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Obycejné drozdi blahodarneé
pusobi na zrak, plet i nervy
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Bez drozdi neboli také kvasnic se ¢as od ¢asu neobejde zadny kuchar, zejména
pak pekar. Co zdravého nam drozdi prinasi? Kdy bychom si naopak méli dat na
potraviny, v nichz je obsazeno, pozor?
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Drozdi jsou zivé bunky kvasinek druhu sacharomyces cerevisie. Aby se mohly
rozmnozovat, potrebuji cukr. Pfirozené cukry z mouky premenuji na alkohol a
oxid uhli¢ity, a tim dochazi k efektu, kvlli némuz je nej¢astéji pouzivame, tedy
ke kynuti tésta.



Vite, ze ...

« Kosticka drozdi o vaze 42 g, kterou si bézné koupite v obchodé, postaci
vétsinou pro vykynuti tésta z jednoho kilogramu mouky?

« Velikost jedné kvasinky nepresahuje 6 az 8 tisicin milimetru? 1,5 g drozdi
obsahuje 10 miliard zivych bunék?

* Drozdi je zivy organismus, a tak bychom s nim méli zachazet s citem, aby
neztratilo svou kvalitu. Skladovat je ho treba pri teplotach od 1 do
maximalné 10 °C. Pri nich nepracuje a uchova si kvalitu po celou dobu
trvanlivosti. Vyhodu v tomto ohledu ma instantni drozdi, které mlze mit
pfi ruce mimo lednici az dva roky.

Jsou napéchované , bécky“

Kdyz opomineme praktické vyuziti kvasnic pri kynuti, patfi samy o sobe ke
zdravé vyzivé. ,Kvasnice se vyznacuji vysokym obsahem vitaminu B
skupiny, hlavné B1, B2, B6, a kyselinu listovou,“ rika dietolozka Karolina
Hlavata. Abychom ale ziskali zdravy efekt pro sebe co nejvice, zalezi na tom,
jak drozdi vyuzijeme. Pro peceni jsou skutecné spise ,technickou” zalezitosti.
»V peéivu je mnozstvi vitaminu zanedbatelné. Mnohem lepsi efekt v
tomto ohledu budou kvasnice mit, kdyz z nich udélame napriklad



knedlicky do polévky nebo drozdovou pomazanku,“ doporucuje
dietolozka. Kromé vitaminl obsahuje pekarské drozdi i bilkoviny a mineralni
latky, predevsim chrom.

* Posiluji srdce, nervy i zrak

Diky obsazenym vitaminim a minerdlnim latkdm ma drozdi pozitivni vliv na
c¢innost srdce, nervové soustavy i spravnému fungovani traviciho
ustroji. Blahodarné pusobi na zrak, plet a pokozku vibec. Kvasnice tak
pomahaji lidem, které trapi nespavost, Unava Ci deprese.

Kynutéeho peciva pomalu
Kynuta tésta maji sva negativa. ,Osobam se zazivacimi potizemi mize
vadit nadymavy efekt,“ upozornuje Karolina Hlavata. Vhodna nejsou

ani pro lidi, ktefi bojuji s nadvahou. ,Divodem je, Ze tato tésta, a tedy
i pecivo z nich obsahuji vétsi mnozstvi tuku,“ dodava.

Kvas neni kvasek

Kvasek délame pfi pripravé zejména sladkého kynutého tésta, a to tak, ze
drozdi rozdrobime vétSinou do vlazného mléka, prfidame IziCku cukru. Pak



poCkame, az kvasek vzejde. Obvykle to trva tak 10 minut. Nakonec ho
smichame s moukou a dalSimi prisadami do tésta.

»Naopak kvas se déla z vody a zitné mouky a pouziva se pri peceni
chleba. Obsahuje vice mikroorganismu. Chléb je pak déle vlaény.
Vyzaduje vSak vétsi technologickou kazen a hlavné presny cas na
kynuti tésta,“ rika Karolina Hlavata. Jeho zaloZeni trva nékolik dnd. Odbornici
doporucuji pridat do kvasu maly kousek drozdi. Chléb pry bude chutnéjsi.

Neni drozdi jako drozdi

« Cerstvé pekafské drozdi jsou zivé kvasinky, které zplsobi, Ze tésto kyne.

 Pivovarské kvasnice jsou jiné kmeny stejného druhu drozdi. Jsou znamé
zejména v susené formé jako jedlé drozdi, které nezplsobuje kvaseni a je
zdrojem latek dilezitych pro organismus. Lze jimi dochucovat pokrmy.

« Lahddkové drozdi jsou susené vlo¢ky drozdi s vytazkem sladu.
Nepouzivd se ke kynuti, ale k ochucovani pokrmd, polévek, oméacek a
syrové i tepelné upravované zeleniny.

e Cukrarské drozdi, neboli hydrogenuhli¢itan amonny se pouziva pro
vyrobu rakvicek.
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