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Podekovani

Celé povidani o praci s kynutym téstem
bych chtéla zacit podékovanim tém, bez
kterych by moje peceni nebylo vibec
(nebo ne az tak) rozsahlé a pestré.

Chci podékovat mému manzelovi za jeho
kazdodenni pomoc a podporu.

V pocatcich mého peceni to byla hlav-
né jeho radost a nadseni nad ¢erstvym
pecivem, které mne nebojacné posu-
novaly kuptedu, pfes obc¢asné nezdary
k nadychanému pecivu. Kdyz uz se pece-
ni nepovedlo pfesné podle predstav,
vzdy alespon ¢ast nepodarkd odvézné
ochutnal. Zbytek pak bez vycitek dosta-
la domdci drlibez a ja se, poucena pred-
chozi chybou, mohla tfeba hned vrhnout
do nového pokusu.

O to vétsi pak byl jeho obdiv peciva
povedeného, kterym se s pychou doka-
zal pochlubit i mimo nas domov. Kvasek
a drozdi se v kuchyni staly nasimi blizkymi
spolupracovniky a my se s nimi szili. AZ tak
moc, ze byl manzel schopny nabidnout kus
kvasku i telefonni operatorce, ktera si u néj
ovéfovala silu signdlu a podfekla se, ze byd-
Ii ve stejné oblasti.

Jak se mi horsilo zdravi, stavala se man-
Zelova pomoc Castéjsi a nezbytnéjsi, pro-
toZe a¢ moje télo praci prestavalo zvladat,
hlava stale vymyslela (a vymys3li) nové kom-
binace surovin a zpUsoby peceni.

V soucasnosti mi manzel velmi poma-
ha nejen s pecenim, ale hlavné v bézném
Zivoté. A ja jsem mu za to (a vzdy budu)
opravdu velice vdé¢na. Mam té rada, Milosi!

Chci podékovat svym milym — synovi Ada-
movi a jeho rodiné. Synek daval pfednost
domacimu pecivu pred kupovanym hned
od pocatku a tak razantné, Ze jsem méla
obavy, aby na mé kvali tomu jeho dévce
nezanevrelo. Nastésti je snacha Katarina
moc prima, domaci pe¢ivo ma také rada
a sama se snazi péct. A pochvaly benja-
minka rodiny, vnuka Samuela, patfi k tém
nejmilejsim. Nikdo jiny, nez malé décko,
zakusujici se do cerstvého peciva, nevlozi
do ocenéni tolik prosté upfimnosti, kdyz
svou ¢eskoslovenstinou radostné prohla-
si: ,Babicko, to mi chuti!” To se pak pece
témér samol!

Velice dékuji své milé a skromné kama-
radce Zdenitce Dankové za jeji neoceni-
telnou pomoc v rozvoji mych kvaskovych
védomosti. Kdykoliv jsem tapala nebo
nasla nejasnost, kvlli které jsem nemoh-
la dal, pomohla a poradila, vlastni infor-
maci ze svych bohatych védomosti nebo
vse potiebné rychle a ochotné vyhledala
v odbornych knihach nebo ¢lancich.



Nechci a nesmim zapomenout podéko-
vat i viem vérnym ¢tendrm mych stra-
nek (nebo knih) a zaroven spolupekaitim.
Tési mé jejich uspéchy, kterych dosahuji
v kuchyni, i to nadseni, se kterym se mi pak
Casto svétuji. Tady nezndm mnoho hezéich
véci, nez je radostny povzdech mné zce-
la ciziho ¢lovéka nad tim, Ze jeho Cerstvé
pecivo téméf nestacilo pofadné vychlad-
nout a uz je pryc...

Tak at se Vam (nejen) peceni dafi!
Iva Trhorova

VP ——

Jsem... zcela obycejna Zenska, pro kterou
se z nutnosti péct doma pecivo stal koni-
Cek, ktery urcité vydrzi do konce Zivota.
| po letech peceni a metracich zpracované
mouky stale pfistupuji ke kynutému tés-
tu s pokorou a vdécnosti, jesté porad mé
dokaze prijemné prekvapit a nadchnout
vysledkem. Tési mé, kdyz se m{izu o svo-
je uspésné pokusy podélit s kamarady
i mné zcela neznamymi lidmi, ktefi maji
stejnou zalibu — kynuté peceni s drozdim
nebo zitnym kvaskem. Ti vsichni védi, ze
u mé, na strankach Pekarnomanie, najdou
vyzkousené a sepsané recepty na domdaci
pecivo - tu vonavou radost.




Proc ylastné péct domay’

Proc se vlastné vibec snazit a délat si
své pecivo doma? Na tuto otazku odpo-
vi asi kazdy trochu jinak, podle toho,
z jakého dlvodu s pecenim zacinal.
U nas doma to kdysi davno zacalo kvl
Uspore penéz. Chléb byl tehdy sice jesté
porad dobry, ale jeho cena se stale strmé
zvysSovala. Zacala jsem péct jen z nouze,
nasledné jsem zjistila, kolik se tim usetfi
penéz a také to, jak moc mé tahle tvofiva
a vonava prace bavi a napliuje. Z pece-
ni se postupem casu stala velika zéliba,
konicek, bez néhoz si neumim dalsi Zivot
predstavit.

Zvlastni kapitolou je pak pecivo kvas-
kové, které sice koupite jen malokde, ale
snadno si ho upecete ve vlastni troubé.

Dlouhou fermentaci tésta v ném vznika-
ji latky, které délaji pecivo stravitelnéjsim
a ochucuji ho zcela jinak a pInéji, nez je
tomu u drozdim kynutych vyrobkd. Chle-
ba je jimi pfirozené konzervovan, dodéava-
ji mu tu pravou,,chlebovou” viini a chut, je
tyden i déle jedly (stale vlacny) a pfi sprav-
ném ulozeni nikdy neplesnivi.

Kdyz se mé nékdo zeptd na dalsi vyho-
dy peceni pro rodinu, vypoctu mu hned
na misté nékolik diivodU, pro¢ se do toho
pustit:

e domaci pecivo mlzeme ochutit
podle momentalni chuté, stavu spize
a lednice;

e opravdu vime, co v ném jime (tedy
nic v nizsi kvalité nebo proslého,



7adna écka a dalsi véci, kterym

se snazime vyhnout);

mame ho tehdy, kdy je potieba
(Cerstvé i v nedéli vecer, v domku té
nejmensi vesnicky, bez nutnosti vyjit
zdomu);

namichame si zdravéjsi (celozrnnou,
kvaskovou) variantu oblibeného
peciva;

dava ndm moznost ochutnat
dokonce néco, co se koupit neda
(tvary, chuté, vie bez zlepsuijicich
pripravkd, a preci chutové bohaté
diky delSimu prokvaseni mouky);
kazdému chutna néco jiného -
doma vyzkousite nékolik postupt
a pak zlistanete u téch, které

se osvédcily;

peceni je prima zébava a pocit, ze
pro rodinu délam to nejlepsi, co
muzu;

e jeto uklidniujici prace, relax.

Pfi hnéteni nebo pozdéjsim tvarovani
moci zabofit ruce do tésta a pak
pozorovat, jak oziva a kyne, jak se

v troubé méni tvary, barvy, viiné — to
vie je Casto zabavnéjsi nez televize;

e doma upeceny kvaskovy bochnik
navic s pfilozenym vlastnoru¢né
psanym vénovanim je originalnim
a vzdy vitanym a milym darkem
(pfichozi ndvstévé, oslavenci
k narozenindm nebo ucitelce vaseho
ditéte, misto kyticky — kazdému
pfijde vhod).

At je vdm blizky jen jeden divod k pece-
ni nebo viechny najednou, upéct si obcas
doma ve vlastni kuchyni tohle ,vonavé
$tésti” se opravdu vyplati. Udéld vam to
dobfe na dusi i na jazyku a pfijemné pro-
voni cely va$ domov.



Pomocnici Di pec”em’

Nejlepsim a nejjistéjsSim pomocnikem jsou
samozfejmé vlastni ruce. Pro¢ si ale praci
s téstem neulehdit, kdyz je dnes na trhu
obrovsky vybér jak zakladnich pomcek,
tak rdznych sikovnych vychytavek? Pokud
budete péct pravidelné, urcité si casem
nékteré z nich do kuchyné poridite.

Vsechny recepty, s vyjimkou hrnko-
vych, vyzaduji pfesné odvazeni zéklad-
nich surovin. Nejlépe se pracuje s vahou
digitalni, je nejpfesnéjsi. Doporucu-
ji odvazit i vodu, potfebnou na zadéla-
ni tésta, protoze odmérky byvaji ¢asto
nepresné znacené.

Mouku je vhodné pred vsypanim do
tésta prosit sitem. Zbavite ji moznych
necistot, provzdusnite ji a obohatite kys-
likem.

VSechna tésta mlzete zadélat a vymisit
ru¢né — v pevné mise, vareckou nebo spi-
ralovym hnétacem. Pfi praci si tésto leh-
ce osahdte, pohmatem hned zjistite, zda je
v ném spravné mnozstvi tekutin a jestli uz
je hedvabné a pruzné, jak ma byt.

Témér bezpracné, ale opravdu velice
dobfe uhnétou tésto kuchynsky robot
nebo domaci pekarna. Ta tésto nejen
uhnéte, ale pohlida i jeho kynuti a vy pak
uz hotové, nadherné nakynuté tésto jen
vytvarujete a upecete. Pouze u tést kvas-
kovych, ktera byvaiji volné;jsi (fidsi) a trochu
nachylnéjsi na prehnéteni nebo prekynuti,
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je na zadélavani vhodnéjsi kuchynsky
robot nebo varecka a vlastni ruce.

Tak. Tésto je vymiseno a vykynuto,
mU0zeme tvarovat.

VoInéjsi tésto se k desce stolu rado mir-
né lepi i presto, Ze je pracovni plocha leh-
ce posypana moukou. Na jeho podebrani
a zaroven odskrabnuti od desky je vyborna
sirsi plastova nebo kovova stérka (karta).
Pfi uklidu po peceni s ni stl lehce zbavite
véech zbytkl vihké mouky a tésta.

Bulky nebo dalamanky se daji tvarovat
ru¢né, ale moc pékné a hlavné rychlé je
jejich narazeni plastovou raznici. Béhem
nékolika malo minut tak mdzete na plech
sazet kaiserky nebo razenky, vechny stej-
né a Uhledné tvarované.

Chleba vykyne volné na plechu, ale jis-
t&jSi oporu mu doda osatka. Ovalna nebo
kulata, ze slamy, pedigu, prouti, ale i plas-
tu nebo v posledni dobé oblibend osat-
ka z lisované celuldzy, ¢asto s vyrazenym
vzorem, ktery se pfi kynuti do tésta otisk-
ne. Pfed vloZenim chleba je tfeba osatku
pfiméfené vysypat moukou, aby se k ni
kynouci tésto nepfilepilo. Po vykuleni boch-
ni¢ku na plech osatku vyklepanim zbavime
zbylé mouky a ulozime na suché misto.

Pecete-li chleby po dvou najednou,
kupte osatky dvé. Na plechu se vedle sebe
vzdy Iépe srovnaji dva ovalné bochniky
nez ovalny a kulaty. Velikost budouciho
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bochniku a tim i velikost o3atky, kterou
pouZzijete pfi jeho kynuti, Zjistite se¢tenim
gramaze vsech surovin v receptu.

Ke krasnym, rovnym a buclatym bage-
tam dopomlize bagetovy plech. Vytva-
rované pecivo ukldadame kynout pfimo
na néj - podrzi jim tvar a pfi peceni vyhfi-
va a pece i odspodu. Vytvarované bagety
muZeme nechat kynout i na pomouceném
Inéném platné, které poskladame do var-
hankd.

Nakynuté pecivo je tfeba pred vlozenim
do trouby svlazit. Vétsinou vodou, nékdy
rozSlehanym vejcem (da pecivu zlatohné-
dou barvu), u sladkého peciva mlékem
s trochou cukru. Potirdme Stétcem, ale na
chleby a bagety se voda velmi dobre nana-
Si rozprasovacem.

Nékteré pecivo pred upecenim nare-
zavame - lépe se pak rozpind a nepraska
nekontrolované. Nékdo pouziva ostry ntiz,
jinému se osvédcil nliz zubaty nebo Ziletka.

K pecenijsou potieba samoziejmé ple-
chy. Pfed uloZzenim kynutého peciva je
mUzZete trochu vymazat tukem, ale jist&;jsi
a rychlejsi je pouziti peciciho papiru nebo
folie na peceni. Ze se pecici félie da pou-
Zit mnohokrat, vi urcité kazdy. Ale i pfesné
ustfizeny pecici papir neni tfeba po upeceni
vyhazovat — pokud neni vyssi teplotou spé-
leny —a mUZzete ho pouzit nékolikrat znovu.

Chléb, ale i drobnéjsi pecivo se pecou
spise pfi vyssi teploté. Vétsi tvary mirné-
ji a déle, drobné tvary naopak prudce
a kratce, aby vyskocily a dlouhym pece-
nim nebyly vysu3ené. Vlozime-li na m¥iz-
ku v troubé zulovou dlazdici (grilovaci
kamen), kterou dostate¢né pfedem nahre-
jeme, zpUsobi teplo od ni viozenému tés-
tu teplotni Sok a tésto se ochotnéji a vice
pozene nahoru, pfimo vyskoci pred oci-
ma. Pecivo tak vice nakyne, stfida je nady-
chanéjsi a s vétsimi oky. Nez si dlazdici
zakoupite, muZzete chleby péct na predem

Kovova stérka
a raznice




vyhiatém pecicim plechu nebo litinovém
talku z plynového vafice.

Vybornym pomocnikem pfi pece-
ni kulatych bochniki chleba je tézky liti-
novy hrnec. Pofadné nahfaty zéroven
s troubou vytvofi po vsazeni bochniku
a opétovném zakryti horkou poklici maly
uzavreny prostor, ktery téstu doda potreb-
nou vysokou teplotu a udrzi kolem néj
vlihké prostiedi. Chléb neni tfeba rosit,
a pokud je z volngjsiho tésta, hrnec mu
pomUze udrzet tvar. Moc dobry chleba
upecete v Fimském hrnci, celozitny chle-
ba (cihlicku) zase v plechové nebo kame-
ninové chlebickové formé.

Nékdo pouziva k peceni chleba skle-
nénou simaxovou misu. Vyborna je pfi
peceni od studeného startu, ale je moz-
né ji v troubé prazdnou nahrat a vykynuté
tésto do ni vyklopit a upéct. Pouze u stu-
deného tésta, které kynulo v lednici, bych
tento postup asi nedoporucila, misa by
totiz mohla prasknout.

At pecete chleba na nebo v ¢emkoli
vyse jmenovaném, pokud je podlozka (for-
ma, hrnec) dobfe rozpalena spolu s trou-
bou, neni tfeba ni¢im vymazavat, chleba se
nepfichyti. A naopak - pfi peceni od stude-
ného startu je potieba formu dobfe vyma-
zat tukem nebo do ni viozit tésto na pecicim
papire.

Vrelé, Cerstvé upecené pelivo je tieba
nechat vychladnout. Kdyby leZelo jen tak
na stole nebo desce, odspodu se zapafi
a zvihne. Proto ho az do Uplného zchladnu-
ti uklddame na kovovou mfizku (podlozku
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pod hrnce aj.), nebo aspon na stll polozi-
me v rozestupu nékolik varecek a chléb
ulozime na né.

Milovnici peciva se seminky nebo kous-
ky ¢aste¢né pomletého zrni doma vyuzi-
ji elektricky tfistivy kavomlynek. Celé
Inéné seminko nase télo témér nevyuzi-
je (projde travicim traktem prakticky beze
zmén), proto je vhodnéjsi ho do tésta pfi-
dat pomleté z kdvomlynku. Zrovna tak
v ném jde nahrubo pomlit zrni do korn-
spitzd a jim podobného peciva.

Domici pekérnu?

Ano, pokud ji vyuZijete na miseni a kynu-
ti tést. Je tfeba nezapominat, ze kvaskova
tésta potiebuji trochu 3etrnéjsi zachéazeni,
kratdi hnéteni a i ¢asy kynuti jsou jiné nez
u tést s drozdim.

Pekarna ano, jestli vdm obcas nevadi
hranaty chleba nebo buchta.

Po obdobi veliké obliby pekaren se
setkavam i s opa¢nymi nazory - pekéarnu
nikdy, nesmi mi do domu, chleba z pekarny
je nedobry, nehezky. Ano, chléb (i kvasko-
vy) z pekarny neni jako ten z trouby. Pres-
to je moc dobry, lep3i nez koupeny, a kdyz
mé z jakéhokoliv dlivodu tlaci ¢as nebo
jsem prespfilis unavend, vzdy moc rada
sahnu po pekarné, navazim do ni surovi-
ny a nechdm starost o chleba zcela (nebo
u kvaskového téméf zcela) na ni.

Pekarna tak ma u mé v kuchyni své mis-
tecko navzdy jisté.



Pouiivané suroving

Zéaklad kynutého tésta tvofi tekutina
amouka, zvlaéni ho pfidany tuk, ozivi droz-
di nebo kvasek a dochuti stl, cukr, semin-
ka nebo koreni.

Tekutina

Asi nejcastéji pouzivanou tekutinou na
zadélavani tést je obycejna voda z kohout-
ku. K doladéni chuti je mozné ¢ast vody
nahradit tekutinami jinymi. Tmavsi barvu
stridy a malicko nasladlou chut prida odvar

z Melty (napf. u slune¢nicového peciva).
Nakyslé tekutiny jako kefir, kyska, pod-
masli nebo syrovatka posunou chleba
nebo pecivo trochu jinym smérem — maji
pak vyjimecné pfijemnou chut, vla¢né;si
stfidu a delSi trvanlivost. Syrovatku ziska-
me bud'pfi vyrobé domaci lu¢iny nebo tva-
rohu z kefiru a jogurtu nebo ji mGzeme za
par korun koupit susenou v [ékarné. Pivo
doda lehounce nahorklou pfichut, cerné
pivo stridu lehce pfibarvi. Na zadélani tés-
ta je vybornd i voda po vareni brambor, jen
je tfeba pocitat s tim, Ze uz je slana.




Do sladkych kynutych tést mGzete
pro dochuceni pouzit dzus, kavu, trochu
pomerancové i citronové stavy (ty chut
doladi jen mali¢ko, ale vitamin C, kte-
ry obsahuji, posiluje lepek), mléka nebo
smetany. Misto mléka muzete dat vodu
a mléko sudené.

Naopak - na zadélani slaného peciva,
jako jsou rohliky, housky, bulky aj.,, neni mlé-
ko zcela vhodné. Pecivo s nim muze chut-
nat jako slana buchta a ¢asto nenadchne.

Mouka

Dal$im krokem k dobrému pecivu je
spradvny vybér mouky. Zakladem je
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urcité psenicna — hladka i polohruba.
Do chlebového tésta je vhodna pseni¢na
chlebova mouka a stale populdrné;jsimi
se stavaji mouky celozrnna a grahamova,
které jsou pomérné hodné tmavé a obsa-
huji také otruby. Vybornou chut i vyraz-
nou vini doda pecivu mouka Spaldova,
hladké nebo celozrnnd. Spalda je prastara
odrlda psenice a pecivo s ni trochu chut-
na po ofiscich. Zitnou mouku nejéastéji
koupite jako chlebovou nebo celozrnnou,
ale ob¢as mizete potkat i svétlou, vyraz-
kovou, z niz se kdysi pekl ,vejrazkovy”
chléb. Ostatni mouky (pohankova, ryzo-
vd, kukufi¢nd, je¢na apod.) se do peci-
va pfidavaji spi§ v malém mnozstvi, pro
zménu chuti peciva.




Kyasek a droidi

Kazdé tésto potiebuje néco na kynuti.
Bud' kvasek (zitny, pSeni¢ny) nebo droz-
di (Cerstvé, susené). Nékdo nedd dopus-
tit na drozdi susené, ale uz nékolikrat se
mi stalo, Ze mi s nim pecivo nevykynulo
tak, jak mélo. Radéji pouzivam drozdi cer-
stvé, které uchovavam v lednici v dobfe
uzaviené krabicce. Kdysi jsem si par kous-
kd cerstvého drozdi ukladala do mrazé-
ku, ale pfeci jen jsou to jednobunécné
mikroorganismy, které mlze mraz snad-
no nenavratné poskodit a tim snizit nebo
Uplné znicit jejich kynouci schopnosti.
Proto uz drozdi viibec nemrazim. Do tés-
ta ddvame obvykle 2-3 % (vzhledem
k mouce) drozdi, pfi pfipravé tésta mast-
néjsiho nebo sladsiho je tfeba mnozstvi
drozdi zvysit.

Jestli premyslite o tom, v jakém pomé-
ru Cerstvé drozdi nahradit suSenym
(a naopak), plati, ze 1 g instantniho droz-
di=2,5 g drozdi cerstvého. A zaroven plati
i to, Ze 5 ml velkd odmérkova Izi¢ka obsa-
huje asi 3 g suseného drozdi.

Zatimco v pramyslové vyrabéném
drozdi koupite kvasinky Slechténé, kvések
obsahuje mlé¢né bakterie a kvasinky divo-
ké (jejich druhy se mohou mirné lidit podle
druhd pouzité mouky v kvasku).

Nejcastsji si pekafi doma péstuji kva-
sek zitny nebo p3eni¢ny. Neni tieba vést
oba druhy soubézné, staci mit rozbéhnu-
ty pravidelné krmeny kvasek Zitny. V pfipa-
dé potteby pseni¢ného kvasku odeberete
kousek zitného a nékolikanasobnym nakr-
menim pouze pSeni¢nou moukou ho pie-
vedete na kvasek psenicny.




Vlocky, ofruby, Klicky a semitka

Cast mouky v budoucim tésté je mozné
nahradit rdznymi druhy vlocek, které obsa-
huji télu tolik potfebnou vlakninu. Asi nej-
Castéji se v receptech setkate s vlo¢kami
ovesnymi, ale pfidavaji se tfeba i pohanko-
vé, jahlové, Zitné, ryzové nebo séjové.

Pfi vymilani zrna vznikaji kromé mouky
i otruby, obsahujici ¢astice slupek a kli¢-
kd. Jsou zdrojem stravitelné i nestravitel-
né vldkniny, ve stfevech bobtnaji (vazou
vodu) a nuti nase stfeva k pohybu. Zabra-
fAuji zacpé a mohou pomoci snizovat cho-
lesterol. Otruby jsou lehounké, ve stfidé
upeceného pediva viditelné jako svétle-
hnédé tecky, na pul kila mouky jich muize-
te do tésta pridat 1-2 IZice.

Samotné psenicné klicky, které jsou do
tést také vhodné (v mnozstvi max. 2 % — vici
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hmotnosti pouzité mouky), obsahuiji vitami-
ny (nejvic E a B), mineraly a vldkniny. Pfizni-
vé pUsobi na nas obranny systém, pomahaji
upravit traveni a maji mirné ofiskovou chut.

Stejné jako balicek klick( muzete kou-
pit celé zrno (p3enici, je¢men, Zito) v malém
baleni. Pouzitelna jsou jako pevny pridavek
do tésta — nasekana tfeba do zapary nebo
cel3, predem uvarena ve vodé. Nezbytnd jsou
pro peceni kornspitz{l a podobného peciva.

Podobné jako zrno ozdobi pecivo
seminka - sezamovg, Inéna (tmavy i zlaty
len), slunecnicova, dyrnova, konopna nebo
mak, véechna jsou pro télo zdrojem mine-
rald a kvalitnich tukd. Mizeme je pouzit
jak celd do tésta, tak i na posyp peciva pied
jeho upecenim, pfidat je do zapary, pre-
dem nasekat (dyrova), nasucho oprazit pro
vyraznéjsi chut (slunecnicova), nebo dokon-
ce namlit (Inéna).



Kvalitu tésta hodné zlepsuje pfidavek
mensiho mnozstvi strouhanych vairenych
brambor - zvysuji via¢nost tésta a prodIu-
Zuji trvanlivost peciva. Je ale tfeba pocitat
s tim, Ze stanim (odpocinkem pfi kynuti)
tésto s vétsim mnozstvim brambor fidne,
a proto jich musime pouZit jen tu potfebnou
trosku nebo zadélat tésto hustsi a pevnéjsi.

Tuk

Pridavek tuku do tésta zlepsuje chut peci-
va, zvysuje pruznost stfidy a prodluzuje
trvanlivost peciva. Do chlebl neni az na
malé vyjimky tuk potieba, ale drobnému
pecivu hodné pfida na chuti. Doporucuji
pouzit dobry olej, ktery se do tésta kdyko-
liv snadno vmisi. Ostatni tuky — maslo, sad-
lo nebo vyjimecné margarin - se do tésta

Jesté zminim dvé dulezité ,suroviny” po-
trebné pro domaci peceni. Jsou to radost
a pohoda, bez kterych dost pravdépodob-
né neupecete dobré pecivo. Ustvani nebo
roz¢ileni, pfemyslejici nad reSenim jinych
problém( muzete snadno $patné odvazit
nebo vynechat nékteré suroviny do tésta,
pretahnout cas peceni a pecivo spalit apod.

Pecivo pripravované v klidu, s laskou je
poznat na prvni pohled. A nemusi byt ani
jeden kousek jako druhy, véite mi.
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pridavaji hodné povolené a zméklé. Je tie-
ba pocitat i s tim, Ze pecivo bude po tuku
vonét, a podle toho tuk vybrat - do klasic-
kych, obycejnych rohlikd nebudete davat
Heru, vonély by pak jako vanocka...

Kromé sadla, jez tésto déla vlacnym,
jemnym az hedvabnym, m{izete sdhnout
po Skvarcich: celych, sekanych nebo mle-
tych. Tu¢nost tésta zvysuje i vétsi mnozstvi
pridanych Zloutku - ty tésto zjemni a zéro-
ven zabarvi pfijemné dozluta.

Chleba bez soli opravdu neni dobry. Pro
nékoho muze byt témér nepozivatelny
a nepomUze ani posoleni jednotlivych
krajicti tésné pred jidlem. Pfesolené peci-
vo také neni chutné, pfemira soli Skodi
i kvasinkam a pecivo hur kyne. Proto sl
dobfe odvazujte (nebo alespor odmé-
fujte stale stejnou Izickou a hlavné do
kvaskového peciva ji dejte radéji o Spet-
ku méné nez vice). Do slaného tésta ji pfi-
jde 1-2 % (vzhledem k mouce, tzn. Ze do
chleba z 500 g mouky patfi 5-10 g soli).

Nemélo by se zapomenout, ze Spetka
soli patfi také do kazdého sladkého kynu-
tého tésta. Pfirozené mu doladi chut. Kro-
mé jemné soli kuchynské se pouziva sul
hrubozrnna - na posyp bulek, dalaman-
kd, baget a rohlik( tésné pred pecenim.
Myslete pak na to, Ze zbylé, takto poso-
lené pecivo do druhého dne na povrchu
nepiijemné zvlhne.



Sladidla

Asi nejpouzivanéjsim sladidlem v tés-
té je cukr. Snazim se s nim ve sladkych
moucnicich trochu Setfit, i nastrouha-
né jablko pfinese do tésta urcitou slad-
kost. U medem slazeného tésta je tieba
pocitat, Ze jim tésto trochu zfidne,
a proto pfi zadélavani ubereme malou
¢ast tekutiny.

Sladové vytazky, pod nazvem sla-
dénka nebo sladovit, prodavaji téméf
v kazdé Zdravé vyzivé. Po otevieni je
tfeba uchovavat je v chladu. Na pul
kila mouky v tésté je tieba rovna kéavo-
va Izicka sladového vytazku. Pokud ho
vzdy budete nabirat ¢istou suchou lzi¢-
kou a ukladat pouze v lednici, zachova
si své vlastnosti i po zaruce, nez ho spo-
trebujete cely.

Pouziti melasy, ktera je sladka az mir-
né nahoikl3, urychluje kynuti tésta a tma-
vé&ji barvi stfidu. Na 500 g mouky ji do tésta
dadme 0,5-1 Izicku.

Sladové vytazky maji v kvasném
procesu veliky vyznam: Jsou bohaté na
enzymy a snadno zkvasitelné cukry, které
jsou prvni potravou kvasinek a urychlu-
ji tak jejich mnozeni. Pfidavame je pfimo
do omladku nebo polise (viz kap. Prefer-
menty obecné, str. 73) — po pfidani slado-
vého vytazku az do tésta bychom vyuzili
pouze cukry v ném obsazené, ale uz ne
enzymy. Kromé podpory kvasinek maji
sladové vytazky velky vliv také na zbar-
veni peciva pfi peceni.
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Kofeni 4 ph’rodm’ dochucovad]a

Kmin - toho vyuziju v tésté na chleba nej-
vice, a to jak drceného, tak i celého. Chle-
ba s kminem je klasika, ktera provoni cely
byt. Pouzivam ho ob¢as i na posyp bulek
a dalamankd v kombinaci s hrubou soli.
Chlebové koreni: Smés, kterd obsahu-
je vétsinou koriandr drceny, kmin drceny,
fenykl mlety a muzete ji koupit treba ve
Zdravé vyzivé nebo v internetovych obcho-
dech s kofenim. Souéasti téchto smési byva
nékdy ¢ernucha setd (¢erny kmin): pfijem-
né vonava, lehce paliva, mala ¢ernd zrnicka.
Prodéva se také samostatné - jako posyp
na hotovém pecivu plisobi velmi zdobné.
Do chleb( a drobnéjsiho peciva muze-
te s citem pfidat jakékoliv oblibené bylinky
(Cerstvé, susené) nebo korenici smési — u nas
treba vede provensalské koreni, americké
brambory bylinkové, bylinkové maslo aj.
Do sladkého peciva vyuzijete vanil-
ku, vanilkovy cukr, mletou skofici, karda-
mom, pernikové koreni, mizeme pouzit
i smés kofeni nazvanou Pun¢ nebo Vona-
vé peceni s vanilkou. Kysela citronova stava
trochu fadni sladkou chut kynutych mouc¢-
nik(l nejen vyladi, ale taky ovoni a hodné
prispéje k tomu, Ze je mouénik déle viacny.
Pro Gzasnou vlini je vhodné do sladkych
tést obcas pfidat strouhanou citronovou
nebo pomerancovou karu. Tu mizete pou-
Zit Cerstvou, koupenou mletou susenou
nebo si nastrouhat erstvou klru do zaso-
by a v dobie uzaviené krabicce ji ulozit do
mrazaku — mate ji pak vzdy ihned po ruce.



& nq KUasek
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Vlevo Cerstvé nakrmené kvasky, vpravo vykvasené



PSenicny kvasek (nahofe) ma jinou lepkovou strukturu nez zitny (dole)



Co ulasfne e 1 tw kudsek

‘wmp m w kvas)

Je to smés mouky a vody plna kvasinek,
bakterii a enzym( potiebnych k fermentaci
tésta, jeho dobrému vykynuti a také lahod-
né vysledné chuti peciva.

Kazda mouka obsahuje velké mnozstvi
mikroorganisma ve spicim stavu. Pfidanim
vody a ve vhodnych teplotnich podmin-
kach dochazi k jejich probuzeni a pomno-
Zeni. Opakovanym pfidadvanim mouky
a vody do pocatecni smési a postupnym
okyselenim prostredi pocet mikroorgani-
smU vzroste tak, ze kvasek (kvas) pfimo
oZije a tento kousek tésta je pak schopny
vykynout cely bochnik tésta.

Kvasinky a bakterie
Kvasinky potiebuiji k Zivotu a rozmnozova-
ni cukr, ktery si v tésté pomoci enzymi tvori
ze $krobi. Skroby jsou tak nejprve rozkla-
dany (rozstépeny) na cukry slozité a ty dale
$tépeny na cukry jednoduché. Z nich pak
dalsi fermentaci vznika alkohol a CO, (oxid
uhlicity) - pfi kynuti bublinky CO, tésto
kypfi (zvétsuje se jeho objem), alkoholové
pary ho aromatizuji. Kvasinky potrebuiji ke
svému zivotu volna (fidsi) tésta a teplotu
kolem 25-29°C.

Bakterie vytvafi kyselinu mlé¢nou
a octovou, okyseluji prostiedi a chréani
tak kvasinky pred Skodlivymi mikroor-
ganismy. Kyselina mlé¢na je v hotovém
chlebu nositelem chuti (lehounce kysel-
kavé az nakysld), kyselina octovéd mé
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vliv predevsim na vini chleba. Bakte-
rii je v kvdsku mnohem méné nez kvasi-
nek. Maji rady teplotu vy3si nez kvasinky,
kolem 30-35 °C a tésta tuZzsi.

Pro¢ péct S kudskem

Kvéskem se da zkypfit nejen zmifova-
ny chleba, ale i kterékoliv drobnéjsi peci-
vo, slané nebo sladké. Vynikajici a zadané
jsou kvaskové pizzy, livance, vanocky
i babovky, moznosti pouziti je opravdu
mnoho. Véetné syté polévkové klasiky
z Podkrkonosi - kysela.

Kvaskové pecivo je stravitelnéjsi, chu-
tové mnohem vyraznéjsi i rozmanitéjsi -
to pozna kazdy, kdo ho tfeba jen jednou
ochutna nebo vyzkousi upéct.

A nesmime zapomenout ani na lehky
zavan ur¢itého dobrodruzstvi, ktery pece-
ni s kvaskem také piinasi...

Prace s nim neni pfitom nijak tézka
nebo slozitd, jak ¢asto pfipada tém, ktefi
s kvaskem teprve za¢inaji. Castym opako-
vanim se dostane do krve, budete védét,
co od kvésku v kterou chvili ocekavat,
a také si snadno poradite v pfipadech, kdy
se tak nedégje.

Udﬁmba kyasku doma

Od dob, kdy jsem poprvé zakladala viastni
zitny kvasek a hledala o0 ném vie dostup-
né na internetu, uz uplynulo nékolik let.



Kromé toho, ze jsem tapala, mé nepfijem-
né prekvapilo i mnozstvi ¢asto protichlid-
nych rad. Dnes vim, ze bych spoustu véci
délala jinak, a vim také, pro¢ bych to tak
délala.

Pfedevsim neni tfeba pouzivat tak
velka kvanta mouky a vody, jak se ¢as-
to radi:,Prichystejte si 3litrovou skleni-
ci od okurek nebo veliky dzbén a kilo
Zitné mouky...” Neustalym pfikrmova-
nim vznikajiciho kvasku jeho mnozstvi
strmé nardsté a co potom s tak velkymi
piebytky? Samoziejmé, mlzete je pro
ochuceni pridavat treba do tésta na chle-
ba, dalamanky, ale pofad je to dalsi sta-
rost navic. Kromé toho, v takovém kvasku
se kromé mnozicich se mikroorganism
hromadi i odpadni latky a zbytky (ani kva-
sinky neziji vé¢né, pokud nemaji pravidel-
ny pfisun potravy).

Kvések mizete vlastné zalozit bud' od
oka, pocitovym odméfovanim vody a mou-
ky, nebo si na néj oboje odvazovat. Pra-
ce s vahou je sice praci navic, ale zas pak
mUZete (zpocatku) predvidat a (pozdéji)
ocekavat, jak se vas kvasek bude chovat
nebo jak by se chovat mél.

Voda, kterou zakladate kvas nebo kte-
rou pak uz do hotového pridavate pfijeho
obcerstvovani, by neméla byt prespfilis
chlorovana. Takovou stadi pfevafrit nebo
natocit z kohoutku a nechat pfes noc stat
nezakrytou na lince.

Mozna bych poradila kvasek rovnou
zalozit z ovocné $tavy. Tomuto postupu
se fikd ananasové feseni, ale na zalozeni
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Ize pouzit jakoukoliv 100% ovocnou $ta-
vu bez konzervant( (ananasovou, pome-
ran¢ovou, mandarinkovou aj.). | mné se tak
poved| hned napoprvé.

Tvrzeni, Ze se kvasek nesnese s kovem,
neni pravdivé. Michdm a nabirdm ho klasic-
kou polévkovou nerezovou Izici.

Zrovna tak se amatérsti pekafi nékdy
dohaduiji nad tim, jestli vlibec a jak ¢asto
Cistit nadobu, v niz kvasek uchovavaji. Neni
nezbytné nutné Cistit ji po kazdém krme-
ni kvasku, ale neskodi mu to. Povazuji za
vhodnéjsi mit kvasek ve stéle ¢istém hrn-
ku (misce) nez v nddobé olepené zaschlymi
zbytky, na kterych se ve vihku a teple rdda
chytne i plisen.

Vlyzkousela jsem viechny nize popsa-
né zplsoby zalozeni kvéasku, viechny
jsou spolehlivé. Dulezité je nebat se do
vyroby kvéasku pustit. NemUzZe se stat nic
horsiho, nez ze vyhodite nékolik deka-
gramu zitné mouky. V opa¢ném pfipa-
dé, kdyz vdm doma ve sklenici ta trocha
mouky a vody spravné ozije, m(izete
vyzkouset prima dobrodruzstvi a upéct si
vlastni kvaskovy chleba jen ze ¢tyf suro-
vin - vody, mouky, kvésku a soli.

Pro zacatecniky je vhodné k jejich nové
vypéstovanému kvasku dodat jesté
néco:

e nenitfeba si ho v lednici uchovavat
pIné sklenice, sta¢i 50-100 g opravdu
silného, tzv. materského kvasku.

V pfipadé potteby (pfed pecenim,
darovanim kvasku jinému pekafi atp.)



si ho v kratké dobé pfidavkem zitné
mouky a vody snadno namnozite
potfebné mnozstvi;

e zaroven musite pocitat s tim, ze
dlouhodobé ulozeni v lednici
bez pfisunu nové mouky kvasek
oslabuje. Proto je tfeba ho obcas
nakrmit (a po vykvaseni opét ulozit
do lednice), i kdyz peceni nemate
v planu. U nas doma je kvasek
(jeho ¢ast) nakrmeny, vykvaseny
a ulozeny zpét do chladu 1-2krat
tydné. Mam tak jistotu, ze je
v lednici pfipraveny na peceni stale
v plné sile.

Zalozeni kvasku:
Kvasek ve sklenici

[alozen Zitného kudsku

bez 0dyazovdni surovin

Suroviny:

e celozrnnd Zitna mouka
o Zitnd chlebova mouka

e voda

e zavarovaci sklenice (7 dl)

Postup:

1. den ve sklenici dobfe rozmichame
asi 3 Izice vlazné vody a tolik celozrn-
né mouky, aby vzniklo tésti¢ko kaso-
vité konzistence (asi jako na livance).
Radéji mali¢ko hustsi, kvasenim zfidne.



Sklenici pfikryjeme Cistou utérkou (aby
ke kvasku mohl volné vzduch) a neché-
me stat v teple na lince do druhého
dne.

2. den by na kvasku mély byt vidét malin-
ké bublinky, naznak toho, Ze se néco déje.
(Pokud se nedéje nic, nechame byt do
3. dne a teprve pak pfikrmime.) Kvasek
tedy nakrmime - dobre pfimichame dal3i
3 |Zice vlazné vody a mouky tolik, aby ve
sklenici bylo opét tésticko o konzistenci
kase. Nechame stat v teple.

3. den uz kvasek urcité mirné nakysle voni.
Pfikrmime jako 2. den a nechame v teple.
4. den kvasek vyrazné kysele vonii chutna.

Je tfeba ho znovu pfikrmit. Kdyz nakrmeny
stoupd nahoru, da se s nim uz péct - ochuti
tésto a pomuize ho i malinko nakynout. Ale
na to, aby se chléb dal péct jen znéj a bez
drozdi, je kvéasek stale slaby.

Opravdu silny kvdsek mame asi az po
14 dnech pravidelného denniho omlazo-
vani.

AN Kvasek tfi
N T - dny stary
o (uz bublinkuje)
\
Kvasek dva
dny stary
\ P



[alozeni {tného kvdsku s vghou
(V3ienim surovm)

Suroviny:

e voda

e celozrnnd Zitnd mouka
e Zitnd mouka chlebova

Pokud poméry tekutiny a mouky dodrzi-
te — bude vysledkem malé, lehce zpraco-
vatelné mnozstvi dobfe pracujiciho kvasku.

Postup:

Je dobré michat kvasek v mensi sklenici,
staci mensi kompotova, asi 300 ml.

1. den smichdme 20 g vody a 10 g celozrn-
né zitné mouky.

2. den promichdme a ptidame opét 20 g
vody a 10 g celozrnné Zitné mouky.

3. den vmichame znovu 20 g vody a 10 g
celozrnné Zitné mouky.

4. den uz muzeme prejit z celozrnné mou-
ky na mouku chlebovou. Z vekerého kvas-
ku, co zatim mame, si odebereme pouhych
40 g, ke kterym pfidame 20 g vody a 20 g
Zitné chlebové mouky. Dobie promichdme,
zakryjeme proti osychani a nechdame vykva-
sit. Zbytek ptvodniho kvasku vyhodime.
5. den opét nakrmime stejné jako den
pred tim (40 g kvasku, 20 g vody a 20 g
mouky) a stejné krmime az do doby, nez
zacne kvasek pravidelné rust - pokud
kvasek nevyroste aspon dvojndsobné,
pokracujeme v krmeni porad stejné (tj. kaz-
dy dalsi den odebereme 40 g kvasku, ktery
nakrmime 20 g vody a 20 g mouky).

26

Pokud se ndm ale kvasek za¢ne pravi-
delné, rychle a ochotné zvétSovat (zdvoj-
nasobovat) svj objem, je nutné pfrejit na
krmeni 2x denné, aby se rozmnozila a usta-
lila potfebna mikrofléra a kvasek se stal sil-
nym tak, Zze sam, bez pouziti drozdi, nakypfi
tfeba tésto na chleba.

Po dobu 10-14 dnli 2x denné z kvas-
ku odebereme 10 g, ty nakrmime 40 g
vody a 40 g zitné chlebové mouky, zbyt-
ky kvésku (po odebrani) mGzeme postup-
né ukladat viechny dohromady do lednice
a pfidavat pak kvasek do jakéhokoliv kynu-
tého tésta - na chleba, rohliky aj. Vyrazné
zlepsi jejich chut.

Takto nakrmeny kvések (10-40-40) by
mél do 8-12 hodin po nakrmeni minimal-
né zdvojnasobit sv{ij objem. Po 14 dnech
by mél byt kvasek dost silny na to, aby
vykynul na$ prvni celokvaskovy chleba.

[alozen] titného kugsku pomoc
oyocné gtavg tzv. anamasové fesent

Viyrobit Zivotaschopny kvasek touto meto-
dou je témér hracka — sta¢i na to Zitnd mouka
a necelych 100 ml pfirodni ovocné stavy —
(neslazeny) most, 100% dzus (bez pfidané-
ho cukru a konzervantd) nebo jen vymackat
ananas, pomeranc nebo mandarinku.

Suroviny:

e pomerancova stava

e celozrnna zitna mouka
e Zzitnd mouka chlebova



Postup:

Prvni tfi dny pouzijeme Stavu a celozrn-
nou zitnou mouku. Stavu proto, Ze pfi-
rozené okyseli prostiedi a zabrani tak
mnozeni nezadoucich mikroorganis-
m{, které nékdy svym plsobenim vyvin
kvéasku po pocatecnim slibném rozjezdu
pozdrzi a zpomali.

Je vhodné michat kvéasek v mens3i skle-
nici, staci asi 200 ml, a kvasek si zalozit
(a pak i krmit) malym mnozstvim mouky.

Kazdé zakladani nového kvasku potre-
buje teplo.V zimé je tfeba najit takové mis-
to v byté, kde je teplo cely den, nékdy staci
sklenici postavit dozadu na lednici. Teplo,
které lednice vydava, kvasinkam i bakteriim
v kvéasku velmi svédgi.

1. den smichdme 20 g $tavy a 10 g celozrn-
né zitné mouky.

2. den promichame a pfidame opét 20 g
Stavy a 10 g celozrnné Zitné mouky.

3. den jiz kvasek bublinkuje. Vmichame do
né&j znovu 20 g $tavy a 10 g celozrnné Zitné
mouky a par hodin nato uz kvasek hodné
zvétsuje svUj objem.

4. den mlzeme pfejit z celozrnné mouky
na mouku chlebovou a misto $tavy pou-
Zit vodu. Ze vieho mnozstvi kvasku, co
zatim mame, odebereme pouhych 40 g,
ke kterym pfidame 20 g obycejné pitné
vody a 20 g zitné chlebové mouky. Dob-

a stejné krmime az do doby, nez zaéne kva-
sek pravidelné rlst. Svého maxima dosahu-
je béhem nékolika hodin, je plny bublinek
a pfijemné chlebové voni. Do dalsiho
krmeni kvasek jesté vice uzraje a potiebu
nakrmit dava najevo zarovnanym nebo az
propadlym i jakoby potrhanym povrchem
a popraskanymi bublinami. Pokud ndm
kvasek reaguje takto (pravidelné, rychle
a ochotné zvétiuje svij objem), je nutné
piejit na krmeni 2x denné, aby se rozmno-
Zila a ustalila mikrofléra a kvasek se stal sil-
nym tak, ze sdm, bez pouZiti drozdi, nakypii
tfeba tésto na chleba.

Po dobu 10-14 dnti 2x denné z kvas-
ku odebereme 10 g, ty nakrmime 40 g
vody a 40 g zitné chlebové mouky, zbyt-
ky kvasku (po odebrani) mizeme postup-
né ukladat viechny dohromady do lednice
a pridavat pak kvések do jakéhokoliv kynu-
tého tésta - na chleba, rohliky aj. Vyrazné
zlepsi jejich chut.

Takto nakrmeny kvasek (10-40-40) by
mél do 8-12 hodin po nakrmeni minimal-
né zdvojnasobit svij objem. Po 14 dnech

Dalsim a vlastné nejjednodussim zpUso-
bem ziskani kvasku je dostat ho darem
od nékoho, kdo pece uz delsi dobu, kvas-
ku méa doma dost a rad se podéli.

fe promichame, zakryjeme proti osycha-
ni a nechame vykvasit. Zbytek plvodniho
kvasku vyhodime.

5. den opét nakrmime stejné jako den pred
tim (40 g kvasku, 20 g vody a 20 g mouky)
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by mél byt kvasek dost silny na to, aby
vykynul nas$ prvni celokvaskovy chleba.

At zvolite kterykoliv postup, vétsinou
nestaci smés mouky a vody jen oZivit (1.-
4.den). Je tfeba kvasek pravidelnym krme-
nim po dobu dvou tydn( dvakrat denné
krmit, aby se v ném namnozilo co nejvic
zivych mikroorganismd.

Nékteré navody doporucuji péct uz
ze ¢tyfdenniho kvasku. Chleba z pfili$

Suseny kvasek

mladého kvasku se nemusi povést a miva
také velice fadni (nevyzralou) chut. Proto se
vétSinou doporucuje dvoutydenni posilo-
vani Cerstvého kvasku.

Uchovdnt kvgsku pro pripad jeho
2trty nebo Jem felﬁ]’ppdpuzg)

v pecem

Kazdy, kdo si vede Zitny kvések, vi, jak snad-
né je o néj pijit. A i kdyz zaloZeni nového
neni nijak pracné, po dobu, nez novic zesili,
kvaskovy chleba péct nemizete. Pravé pro

Tt budesl (ol
L1Ind kvgsex et
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ho viroba a
y

pefeni s nim)



