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Uvod

Pokud mite chut vritit se ke kofenim, uzemnit se, udélat si radost a vyrobit si doma néco
opravdového, voniavého a lahodné dobrého, jste tady spravné. Naudte se péct domdci
kvaskovy chleba! Byli jste vzdycky presvédéeni, Ze upéct si vlastni chleba je pfili§ tézké?
Réda vas pfesvédéim o opaku. Jsem mama tii malych déti, bydlim na romantické samoté
na pomezi Lancovské a Stifbrné zitoky u Vranovské piehrady a doma témét kazdy
den pecu poctivé doméci kviskové (klasické i bezlepkové) pecivo. Zvliddm to s radosti
a s piehledem i bez vymoZenosti dnesni doby — bez stroju a kuchyiiskych roboti. Mdm
déti, zaméstndni a spoustu dalsich akeivit, tudiZ se snazim domdci kviskové peceni
i potddani kurzti kviskovini zatadit do béZného dne se v§emi radostmi i povinnostmi.
Jsem presvédéend, Ze vie, co k neodolatelné vonavému a chutnému domicimu chlebu

pottebujete, je zdravy Zitny kvas, mouka, voda, kofeni ¢&i bylinky, osatka, klasick trouba

domaci, vase laskavé ruce a odhodlani beze strachu.




Jaky je m@j pribéh? Pred néjakou dobou si ke mné nasel cestu dobfe Ziveny doméci

vranovsky kvisek. Prvni kviskové chleby se podatily a zrodila se véseii. Studovala jsem
knihy, ¢etla pekatské diskuze a sledovala pofady o peceni chleba. Zvésti o mém, domacim
pekaiském uméni” se brzy roznesly a piitelé a znimi mé zacali Zidat, abych je naucila,
jak na to. Rozhodla jsem se nenechdvat si svoje znalosti a zku§enosti pro sebe a naopak
je nabidnout v§em, ktefi touzi po vlastnim domdicim chlebu a kviskovém pecivu. A tak
jsem zacala potadat kurzy peceni chleba neboli kurzy kvdskovini, které s oblibou nékdy
nazyvim ,chlebinkové dychinky” Kurzy probihaji v riiznych méstech po celé Ceské
republice a po dohodé je mozné uspotddat kurz ve va§em mésté &i vesnici.

Tuto knihu jsem sepsala s pfdnim pomoci tém, kteii tipou a boji se doméciho
kviskového peéeni. Je vénovina také vSem, ktefi se chtéji inspirovat, rozsifit si repertodr
kvaskovych receptii nebo si jen ptedist, jak jsem tuto problematiku uchopila ji. Rada
bych vim ptedala informace a rady podle svého nejlepsiho védomi a svédomi, které jsem
ziskala z béZné dostupnych informaci, z literatury, internetu a hlavné ze svych domdcich
pekaiskych zkusenosti. Nejsem ani pekaf, ani pekaisky odbornik, ale vim, Ze cokoliv






se déld s nadSenim a s laskou, tak skvéle funguje. Recepty, které v knize najdete, jsou
mé autorské recepty, bavi mé hrit si, byt kreativni, tvofit. Recepty vznikaji spontinné
a jsou vzdy inspiroviny v$im, co se okolo mé déje. Fotografie publikované v knize jsou
z mého osobniho archivu a mély by vim pfibliZit proces domiciho peéeni chleba. Pokud
si to ale udélite podle sebe, je to jenom dobfe. A véite — Ze ta svoboda peceni stoji za
to! Chtéla bych se zminit jesté o nedokonalosti a originalité. Kazdy upeceny domaci
kvéskovy chléb je trochu jiny, kazdy kus je naprosto originalnim kouskem a je dokonaly
ve své nedokonalosti. Co se posuzovini vzhledu bochnikii chleba tyée, tak je tu jediny
parametr, kterym se lze (ne)vdZné zabyvat. Je to stfidka — vnitfek chleba, kvalita stiidky,
jeji vla¢nost, hydratace a konzistence. A jestli je vas chleba zvenku vzhledové svétly, tmavy,
vysoky, nizky, praskly, maly, velky, ovilny, kulaty, hruby nebo hladky — je to tiplné jedno —
je to totiz ten nejlepdf kviskovy doméci chléb pod sluncem — je totiz VAS!

+INa svété neni dokonalé nic kromé Ldsky. Ldska je dokonali tehdy, milujeme-Ii

nedokonalost.”

Osho

Podékovat bych chtéla pfedevim své rodiné — svému GZasnému muzi Jifimu, keery je
mou tichou stabilitou, skvélym ridcem a vrchnim degustitorem kviskovych dobrot.
Dékuji také svym détem — Lucii, Julii a Jifikovi za to, Ze mi davaji prostor tvofit a travit
v kuchyni a u trouby spousty hodin. Jsou to také takovi mali odbornici na domiéci pecivo.

Diky v§em, ktefi mé na mé cesté jakkoliv inspirovali.

Gabi An Hradecka

www.kurzypecenichleba.cz, facebookova stranka: Chleban s An — kurzy peceni chleba


http://www.kurzypecenichleba.cz

Co potrebujeme

V této kapitole jsou uvedeny vSechny dileZité véci, které k domédcimu
kvéskovému peceni pottebujete. Kazdé z nich vénuji odstavec a vysvétluji

podrobnéji.

o Zitny kvdsek

e Suroviny na chléb

o Zapara

e Osatka

e Lopata na sdzeni chleba do trouby
e Trouba

Zitny kvdsek

Maite nékolik moznosti, jak se k Zitnému kvisku dostat. Existuje
,kviskovd mapa“ na webové strince www.pecempecen.cz, kde si v okoli
najdete nékoho, kdo kvisek ma, oslovite ho a pozidite o trochu kvasku.
Plati nepsané pravidlo, Ze kvdsek se neproddva, ale daruje. JiZ nékolikric
se mi stalo, Ze jsem pfes kviskovou mapu byla nalezena a kvisek jsem
s radosti podarovala. Dal$i mozZnosti je kvdsek si vypéstovat doma.
Vézte ale, ze kazdy nové vznikly — nové zaloZeny kvisek je slabsi nez
kvések starsi, a proto vidm ze zacatku neptijdou chleby tak snadno, chce
to trpélivost a ¢as. Navodi na zaloZen{ kvasku je na internetu spousta,
ja sama jsem novy kvisek nikdy nezaklddala, takZe podrobny nivod
na zalozeni kvasku tady nenajdete. MiZete mi ale napsat nebo zavolat
a j& vim rida didm kontakt na klienty z mista vaseho bydlisté, keeii
absolvovali mtj Kurz peceni chleba, kvisek na kurzu dostali, pecou
z néj a udrzuji ho v dobré kondici.
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Suroviny na chléb — mouky
a seminka

Na zaklad chleba — na kvas, pottebujete Zitnou mouku — chlebovou ¢ celozrnnou. Ve
spojeni s vodou to bude v4§ dobfe poloZeny zdkladni kimen pro domdci kviskovy chléb.
Nisledné se do Zitného kvasu ptidavaji dal$i druhy mouk. ZaleZi na receptu a na vasi
kreativité. Vybér je na trhu obrovsky, proto mite moznost volby. Pfed tim, nez se do

domiciho peéeni pustite, doporu¢uji mit doma predev§im:

e zZita — Zitnd chlebova nebo Zitnd celozrnna,

* z pSenice — pSenicna chlebovd, pseniénd hladkd, polosvétla pseniéna
7650, riizné druhy spaldové mouky véetné celozrnné spaldy, grahamovou
mouku a néjaké mouky jednodruhové (pohankovd, nopélovd, kastanovd,
irokovd, teffovd, kukuriénd, ryZovd atd.).

Mouka je zikladem pro chleba, a proto je vhodné mit doma na kvaskové peceni mouku
zitnou, p§eni¢nou, $paldovou a néjakou jednodruhovou mouku na oZiveni.

Zakladem domdciho kviskového peceni je Zito. Zitnou mouku d4vime do kvasu, je to
zaklad pro domaci kviskovy chléb. MiiZe to byt jak Zitnd mouka chlebovi, tak Zitnd mouka
celozrnn4. Zito mi mensi podil lepku nez psenice. Zitné tésto (u celozitnych chleba) je
hutné, tézké, neni elastické, ned4 se s nim pracovat, proto se ddvd do forem a pece se pfimo

ve formé.

Psenice je neméné dilezitd. V dnesni dobé se hodné setkdvim s tim, Ze mnozi lidé by
nejradéji pSenici, nebo spi§ ,bilou mouku’; vytfadili ze svého jidelnicku. To mohou, ale
pSeni¢nou mouku do dobrého kviskového ceského chleba prosté potiebujeme. Kdyz se
na svém kurzu zeptim, ktery chléb lidem chutnal nejvice, vétSina odpovi, Ze ten, keery

v jakémkoliv mnozZstvi obsahoval psenici.
Réda pouzivdm pseni¢nou celozrnnou mouku nebo typ pSeni¢éné mouky T650. Pokud

hladkou bélenou mouku do domaciho kviskového peciva nechceme, mtZeme ji nahradit

pSenici $paldou. Spalda je druh psenice a je povaZovina za zdravéjsi alternativu §lechténé
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pSenice s vy$$im podilem minerdlnich litek a bilkovin. Ziroveti je $palda lehce stravitelnd
a m4 mnohem niZ§i toxicitu pro alergické jedince. Spalda ale neni bezlepkova.

Dale se v receptech jesté vyskytuje grahamova mouka. Grahamovd mouka je pojmenovand
po Sylvesteru Grahamovi, ktery tuto formu mouky vyvinul v roce 1830. Pfi vyrobé
grahamové mouky se $krob jemné rozemele a spolu s otrubamiaklickovou ¢asti se vrati zpét.
Vysledkem je hrubsi hnéd4d mouka s ofechovou a jemné sladkou chuti. Originlni mouka
grahamov4 je mouka nebélend a nerafinovand. Ackoli terminy grahamovéd a celozrnnd
mouka jsou ¢asto pouzivany jako synonyma, existuje mezi nimi rozdil. Grahamova mouka
ma trochu hrubsi strukturu nez mouka celozrnnd. Biologickou hodnotou a obsahem

dalezitych litek je viak grahamova mouka s celozrnnou téméf identicka.

Seminka mime rddi a je fajn si je do domdctho chleba ptidat. Plati ale pravidlo, Ze
seminka nesypeme do chleba sucha, ale vzdy si je zalejeme vodou a nechime néjaky cas
nasit vodu — nabobtnat. Nakupujte kvalitni, zdrava a erstvd seminka, pozor na Zlukld

& plesniva semena. Predtim neZ seminka pouZiji, vzdy ochutnivim, zda jsou v potadku,
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