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Vanoéky peéou podle ptivodni receptury

Tisice kusC nejriznéj-
§iho peciva se denné
vyrobi ve Smékalové

pekarstvi ve Vysokém
Myté.

| MARIA VEJSOVA

Vysoké Myto - Viné pedi-
va se line z pekérny, ktera je
nedaleko Litomyslské véze,
uZ vic neZ sto dvacet let. Prvni
zdznam o pekaf'stvi je z roku
1890. Josef Smékal s manzel-
kou Marif diim koupil v roce
1924. Za valky podporoval
sovétské partyzany, pfesto
byla rodina po roce 1948 té%-
ce pronasledovéna, diim s pe-
kérnou zabaven.

V roce 1991 Jifina Ducho-
slavovd, dcera Josefa Smé-
kala, pozidala o majetek v
restituci, ,Znarodnéno bylo
okamZité, navriceni trvalo
ptil roku. Zatatky byly t&7ké,
manZel ani ji jsme neméli s
pekafinou 7Zadné zkuSenos-
ti," vzpomina na nelehké ¢asy
majitelka. Historii podrobné
popsala v knize Smékalovo
pekafstvi aneb tattv (Zasny
recept na Zivot,

Objekt prosel diikladnou
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bochniky k peci.

rekonstrukei, pekérna spliiu-
je v8echny pfisné hygienické
normy Evropské unie.

Prevlada rucni vyroba
Kromé vyroby béiného

pefiva a chleba tady peéou
mnoho dalich druhi jak vi-

cezrnnych, tak i cukrafskych
nebo pekafskych vyrobki.
Nové vznikld provozovna v
ulici Prokopa Velikého umoz-
fiuje cukrafskému tymu mi-
stra Jana Flégla vyrdbét ty
nejkvalitn&jsi zakusky a dor-
ty. Smé Café ldka posezenim
v pifjemném prostiedi. Ve
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PRIPRAVA CHLEBA. Pracovnice Smékalova pekafstvi Alena Broulikova z noéni smény privaZi pfipravené
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vyrabime ze surovin doveze-
nych z Francie. PouZivame
pouze pravou vanilku, kterd
je zarukou skuteéné vanilko-

vé chuti,” upozoriiuje mistr

na vyrobky, ve kterych je va-'

nilka skute¢né patrna.
Vanoce jsou za dvefmi

Nejeden recept nese ruko-
pis starych pekatskych mis-
trl. ,Mezi né patii i receptura
na vanocky, kterou mam po
otei®, fika majitelka Jifina
Duchoslavova.

JJsou zcela jiné, neZ ty,
které se béiné v obchodech
prodavaji. Kdo ji jednou

ochutnal, jinou si uz nekoupi.
Jsem na né opravdu py$na,”
dodava majitelka.

»Také vinoéni cukrovi
vyrabime podle domécich
receptur,”  vysvétluje Eva
Spoustova, ekonom pekar-
ny. Viiné, ktera se pekarnou
nese, je toho diikazem.

Co je teplé, nemusi
byt cerstvé

4V nasi pekdrné se pete
nepietrzité 122 let a zaklada-
me si na vyrobé pouze Cers-
tvého pediva. Pedivo se u nis
nedopéka. Jsem piesvédéend
o tom, Ze Cerstvé je Cerstvé.
Nadi zdkaznici jsou si toho
védomi a dévaji ndm to na-
jevo. Jisté je ldkavé si koupit
virobek jesté teply, mo¥n4,
Ze dnesni uspéchané doba to-
muto trendu napoméha. Ale
poctivé, neSizené pedivo je
dobré i po vychladnuti,” ¥ika
Jifina Duchoslavova.

Péci zac¢inaji v 18 hodin

Technolog Arnost Svoboda
mne provazi pekarnou. Pra-
vé nastupuje do price noéni
sména, kterd je co do poétu

. zaméstnancli nejpodetn&jsi.

LVyrabime nékolik dru-

- hi chlebti, také pizzy a dalsi

slané pecivo. Housky, rohli-
ky, veky, kolade, ceredlni pe-
¢ivo a mnoho dalsich druhtt
se vyrabi na dvou linkéch,"
vysvétluje Arnost Svoboda.
Pfestofe se smaZi koblihy
a dalsi = koblihové vyrobky,
nenf zde citit prepaleny olej.

»To je proto, Ze pouZiva-
me pouze specidlni palmovy
tuk, ktery dovaiime z Ra-
kouska. Viroba je sice drazsi,
ale kvalita téchto virobkii je
opravdu vysoka,“ objasiiuje
Svoboda.




