WENDY E. COOK CHLEB A PECENI

Chléb v minulosti

Chléb je archetypem zemé. Zahrnuje v sobé vSechny elementy nezbytné pro zivot;
vyrabi se primarné ze semen, z nichz kazdé je ptivodné schopné vlastniho Zivota.
Podrobngji se tématu obilovin vénuji v kapitole 4.

Za ¢astt Homérovych bylo slovo chléb, tedy sitos, zaroven terminem vSeobecné
pouzivanym pro jidlo. Nejenze pfedstavoval zakladni pokrm, ale byl oporou Zivota.
Sdileni chleba vytvarelo posvatny svazek mezi spoleCniky neboli kumpany (z
lidské vyzivy, ale pfedchazely mu rizné obilné kase, z nichz se nékteré jedi dodnes.
Jednou z nejrannéjSich komunit, které zavadély zemédelstvi a vyrobu chleba, byl Ca
ta 1 Huyuk.

Catal Huytk 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 VI.}% Tento objev piinesl dileZité odhaleni, nebot tato varianta pSenice je
hybrid (neni znama jeji plana forma), jde tedy o jeden z nejstarSich vyskyt pSenice
seté. Tento objev dokazuje, zZe pSenice byla kultivovana spolecné se Sestifadym
jeémenem jiz v obdobi 7800 let pt. n. 1. Vétsina domd v Qatal Hiayik méla vlastni
mlynské kameny na obili a centralni krb na vareni. (Tento zptsob mleti pravdépodobné
daval velmi hrubou mouku.)

Typicky chléb té doby mél formu chlebovych placek, za Cerstva a tepla chutnych,
pozdéji ponékud téZzkych a obtizné stravitelnych. Postupné se zdokonaloval, nicméné
tato ptivodni forma chleba se zachovala jako zékladni potravina v mnoha kulturach az
dodnes. Zname ho naptiklad jako mexickou tortiiiu, indické capdti, ¢inské pao-ping,
americky Johnnycake, skotské ovesné placky ¢i etidpskou indzeru. To vSe jsou chleby
nekynuté, jednoduché a vyzivné.

Pred nastupem egyptské Nové fise (1400 pt. n. 1.), existovalo jiz vice jak 40
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druhti pe¢eného chleba. Pofad tu byly nekynuté kolacky z je¢mene, jejichZ zvykani se
podepisovalo na opotiebeni zubi, jaké je patrné na zachovalych egyptskych lebkach.
Egyptané ovsem vyvinuli kynuty chléb, coz ptineslo v historii ptipravy jidla ohromny
pokrok. V této dob¢ se jiz bézné vaftilo pivo, mozna si tedy kvasnice nasly cestu do
chlebového tésta ,,omylem*. Zpisobily tam spontanni fermentaci, jejiz pribeh bylo
nejruzngjsi tvary bochnikl pecenych ve formach, dokonce i v podobé pyramid.

V Exodu XII je psano: ,,Protoz vzal lid tésto své, prvé nez zkysalo, obaliv je v Saty
své, na ramena sva. [...] I napekli z tésta, kteréZ vynesli z Egypta, kolac¢a nekvasenych;
nebo jesté bylo nezkynulo, proto Ze vypuzeni byli z Egypta a nemohli prodlévati a ani
pokrmu na cestu nepfipravili sob&.* Izraelskym bylo pfikazano: ,,Za sedm dni nebude
nalezeno kvasu v domich vasich; nebo kdo by koli jedl néco kvaseného, vyhlazena
bude duse ta z shromazdéni Izraelského, tak ptichozi jako zrozeny v zemi." Kvas
symbolizuje hfich pychy a nadutost. Specialni pSenice, kterd se pouziva k vyrobé
macest (nekvasenych pesachovych chlebll), se nazyva semura, tedy ,stiezena™.
Jakmile se zaseje, musi se bedlivé sledovat, aby nikdy nepfisla do styku s kvasnicemi,
a to ani béhem rustu, ani béhem sklizné, ani pii mleti. Cela otazka kynuti je velice
zajimava a slozita, ale budeme se ji vénovat pozdgji (str. 172-173) a uvidime, ze Zidé
maji dlouhou tradici vyroby kvaskového chleba zptisobem, ktery byl zakladni metodou
kynuti az do 18. stoleti.

JeCmene se pouzivalo pfi klasickych feckych obétnich ritualech. Je¢né kolacky
zvlastnich tvart se v Syrakusich nabizely bohynim Démétér a Persefoné. Mecly
rozmanité piichuté - sezamovou, koriandrovou, kminovou i majoranko- vou. Kdyz
Kristus zézracné nasytil pétitisicovy dav lidi, bylo to pravé bochniky z jeCmene.
Solunané pekli chléb v pecich, natoceny na rozni (ten byl stravou vojsk pfi pfesunech)
i na zhavém uhli (tzv. artos).

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

Chléb peceny v popelu je t€Zky a nesnadno stravitelny, nebot’ peceni neprobiha
rovnomérné. Chléb z malé picky nebo kamen zplisobuje dyspepsii a Spatn¢ se travi.
Chléb peceny na ohni nebo panvi je diky ptimeési olejii snadnéji vylucovan. [VSimnéme
si, ze v této dob¢ se zacCaly pii peceni ptidavat oleje.] Chléb peceny ve velikych pecich
naopak vynika svymi dobrymi kvalitami. Je chutny, stejnomérné propeceny, dobry pro

zaludek, snadno stravitelny a dobie se vstiebava.l%
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Rimsky spisovatel Plinius poukazuje na to, Ze az do tieti makedonské valky (171-
168 pi. n. 1.), vedené proti krali Perseovi, v Rimé neexistovaly 74dné vefejné pekarny.
Jak tika Phyllis Pray Bober, tato novinka symbolizuje ,,pfechod od jednoduchého
domaciho peceni venkovany v popelu na ohnisti smérem k uspokojovani potfeb
pribyvajiciho méstského proletariatu, ktery v patrovych bytech nemél ohnisté na
petent.“97 Méstsky Zivot tedy vytvofil poptavku po komerénich pekarnach. Chléb se
ve méstech jiz nevyrabél doma (pfinejmensim ne u bohatych). To byl dalsi urcujici
moment ve vyvoji kultury, kterd se spoléhala na specifické dovednosti ostatnich.
Rimské pekarny vyrabély neséetné druhy chlebii - s medem a olejem, lojovy, bochniky
ve tvaru hub sypané makem, livancovy chléb i tenké a chfupavé chlebové oplatky.
Mezi ingredience pouzivané pii vyrob¢ chleba pattily pept, vino ¢i mléko. ,,Kostky*
byly krychlové bochniky s anyzem, syrem a olejem.

Pece na chléb

Galén i Plinius doporucovali veliké pece. Existovala ale i stfedni cesta: pies 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 bézn¢ pouzivala.) Pfinejmensim
ve méstech potom hlinéné pece ve tvaru vcelich 0li ustoupily mnohem
sofistikovangjsim pecim z cihel (dobrd ukazka byla objevena v troskdch Pompeji).
Chudi lidé ptitom dal jedli obilné kase a hruby chléb z krbu plny plev.

Kvasnice

Presny charakter kvasnic byl po celd tisicileti zahadou. Nicméné diky vynalezu
mikroskopu kolem roku 1600 mohl pozdé&ji 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 organismii rozpoutalo ve Francii
17. stoleti velkou kontroverzi. (Tento vyvoj se odehraval v atmosféte, kterd vedla
postupné az k Francouzské revoluci roku 1789.) Patizska 1¢kaiska fakulta fesila otazku
.pivovarskych kvasnic* a povoleni jejich pouzivani pro pekate celé mésice. Nakonec
formalné rozhodla, Ze je to zdravi $kodlivé a kvasnice by mély byt zakazany.

Pivodni spontanni kvaseni fungovalo skvéle pro chléb z celozrnné mouky. Stale
vice se v8ak vyrabéla &isténa bila mouka, kterda ke kynuti vyZzaduje mnohem
spolehlivéjsi a stabiln€jsi kvasnice. Pivodni, tradi¢ni systém zaloZeny na tom, Ze se
pokazdé uchovaval kousi¢ek z mateiského tésta pro pouziti pii dal§im peceni, zacal
byt vytlacovan novym. Tradice uchovavani zakvasu udrzovala kontinuitu po cela
tisicileti a poutala k sobé spolecenstvi. Ted” 1ze novou varku tésta zadélavat Cerstve,
bez jakékoli ndvaznosti na predchozi usili - tato zména je dulezitd symbolicky i
prakticky. Mouka se zacala prosivat a prodavat oddéleng, coz pfinaselo mlynarum i
pekaiim mnohem vyssi zisky.

Meéli bychom si uvédomovat, Ze v souasnosti 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, jesteé vyraznéjsimi zménami. Kompletni mechanizace veskerych
fazi cesty zrna od farem pies pekafe az na stil byla zahajena v Glasgow roku 1850,
kdy byl poprvé pouzit stroj na hnéteni tésta. (Pfesnéji feCeno, vSechny faze zcela
mechanizovany nebyly, nebot’ v dnesni dob¢, kdy ¢as znamena penize, se n¢kolik fazi
jednoduse vynechéava.)

Jednou z téchto fazi je vazani pokoseného obili do snopi. Ty se po plivodné ru¢nim
svazani nechéavaly néjakou dobu stat na polich, kde dozravaly v teple pozdné letniho
slunce. Po n¢kolika tydnech se snopy a mohlo se zacit s mlacenim. Dnes probiha
sklizen a mlaceni v jediném mechanizovaném kroku. Dals§i vynechanou fazi je
nechavani namleté mouky ,,odpocivat®, aby se zlepsily jeji pekaiské vlastnosti. Jiz
relativné brzy v minulém stoleti se vSak zjistilo, ze urcité chemikalie dokazi umeéle
dosahnout podobnych vysledkl. Bézné se k tomu pouziva bromi¢nan draselny. Tato
latka ohromné redukuje cenu za skladovani a zaroven snizuje riziko znehodnoceni
mouky skudci.

Nedéavno doslo k vyraznému omezeni jiné faze, t€ mozna nejpodstatnejsi



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.
Pivodné se kvasek nechaval dvanact hodin v klidu pracovat a nasledovala
dvouhodinova fermentace. Upusténi od této metody umoznila nova monokultura -
kmeny rychle fermentujicich kvasnic, s nimiz tésto kyne pouhé 3-4 hodiny, nez se
mize zacit rozd€lovat, tvarovat, vkladat do forem a péct. Chybi tu tedy mnohé procesy
premény, které byly souéasti peceni kvaskového chleba a byly dilezité nejen pro chut’,
ale i stravitelnost. A tak se zacal vyrabét bily, lehky a vzdu$ny chléb, ktery neni ni¢im
jinym nez praktickou podlozkou pod cokoli, co si na néj dame. Aby se ve chlebu
zachovavaly vzduchové bublinky, byly vyvijeny odridy pSenice se stile vetSim
mnozstvim lepku (viz str. 101).

V roce 1958 byl uéinén 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 pii namoceni stava vazkym a elastickym. Praveé
lepek umoziuje téstu se pti kynuti rozpinat a ddva bochniku po upeceni pozadovanou
texturu a kfupavost. Chorleywoodsky proces se v 60. letech v Britanii rozsitil a dnes
se zhruba 85 % veskerého Britského chleba vyrabi prave touto metodou.

Za pomoci ohromnych stroji se varka tésta o vaze az 300 kg intenzivné hnéte po
dobu pouhych péti minut. Do tésta se pridava chemicka oxidacni prisada, diky niz se
tésto 1épe tvaruje, dava do forem a pece. Mensi stroje, do nichz se dava jen 5 kg tésta,
jsou dostupné pro oblibené obchody s Cerstvé pecenym chlebem. Otazkou zistava, zda
jsou ohromné stroje a chemické piisady pro vyrobu naSeho kazdodenniho chleba
opravdu nezbytné. Zmenit tento trend by nyni vyzadovalo nepfedstavitelnou zménu v
mysleni velkovyrobc, jejichZ cilem je vyrabét chléb co nejlevnéji, ale s co nejvyssim
ziskem. Neni ovSem pochyb, ze veskeré tyto Gsporné systémy pouzivané v tomto
industridlnim odvétvi, obchazeji jednu z nejdulezitéjSich ptimési chleba, a tou je Cas.

Cas je na cesté chleba od poli na stil jednim z nejpodstatn&jich prvki, a to
jednoduse proto, Ze cela tato cesta je transformaci. Skute¢na pfeména vyzaduje Cas a
prestavky k ,,nadechu" mezi jednotlivymi kroky. Obili si potiebuje odpocinout po
sklizni, po umleti, po smiseni mouky s kvasnicemi, po uhnéteni i po upeceni. Snopy
jsou v dnesni dob¢ jiz minulosti (ackoli mé velmi potesilo, kdyz jsem je vidéla na
venkove v Irsku). Mali a doméci pekaii mivaji stale jeste kontrolu nad kvalitou mouky
i nad ¢asem vénovanym kvaseni.

Kdyz jsme na severni Mallorce vedli jeden nds zeméd¢€lsky projekt, pekli jsme si
vlastni ptirodné kynuty chléb. Nasi Span¢lsti kolegové ziskali v tomto sméru
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velkou zruc¢nost a své zkusSenosti predavali dal. K vyrobé chleba jsme pouzivali mouku
mletou mlynskymi kameny v mistnim mlyné, vlhkou a Sedou, na mineraly bohatou
mofskou siil, mistni zlatozeleny olivovy olej a vodu z vlastniho pramene. Stredomorské
teplé klima poskytovalo idedlni podminky ke kvaSeni a z tésta jsme vzdy oddé€lovali a
peclive balili kousek, ktery se ukladal do teplé kredence jako zaklad pfisti varky. Tésto
jsme zadélavali za soumraku a nechavali ho kynout celou noc. Rano jiz vypadalo jako
naducany polstaiek, 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 nizZ 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 dfevéného popela. VSichni, kdo néas
navstivili, vzpominali na jeho specifickou vini i chut’. Krajice tohoto chleba s rajcaty,
olivovym olejem a moftskou soli byly tak vyzivnou snidani, jakou si jen ¢lovek miize
prat. Spoleéné s hrstkou doma nakladdanych oliv tvoii znamé pa ‘amb oii (chléb s
olejem), pokrm, ktery zivil syny a dcery Mallorky po celé veky.

Steinertv pohled

Mala skupinka farmaii a mlynait zajimajici se o problematiku denaturace chleba
pozadala Rudolfa Steinera o radu tykajici se otazek mleti a peceni.® Podle Steinera je
chléb vysledkem snahy vyprodukovat potravinu, ktera by sama o sob¢ byla pro ¢lovéka
venkovsky chléb, tzv. ,,Rainer”. Mouka na tento chléb se mlela ve vodnich mlynech a
drivi, kterym se topilo pfi peceni, pochazelo ze stromt kacenych béhem piedchozi
zimy v dobé, kdy mésic pfibyval. A to jsou jen nékteré z citlivych procest jeho
ptipravy.

Steiner piednesl 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 néasilng, jak je tomu u ocelovych valct,
ale tfit zrna o sebe navzdjem pomoci lehce dosedajicich mlynskych kameni.
Upiednostnovaly se vodni mlyny, nebot’ na rozdil od mechanickych
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pracuji na zakladé piirodnich rytmia diktovanych vodou. Steiner také zduraziioval
nezbytnost Cistoty mlynt a pekaren.

Nekolik nagich piatel potvrzuje Steinerovo piesvédéenti,'® Ze pro Stiedni Evropany
je obzvlast dulezity zitny chléb. K polévce vSak uptfednostiioval chléb bily. Je to
zajimava kontroverze (tehdejsi bily chléb byl ovSem nejspis stale jesté vyzivny).

Dalsim relativné novym druhem chleba se stal tzv. Burkhardt. Obsahoval
kombinaci ¢tyt druhi obili (pSenice, jeCmen, oves a Zito), prazené vlasské ¢i liskové
ofisky a fenykl, kmin ¢i anyz. Pii jeho vyrob€ se nepouzivaly kvasnice, ale kypfici
prostiedek reagujici na polaritu medu a soli. Je mozné, Ze tento zptisob kynuti vznikl
v Persii. Na pocatku 20. stoleti zacali evropsti stoupenci mazdaismu, staroperského
uceni, péci chléb obsahujici med, sil a olej. VEFili totiz, Ze tato metoda pochazi doby
Zarathustry. Med obsahuje nékolik druhii kvasinek, jez vcely hromadi spole¢né s
nektarem. Jakmile se med nafedi dostateénym mnozstvim vody a ulozi na teplém
misté, zaéne probihat spontanni fermentace. Za patficnych podminek 1ze medovou
fermentaci pouzit ke kynuti chleba. Tyto podminky jsou dost naro¢né a zahrnuji
spravné hnéteni i tuhost tésta, pfesné nac¢asovani veskerych procest a ptisnou kontrolu
teploty. Pekafi a mlynafi zminéni vySe se témito metodami zabyvali.

Dr. Rudolf Hauschka ve své knize Nutrition"? rozebira otdzku vyuZivani silovych
poli, jez existuji mezi medem (kvétem) a soli (kofenem), k nastartovani fermentace.
Zustava 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 pfijatelny pro Sirokou
vetejnost, vedly k dal§im vyzkumtim zabyvajicim se otdzkou, jak zredukovat piisnost
a nejistotu procesu. Pozornost se pfitom soustiedila na medové fermentaéni procesy,
nikoli na polaritu medu a soli. Ve 30. letech provadél tento vyzkum v némeckém Ulmu
Hugo Erbe, majitel velké komeréni pekarny. Uspél ve vyvoji konzistentniho procesu
medové fermentace, pifi niz se pouzivalo pSeni¢né mouky, vody, medu a moucky z
hrachu. Cely proces se nechal probéhnout do pfirozené¢ho konce a vysledny produkt
Slo vysusit a pozd¢ji pro ucely dalSiho peceni opét snadno aktivovat. Prestoze 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. Pekatské drozdi, které se v dnesni
dob¢ v Evropé pouziva, je vysledkem jejich prace.
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Chléb jako posvatny symbol

Pti Posledni Vecefti ucinil Jezi§ Kristus z chleba, spole¢n¢ s vinem, posvatny symbol.
Jezi§ proved! rozhodujici krok smérem od krvavych obéti minulosti k nekrvavym
obétem chleba a vina. Jak prohlasuje Emil Bock:

Krvava obét’ se provadéla vetejné v chrdmu
za pritomnosti lidi, zatimco v utajenych
svatynich se vzdy zachovavala esotericka
slune¢ni mystéria, piicemz chléb a vino
byly symboly boha Slunce. Na misté,
kde se konala posledni vecete, 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, muze fikat: ,,Toto
je mé télo,* a kdyz podava ucedniktim
kalich s vinem: ,,Toto je ma krev." V pfitmi mistnosti jsou chléb a vino obestfeny zarici
slu

neéni aurou.!t?

Nov¢ jidlo vznika tam, kde vSichni sdileji veskeré substance. (Viz kap. 1, pozn. 17
o pesachovém jidle.)

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

Az neuvetiteln€é velké rozdily v lidském védomi lze nalézt uvniti kultur, které
pozivaji dobry, kvalitni chléb a nikoli chléb Spatny nebo jen ovesnou kasi! Steiner
prohlasuje, ze zZvykani nejen napomaha traveni, ale posiluje také pamét’ a schopnost

uvazovani.
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