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Uvodni slovo

Miluji kynuté pecivo, praci s téstem i tu vini,
ktera peceni provazi. Jste-li na tom stejné,
pak jste otevreli tu spravnou knihu.

Pekafina je prastaré vonave femeslo, jedno
Pro spoustu pekafl nejen zaméstnani, ale
pfimo zivotni poslani.

Nabidka peciva prodavaného je dnes tak
rozmanita, ze ¢asto malem nevite, pro ktery
kousek sahnout drive... pfesto se mnozi z nas
vraci k peceni chleba a drobného peciva
doma, ve vlastni kuchyni. Mame svoje oblibené
recepty a pfedavame sije mezi sebou,
upravujeme je, nebo si dokonce vymyslime
recepty vlastni. Zdarilym pecivem pak mile
prekvapujeme rodinu, pratele nebo sousedy.

Chleb byl odjakziva nasi zakladni potravinou,
cenénou jako opravdovy Bozi dar, s nimz se
dodnes poji mnoho zvyk(, obycejd, symbaliky
a porekadel. Vzdy se tésil nejvetsi dcte
avrodinach, kde se snazi o pecivo vlastni,
se lidé ucté k nému znovu uci. Citime to
podobneg, jako ,maluje” svymi slovy F. Nechvatal
v basni Libdni chleba:

Nase Zivoty jsou jako chutny chléb,
bolest je hnéte, radost zadéldvd,
misi je v dizi zal, jenz ¢asné vstavd,
rozkos je pece v rozpaleném zdru,
ldska je libd od zrozeni k stdru,
nase zivoty jsou jako chutny chieb.

Mouka, vada, slil a kmin... a jak UZzasné vonavou
dobrotu daji! Nesmime zapomenout na to,

co teéstu doslova vdechne Zivot, na kvasek
(spravné pekarsky kvas). Nase kniha je
vénovana prave kvasku a pecivu z ngj. Tomu
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drobnéemu, velikosti tak akorat do ruky,
i kminem vonicim kastanovym bochnikdm.

A prece potrebuje peceninéco vic, nez jen
mouku, vodu, sll a kvasek! Potfebuje nasi
lasku a my pak, jako na oplatku, v této ¢innosti
nachazime vnitfni harmonii a rovnovahu.

Pristupujte k peceni s pakorou, protoze
jim nezahanite jen hlad nebo chut. Pecenije
takeé relax, uklidrujici terapie, zabavny tvirdci
proces a hlavné - teplo a viiné domova, tradice
i spojovaci most mezi nami a nasimi predky.

At se Vam (nejen) peceni dafi!

S laskou
lva

Nekterilidé, k nimz se radim, zasvétili

¢ast svého zivota uc¢eni jemnému umeéni
pekafskemu. Ve skute¢nosti mnoho pekarek
(pekar), které znam, vnima peceni chleba
jako spiritualni zalezitost, jez je spojuje se
zakladnimi silami zivota.

Kdyz jednou vyzkousite kouzlo kvaskoveho
peceni, budete chtit za¢it experimentovat.
Kvasek mdze byt uchovavany po cely lidsky
zivot, nebo predavan po generace. Casto
doprovazel pristéhovalce na jejich cesté
neznamou zemi...

Veérim, ze s nasi knihou budete Uspésni.
Deékujeme vsem stejné ,postizenym lidem”,
ktefi siji prectou a daji divéru nasemu
spole¢nému dilu.

Srdecnée
Vase Lidka
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Surovmy




.10 byste neverili, jaka pékna prace je tohle peceni
housek a zvlast peceni chleba. Mlj neboztik dédecek
mél pekarstvi, tak ja to znam. Totiz abyste vedeéli,
pridelani chleba mate dve nebo tri vetsi a skoro
posvatna tajemstvi.

Prvni tajemstvi je, kdyz se zadéld kvdsek; ono
se to necha stat v dizi, a ted se tam pod vikem déje
takova skryta pfreména: musis ¢ekat, az se z mouky
a vody stane zivy kvas.

Pak se zadéla tésto a misi kopistem; to zas vypadd
jako nabozensky tanec nebo co. Potom se to zakryje
plachtou a nechad se tésto vykynout; to je druha
tajemna premena, jak se to tésto velebné zveda
a kyne, a ty nesmis zvednout plachtu, abys zvédave
nakoukl, - ja vam reknu, to je tak krasné
a divne jak tehotenstvi. Ja mél vzdycky dojem,

Ze ta dize je néco zenského.

A treti tajemstvi je samo peceni, to, co se z toho
mékkého a bledeho tésta stane v peci, jeziSmarja,
kdyz pak vyndate takovy zlaty a brundtny pecen,

a on voni, Ze ani malé dité nemdzZe skvostnéji vonét,
to je takovy div - ja myslim, ze by se pfi téch trech
promendch mélo v pekarnach zvonit, tak jak zvoni
v kostele pri pozdvihovani.”

(CAPEK, Karel. Povidky z druhé kapsy)



Suroviny na chleba

Nevim, jestli mam kdy vétsi radost, nez kdyz
jdu nakupovat nebo objednavat suroviny na
chleba. A mozna jeste vetsiradost mam, kdyz
v kyblicich s moukou za¢ina byt vidét dno...
Nezaleknu se, naopak, vim, ze bylo s radosti
napeceno pro lidi, které mam rada. V duchu si
predstavuji, co budu péci pfisté, pohled zjinne
aseznam narlsta.

Chleba je pro me zivotodarna potreba,
povazuji ho za zakladni potravinu v lidskem
zivate. Tim nemyslim jen jako pouhou vyzivu.
Nedovedu si predstavit snidani bez chleba.

Tak zatina kazdé rano, kam moje pamét
saha. Az do détstvi, kdy mi ztvrdly chleba
drobila maminka do melty s kozim mlekem.

Tri zakladni suraviny na kvaskovy chleba jsou
mouka, voda a sdl.

Mouka je srdcem a duchem jakehokaliv
chleba, moukou vse zacina i konci. Bez mouky
neni chleba.

D4 se vyrobit z nejrliznéjsich obilovin.

Po staleti silidé sbiraji a péstuji rdzna zrna
do chlebovych tést. Ta se v pribéhu ¢asu
slechtila, ale nyni se vracime ¢im dal vice

k plvodnim druhGm.

Mouka se u nas mele dvéma zpUsoby.

Bud ve valcovych mlynech - vétsina
druhd dostupné mouky v obchodech. Zde
se ryhovanymi valci zrna rozdrti. Obvykle
dochazi k oddeleni odlisnych ¢asti zrna, jako
jsou otruby, moucné jadro a klicek; ty se pak
presivaji a znova misi na rlizné druhy mouk
ad Cisté svetlych az po celozrnne.

Dalsi méné casté mleti je na mlynskych
kamenech. Zrno se mezi nimi drti; jsou to
tzv. zentoury. Vysledkem je celozrnna mouka,
ktera obsahuje vSechny ¢asti zrna, tudiz je
pfirozena.

Tradi¢ni stredoevropske obiloviny,
ze kterych se mouka na chleba pfipravuje,
jsou rdzné druhy psenice a zita. | zde v knize je
vétsina receptl z téchto mouk.
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mouky pSeni¢né
mouky zitné

typy mouk v CR
dalSi mouky
skladovani mouky

Chléb Ize upéct z riznych druhi mouk

Prvnia dominantni misto zaujima pfi peceni
chleba mouka p$eni¢na, protoze je vhodna
prakticky na vSechny druhy chlebovych test.
Hned v ,zavesu” za ni je mouka zitna.

PSenice obsahuje mimoradnou ,soucast-
ku”- lepek(gluten). Je to jakasi dobra znacka
jakosti mouky. Zjednodusene receno, jedna se
0 smeés dvou bilkovin, jez se pfi miseni s vodou
v tésté spoji a vytvori trojrozmérnou sit, které
je pruzna a zachyti plyn kysli¢nik uhli¢ity (CO,).

Ten vznika jako velmi uzite¢ny odpad pfi
kvaseni tésta a zpUsobi zazrak, po kterém touzi
vSichni pekafi - nadychanost chleba, kyzena
oka. Zameérne nezminuji velikost ok, protoze
to nenfjednoznacna znamka kvality chleba,
naopak, mize to byt ijeho vada.

Mouky pSenicné
Z pSenicnych mouk na peceni chleba je
urcena tzv. chlebova. Da se velmi dobre pouzit






i obyc¢ejna hladkd mouka a rlizné typy mouky
celozrnné.

V posledni dobé se dostava stale vice do
popredi mouka Spaldova. Myslim, ze jedina
zabrana jejiho dalsiho strmého vzestupu
spotreby v nasich kuchynich je jen jeji cena.

Spalda - prastary pdvodni druh psenice.

Je vyjimectna svym slozenim. Obsahuje mnoho
zasaditych latek, napfr. draslik, hor¢ik, zinek

a jine mineraly, které chrani organismus

pred prekyselenim. Oprotibézné psenicije
obohacena o vétsi mnozstvi vysoce hodnotne
bilkoviny, prospésne tuky a vlakninu. Je vice
odolna a péstovani nevyzaduje hnojeni, da

se tedy péstovat bez chemikalii. Chutna

po ofiscich, méneé saje tekutinu a vyzaduje
Setrngjsi hnéeten.

PSenice ¢ervena - pochazi z Blizkého
vychodu. Obsahuje pfirodni barvivo antokyan,
vyznamny antioxidant, pry stejnych vlastnosti
jako cervené vino. Dodava mouce krasnou
¢ervenou barvu a pecivo ma vyraznéjsi chut.

Kamut - egyptsky pfibuzny starovéké
tvrde pSenice s vynikajicim obsahem bilkovin
aminerall pro nas organismus. Kamut je velmi
dobrou nahradou za celozrnnou pseni¢nou
mouku, nebot jeho otruby postradaji
nahorklost spojovanou s ostatnimi odridami
pSenice. Pro nizky glykemicky index je vhadny
i pro diabetiky. Pocitejte vSak s pomeérne
vysokou cenou.

Dvouzrnka ¢ili pSenice nadurela - znama
uz z dob primitivniho zemédélstvi. Dodnes
se v malé mire péstuje napfiklad v Pyrenejich,
Alpach, na Balkané nebo v Indii, u nas velmi
okrajove, na par hektarech ekologického
zemeédelstvi. Obsah bilkovin se pohybuje mezi
15-24 %, a navic i absah minerald je vyssi.

Je lehce stravitelna, nezatézuje zazivani.

Semolina neboli tvrda pSenice - hojné
uzivana a péstovana v Italii. Ma vysoky
obsah lepku, pouziva se prevazné na vyrobu
téstovin. Ale kupodivu netvofi tak pruzny
lepek jako jiné pSenicné mouky a do chleba
se micha s hladkou moukou. Nesvedci ji
dlouhé zpracovani - tésto pak pfipomina
Zvykacku.
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Mouky zitné

Druhou vyznamnou obilovinou pro vyrobu
mouky je zito. Pouziva se nejcastéji na pfipravu
kvasl do chleba, popfipadé jako suravina

do Cisté zitnych tést nebo se primichava

ke pSenici.

Rozdil mezi pSeni¢nou a zitnou moukou
PSeni¢na mouka ma zcela odlisné pekarske
vlastnosti nez mouka zitna. Na prvni pohled
je rozdil vidét v barvé mouky. Mouka pSenic¢na
ma barvy cele bilé Skaly, kdezto zitna mouka
je béloseda az Seda. Nékdy pfipomina i popel.
Jemnegji mleta se zda byt svetlejsi.

Rozdil se projevi pfi samotné tvarbé tésta.
Uz pfi miseni mouky s vodou si vS§imneme
rozdilu. Tésto z pSeni¢né mouky je soudrzneg,
pruzné a celkové plasticke - radost pracovat.
Naopak ze zitné maouky tyto vlastnosti
najednou mizi - tésto malo drzi pohromadé, pfi
stejné hustoté se roztéka a tvarovani mize byt
ocistec. Je to prosté jinaliga.

Tato odlisnost je zplisobena mnozstvim
i kvalitou lepku. Na strukture zitného tésta se
vyznamneé podileji predevsim sacharidy a slizy.
Dieteticky je vSak zito velmi prospésneé pro
travici systém.

Typy mouk v CR

Dalsi rozdeleni maouk je zalozeno na jejich
rozdilném vymleti ¢ili na rozdilném obsahu
nespalitelnych latek.

Tzv. nespalitelné latky (NL) tvori mineraly
a slozky, obsazene v nejvétsi mife v obalovych
gastech zrna. Podle jejich obsahu jsou v CR
stanaveny typy mouk.

Typ (T)mouky udava, kolik nespalitelnych
latek mouka obsahuje, a to v tisicinach 1 %
vahoveho mnozstvi mouky. Napfiklad 100 kg
zitné vyrazkove mouky T 500 obsahuje 0,5 kg
nespalitelnych latek.
tim ma mouka méneé lepku (tésto se hlire
zpracovava, neni tak vlaéné, nadychané), o to
maé vice vlakniny a mineralQ. To neznamena,
ze mouka neni kvalitni - naopak je velmi dobra
pro nase zazivani a cely organismus.



PSeni¢né mouky - typ (T)

00 pSeni¢na mouka hladka svetla
T 400 psenic¢na vybérova polohruba

mouka umletéa ze zrna, které ma

1405 odstranény klicek i obal

T 450 pseni¢na hruba (krupice)
T512 pSeni¢na pekarska special
T530 péeménpa’er;aofiie; :F\Jaedcﬁglsvétla’ =
T550 pSeni¢na mouka polohruba svetla
T 650 pseni¢na mouka hladka polosvétla
T700 pSeni¢na mouka svétla, chlebova

T1000 psenicna mouka hladka tmava(chlebova)
T1150 chlebova mouka

psenicna celozrnna hrubd;

T1800 . .
celozrnna jemna

Zitné mouky - typ (T)

T500 Zitna vyrazkova
T960 Zitna chlebova
T1700 Zitna celozrnna

V chlebech se da kombinacemi pSenicne
mouky a jinych druhd dosdhnout zajimavych
struktur, chuti a barev.

Bézny chleba obsahuje priblizné 1/3 zitné
mouky a 2/3 p$enicné. Cim vy$si podil bude
nepsenicné mouky, tim vetsi vliv bude mit
na chut a texturu chleba. Tajemstvim Uspéchu
je rovnovaha mezi surovinami a zvolenym
postupem zpracovani.

Zameénu mouk u recept( v pocatcich
pekarského uceni doporucuji s velkou
opatrnosti - neméla by presahnout 10-20 %,

vy$Si mnozstvi bude mit vyznamny vliv

na strukturu chleba. Napriklad zitné mouky

je nejlepsi nechat rozkvasit rovnou v kvasu.
Nemaji rady dlouhe hnéteni; ¢isté zitné chleby
sta&f jen promichat a nechat kynout. Zitné
mouky je mozne pouzit bez velkych zmén
vreceptu 5-50 %.

DalSi mouky
Jeéna - ma meneé lepku, pfimichava se
ke pSeni¢né v mensim mnozstvi. Rovnez
tak mouka ovesna. Pro zpestreni chuti
mUzeme pridavat i bezlepkové (5-15 %) -
kukuri¢nou, ryzovou, kanopnou, pochankovou,
amarantovou atd.

Bezlepkové mouky maji spiSe vyznam
u dietniho stravovani, kde lepek musime zcela
vyloucit.

Skladovani mouky

VSechny mouky potrebuji dobré uskladnéni -
ne vihko, ne prili$ velké teplo - do 20 °C.
Vybarné jsou uzaviratelné nadoby, aby mouku
nenapadl hmyz, nenasala okolni pachy

ani vihkost. Mouky celozrnné maji dobu
skladovatelnosti krat$i, nebot obsahuji vice
tuku. Je mozné je v neprodysnych plastovych
pytlicich zamrazit, a prodlouzit tak jejich
trvanlivost.

Spatné skladovani ma vliv nasledné na
dobré pekarské vlastnosti mouky jako je chut,
délka kvaseni, dokonce i na barvu peciva.
Obcas je dobré mouky v nadobé ,provétrat”
promichanim.

Jednou tydné zkontrolujte obsah v nadobé,
predevsim jestli se v ni netvori pavucinky.

Ty znamenaji napadeni hmyzem. U malych
naznak{ mizeme mouku prosit a pouZit,

pri velkém napadeni je nutne mouku vyhodit.
Bohuzel v téchto pripadech vétsinou
nez(stava ujedné nadoby &i balicku, ale je pak
potreba se nemilosrdne zbavit veskere mouky,
vSe fadné vymyt a vycistit. Osobné k mouce
i,cicham” - zjistim tak, neni-li zlukla nebo citit
plisni. Pfi naznaku nemilosrdné vyhodte.

/akladni pravidlo pro skladovani mouky zni:
Nakupujte takové mnozstvi, které pomérné

brzy spotrebujete. Radéji ozelte Castejsi
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postavneé za objednavku, nez abyste riskovali
znehodnoceni velkeho mnozstvi mouky.

Voda, tekutiny

Druhou hlavni suravinou v pekafing je voda.

U nas v CR je voda véeobecné velmi tvrda, coz
mdze nékdy byt i pfednosti, napf. u pseni¢né
mouky se slabym lepkem - mineralni soli

ve vodeé podporuji zpevneni lepku, jako to déla
pridana sll do tésta.

V kazdém pfipade vodu z kohoutku nechte
alespon 2 hodiny odstat, aby vyprchal chlor. Ja
vodu filtruji v konvici k tomu urcené. Nedokazu
jednoznacné doporucit vodu filtrovanou, ale
mné se to odsvedcilo.

Vodu Ize smichat v rizném poméru
napriklad s mlé€énymi vyrobky - kefirem,
podmaslim, jogurtem. Tésto je vlacnéjsi,
déle si udrzi mékkost a ¢erstvost. Pecivo
mé pak i mekéi klrku. Misto vody mizeme
pouzit zeleninové §tavy, vyluhy, pivo, ¢aj,
vyvar z kdvy anebo tfeba i vodu z uvarenych
brambor.

Tekutina by mela mit pri zadelavani pokojovou
teplotu. Mnozstvivody v tésté (hydratace) se
pohybuje od 60 % vySe. U svetlych nebo zitnych
chlebl je to tfeba az 100 %.

VSeobecné se doporucuje hydratace pro
bézné mouky kolem 62-70 %. Jestlize je
v téste pouzita celozrnna mouka, pridava
se na kazdych 100 g celozrnne mouky navic
10-20 g vody. Pozor davejte u Spaldové mouky,
ktera ma nizsi savost.

sal
Bez solinic nechutna. | do sladkého peciva
pridavame pér zrnek soli - st nad zlato.

Sdl v pecivu ma troji vyznam:

1. dodavachut,

2. zpomaluje kynuti, a tim zpevnuje lepek,

strukturu stridy,
3. madobry vliv na barvu klrky.

Obsah solina 1 kilogram mouky se udava
1,6-2 %. Pfidava se do tésta az po autolyze.
Je ale znamo, Ze malické mnozstvi soli
(napf. v kuse starého tésta misto kvéasku)
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plsobi na kvasinky priznivé, nebot je drazdi

a povzbuzuje k vyssi cinnosti.

Sdl do tésta priddvejte opatrné

Se soli se musi pracovat velmi opatrne.
Spravné mnozstvi usmerni kvasinky, aby se
prilisnou aktivitou nevycerpaly a nerostly
bez zabran; velké mnozstvi je zabije, anebo
zplsobi $patné nakynuti tésta a maly objem
pecCiva.

Celozrnné chleby snesou mensi mnozstvi
sali. Rovnéz pri uziti tvrdé vody musite
davat pozor - oboje obsahuje vetsi mnozstvi
prirodnich minerald(soli).

DalSi prisady do tésta

tuk
sladidla

zelenina
seminka

Tuk

U nékterych receptur chleba se pridava
tuk, ktery ma takeé vliv na strukturu tésta.
Kupfikladu pfidate-li do zitného tésta
malé mnozstvi tuku (1-2 %), ,promazete”
jeho lepkové provazce a umoznite jim lépe
se rozpinat.

Pozor vSak na vetsi mnozstvi tuku. Ten
vldkna obali, tésto ztézkne a zhutni, nebot
pak zacne omezovat vyvoj kvasinek a jiz
,nepomaha.”



Stafi pekafi radi pridavali do chlebd sadlo.
Chut je pak zajimava, vyborna. | pdeni¢nym
chleb@m dodé tuk viacnost - jsou déle mékkeé,
nejsou ,suche”.

Sladidla

Zminim na prvnim misteé slad. Slady se vyrabi
z abili, nejcastéji zjeCmene, pSenice nebo
Zita. Obili se namaci, necha naklicit, pak se
Setrné stupnovité susi. Nakonec se rozemele
na sladovou mouku nebo se dale zpracovava
na sladovy extrakt.

Slady se deli na enzymaticky aktivni
(diastatické)a neaktivni(nediastatické). Oba
druhy vznikaji za rozdilnych teplot, a tak maji
i rozdilny vliv na vysledné pecivo.

Aktivni slady vyuziji hlavne profesionalove,
predevsim na psSeni¢na tésta prirelativné
kratkem kynuti a horsi kvalité mouky. Na Cisté
Zitna tésta se naopak tento slad nehodi.

Pro nas - ,malé” pekare - poslouzi slad
enzymaticky neaktivni, napr. sladénka. Neni
potreba tolik hlidat pridané mnozstvi, navic
dnesni mouky maji pomérné dobrou kvalitu.
Neaktivni slad mGze vylepsit chut, barvu,
aroma(tzv. senzorické vlastnosti), jakost stridy
a charakter klrky - ta je pak kfupavéjsi; chleba
je déle cerstvy.

Sladénku doporucuji pri delsim kynuti pro
Zitné mouky nebo jejich smeésiv tésté. Snizuje
i kyselost ¢isté zitnych chleb(. Podporuje
rovnéz kynuti tést, tzn. doda dalsi potravu
kvasinkdm. Téstdm s vy$$im obsahem
celozrnné mouky trocha sladidla jeding
prospeje - vyvazii nahorklost otrub v mouce.

Melasa - vznika jako zbytek pfi vyrobé cukru.

Pazor na pridané mnozstvi - velmi ovliviuje
chut chleba.

Med - pokud se vzdate aromatickych
slozek sladu nebo melasy, Ize pouzit stejnym
zplsobem i med.

Zelenina

Dalsi moznosti, jak ozvlastnit chleba, je
(ma oblibend) strouhana zelenina - mrkeyv,
brambora, cuketa, dyné, ¢ervena repa
(asi 20-30 %), krajena zelenina(susend

raj¢ata), cibule osmazena i syrova
(ccal10-20 %), pyré...

Chleby ziskajf viacnost a urcité obohaceni.
Pokud pouzijeme zeleninu, pak musime
upravit, tedy snizit mnozstvi tekutiny
zapracovane do tésta. Napf. kdyz pridate
100 g zeleniny, alespon 0 50 g snizte mnozstvi
tekutiny.

Seminka

Jedinetné misto jako pridavek do tésta

i jeho ozdobu zaujimaji seminka - dyrova,
sluneénicova, sezamova, konopna, mak,
chia atd. Da se jimi nahradit i cast mouky.
Dodaji chlebu zajimavou chut a prospésné
tuky, které jsou v nich obsazeneé.

Zajimavou soucast chleba splniujii drobné
obiloviny - pohanka, jahly, quinoa, teff.
Namaci se nebo uvari pfed pridanim do tésta.

Velmi hojné uzivanou surovinou jsou
vlo¢ky z rliznych obilovin - pseni¢né, zitné,
pohankoveé, ryzové. Pridavaji se ve forme
lehce pomleté, spafené nebo vafene jako
kase. Mohou se pouzit také na zdobent
peciva.

Nékdy s oblibou pridavam otruby (psenicné
a zitné)na dopInénivlakniny. Nebo je mozné
vylepsit mouku psenic¢nymi klicky. Ty posiluji

imunitu, obsahuji velke mnozstvi selenu,
omega 3 kyseliny, vitaminy A, Da E.

A co jesté mGzeme pridat?

Kousky syra, houby, susene ovoce, ofechy...

Moznostijsou nepfeberné - zbyde bramborova

kase od obé&da, ryze nebo polenta? Sup do

tésta! Toto vSechno zvlacni a obohati chléb.
Pokud zkousite cokaliv pfidat poprve,

drzte se pfizemi a myslete na to, ze néktere

pfisady obsahuji mnoho vody a tésto zfidne,

tedy opatrngji s dalsi tekutinou. Naopak suché
pfisady tésto zahusti.

Kofeni

U mé je na prvnim misté kmin, bez ktereho

si nedovedu predstavit ani Cisteé bily chleba.
Chleboveé kofeni se pouziva v nekolika
zakladnich druzich u evropskych chleb(. Patri

s



sem kmin, fenykl, anyz, piskavice, koriandr
a cernucha, dle regionalnich zvyklosti.
Prodavaji se i hotove smési. Jejich spafenim
nebo oprazenim dosahnete jeSté intenzivnegjsi
chuti. Zde doporucuji opatrnost - ne vSechny
druhy nam musi chutnat. Korenf ochutnejte,
pfivonte a radeéji poprvé pouzijte v mnozstvi
.Na spicku noze”. Neba si namichejte své
oblibené. Kminem rodinnou katastrofu”
nejspi$ nezplsobite.

I kdyz...

Nékolik postiehl na konec
Pokud v receptu zamenujete mouky,
postupujte uvazlivé - zameéna jednoho druhu
za jiny uz nezaruci vlastnosti chleba

z pavodniho receptu. Obzvlaste to plati pfi
zamene psenicne mouky za vetsi mnozstvi
zitné ¢i zcela bezlepkovy druh.

Nemohu si ani odpustit zminit lepek jako
takovy. V poslednich letech obchazi vsude
jako strasak a pribyva lidi, ktefi ho nesnasi. Uz
prvnivyznamny rozdil je v intoleranci(nékdy jen

domnélé) nebo prokazané alergii. Intolerance
je porucha metabolismu a potize jsou zavislé
na mnozstvi a forme prijatého lepku. U alergie
se vzdy jedna o celkovou odezvu imunitniho
systemu a lepek se musi vyloucit naprosto
beze zbytku.

Mnoho lékard se domniva, Ze lepek je
Skodlivy predevsim u prlmyslové zpracovanych
potravin, jejichz zakladem je pouze bila mouka
s pfidavky chemikalii a dochucovadel. Tyto
potraviny se vyrabi bez prirodniho kvasu. Patfi
sem susenky, krekry, prdmyslové chleby,
testaviny, pizzy, rahliky, a to v kanzumaci rano,
v poledne, vecer. Dle mého nazoru pfi dostatku
pestré rdznorodeé kvalitni stravy, doma peceny
chleb, simyslim, ze lepek zdraveho ¢loveka
neohrozuje.

Mdzeme upéci chleba celozrnny nebo
s pfidanim celozrnne mouky. Bilou mouku Ize
zcela vynechat, pokud nam neda spat...

Samotny kvas v tésté zplsabi naprosto
jedinecné vyzivove vlastnosti pec¢iva. A ma
blahodarny vliv na nas organismus.

,Chutng3i chléb ve svobods,
nez koldt ve sluzbe.”

Vsude chleba o dvou ktukdch.”
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na peéeni




Misim, misim Bozi darek,
az vymisim, budu valet.
Az vyvalim, budu sdzet,
az vysdzim, budu pict,
az upecu, budu jist.

...kdo z nas tuhle rikanku nezna nebo ji nekdy nerikal svemu
diteti, kdyz ho pritom rukama hnetl, az pistelo radosti?
Pri rytmickém tvarovani kusu testa do bochniku mi jeji
slova proletnou hlavou tak ¢asto, ze se tomu pokazde

musim usmat.

Dnes uz nemusime zadélavat a péct jen prostym zplsobem
nasich prababicek, ale mame moznost si tuto praci ulehcit
pofizenim nékteré z dale vyjmenovanych pomdicek.

Ty zvas, ktere polekala delka dale uvedeného seznamu,

upozornuiji, ze vSechno potrebovat urcCité nebudete.
Zacinajici nebo obcasny pekar vystaci s uplnym zakladem -
vahou(a nékdo mozna ani tou ne, pokud si troufa pect
pocitove a suroviny do tésta odmeérina hrnicky nebo da
od oka), misou, vareckou, osatkou a plechem na peceni.

/ato ti, kteri peCeni chleba propadnou, stane se proné
zalibou, relaxem, srdecCni zalezitosti a budou se mu venovat
Casto nebo alespon pravidelng, mohou ostatnim povypravet,

jak to u nich v kuchyni a ve spizi vypada! A vérte, ze jim pri
tom vSem styskani si - kolik museli dokoupit plechd, oSatek
a rdznych déz na vSechny mouky nebao seminka - budou o€

blyskat vnitrnim stestim a spokojenosti!



Uchovani surovin

zasobni sklenice, napf. zavarovaci
(na seminka, koreni)
dozy s vikem (na mouky, seminka,

otruby, kli¢ky)
sklenice na kvasek, hrnecek
s poklickou

Aby se z nacatych pytlikl seminka, otruby
a podobneé drobnosti nesypaly ven nebo se
do nich nenastéhoval kolem letici hmyz, je
vhodnéjsi presypat jejich obsah a nadobu
s nimi dobre uzavrit. Slusfjim to v prihlednych
plastovych nebo sklenénych dézach,
i vmensich Sroubovacich zavarovackach -
jsou prehledné a hned na prvni pohled je vidét,
kam presne v zaplnéné poli¢ce pro potrebnou
surovinu sahnout.

Kvasek vlastni bydleni nepotrebuje, staci
mu mala miska nebo zavarovaci sklenice
s vikem. Ale protoze miluji keramiku i porcelan,
mam i 2-3 hrne€ky s poklickou, urcené prave
na kvasek. Primo v hrnecku kvasek nakrmim,
zakryty poklickou necham vykvasit a takto ho
ulozim do lednice.

Zadélavani tésta

digitalni kuchyriska vaha

misa

sito na mouku, mensi sitko na ¢aj
mala plastova nebo gumova stérka
na tésto (foto str. 23)

pekarska nerezova stérka - karta

(foto str. 23)

val

robot, domaci pekarna
varecka, danska hnétaci metla,
(foto str. 23)

vpichovy teplomér (foto str. 25)

Porizeni digitalni vahy je velice dobra investice.

Ze zkuSenostivim, Ze se vyplati vazit i vodu
a ostatni tekutiny, kterymi zadélavame tésto -

N,

je to mnohem presngjsi nez odmerovani. Dalo
by se fict, ze navazit si suroviny presne, je
zakladem zdarneho vysledku i toho, ze chleby
podle daného receptu budou jeden vedle
druhého stejné a budou stejné dobreé.

Velkym sitem mouku pred zadelavanim
prosejeme, provzdusnime a zbavime moznych
necistot, mensi sitko se hodi na popraseni
vytvarovaného pec¢iva moukou pred pecenim
nebo na vysypani osatky.

Zatimco gumovou nebo plastovou stérkou
seskrabneme suroviny ze sten misy pfi
zadélavani, Sirsi plastovou nebo nerezovou
stérku (kartu) pouzijeme k nakréajeni tésta
nebo jeho podskrabnuti od stolu, pfipadné jimi
pozdeji oCistime plochu stolu od prilepenych
zbyteckl tésta a mouky. Zvlast u hodne
volnych (hydratovanych)tést jsem si praci
s touto Sirokou stérkou opravdu oblibila.
Pracuje se s nivyborng, rychle a ¢isté, bez
rukou zapatlanych od fidkého tésta.

Nékdo s testem pracuje jen na pracavnim
stole kuchynske linky, jiny je zvykly na val, ktery
linku ochrani pred poskrabanim.

A co se tykd pomocnikd pri zadélavani
tésta - jeden neda dopustit na vlastniruce
(s vareckou), ve kterych citi kanzistenci tésta,
druhy rad prenecha préaci strojim a na misent
tésta jen dohlizi. Stejné dobre jako robot
uhnéte tésto i domaci pekarna - zde je vhodné
u kvaskovych tést pohlidat kratsi hnétent
a program pekarny vcas zastavit. Bez robotu
nebo pekarny uhnéteme tésto v mise pevnou
dfevénou vare¢kou nebo hnétaci(danskou)
metlou, ktera je vyborna hlavné na tésta
S prevahou zita.

Pomeérné ¢asto se mlze hodit vpichovy
teplomér. Treba ke zméreni teploty kase,
pfipravované do tésta, pfiprave tangzhongu
nebo i ke zmeérenivnitfni teploty upeceného
chleba - ta by méla dosahnout 96-98 °C.
Urcité se bude hodit i tehdy, kdyz budete chtit
vyzkou$et nékolikastupnove vedeni kvasku
(str. 45).



Hrnecéek s kvasem, sklenice se semiinky, gumovd stérka, kovova
plastovd stérka (karta), ddnskd metla, Inéné pldtno na kynuti baget




Kynuti a tvarovani tésta

bochnik budouciho tésta pokyne

v oSatce (pedigové, prouténé, slamové
iz morské travy nebo celulozy -

foto str. 27)

plastovy box s vikem

Inéné platno (kynuti baget -
foto str. 23)

raznice na kaiserky, razenky
valecek

Co se tyka o8atek - na trhu jich najdete
opravdu dostatek rliznych tvard i materialu,
znichz jsou vyrobeny. Urcité si kazdy vybere.

Ve zcela nove osatce drzi mouka, kterou
ji vysypavate, pomerne Spatné, ale s kazdym
dalsim chlebem se to lepsi. Rozhodné
nedoporucuji poslechnout rady, ze je vhodné
0Satku jemné vystrikat vodou z rozprasovace
a vysypat moukou - neni to plech, ve kterem
pecete buchtu! Osatky je tfeba drzet v co
nejvetsim suchu a po kazdem pouziti
z nich zbylou mouku dobre vyklepat nebo
i vykartacovat suchym kartacem. Celulozove
oSatky je vhodné po vycisténi nechat proschnout
v troubé, chladnouci po peceni chleba.

Velikost potrebné osatky zjistite sectenim
gramaéze surovin u chleb(, které pecete
nejCastéji - osatky se vetsinou prodavaji
s udajem, na kolik tésta je ktera urcena.

Nez sinejakou koupite, podrzi tvar
budouciho bochniku i veliky cednik nebo kulata
misa, vystlana pomoucenou utérkou.

Plastovy box s vikem ochrani tésto pred
oschnutim ajehao prihlednost umozni rychlou
acni kontrolu nakynutosti tésta. Do vétsiho
boxu pak uzavrete i oSatku s bochnikem,
ktery date kynout do lednice tfeba i pres
noc. (Nechcete-li kupovat pomérné velké
boxy, podobneé spolehlivé podrzi teplo i vihko
bochniku kynoucimu v oSatce veliky igelitovy
pytel ¢i tagka).

Bagety nebo drobnéjsi kynuté pecivo
z volngjsiho tésta dobre kynou v pomoucenéem
Inéném platnu, poskladaném do varhankd,
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nebo rovnou ve zvinénem bagetovém plechu,
na kterém se pak bagety i upecou.

Na tvarovane chleby a placky uzijete valeéek
na tésto, dalamanky mizete formovat jako

malé chlebicky nebo jim dat jiny tvar raznici.

Skalpel a rizné drzdcky na Ziletky,
se kterymi pecivo pred pe¢enim nafizneme

Peceni

plechy (klasické i zvinéné bagetové)
pecici papir nebo folie

maslovacka

rozprasovac vody (foto str. 25)
Ziletka (nejlépe s néjakym drzackem -
foto vyse)

lopatka na sazeni chleba (foto str. 25)

dlazdice (kdmen) na peceni

remoska (str. 94)

litinovy hrnec nebo panev (foto

str. 26), sklenény pekac nebo fimsky
hrnec

formy na peceni chleba(Zitné cihlicky aj.)
kuchynskeé rukavice, chinapky



Rozprasovac vody, kterym orosime pecivo
pred pecenim, koupite za par korun v hobby
obchodu jako rozprasovac na kvetiny.

Vykynuty bochnik z osatky obvykle opatrné
vyklopime na plech s pe€ici folii, papirem nebo
na lopatku na sazeni. Mizeme jej nafiznout
zubatym nozem ¢&i ziletkou, kterou podrzime
v prstech nebo nasadime na néktery z drzackd,
orosime vodou z rozprasovace a dame péct
do trouby (remosky).

Dlazdice nebo kdmen v troubé pom(ze
napodobit peceni v kamenné pekarske peci.
Zaroven s troubou se nahfeji a podrzi teplo,
které pak zespodu predaji bochniku tésta,
poloZzenému pfimo na né. Stejné poslouzi
3irsi celokovova litinova panev, ktera mlze
do trouby. | tu nahfejeme spolu s troubou,
vykynuty bochnik na ni opatrné vyklopime
ananidame péct do trouby.

Paru, ktera zpozdi zapeceni a tvrdnuti
vznikajici klrky, diky které mdze pecivo bez
prasknuti déle zvétSovat objem, potfebujeme
jen v pocatcich peceni.

Vyrobime ji napriklad tak, ze spolu s troubou
nahrejeme starsi plech, ulozeny na dné trouby,
kam po vsazeni bochniku na kamen vlijeme
mensi mnozstvi horke vody. Okamzite se
vytvarivelké mnozstvi pary, proto je potreba
dat pozor na opareni. Plech by mel byt
opravdu starsi, protoze se ¢astym pouzivanim
na vyrobu pary nici.

Sdzeci lopatka (vyrobil Frantisek Zalud),
rozprasovac vody, vpichovy teplomeér
a kovova mfizka na chladnuti peéiva

Podobné nebo mazna jesté lepe fungujf
nahraté lavové kameny (plvodné urcené

na grilovani) ve starsim plechu na dné trouby.
Nahreji se spolu s troubou a z vody, kterou

na ne strikneme, se okamzité vytvori oblak
pary, v niz se povrch pec¢eného chleba
nezasusi, mize se tak hodné rozpinat a peceny
chleba nepopraska.

Chladnuti a uloZeni peciva

kovova mfizka na chladnuti peciva
chlebovka, chlebnik (kovovy, plastovy)
pevny, Inény ubrousek

platény pytlik na pecivo
delsi ostry ndz, nejlépe zubaty,
popr. kraje¢ na chleba

Jeste horké pecivo, Cerstve vytazene

z trouby, musime nechat dobre vychladnout -
nejlépe na kovové mrizce (nebo na podlozce
pod horky hrnec), kde vétra i odspodu

a nezapari se.

Studeneé pecivo je pak nutne ulozit tak,
aby co nejdéle vydrzelo jako cerstvé. Chléb
mUlzeme zabalit do pevného Inéného
ubrousku (ktery nebyl pfi prani osetren
avivazi)a postavit feznou plochou dol0, aby
nevysychal - sama chlebové kiirka zde pdsobi
jako prirozeny abal.

Podobné poslouZi pytlik z pevného
platna, sity doma nebo koupeny - ¢asto
byva pékné zdobeny vysSivkou nebo kresbou.
Chleba v utérce mdzeme ulozit do chlebniku
(chlebovky).

Leckde se mlzete dodist o uloZeni peciva
do lednice. Ta je na takove uchovavani
naprosto nevhodna, pecivo v ni rychleji vysycha
a strida ztraci pruznost a mlze zplesnivét.

Na krajeni jak zcela Cerstveho a kfupaveho,
tak i starsiho bochniku je velice vhodny
zubaty nGz - snadno se zafizne i do vypecené
kirky. Kraje¢ na chleba je také Sikovna
pomUcka, kromé chleba jim nakrajite
Uhledne a tenke platky napf. domaci sunky
nebo salamu.
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Bez chleba neni Zivota
a bez pekare nent chléb.”

Jez chléb a pyj vodu,

nepiydes na chudobu.”
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pri peéeni stejne dobre
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Pekarska procenta
Pravdépodobne jste o nich uz néca zaslechli
nebo na né narazili v textu - fe¢ je o pekarskych
procentech, ve kterych je popsany recept

a jejichz soucet nikdy neni kone¢nych 100 %,
jak jsme zvykli u procentualné vyjadreneho
celku jinde.

Pekarska procenta jsou spolecnym jazykem
pekard rliznych narodnosti, ktefi se diky nim
rychle dorozumi(alespon co se tyka vyjadreni
slozeni tésta).

Jako vztazna hodnota, celek 100 %, je vzdy
v receptu povazZovana veskera recepturni
mouka. Mnozstvi ostatnich surovin je pak
vyjadieno v procentech z tohoto zakladu.

Mdzeme si to vysvétlit na prikladu:
Teareticky recept na chleba je celkové
z500 g michané mouky - a to je pro nas
hodnota 100 %.

Suroviny:

350 g pSenicné mouky

150 g zitné mouky

300 g vody

10 g soli

V pekarskych procentech recept popiseme takto:
« 70 % psSeni¢né mouky (350 g z celkovych
500 g mouky)
+ 30 % zitné mouky
Tésto ma 60% hydrataci (300 gz500 je
60 %)a byla pouzita 2 % soli(10 g soli z500
jsou 2 %).

Podle takto vyjadfeného receptu je mozné

si hned na prvni pohled udélat predstavu

o hydrataci(hustoté) tésta i jeho kanzistenci.
UplIné stejné jako u tésta se po&ita také

hydratace kvasu - hodnota jeho hydratace

okamzité prozradi, jak husty kvas bude,

tzn. kolik je vném vody a kolik mouky.

Napfiklad:

« ve 400 g kvasku 0 100% hydratacije 200 g
mouky a 200 g vody,

« ve 400 g kvasku 0 60% hydrataci bude 250 g
mouky a 150 g vody (250 g mouky je zde
100 %, 150 g vody je 60 %) - kvas je tedy dost
husty, bude kynout pomaleji, ale dele se
udrzi na vrcholu(nespadne).

Maozna, ze to pro Cloveka, ktery s pecenim
zacina a pekarska procenta vidi poprve,
vypada slozité... vérte ale, ze neni! Pokud se
obc¢as na recept témito procenty ,podivate’,
pravdépodobneé brzy zjistite, ze je pouzivate
arecepty v nich vyjadfujete bézné take.

Jesté malj, ale dllezita poznamka.
U nas, v ¢eskych krajich, se mlzete
pfi hodnoceni hustoty kvasku nebo
tésta setkat misto slova ,hydratace”

s pekarskym terminem ,,vytéznost”.
Vytéznost kvasu, tésta nebo peciva
udava, kolik kilogramd kvasu, tésta
nebo peciva vyrobime nebo upeéeme
ze 100 kg mouky.

Tuhd testa vyhdn@'i pekate z mésta.”
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Kvas nebo kvasek?

Zalozeni a posilovani noveé vzniklého
zitného kvasku

Krmeni (obcerstvovani) ustaleného,
materského kvasku

Druhy kvasku

Posilovani slabsiho materského
kvasku

Co s prebytky kvasku?

Proc¢ se kvasek zalozit nezadafrilo?
Uchovani kvasku pfi delSim nepeceni
nebo pro pfipad ztraty kvasku
plvodniho

Zitny kvas nebo kvasek?
Kvas nebo kvasek? V zivaté i v literature
se setkame s obéma nazvy.

Ten jediny spravny je samozfejmé - kvas.
Potvrdivam to kazdy vyuceny pekar.

Kvasek se odjakziva fikalo tée smesi
drozdi, vody (mléka), mouky a cukru, kterou
nase babicky a maminky umichaly a nechaly
vykynout pred viastnim zamisenim kynutého
tésta na kolace, buchty neba slané pletynky.

/ato kvas, vétsinou zitny, byl a je pouze
smési mouky a vody, s pomnozenymi
bakteriemi a kvasinkami(je kypfeny pfirozenou
mikroflorou).

Mozna praoto, ze byl lidem tak blizky,
kdyz s nim pekli vlastni chleba v domacich
podminkach, nebo proto, Ze se 0 néj
pravidelne a laskyplné starali, zacali nynéjsi
laicti pekari zitnému kvasu doma fikat kvasek
a nékteri mu dokance davaji lidska jména.
(Kvasek, ktery pouzivam ja, obcas z legrace
oslovuji ,Vileme”, podle pisne N. Urbankove
0 stejnojmenném pekari.)

V&echno nase povidaniv knize, véetné
receptl, je uréeno prostym laikdim, zenam
imuzim, kterym ucarovalo kouzlo divokych
kvasinek a bakterii, kouzlo domaciho, vonaveho
chleba. Proto i my v textech pouzivame zazity
zdomacnely nazev kvasek” a ty z vas, kteri
vedi, jak pfesné to je, poprasime o shovivavost
s nasim pojmenavanim.

[ $4

ZaloZeni a posilovani

nové vzniklého zitného kvasku

Nejjednodussi cestou, jak ziskat kvasek, je
poprosit o néj nékoho, kdo ho uz ma doma déle
a Casto s nim pece. Jestlize v okoli nemate
zadného takoveho pekarfe a nemate u vas ani
pekarnu, kde mdzete kus kvasku koupit, zkuste
se nainternetu porozhlédnout v kvaskove
mapé Pecempecen.cz. Hodné darcl v nije
stale aktualnich a o kousek zdraveho, vitalniho
kvasku se radi podeli. A az u vas kvasek
zdomacni a peceni s nim bude jen radosti,
mZete se na mapu pridat i vy a pomoci tak
dalsim zacate¢nikim.

Porad nikdo, od koho byste kvasek ziskali?

Zalozte sivlastni!

Vérte mi, ze to opravdu neni nic tézkého ani

slozitého, jak to nékterym zacatecnikim pripadé!

Cely proces domaci vyroby kvasku se da

shrnout do tfi kratkych bodd:

1. Zalozeni kvasku - prvni tfi dny se
kvasek (spici spory mikroorganism(
obsazenych v mouce) vlivem vody
a akalniho tepla ,probouzi’, mouc¢na
smes je osidlovana potrebnymi
bakteriemi a kvasinkami.

2. Posilovani vznikajiciho kvasku - ¢tvrty
den(amoznajeste dalsi den, dva)kvések
zaCneme posilovat.

3. Nasleduje 2x denné pravidelné krmeni,
kterym Cily kvasek dale posilujeme
a take stabilizujeme jeho mikrofloru.

Od doby, kdy zacne prikrmeny kvasek
dobre reagovat na mouku, kterou do
néj s vodou vmichame (priblizné od
5.-8. dne)je treba kvasek krmit dvakrat
denné po dobu asi 10 dnd.

Hotovy, ustaleny a silny (tzv. matefsky) kvasek
je pak uz jen potreba vhodné ulozit a postarat
se, aby nehladovel a neztratil sflu.

Kvasek vetsinou zakladame z celozrnne
mauky. Obsahuje ¢asti oballl zrna, na kterych
je nejvetsi vyskyt spicich spor potrebnych
mikroarganismd. Po jeho probuzeni
(po 2-4 dnech) pokracujeme moukou hladsi -
zitnou chlebovou.



" Vykvaseny.kvasek




Vodu pouzijeme radeji odstatou, ze ktere
vyprchal chlér. Nebo mézeme pouzit cerstveé
vymackanou $tavu z ovoce (pomeranc,
mandarinka, jablko). Ta pom(ze lehce okyselit
prostredi vznikajiciho kvasku a tim zabrani
mnozeninezadoucich mikroorganism, které
¢asto kolem 3. dne Zivota kvasku zpUsobuji
jeho necinnost. Lidem pak pfipada, ze kvasek
nepracuje nebo dokonce umfrel, vyhodi
ho a zbyte¢ne zacinaji znovu od zacatku.
PomUze pravé okyseleni pfirodni $tavou,
ale i ¢as - pfi zdanlivé nec¢innosti kvasku ho
hned nevyhazujte, ale vydrzte den - dva navic,
kvasek se vétsinou znovu rozbéhne.

Potrebuje teplo - v lété je to snadné
av chladngjsich mésicich najdeme v byte
teplejsi misto. MGzeme napf. vyuzit zadniho
prostoru na(nad)lednici, kde je odvadéno teplo
zlednice a pfi zdi stoupa nahoru.

Neni tfeba zakladat kvasek z velkého
mnozstvi vody a mouky. Logicky by vznikajici
kvasek dostaval stale méne potravy, coz je
k pomnozeni mikroorganism nedostacujici.

Pokud neodhadneme, jak se kvasek pohnul
a o kolik vzrostl, mizeme na sklenici nalepit
kousek naplasti, papirovy stitek ¢i hladinku
poznacit fixou. Elegantnia rychlé fesenije navléct
na sklenici gumicku(tfeba do vlas(), ktera dobre
drzi a hladinu kvasku ukazuje zcela presne.

Zalozeni kvasku -

podrobny postup pro zacatecniky

1. den - v uzsi sklenici smichame 2 IZice zitné
celozrnné mouky (nabrané dorovna, max. jen
lehounce navrdené)a 2-4 |Zice odstaté vody
(ovocne stavy) do nepfilis husté kase. Je-li
potfeba, malicko pfidame tekutiny.

V praxi mam vyzkouseny postreh S. E. Katze
(kniha Sila prirodni fermentace), ktery radi
pfidat do vznikajiciho kvasku 2-3 kousky
neoplachnutého zralého drobného ovoce,
nejlépe bobulovitého, z vlastni(nebo
sousedovy)zahrady. Na slupce jediné
malé zralé bobulky se drzi velké mnozstvi
mikroorganism0, které s ovocem vneseme do
zatim nezivé smési vody a mouky. Vhodné jsou
napr. borlvky, jahody, moruse, hroznové vino,
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ostruziny - kterékoliv zralé, doma vypéstavane,
chemicky neoSetfené a pred pouzitim
neumyte ovoce.

Sklenici s mouc¢nou smési zakryjeme Cistou
utérkou (bavinénym kapesnikem - mdze
byt vihky, povrch kvasku pak neokorava),
aby do sklenice mohl vzduch, a nechame
na teplém misté, ne horkém ani sluncem prilis
vyhfivanem, do druhého dne.

Beéhem té doby mdzeme vznikajici kvasek
obc¢as promichnout.

2. den - pridame ke smési ve sklenici rovnou
IZici mouky a 2 Izice vody (ovocné Stavy).

Dobre promichame, sklenici zakryjeme a opet
nechame stat do dalsiho dne pracovat za
obcasného promichani. Vétsinou se jiz druhy
den ve smési objevi par bublinek.

3.den - kvasek uz pravdépodobné
lehce nakysle voni i bublinkuje. (Nase smés
s ostruzinami uz po 36 hodinach kvasila
bourlivé, dokonce zvétsila objem - foto str. 37).

Ke kvésku opét pridame 2 IZice vody (ovocné
stavy), promichame, pak z n&j vyndame ovoce
(pokud jsme je pouzili)a pfimichame Izici mouky.

Zakryjeme a nechame kvasek do dal$iho dne.

V pribéhu dnd mizeme rodici se kvasek
ochutnévat. Jeho chut by se méla ménit
z pouhé ,mokré mouky” na nakyslou. Zrovna
tak si ke kvasku mizeme obcas pficichnout -
viné navlhlé mouky se bude ménit na vini
,chlebovou.” Tu nékdy pfirovnavam k vani
nakousnutého prezralého jablka, které bylo
ponechano v teple mistnosti.

4. den - uz nenf treba tak bourlivé kvaseni,
proto mdzeme prejit z celozrnné mouky na
chlebovou a zacit krmit a posilovat pouze ¢ast
zkvasené smési. Odebereme asi 2 Izice (zbytek
kvasku vyhodime), k nim pridame rovnou lzici
mouky a 1-2 IZice vody, dobre promichame,
zakryjeme a nechame vykvasit.

5.den - opét odebereme 2 Izice kvasku
a k nim pridame Izici mouky a 1-2 IZice vody,
promichame a v teple nechame vykvasit.

Stejné takto postupujeme i dalsi dny az
do doby, kdy kvasek ochotné zacne reagovat,
pravidelné rlist a zvétSovat se na dvojnasobek
plvodni velikosti.



Kvasek 36 hodin stary, bublinkuje
uz pomérné bourlivé a jen o pdr hodin
pozdéji svij objem dokonce zdvojndsobil

Pak je nutne prejit na caste krmenli, a tim
kvések posilit: Po dobu nasledujicich 10 dnd
odebereme vzdy z nejcerstvéjsiho, naposledy
krmeneho a vykvaseneho kvasku jen malou
IZicku (zbytek kvasku dame stranou do lednice)
arozmichame ji ve 4 velkych Izicich vody,
se 2 lehce kopcovité nabranymi Izicemi zitné
chlebove mouky. Ten, kdo si mnozstvi vseho
radeji navazi, pouzije 10 g kvasku, ke kteremu
pfida 40 g vody a 40 g Zitné chlebové mouky.
Takto nakrmeny kvasek nechame v teple
vykvasit asi 12 hadin, poté z ngj opét odebereme
IZicku a zbytek adlozime do lednice (véechny
zbytky kvaskd mizeme vyuzit podle nékteré
rady z podkapitoly ,Co s pfebytky kvasku”
na str. 39). K odebrané IZicce kvasku pridame
4 |Zice vody a 2 IZice mouky, promichame

anechame v teple 12 hodin vykvasit.

Toto opakovaneé posilovani kvasku dvakrat
denné zkuste opravdu dodrzet celych
10 dalsich dnd.

Mlady kvasek by bez pasilovani mikrokultury
mozna chlebove tésto zvladl vykynout, ale
takovy chleba mlze:

« velmidlouho kynout a chutna pak kysele;

- mze vykynout docela dobre, ale bude
chutnat nevyrazné a mdle;

- mze méné vykynout, pfi peceni mit maly
objem, bude pocitoveé tézky a mit hutnou
stfidu, popf. potrhanou klrku.

Ano, mlze se stat, ze i mlady kvasek da pékny
i dobry chleba, ale byva to spise vyjimka.
Doporucim vydrzet a v kvasku pravidelnym
krmenim namnozit a ustalit mikrofléru,
protoze chléb z velmi mladého kvasku se vam
povést mlze, ale také nemusi a mohli byste byt
zbyteéné zklamani.

Vznikly kvasek, kteremu mnozi fikaji
matefsky, ulozime v mensim mnozstvi
do lednice(staci 1-2 Izice nebo 50 g - véasnym
nakrmenim si i z tohoto malého mnozstvi
materskeho kvasku pripravite takove mnozstvi,
jaké potrebujete).

Krmeni(obcerstvovani) ustaleného,
materského kvasku

Tak. Ve sklenici mame hotovy kvasek,

plny mikroorganisma, které potrebujeme

k fermentaci a nakypreni chlebového tésta.

Veskera starost o kvasek tim ale nekon¢i,
praotoze jako kazdy zivy tvor potrebuje
pravidelnou potravu - mouku a vodu. V lednici
ulozeny kvasek svou ¢innost hodné zpomaluje,
ale ani tam kvaseni zcela neustava.

Neni tfeba krmit (obcerstvovat) véechen
kvasek, co mame. S nar(lstajicim mnozstvim
krmeneho kvasku, do ktereho budete
pridavat porad stejné mnozstvi mouky, zacne
kvasek trpét nedostatkem potravy. Take
by se vnem hromadily odpadni latky, mrtve
mikroorganismy, pfemira kyselin a aktivovane
enzymy, ktere ve velkem mnozstvi mohou
poskodit tésto, jeho lepkovou sit, taznost
i kynouci schopnosti.

)



Obcerstvovani (krmeni) kvasku mizeme
provadét minimalné témito dvéma
zakladnimi zplsoby:

1. Do rozkvasu pro tésto na chleba je potreba
asi Izice matefského kvasku - zamichame
jej s recepturnim mnozstvim vody a mouky
ur¢ené na rozkvas a nechame podle
pokyn( v receptu dobre vykvasit (hotovy
rozkvas ma hodne zvétSeny objem, lehce
kyselkave voni a na povrchu se objevuji
kraterky po vystupujicich a prasklych
bublinkach).

/ hotoveho rozkvasu pak, jesté pred
vmisenim ostatnich surovin (véetné sali),
Izici hmoty odebereme a ulozime zpét do
sklenice. Uzavifeme ji a vratime do lednice,
kde kvasek vydrzi ve stejné kvalité nékolik
dnd, pro pristi pouziti do dalsiho rozkvasu.

Elegantnizplsob, ktery méa ale pro
mnaohe jeden hacek - pokud zapomenete
z rozkvasu vcas tu lzici zpét odebrat (a stava
se to ¢astéji, nez by bylo milé) a sklenice
od kvasku uz je umyta, prislijste prave
0 veskery vas kvasek, a pokud ho od nékoho
trochu nevyprosite, mizete zdlouhavé
vyrabét novy.

Lze tomu predejit tak, ze tu lzici
do sklenice odebereme hned z Cerstve
promichaneho rozkvasu a v teplé mistnosti
nechame vykvasit oboje - misu s rozkvasem
do testai sklenku s odebranym kouskem,
kterou pak zavienou uschovame do lednice.

2. Ti opravdu zapométlivi, ktefi se na prvni
zpUsob spolehnout nemohou(sem se
fadim i ja), budou uchovavat v lednici mensi
mnozstvi matefského kvasku, ktery je
potreba urcite 2-3x tydne nakrmit, i kdyz
zrovna nepecete. Samozfejmeé ne vsechen,
ale k mensi ¢asti kvasku (2-3 IZicky)
pfidame vodu a zitnou mauku, dobre
rozmichame a zakryte nechame vykvasit.
(Zbytek plvodniho kvéasku pouzijeme jinak -
pfidéame do peciva s drozdim, usmazime
kvaskove livance atd., viz podkapitola
,Co s prebytky kvasku’, str. 39). Hotovy,
vykvaseny kvasek promichame a zakryty
ulozime do lednice.
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Vykvaseny matersky kvasek

Druhy kvasku

Povidame si stale jen o kvasku zitnem, ale

ve svete iunas to nenijediny kvasek, kterym
lidé fermentuji tésto. Kvasek mlze byt veden
take celozrnny, nebo vedeny iz jine mouky

a pak mame kvasek psenicny, spaldovy
(dobre pracuji i bezlepkoveé kvasky). Neni
tfeba vést nékolik druhd kvaskd, v pripadé
potreby mlZzete IZicku Zitného kvasku
neékolikanasobnym krmenim (napf.) pSeni¢nou
moukou prevest na kvasek Cisté psenicny.

At uZ mate doma kvasek z kteréhokoliv
druhu mouky, mZzete ho vést jako hustsinebo
ridsi. Tuzsi kvasek obsahuje mene kyselin,
je stabilnéjsi, s nizsi enzymatickou aktivitou,
sice pomaleji reaguje nez kvasek fidky, ale
je naném dobrfe vidét, jak roste, déle vydrzi
nenakrmeny.

V FidSim kvasku je obsazeno vice kyselin, je
tedy lehce kyselejsi, rychleji reaguje (na krmeni
v rozkvasu), snadngji se rozmichava s ostatnimi
pfidanymi surovinami. M ale takeé vétsi
aktivitu enzym(, kterda mize byt az nezadouci
v tom, Ze narusuje (rozklada) lepek.



Posilovani slabého matefského kvasku

Kdy posilit vas kvasek? Zcela jiste po jeho delsi
necinnosti(nepeceni)z dlvodu vasi nemoci,
dovolené nebo jen kvili nedostatku ¢asu péct.
Nebo take kdyz kvasek dobre reaguje, zkvasi
sice Cast mouky v rozkvasu, ale cely chleba
pak nezvladne - chleba nevykyne nebo vytvori
nehezkou stfidu s nékolika pfilis velikymi oky

v jinak dost hutném okoli. (Kvasek, ktery dava
pekne chleby s dobrou stridou a pritom voni,
az kysele ¢pi, neni oslabeny, pouze hladovy.
Pom(ze ho ¢astéji a pravidelné krmit.)

Jak je tedy potreba kvasek posilit?

V podstateé to bude stejng, jako kdyz jsme
posilovali vznikajici kvasek po 5. dnu kv(li
namnozeni a ustaleni mikroflory:

Vzdy z nejCerstvejsiho, naposledy krmeného
kvasku odeberte pouhych 10 g nebo malou
IZicku (a zbytek kvasku dejte do lednice,
pouzijete pozdéji ajinam), pridejte 40 g zitné
chlebové nebo celozrnné mouky a 40 g vody -
promichejte, nechte v teple 12 hodin vykvasit
a vse zopakujte. Odeberte z ngj 10 g kvasku
(zbytek dejte do lednice), nakrmte jako poprve,
nechejte v teple 12 hodin vykvasit a znovu
nakrmte.

Zkuste to vydrzet minimalné 5 dnd, nejlépe
vSak tyden a uvidite, jaky bude z vaseho drive
lineho kvasku silak!

Co s prebytky kvasku?

Uchaovavejte je pohromadé v jedné nadobé

v lednici, kde vydrzii5-6 dnll a pak uz je

opravdu spotfebujte nebo radéji vyhodte. Cim

déle v lednici lezi, tim vice enzym obsahuji,
maji povolenou lepkovou strukturu, v pecivu
jsou bez kynouciho pfinosu, slouzi jen pro
achucen.

Pokud se rozhodnete prebytky kvasku
v kuchyni spotfebovat, mdzete je pouZit
napriklad:

+ nazahusténigulase, gulasovych polevek
(1-3 IZice kvasku dobfe rozmichejte s trochou
vody na fidsi konzistenci, za stalého michani
vlijte do gulase a dobfe provarte);

- jako zéklad na vyrobu rlizné ochucenych
krekrd (str. 194) a slanych tycek (str. 196);

+ kdochuceni klasickeho tésta s drozdim. Kus
pfidaného kvasku zvyrazni chut jakymkoliv
pletynkam, rohlikdm, vekam, a dokonce
i sladkému, drozdim kynutému pecivu. Chut
drozdovych chlebl pozveda kvasek smérem
ke chleblm ¢isté kvaskovym a zarover jim
lehce prodlouzi trvanlivost;

« navyrobu kvaskovych livanct (k vétsimu
mnozstvi kvasku pridame stejné nebo
dvajnasobné mnozstvi pSenicné mouky,
vejce, 1-3 IZice oleje, 1-3 IZice cukru, Spetku
sali a zredime mlekem nebo vodou, nechame
1-2 hodiny prokvasit a pak usmazime
malé livanecky, které podavame s rdznymi
naplnémi, treba se skvelym dzemem Cherry
(str. 214)nebo i s domaci luc¢inou (str. 212),
popf. usmazime slané livance (str. 202)
nebo placky ze slaného testa;

« kuvareni podkrkonosske polévkoveé klasiky -
kysela(str. 208);

« kochucenisladkého peciva, kypreného
praskem do peciva nebo jedlou sodou
(muffiny, rezy, babovky, perniky aj.). Neni
treba se bat mozné lehounke nakyslosti.
Kvések v téchto téstech plsobi spis
jako pridané podmasli nebo jogurt.
Nezapomerite pak z recepturnich surovin
odecist mouku a vodu, kterou do testa
pridany kvasek vnasi.

« Pridam jednu babskou radu. Moje
babi¢ka v kazdém predjarnim
obdobi prilepSovala slepicim Fidkym
kvaskem z trochy mouky, vody
a kousku drozdi, po kterém pry lépe
nesly. Vzpomnéla jsem si na to az
tehdy, kdyz mi sousedka vypravéla
o tom, jak slepicim chutnaji pfebytky
kvasku, ktery nespotiebuje do
chleba, a jak se ji po ném zdaji
Cipernéjsi. Jestli je to zaruc¢ena
JJécebna kara” pro domaci dribez,
nevim. Ale vzhledem k tomu, ze
kvasek obsahuje vitamin B i néjaké
bilkoviny, urcité slepicim prospéje
a vy se elegantné zbavite prebytkd.
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