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Vlastni chléb
ze zahradni pece

Do médy se vraci venkovni pec na chleba, pizzu ¢i maso.
Ta miiZe stdt samostatné, nebo jako souddst letni kuchyné,
kde byvd napojena na stejny komin jako gril a udirna.

TEXT: ADAM KREJCIK FOTO: ARCHIV A GRADA

1éb patii mezi zdkladni

a nejoblibengjsi potravinu,

ale jeho kvalita se

v poslednich desetiletich
vinou pramyslového peceni rapidné snizila.
To odstartovalo vlnu zdjmu o doméci chleba
a ndsledné také o tradi¢ni chlebové pece. Dnes
se takové pece stavi vétSinou na zahradé anebo
se stavaji dopliikem letni venkovni kuchyné.

Stavba pece

Zhotoveni chlebové pece neni nijak sloZité,

ale vyZaduje pfesné dodrzeni pravidel. Nize
popsany postup berte jen jako informativni, vic
se dozvite napiiklad z publikace vydavatelstvi
Grada Stavba pece na pizzu a chleba

od Jaroslava Zivackého nebo z knihy Zahradni
pece na pizzu a chleba od Viclava Vlka, odkud
jsme Cerpali informace i my.

— Nejprve je tieba vybrat vhodné misto

na zahradg, aby piipadny kouf neobtézoval

sousedy. Misto si vykolikujte a pustte se

do stavby zdkladd. Ty musi byt vodorovné

a pravouhlé a obvykle se zhotovuji ze

spodni vrstvy kament a horni vrstvy betonu.
Ve vlhkém terénu je tieba zajistit odizolovini
pted vzlinajici vodou.
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Pec na chleba ¢i na pizzu mGze
byt také soucasti letni kuchyné,
snadno v ni upecete i driibez ¢&i
selatko... (www.hrdina-piskovce.cz)

P » Vytvoreni dna ohnisté
— Z4klad se zakond&i tzv. roznosnou deskou y

z betonu, kterd by méla pfesahovat pres stropni desky PZD 70

profil UE 12
3. wrslva

zamysleny pidorys pece, aby destové voda
nezatékala pod pec. Nezapomeiite ani na izola¢ni
vrstvu (IPA), na kterou za¢nete vyzdivat zékladni
fadu pece s kominem v zadni ¢asti.

— Vngjsi obezdivka mize byt zhotovena

z nenasdkavych materidla (cihly nebo kdmen).
Pec ma obdélnikovy pudorys, do delsi stény
budou vsazena popelové dvitka a k protilehlé
delsi sténé bude pfiléhat komin (svétlost

20 x 20cm) s kominovymi dvitky. Dno

komina zhotovte ze Samotové cihly a betonové
mazaniny.

— Vnitini ¢ast pece obezdéte Samotovymi
cihlami. Prostor v zadni ¢dsti zakladu stavby
oddélte piickou od popelového prostoru

a vysypte je keramzitem. Potom vyzdéte

plast pece véetné vyzdivky do vyse druhé

fady cihel a pokracujte tfeti fadou cihel.

plskowvé lode

o tousfce
asiGem

Nyni je tfeba vytvofit tzv. Supnu (ndsypku)

pro shazovéni popela, napt. z U profilu sitky

120 mm s obdélnikovym vyfezem délky 35 cm

a navafenou $achtou zakoncenou tilkem ¢&i

$amotovou deskou.

— Po osazeni U profilu s ndsypkou usad'te

na vnitini ¢ast zdiva pieklady, napf. ze
Samotovd cihly



samotovych desek, pfes desky pietdhnéte
alobal a zasypte vrstvou pfesitého Fi¢niho
pisku. Pak zhotovte loZe pro desky topenisté
a zatnéte sestavovat vnitini spalovaci

prostor, ktery je zdroven peicim mistem

— napf. z dvakrit palenych cihel spojenych
cementovou maltou nebo z armované
cemento$amotové desky.

— Nyni je ¢as piistoupit k vytvofeni klenby
peciciho prostoru, napt. pomoci $ablony (dfevo
nebo novodur). Klenbu mizete ,,0dlit“ z betonu

PEC ZE STAVEBNICE
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Roztapéni pece

Pec diikladné vymette a vycistéte, pak

si nachystejte vhodné palivo. Idedlni je
dobfe proschlé dievo s nizkym obsahem
smuly, napf. smrkové ¢&i tvrdé dievo. Ze
tiisek vystavte hranicku, dfevo zapalte

a postupné piikladejte, dokud na dné peciciho
prostoru nevznikne souvisld hotici vrstva.

S roztipénim nespéchejte, aby se dostateéné
prohfila celd hmota pece. Roztipéni by
mélo trvat alespori tii hodiny, protoze

a vyarmovat nebo ji vyzdit klasickym zpasobem
za pomoci klinkd. Na vyrovnany piskovy
podklad polozte ohnistovou zékladovou desku
a na ni postavte boky ze Samotovych cihel.

Na tyto boky umistéte horni klenuty pieklad

a instalujte zdklad odkoufeni a dvifka.

— Dozdéte vnéjsi stény pece a vnitini prostor
plésté pece vysypte keramzitem. Do boku

Pokud si na stavbu netroufate, mtZete si
koupit hotové téleso pece i s klenbou. Vy

se pak postarate pouze o usazeni korpusu

na vhodny zéklad a provedete jen dokoncovaci,
kosmetické prace. Ptikladem opravdu kvalitni
stavebnice je zahradni pec Amphora BASIC
(nahote) a Amphora PLUS (dole). Vice na
www.zahradnipece.cz

cilem je rozehfét pec na 220 az 250 stupiid.
Ke kontrole teploty slouzi teplomér, bez
kterého se Zddnd moderni pec neobejde.

Po dosazeni kyzené teploty rozhriite uhliky
do stran a na vyhfitou plochu poklddejte
pomoci sizeci lopaty chleba, pizzu nebo

maso. V pfedni ¢4sti vnitiku pece byvd
oteviraci prostor, tzv. Supna, kterou se shrnuje

ohnité vsadte teplomér.

— Koutovod si nechte vyrobit z ocelového
nebo nerezového plechu, véetné kominové
klapky a uzaviratelnych ¢isticich otvoru.
Komin dozdéte do patii¢né vysky a zakoncete
ho stfiskou proti desti.

— Nakonec dostavte posledni, desitou fadu
vnéjsiho pldsté a na ni vyzdéte vénec, ktery
bude slouzit k zpevnéni stavby a osazeni stfisky.

krb, ktery po uzavreni dvitky (zavéSenymi vlevo

‘ Letni kuchyni z betonovych dlazdic dominuje
na zdi) funguje jako pec (www.csbeton.cz)

Taje domaci pekarny

V peci se kromé chleba a masa miiZe také grilovat, napf. pomoci
ptidavného rostu & rozné. Vlastni peceni probiha tak, Ze se

v prostoru pece nejprve spaluji rozstipand polena, dokud se plocha
a stény pece nerozpdli. Na rozdil od masa peceného v troubé, které
byvé vysusené, tak maso pecené v zahradni peci je $tavnaté, a navic

m4 lehky nddech koufe.

inzerce

popel a nespdlené zbytky dfeva do popelové
spodni &asti. Ve spodni &asti pece jsou
umisténa vybiraci dvitka, abyste mohli pec
zbavit popela. V nékterych pecich se dd

navic béhem peceni ve spodni ¢asti pFitdpét,
takze pokud by napriklad pfi peceni selete ¢i
objemné;jsi kriity doglo k poklesu teploty, staci
pfilozit a na teploméru kontrolovat teplotu

v hlavni ¢ésti pece.
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Priprava kvasu
Aby chleba nakynul, neobejdete se bez kvasu.
Obcas se dd kvas sehnat napf. z pekarny.
Podstata zitného kvasu je v tom, Ze jde
o symbiézu dvou druht kvasinek, které poziraji
Zitnou mouku a vytvafeji kysli¢nik uhlicity
potiebny ke kynuti tésta. Z toho vyplyvi,
ze jakmile jednou symbiéza vznikne, je jiz
stabilni a udrzuje se sama. Jenom musime kvas
spravné krmit moukou a vodou. Pro piipravu
kvasu je vhodné pouzit celozrnnou Zitnou
mouku. Proces se d4 jesté urychlit tim, Ze
misto oby¢ejné vody z kohoutku pouZzijeme
na zadélani pievafenou a poté vychladlou vodu.

Vezméte hrst mouky a vmichejte do ni asi
jednu az dvé polévkové 1zice vody. Tésto hnétte
pét az osm minut. Vzniklou kouli tésta dejte
do ptihodné misky, pfikryjte (navlhéenym)
ru¢nikem/plétnem a nechte nékde v teple
néjaké dva az tfi dny. Koulicka by ndm méla
pomalu zalit kvasit. Po tfech az ¢tyfech dnech
bude kvasovi kulicka scvrkld a okorald. Potom
vyberte 1Zickou mékké ¢dsti tésta, ztvrdlé
kousky zahod'te a do mékkého tésta zamichejte
novou mouku a tolik vody, abyste mohli
uhnist novou téstovou kuli¢ku. Opét dukladné
promichejte do pevného tésta. Po dalsich
nékolika dnech by kulicka méla zalit znatelné
pracovat a viditelné kynout. Opét odstrarite
ztvrdlou kirku a pfimichejte novou mouku
a vodu, tentokrat jiz klidné na vétsi mnozstvi
tésta. Podle stavu kvdsku ho nechte 1-2 dny
& vic jesté kynout a pak bud rovnou kvések
pouzijte, nebo zopakujte pfedchozi postup
a pockeijte jesté 12-24 hodin.

Kvas je Zivd substance a musi se
ob¢as pfikrmit moukou a vodou. Pokud
kvasinkdm dojde potrava, zemfou. Abyste
je nemuseli krmit tak ¢asto, pfechovivejte
kvas v lednici, ale pfed peenim se musi
ozivit. V dostate¢ném pedstihu proto kvas
z lednice vyndejte, pfidejte do néj trochu
Cerstvé mouky a vody a nechte v kuchyni.
Musite kvasu dit ¢as, aby se ohfil, obzivl
a zaal pracovat. Od drozdi se kvas lisi tim, Ze
kvasi pomaleji. Neda se tedy pocitat s tim, Ze
chleba vykyne za hodinu. Do kvisku z drozdi
se nepfidavd sil, protoze stil by drozdi zabila.
Zitny kvas sil naopak vyzaduje, kvasi pak
mnohem lépe. Nez za¢nete zadéldvat tésto,
nezapomeite si odlozit trochu kvasu stranou,
na pristi peceni.

Zadélavani a kynuti

Do tddné rozkvaseného kvasu piidime
nabobtnald ¢ oprazend semena, neuskodi ani
trocha oleje. Pak za¢neme pfiddvat mouku se
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soli, dokud tésto nema spravnou konzistenci,
potom ho vyklopime na pomouéenou plochu

a rozdélime na budouci chleby. Pfipravené
sisky tésta dime kynout, nejlépe do prouténych
osatek vyloZenych pomoudenym plitnem.

V pripadé nouze Ize dat chleba vykynout

v cedniku s utérkou. (Bochnicky by se

mély asi o tietinu zvysit.) Pfed vklddinim

do pece bochnik rychlym a hlubokym tahem

nafizneme, napf. ostrou Ziletkou.

Pecéeni chleba

Nez vlozite syrovy chleba do pece, provedte
zkousku teploty rozhozenim hrsti mouky
po dné pece. Pokud mouka rychle ztmavne
a zalne se pdlit, je pec pietopend a je

tfeba chvili poc¢kat. Mouka by méla jen
zezloutnout. Po upeceni chleba je dobré
jesté vyuzit teplo v peci k peceni dalamédnka,
housek ¢&i kolada.

Chleba davime do pece roztopené cca
na 250 °C. Pii téhle teploté pe¢eme zhruba
20 minut. Béhem této doby kontrolujeme, zda
karka nehnédne moc nebo mélo, pfipadné
ob¢as chleby pootoc¢ime.

Vyndany chleba nechdme jesté chvili v klidu,
uvnitf se pordd jesté vafi a musi se mu dat Cas.
Kdyz budete hodné potichu, uslysite jemné
praskani, které vydava chladnouci kirka. Rik4
se tomu, Ze chleba zpivd. %

Doméci chleba je chutny

i zdravy a oproti ,,pramyslové*
vyrabénému pecivu déle vydrzi
(www.hrdina-piskovce.cz)
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