Ucnovskeé cukrov1 ]de doslova na dracku

Den po zapaleni prvni svice na adventnim vénci
mifi v sedm hodin rano budouci cukrafi do dilen
v Klimkovicich a nastava frmol. Do pil tfeti od-
poledne se jich Sestnact stfida ve viech fazich
pfipravy dobrot, bez nichZ si svatky dokaze
pfedstavit jen maloktery fesky clovék.

; Denik zjistil

RADEK LUKSZA

Ostrava, Klimkovice -
»ViE, Ze co se nepovede, to
nepustime do pece. Nejde
jen o chut, ale i o vzhled

a vahu,” upozorfiuje ucitel-
ka odborného vycviku
Marcela Plankova ucnici
Evu Michalovou. Té se totiZ
moc nedafi rukama valet
Gzké kousky tésta a davat
jim charakteristicky tvar
vanilkovych rohlickd. ,Cely
den nas ale nenechaji délat
to samé,” utd3uje se Zakyné
Stfedni 3koly prof. Zdeiika
Matéjtka z Ostravy-Poruby.
Praxi ma se spoluZaky ze
tfid PV3 a C2 na klimko-
vickém odlouceném praco-
visti, které vzniklo pred
dvaceti lety.

PRO POTREBY SKOLY

1 DO OBCHUDKU

Eligka Simi¢kova zde piisobi
celou tu dobu a odhaduje,
Ze kaZzdé Vanoce znamenaji
okolo Zesti set kilogrami
cukrovi. ,Domaciho! Tady
se déla pfesné podle pi-
vodnich technologickych
‘postuptl. Nepete se ze syp-
kych smési, tésta se poctivé
michaji. Na rozdil do vel-

kych vyroben nenahrazuje-
me maslo jinymi tuky,”
podotyka technicko-
hospodaéfska pracovnice.
Zakim a Zikynim denné
v priméru projde rukama
asi paldruhého kilogramu
vanotniho €ajového pediva.
Cajovek, jak mu tady fikaji.
Miroslav Zaruba si dava
zaleZet pod dohledem udi-
telky odborného vycviku
Zuzany Bilkové nad zdobe-
nim krémovych laskonek.
Vedle délaji linecké cukrovi
(tfené, marmeladové i ¢o-

koladové s alZirskou kavou),

aly se smési z vlasskych
ofechtl, kokosové kulicky
a kmeny, vaflové étverecky,
vanilkové rohli¢ky, trubicky
s likérovou naplni...

JJednou se jim podafilo
dat do krému sil misto
vanilkového cukru, vysled-
ny vyrobek proto nebyl
sladky, nybrz slany,” vzpo-
mind dalsi uéitelka odbor-
ného vycviku Jana Vaclav-
kova.

O utnovské cukrovi
z Klimkovic je, jak upozor-
fuje, kazdopadné velky za-
jem. Zaci a Zakyné odmé-
novani misto vyplaty
znamkami (kapesné mivaji
dvakrat do roka) pecou jak
pro potfeby 3koly, tak jeji-
ho malého obchtdku a pini

SPRAVNY POSTUP. Valet vanilkové rohli¢ky nenijen tak, fikala
mistrova Marcela Plankova u¢nici Evé Michalové.

DOMACT CUKROVI. Miroslav Zaruba (na snimku vpravo) zdobi
taskonky opravdovym krémem, v Klimkovicich totiZ délaji doméaci

CUKrovi. snimky: Denik/Radek Luksza

UCNOVSKY FRMOL. Adventni &as znamend pro 24Ky a 7akyné
mmoho prace pfi pfipravé spousty druhl cukrovi.

i zakazky zavedenych kli-
entd,
sKilogram mame za 200

korun, coZ je pro lidi lakava
cena. Mnozi obétuji penize
za jizdu autem & autobu-

: _Dny otevrenych .
dvefi

V pondell papecane cuk—
‘rovi ma trvanlwost mini-

_‘;eha upqtrebem na Dny
_otevrenych dvefi Stfedni
- Skoly prof Zdenka Ma-
téjEka. Ty se uskuteéni
v patek 9. prosince
(v dobé od 8.30 do 17
hodin) a v sobotu
10. prosince (8.30 aZ 12)
v sidle Skoly v ulici
17. listopadu 13.23'/?0
NavStdvniky Seka nejen
' ochutnavka cukrovi, zis-
kaji pfedevsim informace’
- © nabizenych studijnich
a uebnich oborech.

NEJLEPSI DO PECE. Tretina vyrobkd neprojde, vidyt je délajite-
prve uéni jako Markéta Fialova (s hotovym lineckym).

sem za nasim cukrovim,® -
tvrdi Jana Vaclavkova s tim,
Ze jednorazovi zakaznici

maji vétdinou smulu. Jed-
noduse se uZ na né nedo-
stane!
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