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KRiZA AKO PRILEZITOST

V poslednych diioch sme videli, ¢o s nami doka-
Ze urobit hrozba, ktort nie je ani vidiet. Mimo-
chodom, aZ na konci devitnésteho storocia zaca-
li vedci premyslat o tom, Ze mozno exituje nieco
este ovela mensie ako baktérie. AvSak virusy tu
s nami vzdy boli, st a urcite aj budu. Dokoncaii tie,
ktoré doposial este nepozname. Clovek nie je ne-
smrtelny (i ked'si to hlavne mladi, zdravi, ktorym
zavreli fitkd*, myslia) a na tych, ktorf sti chori a maju
slabsiu imunitu, by sme mali brat zretel'a byt ohla-
duplni. Koniec koncov i mnohych z nas, ako deti,
ked'sme boli prechladnuti, drzali rodicia od babicky
a dedka dalej. Na vsetko nie je zazracna tabletka,
i ked'sti moZnosti moderného zdravotnictva velké.

Nechcem tu rozoberat, ¢i vSetky opatrenia boli
nutné, nevyhnutné, ¢i dokonca spravne; na to sa
necitim byt dostato¢ne vzdelany ani bystry. Pri-
$lo to ako blesk z Cistého neba. Nikto nebol na si-
tudciu, na ktort nema vplyv, dostatocne pripra-
veny — ndm sa predsa uz nemoze nic také ako bo-
la Spanielska chripka predsa stat. Pycha predcha-
dza pad... Nasa civilizacia stoji a padd s vymenou
tovaru, so spotrebou, s konzumom, ¢i sa ndm to
paci alebo nie. A tento zabehnuty model sa nahle
doslova zo diia na der zastavil. Rodinné Zivoty sa
viacerym obratili naruby. Domaskola, Domaoffice,
Domavarenie, dvadsatro¢né hypotéky ako loté-
ria na dvadsat rokov sIne¢ného pocasia bez mra-
kov a oproti tomu aktudlny nula prijem. Obmedze-

nie vSetkych socidlnych kontaktov. Firmy budo-
vané roky, vdaka usiliu a Sikovnosti majitelov a spo-
lupracovnikov boli nahle paralyzované. Ako dlho
bude trvat, az sa nam tzv. polavi a do spolo¢nosti
sa vrati dovera?

Ako pekari mozeme byt radi, Ze robime nieco, bez
¢oho sa ludia nedokazu dlhodobo obist, teda bez
jedla, potravin. Pri prvotnej panike z obchodov
zmizlo vsetko trvanlivé, od muky, ryze, cestovin
az po konzervy a toaletny papier (mimochodom,
nad tymto fenoménom, preco pri panike mizne
z regélov akurat ,toaletak* medzi prvymi, sa do-
konca zamyslali i sociologické Stidie). A zmizlo tak-
tiez drozdie. Ked'uz ¢lovek musi byt doma a chce
obmedzit ndkupy na ,raz tyzdenne*, tak sa zéko-
nite dostane do situdcie, Ze skisi doma nielen va-
rit, ale tie piect. Casu ma urcite viac nez miesta
v mraznicke na rozky. To, Ze sa nenakupuje denne,
je podla méjho nézoru hlavny dévod, preto tak pa-
da predaj v pekarskych Specialkach, o cukrariiach
a lahédkach ani nehovorim. A naviac, upiect vlast-
ny chlieb je dnes celkom ,trendy*. Dovolim si Stip-
[avi pozndmku, preco konzumenti skupuju droz-
die, ked'je najlepsi ten ,kvaskovy*“? Dobré sprava
je, Ze piect doma je neefektivne, zaberie vela ¢a-
su a vysledok nie je vzdy optimalny. Akonahle bu-
du moct ludia do prace, do $kdl, na vylety a za ka-
maratmi, pecenie chleba doma ich ¢oskoro prej-
de.

EDITORIAL

Okrem ,,pecenia doma* nam pekarom kompliku-
je situdciu i zmena zvyklosti stravovania. Menej
[udi cestuje (snacky, bagety, chlebicky, desiaty)
spolocné stravovanie a gastronémia je bud'cel-
kom ochromens, alebo funguije len ciastocne. Kri-
za je zaroven prileZitost. Medzi vitazmi minulych
tyZdnov sa urcite pocitaju vSetky podniky e-ko-
mercie. Kto by si pred par tyzdiiami vedel pred-
stavit radu v e-shope s potravinami? Skokovo na-
rastol pocet ludi, platiacich i drobné nakupy kar-
tou. Firmy sa museli prispdsobit a namiesto po-
rad, na ktoré sa schadzaju tcastnici desiatky a stov-
ky km, uskutociiuji online konferencie i s tymi
v karanténe. Mozno sa $tat rychlejsie nauci komu-
nikovat s obéanmi (naozaj) skutocne elektronic-
ky a nebude nutné vsetko obiehat a donekonec-
na vypliiovat to isté. Stat ma o nas v réznych da-
tabazach mnozstvo informécii. Napriklad firma
by mohla zadavat len ICO a ostatné tdaje o firme by
sa mohli stahovat z databézy. Nie ako vsetky Zia-
dosti dnes, ked'vam polovicu ¢asu zaberie opisova-
nie ,hlavicky" Pozitivny impulz to bude i pre skol-
stvo. Naozaj vietko, ¢o sa deti v Skole ucia, je pre
Zivot potrebné? Nie st potrebnejsie pre Zivot skor
soft skills skisenosti neZ memorovanie letopo-
¢tov alebo obsahu literdrnych diel? Nech sa ucia
skor komunikovat, spolupracovat, logicky, ¢i kri-
ticky mysliet, vediet pracovat s faktami, analyzo-
vat a riesit rozne situacie ¢i konflikty. Pamatate si
niekto zo 8koly, ¢o je tbor a okolik? Prvych 5, kto
nam poslete odpoved na backaldrin@backalrin.sk,
ziskate tricko Kornspitz! Mozno odporcovia ocko-
vania zmenia po tohtorocnej lekcii prirody nazor
a nechaju svoje deti ockovat. Taktiez sa, difam, ako
Stdt zamyslime nad tym, Ze nie je asi najlepSie byt
v mnoZzstve veci zavisly na dovozoch cez pol sve-
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ta. Liekmi po¢ntic a uz zmienenym drozdim konciac.
Myslim, Ze je v Cechéch i na Slovensku dost Sikov-
nych a podnikavych ludi, ktori by to zvladli.

Kriza ako prileZitost ukazala, Ze po prvotnej de-
presii a ,vybrakovani“ obchodov sa spontdnne
zdvihla vina solidarity a dobrovolnictva. Vsetci
Sili ruska, mnohé neziskovky i jednotlivci poma-
haju s nakupmi star$im a znevyhodnenym fudom,
pomdhaju napriklad vencit psi. Byvalé sestry sa
aktivizovali ako zélohy, Studenti vyssich rocnikov
nastupili nielen do nemocnic ale i inde. Vysoké sko-
ly ako instittcie dali schopnosti svojich Studentov
a vyucujucich i vybavenie laboratérii k dispozicii
pre vyrobu masiek, ventilatorov, dezinfekcie a dal-
Sich nedostatkovych veci. Zékaznici si predpla-
caju jedlo v obltibenych restauraciach, posielaju za-
lohy na kadernictvo, ¢i pedikuru, fanusikovia pod-
poruju svoje obltibené Sportové kluby. Kiez by nam
tato ohladuplnost, solidarita, [udskost a schopnost
spoluprace a komunikacie vydrzala ¢o najdlhsie!

Aké poucenie by sme si ako pekari z toho mali vziat?
Pokdsim sa vestit a odhadovat. Urcite je dobrym
napadom balit chlieb a pripadne pecivo, pokial to
uz nerobite. To st v dnesnej dobe urcite vitazné
kategorie peciva. Dalej je to trvanlivé pecivo a ne-
myslim tym suchare. Chlieb, sterilizovany chlieb,
krekry, tycinky, ale napriklad i jemné pecivo s dlh-
Sou trvanlivostou. Je tu priestor i pre vyrobky s dlh-
Sou trvanlivostou bez konzervantov. Myslim si,
7e a7 sa aktualna situdcia za¢ne vracat do normadlu,
vrati sa tlak na zakaz predaja volného peciva v su-
permarketoch. To by mohlo oslabit poziciu roz-
kov, tak ako ho dnes pozname, nebaleného. Na-
priklad v Rakusku je predaj nebaleného peciva v su-
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permarketoch zakazany uz davno. Co s tym? Uz
dnesnd situdcia je komplikovana, ked'si chcete kupit
parok a dva rozky na desiatu, tak parok Vam na tseku
zvaZia, ale rozky su v sacku obycajne po pat. Napri-
klad by sa mohlo nebalené pecivo vydavat na tseku
tdenin a syra, podobne ako na zdpad od nas.

Pekari by sa nemali bat inovacii a inovativnych pris-
tupov. Zaznamenal som mensie pekarne, kde isli
takzvane za zakaznikom. Inovovali spésob preda-
ja - predaj priamo z auta v urcitu hodinu na parko-
visku na sidlisku. Donaska domov. Niektori si ob-
starali jednoduché baliace zariadenie a zo dia
na der zacali predavat baleny chlieb i pecivo. Jeden
prazsky velkoobchod ovocia a zeleniny zamera-
ny primarne na gastro, zacal z niidze predavat za-
kaznikom ,debnicky*, tak preco sa s takymi sub-
jektami nespojit? To vietko moze velmi dobre fun-
govat i v budtcnosti. Inovacie sa pontikaju i v sklad-
be sortimentu. Kazdy ma moznost urobit si poria-
dok v sortimente a byt efektivnejsi vo vyrobe. Naj-
lacnejsi roZzok neméze mat kazdy pekar, ale chut-
ny zavin plny plnky, naviac hygienicky zabaleny,
uz ano. To isté plati o chlebe. Nahradte bezmennu
kvantitu jedine¢nou kvalitou a nechajte si za fiu
zaplatit. PouZivajte kvalitné suroviny namiesto na-
hradiek; maslo namiesto margarinu, cukor namies-
to sirupu, ovocné naplne namiesto akychsi slad-
kych hmot. A povedzte to svojim zakaznikom, pro-
paguijte svoje vyrobky a ich prednosti! Dobré a kva-
litné pecivo si svojich zdkaznikov najde vzdy. Bu-
dujte si regionalne silné a obltibené vyrobky, ku kto-
rym sa zdkaznici budu radi vracat!

Co povedat na zaver? S tismevom ide vietko lep-
Sie, a tak je pozitivne, Ze sa na tuto tému objavilo

mnozstvo vtipov a parddii. Je to osvedceny recept,
Ze s humorom sa vsetko zvladne lepsie. Osobne sa
mi asi najviac pacil tento aforizmus:,Virolég v TV
hovoril, Ze najlepSou zbrariou proti korone je zdra-
vy rozum. V tom pripade je vela ludi'v pr---i*. Prajem
Vam hlavne vela zdravia a zdravého rozumu!

Petr Mach
konatel spolo¢nosti
Editorial bol napisany 8. 4.2020.

#spolutozvladneme
#ruskoniejehanba
#spravajsazodpovedne

backaldrin’

BACKALDRIN Slovakia, spol. s r.o.
Galvaniho 12, 821 04 Bratislava, SK
T 0650440 022-23
backaldrin@backaldrin.sk
www.backaldrin.sk, www.kornspitz.com
www.facebook.com/kornspitzSK
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KVALITNY KVAS = POCTIVY
CHLIEB K ZAHRYZNUTIU

Kvasy sii rozmanité, ako kultiira chleba sama.
Poznatky o jeho vyvadzani zbierame po celé
tisicrocia. Nebojim sa napisat, ze ide o urcity
druh ,,alchymie*, kedy na zaklade experi-
mentov (kol'’kokrat pokus - omyl), dosiahne-
me vzdy urcitého stupia vedenia, ktoré mu-
sime i nad’alej rozvijat. A tak, v snahe ulahcit
pekarom ich naro¢nii pracu, priviedla rodinna
firma backaldrin na svet pred viac ako 50 rok-
mi radu produktov BAS.

Nie je cesto ako cesto

Prvoradou tlohou razného kvasu je okyslit muku, na-
kyprit cesto a dodat chlebu vyraznu vonu a chut.
Nie je to tak jednoduché, ako sa na prvy pohlad zda.
Pri vyrobe musime rozliSovat, o aky druh cesta sa
jedna, pretoZe razné od pSeni¢ného sa znatelne |i3i.
Kazdé z nich sa sprava trosku inak a md rozne vlast-
nosti. NajzasadnejSim a prioritnym rozdielom je,
Ze razné cesto musime okyslit, aby bolo vébec spraco-
vatelné. OdliSuje sa i v dalSich vlastnostiach: v Struk-
ture, fermentacii, stabilite, pri zadrziavani plynov.
U hotovych pekérskych vyrobkov potom v pérovi-
tosti striedky, v objeme peciva, ale tiez v dizke cerst-
vosti a chrumkavosti. Dévodom tychto odchylok st
jednotlivé komponenty v zloZeni a ich pésobnosti

na vyvoj cesta. Po strdnke chemického zloZenia sa
razna od pSeni¢nej muky zase az tolko neodlisuje

—tzn. napriklad v $kroboch, bielkovinach, tukoch a ob-
sahu popola. Zna¢ny podiel je ale v obsahu pento-

zanov a v podiele rozpustnych latok (vid: tabulka ¢. 1)

Charakteristika pSenice a raze

V pSeni¢nej muke sa nachadzaju dva proteiny
(bielkoviny), ktoré st schopné utvdrat lepok. Le-
pok doddva pSeni¢nému cestu vysokoelastické
vlastnosti a ma rozhodujci podiel na vdzbe vody,
stabilizuje cesto a stard sa o optimalne zadrzia-
vanie plynov v ceste, s ktorym potom tzko suvisi
objem peciva. Akokolvek st z chemického hladiska

Tabul'ka €. 1
Rozdiely medzi pSeni¢nou a raznou mikou

bielkoviny raze na prvy pohlad so p3eni¢nymiiden-
tické, nie st schopné utvorit lepok s vysokoelas-
tickymi vlastnostami. Schopnost raze extrahovat
vodu na rozdiel od p3enice prebieha cez slizové
latky — arabinoxylany (pentozany). Ich schopnost
napucat je zavisld na obsahu soli a pH hodnoty ces-
ta. Pokial'je k dispozicii poZadované mnozZstvo ky-
selin, respektive potrebné znizenie pH hodnoty,
potom dojde k splneniu predpokladov pre tvorbu
optimalne nakysnutej, elastickej, poZivatelnej a
stravitelnej striedky raznych alebo razno-p3enic-
nych chleboy, ale tiez chlebov s obsahom Srotov
a celozrnnych chlebov.

Kritérium PSeni¢na mika Razna muka

Obsah popolu 0,5-1,0% 1,0-14%

Obsah pentozanov 20-40% 6,0-9,0 %
Podiely rozpustnych latok 50-7,0% 12,0 - 15,0 %
Vytaznost cesta 150 - 165 % 165 - 180 %

Aktivita amylazy nizka vysokd
Tvorba cesta lepok bobtnavé latky

Mazovatenie Skrobu 65-280°C 55-70°C

Vytaznost objemu 500 - 800 ml 300 - 500 ml



Enzymaticky charakter pSenice a raze

Po stranke enzymatického charakteru si medzi
pSeni¢nou a raznou mukou velké rozdiely. Razna
muika sa celkovo vyznacuje vysokym obsahom en-
zymoyv, pri¢om je ale teplota zmazovatenia raznych
Skrobov nizsia ako u psenicnych. V désledku toho
sa mdzu vyskytovat nedostatky v tvorbe Strukttry
striedky, ¢o sa objavuje u raznych chlebov castejSie.
K takymto chybam patri napriklad hustd stried-
ka bez pérovitosti, alebo vlhka striedka s trhlina-
mi. Okyslenim dochadza k regulacii enzymatickej
aktivity v ceste, pretoze je silno zavisla na hodno-
te pH. Pri zodpovedajtiicom mnozstve okyslenia,
ktoré razné cesto vyZaduje, je hodnota pH znize-
na do tej miery, az dojde k poklesu aktivity enzy-
mov. Vdaka tomu dochédza k tvorbe stabilnej, ela-
stickej a kompaktnej striedky.

Chleby s obsahom raze musime okyslit

Chleby s obsahom raze musime okyslit z dvoch za-
kladnych dévodov: 1. dochadza k vyraznému na-
pucaniu a 2. k regulacii aktivity enzymov. Do akej
miery musime cesto okyslit alebo upravit jeho pH
hodnotu je uvedené v tabulke ¢. 2 - riadime sa de-
facto druhom chleba. Okyslenie cesta chlebov s ob-
sahom raze nesuvisi len s technologickymi hla-
diskami, ale ma to i senzorické dévody. Pri bielych
chleboch poznatelne upravuji aromaticky a chu-
tovy profil kyseliny vznikajtce pri kvasent, a to ky-
selina mlie¢na a octova. Pri pouziti kvasu teda do-
cielime vyrobu chutovo vyraznych pekarskych vy-
robkov s vysokou troviou kvality, ktoré prispieva-
ju k ustretovému kroku voci prianiam zakaznikov
po tradi¢nych postupoch vyroby.

BAS - zaklad pre tt najlepsiu chut chleba

Viac ako 50 rokov nds BAS (BackAromaSauer) fir-
my backaldrin - pripravok k okysleniu cesta na ba-
ze kvasu - presviedca o tom, Ze je TOP produk-
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tom pre vyrobu chleba tej najvyssej kvality. Teku-
ty kvas na vyrobu pripravku BAS je fermentovany
cez viacstupiiové a niekolko dni trvajlice vedenie
aZ do plnej zrelosti a ndsledne stabilizacie. V prie-
behu tohto procesu sa utvdrajui vedla typickych ky-
selin kvasenia tiez dolezité aromatické latky a roz-
ne stupne vone. Tradi¢né vedenie, po desatrocia
odovzdavané znalosti a skisenosti, spdjané s naj-
modernejSou technikou a analytickou kontrolovu,
st zékladom pre mimoriadnu a stélu kvalitu vyrob-
ku BAS. Sortiment zahfiia tieto varianty: BAS svet-
ly vhodny na vyrobu pSeni¢no-raznych aZ po raz-
né chleby, Bas tmavy vhodny na vyrobu vydatnych,
rustikdlnych razno-p3eni¢nych a raznych chlebov,
dalej potom BAS $pecial pre vSetky chleby s obsa-
hom raze. Portfélio vyrobkov zahfiia tieZ suSené
kvasy, ktoré st postavené na fermentovanom ne-
stabilizovanom BASe, k dispozicii je pod nazvom
BAS T a Bio BAS T, ktoré st vhodné pre vsetky dru-
hy chlebov s obsahom psenice.

Poctivé pekarske remeslo dokdze ponuknut prvo-

triedny chlieb, ¢i uz razno-psenicny, psenicno-raz-
ny, razny, viaczrnny alebo Specidlny — bochnik, kto-

Tabulka¢. 2

Legislativa

V Ceskej republike bola 20. januara 2020 schvélena
Vyhlaska ¢.18/2020 sb. o poZiadavkach na mlyn-
ské vyrobky, cestoviny, pekarke vyrobky a cuk-
rarske vyrobky a cestd, ktorou bola prijaté defini-
nicia kvasu, stabilného kvasu. Podla vyhlasky bo-
la definované aj oznacenie chleba ,kvasového ty-
pu‘, ,kvasového* a ,tradi¢ného kvasového* V slo-
venskej legislative je oznacovanie chleba uprave-
né vo Vyhlaske ¢. 24/2014 z 23. janudra 2014, v plat-
nom zneni. Ako chlieb je definovany pekarsky vy-
robok s hmotnostou viac ako 400 g nakypreny kva-
som alebo drozdim; ak je chlieb krajany alebo por-
ciovany, méze mat aj nizSiu hmotnost.

ry po zaklopani zvoni ako zvon, silno vonia chlebom
a rozplyva sa na jazyku. Nechajte si poradit - nasi
obchodni zéstupcovia alebo pekarski technolégovia
budu stat pri vas.

Stupeii kyslosti a pH hodnota réznych druhov chleba

Druh chleba Stuperi kyslosti pH hodnota
PSeni¢no-razny chlieb 5-6 4,6 -5,2
Razno-pSenicny chlieb 6-9 43-4,6
Tmavy razny chlieb 8-10 4,0-4,3
Razny chlieb s obsahom Srotu 8-14 4,2-47
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VIACSTUPNOVO VEDENY A NASLEDNE STABILIZOVANY KVAS S OBSAHOM METABOLIT
A AROMATICKYCH LATOK TYPICKYCH PRE KVAS

Vyhody poutzitia:
 jednoduché pouZitie so zarukou kvality vysledného  zvdc3uje objem chleba a zabraruje drobivosti striedky,
produktu, » vyvazend chlebova chut a vona,

 Zzlepsuje Strukturu cesta, vlastnosti striedky i vytazenost, e« chlieb vykazuje dlhu cerstvost.

BAS TMAVY BAS SVETLY

¢islo vyrobku 1250 ¢islo vyrobku 1251
Specialne vyvinuty na vyrobu tmavych - raznych Specialne vyvinuty na vyrobu raznych svetlych - pSeni¢no-
chlebov az razno-psenicnych chlebov raznych chlebov az po tmavé -razné chleby

Davkovanie na 10 kg mtuky:

Podiel RM / PMV %o BAS v kg Drozdie v kg Sol' vkg Voda (cca) v kg
100 RM 0,500 0,200 0,200 7,800
90RM /10 PM 0,450 0,200 0,200 7,800
S80RM/20PM 0,400 0,200 0,200 7,700
70RM /30 PM 0,350 0,200 0,200 7,600
60RM/40PM 0,300 0,200 0,200 7,400
50 RM /50 PM 0,250 0,250 0,200 7,100
40RM/ 60 PM 0,200 0,250 0,200 6,900
30RM/70PM 0,150 0,250 0,200 6,700
Priprava
Razno-psenicné chleby P3eni¢no-razné chleby
Teplota cesta: 28 -30°C Teplota cesta: 26 -28°C

Doba zrenia: 30 minut Doba zrenia: 20 minat
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VYSOKA KVALITA CHLEBOV | PRI POUZITI MUKY Z PRERASTENEHO OBILNEHO ZRNA

Vyhody poutzitia:
+ vhodny pre vedenie cesta pri nizkej teplote, « vyrazna chut chleba so silnou chlebovou véiiou,
» davkuje sa v minimalnom mnoZstve, « predliuje Cerstvost chleba a zvaciuje jeho objem.

BAS SPECIAL

¢islo vyrobku 1249
Vyvinuty na vyrobu vSetkych druhov chleba

Davkovanie na 10 kg muky:

PodielRM/PMveo  BAS Special vkg Drozdie vkg Sol'vkg Voda (cca) v kg
100 RM 0,400 0,200 0,200 7,800
90 RM /10 PM 0,360 0,200 0,200 7,800
80RM/20PM 0,320 0,200 0,200 7,700
70RM /30 PM 0,280 0,200 0,200 7,600
60 RM /40 PM 0,240 0,200 0,200 7,400
50 RM /50 PM 0,200 0,250 0,200 7,100
40RM/60PM 0,160 0,250 0,200 6,900
30RM /70 PM 0,120 0,250 0,200 6,700
Priprava
Razno-psenicné chleby PSeni¢no-razné chleby
Teplota cesta: 25-26°C Teplota cesta: 26 -27°C

Doba zrenia: 30 minut Doba zrenia: 20 minat
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JEDNODUCHE POUZITIE SO ZARUKOU STALEJ KVALITY CHUTNEHO CHLEBA

Vyhody poutzitia:
* jednoduché pouZitie so zarukou kvality « chlieb vykazuje vyvazend chut a voiiu razného kvasu,
pri vyrobe razného chleba aZ po chlieb « chlieb s elastickou striedkou — dobre sa kraja.

razno-pSenicny a usporou casu,

BAST

¢islo vyrobku 1253
suseny kvas na vyrobu raznych a razno-pseni¢nych chlebov priamym vedenim

Davkovanie na 10 kg muky:

Podiel RM / PM vV oo BASTvkg Drozdie vkg Sol'vkg Voda (cca) vkg
100 RM 0,550 0,200 0,200 8,100
90RM /10 PM 0,500 0,200 0,200 8,100
8ORM/20PM 0,440 0,200 0,200 8,000
70RM/30PM 0,390 0,200 0,200 8,000
60RM/40PM 0,330 0,200 0,200 7,900
50 RM /50 PM 0,280 0,250 0,200 7,500
40RM/ 60 PM 0,220 0,250 0,200 7,400
30RM/70PM 0,170 0,250 0,200 7,100
Priprava
Razno-psenicné chleby PSeni¢no-razné chleby
Teplota cesta: 25-26°C Teplota cesta: 26-27°C

Doba zrenia: 30 minut Doba zrenia: 20 minut
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V LABYRINTE PANEA
KOMNATA ZAZRAKOV CHLEBA

6/10 Vyroba a predaj

,Duch tratisilu, ked ho zataZuje starost o kaZdo-
denny chlieb. BozZena Némcovd

Chlieb nie je len kulttirnym bohatstvom, ale hna-
cim motorom technického pokroku, ktory motor
akceleruje hned'dvojnasobne.

Je to jednoduché. S plnym Zaltidkom sme produk-
tivnejsi a silnejsi. Nasa mysel'je CistejSia a konanie
racionalnejsie. Hlad dokaze natol'ko zamestnat moz-
gové zavity, aZ na pokrok a vyvoj neostava mies-
to. Akondhle je ale nas chlieb kazdodenny zaiste-
ny, ludska dusa pookreje a zacne lietat v oblakoch.

Pokial tento argument nevidite ako dostato¢ny
dékaz faktu, Ze medzi chlebom a technickym vy-

vojom existuje priama suvislost, m6zeme poskyt-
nut eSte mnoho dalSich prikladov. OdjakZiva sme sa
totiz ,piplali“ s efektivitou vyroby chleba s ciefom
zabezpecit jeho dostato¢né mnozstvo. Obilné mly-
ny boli vzdy o krok vpred. Kladli déleZitost na vyu-
Zitie obilného zrna do posledného vlakna, a to
z jednoduchého dévodu - bol ho totiz chronicky
nedostatok. A prave oni ako prvy dokazali zuZitko-
vat vodnu energiu. Dokonca predbehli i pily. Zak-
ladom vodného mlynu je vodné koleso, na jeho lo-
patky dopada prud vody. Energia prudiacej vody je
z vodného kolesa prendsana na hriadel'a ten uva-
dza do pohybu potrebné vybavenie. V priebehu
starocia vyvoja vzniklo vela konstrukcii vodnych
mlynov, ale do dneska sa ich zachovalo len niekol-
ko malo. TieZ ako prvi aplikovali do prevadzky
transportné pdsy. Zvazte sami - v angli¢tine vyraz

PAN=UM

KOMNATA ZAZRAKOV CHLEBA

»the mill“ neznamena len mlyn, ale je to tieZ pojem
pre tovarei - vyrobu.

Od 19. storocia dochadza k rozvoju pekarskych
technoldgii. Uvolnili sa striktné a prisne pravid-
|4 pre pecenie chleba a vo velkych mestach za-
cali vznikat vedla zna¢ného mnozZstva remesel-
nych pekarni prvé tovarne na chlieb. Vyroba sa
viac mechanizovala (napriklad cesto sa zacalo za-
rabat skor mechanicky, nez manuélne), ru¢na vy-
roba zacala ustupovat. | pece presli ur¢itou preme-
nou do kvalitnejSej podoby. Zndme znacky chleba
vykukali zo v3etkych kitov mesta, a to i vdaka ti-
sicom dut na rozvoz chleba a reklamnych plagatov.
Slubovali dokonaly svet, dokonca i v medzivoj-
novom svete v podobe silnych muZzov, starostli-
vych matiek a smejuicich sa deti. Verite, Ze i ked’



A Model pernikov SERIAL
Svajciarsko

1632
drevo
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»Pluvatko“ otruba
Stajersko (AUT)
18. /19. storocie
drevo / kov

] i A Predavac chleba

*L Meissen (DEU)
okolo roku 1745
porcelan

A Hlinena listina
Mezopotdmia
rok 1877 pr. n. |.
hlina

A Spracovatel kukurice
Jalisco (MEX)
100 rokov pred n. | - 200 n. I
hlina

sa svet utapa v zmétku doby, chlieb utvara domov.

A Klepanie patri remeslu
Chlieb sprevédza ¢loveka niekolko tisicroci. Ob-
chody s chlebom su oproti tomu relativne novym
vynélezom. Skér sa s chlebom obchodovalo pre-
vazne na trhu. Tato porcelanova figtrka pochadza-
juca z Meissenskej manufakttry (okolo roku 1745)
ukazuje pekdra ako kamelota - pouli¢ného pre-
davaca chleba s vrchovatou noSou a dvomi drievka-
mi na klepanie. Tak ludia vedeli, Ze ich chlieb dora-
zil. ESte dnes hovorime, Ze btichanie patri k remeslu.

A Kde je tu pekar?

Aby nam vyssie uvedend otazka netkvela v mysli,
boli vyklady pekdrstva v skorsej novej dobe oznace-
né putacom. Exemplar takéhoto putaca sa nachdd-
za v PANEU. Je dlhy viac ako dva metre a okolo ro-
ku 1500 zdobil vchod nad jednym pekérstvom v Ste-
yri. Jeho dominantou neméze byt ni¢ iného, nez
velky zlaty praclik — symbol pekarskeho cechu. Oz-
dobeny je eSte symbolom plodnosti a grimasou.
Symbol plodnosti mal zarucit pravdepodobne pra-
videlné zasobenie mukou a grimasa mala drzat zlo-
bu daleko od pekarstva.

7/10 Spracovanie

Obilna kasa stecie na hortici kameii a stane sa z nej
chlieb. Od tohto ,,objavu* z mladsej doby kamennej
az po umenie upiect chlieb trvalo eSte zopar rokov.

Pokial sa ohliadneme do dalekej minulosti, zisti-
me, Ze objav vyroby chleba siaha az do mladsej
doby kamennej - jeho pévodcu predsa dobre poz-

name - vold sa,,Ndhoda“ Po stdrocia nasi predko-
via miesali zomleté obilie s vodou a usrkavali v po-
dobe kase. AZ jedného dia ju nevedomky prevra-
tili na horuci kamen. Kasa bola zrazu tuh4, chuti-
la lepsie, dala sa skladovat a transportovat. A zra-
zu chlieb zazrel svetlo sveta.

Potreboval este niekolko tisic rokov. Ako na to -
upiect poriadny pecen chleba - prisiel ¢lovek
pre 5.000 rokmi. Starsi Egyptania boli prvi, kto-
ri zacal systematicky pestovat obilie, ich usadeny
sposob zivota im umoznil postavit pekarsku pec
avynaliezavy duch kultivovat drozdie. Vedla neoky-
slenych chlebov je teraz mozné kedykolvek upiect
i chlieb kysnuty.

Chliebahry

Rimania spojili egyptského rydzeho ducha s know
-how a s ohladom na efektivitu mechanizovali, sta-
vali mlyny, navrhovali mieSacie stroje a zariadova-
li vel'ké pekarne. Urobili vsetko preto, aby mohli
dodat dostatok chleba na hry, aby sa nezadrel mo-
tor légi, ktoré si piekli chlieb sami po ceste. A tak
prekrocilo umenie upiect chlieb Alpy, na rad prislo
vyuZitie domdcich druhov obilnin. KaZzdé mesto,
kdejaky maly $tat vyvinul vlastné druhy chleba,
a to dokonca az tak, Ze Strednd Eurépa ma dnes da-
leko SirSiu paletu vyberu chlebov ako Stredomorie.
Tu vedie biely chlieb. Severne od Alp aZ do 19. sto-
rocia bol chlieb sviato¢nym pokrmom - pokrmom
bohatych.

A Umenie Tirggel

Zurisskou Specialitou su tvrdé vianoc¢né susien-

ky. Tirggel, ktoré sa robia z muky, vody, cukru, me-
du a korenia. To je vSetko, ¢o sa na ich vyrobu uz
od 15. storocia pouziva. Lisuju sa v Specialnych dre-
venych forméach s nabozenskymi vyjavmi a pecu
sa velmi kratko pri teplote 400 °C. Model z roku
1632 ukazuje erby 32 vidieckych oblasti a tiradov pa-
triacich samozrejme pod mesto Ziirich, ktoré dlhu
dobu na vyrobu tychto susienok drzalo monopol: az
do roku 1840 mohli ,Tirggel vyrabat len pekari Ztirichu.

A Kukurica - kultdrna plodina
Kukurica bola a je kulttirnou plodinou Strednej Ame-
riky. Jej domestikacia zacala uz v praveku, pravde-
podobne medzi rokmi 10 000 pred n. |. - 5500 pred
n. l. Dnesné genetické experimenty naznacuju,
ze domestikécia kukurice zacala uz niekedy okolo
roku 7 000 pred n. . v centralnom Mexiku*. Kukuri¢-
na muka - zékladna zlozka chleba a hlavny zdroj sa-
charidov - sa konzumuje niekolko storoci - od dob
Kridtofa Kolumba. Hlinena soska spracovatela ku-
kurice z Jaslica - jedného z 31 Statov Mexika, zna-
zorfiuje, ako sa 100 rokov pred n. |. az 200 rokov n. I.,
mlela muka - za pomoci jednoduchych pomécok.

A Rez ¢asom

Tisic rokov sme si museli poméahat najjednoduch-
$imi pomo6ckami, aby sme zviezli trodu a tym si za-
bezpecili Zivobytie. Dokazom toho je tento kosak
na obilie pochadzajuici z mlad$ej doby kamennej,
ktory s najvacsou pravdepodobnostou pochddza
z egyptskej oazy Fajjuim. Jeho vnditro je vydlabané,
aby sa tam dal uloZit ostry pazurik a zafixovat Zivi-
cou. Cepel'z paziirika bola pevne ukotvena, aby sa
dalo Zat obilie. Kosak je stary priblizne 7.000 rokov



SERIAL

A Kosak na obilie
Odza Fajjum (ET)
5.000 rokov pred n. I.
drevo / pazurik

- priblizne rovnako stary ako polné hospodarstvo.

A Babylonska hospodarnost

Mezopotamia je koliskou polného hospodarstva,
najurodnejsia oblast sveta rozkladajtica sa medzi
veltokmi Eufratom a Tigridom. Aby pri dvoch zbe-
roch za rok nestratili prehlad, pripeviiovali Babylon-
Cania hlinené privesky na vrecia s mukou. Stoji tu
klinovym pismom, o aky druh muky sa jedna (Baby-
lon¢ania mali 5 druhov muky), hmotnost a tiez rok
vlady krala Sumulaela, a preto tiez vieme, Ze tento
privesok pochadza z roku 1877 pred. n. |.

A Co zostane po zomleti
Pri mleti obilia zostanu otruby, ktoré st pre mlyna-
ra nehodnotnym odpadom prudiacim pri procese
mletia zo Siroko otvorenej tlamy - ,,pluvatka“ otrub,
ktoré stibezne fungovalo ako ochranny duch mlyna.
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A Pekarsky putac
Steyer (AUT)
okolo roku 1500

kované Zelezo

A Forma na kolac
Rakusko

19. storocie
patinovany plech

Byzantska risa
7. storocie n. |.
hlina

Vrece s tymto odpadom bolo pripravené pre prasce
alebo pre iné potreby.

»Mlyn bol vZdy trochu mysteridzny, stojaci mimo
mesto, osamote, kde vsetko Skripalo a vizgalo. Tu ne-
bolo vébec od veci, mat na ochranu nejakého du-
cha“

Peter Augendopler

A Byzantské loga
Dnes nechavaju pekari svoje logd tlacit na etike-
ty alebo priamo na papierové vrece. Predtym pou-
zivali ind alternativu - a to razbu loga priamo
na chlieb. A pretoze chleba piekli spolocne, sluizila
i ako oznacenie majitela. To, ¢i lice (Spice), gulaté
pecivo a hviezda patri pekdrovi alebo majitelovi,
nie je uz u tejto hlinenej raznice z Byzancie zo 7. sto-
rocia n. |. mozné urcit. *zdroj cs.wikipedia

A Raznica na chlieb

ZAUJiMAVA VAS PANEUM?

nabudiice
V labyrinte PANEA

Komnata zazrakov a jej pribehy

8/10 Viera anabozenstvo
9/10 Vedomosti sveta
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KOMNATA ZAZRAKOV CHLEBA
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