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Nakladovost domaci vyroby peciva

Abstrakt

Bakalarska prace na téma “Nakladovost domaci vyroby peciva“ poskytuje nahled
do problematiky domaci vyroby peciva. Teoretickd Cast bakalarské prace je vénovana
historii peCiva, druhim peciva napii¢ kulturami, surovinam potfebnym k vyrobé peciva,
technologiim, ale také vyrobnim postupim. Prakticka Cast se vénuje analyze nakladovosti
vybraného domaciho peciva. Jednotlivé druhy peciva jsou navzajem porovnavany. Veskeré
poznatky vztahujici se k praktické Casti jsou provadény v domacim prostiedi za pouziti
Samotové pece a elektrické trouby. Zavér praktické Casti bakalarské prace je vénovan
zhodnoceni predchozich poznatki a porovnani nakladovosti vybraného domaciho peciva

s cenami maloobchodnimi.

Kli¢ova slova: domaci vyroba peciva, nakladovost, pecivo, pekarstvi, chléb, mouka



Economics of homemade bakery products

Abstract

The Bachelor thesis “Economics of homemade bakery products® provides insight
into homemade bakery products. The theoretical part is devoted to the history of bakery
products, types of bakery products across cultures, raw materials for the production of
bakery products, technologies, but also production process. The practical part is devoted to
the analysis of the cost of selected homemade bakery products. The individual types of
bakery products are compared with each other. All knowledge related to the practical part
is carried out in the home environment using a fireclay furnace and electric oven. The
conclusion of the practical part of the thesis is devoted to the evaluation of previous
findings and comparison of the costs of selected homemade bakery products with retail

prices.

Keywords: homemade bakery products, economics of bakery products, bakery products,

bakery, bread, flour
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1 Uvod

Pecivo patii k jednomu z hlavnich vyrobki pekafského femesla. Jedna se o
potravinu, ktera ma mnoho druht, a to jak z pohledu slozeni a tvaru, tak z pohledu ptvodu
a vyrobni technologie.

V kazdé Casti svéta se nachazeji pekarské vyrobky charakteristické pro danou oblast.
At uz se jedna o Mexiko, kde je typickym pecivem tortilla, ¢i o Indii, kde se Ize setkat
s chlebem nazyvanym naan. Se zvétSujici se globalizaci dochazi k prolinani kulturnich
tradic a zvyklosti, proto je mozné i v Ceské republice ochutnat jiz zmin&nou tortillu & naan
v nemalém poctu restauracti, ¢i zakoupit v nékterém obchodu s potravinami.

V dnesni dobé je nabidka peciva realizovana od rodinnych femeslnych pekaren, které
maji maloobchodniho charakter, ale také se lze setkat s nabidkou z velkoobchodnich
fetézci. Mnoho lidi v peCeni shledava i sviij koniCek a vyrabé&ji si pe€ivo jen pro svou
vlastni spotfebu. Hlavni surovinou, bez které by nebylo mozné pecivo vyrabét, je mouka.
Jeji cenova dostupnost umoziuje to, ze se pekafem v domacich podminkach muze stat
téméer kazdy, ale zajmové peCeni se u kazdého lisi. Domaci pekafi mohou preferovat
elektrickou troubu, anebo si pofidit kamennou pec, ktera peceni pozdvihne na jinou
uroven.

Tato prace hodnoti naklady spojené s vyrobou vybranych druha peciva, a to jak za
béznych domacich podminek pomoci elektrické trouby, tak pfi pouziti Samotové pece.

V neposledni fadé jsou porovnany maloobchodni ceny peciva s naklady na domaci peceni.
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2 Cil prace a metodika
2.1 Cil prace

Teoretickd cast bakalarské prace si klade za cil poskytnout informace o historii
peciva, o peCivu ve svéte, popsat jednotlivé suroviny a technické vybaveni nutné
k samotné vyrobé peciva. Znacna Cast je vénovana technologii vyroby peciva.

V praktické casti autorka pfina§i piehled o cenach konkrétniho potifebného
technického vybaveni pfi vyrobé, spotfebé surovin a nakladech na jejich potizeni. Vse je
zaznamenavano pomoci kusovniki. Autorka se zabyva kalkulaci nakladi na vyrobu
pekarskych vyrobkt v zavislosti na vyuziti rizného technologického vybaveni, kterym je
Samotova pec a elektrické trouba.

Hlavnim cilem praktické casti bakalaiské prace je ekonomické zhodnoceni
nakladovosti domaci produkce vybranych druhti peciva, a to kvaskového chleba a
staroeského rohliku. Tyto pekaiské vyrobky patii v Ceské republice k nejb&znéji
konzumovanému pecivu.

V zavéru prace jsou naklady porovnavany vzajemné a rovné€Z jsou porovnany

s maloobchodnimi cenami.

2.2 Metodika

Bakalarska prace je rozdé€lena na teoretickou cast a praktickou cast.

Teoreticka Cast je formulovana na zakladé studia literatury a internetovych zdroja
tykajicich se historie peciva, pe€iva napfi¢ kulturami, popisu surovin, technického
vybaveni a technologie vyrobnich postupt.

V praktické Casti jsou pouzity metody nakladové analyzy. Podkladem pro analyzu je
zpracovani kalkulaci vyrobku, které vychazi z konkrétni domaci pekatské vyroby, pii které
je provedeno

- zpracovani rozboru cen materialovych vstupd,

- méfeni spotieby surovin,

- méfeni energetické narocnosti vyroby,

- méfeni Casové narocnosti jednotlivych ¢asti technologického postupu.

Ceny vstupt jsou zjistovany vlastnim prizkumem trhu. Spotieba energie, vody a

spotieba surovin pro jeden cyklus peceni jsou zjistovany metodou meéfeni skuteéné
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spotteby. Pro zjisténi ¢asové narocnosti u jednoho cyklu peceni je pouzita metoda snimku
pracovniho dne a vysledky jsou zaznamenavany do kalkula¢nich listd.

Rozcitaci kalkulacni metoda je vyuzita pro piifazeni nakladi technického vybaveni
k jednotlivym vyrobkim. Jako rozvrhova zakladna je vyuzit jeden pecici cyklus. Naklady
na jeden pecici cyklus jsou vypocitany dle nasledujiciho vzorce:

porizovaci cena celkem

Ndklady na cyklus peceni = (1)

pocet cyklii za celkovou Zivomost polozky
Zjisténé skuteCnosti jsou v zavéru vyuzity pro shrnuti nakladovosti a komparace

jednotlivych vyrobkl v zavislosti na technologii vyroby a maloobchodnich cenach.
Néklady na vyrobu kvéaskového chleba a staroCeského rohliku jsou piepocteny na 1

kg hotového vyrobku dle nasledujiciho vzorce:

A
Ndklad na 1 kg hotového vyrobku = 7% 1000 (2)

kde: A —jsou celkové naklady na 1 cyklus pecenti,
B — celkova hmotnost vyrobenych vyrobku pfi 1 cyklu peceni.
Jelikoz se jedna o z4ymovou Cinnost, je uvazovano také s naklady na 1 kg hotového
vyrobku ocisténych o naklady prace. Tento vztah je pocitan dle nasledujiciho vzorce:

A - fasovd ndrocnost
X
B

Komparace je provadéna jak pro kvaskovy chléb pecCeny v Samotové peci, tak pro

1000 3)

Ndklad na 1 kg hotového vyrobku =

kvaskovy chléb peceny v elektrické troubé. Obdobnd komparace je provadéna i pro
nakladovost staroceského rohliku.

Nasledné je vypocten koeficient potfebného navySeni vyroby kvaskového chleba a
staroCeského rohliku pecenych v peci pii jednom pecicim cyklu. Tento koeficient je vyuzit
pro vypocet stavu, kdy se naklady na 1 kg vyrobku peceného v peci rovnaji nakladim na 1
kg vyrobku peceného v elektrické troubg.

Pro vypocet koeficientu navyseni vyroby je vyuzivan nasledujici vzorec:

A (1)-A4
N mT @
kde: A (1) —jsou celkové naklady ocisténé o naklady prace pii pecCeni v peci,
A (2) — jsou naklady na suroviny pro vyrobu v peci,
B (1) — jsou celkové naklady ocisténé o naklady prace pfi peceni v troubg,

B (2) — jsou néklady na suroviny pro vyrobu v troubé.
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Komparace finalnich naklada jednotlivych vyrobka s cenami maloobchodnimi
je provadéna s celkovymi naklady a také s celkovymi naklady ocisténymi o naklady prace.

Maloobchodni cena je stejné jako celkoveé naklady prepoctena na 1 kg vyrobku.
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3 Teoreticka vychodiska
3.1 Historie peceni

3.1.1 Prvni obilniny

Mezi obilniny se fadi pSenice, jeCmen, proso, oves, zito, tritikdle neboli zitovec,
pohanka, kukufice, ryze, ¢irok a bér.

Pocatek peceni je spjat s pé€stovanim obilnin. VeSkeré obilniny se zacaly péstovat
v rozmezi pred 12 000 az 5 000 lety, zejména v oblasti oznacované jako urodny pulmeésic
na Blizkém vychodé, kde byly vhodné podminky pro zemédélstvi. Ve volné pfirodé se zde
vyskytovaly p3enice s je¢menem.’

Pocatek pestovani prosa je pravdépodobné pred 4 000 lety. Ve stftedovéku bylo proso
hlavni obilninou v Evropé€. Dnes je v zapadni Evropé a ve Spojenych statech vyuzivano
hlavné k pastvé, avSak v malo rozvinutych zemich svéta je stale hlavni plodinou, kde jej
obyvatelé konzumuji v podobé placek a kasi.?

Proso prosperuje také tim, Ze jahly, coz je proso zbavené slupky, neobsahuji lepek.
Jsou tak vhodné pro lidi trpici celiakii.’

Péstovani ovsa v Evrop€ je spojeno s rozSifenim kulturni pSenice a jeCmenu.
Spole¢né s nimi se do Evropy dostal v podobé plevele.*

Zito, podobné jako oves, bylo povazovano za plevel. Ve vysich polohach, kde je
pestovani narocnéjsich obilnin obtiznéjsi, vykazovalo vét§i odolnost ve srovnani s pSenici.
Postupem casu ji v téchto oblastech zcela nahradilo. Prukopniky péstovani zita v Evropé
byli Slované. V Cechach se do prvni poloviny 20. stoleti pro pedeni chleba nejvice

vyuzivala Zitna mouka.’

' BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovélku. 2015, s. 50.

> THE EDITORS OF ENCYCLOPAEDIA BRITANNICA. Millet. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z:
https://www .britannica.com/plant/millet-plant

3 NATURALEK. Co jsou jahly?. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z: https://www.naturalek.cz/blog/co-
jsou-jahly/

* PROMBERGEROV A, Iveta. Poklady z ptirody 70 — Oves. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z:
https://www.ifauna.cz/drubez/clanky/r/detail/8556/poklady-z-prirody-70-oves/

> SKRIVAN, Pavel. Pivod a historie Zita. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z:
https://www.zitnecentrum.cz/2014/02/22/puvod-a-historie-zita/
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Pohanka je stejné jako proso bezlepkova obilnina. Do naSich zemi se dostala ve 12.
stoleti. Jeji obliba postupem &asu rostla, ale v 18. stoleti ji nahradily p3enice, Zito a ryze.®

Dalsim zastupcem obilnin je kukufice. Pochazi z Ameriky, pravdépodobné z Mexika
a Stfedni Ameriky. Do Evropy se dostala az okolo 16. stoleti.’

Déle nelze opomenout ryzi, ktera zacala byt v Ceskych zemich konzumovana
v obdobi stiedovéku a novovéku hlavné bohatsi méstskou vrstvou.®

Cirok byl pravdépodobné péstovan v dobé 8 000 let pred nasim letopoétem ve stiedni
Africe, a proto patii mezi nejstar§i obilniny svéta.’

Pé&stovani béru je spojeno se severni Cinou, kde se p&stoval pred 8 000 lety. V Ciné a
v Indii byl povazovan za posvatnou plodinu. V dobé bronzové byl jiz znamy také
v Evropé. 10

V Ceskych zemich je pro pekatskou vyrobu vyuzivana zejména pSenice a zito. AvSak

pouzivani dalSich obilovin neni vyjimkou.
3.1.2 Prvnichléb

Prvni produkt, ktery lze nazyvat jako pecivo, byl vytvaren z hrubé namletého obili
smichaného s vodou. Lidé z této smési vytvareli placky, které bud'to opékali na ohni anebo
je konzumovali usugené."!

Nejstarsi kvaseny chléb, ktery byl nalezen v Evrop¢, se datuje do obdobi 3 500 pf. n.
1. Nejedna se o typicky bochnik, ale o chlebovou zemli, ktera ma prameér okolo 60-75 mm
a vysku 15-24 mm. Pro vyrobu kvaSeného tésta bylo nejpravdépodobnéji vyuzivano kyselé
mléko. Tvorba kvasku spolu sjeho uskladnénim byla podobna dnes$nim zvyklostem.
K vzejiti kvasku se vyuzivalo tésto z predchoziho pecCeni, kdy se kousek tésta naSkrabal a

smisil s vodou a moukou. Kvasek se pak mohl pouZit na peceni dalsiho bochniku chleba.'?

6 JIME JINAK. Pohanka. [online]. [cit. 2022-01-21]. Dostupné z: https://www.jimejinak.cz/co-je-pohanka/
" URESOVA, Daniela. Jak se diive p&stovala a vyuzivala kukufice. [online]. [cit. 2022-01-22]. Dostupné z:
https://uroda.cz/jak-se-drive-pestovala-a-vyuzivala-kukurice/

8 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stredoveku. 2015, s. 57.

? KOSTALOVA, Hana. Cirok: berbersky gentleman s hro$i kiiZi a jemnou chuti. [online]. [cit. 2022-01-22].
Dostupné z: https://www.bazalkahk.cz/blog/295-cirok-berbersky-gentleman-s-hrosi-kuzi-a-jemnou-chuti-/
9 NZM. Bér vlassky. [online]. [cit. 2022-01-22]. Dostupné z: https://www.nzm.cz/co-roste-na-poli/ber-
vlassky

"' BERANOV A, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stredoveku. 2015, s. 63.

12 BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovéku. 2015, s. 65-66.
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3.1.2.1 Historie produkce peciva ve svété

Prvni kvaseny chléb byl pravdépodobné upecen pred 6 000 lety ve starém Egypte.
Doslo k tomu neumysin€, kdy se na slunci ponechalo tésto z mouky, vody a soli delsi
dobu, nez bylo obvyklé. Pisobenim tepla a bakterii tésto zaCalo zvétSovat svij objem, tedy
kynout, a vznikl tak prvni kvageny chléb."

V egyptské kultufe byla pfiprava chleba zpocatku prenechana hospodynim, sluhiim a
uréenym délnikim. Vznik velkomést s sebou piinesl zrod pekaren, a to od poloviny 2.
tisicileti pt. n. 1., kdy byla produkce chleba rozsitena pro vétsi ¢ast konzumentt. Chléb se
zpocatku pekl na ohni, pozdéji doslo ke zdokonaleni a lidé si vytvareli primitivni plotny
z kamend. Prvni chlebové pece se zaCaly vyuzivat v poloviné 3. tisicileti pf. n. 1., jejich
podoba predstavovala kuzelovitou keramickou formu, kterd se rozehfivala na ohni,
vymazala se tukem a naplnila se téstem."*

V Recku nejprve vyrabéli kase z drceného obili, poté znich vytvarovali placky,
nechali je vysusit a nasledné je pojidali potfené vodou. Vysledny produkt se nazyval maza.
S pecenim chleba Reky seznamili Zidé a fe&ti obchodnici, ktefi cestovali do Egypta. Chléb
byl zpo&atku v Recku pouze svate¢nim jidlem."

V Rimé& mélo pekaiské femeslo ve spolednosti dilezité postaveni. Otroci, kteii byli
vySkoleni k peCeni chleba, méli vysokou cenu. Pekafi byli zvyhodiiovani v mnoha
ohledech, nesméli vSak vykonavat zadné jiné zameéstnani, které by je mohlo Casoveé
omezovat, nesméli uzavirat nerovna manzelstvi a ani se pfemistovat do jiného méstského
obvodu. Chléb se pekl bud’to na rozpaleném rozni nebo v nadobé z hliny. '

Kvaseny chléb byl potravinou urcenou pro lid z bohatsich vrstev. Divodem bylo to,
ze kromé kvasku vyzaduje kvalitni mouku, jejiz vyroba byla velice naro¢na. K jeho
roz§ifeni doslo az po vynalezu ru¢niho rotaéniho mlynku, pfiblizné ve 3. stoletni pf. n. L.
V Ceskych zemich nemame zadné dochované nalezy peciv, avSak Slovensko se muze
pysnit nadlezem mensiho bochniku chleba z 5. stoleti n. 1. Tvarové se podoba pecivu dnesni

doby."’

13 HORACKOVA, Eva. Historie chleba: od ndhodného vynalezu kvasku az po drozdi. [online]. [cit. 2022-01-
22]. Dostupné z: https://superkvasaci.cz/historie-chleba-od-nahodneho-vynalezu-kvasku-az-po-drozdi/

¥ BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiredoveku. 2015, s. 67-68.

'S BRONCOVA, Dagmar, ed. Historie pekarenstvi v Ceskych zemich ; editor Dagmar Broncova. 2001, s. 10.
' BRONCOVA, Dagmar, ed. Historie pekarenstvi v Ceskych zemich ; editor Dagmar Broncova. 2001, s. 11.
" BERANOVA, Magdalena. Jidlo a piti v pravéku a ve stiedovelu. 2015, s. 71-74.
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Tato kapitola poukazuje na to, ze historie peciva saha az do obdobi hluboko pred

.....

3.1.2.2 Historie produkce peciva v ¢eskych zemich

Pekatské remeslo se v naSich zemich rozvijelo od 14. stoleti, kdy postupné dochazelo
ke vzniku pekaren. Pekarny se specializovaly na produkci konkrétnich druha vyrobka, jako
byly napiiklad kolage, koblihy, oplatky a perniky.'®

Pekatska vyroba se dostala na jinou uroven na pielomu 19. a 20 stoleti, avSak nebylo
tomu na celém uzemi stejné. Na rozvoji pekafstvi se znaén€ odrazelo to, zda se jednalo o
pekarnu na venkové nebo ve vétsim meésté. Ve velkoméstech zaCaly vznikat moderni
pekarny, ale na vesnicich zUstala zachovana tradi¢ni vyroba, ktera se zde udrzela az do

konce I svétové valky."

3.2 Pecivo napri¢ kulturami

Kazda kultura s sebou piinasi razné tradi¢ni pokrmy, kterymi se diferencuji od
ostatnich narodnosti. Vyjimku netvofi ani pecivo, které je rozSifeno po celém svéte.
V riznych koutech svéta se odliSuje svym tvarem, chuti, ale i surovinami na jeho pfipravu,

samotnou piipravou a zpusobem podavani.

3.2.1 Francie

Typickym francouzskym pecivem je bageta. Prava francouzska bageta se vyznacuje
velkymi oky v tésté a kiupavym zvukem. Je servirovana tém&f ke kazdému chodu.?

Bageta vazi v priméru kolem 250 grami a je dlouha mezi 55 az 65 centimetry.
Muzeme se setkat 1 s bagetou kolem jednoho metru. Ve Francii byl dlouhou dobu
popularni kulaty chléb, jehoz tvar se postupem cCasu zménil do tvaru dnes znamé bagety.
Podlouhly tvar mél pry natidit Napoleon, aby byl chléb Iépe skladny pro jeho vojaky. Dalsi

teorie tvrdi, ze bageta ma puvod v Rakousku. Ve Francii si mél udajné zalozit pekarnu

' JAN, Jiti. Vimé Gerstvého chleba 1. dil. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z:
https://ceskykutil.cz/clanek-13548-vune-cerstveho-chleba-1-dil

' TRITIA. Povidani o chlebu. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z: http://www.tritia.cz/pages/povidani-o-
chlebu

20 NOVAKOVA, Jolana. Spravna francouzska bageta musi kiupat. [online]. [cit. 2021-8-2]. Dostupné z:
https://regiony.rozhlas.cz/spravna-francouzska-bageta-musi-krupat-7428253
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August Zang a prodavat v ni viderisky chléb podlouhlého tvaru. Moderni bageta se zrodila
ve 20. letech 20. stoleti. Ve Francii byl pfijat zakon, ktery pekaiim branil vykonavat svou
¢innost mezi 22. a 4. hodinnou. Proto bageta nahradila bochnik chleba, ktery byl v této

v J O s v v v N v 21
dobé populami. Jeji pfiprava byla totiz Casové mén€ narocna.

3.2.2 Italie

Za tradicni pecivo Italie je povazovana ciabatta. Ciabatta je druh italského chleba
benatského pivodu. Recept na chléb se zrodil vroce 1982 v provincii Rovigo, diky
experimentim pekafe Arnalda Cavallariho. Nazev ciabatta v prekladu znamena backora.
Toto oznaceni si pokrm zaslouzil svym protahlym a plochym tvarem. Z Benatska se pak
ciabatta rozsifila do celého svéta, kde se pouziva jako sendviCovy chléb, znamy jako

panini.

3.2.3 Némecko

Zitny chléb, oznatovan v Némecku jako pumpernickel, se vyrabi z kvasku a hrubé
namleté zitné mouky. Jeho ptvod je ve Vestfalsku. Chléb se peCe pii nizké teploté. Doba
peceni chleba je az 16 hodin. Chut pumpernickelu je mirné nasladla, ale zaroven lehce

nakysla. Vyuziva se nejen k piipravé sendviéi, ale také jako zaklad pro sladké pokrmy.*

3.2.4 Rakousko

Znamé pecivo, které ma puvod v Rakousku, je houska. V Ceskych a moravskych
zemich se Ize setkat s oznaCenim zemle, ¢i pletynka. Nazev Semmel, pod kterym je houska
znama v Rakousku, je odvozen od latinského slova simila, coz v pfekladu znamena

v v s 24
pSeni¢na mouka.

Rakouské oznaceni Kaisersemmel je v Ceské republice znamé pod nazvem
kaiserka, nebo také cisarska houska. Kdo vyrobil prvni cisafskou housku, neni zcela jasné.

Jeden z pribéht tvrdi, ze byla vroce 1750 upeCena pekafem Kayser. Prava rakouska

>l CAMINTERESSE. La baguette n’est pas si vicille que ¢a !. [online]. [cit. 2022-01-23]. Dostupné z:
https://www.caminteresse.fr/histoire/la-baguette-nest-pas-si-vieille-que-ca-1166062/

> GIALLOZAFFERANO. Ciabatta. [online]. [cit. 2022-01-24]. Dostupné z:
https://ricette.giallozafferano.it/Ciabatta.html

* EDEN, Sarah. Pumpernickel: Rezepte und Infos. [online]. [cit. 2022-01-24]. Dostupné z:
https://www.essen-und-trinken.de/pumpernickel

** GESCHICHTEWIKI. Semmel. [online]. [cit. 2022-01-25]. Dostupné z:
https://www.geschichtewiki.wien.gv.at/Semmel
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kaiserka se vyrabi z pSeni¢né mouky a jeji deklarovana hmotnost je 46 grami. Kaiserka ma

sviij typicky vzhled, ktery je tvofen péticipou hvézdou.”

3.2.5 Stredni vychod

Pita chléb pochazi z oblasti Stfedniho vychodu, kde se pfipravuje piiblizné jiz
4000 let. Archeologické nalezy nasvédCuji tomu, ze prvni pita chleby byly vyrabény
zapadné od Stfedozemniho mote. Toto pecivo bylo vyuzivano predevsim obchodniky, kteti
putovali napfi¢ arabskou a saharskou pousti. Prvni pita chléb byl vyrabén pouze z mouky a
vody. Smés se nechala vzejit a doslo k vytvoreni kvasku. Postupem Casu se do tésta zacaly
pridavat pivovarské kvasnice, aby bylo kynuti tésta urychleno. Pita chléb je servirovan

v o ’ ’ o v . ’ . v e 2
skoro ke viem chodiim nebo se plni masovymi & zeleninovymi smési.*

3.2.6 Zidé a nekvaseny chléb maces

Pesach je zidovsky svatek, béhem kterého je zakdzano konzumovat kvasené
vyrobky. Pravé proto je chléb maces pfipravovan za prisnych pravidel. NejCastéji je
vyrabén z pSeni¢né mouky, kdy je nutné zabranit samotné pSenici a nasledné i mouce
kontaktu s vlhkosti. Tésto se vyrabi pouze z mouky a vody. Cely proces, od zadé€lani tésta,
vytvarovani tenkych placek, az po peceni, nesmi pfesahnout 18 minut, aby nedoslo
k nechténému kvageni.”’

Chléb je spojovan s odchodem Izraelitt z Egypta. Pfed odchodem si Zidé v rychlosti

upekli chléb, jehoz t&sto za takto kratkou dobu nestacilo vykynout.”®

3.2.7 Indie a chleby naan a ¢apati

Naan je indicky plochy chléb, ktery se pece ve specidlni peci nazyvané tandoor. Tésto
se pripravuje z pSeni¢né mouky, drozdi, jogurtu, mléka, cukru a vajicka. Po vyjmuti z pece

se potira prepusténym maslem. Lze jej vyuzit jako jedly pifibor nebo se konzumuje plnény.

B DIETMAR. Die Wiener Kaisersemmel - Familienrezept. [online]. [cit. 2022-01-25]. Dostupné z:
https://www.wagners-kulinarium.at/die-wiener-kaisersemmel/

* EATPITA. The History of The Pita. [online]. [cit. 2021-8-5]. Dostupné z: http://www.eatpitapita.com/the-
history-of-the-pita/

*’ MICHY. Maces - nekvaseny chléb. [online]. [cit. 2022-01-27]. Dostupné z:
https://www.vareni.cz/magazin/maces-nekvaseny-chleb/

% FARNI SBOR CCE. Chleba s piib&hem. [online]. [cit. 2022-01-27]. Dostupné z:
http://policka.evangnet.cz/chleba-s-pribehem
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Existuje mnoho druht tohoto chleba. Naptiklad Keema naan je plnén mletym kufecim
nebo skopovym masem.”

Velice oblibeny pokrm je dale indicka placka Capati. Na rozdil oproti chlebu naan se
pfipravuje pouze z vody a celozrnné mouky. Opéka se na panvi bez tukd, ale poté co je

hotova, se mize potfit maslem. Placky se pouZivaji k nabirani ostatnich pokrma.*

3.2.8 Australie

Chléb vyrabény puvodné australskymi domorodci se nazyva damper. Vyrabi
se pouze z mouky, vody a soli a piavodné se pekl pfimo v ohnisti, nebo se té€sto omotalo
kolem klacku, ktery se drzel nad ohném, dokud té€sto nebylo dostate¢né propeceno. Byl
velice obliben mezi chovateli a cestovateli, protoze mouku a sil bylo jednoduché pienaset.

V Australii se Gasto podava pielity titinovym cukrem.’’

3.2.9 Etiopie

Pro Etiopii je typickd kynuta placka injera, ktera se podoba palaCince, avSak je
nakysla a ma houbovitou strukturu. Tradiéng& se vyrabi z teffové mouky.*” Tato mouka se
piipravuje z obiloviny nazyvané militka habesska, & trpasliéi proso.” Pro mnoho
africkych domécnosti je teffova mouka draha, proto se nahrazuje moukami z je¢mene, Ci
pSenice. Pripravuje se na hlinéné desce mitad, ktera je umisténa nad ohném, nasledné se
hotovy produkt umisti do tkaného kosikli zvany mesab. V Etiopii se placka vyuziva jako

jedly talif.**
3.2.10 Mexiko

Tradicni pecivo Mexika, které je rozsifeno po celém svété, se oznacuje jako tortilla.

Naézev tortilla pochazi ze Spanélska a jeji doslovny pieklad znamena maly dort. Nejstarsi

2 STREPHONSAYS. =TT 3R ¢ H 3{cR. [online]. [cit. 2022-01-25]. Dostupné z:
https://hi.strephonsays.com/naan-and-vs-roti-8421

3 RECIPETIPS. Chapati Bread. [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z: https://www.recipetips.com/glossary-
term/t--35673/chapati-bread.asp

31 O’CONNEL, Jan. Australian damper: 1825 Australian ‘damper’ first mentioned. [online]. [cit. 2021-8-17].
Dostupné z: https://australianfoodtimeline.com.au/australian-damper/

> DARINGGOURMET. Authentic Injera (Ethiopian Flatbread). [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z:
https://www.daringgourmet.com/authentic-injera-ethiopian-flatbread/

* SCHAER. Teff — zdravy, bez lepku a trendy. [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z:
https://www.schaer.com/cs-cz/a/teff

** DARINGGOURMET. Authentic Injera (Ethiopian Flatbread). [online]. [cit. 2021-8-17]. Dostupné z:
https://www.daringgourmet.com/authentic-injera-ethiopian-flatbread/
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