PEKARI
Garant: Eva Vanyova

Clenové externi skupiny:
4. rocC.

Karel Cifrain

Tereza Pinkasova
Zdenek Vicek

Nikolas Vyskocil
Helena Kabickova
Veronika Kronusova
Johana Maskova
David Stemberk

5. roc.

Jan Kabat

Radek Kopka
Daniel K¥iz

Lukas Vyterna
Petra Chylova

Jifi Kabicek

Pavel Krejci
Dominik Schindler
Lukas Smejkal

Co jsme zjistili?

Dozvédéli jsme se, Ze pekarstvi je staré témeéf jako lidstvo samo. Jiz
pravéci lovci se naucili seminka trav rozdrtit mezi dvéma kameny, pridat
vodu a zpracovat na kasi. Z té potom na kamenech rozpalenych v ohnisti
pekli placky — prvni chleby. Mnohem pozdéji se nasi predkové naucili
péci chléb kynuty za pomoci kvasnic. Dalsi zptisob jak se napomahalo
kynuti chleba bylo kvaseni otrub sparenych horkou vodou. Dnesni



podobu chleba je moZno najit jiz v 16. stoleti. Ale jiZ v roce 1444 byli
prazsti méstané nuceni péct chléb psSenicny i zitny.

Pecivo z pSeni¢né mouky, zvané téz bilé nebo kvasnicové, saha svym
puvodem také do doby velmi davné. Plati to hlavné o pecivu, které se
pripravuje na cirkevni svatky. O Vanocich se pekly vanocky a pernicky, o
Velikonocich mazance a beranek, o posvicenich a poutich buchty, vdolky
a kolace. Je dobre, Ze nam tyto starobylé a krasné tradice zustaly dodnes.

V dnesni dobé mame velky vybér druhti chleba i drobného peciva.
Chléb patfi mezi nase zakladni potraviny a je tfeba si ho vazit.

Které nastroje se pouzivaly pri peceni chleba?

V domacnosti, kde se pékaval chléb, nemohla chybét diZe na
zadélavani tésta. Kopistem se tésto prodélavalo. Pec musela byt dobre
vytopena kvalitnim dfevem. Zhavé uhliky se z pece vyhrabaly hieblem a
popel se vymetl bfezovym kostétem, pometlem. Vykynuté bochniky se
pomazaly peroutkou a do pece se ,sazely” pomoci dfevéné sazeci lopaty.
Chléb se po upeceni ukladal na slaméné osatky.

K chlebu se vaZe mnoho pftislovi:

Cizi chléb vZdy lépe chutna.

Dobry pfijde i chleba, kdyZ kolace nejsou.
Chutnéjsi chléb na svobodé, nez kolace ve sluzbé.
Chléb se soli, s dobrou vuli.

Jak s chlebem, tak s lidmi.

Jak to bylo s pekatskou poctivosti?

I mezi pekafi se nasli nepoctivci, ktefi pekli bochniky mensi vahy.
Ti potom byli posazeni do velkého kose, v ném spusténi z Karlova mostu
a za trest i pro vystrahu ostatnim , koupani” v ledové vodé reky Vltavy.
Vétsina z pekatt ale jisté byli poctivci a zaleZelo jim na dobré povésti
pekarského remesla. Ti se sdruZili do cechu pekafského a zde mame
jedno jejich prohlaseni:



My, mistii cechu pekarského,

zavazujeme se, ze toliko z kvalitni a zdravé mouky péci budeme, maslo i mléko
Cerstvé do tésta priddvati budeme a taktéz vejce Cerstvd. Na cukru a soli Setviti
nebudeme. Pece v Cistoté udrzovati budeme i vse ndcini pekarské. Bochniky
spravné vahy péci budeme, aby BoZi dar k radosti vsem slouZiti mohl.

Co jsme délali:

V prvnim pfipravném dni jsme zjiStovali informace o historii
pekarského remesla. Dozvédéli jsme se o tom, jak mnoho zalezi na
druhu mouky, na jeji jemnosti, ¢i hrubosti. Zajimavé byly také informace
o pecich a pekarském nacini. K peceni chleba se vaze také mnoho povér.
Kazda hospodynka musela mit na zadélavani chlebového tésta vlastni
dizi. A ptijcit diZi z domu pry znamenalo velkou smiilu. Pfed ukrojenim
prvniho krajice z bochniku chleba hospodar prezehnal sebe i bochnik
kfizem. Tento zvyk se v mnohych rodinach udrzuje dodnes.

Na vlastni projektovy den jsme se vSichni tésili. Védéli jsme, Ze nas
ceka opravdové peceni a také ochutnavani. Pfipravili jsme si potfebné
suroviny a podle receptti ze starych kucharek jsme se pustili do
zadélavani tésta. Tésto jsme zadélali chlebové z celozrnné mouky a tésto
na sladké kynuté rohliky. Nedockavé jsme nakukovali pod utérky a
sledovali, jak tésto v misach kyne a nabyva. Naucili jsme se zaplétat
rohliky i housky a z chlebového tésta jsme nadélali malé bochnicky. Pri
peceni se nam jiz sbihaly sliny, protoZe z trouby se linula omamna vtiné
cerstvého chleba a peciva. Kdo by odolal?

Pro ty, kdo maji chut si peceni vyzkouset, prikladdme nase recepty:

Kynuté rohliky:
1 kg vybérové mouky

250 g tuku
2 vejce



40 g drozdi
1/8 1 mléka
cukr

Spetka soli

Do mouky rozmélnime tuk, pridame vejce, kvasek, cukr a stil. Na
vypracovani pridame vlazné mléko. Tésto spojime, dobfe propracujeme
a nechame kynout. Z vykynutého tésta vyvalime trojuhelniky, které
sto¢ime, pomaZeme rozslehanym vejcem a posypeme makem.

Chlebové tésto:

1 kg mouky hladké nebo celozrnné
sul

40 g drozdi

4 1Zice sadla

hrnek mléka

kmin

Do mouky pfiddme stl a kvasek z drozdi, rozpusténé sadlo a kmin.
Ziedime vlaZnym mlékem. Vypracujeme tésto, které nechame kynout.
Po vykynuti vytvarujeme bochnik, ktery nechame jesté chvili kynout.
Mfizeme potfit mirné slanou vodou a posypat kminem. Peceme
pozvolna.

Prejeme: Dobrou chut!
Reflexe:

Petra Chylova: ,,Bylo to moc a moc pékné. Libilo se mi peceni i pfiprava
plakatu a pecetidla.”

Dominik Schindler: , Projektovy den se mi libil. Pekli jsme rohliky a bochniky
z chlebového tésta. Hezkd byla i vystava. Po ni jsme rohliky
snédli a byly moc dobré.”



Lukas Smejkal: , Libilo se mi to, protoZe jsme napekli rohliky a bochnicky a
bylo to dobreé.”

Lukas Vyterna: , Projektovy den se mi moc libil. Rdno jsme zadélali tésto. Pak
jsme délali plakdt, pecetidlo a vyvésni stit. Z tésta jsme napekli
rohliky a housky. Hodné jsem se toho naucil.”

Daniel K¥iz: ,, Byl to vyborny den. Miij nejvétsi zdZitek byl, kdyz jsme
opalovali papir, na ktery jsme chtéli napsat slib pekarskych mistrii. Moc jsem se
pobavil.”

Zdenék Vlcek, Karel Cifrain, Nikolas Vyskocil: ,Rohliky byly moc dobré,
ale nds bavilo i myti nddobi.”

Na zavér prikladdme jedno velmi staré rymované pozvani:

Pospés ke mné, kdo trpis hlady,
napek jsem chleba bily, tmavy,
z pSenice, Zita i jeCmene,

jsou moje Sisky, bochniky,
rohliky, housky, precliky,
placky, koblihy, livance,

velikono¢ni mazance.



Ptilohy
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