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Pi nakupu peciva
sahnou Cesi po osvéd-
¢eném sortimentu: ro-
hlik, houska a chiéb
Sumava o vaze 1,2 kg
jsou jistoty, na které

U nas miize vsadit
kazdy pekar.

Jana Hanuskova

»Tohle zdkladni pecivo vyrabi-
me na automatické lince — dokaze
udélat patnéct tisic housek za ho-
dinu — sortimentni véci jako napii-
klad ceredlni pe¢ivo nebo brambo-
rovy chléb uz musime vyrabet
rucné,” fikd Renata Kolouskovid,
obchodni feditelka kladenské
pekarny Kompek, s tim,

Ze jejich zakaznici
jsou ve vzdélenosti

do sta kilometril i
od vyrobny. ::-:

Pecivo z Kladna
tak jedi obyvatelé
Prahy, ale i malych
mést v severnich Cechdch. A jak
jsme sami vyzkousSeli, dodavky
pro né jsou kvalitn{; kfupavd kir-
ka na rohlicich vydrzi od rdna do
veCera, chléb je bez viditelnych
vad i po Sesti dnech.

0d klonkii k rohlikiim

Krdsné zabaleny rohlik je
i v téhle pekarné pivodné jen
smési nejriznéjSich surovin, jez
podle zadané receptury pocitac
posle do misictho centra, kde
vznikne tésto, které putuje do zra-
ciho kose. Tady si deset az patnact
minut oddechne a hned mizi v dé-
licim stroji, aby na konci vypadly
tak zvané klonky, coZ jsou v pod-
staté¢ malé bochdnky.

Musi asi sedm minut kynout,
aby se daly tvarovat, a pak uzZ ma-
me jen dv€ moZnosti — poSleme
tésto do stroje na rohliky, nebo na
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hous-

ky,” upozor-

fiuje nas pravodce

po pekdmé, vedouct

Vaclav Mrdzek.

I kdyZ u peciva, které se pro-

déva nejvic, vétSinu prace od mi-

sen{ tésta, pies kynuti az po sazeni

do pece obstaraji stroje, lidskd
pritomnost je piesto nezbytna.

,»Aby vSechno bylo na sto pro-
cent, musi se vybrat kazdé slepené
tésto, piipadné kazdy nepovedeny
kousek,” vysvétluje nam S$éf pe-
kérny. Rohliky se sypou z polovi-
ny smési soli a mdku, a protoZe ne
kazdy md tuto kombinaci rad, je
druhd polovina neposypana.

Neztratil kvalitu
Pekarnu Kompek jeji

majitelé pred sedmi lety
zrekonstruovali, v té dobé
se také uvazovalo, jakou
cestou se pii vyrobé chleba
dat. Dnes tolik médni do-
méci vyroba chleba z Zivé-
ho kvasu, ktery si lidé pre-
davaji mezi sebou a staraji
se o to, aby byl stdle prfipra-
veny nabéhnout do obfich

-

L.

rozmérl, tady
nenasla svou
cestu.

L [Tistupniové
veden{ kvasu je
mimofadné na-
ro¢né, béhem
vyroby musite
porad davat po-
Zor na to, co
vam to hyban{
v ném udéla,
coZ celou vyro-
bu velmi pro-
dluZuje. Kvas,

Reditel pekarny Véclav
Konvalinka v expozici
starych stroju

ktery dnes pouZivame, je vlastné
stabilizovany tfistupfiové vedeny
kvas, jenz pouze ztratil schopnost
kynuti. Proto se do n¢&j pridavaji
pekarské kvasnice, aby tésto dobre
vybéhlo. Ale vlastnosti a tfeba ob-
sah kyselin jsou pofad stejné jako
u pivodniho, Zivého kvasu,” do-
déava Mrazek.

Kompek je tradi¢ni pekarna,
proto samoziejmé vyrabi i pecivo,
které se bez velkého podilu lidské
price neobejde. Napiiklad Chléb
kladensky klas vicezrnny vznikl
podle origindlni receptury a md
ocenéni Regiondlni vyrobek Stre-
doceského kraje.

,Vyborné se proddvd i nas
Skvarkovy chléb, kde jsou oprav-
du kusy Skvark®l. VEtSinu surovin
se snazime brat od ceskych doda-
vateli,” fikd obchodni feditelka,
podle niz kazdy mésic pfijdou na
trh s n&jakou novinkou.

,,Ted délame velky rohlik s pri-
mési koreni, tak zvany bierspitz,
nebo celozrmné krekry s bilkovi-
nou, které jsou diky svému slozeni
nasemu zdravi velmi prospésné.
Zajem o takové vyrobky ale bude
vetsi tfeba v hlavnim mésté, kde
lidé dokdZou spi§ ocenit rucni vy-
robu neZ na severu Cech. Tam vi-
tézi nase tradi¢ni houska. Co regi-
on, to jiny vybér,” upozor-
fuje Renata Kolous-
kova, podle které

je znat, ze lidé
zacali i kvili
ekonomickym
tlakiim vic pfe-
mySlet o tom, co

si dom piinesou.

,,DIv si koupili ce-
lou Sumavu, a kdyZ ji
nesnédli, tak ji klidné
vyhodili. Dnes radéji koupi
palku bochniku nebo chléb
mensi graméaze,” dodava.

Jemné a mrazené

Kladenskd pekdrna, v niZ pece
prakticky nevychladnou — pecivo
musi byt cerstvé u zdkaznikl
brzy rdno, proto se vyrabi hlavné
v noci — md i své oddéleni jemné-
ho peciva. Pred Velikonocemi vy-
krajuji zaméstnankyné z loupako-
vého tésta zajicky, pracuji i na

kynutych zéavinech. ,.Zakaznici
cht&ji nejvic tvarohovou ndpl.
Sami si ji dochucujeme. Nejpro-
davanéjsi polozkou naSeho sorti-
mentu jsou pak loupdky a morav-
ské kolace,” vysvétluje Jifi Kou-
kolicek, vedouci jemného a mra-
Zeného peciva.

~Mrazené pecivo doddvime do
hypermarket, kde si ho dopecou.
U vétSiny vyrobkd nedéldme pre-
dem rozpek, nepredpékame je, to
tésto zbytecné vysusuje. Misto to-
ho nechame tésto ze i Ctvrtin vy-
kynout a pak ho rovnou zamrazi-
me. V obchodé se musi pecivo
rozmrazit, nechat znovu nakynout

a pak teprve dopéct. Takovy kou-
sek se k zdkaznikovi dostane
i ¢tvrt hodiny poté, co se upece, je
krasné Cerstvy, nemd zZadné prida-
né konzervanty,” objasiiuje tajem-
stvi vyroby zmrazeného peciva
Koukolicek s tim, Ze bohuzel za-
kaznici maji zatim od takové na-
bidky trochu odstup.

»Mrazena zelenina ani maso
jim pfitom nevadi. Asi je to hlavné
o zvyku, vzdyt prvni rozpékané
pecivo se v Cesku objevilo teprve
asi pred patnacti lety. A to je rela-
tivn€ kritkd doba.*

Misto vina jableéna stava

Jablecna stava Rouge jako ape-
ritiv ¢i k zeleninovym terindm, ta
vyrobend z odridy jablek Jona-
gold zase k lehkym pokrmiim
z masa nebo k dezertim a smi-
chana vylisovand jablka ve spoje-
ni s meruiikou k telecimu masu
a k vyrazné ochucenym po-
krmtim z ryb.

Svoje jednodruhové $tavy liso-
vané z vybranych odrid horskych
jablek doporucuje podavat jejich
vyrobce Thomas Kohl misto vi-
na. A samozfejmé, aby se chut ja-
blecné Stavy spravné otevrela,
servirovat je ve vinnych sklen-
kéch. Teplota pri podavani je vét-
§inou mezi osmi a deseti stupni.

,»VSechny plody sklizime ne-
jen rucné, ale také postupné, jak
dozravaji. Kdyz je na stromku
jablek prili§, oceSeme je, aby-
chom ostatnim dali moZnost plné
se rozvinout a zachovali jejich
kvalitu, fikd Thomas, ktery pfi-
jel svoje vyrobky osobné pted-
stavit do Ceska do prodejny
s italskymi delikatesami na praz-
ském Smichové.

Na litr stoprocentniho mostu se

znackou Kohl je tieba az 1,5 kilo-
gramu jablek, jeZ rostou v italské
provincii Alto Adige ve vysce
900 metri nad mofem.

KdyZz pfed dvaceti roky Tho-
mas s péstovanim jablek, kterd
opravdu snesou oznaceni horsk4,
na svém statku Troidner zacinal,
jesté prodaval ¢ast drody nezpra-
covanou. Pfed deseti lety se vrhl
na Stavy a vyuZije tak vse.

Nékteré odridy maji  velmi
pronikavou chuf — Rouge ma Cer-
venou slupku i duzinu a nizky
obsah cukru, pfesto je jeji na-
trpklost pfijemnd, a kdo ji pije,
toho osveZzi.

Jable¢nd Stava Jonagold je vy-
robend ze sladsi odridy, v jeji
chuti nechybéji ani hruskové té-
ny. Vyrobce nabizi i mosty z ja-
blek michané tfeba s hruskou,
merutikou ¢i s mrkvi.

VSechny $tavy, jez se pred std-
¢enim do sklenénych lahvi paste-
ruji pfi 81 stupnich a vydrzi az
dva roky, jsou bez pridaného cu-
kru, vody i konzervantd.  (jan)
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