WENDY E. COOK CHLEB A PECENI

Chléb v minulosti

Chléb je archetypem zemé. Zahrnuje v sobé vsechny elementy nezbytné pro Zivot; vyrabi se
priméarné ze semen, z nichz kazdé je plivodné schopné vlastniho Zivota. Podrobnéji se tématu
obilovin vénuji v kapitole 4.

Za ¢ast Homérovych bylo slovo chléb, tedy sitos, zaroven terminem vSeobecné pouzivanym
pro jidlo. Nejenze predstavoval zakladni pokrm, ale byl oporou zivota. Sdileni chleba vytvarelo
posvatny svazek mezi spolecniky neboli kumpany (z latinského cum panis, ,s chlebem®”). Chléb byl
jednim z nejdilezitéjsich krokl na cesté lidské vyzivy, ale predchazely mu rGzné obilné kase, z nichz
se nékteré jedi dodnes. Jednou z nejrannéjSich komunit, které zavadély zemédélstvi a vyrobu
chleba, byl Ca ta 1 Haylk.

Catal Hayudk je zcela vyjimecné neolitické mésto v Turecku, kde dosud probihaji vykopavky.
Nalezly se zde zbytky pSenice seté (Triticum aestivum), a to ve vrstvach IV V a V1'% Tento objev
pfines| dllezité odhaleni, nebot tato varianta psenice je hybrid (neni zndma jeji plana forma), jde
tedy o jeden z nejstarSich vyskytd pSenice seté. Tento objev dokazuje, Ze psenice byla kultivovana
spolecné se Sestifadym jeCmenem jiz v obdobi 7800 let pf. n. 1. VétSina domi v Qatal Hlylk méla
vlastni mlynské kameny na obili a centralni krb na vareni. (Tento zplsob mleti pravdépodobné
daval velmi hrubou mouku.)

Typicky chléb té doby mél formu chlebovych placek, za Cerstva a tepla chutnych, pozdéji
ponékud tézkych a obtizné stravitelnych. Postupné se zdokonaloval, nicméné tato plvodni forma
chleba se zachovala jako zakladni potravina v mnoha kulturach az dodnes. Zndme ho napfiklad
jako mexickou tortiiiu, indické capati, ¢inské pao-ping, americky Johnnycake, skotské ovesné placky
Ci etidpskou indzeru. To vse jsou chleby nekynuté, jednoduché a vyzivné.

Pred nastupem egyptské Nové fise (1400 pf. n. 1.), existovalo jiz vice jak 40
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druht peceného chleba. Porad tu byly nekynuté kolacky z je¢mene, jejichz zvykani se podepisovalo
na opotrebeni zub, jaké je patrné na zachovalych egyptskych lebkach. Egyptané ovsem vyvinuli
kynuty chléb, coz prineslo v historii pfipravy jidla ohromny pokrok. V této dobé se jiz bézné vafilo
pivo, mozna si tedy kvasnice nasly cestu do chlebového tésta ,omylem". Zpisobily tam spontanni
fermentaci, jejiz prlbéh bylo mozné regulovat teplotou. Vysledkem bylo mnohem nadychanéjsi
tésto umoznujici nejriiznéjsi tvary bochnikl pecenych ve forméach, dokonce i v podobé pyramid.

V Exodu Xl je psano: ,Protoz vzal lid tésto své, prvé nez zkysalo, obaliv je v Saty své, na ramena
sva. [...] | napekli z tésta, kteréz vynesli z Egypta, kolacd nekvasenych; nebo jesté bylo nezkynulo,
proto ze vypuzeni byli z Egypta a nemohli prodlévati a ani pokrmd na cestu nepfipravili sobé.”
Izraelskym bylo prikézéno: ,Za sedm dni nebude nalezeno kvasu v domich vasich; nebo kdo by koli
jedl néco kvaseného, vyhlazena bude duse ta z shromazdéni Izraelského, tak pfichozi jako zrozeny
v zemi." Kvas symbolizuje hrich pychy a nadutost. Specialni pSenice, ktera se pouziva k vyrobé
macesu (nekvasenych pesachovych chlebl), se nazyva semura, tedy ,stfezena”. Jakmile se zaseje,
musi se bedlivé sledovat, aby nikdy nepfisla do styku s kvasnicemi, a to ani béhem rlstu, ani béhem
sklizné, ani pri mleti. Cela otazka kynuti je velice zajimava a slozit4, ale budeme se ji vénovat pozdéji
(str. 172-173) a uvidime, Ze Zidé maji dlouhou tradici vyroby kvaskového chleba zptisobem, ktery
byl zékladni metodou kynuti az do 18. stoleti.

Je¢mene se pouzivalo pfi klasickych feckych obétnich ritualech. Jecné kolacky zvlastnich tvarG
se v Syrakusach nabizely bohynim Démétér a Persefoné. Mély rozmanité pfichuté - sezamovou,
koriandrovou, kminovou i majoranko- vou. Kdyz Kristus zazracné nasytil pétitisicovy dav lidi, bylo
to pravé bochniky z jeCmene. Solunané pekli chléb v pecich, natoeny na rozni (ten byl stravou
vojsk pfi pfesunech) i na zhavém uhli (tzv. artos).

Uznavany fecky fyzik Galén sestavil nékolik doporuceni ohledné stravovani, ktera ovlivnila
nasledujicich 1500 let:

Chléb peceny v popelu je tézky a nesnadno stravitelny, nebot peceni neprobiha rovnomérné.
Chléb z malé picky nebo kamen zplsobuje dyspepsii a Spatné se travi. Chléb peceny na ohni nebo
panvi je diky primési olejd snadnéji vylucovan. [VSimnéme si, Ze v této dobé se zacaly pfi peceni
pfidavat oleje.] Chléb peceny ve velikych pecich naopak vynika svymi dobrymi kvalitami. Je chutny,

stejnomérné propeceny, dobry pro Zaludek, snadno stravitelny a dobfe se vstiebava.'®
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Rimsky spisovatel Plinius poukazuje na to, Ze az do tfeti makedonské valky (171-168 pf. n. 1.),
vedené proti krali Perseovi, v Rimé neexistovaly zadné vefejné pekarny. Jak fika Phyllis Pray Bober,
tato novinka symbolizuje ,pfechod od jednoduchého domaciho peceni venkovany v popelu na
ohnisti smérem k uspokojovani potreb pfibyvajiciho méstského proletariatu, ktery v patrovych
bytech nemél ohnisté na peceni.”’” Méstsky Zivot tedy vytvofil poptavku po komercnich
pekéarnach. Chléb se ve méstech jiz nevyrabél doma (pfinejmensim ne u bohatych). To byl dalsi
uréujici moment ve vyvoji kultury, ktera se spoléhala na specifické dovednosti ostatnich. Rimské
pekarny vyrabély nescetné druhy chlebd - s medem a olejem, lojovy, bochniky ve tvaru hub sypané
méakem, livancovy chléb i tenké a chfupavé chlebové oplatky. Mezi ingredience pouzivané pfi
vyrobé chleba patfily pepf, vino ¢i mléko. ,Kostky” byly krychlové bochniky s anyzem, syrem a
olejem.

Pece na chléb

Galéni Plinius doporucovali veliké pece. Existovala ale i stfredni cesta: pres chléb se polozil obraceny
kotlik a oblozil se zhavymi uhliky. (Dle Elizabeth David se tato metoda v Anglii pfed méné nez sto
lety stale celkem bézné pouzivala.) Pfinejmensim ve méstech potom hlinéné pece ve tvaru vcelich
uld ustoupily mnohem sofistikovanéjsim pecim z cihel (dobra ukazka byla objevena v troskach
Pompeji). Chudi lidé pritom dél jedli obilné kase a hruby chléb z krbu piny plev.

Kvasnice

Presny charakter kvasnic byl po celd tisicileti zdhadou. Nicméné diky vynalezu mikroskopu kolem
roku 1600 mohl pozdéji Louis Pasteur bez jakychkoli pochyb potvrdit, Ze kvasnice jsou
jednobunécnou houbou. Pivovarské kvasnice za optimalni teploty 36° C, coz je teplota podobna
teploté lidské krve, preménuji Skroby i cukry na alkohol a kysli¢nik uhlicity.
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Odhaleni tohoto nového svéta mikroskopickych organismd rozpoutalo ve Francii 17. stoleti
velkou kontroverzi. (Tento vyvoj se odehraval v atmosfére, ktera vedla postupné az k Francouzské
revoluci roku 1789.) Pafizska lékarska fakulta resila otazku ,pivovarskych kvasnic” a povoleni jejich
pouzivani pro pekare celé mésice. Nakonec formélné rozhodla, zZe je to zdravi skodlivé a kvasnice
by mély byt zakéazany.

Plvodni spontanni kvaseni fungovalo skvéle pro chléb z celozrnné mouky. Stéle vice se vsak
vyrabéla Cisténa bild mouka, kterd ke kynuti vyzaduje mnohem spolehlivéjsi a stabilnéjsi kvasnice.
Plvodni, tradi¢ni systém zaloZeny na tom, Ze se pokazdé uchovaval kousi¢ek z materského tésta
pro pouziti pfi dals$im peceni, zacal byt vytlacovan novym. Tradice uchovavani zakvasu udrzovala
kontinuitu po cela tisicileti a poutala k sobé spolecenstvi. Ted Ize novou varku tésta zadélavat
Cerstvé, bez jakékoli ndvaznosti na predchozi Usili - tato zména je dllezitad symbolicky i prakticky.
Mouka se zacala prosivat a prodavat oddélené, coz pfinaselo mlynaim i pekarim mnohem vyssi
zisky.

Méli bychom si uvédomovat, Ze v soucasnosti jsou mnohé kvasnice geneticky modifikované.

Vyvoj vyroby chleba az do dnesni doby

Béhem uplynulych 150 let prosly veskeré aspekty vyroby chleba, od zaseti obili az po upecené
bochniky, jesté vyraznéjsimi zménami. Kompletni mechanizace veskerych fazi cesty zrna od farem
pres pekare az na stll byla zahjena v Glasgow roku 1850, kdy byl poprvé pouzit stroj na hnéteni
tésta. (Pfesnéji feCeno, viechny faze zcela mechanizovany nebyly, nebot v dnesni dobé, kdy &as
znamena penize, se nékolik fazi jednoduse vynechava.)

Jednou z téchto féazi je vazéani pokoseného obili do snopd. Ty se po plivodné ru¢nim svazani
nechavaly néjakou dobu stat na polich, kde dozravaly v teple pozdné letniho slunce. Po nékolika
tydnech se snopy a mohlo se zacit s mlacenim. Dnes probiha sklizen a mlaceni v jediném
mechanizovaném kroku. Dalsi vynechanou fazi je nechavani namleté mouky ,odpocivat”, aby se
zlepsily jeji pekafské vlastnosti. Jiz relativné brzy v minulém stoleti se v3ak zjistilo, ze urcité
chemikalie dokazi uméle dosahnout podobnych vysledk(. Bézné se k tomu pouziva bromicnan
draselny. Tato latka ohromné redukuje cenu za skladovani a zaroven snizuje riziko znehodnoceni
mouky skddci.

Nedéavno doslo k vyraznému omezeni jiné faze, té mozna nejpodstatnéjsi



z celého procesu. Jde o fermentaci neboli kvaSeni. Prvni krok timto smérem nastal na pocatku 20.
stoleti, kdy se postupné zacalo upoustét od vyroby kvaskového tésta. PGvodné se kvasek nechaval
dvanact hodin v klidu pracovat a nasledovala dvouhodinova fermentace. Upusténi od této metody
umoznila novéd monokultura - kmeny rychle fermentujicich kvasnic, s nimiz tésto kyne pouhé 3-4
hodiny, nez se mlize zacit rozdélovat, tvarovat, vkladat do forem a péct. Chybi tu tedy mnohé
procesy premeény, které byly soucasti peceni kvaskového chleba a byly dleZité nejen pro chut, ale
i stravitelnost. A tak se zacal vyrabét bily, lehky a vzdusny chléb, ktery neni ni¢im jinym nez
praktickou podlozkou pod cokoli, co si na néj ddme. Aby se ve chlebu zachovavaly vzduchové
bublinky, byly vyvijeny odridy psenice se stale vétsim mnozstvim lepku (viz str. 101).

V roce 1958 byl ucinén dalsi krok s objevenim nové metody Upravy tésta, tzv. chorleywoodsky
postup pojmenovany po mésté v Hertfordshiru, kde sidli British Bakers Industrial Research
Association. Jednim z hlavnich cild fermentace je upravovat tésto. Lepek v mouce se pfi namoceni
stava vazkym a elastickym. Pravé lepek umoznuje téstu se pfi kynuti rozpinat a dava bochniku po
upeceni pozadovanou texturu a kfupavost. Chorleywoodsky proces se v 60. letech v Britanii rozsiril
a dnes se zhruba 85 % veskerého Britského chleba vyrabi pravé touto metodou.

Za pomoci ohromnych strojii se varka tésta o vaze az 300 kg intenzivné hnéte po dobu
pouhych péti minut. Do tésta se pfidava chemicka oxidacni prisada, diky niz se tésto lépe tvaruje,
davé do forem a pece. Mensi stroje, do nichz se dava jen 5 kg tésta, jsou dostupné pro oblibené
obchody s Cerstvé pecenym chlebem. Otézkou zlistava, zda jsou ohromné stroje a chemické prisady
pro vyrobu naseho kazdodenniho chleba opravdu nezbytné. Zmeénit tento trend by nyni vyzadovalo
nepredstavitelnou zménu v mysleni velkovyrobcd, jejichz cilem je vyrabét chléb co nejlevnéji, ale s
co nejvyssim ziskem. Neni ovsem pochyb, ze veskeré tyto Usporné systémy pouzivané v tomto
industrialnim odvétvi, obchazeji jednu z nejdllezitéjSich pfimési chleba, a tou je Cas.

Cas je na cesté chleba od poli na still jednim z nejpodstatnéjsich prvki, a to jednoduse proto,
Ze cela tato cesta je transformaci. Skute¢na prfeména vyzaduje Cas a prestavky k ,nadechu” mezi
jednotlivymi kroky. Obili si potfebuje odpocinout po sklizni, po umleti, po smiseni mouky s
kvasnicemi, po uhnéteni i po upeceni. Snopy jsou v dnesni dobé jiz minulosti (ackoli mé velmi
potésilo, kdyz jsem je vidéla na venkové v Irsku). Mali a domaéci pekafi mivaji stale jesté kontrolu
nad kvalitou mouky i nad ¢asem vénovanym kvaseni.

KdyZ jsme na severni Mallorce vedli jeden nas zemédélsky projekt, pekli jsme si vlastni pfirodné
kynuty chléb. Nasi Spanélsti kolegové ziskali v tomto sméru



Francouzsky farmdr pripravujici chlebovou pec

Kynuti tésta



velkou zrucnost a své zkusenosti predavali dal. K vyrobé chleba jsme pouzivali mouku mletou
mlynskymi kameny v mistnim mlyné, vlhkou a Sedou, na mineraly bohatou morskou sGl, mistni
zlatozeleny olivovy olej a vodu z vlastniho pramene. Stredomorské teplé klima poskytovalo idealni
podminky ke kvaseni a z tésta jsme vzdy oddélovali a peclivé balili kousek, ktery se ukladal do teplé
kredence jako zaklad pfisti varky. Tésto jsme zadélavali za soumraku a nechéavali ho kynout celou
noc. Rano jiz vypadalo jako naducany polstarek, kropenaté zdobeny pseni¢nymi otrubami. Hnétlo
se, dokud nebylo hedvabné jemné, a pak se obvykle rozdélovalo do sedmi bochnikd, které se
nechavaly jesté hodinu dokynout. Roztopit kamennou pec na chléb, v niz se topilo borovicovym
chrastim bylo opravdu uméni (mél ho na starosti Felix), ze kterého se stal rytmicky alchymicky
proces vyzadujici zkuSenost a soustfedénost. Vytazeny chléb mival zlatavou barvu a nasladlou chut
se stopou drevéného popela. Vsichni, kdo nas navstivili, vzpominali na jeho specifickou vini i chut.
Krajice tohoto chleba s rajcaty, olivovym olejem a moiskou soli byly tak vyzivnou snidani, jakou si
jen ¢lovék mlze prat. Spolecné s hrstkou doma nakladanych oliv tvofi znamé pa '‘amb oii (chléb s
olejem), pokrm, ktery zivil syny a dcery Mallorky po celé véky.

Steinerlv pohled

Malé skupinka farmard a mlynard zajimajici se o problematiku denaturace chleba pozadala Rudolfa
Steinera o radu tykajici se otdzek mleti a peceni.'® Podle Steinera je chléb vysledkem snahy
vyprodukovat potravinu, ktera by sama o sobé byla pro ¢lovéka kompletnim jidlem. Dle Steinerova
nazoru splioval tento pozadavek dfivéjsi venkovsky chléb, tzv. ,Rainer”. Mouka na tento chléb se
mlela ve vodnich mlynech a dfivi, kterym se topilo pfi peceni, pochazelo ze strom( kdcenych béhem
predchozi zimy v dobé, kdy mésic pribyval. A to jsou jen nékteré z citlivych procesd jeho pripravy.

Steiner prednesl nékolik pravidel proti ztraté zivotadarnych sil v obili, ke které mize dochazet
béhem mleti. Tato doporuceni vedla k praci na vyvoji novych mlynskych konstrukci, které nemély
zrno drtit nasilné, jak je tomu u ocelovych valcd, ale tfit zrna o sebe navzdjem pomoci lehce
dosedajicich mlynskych kamend. Uprednostiiovaly se vodni mlyny, nebot na rozdil od
mechanickych

108 Fr. Schyre, sestaveno z naznakd Rudolfa Steinera pfi rGznych prilezitostech, 1928. (Citovano v
K. Castellitz a B. Saunders-Davies, Nutrition and Stimuiants, Lectures and Extracts from Rudolf
Steiner. Biodvnamic Literature. USA. 1991.)



pracuji na zakladé pfirodnich rytmd diktovanych vodou. Steiner také zd(razioval nezbytnost
Cistoty mlynu a pekaren.

Nékolik nasich pratel potvrzuje Steinerovo presvédéeni,’® Ze pro Stfedni Evropany je obzvlast
dulezity zitny chléb. K polévce vsak uprednostioval chléb bily. Je to zajimavé kontroverze (tehdejsi
bily chléb byl ovsem nejspis stale jesté vyzivny).

Dalsim relativné novym druhem chleba se stal tzv. Burkhardt. Obsahoval kombinaci ¢tyf druhd
obili (pSenice, jeCmen, oves a zZito), prazené vlasské i liskové ofisky a fenykl, kmin ¢i anyz. Pfi jeho
vyrobé se nepouzivaly kvasnice, ale kypfici prostfedek reagujici na polaritu medu a soli. Je mozné,
Ze tento zpUsob kynuti vznikl v Persii. Na pocatku 20. stoleti zacali evropsti stoupenci mazdaismu,
staroperského uceni, péci chléb obsahujici med, stl a olej. Véfili totiz, Ze tato metoda pochéazi doby
Zarathustry. Med obsahuje nékolik druhli kvasinek, jez véely hromadi spolecné s nektarem. Jakmile
se med naredi dostate¢nym mnozstvim vody a uloZi na teplém misté, zacne probihat spontanni
fermentace. Za patficnych podminek Ize medovou fermentaci pouzit ke kynuti chleba. Tyto
podminky jsou dost naro¢né a zahrnuji spravné hnéteni i tuhost tésta, presné nacasovani veskerych
procest a pfisnou kontrolu teploty. Pekafi a mlynafi zminéni vyse se témito metodami zabyvali.

Dr. Rudolf Hauschka ve své knize Nutrition"’ rozebira otazku vyuzivani silovych poli, jez existuji
mezi medem (kvétem) a soli (kofenem), k nastartovani fermentace. ZGstava otazkou, zda je kynuti
chleba z medu a soli vysledkem spontanni fermentace probihajici za pfisné fizenych podminek,
nebo zda je spusténé alchymistickym silovym polem. Obtize provazejici vyrobu tohoto typu chleba
tak, aby byl prijatelny pro Sirokou verejnost, vedly k dalsim vyzkumim zabyvajicim se otazkou, jak
zredukovat prisnost a nejistotu procesu. Pozornost se pfitom soustredila na medové fermentacni
procesy, nikoli na polaritu medu a soli. Ve 30. letech provadél tento vyzkum v némeckém Ulmu
Hugo Erbe, majitel velké komercni pekarny. Uspél ve vyvoji konzistentniho procesu medové fer-
mentace, pfi niz se pouzivalo pseni¢né mouky, vody, medu a moucky z hrachu. Cely proces se
nechal probéhnout do pfirozeného konce a vysledny produkt $lo vysusit a pozdéji pro Gcely dalsiho
peceni opét snadno aktivovat. PfestoZe Erbe nechal svou techniku patentovat, ztratila se. Nicméné
v roce 1965 ji pracovnici laboratofe zabyvajici se vyzkumem obilovin z Research Centre for
Biodynamic Agriculture v némeckém Darmstadtu znovu objevili. Pekarské drozdi, které se v dnesni

dobé v Evropé pouzivd, je vysledkem jejich prace.

100 Tamté?
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Chléb jako posvatny symbol

Pfi Posledni Vecefi ucinil Jezi$ Kristus z chleba, spolecné s vinem, posvatny symbol. Jezi$ proved|
rozhodujici krok smérem od krvavych obéti minulosti k nekrvavym obétem chleba a vina. Jak
prohlasuje Emil Bock:

Krvavé obét se provadéla verejné v chramu
za pfitomnosti lidi, zatimco v utajenych
svatynich se vzdy zachovéavala esotericka
slunecni mystéria, pficemz chléb a vino
byly symboly boha Slunce. Na misté,
kde se konala posledni vecere, stavala
Melchisedechova svatyné. Odtud vzal
Melchisedech chléb s vinem a odnesl
je dold do udoli Kidron, aby je dal
Abrahamovi. Nyni se z chleba a vina
stava vice nez pouhé symboly; kdyz
Kristus rozdava chléb, mize fikat: ,Toto

je mé télo,” a kdyz podéva ucednikim
kalich s vinem: ,Toto je mé krev." V pritmi mistnosti jsou chléb a vino obestreny zafici slu

necni aurou.™’

Nové jidlo vznika tam, kde vsichni sdileji veskeré substance. (Viz kap. 1, pozn. 17 o pesachovém
jidle.)

Spolecné jsme zde rychle prosli celou fascinujici biografii chleba, produktu, jenz v sobé spojuje
Ctyfi elementy - Zemé, Ohné, Vzduchu i Vody. Tento proces se odrazi v ¢lovéku: kvasek, rozpinajici
se a kynouci duse/duch; ohen, ktery celému procesu napomaha, zaroven ho zpevnuje a zanechava
své otisky na mineralnim/fyzickém téle.

Az neuvéritelné velké rozdily v lidském védomi Ize nalézt uvnitr kultur, které pozivaji dobry,
kvalitni chléb a nikoli chléb Spatny nebo jen ovesnou kasi! Steiner prohlasuje, Ze zvykani nejen

napomaha traveni, ale posiluje také pamét a schopnost uvazovani.

111 Emil Bock, The Tree Years, Floris Books, 1995.



