
muze zakaznik dostat napfiklad smazeny program, zelenino-
vé salaty a dalsi oblibené pokrmy vzdy Uplné cerstvé.V celé
~gastro divizi’, ktera zahrnuje vyrobnu jidel a lah(idek a také
studenou kuchyni, Adélka vytvofila celkem 21 novych pra-
covnich mist.

Zékladem vseho snazeni je, bezesporu, centrdlni kuchyné.
Vybaveni je zbrusu nové, pfesné podle soucasnych norem
a trendq. Pfi pfipravé jidel pomahaji mistrdm kuchairiim ta-
kova zafizeni, jakymi jsou multifunkéni panve, konvektoma-
ty, holdomaty, regenatory, Sokové ochlazovace a dalsi, je-
jichZz jména je tézké vyslovit. TEmér se uz nepouzivaji klasické
hrnce a kastroly. Nahradily je moderni gastronomické stroje
a nadoby, nové technologické postupy, které jsou Setrné
k potravindm a nenici jejich dulezité nutri¢ni hodnoty a chu-
tové vlastnosti tak. Vysledkem ma byt to nejlepsi — kvalitni
a dobré jidlo. Jak ho poznate? Za prvé vds musi zaujmout
vzhled a viné. A samozfejmé také chut. Maso musi byt vlac-
né a Stavnaté, zadné instantnosti a dochucovadla. V Adélce
vafime jen z poctivych vlastnich vyvaru. Cely proces pfipravy
jidel hlidaji dva mistfi — $éfkuchati a pocitacové sondy. Jedni
do toho davaji fortel a lidskou zru¢nost, ty druhé naprostou
presnost v davkovani a také pfi hlidani kvality surovin. Prosté
jako ve fantastickém filmu.

Suroviny k pfipravé jidel jsou peclivé vybirdny od mistnich,
peclivé provérenych dodavatell. PouZivaji se jen zakladni
komponenty, ze kterych jsou pfipravovany zaklady jidel. Za-
kaz zni jasné: nepouzivat zadné instantni omacky a jiné na-
hrazky. Maso vyhradné nakupujeme chlazené. Byt je draZzsi,
pro pripravu a chut jidla je vSak mnohem lepsi.

K tomu viemu se pridavaji dalsi moznosti, a ty uz ma na sta-
rosti technika. Vlbec celé Adél¢ino technické vybaveni ma
jednu dulezitou funkci. Dliraz je kladen na pfipravu jidel pfi
nizsich teplotach a v delSim vyrobnim ¢ase, coz je Setrné;si
k pouzitym surovinam a k uchovani jejich specifickych chuti.
Pripalit tuk? To uz je minulost! Vse je tak mnohem zdravéjsi
a - kupodivu - v tomto pfipadé to zdravé také vice chutna.
KézZ by tomu tak bylo vSude. Ale pozor - technika ma své hra-
nice. Slouzi lidem, zjednodu3uje praci. Ale dobrého a pocti-
vého kuchare nenahradi, to neumi. Spole¢né jim to vsak vafri
dobre. Alespon nasi zakaznici to Fikaji.

Az budete mit hlad, chut na néco dobrého, nebo jen
chvilku ¢asu navic, zastavte se v novych provozovnach
slogem Adélka v primyslové zéné v Pelhfimové, v Matéjkové
ulici, nebo tfeba v nové zrekonstruované prodejné v sidle
firmy v Nadrazni ulici. Kazdy den budete mit na vybér nékolik
hotovych jidel, minutek, zeleninovych saldtd a dalsich
dobrot. A jestli si vyberete néco klasicky ¢eského, nebo néco
pro Stihlou linii, to uz je jen na vas. Nasi starosti zase

pracovnici (pracovnika) do expedice
- sménny provoz

Detailni popis pracovnich mist najdete na:
http://www.adelka.cz/cz/volna-mista

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

Nové zrekonstruovany byt 2 + kk
na Hornim namésti v Humpolci.

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

bude, aby se vam u nas libilo a aby vam chutnalo.

Kuchafi a kucharky z Adélky
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ADELKA slavila s NOVOU

8. Unora 2014 slavila televize NOVA 20. vyro¢i od zahajeni vy-
silani. Pii této prilezitosti byla nase Adélka pozadana o vyrobu
dvacetiposchodového dortu. Tym cukraid dokazal na prani
upéct dort o neuvéfitelnych rozmérech: vyska 273cm a vaha
198 kg. Dort jsme prevazeli rozebrany na jednotliva patra, proto
byl dllezity doprovod technického a cukrafského tymu, ktery
cely dort sestavil a doaranzoval na misté. No a jubilant? Ten byl
spokojeny, jak jinak. Takze za Adélku, Novo, hezké narozeniny.

Zleva: Katka Geckovd, Vladka Bibovd, Josef Matéjka, Lida Stépdn-
kovd, Markéta Davidovd, vyrobni feditelka Ing. Véra Bartdkovd

Prezident republiky p¥ijal poskytova-
tele darti do Afghdnistanu

Prezident republiky Milo$ Zeman pfijal ve ¢tvrtek dne 13. Unora
2014 na Prazském hradé mimo jinych také Ing. Romana Teislera
z Pekarny Adélka. Prezident podékoval za poskytnuti dard, kte-
ré predal béhem své navstévy Afghanistdnu ¢eskym vojakdm.
Adélka vénovala nasim vojakim daleko od domova, jak jinak,
pelhfimovsky chléb. Do palebné linie jsme svij dar nedoprova-
zeli, ale pry sklidil velky uspéch, ujistil nds pan prezident. Mili
vojaci, vratte se vSichni ve zdravi zpatky domu, napeceme vam
dalsi, slibujeme.

Masopust

Ani letosni, jiz tradi¢ni masopustni veselice, kterd se konala
4. bfezna na pelhfimovském namésti, se neobesla bez cerstvych
a vonavych koblizk(i z Adélky, smazenych pfimo na misté... Vy
jste se dobre bavili a snad vam i chutnalo...

Otevieni provozovny po rekonstrukci

4. bfezna 2014 jsme otevreli nové zrekonstruovanou provo-
zovnu v Nadrazni ulici, kde jsme pro vés rozsifili nabidku ji-
del a celkové vylepsili prodejni a jidelni prostory. ProtozZe se
tato prodejna nachdzi v areédlu vyrobniho zavodu, bude mit
od pondéli 24. bfezna jako jedind prodejna jedine¢né privi-
legium. V priibéhu dopoledne a odpoledne budou dodava-
ny vyrobky ,rovnou od pece” Tyto vyrobky budou specidlné
oznaceny. Véfime,ze se vam bude u nas libit. TéSime se na vasi
navstévu kazdy den, od pondéli do patku, od 5.00 do 16.30.
Otevieno médme i v sobotu, a to od 7.00 do 11.00.

Obnovujeme doddvky do Penny marketu

Spole¢nost Penny market nds koncem roku pozadala o ob-
noveni spoluprace. Doslo mezi Adélkou a Penny marketem
ke kone¢né dohodé a od 14. bfezna 2014 jsme opét doda-
vateli chleba a peciva na filialkach v Pelhfimové, Humpolci,
Pacové, Jihlavé, Tabore, Havlickové Brodé, Zruci nad Sazavou,
Chotébofi, ve Svétlé nad Sdzavou, v Led¢i nad Sdzavou a nové
v Kamenici nad Lipou. Véfime, Ze vice nez Sestnactileta spo-
luprace bude opét uspésné pokracovat k plné spokojenosti,
predevsim vas. Dékujeme vsem zdkaznikim za ohromnou
podporu, kterou jsme opravdu necekali, byla fenomenalni.
Dékujeme spolecnosti Penny market, Ze vyslysela vas hlas -
hlas svého zdkaznika.

Rozhovor s VIP

Dar chuti a piitelstvi

Katefina Cajthamlova: Podporuji ¢eské pekare!

Pfedstavovat doktorku Katefinu Cajthamlovou soucasné ces-
ké populaci je stejné zbytecné jako fikat, ze deset knedliki
ke svickové je az moc. Ale vazné, podle jejich pofadi v televizi
a rozhlase, rozhovor, prednasek a publikaci zacinaji seriéozné
pfemyslet o zdravé vyzivé a celkovém zivotnim stylu tisice lidi.
A zdaleka nejen téch, na kterych jsou disledky nezdravého
stravovani na prvni pohled vidét.

My méli to stésti, Zze si na nas MUDr. Katefina Cajthamlova na-
sla cas. A véru, nema ho mnoho.

Z hlediska spravné vyzivy je dulezita pravidelnost a vyvaze-
nost stravy. Co si myslite o pravidelném pustu, z diivodu ocisty
téla v rozsahu 1x za tyden?

PUst ma hlavné duchovni rozmér, dnesni ,uziti” plstd jako ozdrav-
nych a hubnoucich metod je tedy z tohoto hlediska nesmysiné
pochopeni tradice. Duchovni vyznam pUstu tkvél v pfipravé na vy-
znamné udalosti roku (Velikonoce, Vanoce, cirkevni svatky) a byl téz
pfipravou na tydenni setkdvani a bohosluzby. Mél ¢lovéka upozor-
nit na to, jak mnoho pamlskud a zébav nepotiebujeme. Mél i vyznam
ekonomicky (usetfit na dobu svatk(l) a charitativni (z usetfeného
podarovat potiebné). Klasicky pUst sestaval v pfisné podobé jen
z chleba a vody, verze méné pfisné zahrnovaly vylouceni pamlska
(i medu, ovoce, tu¢nych mas, masla, sadla, vajec a bilého peciva)
a povolené zdroje masa byly jen ryby. Z hlediska zdravého stravo-
vani se tedy jednalo o stravu racionalni, spi$ semi-vegetarianskou
a odlehcenou.

Jak je to s konzumaci syrové zeleniny? Je vhodnéjsi tepelna
uprava zeleniny? Clovék prece neni bylozravec a v podvédomi
kazdého, kde chce zhubnout, je budu jist jen zeleninu...

Konzumace pouhé zeleniny je vlastné hladovka s omezenim po-
citu hladu. Zelenina neni zdrojem bilkovin (az na druhy jako jsou
napfiklad artyc¢oky nebo rizickova kapusta), sacharidi obsahuje
minimum a neobsahuje tuky. Clovék, ktery konzumuje jen zeleni-
nu (zeleninovy den) by nemél byt diabetik, ¢lovék s onemocnénim
traviciho traktu ani ¢lovék po operaci ¢i néjakém zakroku. Ani lidé
s hore¢natymi onemocnénimi by neméli bez porady s Iékafem za-
fazovat tyto dny. Z hlediska stravitelnosti je vhodnéjsi alespori ¢ast
zeleniny tepelné upravit.

Jak to je vlastné s mléénymi vyrobky? Casto je v médiich slyset,
Ze nejsou viibec vhodné. A kdyz, tak jen ty se snizenym obsa-
hem tuku...Tak jak to tedy je?

Jako druh je ¢lovék adaptovan na traveni stravy obsahujici mlécny
cukr (laktozu) az teprve od vzniku zemédélstvi (cca 15 tisic let). Or-
ganismus ¢lovéka nema dostatek enzymu k traveni laktozy poté, co
dospéje do véku nad 10 let. Stravitelnost laktozy je véci ,tréninku”.
Pokud konzumujeme pestrou stravu, s ob¢asnym zastoupenim vy-
robk(l z mléka (jogurty, tvaroh, syry), je nase potieba plné dosta-
te¢nd. Kazdodenni pfehnana konzumace mlé¢nych vyrobkd muze
vést k trdvicim obtizim. Vyrobky z kravského mléka navic zatézuji
systém nadbytkem Zivocisnych tuk(. Vapnik Ize ziskat i z rostlin-
nych zdroja (napfiklad mak).

Co vam vadi nejvice na bézném, ¢i typickém stravovani v CR?

Nejvic mi vadi mald kreativita, nadbytek smazeni, tukl vibec (rost-
linnych, ale hlavné zivociSnych), jime ve spéchu, v poklusu a nepra-

videlné. Plvodni prava tradi¢ni
Ceskd strava (lusténiny, vyrobky
s makem, tvarohem, sladkovodni
ryby, vyrobky z obilovin, ale hlav-
né kvasny chléb) prakticky mizi.
A to je velikd skoda.

Jak vypada den Katefiny Cajt-
hamlové, uznavané odbornice
na zdravou vyzivu, z hlediska
stravovani. A co se méni tieba
ve svatecni dny?

Ve svate¢ni dny jim podle aktivit,
kterym se vénuiji. Nejsem pfizniv-
kyni ani vyznavackou ,peceni a smazeni’, rdda jim ve spolecnosti
pratel a velmi ¢asto vzhledem ke sportu i v pohostinstvi. Planujeme
vylety i s ohledem na to, jak kvalitni kuchyné se vyskytuje v okoli
naseho vyletu. O svatcich zachovédvame tradice (Ceské, tedy nesma-
zime kapra ani nedéldame bramborovy salat), nenajdete u nas dorty,
ale spi$ babovku nebo cukrovi podle tradi¢nich receptl prababic-
ky. Je ¢as vymyslet vicebodova jidla i vafit klasicky vyvar (to zabira
cca 6 hodin, tedy nic na bézny den). Radi chodime na tvarohové
zmrzliny nebo na zmrzlinu s vysokym podilem ovoce - médme sva
oblibena mista —neprozradim! (z:

Které pecivo mate nejradéji a které jite nejvice?

Pravdépodobné pravé chléb, chutnaji mi rizné druhy a pak také
tvarohové buchty. Ale ty jim opravdu tak 2-3x do mésice.

Klasicky, poctivy c¢esky chléb je dnes casto ,utlacovan” zahra-
ni¢nimi ¢i,,modnimi” typy peciva. Co myslite, bude ¢esky chle-
ba jesté nékdy ,in“?

Pevné doufam, Ze ano. | proto podporuji ceské pekare nakupem je-
jich vyrobku a jejich propagaci — i vtomto rozhovoru najdete slovo
»Chléb” velmi casto!

Co si namazat na chleba, kdyz se chce ¢lovék zdravé zasytit
na co nejdelsi dobu?

Tvarohovou nebo rybi pomazanku, treba s cesnekem ¢i cibuli. To
jsou ,mazani”, kterd obsahuji dostatek bilkovin a trochu tuku, ktery
zasyti. Nejdfive budete hladovi po chlebu s medem nebo marme-
ladou...
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Existuje néjaky ,zaruceny” recept na dlouhy a zdravy zivot?
A mizeme k tomuto idedlu dospét jen tim, Ze se budeme zdra-
vé stravovat?

Dlouhy zdravy Zivot je takovy, kdy Zijeme ve spolecenstvi ndam mi-
lych a blizkych lidi, zabyvame se ¢innostmi, které nas bavi, inspiruji
a jsou smysluplné pro nas i okoli, kdy pobyvame ¢asto venku, hod-
né se sméjeme a hybeme. Strava by nam méla jen k tomu viemu
vyse zminénému dodat kvalitni,palivo’, méla by byt pestra, kvalitni
a vyvazena podle véku, pohlavi, zdravotniho stavu a ¢innosti. Uni-
verzalni recept na ,jidelnicek pro dlouhovékost a stésti” neexistuje.

MiizZete, prosim, néco vzkazat ¢tenairiim nasich novin?

Nepodléhejte reklamé ani tradicim, které jsou odtrzené od vasi rea-
lity. Pfemyslejte vlastni hlavou a ptejte se téch, k nimz mate divéru.
Hodné zdravi a spokojenosti preji a také kapku Zivotniho Stésti!

Z osatky vasich dotazii ?

V posledni dobé, kdyz jsme si koupili jakykoliv vyrobek, ktery obsahoval sezamové seminko, byl vyrobek téméf nepozivatelny,
nahoikly na chuti a mél nepecivovou vuni. Jak je to mozné?

Ano, v posledni dobé jsme méli velké problémy s kvalitou sezamu a fesili jsme desitky reklamaci od nasich zdkaznikd. Bohuzel bylo
velmi problematické sehnat kvalitni sezamové seminko. Sezam se k ndm dovazi momentalné z Indie. Je dlilezité uskladnéni po sklizni,
podminka prepravy atd. Celkem jsme vratili — reklamovali cca 500 kg sezamu, vystfidali nékolik dodavateld, provedli desitky rozbor(
senzorickych, mikrobiologickych na plisné...Po tiech tydnech se nam podafilo sehnat kvalitni sezamové seminko, samozfejmé s tim $la
i cena nahoru. Z 54 K¢/kg se vy$plhala na 77 K&/kg. Ale v takovém to pfipadé jsme byli radi, Ze se nam podafila sehnat kvalitni surovina
a penize nehraji roli. Sezam ma vétsinou krémovou barvu. Obsahuje 20% bilkovin a az 50% pomérné kvalitniho oleje. Je soucasti
vicezrnného peciva a pouziva se jako posyp sladkého i slaného peciva.

V posledni dobé vedeme se svymi prateli mnoho diskuzi o tom, co je chléb, a kdy Ize a za jakych podminek vyrobek chlebem
nazyvat. /peceni ,,chleba“ v domacich pekarnach ¢i rizné reportaze v médiich. Jsou néjaké parametry, které se musi splnit,
aby koneény produkt smél byt nazyvan chlebem?

Jako vyrobce potravinaiskych vyrobkll se samoziejmé musime fidit platnou legislativou. Takze dle legislativy se chlebem rozumi
pekarsky vyrobek kypreny kvasem a popt. drozdim / nikoliv kypficim praskem/, o hmotnosti minimalné 4009 /s vyjimkou krajeného
a baleného chleba/. Dale se pak chleby déli na psenicné, zitné, p3enicno-zitné i zitno-pSenicné, vicezrnné, celozrnné... Podle obsahu
jednotlivych mouk.

Nedavno jsem sledovala tv pofad a jeden znamy reportér pekl doma koblihy a predlozil i spoc¢itanou konecnou cenu tohoto
produktu. Nerozumim tomu, vzdy jsem si myslela, ze kobliha musi byt vzdy smazena a ne pecena a také nerozumim, proc
na obchodé stoji kobliha xx K¢, kdyz ten clovék prokazal tfetinové ceny vyroby?

V tomto pfipadé se musim opét obratit na legislativu, kterd ndm vyrobclm ukldda povinnost oznacit vyrobek a spravné ho zaradit
do skupin, napi. jemné pecivo /to je ddno obsahem tuku/ a pak nam legislativa urcuje, ze je mozné vyrobek dale specifikovat slovem
dle technologického zpracovani /smazené, z listového tésta atd./. Nikde v legislativé neni v3ak jasné popsano, ze kobliha musi byt
smazena. Ale myslim, Ze pro vsechny vyucené pekare, ktefi jsou v tomto oboru vystudovani a jsou seznameni s pekarskymi normami,
které se tady traduji jiz nékolik desitek let a jsou mezi pekati predavany, je jasna pouze jedna charakteristika koblih: kobliha se vyznacuje
kruhovitym tvarem, svétle hnédou kurkou se svétlym prouzkem na obvodu, pruznou pérovitou stfidkou, jemnou vini a chuti typickou
pro smazené kynuté tésto doplnéné dzemem. Peceny koblih dle mého nazoru jiz neni koblih, ale buchta. Napadd mé zde jediné —
Sevce, drz se svého kopyta... A co se tyka ceny, pan reportér zapomind pocitat s naklady na lidskou praci a naklady na energii.

Proc¢ nedodavate do vlastnich prodejen vyborné svacinové jogurty, které jsme si tak oblibili?

Na zacétku to celé vypadalo jako dobry napad. Chtéli jsme vam - nasim zdkaznikim - nabidnout zase néco navic, néjaky produkt,
ktery jinde nenajdete. Tak jsme vybrali toho nejlepsiho dostupného ceského vyrobce bilého jogurtu a zajistili dodavatele toho
nejlepsiho ovoce. Vznikl tak adélkovsky jogurt, ktery jsme balili do vlastnich, sklenénych obalu. K tomu vSéemu ale bylo tfeba vybudovat
moderni a nejpfisnéjsi pravidla splfujici skladovaci a vyrobni prostory. To vite, nejsme mlékarna, nic takového jsme dosud neméli
a nepotrebovali. Vse slo skvéle, vam jogurty chutnaly a my premysleli o dalsich naplnich a variantach... Ale pak se nékdo rozhodl, ze
nam tuhle ¢innost, kdovipro¢, prekazi. Prisly prvni kontroly a s nimi neprijemnosti. Hodnotili nds pomoci kritérii, které se pouzivaji pro
kontroly velkych nadnarodnich mlékaren, jako kdybychom denné vyrabéli kamiony jogurtd. A prisla nova nafizeni, dalsi poplatky, kupa
byrokracie a dal3ich, pro nas nepochopitelnych, prekazek. Tak jsme to vzdali. Utednicky 3iml zvitézil a my jsme zase o jednu iluzi chudsi.
Ale alespon vy o nic neprijdete. V nasich obchodech jsou nyni k dostani jogurty a dal$i mlé¢né produkty znacky Agro-la z Jindfichova
Hradce, které jsou kvalitni a vyborné, navic za bezkonkuren¢ni ceny.



