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EXit 21 priloha @/

Zpravodaj vydavany obci
Mirosovice 2022

VazZeni rodice, prarodice a pratelé skoly,

dékujeme Vam, Ze jste s nami stravili Den otevienych dvefi a
sdileli s ndmi hezky adventni ¢as. Vazime si Vasi podpory.

Do nového roku prejeme Vam i Vasim blizkym pevné zdravi,
Stésti a spokojenost.
Zaméstnanci ZS Miroovice

Rozhovory s MiroSovicaky — Exit 10-11

Domaci chléb aneb Upec si sam

Po roce Vanoce se opét hlasi. Mnoho casu travime v kuchyni
s myslenkou, co letos pFipravime na $tédroveéerni stll a kdo
to vsechno sni. Stalici Vanoc jsou pernicky, avsak co zkusit
néco nového? Baracnicka teticka Jifinka Kotkova se s nami
rozdélila o zkuSenosti s pecenim chleba.

,Domaci chléb vytvarfi doma pfijemnou atmosféru,
domacnost nadherné provoni, pfinese néco extra na
stdl, spojuje lidi, mnohem |épe zasyti, déle vydrzi Cerstvy
(pokud ho tedy nesnite na posezeni, coz se zejména u
prvnich pokust klidné muze stat).”

Teticko, mezi prateli jsi zndma tim, Ze traviS mnoistvi casu
v kuchyni. Peces, varis?

... @ smazim, dusim, zavatuji, susim, nakladam... uklizim © a
zkuchyné si  postupné tvofim  nejoblibenéjsi a
nejuniverzalnéjsi ¢ast bytu, tak jak tomu byvalo dfive — u nas
v kuchyni se odehrdva vSechno podstatné a obyvdak trosku
7arli ©. Obédas jsou navstévy prekvapeny, Ze vibec obyvaci
pokoj mdame. Kuchyné je u nds opravdu srdcem domova.
Nékdy v ni i spime ©. Nase kuchyri je prichozi, takZe cokoliv
se v ni déje, ovliviiuje zbytek domacnosti, a nejradéji jsem,
kdyZ pfijdu domu a vie je provonéno tieba ¢erstvym domacim
pecivem. Ted na sklonku roku vede aroma masla, karamelu
a skofice. Vidy mi to pfipomene détstvi u babicky a dédy na
Moravé a to na mé pusobi nejen pfijemné nostalgicky, ale i
relaxané.

Domaci chléb - jak ses k peceni dostala? Co bylo prvnim
podnétem, proc zkusit domaci chléb vlastni rukou? Jaky byl
vysledek prvniho pokusu? Studovala jsi néjakou literaturu,
nebo jsi Sla cestou pokus-omyl? Mas néjakého oblibeného
pekafre, svlij vzor?

Dfive by mé nenapadlo, Ze si kdy doma budu péct vlastni
chléb. Vyrlstala jsem v Praze v paneldku, pecivo rodice vidy
kupovali v supermarketu a peklo se vyjimecné, spiSe u babicky
a dédy na frydecko-mistecku (babicka vidycky pekla stovky
svatebnich kolacu, kdyZ se méla sjet rodina), u nas treba jen
babovka nebo bublanina. Ale s rozmachem domacich pekdren
jsem vidéla nadSeni v oCich mych kolegyn z prace, které si
predavaly domdci chléb jako darek rovnajici se pomalu
svatebnimu dortu © a fikala jsem si, co na tom maji, vidyt je
to jen chleba. Mnohem pozdéji jsem objevila pana Cuketku
(https://recepty.cuketka.cz/, zakladatel Scuk, pozn. red.),
jehoz podani praci v kuchyni bylo tak zdbavné, Ze jsem se do
jeho jednoduchych navod pustila taky. Mezi nimi byl i chléb
ze suseného drozdi, vody, mouky, soli a kminu ( Obr. 1). A m{j
prvni chleba byl na tu. A svéte, div se, prohlasila jsem, ze uz
nikdy kupovat chleba nebudu. Ze je to tak jednoduché a
dobré, Ze prosté zGstavam u peceni.

Kvaskovy chleba je vsak
Uplné jiny level a kdyzZ jsem
Cuchla po letech k peceni
z kvasku, to zacala teprve ta
pravd manie, a to uZ mi
opravdu kupovany chléb
nesmi ptes prah ©.

Z kvasku chléb pecu od
prvnich covidovych dob, kdy
nebylo c¢asto k dostani
drozdi, to byl ten impuls
zkusit to jinak.

Procetla jsem si snad vSechny diskuze ve facebookové skupiné
Pecem pecen a teoreticky jsem tak byla perfektné na svij
prvni kvaskovy chléb vybavena. Zbyvalo sehnat kvasek a pustit
se do toho. Védéla jsem, Ze kdybych si ho zacala péstovat
sama, prvni peceni bych odkladala a hlavné jsem si nevéfila,
Ze ho budu umét vypéstovat do té spravné kondice. Podivala
jsem se tedy na kvaskovou mapu a spojila ses llonou
Komarkovou. Dostala jsem instrukce ,ihned pouzit”, tak uz
nebylo cesty zpét ©. Byla to ta nejlepsi instrukce a nejsilngjsi
impuls ©. Recept jsem méla od llony, véetné jejich rad. Prvni
vysledek ptFikladam formou fotopfibéhu ©. Vysledna chut
predcila vSsechna ma ocekavani a bylo ,zadélano”.

Obrazek 1: Jeden z prvnich
pokusti o domaéci chléb



https://recepty.cuketka.cz/
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Priprava rozkvasu z darovaného kvdsku

Vykynuty rozkvas se smichd se zbytkem surovin a chléb se
nechd odpocivat v oSatce (zkrdceny postup) — ja neméla
osatku, tak odpocival v utérce ©

Ne, z utérky mi nesel vyklopit ,pecen”, prvni tésto jsem méla
moc tekuté a utérku mdlo pomouénénou ©, z utérky jsem tedy
po nékolika hodindch tésto doslova ,vylila“ do rozpdlené
sklenéné formy a déj se viile BoZi

A zde vidite, proc se chlebu rikd ,boZi dar”, protoZe vile boZi
se déla, a chléb jako zdzrakem vysel a jeho chut, viné a
kfupava kirka byly prosté ,,boZi” ©.

A oblibeny pekaf, vzor? Casem jsem piesla z Pecem pecen na
PecemPecen.cz — sladké a dalsi OT a tam zboZznuji MiSu Rau,
Lidu Gottwaldovou a pochopitelné Ivu Trhorfiovou. Tyto tfi
damy jsou pro mé néco jako svatd trojice pro kfestany ©.
Nejen, Ze jsou neskutecné ochotné kdykoliv poradit, ale jsou i
vtipné, milé a jejich recepty nemaji chybu. U pani Trhonové
miluji, jak si s pe¢ivem umi vyhrat co do tvar(, recepty pani
Gottwaldové vidycky néjak pomotam, ale vysledek je stejné
bozi (fikdm jim blbuvzdorné recepty) a Misa Rau je prosté
pojem, zejména kdyZz potfebujete poradit ohledné
prefermentl nebo jejich buchet, jejichz vSeobecny véhlas ji
kone¢né také donutil vydat knizku ©

To zni jako pohadka, jako kouzlo, Jifinko, méla bys pro nas
recept?

leje, receptl je mnoho. Ale kdyZ je ten predvénocni das,
zkusme spolu néco netradi¢niho © Na tento chléb se chystam
uz nékolik let v tomto obdobi, letos jdu do toho. Dadvam odkaz,
protoZze si nechci pfipisovat zdsluhy za néco, co jsem
nevymyslela, je zde krdsny postup v¢. fotek:
https://www.vune-chleba.cz/2018/11/vanocni-chleb/

Jinak se u nas ustdlil pSeni¢no-zitny chléb z Zitného kvasku,
idedlni pro lenochy nebo chronické nestihace (jsem vidy na
jenom nebo druhém konci tohoto spektra ©), ktery si mdzete
prizpUsobit jakkoliv chcete, tfeba pfidanim libovolnych
seminek, Skvarkl, cibule, ¢esneku, nebo tfeba masového
vypeku, ale i asové, poméry surovin... je to zkratka Sikovny
zaklad.

Smichdm zitny kvasek s 200 g Zitné hladké mouky a cca 200 ml
vody, nechdm cca 12 hodin rozkvasit (v [été je proces diky
teplu rychlejsi) v pokojové teploté pod slidou nebo poklickou
(vétSinou pres noc). Poté smicham tento rozkvas s 400g
hladké pSeni¢né mouky a cca 300-400 ml vody (zalezZi jen na
mé, jestli chci tekutéjsi tésto nebo jestli chci kompaktnéjsi
bochnicek, ale vétSinou ddvadm stejné mnoiZstvi vody jako
mouky, lépe se to pamatuje), vétSinou pfidam jesté psenicné
otruby, néjakda seminka nebo ovesné vlocky, 2 Izicky soli a
kminu uz ddvam tak néjak od oka podle toho, jak moc chci,
aby byl v chlebu citit (odhadem asi 2 IZice). Dobfe promicham,
idedlné tak, aby se tésto zacalo za vareckou tahnout (na to uz
mam robota). Necham kynout dalSich 8-12 hodin (12 h je spise
vyjimka, to doporucuji rovnou nechat kynout v lednici), podle
toho, kdy se vracim z prace. Vlbec nepreklddam, nemicham,
prosté si tésta nevsimam a nechavdm ho Zit vlastnim Zivotem
(opét pod slidou nebo poklickou). Pak rozpalim troubu
s formou na chléb (mam oblibenou kameninovou ve tvaru
srdce) na 250°C (zalezi na materidlu formy, ale kamenina
potrebuje i pres 30 minut rozpalovat) a bez jakéhokoliv
vymazavani nebo vysypdvani pak do horké formy vliju
vykynuté tésto a necham péct cca 40 minut, poté snizim
teplotu na 210 °C a dopékam dalSich cca 40 minut. Poté se
chlebik vyklopi z formy a necha vystydnout na mfizce. Chci-li
si zachovat dlouho mékkou kilrku, postfikam po vytaZzeni
z trouby chléb vodou, ale vétsinou i na to zapomenu ©. Tento
postup rozhodné nemusi byt pro nékoho idedlni, zvlast pokud
chcete péct na vyssi Urovni a s designem chlebiku si pohrat
(nejen navenek, ale i ohledné vzhledu a nadychanosti stridy) —
ale ndm jde o pracnost pfi zachovani viiné a chuti domaciho
pecéeni. Na soutéZe se s tim nechystam © (Obr.2).

Co vse je potiebné k tomu,
abychom si mohli upéct chléb?

Chleba je nenarocné pecivo, jak
vidite z postupu popsaného
vySe. TakZe potrebujete jen
chut a ¢as na ten proces, ktery
muze byt nékdy i delsi nez 24
hodin, chcete-li tedy néco
rychle na stll, budete muset
délat chlebové placky jako
tfeba Indové nebo jiné pecivo,
které nepotrebuje tolika ¢asu
na kynuti. Do ¢eského chleba

ale patfi Zito, a to, aby se dobre travilo, potfebuje sv(j cas.
Mate-li ale troubu, domaci pekarnu nebo remosku, pak uz

Obrazek 2: Domaci chléb
dle pfiloZzeného receptu



https://www.vune-chleba.cz/2018/11/vanocni-chleb/

