pec¢ivo

Jime ho kazdy den, obvykle nékolikrat denné. Kdo by nemiloval

vuni linouci se z pekaren? Na trhu éekdme poctivou kvalitu surovin

a femesla, a ne vyrobky z hotovych smési. Na co se pfi vybéru chleba,
peciva a sladkych dobrot zamérit?

NA CO BY S ZePTAL SHERLOCK
A JAKE ODPOVEDI BY HO POTESILY?

PouZivATe k pe¢eni HOTOVé Smési?

VétSina bézné dostupného peciva se pece z hotovych smési plnych
umelych aditiv. Poctiva pekarna si sva tésta pripravuje sama podle
vlastnich receptur.

Z JAKEé MouKyY pecete?
Dobry pekar zna svého mlynare. Zalezi mu na kvalité zrna, ze kterého
se mouka mele. To, jak tésto kyne, drzi tvar i chutna, totiz z velke ¢asti
ovliviiuje pravé mouka. Pokud jsou vychozi suroviny kvalitni, do tésta
neni tfeba pridavat zadna dalsi,zlepSovadla” objemu a chuti. Pecivo
z bio mouky ma vyraznéjsi chut a je zdravéjsi.

Je CHLEBA Z TRADIENIHO ZITNEHO KVASU?

Klasicky zivy kvas a prirozena fermentace tésta je pro nase zdravi to
nejlepsi. Kvaskovy chleba je navic trvanlivejsi, bez chemickych aditiv
a neplesnivi. Dnes se bézné pouzivaji tzv. stabilizované ,mrtvé” kvasy,
které chlebu dodaji typickou chlebovou chut, ale uz neumozni jeho
kvaseni. Proto se do tésta musi pridat i drozdi.

JAKY TUK PRI peceni Pouzivire?
Poctivé remesiné pekarny davaji prednost maslu,
sadlu a kvalitnim rostlinnym olejim z provérenych zdrojd.
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PRIPRAVUJETE SI VLASTNI NAPLNE

SLADKEHO PECIVA?

Pozor si dejte na slozeni naplni sladkého peciva (tvarohové, makove,
ofechové, ovocné, povidlove, cokoladové...). | ty se dnes daji koupit
namichané pfedem - a tedy pIné nahrazek a konzervantd. Kvalita se
odrazi na cené. Slozeni nebaleného peciva by vam prodejce mél na
pozadani ukazat.

Z EeHo pecerTe BiLé pPecIvo?

Tradi¢ni rohlik, to je jen mouka, stl, drozdi a voda. Bézny rohlik ma

v sobé az 30 rGznych latek. Patrejte, z ceho je upeceny ten farmarsky.
A pozor také na bledé nedopecené kousky.

PopiveJTe se, JAK NA STANKU DBAJI A €ISTOTU
Penize i zboZi stejnou rukou? Bedynky lezi na zemi? Mouchy ¢i jina havet
na pecivu? Zpozornéte!

VYZNATe Se V ZAKLADNICH PEKARSKYCH POJMMECH?

Je TmAvVé Pe€Ivo VDY ceLOZRNNE?
Tmavé neznamena celozrnné. Celozrnné pecivo musi obsahovat
minimalné 80 % celozrnné mouky (pSenic¢né, Zitné apod.). Bilé pecivo
mUze byt dobarveno karamelem, prazenym zitem nebo sladem.
Celozrnné pecivo se vyplati kupovat v bio kvalité, protoze pesticidy,
které se pouzivaji v konven¢nim zemedelstvi, se nachazeji zejména na
obalu zrna.

A4 rd s 0 v ra pa
VépéLl JsTe, Zze ,ceReALNI“ mMUZe BYT I BiLY ROHLIK?
Slovo ,cerealni” znamena ,obilné”, Cili vyrobené z obilné mouky. Z jake,
to uz legislativa nedefinuje. Jde tedy pouze o marketingovy trik.

Je vicezrnné peéiIvo vice ZDRAVE?
Vicezrnneé je jakékoliv pecivo, které obsahuje kromé psenice a zita
alespon pét procent jinych zrn. Celozrnnou mouku obsahovat nemusi.

Mdze jit napfiklad o bily chleba posypany vio¢kami. @/g
LGVIME.BIO

Dalsi desatera najdete na:



