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1 KVASOK A KVASKOVANIE

1.1 Pbévod a vyznam kvaskovania

“"

Kvaskovanie je tradi¢ny sp6sob pripravy cesta, ktory poznali asi 3000 rokov p.n.l. , Kvaskovali
uz staroveki Egyptania, ktori pripravu chleba obycajne spajali s vyrobou alkoholu pripominajuci
dnesné pivo. Kedysi to bol jediny sposob pripravy chleba a zlom nastal az vtedy, ked boli objavené
kvasnice = pekarske drozdie, ktoré dokazu urobit s cestom to isté - zvacsit objem cesta za podstatne
kratsi ¢as nez tradi¢ny kvasok.

Nase staré a prastaré mamy vyuzivali tento tradi¢ny spdsob pripravy cesta, ked' piekli domaci
chlieb. Neskor z dovodu modernizacie technologickych postupov a snahe tieto postupy maximalne
zjednodusit, hlavne c¢asovlu narocnost s pouzitim droZzdia, kvaskovanie a tradi¢ny kvasok boli
potlacené do Uzadia.

Kvaskovanie nie je teda novodoby trend, ale obnovenie, ¢i oZivenie tradi¢ného sposobu
pripravy pekdrskych vyrobkov v si¢asnej modernej dobe. Ide o navrat k tradicnym hodnotam, ked'
chlieb skuto¢ne chutil, vyzZivoval a mozno aj uzdravoval.

1.2 Vyhody kvasku

Kvdasok mbéZeme charakterizovat ako cesto, ktoré sa vytvorilo fermentaciou divych mlie¢nych
baktérii a kvasiniek. Kyselina mlie¢na, ktord je produktom fermentacie doddva vyrobkom kyslastu
chut a pomaha udrziavat urcité vlastnosti pekarskych vyrobkov. Vyrobky z kvasku su zdravsie,
stravitelnejsie a menej zatazuju nas traviaci systém. Sposobuje to praca mikroorganizmov, ktoré
rozkladaju zlozité latky v muke na jednoduchsie latky prirodzenou cestou. Fermentdcia kvasku ma
jedineénu ulohu pri zlepSovani chuti a Struktury cesta i chleba. Pouzitie kvasku vedie k zlepSeniu
aromy, chuti, nutri¢cnej hodnoty a trvanlivosti chleba. Okrem toho kvdsok zlepSuje texturu,
pérovitost cesta a zvysuje chutnost pekarskych vyrobkov. Vdaka kvasku sa vo vyrobkoch zvysuje
hladina réznych biologicky délezitych latok.

Tradi¢ny razny kvdsok je vhodny nielen na vyrobu réznych druhov chleba, ale aj peciva a
jemného peciva - rozkov, dalamankov, buchiet, kolacov, pizze a podobne.

1.3 Priprava kvasku a fazy kvaskovania

V podstate ide o spontanne kvasenie, do ktorého sa nepridava drozdie. Kvasok sa pripravuje
iba z raznej muky a vody. Preco z raznej muky? Razna muka je bohata na mlieéne baktérie a chlebové
kvasinky. Z réznych studii je zndme, Ze viac ako 50 druhov mliecnych Uéebny text — Kvasok a
kvaskovanie 2 baktérii (napriklad rodu Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermentum, Lactobacillus
acidophilus) a viac ako 20 druhov kvasiniek (vacsinou Saccharomyces spp. a Candida spp.) Zije v




kvasku. Kvasinky vyvoldvaju etanolové kvasenie a rozklad lepku. Spdsobuju, Ze cesto zvacSuje svoj
objem vytvorenim bublin oxidu uhli¢itého, hovorime tomu biologické kyprenie cesta. Baktérie
mlieéneho kvasenia premienaju jednoduché cukry na kyselinu mlie¢nu a iné organické kyseliny,
ktora dodavaju vyrobkom charakteristickii mierne kyslastu chut a voériu a znizuju pH. Mierne kyslé
pH zabranuje rastu neZiaducich mikroorganizmov, predovsetkym hnilobnych baktérii, ¢im sa
predlZuje trvanlivost pekarskych vyrobkov.

Mliecne baktérie a chlebové kvasinky sa zarad'uju ku kultirnym mikroorganizmom a Ziju spolu
v symbidze. Znamena to, Ze sa svojou Cinnostou vzajomne podporuju. Mliecne baktérie vytvaraju
pre kvasinky optimalnu kyslost, naopak kvasinky zase produkuju pre baktérie rézne rastové faktory
ako vitaminy B, a ked' odumru bunky kvasiniek poskytuju baktériam dusikaté Ziviny.

Prevahu kvasiniek a mlie¢nych baktérii nad neZiaducimi mikroorganizmami v kvase
zabezpecujeme tak, Ze im vytvarame optimalne podmienky pre Zivot:

- teplotu kvasu
- hustotu kvasu
- podiel predchadzajuceho kvdasku

- doba zrenia kvasku

Najprv si pripravime matersky kvasok z raznej celozrnnej muky a vlaznej vody, pricom hmotu
dokladne vyslahame. Uzatvorenu nadobu s kvdskom nechdame na mieste s teplotou okolo 25-300C.
Matersky kvasok oZivujeme denne priddvanim raznej muky a vlaznej vody po dobu asi 6-8 dni. Uz
po niekolkych driioch je zretelné, Ze sa v kvasku tvori CO2, o spésobuje zvacsenie jeho objemu.

Ako ma kvalitny kvasok vyzerat?

- Objem kvasu sa behom jedného zrenia zvacsi zhruba dva az trikrat.

- Kvasok musi byt stale aktivny — tvoria sa bubliny CO2.

- Konzistenciu kvasu posudzujeme mierny tlakom pomucenou rukou na povrch kvasu.

- Vbna a chut ma byt mierne kysla, nedozrety kvas ma fadnu chut a vénu, naopak prezrety
kvas ma velmi ostru kyslu chut a voriu.




Obr. 1.1 Kvdsok (vlastny zdroj)

Hotovy vyzrety matersky kvasok odloZzime do chladnic¢ky. Na vyrobu cesta pouZijeme cast
zrelého materského kvasku, do ktorého pridame raznd muku a vodu — aktivizujeme mliecne baktérie
a kvasinky. Nechame pri izbovej teplote niekolko hodin, aby v kvase prebehli biochemické procesy
a vytvoril sa CO2. Dalej pri vyrobe cesta pokracujeme miesenim cesta, zrenim cesta, delenim a
tvarovanim, dokysnutim, Upravou pred pecenim a pecenim chleba, ¢i r6znych pekarskych vyrobkov.

Obr. 1.2 Kvdskovy chlieb (vlastny zdroj)

1.4 Priprava cesta na Spaldovy kvaskovy chlieb

Spaldova muka je muka vyrobena zo $paldovej p3enice. Spaldové muka sa v siéasnosti tesi
velkej popularite, pretoZe [udia chcl €oraz viac Zit a stravovat sa zdravo. Spaldova muka je nesporne




kvalitna alternativa klasickej pSeni¢nej muky. Vyrobky z nej su [ahSie stravitelné ako z inych obilnin,
su bohaté na bielkoviny, viakninu, R karotén.

Suroviny na Spaldovy chlieb

e 150g razného kvasku

e 100g raznej celozrnnej muky
e 400g Spaldovej muky

e 320ml vlaznej vody (30-350C)
e 1al1/2 lyZicky soli

e 1 lyZicka rasce

Postup pripravy cesta

Matersky razny kvasok (pripravili sme si ho pred 6 diniami) zmieSame so 150ml vlaznej vody
a 100g raznej muky, prikryjeme a nechame zriet na teplom mieste asi 24 hodin. Ku kvasku z 1. stupna
priddme 150g Spaldovej muky a 100ml vlaznej vody, poriadne zamieSame, prikryjeme a nechdme
zriet asi 10 hodin na teplom mieste. Ku zrelému kvasu z 2. stupfia pridame 250g Spaldovej muky,
rascu, sol a 70ml vlaznej vody a vypracujeme hladké a pruiné cesto. Cesto nechame zriet, aby
zvacsilo svoj objem dvojnasobne. Cesto ma byt pekne prekvasené a vonat mierne nakyslo.

6&9 INTERNETOVE ODKAZY

https://www.sciencedirect.com/topics/food-science/sourdough
https://asm.org/Articles/2020/June/The-Sourdough-Microbiome
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