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Die Béckerei Vacek ist im Jahre 1990 mit der Idee entstanden, den Markt von Backprodukten zu
verbreiten. Allméhlich haben die Produkte das Soriment der Verkaufsstellen der Stadt Hlinsko und
der Umgebung bunt gemacht. Das Geback hat begonnen, sehr beliebt zu sein, und deshalb hat
sich auch die Produktion des Gebacks fiir gesunde Nahrung verbreitet. Im Jahre 2002 wurde der
zweite Betrieb mit einem urspriinglichen gemauerten Ofen errichtet, wo das Brot von Hlinsko aus
dem natiirlichen Sauerteig eine langjéhrige Tradition hat, die bis zum Jahr 1938 anfasst.

Das Brot von Hlinsko ist ein handwerkliches Brot, das in der klassischen nattirlichen Weise erzeugt
wird, d.h. mit der Leitung des Sauerteigs in drei Stufen nach einer alten Backrezeptur, so wie es
unsere Vorfahren ohne Chemie, kiinstlichen Sauerteig oder Hefe gemacht haben. Aus diesem
Grund halt das Brot von dem Sauerteig langer als das Hefebrot aus, er hat teine hohe Qualitat,
ist duftender und sehr gesund. Das Brot hat auch seinen typischen Duft und Geschmack des
Backens in dem Mauerdampfofen, darin man das Brot manuell mit der Bachschaufel hineinlegt.
Er wird aus dem frischen Weizenmehl und Roggenmehl erzeugt, aus dem Wasser, aus dem
nattirlichen Sauerteig, Salz und Kiimmel. Das Mehl zur Produktion des Brotes wird in den Sacken
aus der Miihle Janderov bei Chrudim gebracht, die zum Mahlen die urspriingliche Technologie auf
zylindrischen Mahlbanken benutzt.

Das Brot wird vom Montag bis Freitag in dem eigenen Geschaft schon seit friihen Morgenstunden
nach dem Backen verkauft. Das Brot kann man gerade in Betrieben von Béckereien in Hlinsko
kaufen. Und weiter in diesen Geschéften: Jednota COOP Hlinsko, Fleischerei U Svandd, Fleischerei
Novak, Lebensmittel Navratilova, Lebensmittel Rytych Ann, Lebensmittel Daniel oder im Imbiss

Bistro Duo A.
Zertifiziert mit der Marke ,Qualitat von Hlinecko" wurde das unten genannte
Produkt:
¢ Das Brot von Hlinsko aus dem natiirlichen Sauerteig - -
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Das Brot von Hlinsko aus dem natiirlichen Sauerteig geht im Unterschied von dem Brot aus
der Hefe lange auf, dank dem langen Aufgehen verursacht es eine natirliche Fermentation, wahrend
der Saccharide und EiweiBstoffe verdauet werden, und deshalb ist es markant besser verdaulich und
die umgefasste Mineralstoffe sind besser verwendbar.

Den Sauerteig bereitet man bei dem klassischen Verfahren nicht auf einmal, aber in einigen Stufen:
zu dem Sauerteig von der vorigen Produktion, in dem schon in gebiihrender Form die kulturelle
Mikroflora vermehrt ist, gibt man kleine Mengen von Roggenmehl und Wasser zu, damit man das
Ubergewicht von kulturellen Mikroben hélt. Die letzte Stufe der Gérung erreicht bei der richtigen
Leitung die optimale Séure, gelockerte Méachtigkeit und Geschmack und Aroma, was man zur
Produktion von gutem Brotteig braucht. Ein Teil von dem Sauerteig trennt man dann und man benutzt
es an dem nachsten Tag. Zum Sauerteig gibt man das Mehl zu und dann folgt das Konzert von den
Béckern, die manuell die Brotleibe walzen und sie geben sie in die Brotkdrbe mit dem Mehl. Nach
dem Aufgehen ist der Teig vorbereitet zum Backen. Den Teig muss man mit dem Wasser streichen,
bevor man ihn béckt, damit das Brot nicht rissig wird und damit er eine gldnzende Kruste hat. Danach
beginnt ein geschicter Bécker zu arbeiten, der gut mit der Schaufel das Brot in den Ofen geben kann
und sein Helfer, der den Teig aus dem Korb auf die Schaufel gibt. Dann kommt der Teig in den Ofen,
die leere Schaufel hinaus und wieder andere, so lange, bis der Ofen voll ist. In dem Dampfofen
arbeitet man mit dem Brot auch im Verlauf des Backens, damit jeder Brotleib gut durchgebacken
wird. Nach dem Auskihlen ist des Brot vorbereitet fiir die Expedition auf Ihren Tisch.

Zur Zeit sind in der Tschechischen Republik wenige Backereien, die das Brot in traditionellen
Weisen backen, weil die Produktion mit diesem Verfahren teuer ist und ist nicht so profitabel wie
die Produktion des Brotes mit der Benutzung der Hefe. Fiir die Backerei ist das Backen des Brotes
eigentlich ein unendlicher Kreislauf, der keine chemischen Zutaten braucht. Alles geht nattirlich und
das Brot ist gesund und schmackthaft.
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in der Zusammenarbeit mit der Stadt Hlinsko heraus.



