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Cile a prubéh seminare

Cilem semindre bylo sezndmit, predvést a naucit UCastniky zpraco-
vavat celozrnné mouky ze specidlnich plodin (Spalda, zito,
dvouzrnka, jednozrnka). Semindr byl praktickou ukdzkou peceni, a
to jak s kvaskem, predtéstem i zavarkou.

Andre Heuck - drive provozoval velkou pekdrnu Bioland pobliz
meésta Augsburg (Schubert Bio & Vollwert Backerei GmbH & Co
KG) a nyni je zapojen do spolecnosti Die Freien Bdcker e.V. V roce
2011 vytvorili pekari v Némecku toto nezavislé sdruzeni, které se
povazuje za samostatnou profesiondini organizaci femesinych pe-
kary.

Na tento semindr prijel Andre Heuck spolu se svym otcem - taky
pekarem, aby z celkem 6 druhU tést vyrobili asi patndct druhd rdz-
nych vyrobku.

V Uvodu vysvétlil rozdily mezi jednotlivymi druhy celozrnnych mouk
a tést z nich vyrobenych, coz mohli U€astnici sami pozorovat na
ndzornych ukdazkdach.

Objasnil problematiku obsahu lepku - pro pekarské Ucely neni dU-
lezité mnozstvi lepku obsazené v obilovindch, ale spise kvalita lep-
ku, které se dd docilit vhodnych vybérem péstovanych odrid obi-
lovin a michdnim smési mouk z takto vybranych odrid. Bylo patr-
ne, jak kvalita a mnozstvi lepku ovliviiuje zpracovani jednotlivych
druht

tést.

André se rovnéz zminil o situaci pekarstvi v Némecku, a tou je na-
r0st velkych pekarskych firem, na Ukor malych, rodinnych pekar-
stvi. Jako marketingovy ndstroj zvolil André peceni z biomouk v
biokvalité a rozmanitost vyrobkud, specidiné chlebU s riznymi prisa-
dami (coz uz nyni je v Némecku velmi populdrni).

V ndzornych ukdzkach méli UCastnici moznost vidét peceni vyrob-
kU ze Sesti druhU riznych tést, které pak byly pInény rdznymi pfisa-
dami, takze po upeceni vsech vyrobkU vznik Siroky sortiment riz-
nych druhU prevdzné chlebU, napr.



. Zitny chléb ,lichtkorn' kvdaskovy

. zitny chléb ,lichtkorn* kvaskovy se Spendtem a syrem feta

. zitny chléb ,lichtkorn* kvaskovy se slunecnici a Inénym semin-
kem

. chléb z Cervené psenice

. chléb z Cervené psenice s orechy, rozinkami a hroznovou stdvou

. chléb z Cervené psenice s brokolicovo-mandlovou pastou

. Spaldovy chléb

. Spaldovy chléb s olivami

. dvouzrnkovy chléb se syrem, paprikou a kukurici

. atd.

Jako vibec nejlepsi moznost spoluprdce André vyzdvihl spoluprdci
mezi zemédélcem, mlyndrem a pekarem. V Némecku zacingji
pracovat na vytvdreni takovéto formé spoluprdce, kdy pekar si vy-
bere bioodridy obili, napr. podle kvality lepku, které mu konkrétni
biozemeédeélec vypéestuje. Ten je financne ohodnocen ne podle
mnozstvi lepku v obilnindch, ale je stanovend cena, kterd je pro bi-
ozemédeélce prijatelnd (i v pfipadé, ze napr. pocasi bylo nepfiznivé
a kvalita obili je tak nizsi). Mlyndf namele smés z riznych druhU od-
rod tak, aby kvalita lepku byla pro pekarské zpracovdni co nej-
VYSSI.

Takto vyrobené biopecivo je velmi kvalitni a nemusi nutné obsaho-
vat vysoké mnozstvi lepku.

Nové si André chce otevrit biopekdrnu s prodejnou, kde budou
mit kupuijici moznost vidét pripravu zde vyrdbéného peciva.

Tento semindr prinesl UCastnikim novy pohled na moznosti peceni
biopeciva, také mnoho praktickych rad a postrent a mnoho nd-
métU k premysleni.

Soucdsti tohoto sborniku jsou recepty, které André Ucastnikim po-
skytnul a vysvétlivky k nim.



Vysvetlivky

MT = mnozstvi tésta na jeden chléb

VT = vytézek tésta (100 = mnozstvi mouky, zbytek = podil vody; &im
vyssi Cislo, tim Fidsi tésto)

TT = teplota tésta (cilova teplota tésta; z ni se vypoclitava teplota
pridavané vody)

OT = odpocinek tésta (doba, po kterou musi tésto pred zpracovad-
nim odpocivat)

IT = zrdni tésta (doba, po kterou musi tésto po zpracovani zrat, dri-
ve nez se bude péct)

TP = teplota peceni (prvni Cislo znamenad teplotu na zacatku pe-
Ceni, > = klesda: druhé cislo znamend konecnou teplotu - je to ori-
entacni hodnota, podle typu pece)

DP = doba peceni (doba, po kterou se chléb pece)



Jednozrnkovy celozrnny chléb

MT: 1300 g; VT: 164; TT: 27 °C; OT: 60; ZT: 120 min; TP: 220 > 180 °C; DP:
60 min

Stoprocentni jednozrnkovy chléb. Jako Cisté jednozrnkovy chléb je
nejen velmi chutny, ale také stavnaty a na celozrnny chléb i kypry.
Jednozrnkovy kvasek pripravujeme z pevného zakladniho kvasku.
Jestlize je zakladni kvasek studeny z lednice, musime pouzit vodu o
vyssi teploté, nez kdyz zpracovavdme Cerstvy a teply kvdsek (viz po-
pis v receptu).

Kvasek

117 g celozrnné jednozrnkové mouky 15 %

63 g vody (50 °C/70°C) 8 %

117 g zdkladniho kvasku (pevny, VT 150, 28 °C/ 5°C) 15 %

Rukou promisit na pevny kvdsek a asi 2 hodiny nechat zrat pri 28 °C.
Poté na 4-12 hod ulozit v lednici pri 5 °C.

Predtésto

156 g celozrnné jednozrnkové mouky 20 %

86 g vody (studené) 11 %

1 g Cerstvych kvasnic 0,15 %

Rukou promisit na tésto a zhruba 10-12 hodin nechat stat pri pokojo-
vé teploté.

Zavarka

23 g celozrnné jednozrnkové mouky 3 %

117 g vody (teplé) 15 %

16 gsoli2%

Prisady metlickou rozmichat, aby v zavdarce nebyly zmolky, a za sta-
lého michdani povarit, dokud hmota nezacne tuhnout. Hmotu zakryt
pfimo na povrchu pruhlednou félii a nechat zchladnout. Pfi pokojo-
vé teploté Ize uchovavat az 24 hodin.

Hlavni tésto

vsechen kvasek

vsechno predtésto

vsechna zavdrka

407 g celozrnné jednozrnkové mouky 52 %
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Hlavni tésto

vsechen kvdasek

vsechno predtésto

vsechna zavdarka

407 g celozrnné jednozrnkové mouky 52 %

196 g vody (65 °C) 25%

Horkou vodu smichat se zavarkou. Pridat mouku a poté ostatni pri-
sady. 15 min hnist na nejnizsi stupen. 1 hodinu nechat odpocivat
pri pokojové teploté. Tésto pevné podélné prekladdat do tvaru
bochniku a uzdvérem dolU polozit do hranaté formy (asi 22 x 10 x 9
cm). 2 hod nechat pri pokojové teploté dozrat (chranit pred vysy-
chdnim) a poté dat péct.



Dvouzrnkovy celozrnny chléb

MT: 1150 g; VT: 160; TT: 24 °C; OT: 90; ZT: 20 min; TP: 250 > 200 °C;
DP: 45 min

Chléb pouze z dvouzrnky. Chut vyraznéjsi orechova. Strida je pev-
nd, ponékud pruznd, velmi sfavnatd, objemovd vytéznost omeze-
nd. Dobry chléb k Frddnému nasyceni.

Predtésto

282 g celozrnné dvouzrnkové mouky 40 %
212 g vody (studené) 30 %

3,5 g Cerstvého drozdi 0,5 %

5,6 gs0li0,8 %

Vareckou promichat a nechat zrat 1 hodinu pfi pokojové teploté
a 24 hodin pri 5 °C.

Hlavni tésto

vSechno predtésto

423 g celozrnné dvouzrnkové mouky 60 %
212 gvody (55°C) 30 %

8,59gs0li1,2%

3.5 g Cerstvého drozdi 0,5 %

Vsechny pfisady hnist 10 min na nejnizsi stupen a 2 min na druhy
stupen. Tésto nechat 90 min odpocivat pri pokojové teploté. Po 45
min natahovat a prekladat. Tésto opatrné polozit na dobre po-
moucenou pracovni plochu a stejné opatrné vytvarovat kulaty
bochnik (uzavér by mél zUstat otevieny). Uzdvérem dold nechat v
kvasné osatce 20-25 min pri pokojoveé teploté zrat. Péct uzavérem
nahoru.



Jednozrnkovy jogurtovy chiéb

MT: 1150 g; VT: 210; TT: 25 °C; OT: 60; ZT: 45 min; TP: 250 > 210 °C;
DP: 45 min

Neobycejneé kypry celozrnny chléb s 60% podilem jednozrnky, ktery
je diky varenym zrnim jednozrnky také prijemny ke kousdni. Za
svou svézest a stavnatost vdéci vedle predtésta také jogurtu.

Predtésto

101 g celozrnné jednozrnkové mouky 20 %
76 g jogurtu (3,8 % tuku, 5 °C) 15 %

1 g Cerstvych kvasnic 0,2 %

Rukou promisit na tuzsi té€sto a zhruba 10-12 hodin nechat stat pri
pokojové teploté.

Zavarka
76 g celych zrn jednozrnky 15 %
151 g vody (teplé) 30 %

Zrmi nechat v hrnci s poklici varit na mirném ohni, dokud nenasaje
vsechnu vodu a nezmékne (asi 45-60 min). V pfipadé potreby dolit
vodu. Nechat zchladnout (pfitom chrdnit pred vyschnutim) a max.
24 hodin uchovdvat pri pokojové teploté.

Hlavni tésto

vsechno predtésto

vsechna zavarka

202 g celozrnné jednozrnkové mouky 40 %
202 g celozrnné mouky ze zluté psenice 40 %

202 g bilého jogurtu (3,8 % tuku, 5 °C) 40 %



126 g vody (50 °C) 25 %
4 g Cerstvého drozdi 0,8 %
10gsoli2%

o/

minutu na druhy stupen. Zavarku vmichat béhem 1-2 minut pri
hnéteni na nejnizsi stupen. 1 hodinu nechat odpocivat pri pokojo-
vé teploté. Po 30 minutdch natahovat a sklddat. Tésto na pomou-
cené pracovni plose podélné prekladat. 45 minut nechat pri po-
kojové teploté zrat v kvasné osatce uzavérem nahoru. Bochnik vy-
klopit, ziletkou v ostrém Uhlu podélné nariznout a péct uzdvérem
dolu.



Mandlovy madslovy koldaé

(Z&kladni kynuté tésto)

MT: 1000 g; VT: 176; TT. 25 °C; OT: 60; ZT: 90 min; TP: 200 > 180 °C;
DP: 25 min

s

KoldCové tésto sestavajici pouze z psenicné a spaldové celozrnné
mouky; je vhodné i pro jiné sladké kynuté pecivo. Rozvdalené tésto
se az 24 hod uchovavd v lednici, v den peceni se uz jen podle li-

v

bosti oblozi aihned pece. Vyrazné kyprejsi a vzdusnéjsi se uz celo-
zrnné pecivo udélat snad ani neda.

Hlavni tésto

99 g celozrnné Spaldové mouky 20 %

396 g celozrnné psenicné mouky 80 %
255 g mléka (3,5 % tuku, 5 °C) 51,5 %

74 g jableCného pyré (neslazeného) 15 %
10 g Cerstvych kvasnic 2 %

50 g vajec 10 %

7gsoli1,5%

50 g cukru 10 %

59 gmdasla (5°C) 12 %

SOl a cukr rozpustit v mléce. Kromé mdsla pridat viechny zbyvaijici
pen. Po kouskdch pridat mdslo a dalsi 3 min zapracovdavat na dru-
hy stupen. Tésto nechat pri pokojové teploté 1 hodinu odpocivat.
Na lehce pomoucené pracovni plose tésto vyvdlet na velikost ple-
chu a prikryt folii. Pri pokojové teploté nechat 90 minut kynout. Po-
té na 12-24 hod ulozit pri teploteé 5 °C. Studené tésto podle libosti
oblozit (napfiklad poffit rozpusteénym maslem a posypat mletymi
mandlemi a cukrem). Po oblozeni hned péci.



Spaldovy ofechovy chléb

MT: 1150 g; VT: 186; TT: 28 °C; OT: 240; ZT: 90 min; TP: 250 > 200 °C;
DP: 45 min

Cist& kvdaskovy chléb ze 3paldy s viasskymi ofechy a korintkami. Ky-

selost s sladkost se navzdjem vyvazuji. Proto se na tento chléb hodi
jak chufové vyrazné, tak jemné pomazdnky a oblozeni. Vzhledem
k malym pocdatecnim mnozstvim na prvnim stupni kvasku je vhod-
né péct v peci hned dva chleby vedle sebe, abychom tak méli
vetsi , startovni kapitdl”.

Kvasek - stupen 1

25 g celozrnné Spaldové mouky 5 %

25 g vody (50 °C) 5%

2,5 g z&kladniho kvdsku (psenice) 0,5 %

Vareckou promisit a zhruba 8-10 hod nechat zrdt pri 28 °C.
Kvasek - stupen 2

vsechen kvdsek stupné 1

51 g celozrnné Spaldové mouky 10 %

25 gvody (50°C) 5%

Rukou promisit na tuzsi tésto a zhruba 3 hod nechat zrat pri 28 °C.
Prisady k namoceni a zméknuti

127 g vlasskych ofechU (nahrubo nasekanych, prazenych) 25 %
51 g korintek 10 %

76 g svétlé hroznové stavy 15 %

Viechny prisady promichat a 10-14 hod nechat pri pokojové tep-
loté odstat. Obcas promichat. Pfed pouzitim scedit pres sito zbyva-
jici tekutinu.



Hlavni tésto

vsechen kvdasek stupné 2

vsechny namocené prisady

433 g celozrnné Spaldové mouky 85 %
321 gvody (35°C) 63 %

10gsoli2 %

Viechny prisady kromé& namocenych ofechU a korintek hnist 5 min

o/

o

vmichat namocené orechy s korintkami, dokud neni vse dobre
promisené. 4 hod nechat odpocivat pri 28 °C. Kazdych 30 min no-
tahovat a prekladat. Tésto dat opatrné na pomoucenou pracovni
plochu a opatrné podélné pevné prelozit. Uzavérem doll nechat
90 min zrat v pomoucené kvasné osatce. Bochnik otolit a uzavér
Ziletkou v ostrém Uhlu nariznout. Péct uzdvérem nahoru.



Chléb ze smési praobili

MT: 1150 g; VT: 172; TT:. 26 °C; OT: 120; ZT: 25 min; TP: 250 > 200 °C;
DP: 45 min

Rustikdini chléb ze Spaldy, dvouzrnky, jednozrnky a kfibice. Jeho
chufovy rdz je urCovdn kvaskem a predtéstem. MouZnd zavdarka
davd chlebu stavnatost a doplnuje chut o lehce nasladlou slozku.

Kvasek

131 g celozrnné kribicové mouky 20 %
144 g vody (50 °C) 22 %

26 g zakladniho kvasku 4 %

2,6 gs0li0,4 %

Vareckou promisit a asi 12—-16 hod nechat zrat pri pokojové teplo-
te.

Predtésto

131 g celozrnné jednozrnkové mouky 20 %
66 g vody (studené) 10 %

1,3 g Cerstvého drozdi 0,20 %

Rukou promisit na tuzsi t€sto a zhruba 12-16 hodin nechat zrdt pri
12-16 °C.

Moucna zavdarka

33 g celozrnné Spaldové mouky 5 %
164 g vody (teplé) 25 %

13gsoli2%



Prisady metlickou rozmichat a za stalého michdni povarit, dokud
hmota nezacne tuhnout. Hmotu zakryt pfimo na povrchu prohled-
nou folii a nechat zchladnout. Pri pokojové teploté Ize uchovavat
azZ 24 hodin.

Hlavni tésto

vsechen kvdasek

vsechno predtésto

vsechna moucnd zavarka

131 g celozrnné dvouzrnkové mouky 20 %
216 g celozrnné Spaldové mouky 33 %

52 g vody (100 °C) 8 %

5,2 g Cerstvého drozdi 0,8 %

13 g rostlinného oleje 2 %

20 g rakytnikove stavy 3 %

Vodu smichat s moucnou zavdarkou. Pak dat do misy obé mouky,
pridat viechny dalsi prisady a 10 min hnist na nejnizsi stupen. 2 ho-
diny nechat odpocivat pri pokojové teploté. BEéhem prvnich 90
min tésto kazdych 30 min natahovat a prekladat. Tésto dat opatr-
né na pomoucenou pracovni plochu a opatrné dokulata zabalit
(uzavér nestlacovat). Uzdvérem dold nechat pri pokojové teploté
25 min zrdt v pomoucené kvasné osatce. Péct uzavérem nahoru.



Spaldovy celozrnny chiléb

MT: 1200 g; VT: 170; TT: 27 °C; OT: 120; ZT: 25 min; TP: 250 > 200 °C;
DP: 45 min

Zavarka

70 g celozrnné Spaldové mouky 10 %
350 g vody (teplé) 50 %

14 gsoli2%

Prisady metlickou rozmichat a za stdlého michdani povarit, dokud
hmota nezacne tuhnout. Hmotu zakryt pfimo na povrchu prihled-
nou folii a nechat zchladnout. Pri pokojové teploté Ize uchovavat
az 24 hodin.

Hlavni tésto

vsechna zavdarka

630 g celozrnné Spaldové mouky 90 %
140 g vody (65 °C) 20 %

10 g Cerstvého drozdi 1,5 %

Vodu smichat s moucnou zavdrkou. Pak dat do misy obé mouky,
pridat viechny dalsi prisady a 10 min hnist na nejnizsi stupen. 2 ho-
diny nechat odpocivat pri pokojové teploté. BEéhem prvnich 90
min tésto kazdych 30 min natahovat a prekladat. Tésto dat opatr-
né na pomoucenou pracovni plochu a opatrné dokulata zabalit
(uzavér nestlacovat). Uzdvérem dold nechat pri pokojové teploté
25 min zrat v pomoucené kvasné osatce. Péct uzdvérem nahoru.



Celozrnny chléb ze svétlozrnného zita
~Lichtkorn®

MT: 1250 g; VT: 170; TT: 27 °C; OT: 90; ZT: 25 min; TP: 250 > 200 °C;
DP: 60 min

Kvasek

245 g celozrnné Lichtkorn mouky 30 %
150 g vody (50 °C) 50 %

25 g zakladniho (zitného) kvasku 3,5 %

Rukou promisit na stredné tuhé tésto a asi 12-16 hod nechat zrdt
pri 28 °C.

Hlavni tésto

vsechen kvasek

455 g celozrnné Lichtkorn mouky 65 %
410 g vody (65°C) 20 %

14 gsoli2%

Vsechny pfisady hnist 10 min na nejnizsi stupen a 2 min na druhy
stupen. Tésto nechat 90 min odpocivat pri pokojové teploté. Po 45
min natahovat a prekladat. Tésto opatrné polozit na dobre po-
moucenou pracovni plochu a stejné opatrné vytvarovat kulaty
bochnik (uzdavér by mél zUstat otevieny). Uzdvérem dold nechat v
kvasné osatce 20-25 min pri pokojové teploté zrat. Péct uzdvérem
nahoru.



Couniry Life

V Nenacovicich u Berouna funguje od roku 2003 ekologické cen-
trum Country Life. Jeho soucasti je sidlo firmy, vzorkovd prodejna,
biopekdrna, ekofarma a balirna, doneddavna také velkoobchodni
sklad. Ekocentrum vzniklo prestavibou byvalého kravina na nizko-
energetickou budovu a pristavénim nové Casti, zv. Archy, kterd
md& parametry pasivnino domu. Jednd se o prvni pasivni dum po-
staveny v CR.

Biopekdrna

V biopekdrnée se pece slané i sladké pecivo, které je doddvano
do nasich prodejen a restauraci, stejné tak jako do prodejen bio-
potravin po celé Ceské republice. Jsou pouzivany vyhradné suro-
viny v biokvalité, mouky od ¢eskych i zahranicnich ekozemédélcU.
V sortimentu je i celozrnny zitny kvaskovy chléb.



Kontakty

Andre Heuck
2. Vorstandsvorsitzender

Die Freien Bdcker e.V.
Mail: andreheuck@web.de
www.die-freien-baecker.de

PRO-BIO - Svaz ekologickych zemédélcu, z. s.
Nemocnicni 1852/53
787 01 Sumperk

Telefon: 583 216 609
E-mail: pro-bio@pro-bio.cz



