NP | TSV "o'
of ‘ﬁ%
<, &
5 . £
g & B
2|

\SPeSY-
o
S

ADAIEOLESLAV,

Vedeli jste, jak se
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jsme v dobé¢, v jaké jsme, a tim padem Vam piindSime tento casopis nasi dvouoborové tii-
dy plné cukraiii a pekafi.

Tento projekt vnese mezi nas, studenty a ucitele, trochu méné stereotypu, na ktery jsme
byli zvykli uZ od fijna. Casopis plny nasi t&zké prace a plno zajimavych véci, které jsme
nasbirali za dobu dvou let na té nasi krasné skole.

NaSe tiida se sklddad z cukraii a pekait. Kolektiv mame dobry, 1 kdyz se sem tam
vyskytne néjaky ten zadrhel, ale jako kolektiv ho umime vyfeSit, nejsme hloupe déti.
Je samoziejmost, Ze kazdému do oka padl nékdo jiny. Nékoho mame radi a nékoho ne.
Ale kdyZ dojde na né&jaky tfidni projekt, skoro vzdy umime spolupracovat jako jeden
silny celek. Jsme mladi lidé zatim bez hranic, ktefi chtéji poznavat svét a sem tam
se spalit. V dnesni dob& neni Uplné lehké Zit néjaky zatim détsky Zivot, ale 1 tak dokaZzeme
nase Zivoty opepfrit a osolit.

V na$i tfidé plati pravidlo, kazdy sam za sebe, ale vSichni za jednoho.
Mame opravdu milou tfidu a baje¢ny kolektiv, diky nasi tfidni, kterad nas dovedla do dru-
hého ro¢niku. Vybudovala z nds mlad¢ jedince, ktefi se ptipravuji na Zivot a jsou odvazni
a dost Casto 1 otravni se svymi problémy. Ackoliv nejsme tiida andilkli a sem tam
udélame “Curbes”, jsme opravdu mili a vdécni Zaci, ktefi mohou budovat své znalosti
a védomosti na nasi krasné skole s uZasnym teditelem a dobrym tymem ucitela.

Na tomto projektu pracovalo opravdu mnoho chytrych a nadanych zakt, kterym chcei
momentalné podékovat za jejich snahu a vybudovani néceho, na co se mizeme obratit
a zavzpominat ve staii. Casopis nebylo viibec lehké udélat. Sem tam jsem byla opravdu
nastvana z ostatnich spoluzaki, jelikoz u nich spoluprace vadla. S dobrym tymem mych
drahych spoluzaki jsme to dali a jsem pySna na své ptatele, kteti pomohli.

Cely projekt bych sama nezvladla, tim padem jsem vdécna za kazdou pomoc, ktera
mi byla dopfana. Rada bych podékovala Jitce Skuderové, kterd byla po mém boku
po dobu celého projektu. Dané¢ Tiché, kterd byla uzasnou designérkou.
Karoling Skuciové a Veronice Legnerové, holkam, které kontrolovaly kazdé slovo,
co kdo napsal a samozieym¢ mym drahym redaktortim, ktefi ndm pomohli uskutecnit
tento projekt.

A za celou tfidu jedno velké diky predevSim panu fediteli za to, Ze nam umoZnil studovat
a dale se rozvijet na jeho Skole, opravdu dékujeme. Taktéz d€kujeme pani ucitelce tiidni,
kterd je na nas pysSna a doprovazi nas uz druhy rok strastmi. Dale 1 nasim uciteltim, ktefi
umi byt opravdu pfisni, ale dokaZzou se 1 zasmat, coZ je hlavni. A samoziejmé
nas$im bajecnym a Sikovnym mistrovym, za jejich pochopeni nasi neSikovnosti a dovedeni
nas k zasnym vysledkiim.

Dékujeme Vam vSem a doufame, Ze tento rok bude stejné dobry, jako nas casopis.



Korpus (Palend hmota) Zakladni zloutkovy krém

. Budeme jeste potrebovat:
Hladka mouka  266g *  Cukrkrupice 97 ¢

o ; ° Fond4
Uy 1062, Syugené mléko 39 g ondan
. Vejce 345 ¢ . 1 v Maslo
. Voda 359g o Krémovy prasek 58 g
. Sul 3g o Rumové aroma

o Cukr vanilinovy 12 g
o Voda385 g

Nejdtive si pripravime korpus z palené¢ hmoty. Do hrnce dame olej, vodu a stl.

AZ se nam za¢ne smes varit, vsypeme mouku do hrnce a michame tak dlouho,
dokud se smés nebude lepit na vafecku. Poté odstavime z plotny a nechame chvilku
na okné&. Pfipravime si asi 2 plechy (zalezi na velikosti) a vystifikame je olejem

ve spreji. Trochu vychladlou hmotu ddme do robotu (miliZete pouzit i rucni)

a ptiddme jedno vejce po druhém. Hmotu tvarujeme na plech sackem s fezanou
trubickou €. 11/12. Do pfedem vyhtaté trouby na 180°C dame péct vénecky, dokud
se nezvednou a nezezlatnou. Neotvirame €asto troubu.

Mezitim si ptipravime zaklad krému. Do hrnce ddme cukr a vodu, do smési
susen¢ho mléka a krémoveho prasku odlijeme 1/3 vody a zamichame. Hrnec dame
na plotnu a pfivedeme k varu. Kdyz se voda zaCne vafit, pfilijeme smés susené¢ho
mléka a krémového prasSku a michame. KdyZz smés za¢ne tuhnout, tak odstavime

z plotny, posypeme na vrchu krystalovym cukrem a nechame vychladnout.

Vychladly zaklad na krém promixujeme do kase a pfidame nahtaté maslo s trochou
rumoveho aroma. Korpusy rozkrojime naptl, na spodni ¢ast korpusu naneseme
krém zdobicim pytlikem s fezanou trubickou €. 11/12. Horni ¢ast korpusu
namocime v rozehtfatém fondanu s trochou vody. Dame na sebe a nechame ztuhnout
v lednicce. Poté miizeme podavat.

- Martin Slavik



Suroviny : Napli:
. 350 g hladké mouky

. 1 maly jogurt bily (150 g) *  nastrouhand jablka e  troska strouhanky Na pomaslovéni:
. 200 g masla/Hery o (osmaZené na masle) .
5 J skofice o 1 vejee
. 1 Zloutek . o o
. Spetka soli 5 cukr krupice rozinky (nemusi byt
J ofechy (nemusi byt)

oS :

Nastrouhdame jablka. Do misy si nasypeme odvazenou mouku, ptidame jogurt, maslo/Heru,
zloutek a Spetku soli. Propracujeme tésto a ddme ho do lednice na chvili vychladit. Tésto si
rozdélime na 3 dily a kazdy jednotlivé rozvalime na moukou posypaném valu. Plat vyvalené¢ho
tésta posypeme strouhankou, rozloZime nastrouhana jablicka, posypeme cukrem, skofici,
rozinkami a ofechy. Zavineme, pomaslujeme vyslehanym vejcem (neni tieba) a peCeme

I/@,W um,ﬁ,ovg CAVAN

v troubé do zlatova.

T
. 5 i Napln:
e 500 g hladké mouky o Spetka soli
o Y kostky drozdi e 125 g praskového cukru o 300 g mletého maku
nebo 1Zice suSeného drozdi e 125 grozpusténého masla
1w , . : ., 50 g cukru

e mala 1Zicka piskového cukru e 1 vejce na pomazani

e 1 vejce o 200 ml mléka

e 50 ml mléka
2 1zice rumu

Pernikové koteni

osjcup :

Ptipravime kvasek z vlazného mléka, piskového cukru a drozdi. Prosejeme mouku, pfidame cukr, kvasek,
rozpusténé maslo, mléko a vejce. Vypracujeme té€sto, nechame kynout asi 1 hodinu pod utérkou. Hotové
vykynuté tésto rozdélime na dve az tii casti. Z predepsaného mnozstvi udélame dva az tfi zaviny.

Z kazdého dilu postupné vyvalime placku, vyska 5-8 mm. Natfeme silnou vrstvou nadivky. Srolujeme
zavin a ddme na plech. Postupné udélame dalsi. PomaZeme je vejcem, nechdme chvili odpocinout. Pak
peceme na 200°C a po 10 minutach poté stdhneme na 150°C. Doba peceni je asi 40minut.

Néadivku si vyrobime tak, ze ohfejeme mléko. Do vyhfatého mléka vysypeme mak a cukr. VSe povaiime
a pridame kofeni.

- Adam Mravec



. 10 g drozdi

. 9 g soli

90 g vody

Slanek je lepsi si ptipravit den pfedem nebo alespont 6 hodin nechat slanek odstat v lednici.
Budeme potiebovat uzaviratelnou sklenici, do které napustime vodu, kterou nechame odstat.
V odstaté vodé€ rozmichdme stl a drozdi. Sklenici zadélame vickem a ddme zrat do lednice.

Sunoving wa testo

. 500 g hladké mouky

. slanek . 200 g vody
. 10 g cukru . na posypani sal, mak, sezam,
kmin

. 50 g sadla nebo jiného tuku

Poshup

Nejprve si dame do misy slanek, ktery musime pofadn¢ promichat, ptidame cukr. VSe poradné
promichame, pifidame prosatou mouku a hnéteme minimalné 10 minut. Poté pfiddme mekkeé
sadlo nebo tuk a dale tésto hnéteme. Teésto se nesmi lepit a musi byt krasn€ hladké. Vypracované
tésto si prendame do prihledné misy, kterou si vymazeme olejem a nechame kynout na teplém
misté 2 hodiny. Po vykynuti si té€sto rozdélime na 50 g kulicky, ze kterych budeme tvoftit rohliky
(mtizeme ud¢lat housky, bochanky ¢i kaiserky). Vytvarované pecivo nechame kynout dalSich 30
az 45 minut. Poté pecivo pomazeme vejcem a posypeme (mak, stl, sezam, kmin). Vytvarované
pecivo dame péct do trouby na 200 °C na 12—15 minut.

. na pomazani vejce

- David Simacek




) Receptininm
' A istoud ssta
oVan S Y
Pebichujene
1 listove tésto 800 g
1 velké baleni piSkota 240 g
3 pudinky (dle chuti)
3 1Zice cukru krupice

1 1 mléka
1 sklenice dZemu (dle chuti)

OS‘E\APi

Z mléka a 3 pudinkil uvarime pudink, ptidame 3 1Zice cukru a nechdme vychladnout.
Té&sto si rozd€lime na 2 ¢asti. 1. ¢ast rozvalime a dame na plech. Na tésto naskladame
piskoty, povrch pokapeme dZemem a zalijeme prochladlym pudinkem, rozetfeme po
povrchu piskoti a naskladame dalsi vrstvu piskot.

Daéle si vyvalime 2. ¢ast tésta a pokryjeme jim vrstvu pisSkoti.

Poté si rozklepneme 1 vejce, rozSlehame, potfeme jim povrch tésta a dame péct pii
190 °C (horky vzduch) na 25 minut.

Buchtu nechame vychladnout

v lednici.

-Honza Cerny



MNahleduntt do historie
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e Pecivo 14. stoleti,
podobajici se neplete-
nému bochniku.

e Jeji vzhled se pak
postupné zmenil az na
dnesni pletenou vanoc-
ku z n€kolika prament
( do 16.stoleti. ).

e Bylo zpocatku
vysadou pekaiského
cechu. Na Sté&dry den
dopoledne Sest pekai-

e Doma zacali lidé
péci vanocku od 18. sto-
leti.

e Do tést se také zami-
chala mince, kdo ji pak
pii jidle nasel, byl nasle-
dujici rok bohaty a zdra-
vy.

o Hospodyné upekla
na Stédry den pro kaz-
dého jednu mensi va-
nocku, velka pak byla

Dostal 1 dobytek, aby
byl zdravy a chranény
pted zlem.

e Prava ma byt z devi-
ti pramend.

Spodni symbolizuji
ohen, vodu, vitr a
vzduch,

prostiedni cit, vili a ro-
zum,

dva nahote védéni a las-
ku.

e Vinocka je symbo-
lem Zivota a plodnosti,
svym tvarem piipomind
JeZiSka v perince.

e Podle mnozstvi tuku
délime vanocky

na tukovou a mdslovou.
Maslova vanocka ma tés-
to tézsi, obsahuje vice
drozdi. Je nizsi a méné
nadychana nez tukova,
chutna ale 1épe.

na Stédrovecerni tabuli.
Tu jako prvni rozkrajo-
val hospodaf, ktery
vSechny podélil.

skych tovarysh ptfind-
Selo na Prazsky hrad

velikou vanocku s ro-
zinkami a mandlemi.

ec@pjc wa vanotpu

-chc”ucfoud oML

. 600 g hladké mouky ° 1 vejee

° 140 g cukru . 30 g drozdi

. 250 ml mléka (teplého) ® 1 1zi¢ka soli . 25 g nasekanych mandli
. 50 g rozinek . 1 1zicka citronové kiry

. 120 g méasla

Poshup

o  Zdrozdis 50 g cukru si udélame kvasek. Nejdiive rozmichdme drozdi s cukrem, pak ptida-
me asi 100 ml teplého mléka a nechame vzejit kvéasek.

o  V mise kuchynského robotu smichame vejce, rozpusténé maslo a cukr. Pfidame stl, citrono-
vou kiliru a promichéme.
Stiidaveé ptidavame mouku, kvasek a zbytek teplého mléka.
Vypracujeme hladké a pruzné kynuté tésto. Tésto hnéteme tak dlouho, aby se nelepilo na sté-
ny. Dle potieby pfidame mouku, je-li té€sto moc fidké; nebo mléko, je-li naopak moc tuhé.
Propracované té€sto nechame 1 hodinu kynout.

o  Po vykynuti té€sto rozdélime na 9 stejnych ¢asti, ze kterych vyvalime stejné dlouhé valecky.
Véanocku upleteme, nejprve ze 4, pak 3 a nakonec 2 dilt.
Ptipravime si plech, ktery vylozime pecicim papirem. Aby ndm vanocka "nesjela", miizeme
vanocku propichat ttemi Spejlemi.
Vénocku ptikryjeme utérkou a nechame na plechu kynout asi 45 minut.

«  Potfeme vajickem a posypeme platky mandli.

o  PeCeme v predehtate troubé na 160°C asi 45 minut.

-Adéla Masatova



B Nahliduuwti do fistonie
—istornie chleba

Prvni znamky o vzniku chleba
se objevuji v obdobi neolitu,

tedy jiz v dobé pied 10 000 lety

pt. n. L

Lidé nejprve sbirali a jedli zrna,

pak je diky ohni mohli opra-
zit. Nasledovalo drceni obil-
nych zrn v hmozdifi, poté

z nich ptipravovali kasi.

Postupné z této smési vytvareli

placky, které pekli na rozpale-
nych kamenech. Prvni chleby

tedy vypadaly jako dnesni plac-

ky (napft. arabsky chléb, chléb
pita), pridavala se do nich

stl, med, kmin, kofeni nebo
bylinky.

Rizné ptipravy a typy chleba
si v minulosti vyrabély vSech-
ny vyspélé kultury.

Prvni "profesionalni pekati"

se objevili na kradlovském dvo-
fe v 11. az 12. stoleti a femeslo
rychle vzkvétalo.

Za vlady Jitiho z Podébrad

u nas bylo jiz 159 pekari, kteti
do peci sazeli hned dvanact
druhii chleba - mimo jiné na-
kysly, kolacovy nebo Zaludo-
Vy.

O dtlezitosti chleba

v jidelnicku predkl svedci 1
fakt, ze v 18. stoleti podléhalo
jeho peceni velmi pfisnym pra-
vidlim a natizenim. Pokud pe-
kat prodaval nekvalitni vyrob-
ky nebo je $idil, byl vsazen do
prouténého kose ¢i velkého
pytle a nedobrovolné vykoupan
ve Vltave.

V Ceskych zemich pak byl
chléb symbolem pohostinnosti.
To doklada stary slovansky
zvyk, kdy se hosté vitali chle-
bem a soli. Byl ocetiovan také
pii korunovaci ¢eskych krald,
kdy mu byla ddvana ptednost 1
pred zlatem.

. Objeventi ,,zazraku* kva-
Seni

o  Kvasek a kvaseny chléb
pochazi ze starovékého
Egypta z doby pted 6 000

lety.

o Podle povésti se traduje,
ze jednoho dne egyptsky
pekaf zapomnél na slu-
nicku tésto na nekvaSeny
chléb, ktery si ¢asto vyra-
béli.

Té&sto plisobenim cCasu, tepla
a bakterii vykynulo, bylo
vodni ploché chleby. Do na-
kvaSeného tésta pridal dalsi
tésto a chléb upekl. Podle
dal$i povésti, pry Zena upus-
tila chléb do ohn¢, a tim
vlastng bylo objeveno samot-
né peceni v ohni nebo na
ném.

Potom zamérné zacali tésto
nechavat kynout a proces se
opakoval.

Tak vlastné vznikl prvni kva-
sek a od té doby se zacal pra-
videln¢ pouzivat k vyrobé
chleba.

e  V 19. stoleti zacala
pramyslova vyroba.

- Jitka Skuderova
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Mozna jste se parkrat s prateli, s rodinou nebo s kolegy dohadovali, ktery ze zakuskt
mate nejradéji, jaky je zkratka ten nejlepsi. S nékym jste se shodli, s jinym jste se sko-
ro az poprali. Proto jsem se rozhodla, ze zjistim, ktery zakusek je nejoblibenéjsi v na-
sem okoli. Jedna otazka, a tolik moZnych odpovédi. Tak ktery je ten nejlepsi?

Na prvnim misté se s velkym naskokem umistil vétrnik. VétSina z nas uz urcité nékdy
ochutnala tento lahodny a nadychany zédkusek z odpalovaného tésta, naplnény kara-
melovou §lehackou a vanilkovym krémem, s lesknouci se cukrovou polevou, lehce
zbarvenou a ochucenou karamelem, na povrchu. Dnes si tuto dobrotu zvladneme udé-
lat 1 doma, staci jen trochu Casu a usili.

Na druhém misté se nam umistily hned ti1 zdkusky. Témi jsou puncové fezy, likérové
Spicky a MiSa fezy. Barevné puncové fezy zna snad kazdy. Kvtili obsahu cukru a al-
piipravit i doma a ovlivnit tak jeho sloZeni.

Retro dezert jako vysity, pravé to jsou likérové Spicky. Zacaly se vyrabét v 60. letech
minulého stoleti, ale opravdovy boom nastal teprve v 70. a 80. letech. Tehdejsi cukraii
se shoduji, ze likérové Spicky byly opravdovym hitem, pocet vyrobenych kust Sel do
tisicti a cukrarny je nestihaly vyrabét.

V prabéhu let se obal oblibeného nanuku MiSa nezménil, a dnes si tak miizeme v ob-
chodé koupit stejnou pochoutku jako pfed nékolika dekadami. Casem se hospodyiiky
sladkym MiSou inspirovaly v kuchyni a zacaly ptipravovat vynikajici Misa fezy.
Krém a poleva u nich chutna podobn¢ jako oblibeny nanuk a spousta rodin si tuto po-
choutku ptipravuje jako nedélni dezert nebo rychlou dobrotu.

Na tietim misté se umistily vénecky. Dalsi pochoutka z odpalovaného tésta, plnéna
Zloutkovym krémem — miiZzeme dat 1 krém Cokoladovy, karamelovy nebo podle vasi
chuti. Povrch ozdobeny lesklou polevou nebo jen posypany cukrem mouckou.

- Katerina Gombarova
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Vuka w Pekarir

Rozvrh méme rozdé€leny na zelené a oranzové hodiny. Zelend znaci hodinu, kterou mame ce-
Iych 45 minut, oranZzova hodina znamena, Ze pracujeme na ukolech zadanych od ucitelt.
Jsme radi, ze to mame pekné prehledné. Na obou hodinéch je vzdy legrace, nékdy je narocné
udrzet pozornost u obrazovek, ale d4 se to zvladnout, dokonce i1 zkouSeni. Vzdy nasledny ty-
den mame praxe, o kterych mame také online hodiny, vzdy probirame rtizné techniky, trendy.
I o téchto hodinéch si povime s pani mistrovou a hodiny nas moc bavi.
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Viuka w Cubraii

Méme oranzové, zelené a bezbarvé hodiny. Zelend je povinnd, oranzova je
konzultaéni a bezbarva neni. KdyZ mame praxe, tak mdme dvé hodiny v tydnu
(pondéli a stieda). VeétSinou pii praxich probirame vyrobu vyrobkli a nové
trendy. Také dostavame tkoly na naSi predstavu dortd v riznych tématech.
Casto se koukame na riizna videa, abychom méli vétsi rozsah pii vyrobg.

- Katerina Kozlikova
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La Familia Cafe je mala restaurace s vlastni cukratskou
vyrobou. Nachdzi se ve Znomé. Uz kdyz vidi-
te ,,restauraci" z venku, tak na prvni pohled vidite, jak je
utulna a krasna. Ja jsem toto misto navstivila poprvé pied
dvéma lety s mou kamaradkou a jsem moc rada, ze jsme
navstivily toto Zasné misto. Menu je velice rozsahlé a za
piijatelné ceny tam najdete rizné druhy kavy, limonady,
klasicka jidla a také zédkusky a dorty. VSe tam je moc hez-
ké. Maji tam krasné neobvyklé a 1Zasné dorty 1 zadkusky.
Cukratskeé vyrobky jsou krasné jak na pohled, tak maji 1
uzasnou chut’. Maji tam moc ptijemnou obsluhu. Tuto re-
stauraci Vam ur¢ité doporucuyji, stoji to za to, se tam zajit
podivat.

- Gabriela 4 ;
| : ‘i v ‘5 Grimova LIE /
~cNIi CESKA KUCHARKA
PECENI
- SOO‘M;PWWWW“ o Najdeme zde 500 recepttl, jak ze sladké kuchyné, tak ze slané.

o  Kucharka je rozdélena do 13 kapitol, coz je krasné prehledné.

« Najdeme zde i rady a tipy.

cuje.

ANGLICKA KUCHARKA
o Najdeme zde 75 receptll s novymi domacimi sladkostmi.

«  Naucite se tajemstvi domdaciho tafty, lanyzl, fondanu, mar-
shmallows a dalsi. ..

o Je doplnéna 1 fotografiemi.
o Najdeme zde triky na zdokonalovani cukrovinek.

« S touto knihou se pracuje skvéle, je tam vSe napsané krok za

krokem, proto je vhodna také pro zacateCniky. _Mi%a Hurtova

o  Tuto kucharku doporucuji, je skvéla, prehledna, dobte se s ni pra-

-Martin Slavik

RO,

\\a\\\‘“ \mem 00THfy
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Aria je utulnd italska pizzerie pfimo naproti Hudebnimu divadlu
v Karling, coz je skvélé, protoze 1 ja sama tam chodim napf. na
veceti €1 obéd ptfed nebo po shlédnuti predstaveni pravé v Kar-

linském divadle. Je zde velice pfijemna obsluha a i ceny jidel
jsou piijatelné. Menu pizzerie je rozsahlé, najdete tu jak ital-

ccenie

skou pizzu, tak té€stoviny, sendvice 1 polévky. V népojovém list-

ku je mnoho druhii vin, piv, alkoholickych i1 nealkoholickych
koktejlti a oby€ejnych limonad. Tuto pizzerii mam moc rada a
viele Vam doporucuji se tam podivat. Kdyz jsem v Praze, nikdy
toto misto nevynecham.

- Linda Hlavackova

j@ﬁé p@ﬁ,w’vsjwi wemam vada a Puili temun a Wpuﬁ,-

Jsem pekarka na Integrované stfedni Skole Na Karmeli v Mladé Boleslavi. Chodim do druhého ro¢niks obo-
ru pekat. Peceni mé odmala bavilo a stale bavi. Kazdy pekat i cukrat ma své oblibené recepty, jez zdokona-

luje. Proto kdyZ kousek ochutnéte, rozplyne se vam na jazyku. Mezi mé nejoblibené;si recepty patii kolac do
kulaté formy.

Moc nemusim vyrobu slanych vyrobki. Kvili tomu, Ze rdda mlsam sladké a také proto, Ze se to tolik nezdo-
bi a nevoni to tak piijemné jako sladké, které nas vzdycky tak okouzli pravé svoji viini, chuti a samozfejme i
vzhledem. Samoziejmé i slané vyrobky krasné€ voni a velice chutnaji, tieba co takova pizza nebo Cerstvé pe-
¢ivo. Ale uz mé to prave tolik nebavi vyrabét. Asi to bude tim, Ze je mi vzacnéjsi prave sladké pecivo. Pat-
fim totiZ do ranni skupiny pekait, ktera zdsobuje svymi vyrobky kiosek a Karmelku. Kde pfevazuje rano
slané pecivo a svaciny pro studenty, ucitele, i pro vSechny ostatni zdkazniky. Ti si pravé kupuji spis Cerstve,
kiupavé do zlatova upecené pecivo a Anglické rohliky z nasi dilny od mych Sikovnych spoluzaki a pani
mistrové, ktera na vSe dohlizi. Sladké vyrobky si lidi kupuji vice na chut’ nebo pro né€koho ke kaficku, k ¢aji
¢1 malé svacin€ po obéd¢. Sladkeé je skvelé 1 na uklidnéni nervii nebo kdyz véas honi mlsna na néco sladkého.

Slané vyrobky z nasi dilny jsou dobré na uklidnéni hladu ¢i jako pfiloha nebo svacina. Ze slanych vyrobki
mam nejradsi vyrobu housticek. Pletou se ze tfech pramenti z tésta, jako kdyz si pletete copanky z vlasi. Ne-
ni to tézké, ale pfiznavam, Ze se mi obCas zamotaji ruce. Jest¢ mam celkem radda vyrobu Anglickych rohlikt.
Moc nemusim vyrobu chleba. VSechny ty suroviny se musi opravdu peclivé navazit, pak to vSechno opatrné
smichat a zpracovat. A ta vyroba trva trosku déle, to je taky diivod, pro¢ to nemusim. Ze sladkych vyrobku
moc nemusim vyrobu Listového tésta. Ale je z ného tolik dobrot, jak sladkych, tak i slanych, ale j& mam
nejradgji jable¢ny Stridl. Tésto se musi opravdu dobie udélat, aby listkovalo, jak ma. Ale to se viechno jes-
t¢ naucime. U nés na Skole mame Sikovné pani mistrové, které nas vSechno nauci, 1 kdyz je to ted’ tézké

v této dobé, tak to n&jak vSichni zvladneme. To je vSe.

- Bara Jerabkova
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. Je hlavni sloZzkou kvasového chleba.
. Kvas zahus$tény moukou do sypké podoby.
. Opak dehydratace.
. Zakladni vyrobek pekari.

. Proces, pfi némz se organické latky postupné pteménuji na jednodussi latky.
. Polysacharid slozeny s dlouhého fetézce glukoz.
. Tekuty drozd’ovy kvasek.

. Pfisun nové potravy pro kvas ve form¢ mouky a vody a opétovné vykvaseni.
. Véda o uchovani zdravi.

. Produkt ze slepice.

AGovka .

. Cukry, hojn¢ obsazené v zitné mouce. (mnozné ¢islo)
. Sladovy vytazek ze zdravé vyzivy, konzistence i barvy tmavého medu, velmi prospésny pro kvasinky.
. Sacharo6za vyrabénd z cukrové fepy nebo cukrové titiny.

. Lepkotvorna bilkovina.

. Surovina, bez které se témét neobejde vyroba zakladni lidské potraviny - peciva.

. Obilnina ptidavana do piva.

. H20

. Drozd’ovy kvasek, tid$i nez omléadek, snizuje v tést¢ mnozstvi drozdi.
. Zbytek po vykrystalizovani cukrové fepy ¢i cukrové titiny, je velmi mazlava a lepkava.

. Vyrébi se v mlynech, vznika namletim obilnin.
. Jak se nazyva kvasSeni, pfi kterém se jednoduché cukry zkvasuji na ethanol a oxid uhli¢ity.

. Zakladni razené ¢i pletené pecivo. (mnozné ¢islo)

......

. Pe¢ivo obloZené anglickou slaninou, syrem a kofenim. (mnozné ¢islo)
. Staraji se o vlacnost, objem a barvu.
. Zakladni dochucovadlo tést a jidel.

. Bilkovina sloZen4 z gluteninu a gliadinu.

. Latky, které tvoii energetickou a biologickou hodnotu potravin.

19 M
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- Linda Hlavackova a Daniela MarS§ikova
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“JosefNMarsalek.
scbl pro bribsbon Brilovan

Cukrat Josef Marsalek na prvni dojem piisobi spis jako umélec nez jako muz, co rad pece. Zda-
ni ale klame a tento mistr cukrafského uméni stravil sedm let v tymu nejlepSich cukrait Evro-
py. V Anglii ve slavném obchodnim domé Harrods pekl dorty i pro samotnou kralovnu.

Josefa peceni bavilo uz odmalic¢ka. Misto toho, aby si hral s auty, motal se po kuchyni a poma-
hal babickam. Zacinal tim, Ze tfel Zloutky s cukrem, ale kdyZz okoli zjistilo, jaky ma talent, do-

vvvvvv

Po zékladni Skole se ovSem Josef na kariéru cukrafe nevydal. JelikoZ pochazel z malé vesnice,
byl nejstarsi ze Ctyt sourozenct,, dobie se ucil a rodice pro néj byli vzdy autoritou, musel na
gymnazium. Rodice z néj chtéli mit ucitele. Po gymnaziu sice jeden rok ucil, ale protoze védeél,
ze tohle neni jeho Zivotni cil, v devatenécti sbalil kuchatské knihy, rondony a vydal se do Prahy
na zkuSenou.

Ze zacatku ho vSude odmitali, protoze nemél vyucni list, ktery byl tenkrat pro praci cukrate ne-
zbytny. Josef to ale nevzdal a zac¢al studovat kuchate i cukrate. Skola se mu tak zalibila, Ze po-
kracoval dal a ispésn€ dokoncil 1 vysokou Skolu s hotelovym zamétenim.

Béhem studia mu zacaly chodit zajimavé nabidky. Treba v Anglii.

Ke konci studii ziskal nabidku v jiz zminéném luxusnim obchodnim domé Harrods, kde sice
zastaval niz$i pozici, nez byl zvykly, ale v&€d¢l, Ze za praxi a zkuSenosti to stoji.

Postupem casu ziskal Josef tituly kuchate roku, tym roku i manazer roku. Z Harrods odesel,
kdyz mu nabidli pozici §éfcukrate, po které od zacatku touzil. Prosté bylo pozdé. Chtél jit dal a
rozvijet se 1 jinde. MarSalek tedy odcestoval na rok do Indie, kde také varil, a pak se neplanova-
né vratil do Ceska, kde i zlistal a za¢al provozovat CakeShop Prague a zaloZil si viastni znac-
ku Fat Brothers.

V roce 2020 také cinkoval jako porotce v pofadu Ceské televize Pece celd zemé.

-Katerina Gombarova
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« Narozen: 1. 1. 1921, Novy Hrozenkov
« Zesnul: 18. 1. 2017, Novy Hrozenkov, pekaf

. Jaroslav Kul¢ak z Nového Hrozenkova, syn zednika Jana KulCaka, se na otcovu
radu vyucil v letech 1935-1939 pekarem, ackoli maminka z néj chtéla mit krejci-
ho a on by byl rad elektromechanikem.

. Teoretické znalosti ziskal na Zivnostenské $kole v Novém Hrozenkové, praxi
v pekarné U Majerky v Karolince. Roku 1944 ziskal tovaryssky list a po sloZeni
pekarskych mistrovskych zkouSek si zazadal o Zivnostensky list.

« Roku 1947 zacal budovat vlastni pekdrnu, ale na za¢atku roku 1949 byla znarod-
néna a Jaroslav Kul¢ak skoncil na dva mésice ve vazbé. Pozdé&ji se stal fadovym
zaméstnancem pekarny a pracoval v ni 40 let. Po pfevratu roku 1989 mu byla pe-
karna vracena i s Zivnostenskym listem a dalSich témét 30 let, aZz do své smrti,
stal Jaroslav Kulcak v jejim cCele.

s £$ L9 (»
"( 4) (' (_6 ,‘(Jqq
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- Adam Mravec
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Nerotacni Vozikova Pec

. Boxova stacionarni pec urcena pro peceni peciva a chleba na plechach na voziku.
. Vilcove rotac¢ni ventilatory zajisStuji cyklické proudéni vzduchu v pecné komote.

. Diky extrémné& nizké rychlosti proudéni vzduchu (max. 2,7 m/s — klasické rotacni
pece maji 8 m/s) nedochazi u pece k vysusovani peciva.

.  Pecivo si uchova vysokou vnitini vlhkost, a proto
vydrZi velmi dlouho Cerstve a vlacné.

«  Elektrické nebo plynové vytapéni pece. ;

Jednospirdalovy hnétac s pojizdnou diz

. Pfesné a tvarové stalé diZze a michaci spirala \
z nerez ocell.

«  MozZnost specialni Gpravy pro zpracovani zitnych tést.

.  Prostor pro zpracovani té€sta odpovida nejpiisncj-
$im hygienickym pozadavkiim, je bez Sroubd,
Stérbin, neptistupnych mist, kde se mohou zachy-
covat necistoty a mikroorganismy.

«  Automatické hydraulickeé zahdknuti/vyhaknuti
nadoby a zdvih michaci hlavy se samostatnym
pohonem.

« Pohon diZe a michacich nastroji je nezavisly a
bezolejovy, aby se predeslo kontaminaci tésta.

«  Rychlost michacich nastrojl je plynule regulova-
telna prostfednictvim frekvencniho ménice pro
maximalni flexibilitu hnétace .

-Martin Velechovsky
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. Jakou madte s nami nejoblibenéjsi vzpominku?

Ur¢ite to bude ten sladky pocit, kdyz jsme statecné zdolali Snézku.

. Jak byste nas popsala jednim slovem?

Jen jednim? Sikovni.

. Padli jsme vam do oka hned prvni den?

Ano, jste sympat’aci, ani jsem to necekala.

. Proc jste se rozhodla ucit?

Babicka ucitelka, maminka ucitelka, sestfenice ucitelka, netet ucitelka, syn cerstveé ucitel ... nejspis n¢jaké rodinna
uchylka. Mozna4 je na to i diagnoza a prasek :)

. Co byl/je Vas Zivotni sen?

Spokojeny rodinny zivot a prace, ktera mé bavi. Zatim vse vychazi.

. Chtéla jste byt uz od mala ucitelkou?

Ano, od mali¢ka jsem si hréla na $kolu, ply§aci by mohli vypravét. Skola mé vzdy bavila.

. Méla jste rada matematiku na zakladni Skole?

Matematika byla miij nejoblibengjsi pfedmét nejen na ZS, ziistalo mi to dodnes.

. Jste na nas pySna?

Obrovsky. Myslim, ze jste dobra parta, ve které se dokazete navzajem respektovat. A pokud jde o vase schopnosti,
smekam pomyslny klobouk, vase vyrobky byly uz v 1. rocniku fantastické.

. Jaké to je, mit tiidu nezbednikii?

Obcas se musim zamracit a vypustit trochu hriizy, ale zas takovi nezbednici nejste. Jste zlaticka.

. Cim jsme Vs nejvice potésili a nastvali?
Naposledy jste mé potésili tim, jak jste se postavili ke Skolnimu projektu, na kterém prave pracujete. Déle tim, jak
vétSina z vas bez problému zvlada distancni vyuku, jste opravdu samostatni a spolehlivi. Neméné potéSujici byla
vase prace v loiiském Skolnim roce na inorovém dni otevienych dveti, kde jsem opravdu nemohla uvéfit tomu, co
jste zvladli uz v 1. ro¢niku.

- Lucie Vesela
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