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Upec si svou lasku z kvasku

Uvod

Citite potfebu upéct si svij vonavy bochnik chleba doma, ale nemate

odvahu?
Rikali vdm, Ze drZet si kvas a péct chleba doma je t&7ké?

Myslite si, Ze domaci peceni chleba je ¢asové naroc¢né, nebo dokonce

nemozné?
Pelete doma chleba, ale mate pocit, Ze to stale neni ono?

Pokud je odpovéd na nékterou z téchto otazek ano, drZite v ruce sprav-
nou knihu. Najdete v ni jednoduché a praktické navody, jak si upéct svdij
domaci kvasovy chléb. Vratime se k zakladu, ke kofentim, k tomu, jak se
pekl chleba drive, ale zasadime si peceni kvasového chleba do dnesni
doby, tady a ted.

Tato kniha je spojenim mych predchozich dvou knih, jejich rozsifenim,
aktualizaci a otevienim dalSich moznosti jak v klasickém, tak bezlepko-

vém peceni.






Upec si svou lasku z kvasku

Podekovani

Dékuji za moZnost napsat tuto knihu, predevsim Ivané Auingerové, té
nejlepsi redaktorce pod sluncem. Diky mé krasné rodinég, ktera je mi kot-
vou a klidnym zazemim a moc diky vérnému vranovskému tymu, pre-
devsim Miladé Kovarové, Ze mi kdysi darovala Zitny kvas; mohla jsem se
tak vydat na svou pekarskou cestu a dosla jsem aZ sem. Diky moc Evicce
Tomalové za nadherné fotky z prekrasné dobové kuchyné hradu Bitov.
Pri psani mé prvni knihy Domaci kvaskové peceni jsme si foceni v hradni
kuchyni vysnily a nyni prisla ta spravna doba a nas sen se uskutecnil. Fot-
ky, které fotila Eva Tomalova, mou pekarskou cestu provazi od samého

zacatku.

Diky vSem, které jsem potkala na své pekarské cesté, na své cesté Zivo-
tem. Stale se uc¢im a oteviram moznosti, snad i vam tato kniha otevre

moznosti a poloZi zaklad peceni chleba doma.






Upec si svou lasku z kvasku

Kdo jsem

Jmenuiji se Gabriela Hradecka, narodila jsem se v roce 1978 v Bruntale
a do svych dvaceti let jsem Zila ve Dvorcich u Bruntalu. Poté jsem par let
plsobila v Prostéjové, kde jsem potkala svého muze, se kterym mam tfi
krasné a zdravé déti. Od roku 2005 Zijeme na jihu Moravy, nyni v malé
obci Podmyce u Vranova nad Dyji, kde nam je spolu nadherné.

Vracime se ke kofenlim, snaZime se o co nejvétsi sobéstacnost, Zijeme

spolecny Zivot v pravdé a lasce.

11






Moje
pekarska cesta

V détstvi jsem obcas o peceni chleba doma slySela. Povidala mi o ném
babicka, ktera své détstvi stravila v Beskydech. To, Ze na peceni babic-
ka vzpominala, znamenalo, Ze v ni zanechalo silnou stopu - cozZ chleba
opravdu umi. Zanechat chlebovou vzpominku. Nejde jen o vysledek
a konzumaci, ale o cely ten krasny, Zivy proces. Kdyz si vybavim chlebo-
vé tésto nebo upeceny chleba, ktery provoni domacnost, mam na tvari

blaZeny a spokojeny Usmév. Chleba je dar.

Moje opravdova pekarska cesta zacala v roce 2013, kdy se v mé domac-
nosti objevil Zitny kvas. Pfivezla mi ho Milada Kovarova z Vranova nad
Dyji, kvas v té dobé uz vice nez rok fungoval a pekly se z néj chutné kva-
sové chleby. Ja tehdy viibec netusila, jak s kvasem nalozit! Dostala jsem
k nému parinstrukci a povzbuzeni, Ze je to jednoduché a nic na tom neni,
ale znate to! Ten, kdo pece, uz vi a ma cely proces peceni chleba zazity,
ale ten kdo zacina, nevi, tape, boji se, je nejisty. Nevéri si, Ze mlze upéct

chleba doma. Brala jsem to jako vyzvu a pfijala jsem ji. Sla jsem do toho
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a tim zacala ma vlastni pekarska cesta. Zkousela jsem, Cetla, studovala
a pekla. Hodné pekla. Mé déti v té dobé byly malé, tak bylo pro koho.

Diky za ten cas.

KdyzZ jsem rok na to usporadala ,chlebankovy dychanek® u nas doma
pro své kamaradky a znamé, zjistila jsem, Ze mé bavi pekarské zkuse-
nosti a dovednosti predavat dal. Mluvit o chlebu, o tom, jak se chlebové

tésto chova, a co se stane, kdyz...

UZ tehdy celou akci zdokumentovala Evka Tomalova. A tak byl polozZen
zaklad ke kurzdm peceni chleba, které jsem od konce roku 2014 zaca-
la pofadat po celé Ceské republice. A nebylo jich malo! BEhem nékolika
let jsem navstivila vice neZ 45 mést nasi republiky, kurzy proslo nékolik
stovek lidi a vranovsky Zitny kvas pece a zveda chleby v mnoha ¢eskych

i zahranic¢nich rodinach.

A jak je to dnes? Poradam kurzy peceni chleba ve vétSich més-
tech a také hlavné vikendové pobyty pro Zeny spojené s pece-
nim kvasového chleba na Chaté v zatoce blizko Vranovské prehra-
dy. Béhem vikendu mame spolecny cas zaméfit se na cely proces
peceni chleba, upeceme spolu par chlebl, vSe si zaZijeme na vlast-
ni kdZi, dostdvame se do situaci, kdy je potreba rozhodnout, zda
jesté nechat zrat/kynout, nebo jiz péct. Peceni chleba prozZitkem.
Pobyty maji opravdovy presah. To, Ze spolu pe¢eme chleba, je jedna véc.

Druha véc je, Ze si povidame, vypravime osobni pribéhy, sdilime a tvori-
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me krasny a silny Zensky kruh. Je to jako dfiv, kdy si Zeny povidaly u drani

pefi nebo pravé u peceni chleba.

Poslednich par let se roztrhl pytel i s individualnimi kurzy, kdy jezdim do
rodin a tam, v domacim prostredi pracujeme s chlebovym téstem a pe-
¢eme spolu kvasovy chleba.

Od zacatku si drZim stejnou pekarskou cestu. VSechny kurzy peceni chle-
ba vedu prevazné pro zacinajici domaci pekare, ktefi stoji na zacatku své
pekarské cesty nebo se na své pekarské cesté zamotali, nevéri si, maji
strach nebo jsou prehlceni informacemi a nevi kudy kam. V této chvili se
spolu vracime k zakladu, k jednoduchosti, k domacimu, poctivému, Ces-
kému chlebu z pSenice a Zita a osvojujeme si pevné zaklady, na kterych

se poté da dobre stavét.
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