Vazeni pratelé a zékaznici spole¢nosti Adélka,

od posledniho ¢isla téchto novin ubéhlo vic vody, nez jsme kdokoli z nas cekali.
Kdyz jsme naposledy vydavali Mého pekare, byl prosinec 2019 a nikdo, viibec
nikdo tehdy netusil, jak se ndm v novém roce zméni Zivot. Kdyby mi tehdy
nékdo fekl, jak se celd fada véci obréti naruby, co viechno bude zakdzano
a nafizeno, jak samoziejmé véci v nasem Zivoté budou omezeny ¢i zruseny,
zeptal bych se dotycného, jestli se snad nékde neléci.

Nebojte, to za posledni mésice nejcastéji sklonované sliivko ode mé neuslysite.
Ale vzpominejte se mnou. Priibéh poslednich péti mésict pred nami rozkryl
mnohé. Kdo mél o¢i oteviené, viiml si, kdo v jeho okoli projevil v tézkych
Casech dobry charakter, ukézal, Ze umi pomahat, prokdzal odvahu, kdyz
odevsad cihal strach, co bude, co se stane. Ale také jsme mohli poznat opak,
misto pratelstvi nas mnohdy piekvapila lhostejnost, misto solidarity hamiz-
nost, bylo mozné vidét nenavist viici nemocnym ¢i tém, ktefi prijeli z lyzovacky
o par dni pozdéji... Obdobné jako lidé se chovaly také firmy a organizace.
Drtivou vétsinu komerénich subjektd to zasahlo negativné, nékteré dokonce
likvidacné. Bylo ale zajimavé sledovat, kdo bojoval, improvizoval, vymyslel, byl
kreativni a kdo naopak rezignoval, fiiukal a ¢ekal na zazrak, dar z nebes ¢i
penize od statu.

Setkal jsem se za posledni mésice s mnoha lidmi, ktefi mi fikali:,No vy v Adélce,
vy jste porad v pohodé, co? Lidé nepiestali jist, chleba a pecivo kupuji porad
stejné, tak jakypak je v Pelhfimové problém?” Pfételé, ta doba pojmenovana
po jednom mimoradné odporném viru nas v Adélce postihla, a to ve velkém.
Jen se holt nefriukalo, necerpaly se davky od statu, ale pracovalo se. Investovali
jsme obrovskou porci energie i ¢asu do vyvoje novych vyrobkd, do novych
technologii, lidé casto délali praci, na kterou nebyli zvykli - z ¢isnikd se staly
uklizecky, ze zasedacky byla razem firemni miniskolka, viechno bylo najednou
jiné. Pfes viechnu tihu téch ¢asti jsem se ale s radosti presvédcil o ohromné
lidské sile a takovém tom pfirozeném optimismu, ktery u nas panuje. Pokud se
nés nékdy dotkne néco nepfijemného, néco, co néas poskodi, vzdy z toho
vyjdeme neskute¢né posileni a jsme vlastné silnéjsi a lepsi nez kdy dfiv. Tohle
Adélka dobie umi - nedat se, improvizovat, pfizptisobit se, byt statecna.

Praveé za statecnost bych chtél svym kolegynim a kolegiim podékovat nejvic.
Zejména v prvnich dnech epidemie, kdy nas média a hygienici strasili, ze nas
tady minimalné polovina zhyne, nikdo z nasich lidi nefekl:,Neptjdu do prace”.
Asi nejvic si zaslouzi tictu za state¢nost dévcata na prodejnach. Ta byla vystave-
na nejvétsimu riziku nakazy. Za mé jesté jednou obrovské podékovani
a uznani. A klidné si to porovnejte se zbabélosti nékterych statnich, dle mého
nazoru velmi nepotiebnych ufedniki, nékterych takzvanych neziskovkard,
ktefi to maji v popisu préce, ale ktefi byli za 100% penize... doma. Kde byli tihle
hrdinové, kdyz ostatni bojovali o preZiti své ¢i druhych, kde byli v nejtézsich
chvilich? A ti sami, protoZe jim otrnulo, nds nyni opét chodi Sikanovat a predsti-
rat, jak moc jsou duleziti... A protoze jsou odpocati, vymysli, jakych dal3ich
svobod v podnikani a Zivoté by nas zase zbavili!

Ale co, dobrych lidi se ukazala byt naprosta vétsina! A dobré casy pomalu
piichézeji, at uz nas strasi podzimnimi problémy, jak chtéji. Virus jeden blba
snad brzo sam od sebe zhyne a my viichni se zase budeme moci klidné
nadechnout. Vite, krize a tézké ¢asy tu nejsou jen tak zb(ihdarma, to si opravdu
myslim. Jsou tu, abychom se obcas zamysleli nad tim, jestli uz nejsme piilis
sebejisti a zhyckani, jestli jsme uz neztratili posledni zbytky zdravého rozumu
a pfirozené state¢nosti. A tohle divné jaro nam zase pfipomnélo, ze to s nami
jesté zdaleka neni tak Spatné, jak se obcas fika. Tak at je podzim stejné krasny
jako v3echny predchozi, at je chleba kfupavy a dovolena v ciziné at je pfisti rok
zase samoziejma a plnd slunce. A doma, at uz
tady na krasné Vysocing, nebo kdekoli v téhle
krasné zemi, at je lidem dobfe. Zaslouzi si to.

S Uctou a pranim,
at Vas zivot bavi stejné jako nas peceni,

Roman Teisler

Jedinecnd mezi moukami. NositelRa z

Pro vice informaci navstivte nase webové stranky www.adelka.cz, pfidejte se k ndm na www.f:

—

Nejlepsi nové pfibéhy jsou ty, které vyristaji ze starsich,
predchozich. Stejné jako pfibéh naseho nového mlyna...
Adélka méla od nepaméti vlastni mlyn. Kdysi slouzil dobie,
jenze jak 3el &as, bylo stale téz3i udrzet tempo vyvoje
oboru a jednotnou kvalitu mouk. Technologie zastaravala
a naroénost na obsluhu mlyna byla zbyteéné vysoka.
Jenze my nechtéli ziistat pozadu. Proto padlo rozhodnuti
vystavét mlyn novy a vybavit ho nejmodernéjsim zafi:
nim, které v soucasnosti ve svété existuje. Tak se zacal psat
novy piibéh... starého dobrého mlyna.

Za viim hledej mlyn

Rozhodnuti vybudovat mlyn ma takika stejné dlouhou historii
jako Adélka sama. Prvni vlastni mlyn jsme totiz postavili uz
v roce 1992. Tehdy slouZil ke zpracovéni psenice a Zita. Dnes uz
to vypada jako samoziejmost, ale postavit si vlastni mlyn bylo
v tehdejsi dobé smélé a - jak se casem ukazalo - velmi strate-
gické rozhodnuti. Jenze jak el ¢as, nas mlyn se postupné
opotiebovaval a také prestaval drzet krok s novymi technologi-
emi mlynaiského oboru.

Nékdy v roce 2016 uzrélo ve vedeni firmy rozhodnuti pofidit
novou mlynskou technologii, ktera by drzela krok s modernimi
trendy. Tak zacalo vyhledavani mezi pfednimi vyrobci mlyn-
skych technologii z Italie, Svycarska, Turecka i Ceské republiky.
Probihalo ddkladné vybirani, navstévy mlyna, porovnavani
a posuzovani moznosti.

Prosté pekaiska... ©

-

Volba nakonec padla na technologii znatky Biihler ze
Svycarska. Spickova technologie, nejlepsi ve svété, dava
novému mlynu Adélka mnoho moznosti: kvalitni pfipravu
surovin pred zpracovanim dle laboratorniho zadani, stalé
udrzovani nejvyssi kvality, $pickové hygienické standardy
a velmi dobrou vytéznost a efektivitu vyroby. O¢im mlynai-
skych mistri pomahaji optické senzory, jejich rukam slouzi
vykonné pocitace. A celkovy vykon naseho nového mlyna?
AZ 60 tun za den.

Pfi realizaci jsme museli vyfesit mnoho souvisejicich projek-
t0: vystavbu nové hlavni pripojky elektfiny, nové trafostani-
ce, sil na skladovani obili a mouky, umisténi technologie do
stavajicich prostor budovy mlyna atd.

Pfi vybéru dodavatele zafizeni pro novou laboratof s nami
uzce spolupracovali odbornici z Vysoké koly chemicko-
-technologické v Praze. Ti nam také od té doby pomahaji pfi
Vyvoji a pfipravé novych inovativnich vyrobkd.

Mouka, kam se podivas

Pole, na kterych roste obili pro tuto mouku, zname uz od
détstvi. Stejné tak nase pratele, mistni zemédélce, farmare
a péstitele z nasi krasné Vysociny. To od nich dostavéme tu
nejlepsi surovinu, kterou kazdy den zpracovavame v novém
mlyné. A Ze za mouky z nového mlyna ru¢ime, pouzivame
je u nas v Adélce ve vlastni pekarné a cukrarné pfi ru¢ni
i pramyslové vyrobé peciva.

nacky kyality Ceskd cechovni norma.




Mouky znacky ,Prosté pekaiska” neobsahuji zadné chemické ¢&i
enzymatické preparaty a ani nejsou uméle bélené. Vlastni vyroba se
vyznacuje velmi jemnym mletim, mouka tak ma lepsi nutri¢ni
hodnoty, skvélou vaznost a mimofadné pecici vlastnosti. Kvalitu
vyroby hlida moderné vybavena laboratof, kteréd disponuje nejlepsi-
mi analytickymi a reologickymi pfistroji znacky Chopin.

O vysoké kvalité nasich mouk svédci i desitky odbérateld z fad
velkych kuchyni napf. v nemocnicich, zavodnich jidelnach, vyrob-
néch knedlikt apod. Jelikoz je pro né kvalita vstupnich surovin na
prvnim misté, té3i nas, ze je nase spoluprace dlouhodoba.

Mouku vyrdbime v mensich sériich, nez je bézné. To je jeden
z dvod(, pro¢ miizeme garantovat 3pickovou kvalitu vysledného
produktu. Viechnu vyrobenou mouku také dikladné testujeme ve
vlastni vyrobé, a to jak pfi pramyslovych, tak také pii femeslnych
postupech vyroby. No a sami z ni pe¢eme, pouzivame ji ve vlastni
pekarné, v jemné pekarné, cukrarné, ale také v kuchyni. A kdo jiny by
mél tyto mouky pouzivat jako prvni nez pekafi a cukréfi
v Adélce. Vzdyt nase mouky maji jméno Prosté pekaiska...
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Nasl vernl zakaznlcl uz davno vedl, Ze Adélka si zaklada na své

Fedevsim na zahraniénich obchodnich fetézcich.

Proto buduje sn svych znaékovych pekaiskych obchodi,

prodejnu peciva a pracuje na vlastnim

dlstrlbucmm projektu zvaném AdelkaOnline. Jak se nyni dafi

projektu, ktery vznikl jako reakce na ruseni malych venkov-

skych prodejen? A jak AdelkaOnline pieckala tu divnou dobu,
kdy se cely svét otocil vzhiiru nohama?

Na zacatku byl napad: rozhodli jsme se, ze budeme vozit cerstvé
pecivo a dal3i dobroty tam, kde nemaji na vybér a odkud je nejblizsi
prodejna kvalitnich potravin pofadné z ruky. Unikétni projekt
AdelkaOnline.cz nabidl partnerskou sluzbu obcim, které chtéji lépe
pecovat o své obcany. A lidem i v téch nejmensich obcich prines|
moznost byt zasobovan pecivem stejné kvalitnim a cerstvym, jako
maji lidé, ktefi Ziji ve mésté nékde blizko pekarny. Safra, to asi neni
$patné mit vedle domova dobrou pekarnu?!

Adélka proto piisla s ojedinélym fesenim: nabidne malym obcim
ajejich ob¢antim moznost objednavat si e-mailem dodavky cerstvé-
ho peciva. Prosté se doma pres internet nebo na svém obecnim
Uradé zaregistrujete, obdrzite registracni ¢islo a mizete objednévat.
Muzete si takhle zafidit stadlou objednavku, tieba Zze Vam kazdé utery
a Ctvrtek privezou tunu rohlikd a dva chleby, nebo si objednat jedno-
razové, tieba na zitra jeden rohlik a jednu housku. A druhy den
prosté jen skocite do mistni Pekafovny. Co to je, uz v mnoha obcich
védi. Pekafovna je jediné misto svého druhu v CR, vlastné na svété.
Jde o obecni specializovanou vydejnu objednaného peciva a dalsi-
ho zbozi, kterou Adélka pravidelné zasobuje na zékladé objednavek
ob¢ant. Pekafovna je vydejni misto, zadny prodej, zZadné penize. Vse
je realizovano kreditnim systémem, platby za objednavky probihaji
pres internet. Do ceského venkova tak pronikla nova sluzba, do
ceského jazyka pak nové slovo. A navic je Pekafovna drzitelkou
registrované ochranné znamky.

Pekafovnu ma v soucasnosti zhruba patnactka vesnic. Tfi nové se
k nim chtéji pfidat. ,Nékolik starosti projevilo zajem o zfizeni
Pekafovny v jejich obci. Uvédomuiji si, ze v této slozité dobg, kdy lidé
nechtéji v takové mife jezdit do obchodi ve mésté, mohou svym
ob¢anim nabidnout, skrze projekt AdelkaOnline.cz, vybornou
sluzbu dovozu toho nejcerstvéjsiho peciva,” potvrzuje vedouci
prodeje Richard Nydrle.

Zdkaznickd karticka Mij pekar

- kartu mizZete ziskat pfi ndkupu nad 300 korun v kazdé prodejné
« Slevy az 30 % na vybrané produkty tydné

« Karticky vyuziva jiz pres 3000 nasich zakaznikd

- Registrace je anonymni

« Jednou ro¢né rozdélujeme ceny zakaznikiim s nevys3im
poctem nasbiranych bodu

Elektronickeé stravenky Adélka

« Nabizime stravenky jako benefit pro Vase zaméstnance

« Neuctujeme si zadné poplatky = NominaIni hodnota odpovi-

da Vasemu vkladu

- Pfi vétsim mnozstvi stravenek je mozna mnozstevni sleva

« Lze vyuzit na viech nasich prodejnach véetné celého domu

Na Ctyrce (kromé kavérny)

« Pro dal3i informace a objednévky piste na:
ilona.maresova@adelka.cz

Do systému AdelkaOnline.cz se postupné zaregistrovalo téméf tfi sta
stalych zékaznika. Reditel Adélky Roman Teisler vi o jednom jediném
zakaznikovi, ktery prestal tuto sluzbu vyuzivat. Vsiml si ale také toho,
Zze se v posledni dobé zménily preference zakaznik(:,V soucasnosti
zaznamendvame zvySeny zdjem o mouku, jako je tomu ostatné
viude,” upfesnil Roman Teisler. Naopak se u AdelkaOnline.cz piilis
neprojevil soucasny obecné zvyseny zdjem o balené pecivo. Vysvétle-
ni je jednoduché. Uzivatelé védi, ze jim objednané pecivo dovazime
pfimo od pece, bez prostredniki v podobé obchod, tudiz maximalné
hygienicky,” pfipomnél Roman Teisler.

,Chtéli jsme, aby objednavéani bylo snadné pro kazdého. Z domova,
pomoci pocitace ¢i mobilniho telefonu, zkratka on-line. Lidé usetii
penize za cestu do obchodu a zpét a také drahocenny cas, ktery urcité
dokézou vyuzit mnohem lépe. AdelkaOnline umoziuje snadno
zasobovat seniory, aby do mésta nemuseli jenom za nakupem.
Dorucovani peciva probiha v rezimu dohodnutém s obci. Nejcastéji
jde o 2 az 3 rozvazky v tydnu. Za viechno zaplatite stejné jako
v prodejné. A jsou tu i dalsi zajimavosti, tfeba moZnost objednat
Cerstvé pecivo nejen sobé, ale i svym blizkym z jinych obci zapojenych
do projektu AdelkaOnline.cz," dodava.

Dar chuti apritelstvi

Odpovidd Richard Nydrle, vedouci pro-
deje spolecnosti Adélka.

Co v3echno se v novém mlyné dnes vyrabi?

Predevsim mouky. A jejich sortiment je opravdu Siroky. Od
pseni¢nych (hladka 00, hladké special, hladké chlebov,
celozrnna, polohruba, hruba a krupice) po zitné (celozrnna,
hladka svétla a hladka chlebovd). Od bali¢k(, které znate
z béznych prodejen, pres mouky pytlované (15 a 50 kg),
kontejnerové (400 kg) az po mouky volné, patnactitunové.
Jako novinku jsme zaved|i na trh specidlni Mouku na pizzu, se
kterou muzete doma upéci pizzu stejné kvalitni a dobrou jako
ve $pickové pizzerii. A pak je tu jesté Mouka pro p3eni¢no-zit-
ny chléb se stabilnim kvasem, z které si doma mizete Gpéct
vynikajici chléb.

Kde se daji mouky znacky Prosté pekaiska koupit?
Vsechny vyrobky znacky Prosté pekaiskéd dodavame jak do
maloobchodni sité, tak i k men3im zpracovateltm. Zakladem
jsou samoziejmé znackové prodejny Adélka. Dale nase
mouky koupite ve vétsiné prodejen ceského fetézce Flop,
v prodejnach Jednoty a u mnoha dal3ich dobrych obchodni-
ki, ktefi od nas mouky pro své zakazniky odebiraji.

Na jaké dal3i novinky se miizeme tésit?

Soucasnym sortimentem mouk a novinek rozhodné nekondi-
me. S nasim novym mlynem dokazeme témér cokoli, takze se
budeme snazit vyuzit jeho potencial na maximum. Pfipravuje-
me, testujeme, hledame, naslouchdame nasim zakaznikim
a uvidime, které dalsi mouky Vam v brzké dobé nabidneme.
Zda to bude 3paldovd mouka nebo mouka na dalsi druhy
chleba, mouka na téstoviny ¢i na knedliky, to ukaze cas a Vase
poptévka.

Zapojit se do partnerského projektu maze kazda obec v Adél¢iné
distribu¢nim regionu. Prvnim krokem je, Ze se v obci najde ochotny
a svédomity clovék, ktery bude mit na starosti vydej objednaného
peciva. Za to mu samozfejmé bude nélezet finan¢ni odména. Pak se
v obci musi zfidit Pekafovna, tou maze byt vlastné jakékoli budova ¢i
jen mistnost splnujici bézné hygienické podminky. No a potom uz to
viechno muze ihned fungovat. Prvni objednavky, prvni cerstvé
zbozi, doprava samoziejmé zdarma a ceny? Stejné jako v kamen-
nych prodejnach Adélka, u produkti jako rohlik, chléb a nékterych
dal3ich dokonce nizsi.

V téhle chvili je v ramci projektu k dispozici cca 130 vyrobkd, které se
meéni v ¢ase a z nichz je vzdy pfipraveno k objednani 40 az 50
produktd. Jde predeviim o sortiment pekaiského a cukraiského
zbozi denni spotieby, napf. chléb Pelhfimovsky nebo celozitny,
omladkové rohliky a housky, veka, chléb Fit, vicezrnna houska,
loupak, 3atek, kobliha, mouky, strouhanka apod.

Adélka se vzdycky snazila byt svym zékaznikiim predeviim partne-
rem, partdkem, dobrym sousedem. Proto se také snazime poskyto-
vat obcim zapojenym do projektu AdelkaOnline vzdy néco navic.
Naptiklad prvni tyden spoluprace s danou obci pfivezeme kazdému
zékaznikovi jeden chleba a deset rohlik(i zdarma jako darek na uvita-
nou. A podle souhrnné vyse objednévek od nas obec zapojena do
projektu ziskava urcity objem peciva dle svého vybéru bezplatné
pro své sportovni ¢i kulturni akce, hasi¢ska cviceni, détské dny apod.
Prosté: pe¢eme, pfivazime, pomahame.

Jestlize cely tenhle projekt za¢ina v malych obcich, neznamena to
ale, ze neméame dal3i plany. Naopak. AdelkaOnline.cz je pfipravena
dovaZet Cerstvé pecivo a dal3i produkty kamkoli, kde se lidé dohod-
nou - do firem, do domov( pro seniory, do rekreacnich objektd,
dokonce do bytovych domu ¢i na sidlisté. Staci jen, aby se sedla
skupina lidi, ktefi chtéji objednavat pecivo a dalsi zbozi z nasi nabid-
ky... a my jim budeme radi doru¢ovat to nejlepsi, co umime: dar
chuti a pratelstvi.

A jestli chcete védét vic, prosté jen kontaktujte lidi, ktefi maji
tenhle krasny projekt jménem AdelkaOnline na starosti: Alena
Moravcova (777 481 824 - alena.moravcova@adelka.cz) nebo
Richard Nydrle (725 387 803 - richard.nydrle@adelka.cz).

MdiZete se osvéZit riznymi druhy fimondd.
Ochutnat domdci zmrzlinu.
Viyzkouset pralinky z pravé cokolddy.
Posedét u vyborné kdvy a zdkuskd.




Takova svickova nebo 3panélsky ptacek chutna o to vic, kdyz se
s nimi ¢lovék hodiny lopoti u sporéku. Zni to celkem logicky, protoze
mate vic ¢asu se na vznikajici jidlo tésit. Ale ted'si pfedstavte, Ze jen
vyndate z lednicky krabicku, odtrhnete félii a obsah ohfejete.
Oblibena omacka se viim viudy je na stole a chutnd, jako byste ji
zrovna dovatili. Tak ktery postup Vas laka vic?

Ur¢ité se najdou prilezitosti, kdy takové rychle piipravené, a pfitom
plnohodnotné jidlo pfijde vhod. A neplatilo to jenom za nouzového
stavu. Hotové dobroty oceni napfiklad senior nebo mlady clovék,
ktery v domdcnosti Zije sém. Urcité méte podobnou zkusenost: Radi
uvafime, mame-li pro koho, ale kdyz jsme sami, jen se né¢im odby-
deme. Tak presné tomu chceme ucinit pfitrz!

Hotova vakuovana jidla ted koupite v kazdé prodejné Adélky.
Nabidka, kterd se pofad rozriista, uz ¢ita pres Ctyfi desitky pokrmd
véetné polévek a salatd. ,Zacinali jsme se svickovou ¢i plnénymi
bramborovymi knedliky, ale takika kazdy tyden nabizime néco
nového. Nedavno pfibyl pfirodni platek nebo raznii se stouchany-
mi brambory. K nejoblibenéjsim pati $panélsky ptacek a z polévek
dritkova nebo gulasova. Osvédcily se ndm zkratka tradi¢ni recepty,”
li¢i vedouci Restaurace Na Ctyrce Jana Lokesova, ktera ma nabidku
jidel na starosti.

Ze nevite, co si vybrat? Nemusite se bat nakoupit si do zésoby aspon
na tyden. Postup, kdy je jidlo po dovafeni ihned Sokové zachlazeno
a nasledné zabaleno v ochranné atmosféfe, mu podstatné prodlou-
Zi trvanlivost. A co je nejlepsi — nejsou k tomu potieba vilbec zadné
konzervanty.,,Nad pouzivanim této technologie jsme pfemysleli uz
pred pfichodem pandemie a viemi priivodnimi opatienimi, ale
nenadala situace vsechno urychlila,’ podotyka feditelka gastro
vyroby v Adélce Nikol Hajkova.

Pokud nepattite k tém, kterym se jako prvni vybavi pasaz
z receptu na kynuté buchty, pravdépodobné jste pomysleli na
chléb, at uz domaci, nebo néktery z Adélky, protoze ty se bez
kvasku neboli - spravné po pekaisku - bez Zitného kvasu
neobejdou. Nasledujici fadky Vam o tomto malém zazraku,
ktery lidstvo ¢irou nahodou objevilo asi pred Sesti tisici lety,
povédi vic. Omluvte misty odborné vyrazivo.

Kvas je suspenze vody a zitné chlebové mouky, v niz probihaji
fermentacni procesy (predeviim mlééné a etanolové kvaseni).
Pavodci kvadeni jsou specidlni bakterie a kvasinky. Produktem
mlééného kvaseni je kyselina mlé¢na a octova. Produktem etanolo-
vého kvaseni je etanol a COz. Produkty mlé¢ného i etanolového
kvaseni maji sviij nepopiratelny technologicky i vyzivovy vyznam.
V Adélce kvas vyrabime vyvedenim (pekafsky termin pro vyvolani
kvaseni) zitné mouky chlebové ve vodé pomoci specidlni kultury,

Od unora letosniho roku maji vyrobci povinnost oznacit chiéb
podie druhu kvasu. Moznosti jsou ndsledujici:

1. Chléb kvasovy ¢i kvaskovy, pfip. s kvasem ¢i s kvaskem

Je zakyselen vyhradné kvasem, aktivnim, coz znamena, Ze kvas
neustale pracuje a musi se do urcité doby zpracovat — v nasem
pfipadé cca do 70 hodin. Je to prokvaseny polotovar ze Zitné
mouky, vody a specialni kultury kvasinek a bakterii. Viechny
druhy chlebl v Adélce kromé madarského jsou vyrabény za
pouziti tohoto Zivého kvasu, ¢i chcete-li kvasku.

2. Chléb kvasového ¢i kvaskového typu

Je zakyselen stabilnim kvasem, coz znamena neaktivnim, napt.
susenym ¢i jinak upravenym kvasem. K jeho dokyseleni Ize
pouzit kvasny ocet ¢i pridatné latky. Adélka pouziva tento kvas
pouze pii vyrobé madarského chleba, kde se fidime origindlni
recepturou pro madarsky chléb.

3. Chléb tradi¢ni kvasovy ¢i kvaskovy

Je zakyselen a kypten vyhradné kvasem (pfi vyrobé jiz neni
pouzito drozdi).

S prevratnou novinkou se oteviely 3iroké moznosti pro viechny
provozy firmy Adélka. Z lahtidek prodlouzi nova technologie ¢erstvost
tfeba aspiku nebo oblozenému vejci a brzy najdete v krabicce i nékte-

ré cukraiské vyrobky.

Tolik k obsahu, zbyva se vypotadat s obalem. Véhate, jestli v ném jidlo
dat rovnou do mikrovinky? Tak nemusite, krabicka je k ohfivani pfimo
urcend. Zase ale nezaneviete na talif zcela, protoze tieba takové kned-
liky vyzaduji krat$i dobu ohfevu nez omacka a neni vhodné do mikro-
vinky nedockaveé str¢it vie naraz. Na obalu vzdycky najdete dobrou
radu, jak mit jidlo na talifi GipIné jako od maminky.

kterd obsahuje definované kmeny bakterii mléc¢ného kvaseni a kvasi-
nek. Vedeni kvast se provadi ve tfech stupnich, pficemz u kazdého
stupné je presné urcen cas a teplota zrani a konzistence (tedy pomér
mouky a vody).

Prapraptivodni vyznam kvasu tkvél pouze v nakypfeni tésta pied
pecenim, tzn. tvorbé kvasného plynu COz. Ostatni pfinosy kvasu
avznik dal3ich produktd kvaseni nebyly dfive doceriovany jako dnes.

Vyznam kvasu z pohledu technologie i vyzivy

Produkty kvaseni - kyselina mlé¢na a octova - maji jak sv(j technolo-
gicky vyznam, tak pfiznivy vliv na lidské zdravi. Z hlediska technolo-
gického zajistuji via¢néjsi stiidku a chrani finalni vyrobek pied plesni-
vénim. Z nutri¢niho (vyzivového) hlediska miizeme fict, ze pfitomné
bakterie vytvareji polysacharidy, které maji podobné fyziologické
ucinky jako rozpustné slozky vlakniny. Dilezity je také podil Zitné
mouky v chlebu a to, jaké mnozstvi zitné mouky se prokvasilo. Kvaso-

Pelhrimovsky svetly oo o Madarsks chléh

80 % pleniénd mouka
7itnd mouka

VIP chléb
(e seninke plenitnd
obilovin a olejn ‘mouka

n, | | sparend seminka
ik, | | obilovin aolejnin),
shuneénici peniéné zrno, len,

Toast svétly

99 % pSeniéni mouka
1% Jitnd mouka

‘mouka
nd mouka

Vitét pedt ZITNE MOUKY

Dar chuti apritelstvi

A co s prazdnou krabickou? Ur¢ité piijdete na nékolik zpGsobu, jak ji
v domacnosti vyuzit, ale kdyz se za¢nou hromadit, pravdépodobné
poputuji spolu s dal3imi plasty do zlutého kontejneru. Jak jsme uz
v minulosti dali najevo naprlklad podporou latkovych sackt na
pecivo, plastovym obaliim pi nefandime. Proto jsme otazku
mozné alternativy peclivé zvazili a prozkoumali dalsi moznosti.
»Kompostovatelné krabicky se sice na trhu pomalu objevuji, ale
zatim jsou cenové piilis nedostupné, takze by jidlo citelné zdrazily.
Doufame, ze se do budoucna tato situace zméni. Zivotni prostredi
nam neni lhostejné,” shoduiji se Jana Lokesova i Nikol Hajkova.

vy chléb s vy3sim podilem prokvasené zitné mouky ma vy3si nutric-
ni benefit pro spotiebitele.

Kdyz to shrneme, Ukolem zitného kvasu je:

« Okyselit mouku a usnadnit tak zpracovani chlebovych tést, chranit
vyrobek pred plesnivénim

« Nakypfit tésto a pfidat tak vyrobku na objemu a pérovitosti stridky
« Dodat chlebu viini a chut

Informace ¢erpdny z odborného ¢asopisu Pekar Cukrdr.

Spotreba kvasu v Adélce:
1700 litr kvasu za den
51000 litrG kvasu za mésic
+ 612000 litrd kvasu za rok

Vets, pod?
PSENICNE MOUKY

" 7 % pieniénd mouka
iéné mouka GroEERIma

Pelhiimovsky chléb

61% pé(mtn nouka.

i mouka 39 % Zitnd mouka

Obsahue 10% podmasliz Madety,

Celozitny osatkovy

- 0 % psenicns mouka
100 % Zitnd mouka

30 % pienicnd mouka
70 % itnd mouka

0% pSeniénd mouka
100 % Zitni mouka

Momentalné hledame kolegy na tyto pozice:

Chceme pro své zaméstnance vice voina, proto roz

Pracovnik/pracovnice
do pekarny

Mzda: 20. 000 - 24. 000 K¢

~ Remeslna vyroba i prace se stroji

- Moznost postupu - ¢im vice umite,
tim zajimavéjsi bude vase mzda

na akce

Kuchaf Na Ctyrce
Mzda: 24. 000 - 29. 000 K¢
- Priprava jidel, hlavné ¢eska kuchyné
— Denni menu, minutky, rauty a menu

- Rezim kratkého a dlouhého tydne

Prodavac/ka
Kaufland Humpolec
Mzda: 20. 000 - 23. 000 K¢

- Komunikace se zakazniky

- Péce o prodejnu, o jeji vzhled
i Cistotu

Brigada na mycce
Mzda: 90 - 100 K¢/hod.

- Obcasnd vypomoc na mycce
beden (od 6:30 do 14:30)

- Obsluha myciho stroje

- Odpovédnost za ¢istotu beden

ijeme nds kolektiv a hleddme toho sprdvného partdka na pozice:

Brigada na pekarné
Mzda: 110 K¢/hod.

- Shazovani a expedice peciva

- Nedéle az ¢tvrtek od 18:00 do 22:00
- Préace vhodna spise pro muze

- Vhodné pro studenty

- Rezim kratkého a dlouhého tydne

— Moderné vybavena kuchyné
- Nastup od prosince 2020

- Ranni a odpoledni sména - Vhodné pro seniory

Vice volnych pracovnich pozic naleznete na nasich webovych strdnkdch: www.adelka.cz/cz/hiedame/voina-mista
Nabl’zlme: - Pratelské pracovni prostedi a jistotu prace
- Vstticny pristup kolegd i nadfizenych
- Zauceni samoziejmosti

- Systém benefitli - od stravenek Adélka pfes poukazky k nasim obchodnim
partnertim a rekreaci na Trnavce za vyrazné snizenou cenu az po velikono¢ni
a vanocni balicky a hromadné firemni akce

00000

Vice informaci na www.adelka.cz, lenka.machackova@adelka.cz, na ¢isle 773 788 834 nebo na facebook.com/adelka.personalni




Na slovicko s predsedou predstavenstva Agrospolu Mladd Vozice, naseho hlavniho dodavatele obili

Agrospol Mlada Vozice péstuje plodiny na miru ¢eskym potravi-
nafskym firmam. Spolecnost, ktera se nedala zlakat k expanzi
na nové trhy a radéji se soustiedi na zachovani tradi¢ni kvality,
jenam v mnohém blizka a sympaticka, proto jsme si ji vybrali za
hlavniho dodavatele obili pro nas mlyn. Rozhovor se zastup-
cem firmy Frantilkem Dobesem nabizi zajimavy vhled do
radosti i strasti Eeskych zemédélci.

Jak se pro zemédélce jevi leto$ni rok z hlediska pocasi?

Rekl bych, Ze tu po letech zase méme normélni rok s po¢asim, na
jaké jsme byli zvykli. O¢ekavame standardni vynosy a plodiny
standardni kvality. Samoziejmé si vybirdme a péstujeme takové
odrady, které néco vydrzi, aby je kdejaky vykyv pocasi neohrozil.
Jaké odriidy p3enice dodavate Adélce?

Nejoblibengjsi odridou je Dagmar. Déle se k nejlepsim fadi Elly,
z novéjsich u nas vedou Imposanto, Bernstein, Turandot. Kazda
odrida méa svého majitele, kterému platime poplatky, pokud ji
chceme péstovat. Evropsky katalog odrid p3enice ¢itd stovky
polozek. Kromé toho, ze péstujeme ty osvédcené, také porad
zkousime nové, ale vysledovat a provéfit, jak reaguji na rdzné
podminky, vyzaduje ¢as. Vybirame mezi odriidami vy3lechténymi
u nds, protoze je pravdépodobné, Ze se jim tu bude nejlépe dafit.
Je pravda, Ze se z Vysociny stala obilnice, jakou dfive byvala
tieba jizni Morava?

Je to tak. V prvni fadé za to mohou pfirodni podminky. Je tu nyni
priznivéjsi klima i srazky, mensi horka a mensi vykyvy teplot. PFili$
slunce rostlinu spali. Na jizni Moravé také ubylo skotu, ktery je pro
zemédélce nepostradatelny. Na Vysociné zatim Zivocisna vyroba
zvlada alespon ¢astecné pokryt potiebu hnojiva a dilezity je i odbyt
pro krmné plodiny, které umoznuji stfidat na polich osev, aby si
puda zachovala trodnost.

Proé na polich tak ¢asto vidame fepku?

Pro predstavu, jaky podil tvofi fepka v nasi produkci: Agrospol
Mlada Vozice celkové hospodafi na 3,5 tisice hektarech, z toho je
3300 hektar orné pudy. Nejvice mame p3enic — na 1200 az 1300
hektarech, dale mame 800 hektar(i fepek, 400 hektar(i sladovnic-
kych je¢men, 400 hektar( kukufic, 150 hektard jeteld, 70 hektard
Zita a k tomu néjaké krmné plodiny. Podminkou vypéstovani kvalit-
ni psenice je dobra predplodina, kterd pole spravné pripravi. Pro
psenice jsou to plodiny se sirokymi listy. Brambory nepfichéazeji
v Gvahu, protoze téch v celé republice zlstalo pouhych 22 tisic
hektard, to je jako nic. Neni pro né totiz odbyt. Dive se jako predplo-
dina uplatnily také hrachy, které zaroven tvofily hodnotnou soucast
krmnych smési. Jenomze politici v podstaté znemoznili jejich ochra-
nu pied plevely, a proto se sem dnes za draho a neekologicky dovazi
z Ameriky soja. Tim jsou jiné moznosti v podstaté vycerpany a fepka
je obecné nejlepsi predplodina pro veskeré obilniny, proto je vidét
tak casto.

E-objednavky znamenaji isporu casu

Nasich odbératell si velice vazime. Abychom jim zjednodusili
Zzivot, vytvorili jsme unikétni objednavkovy systém, ktery 3etii
jejich ¢as, energii i finance. S vyvojem i odzkousenim jsme si dali
na cas, abychom nic neuspéchali, ale na jafe se novinka kone¢né
mohla predvést v celé své krase. Obchodim, institucim,
hoteltim, zkratka kazdému odbérateli staci se registrovat — pak
ma do elektronického systému nepietrzity pistup a objednavat
muze ve dne v noci. Kompletni katalog vyrobki z Adélky
s informacemi o jejich sloZeni zakaznikovi umozni udélat si
prehled o nasi nabidce. Pak jednoduse zadé bud jednorazovou,
nebo stalou objednavku, aniz by nas musel telefonicky ¢i jinak
kontaktovat.

Zakladni informace o vyrobcich jsou dostupné i bez registrace,
tak mrknéte na objednavky.adelka.cz.
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Web Na Ctyrce nejen o restauraci

Na Ctyrce, to uz neni jenom restaurace, ale také pasaz s prodej-
nou Adélky, Pivovarskym dvorem, kavarnou a feznictvim. To
viechno ted najdete pékné pohromadé na webu www.nactyr-
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Zminil jste pokles ¢eské produkce brambor. Co za nim stoji?

Brambory jsme dfive péstovali na 500 hektarech, dnes uz jen na 13.
Zavinily to obchodni fetézce, které si na nas trh privedly své dodavate-
le, a ¢esti zemédélci nemaji kde brambory prodat. Jsme nuceni pésto-
vat pouze plodiny, které maji zajistén odbyt, v podstaté jen na objed-
navku.

Jak si stoji ¢eska zemédélska vyroba v porovnani s okolmml
zemémi? Jak rozdilné podminky maji édélci v ici?

Zasadni rozdil mezi Ceskem a zbytkem svéta je v pfisnosti nasich
norem. Napiiklad v Némecku maji daleko mirnéjsi parametry, nepoza-
duji takovou kvalitu ani obili, ani fepky. Dokonce i zZlomek nasi vlastni
produkce, kterd nevyhovi ¢eskym normam, putuje za hranice. Kdyz
k nam pied néjakymi patnacti lety zacaly jezdit zahrani¢ni delegace,
méli nas za rozvojovou zemi, jejiz trh snadno ovladnou. Misto toho se
divili, na jak vysoké Urovni nase zemédélstvi je. Bohuzel ale vlivem
nepfiznivych okolnosti postupné upada.

Hodné se mluvi o ekologickém zemédélstvi. Jaky na néj mate
néazor?

Takzvani ekologicti zemédélci dostavaji dotace za to, Ze nic nevyrabé-
ji. A kdyz uz, potyka se jejich produkce s vysokym zaplisnénim
a nestandardni kvalitou. Mély by snad takové produkty byt pro clové-
ka zdravéjsi? Béznym zemédélcim je vytykdna ochrana plodin pfed
plisnémi pomoci fungicidi a pouzivani hnojiv, které pfitom vétsinou
pochazeji z ¢isté prirodnich zdroji. Ve srovnani s Némeckem navic
mame sotva tretinovou spotfebu. Radikélni snizovani stavii dobytka,
které zacalo v 90. letech, je ale v tomto sméru velky problém a jsme
nuceni organicka hnojiva dopliiovat mineralnimi. Ale jakymi tieba?
Vépenec je prece Cisté pfirodniho ptivodu, je to jen semlety kdmen.
Bez hnojiv ani veskera ptida nasi planety neni schopna celou lidskou
populaci uzivit.

Sup na laboratorni rozbor

Kdyz do Adélky prijede novd vdrka obili, putuje vzorek rovnou do
laboratofe, kde je podroben rozboru. Podle obsahu dusiku se separu-
Jjedo riznych sii, abychom z néj mohli vyrdbét riizné mouky. Kazdé se
hodi na néco jiného. Dnes mdme k novému miynu devét takovych sif.
Za starych casti jsme takové moznosti neméli a viastnosti mouky se
tak mohly v riznych obdobich fisit. Projevovalo se to na tésté
a vysledném pecivu, takze bylo tieba priibézné doladovat recepturu.
Dnes se parametry obili provéiuji i béhem procesu mieti a dobre
vime, co pak miiZzeme od které mouky ocekdvat.

Instagram

Zacnéte sledovat nas novy instagramovy tcet adelka.a.s, a nenechte
si ujit zadné novinky véetné zajimavosti piimo z vyroby. Veskeré otaz-
ky tykajici se vyroby nasich dobrot nevahejte zaslat na e-mail:
anna.teislerova@adelka.cz.

Spousta nového v lahtidkach

V uplynulych mésicich jsme se pustili do rozsahlé inovace nasi lahtd-
karské vyroby. Veskeré pomazanky, s laty a dresinky si ted’ vyrabime
sami, a dokonce jsme sortiment ro: i, abychom mobhli pfijit s novou
nabidkou. Nékteré salaty navic za¢iname balit v ochranné atmosfére,
ktera jim dovoli prodlouzit zaruku. Zménili jsme vizéZz nékterych
chlebi¢kd a upravili zdobeni i u dalsich vyrobki. Mnoho energie jsme
vénovali plnénym bagetam, houskdm a pletynkam. Pfedeviim nam
3lo o to |épe propojit chut viech ingredienci a dosahnout dokonalého
labuznického zéZitku. Povedlo se?

Pronajem nebytovych prostor

ndmésti Svobody, Pacov

Nebytové prostory o rozmérech 45m 2. Prostory se nachazi v prvnim
patfe. Cena ndjemného je 5500 K¢ + energie. Vy3e zaloh na energie se
odviji od tceld, k jakym budou tyto prostory pronajimany.

Prazskd 1417, Pelhiimov

Nebytové prostory o rozmérech 50m 2 + 7m 2 spole¢nych prostor. Ce-
na ndjemného je 6000 K¢ + zaloha za energie 2000 K¢.

Oar chuti.a piitelstot

S ¢im nejhorsim se cesti zemédélci museji potykat?

Nejvétsi problém vidim v tom, Ze s ndmi vefejnost nepece. Ze ji
néjaké sily postavily proti nam. Vétsiné vefejnosti chybi vazba
s venkovem, osobni zkusenost se zemédélstvim. Mlada generace
cerpa informace predevsim ze socialnich siti, kam si muaze kdokoli
beztrestné napsat, co chce, a ovlivni tim fadu lidi. Stokrat vyicena lez
se stava pravdou. Nic proti mladické dravosti a pokroku, ale kdyz
chybi zkusenost a vazby, mohou jejich nepodloZené nazory napa-
chat spoustu zla.

Kam se bude ¢eské zemédélstvi ubirat do budoucna?

Aby viibec bylo ¢eské. Mdm dojem, ze tu my, cesti zemédélci, preka-
zime zapadoevropskym farmaram. A mame slabou oporu v nasem
staté. Sice se o pomoci domacim producentim hodné mluvi, ale
spise nam zakonodarci do cesty stavi jen dalsi prekazky.

Nevidite ani zddnou pozitivni zménu v chovani lidi? Ze vice
hledi na kvalitu a plivod potravin?

Trochu ano. Rozumni lidé, ktefi nejsou pod vlivem medidlni masaze,
si vybiraji kvalitni potraviny. Ale do vétsi zmény uvaZovani je jesté
daleko. Pfisuzuji to moci velkych fetézcti. Ceska republika je v tom
extrém. Tolik nakupni plochy na ¢lovéka neni nikde na svété, malo-
obchodni prodej to ma nesmirné tézké. Ceské specifikum jsou také
slevy, spousta lidi se naucila kupovat pouze akéni zboZzi a neuvédo-
muje si, Ze na tyto akce doplaceji vyrobci, kterym tak nezbyde na
dalsi rozvoj. Pokud tohle nezménime, mize jednou ¢eské zemédél-
stvi a ¢eska potravinaiska vyroba vibec zaniknout.

Webovky v novém kabatu!
Navstivte nase webové stranky www.adelka.cz, které jsme

pro Vas prevlékli do nového kabatu! Jsou nyni prehlednéjsi
a naleznete zde informace tykajici se jak vyroby a nasich
vyrobkd, tak prodejen, doplitkovych sluzeb, volnych pracov-
nich pozic a mnoho dalsiho.

Peka¥i maji nové absolventy
Obor pekaf mé po 21 letech nové absolventy. Monika, Nikola
a Karel jsou pravé ti prvni. Radi uzname, Ze nasadili vysokou
Iatku vsem jejich nasledovnikiim, protoze vynikali v lidském,
Iském, ale také p ionalnim pfistupu. Tésime se na
dalsi skvélé u¢né, Jako byli oni. Na dal3i nositele femesla. Pro
energické, pracovité a usmévavé lidi ma Adélka naruc¢ vzdy
otevienou.




