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Kvasek, nebo drozdi. Co je
lepsi?
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Kvasek... Co se vam pri vysloveni tohoto slova vybavi? Velky pecen vonavého
chleba, polévka? Nebo dokonce prikrmujete kvasek doma a pouzivate ho na
peceni misto drozdi? Ano, i to je mozné. Pokud si nyni zalozite sv{j vlastni
kvasek, budete si z néj moci na Velikonoce upéct mazance. Zcela bez pouziti

drozdi.
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Na kvalitni domaci kvasek budete potrebovat jen dvé suroviny. Celozrnnou
mouku a vodu. Pak uz je staci jen ve spravném poméru smichat, nechat
kvasit - odborné fermentovat. V tésti¢cku dochazi k podobnym pochodlm jako v
ovoci, které se nechava kvasit pri vyrobé ovocné palenky. A pak uz jen o
vznikly kvasek pravidelné peCovat, dokrmovat ho. Po Ctyrfech az péti dnech
mUzete péct.



Zdroj: Yeast dough of homemade bread z Shutterstock

Jaky je rozdil mezi kostkou drozdi z obchodu a kvaskem? ,,Pekarské drozdi je
tvoreno jednim druhem kvasinek, Saccharomyces cerevisiae. Na rozdil
od kvasku, v némz najdeme i na sto nejruznéjsich mikroorganismu.
Tvori ho kvasinky a bakterie, které se prirozené vyskytuji na obalech
zrna, proto je potreba kvasek pripravovat z celozrnné mouky, a ve
vzduchu. Nejlepsi na pripravu kvasku je zitna mouka,“ vysvétluje
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nutri¢ni terapeutka Zuzana Douchova.

Drozdi versus kvasek

Tésto pripravené z kvasu potfebuje na nakynuti mnohem delsi cCas.
Mikroorganismy obsazené v kvasu ,rozkladaji a konzumuji“ latky obsazené v
obilném zrnu, pfitom vznika oxid uhliCity, ktery kypfi tésto. ,Kasinky
obsazené v drozdi se primarné zaméruji na sacharidy, diky tomu je
kynuti tésta rychlejsi,” popisuje Zuzana Douchova. Pravé proto pekafri radéji
sdhnou po drozdi, nez aby kypfili pecivo tradi¢né kvasem. Cas jsou preci
penize, vyplati se vyrobit vice.

ZpUsob, jaky byl zvolen pri peceni chleba, je poznat i na barvé peciva. Tedy
pokud neni dobarvené. Pri kynuti pomoci kvasu, vznikaji latky, které maji
tmavou barvu. Proto je kvasovy chléb tmavsi. Rada pekéren ale pouZivd misto
kvasu drozdi, proto musi, pokud nechce mit chléb svétly, nasledné tésto
~pritmavit”. Nebojte se, nejde o chemické latky, pouziva se napfiklad prazené
obili ¢i karamel.



»Rozdil pak sice neni vidét, ale zkuSeny
konzument ho pozna podle chuti. Chléb / 5
zadélavany kvasem byva kyselejsi. Aby [ )

pekari vyrovnali chut , rychlejsiho chleba” - ]
nakyrvu'Jteho,drozdl, pridavaiji suser,\y nebo &‘H..___:’/
zahustovany kvas. Ten ale neplni funkci '

kvasu, tedy nerozklada latky obsazené v

obilném zrnu. Je tam jako ochucujici prostredek,” popisuje nutricni
terapeutka.

Kratsi trvanlivost

Pri kynuti tésta pomoci pravého kvasu dochazi k pochodlm, diky nimz je

Viiv/s

drozdi, se oproti tomu z kvasu, rychleji zkazi,*“ potvrzuje nutricni
terapeutka Zuzana Douchova.

Nejen na chleba

Zitny kvasek nemusite pouzivat jen na peleni chleba. Jestli si pro pecen
zajdete radéji do oblibené pekarny, mizete nékdy kvas vyzkouset pri pripravé
kola¢l, dalamankl ¢i pravé ted pred Velikonocemi na mazance. , Urcité



doporucuji vyzkouset mazance z kvasu z zitné mouky, maji jedinecnou
chut,” potvrzuje Zuzana Douchova. Ta ale kvasek nepouziva jen na peceni.
»Byva u nas doma i soucasti oblibeného krkonosského kysela. Pravé
kvasek dodava polévce typickou nakyslou chut a zaroven ji lehce
zahusti,” radi.

Lépe stravitelnéjsi?

Jestli patfite mezi ty, kdo mivaji po Cerstvém kynutém pecivu problémy -
nadyma vas, budete mozna po konzumaci kolacCe z kvasku prekvapeni. ,,Neda
se Fict, ze by pecivo pFipravené z kvasku nepusobilo nadymavé. Lidé
vSak popisuji potize mnohem mensi, nez po pouziti drozdi.
Kazdopadné je zpusobem pripravy nutriéné hodnotnéjsi, jiz jen
pritomnosti celozrnné mouky,“ uzavira Zuzana Douchova. Ta sice
nezavrhuje ani klasické pouzivani drozdi, ale kvasek podle ni obohati nas
jidelnicek jak v pecivu, tak polévce.
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