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Jak mit doma nejlepsi chléb?

Kiupavé kurcicka, stiidka rozplyvajici se na jazyku a chut, jez se nedd ni¢im napodobit. Zatimco nase
babicky jesté nahlizely na chléb jako na boZi dar a zachazeli s nim s Gctou, pro nas uz zevsednél. Stale si
vSak bez néj neumime bézny den predstavit.

Jaké mame druhy peciva?

V zaplaveé peciva, které se dnes na trhu nabizi, se nevyznaji snad ani profesionalovéyV zdkladu se ale
vétSina peciva shoduje. Statni zemeédélska a potravinarska inspekce (SZPI) chleba rozdéluje do tri
skupin:

1. formovy chléb,

2. kvasovy chléb a

3. chléb vyrobeny z mouky a suchych, tekutych nebo pastovitych kvasu, kynuty
pomoci drozdi.

Jako kvasovy se oznacuje chléb vyrabény klasickou technologii ze zitného kvasu Od tretiho vySe
uvedeného se lisi tim, Ze pri jeho pripraveé neni pouzito drozdi. Nazev formovy chléb je odvozen z toho, Ze
vznika pecenim ve specialnich formdach. Jedna se o celozrnné, vicezrnné a ceredlni chleby. Ve formé se
pecou proto, ze by bez ni zpravidla neudrzely potrebny tvar.



Trend celozrnného peciva

Jak uvadi SZPI, v posledni dobé se stale vice spotrebitell orientuje na potraviny z oblasti tzv. zdravé vyzivy.
Do takového jidelni¢ku potom patii i ty druhy pekarskych vyrobk, jez télu zajistuji dostate¢ny prisun
vlakniny. Pozadavky na pekarské vyrobky stanovi jedna z provadécich vyhlasek k zdkonu ¢. 110/1997 Sb., o
potravinach a tabdkovych vyrobcich. Z ni vyplyva, ze celozrnnym chlebem ¢i pecivem se rozumi
pekarské vyrobky, jejichz tésto obsahuje nejméné osmdesat procent celozrnnych muk z celkové
hmotnosti mlynskych obilnych vyrobku nebo jim odpovidajici mnozstvi upravenych obalovych
castic z obilky. Presto se muzeme setkat i s vyrobky, které sice takové oznaceni pouzivaji, ovsem
neopravnéneé. Je tedy na spotrebiteli, aby si zkontroloval idaje na obalu, které mu v rozkryti klamavého
oznaceni mohou napomoci.

Dopreijte si jen to nejlepsi

O to, aby vam na stole skoncilo pouze to nejlepsi pecivo, se stara Podnikatelsky svaz pekaru a
cukraia CR.Kromé nejriiznéjsich spoleéensko-gastronomickych akci ma za sebou také jiz 17. roénik soutéze
Chléb roku. Soutéz se konda v Pardubicich v ramci tradi¢ni akce Dny chleba. Probiha ve dvou kategoriich:
konzumni a femeslny chléb. Hodnoceni se provadi v zdkladnich znacich - vzhled, tvar, objem, kurka, barva,
viné a chut. Posledniho ro¢niku se ucastnilo na 400 pekarskych odborniki, hostl a zastupcu odborné
vefejnosti a 80 pekaiskych a dodavatelskych firem z celé Ceské republiky.

Ceho si u pe¢iva mame vsimat?

Pri kupovéani chleba nés prirozené zajimd zejména jehoCerstvost. Tu 1ze poznat pohmatem podle pruznosti
stridKky. U cerstvého chleba se stridka po stlaceni vrati do puvodniho stavuRozpraskani kuirky neni
chybou, a u mnohych druhu chleba je dokonce zadouci. Nepravidelny tvar i jeho plochost jsou vSak znakem
toho, Ze pri vyrobé bylo néco opomenuto. Samozrejmé na chuti peciva neprida ani jeho Spatna tprava.

Podle spotrebitelského Setfeni, které si nechal vypracovat Ustav zemédélské ekonomiky a informaci, na tom
¢esky chléb neni viibec $patné (Incoma Reasearch a GfK; Iijen, listopad 2009). Chléb je v ném razen mezi
nejlepsi potraviny (spokojeno s nim je 56 % zakaznikd). Ve vyvoji indexu kvality v letech 1988 az 2009 mu
patri prvni misto s indexem zlepsSeni 148,0. Vynikajici kvalitu chleba potvrzuji také vysledky Setreni SZPI za
posledni roky. K odchylkdm od platnych norem dochézelo pouze vyjimecneé.

Peceme si chleba sami

V dnesni dobé si uz muzeme vybrat, jestli se budeme snazit vyrobit chleba po vzoru nasich prababicek,
nebo si na pomoc vezmeme moderni elektrické pekarny a sypké smeési Domadci priprava chleba je
idealni zejména pro celiaky, kteri nemohou konzumovat chleba, jenz je bézné k dostani. Velkou vyhodou je
také to, Ze si muzete do vlastnoru¢né vyrobeného chleba pridat suroviny podle toho, jak je vam libo - ofechy,
slunecCnicova seminka, ovesné vlocky nebo treba méné zdravou variantu se skvarky.



Co je dobré mit na pameéti?

* Cerstvé upeceny chléb nebalte do igelitovych a neprodys$nych obali.

* Pecivo, které hodlame spotrebovat v kratké dobé (do 2 dnt), je vhodné zabalit
do papirového nebo latkového ubrousku a skladovat idealné na suchém a
tmavém misté.

* Pokud pecivo uchovavame v igelitovém sacku v teplé mistnosti, zvySujeme
moznost, ze chléb rychleji zplesnivi.

* Odbornici nedoporucuji skladovat chléb v lednici.

* Chléb muzeme také zamrazit. SpiSe nez cely bochnik je lepsSi nakrajet jej na
jednotlivé krajice, které v pripadé potreby rozpeceme v troubé nebo z nich
pripravime topinky.

veédéli jste, ze...

* mnozstvi chleba na jednoho spotrebitele je zhruba 45 kg za rok,

* chléb se nikdy nevyhazoval. Bud se rozmocil v polévce, nebo se balil do vlhké
utérky, aby zmékl,

* chléb se musel krajet rovné, protoze, kdo se nesrovna s chlebem, nesrovna se s
lidmi,

* chlebnik (popt. nadoba na tschovu chleba) by se mél pravidelné cistit, idealné
octovym roztokem,

* chléb ani vyrobky z chlebového tésta nesmi obsahovat pridana barviva.
Vyjimkou je sladovy chléb, ktery je mozno barvit karamelem.



