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Úvod

Jmenuji se Gabriela Hradecká, říkám si Gabi An a jsem žena, maminka, lektorka plavání, 
pekařka, lektorka pečení chleba, moderátorka … no je toho moc, vyjmenovávat všechny 
své podoby nebudu. Narodila jsem se Věrce a Pavlovi v podhorském městečku Bruntál 
na severu Moravy a od roku 1978 se píše má kniha života. Tak jako u každého z nás je 
i moje životní kniha zajímavá – někdy napínavá, někdy směšná a někdy pohodová. Můj 
život plyne jako voda, od roku 2006 žiji na jihu Moravy, kde nyní v domečku v obci Pod-
myče blízko Vranovské přehrady bydlím se svým mužem a třemi dětmi. Jsem celoživotní 
hledačka pravdy a lásky a miluji život přesně takový, jaký je. Miluji tu životní rozmanitost 
a nápaditost! Miluji tu barevnost, otevírání obzorů a průzkum nových věcí. Život je skvělý! 
Miluji život na zemi (někdy nohama víc na zemi, někdy hlavou víc v oblacích), ve vodě 
(v bazénu, přehradě, moři či v řece), ve vzduchu (padákem už neskáču), u ohně (u trouby 
i táboráku). Libí se mi Osho a jeho Zen Tarot a život Tady a Teď. Miluju zpětnou vazbu 
a zajímá mě, co si myslíte a co máte na srdci. Pokud budete na Vranovsku, určitě se ozvěte, 
ráda vás uvidím!

Blízko Vranovské přehrady vám mohu zapůjčit na dovolenou či víkend Chatu v zátoce, 
veškeré aktuální informace najdete na www.chatavzatoce.cz. 

Od roku 2008 učím plavat děti od 6 měsíců do 6 let v klubu Plaváček Znojmo, a tak se 
všechny moje tři děti velmi ladně a bezpečně pohybují ve vodě a hlavně i pod vodní hla-
dinou. Stejně ladně jako já. 

Pečení chleba z žitného kvasu jsem se začala věnovat na mateřské dovolené a v roce 2013 
jsem začala vystrkovat růžky s tvorbou receptů a bořením mýtů o tom, že k pečení nutně 
potřebujete drahé stroje a přístroje – domácí pekárny, hnětače, kuchyňské roboty. Mé 
beskydské kořeny uvnitř mě samé moc dobře ví, že to není nutné. Vracím se s pečením 
chleba ke kořenům, kdy toho potřebujete fakt málo, ale potřebujete mít v sobě chuť se 
do toho pustit. Nejdůležitější součástí celého procesu je čas, protože proces pečení chleba 
nejde uspíšit a už vůbec ne zkrátit. Pekla jsem nejprve pro svého muže a naše tři děti a od 
začátku mi pečení chleba přinášelo klid, uzemnění a pocit naplnění. A ta vůně v celém 


