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RYCHLY START

Uplné sueny kvas nemusite oZivovat hned, vydrzi mnoho mésict a s jeho pouZitim si mtzete
dat nacas. Cerstvy vsak pouzijte ihned, aby nevyhladovél nebo se do néj nepustily néjaké
nepatfic¢nosti.

Oziveni je jednoduché: polévkovou 1Zici kvasové drobenky smichejte s vlaznou vodou, aby
vzniklo fidké tésticko a nechte v malé skleni¢ce pod vickem pfi cca 27 °C nékolik hodin
revitalizovat. Kdyby drobenka vSechnu vodu nasala, pridejte dalsi vodu a ob¢as promichejte, aby
se rozpustily i1 vétsi kousky drobenky. Zhruba za 12 hodin uz by mél omladek vykazovat alespon
minimalni ¢innost, mZete jej zacit pfikrmovat Zitnou moukou a vodou jako pfi béZném vedeni
kvasu.

Je zcela normalni, Ze start je pozvolny a Ze se kvas naplno rozjede az po nékolikerém
zopakovani odebrani, nakrmeni a zrani pfi vhodné teploté.

Nezadélavejte na svij chléb jen za pomoci kvasu, pokud si nejste jisti, Ze uz jsou kvasinky
dostatecné rozjaiené a zvladnou vam bochnik nakypfit. Malokdy chlebovy kvas kyne tak rychle
jako drozdi. Pofadné zivy kvas se pozna tak, Ze sviij objem dokaze zdvojnasobit béhem
maximalné 6 hodin (drozdovy to zvladne klidné za hodinu). Pokud uz budete mit kyZené
mnozstvi kvasu (0,5 kg na kilovy pecen), ktery ale jeSté nekyne dostatecné agilné a uz je kysely,
klidné tésto na chléb s kvasem zadélejte a vypomozte si v kynuti pfidavkem ¢erstvého nebo
instantniho drozdi (neni to Zadna ostuda), pficemz kvas vedte pfikrmovanim a odebiranim dal.

Trochu suseného Karla ze sa¢ku si nechte jako zalohu, na rozkvaseni vaseho prvniho pokusu
vam postaci jen troska.

KRMENI A VHODNE ZIVOTNI PODMINKY PRO BEZNE
VEDENI KVASU

Krmivo je vlastné hrozné jednoduché: stac¢i do kvasu prisypavat mouku a prilévat vodu v poméru
asi 11 k pfisypané mouce. Do pSeni¢ného kvasu (vhodného na bagety a bily chléb) mouku
pSenic¢nou, do zitného (na ¢esky chleba a krkonosské kyselo) mouku zitnou. V jakém vydani
mouka bude, je jenom na vas: bio, bila, celozrnng, chlebova — to vSechno mikroorganismy



spasou.

Teplota vhodna pro metabolismus je zhruba 25-30 °C, pfi¢emz kazda ziva slozka kvasu ma rada
teplotu trochu jinou, ale v domacich podminkach se 1ze spokojit s informaci, Ze v 1été je vse
rychlejsi a bouilivéjsi, nez v zimé, a Ze v lednici kvas spi a po dlouhém spanku se musi néjakou
dobu probouzet.

Kvas v teple vyhladovi za 24 hodin, v mirném chladu za 48 a v lednici za 5 dnti. Do vrcholné
kondice se po nakrmeni dostane pfi 25 °C asi za 6-8 hodin (podle procentualniho poméru
starého kvasu pfi krmeni), v ten moment je vhodné zadélat tésto a vyuzit tak kyprficich
schopnosti kvasu. Dobré vyzrani se pozna podle dvojnasobné zvétSeného objemu, houbovité
konzistence a mirné ovocné kyselosti.

Pro dalsi pouziti si vzdy oddélte kousek kvasu na pristé, stac¢i jedna ¢i dvé 1Zice, a to samoziejmé
jesté dfive, nezZ jej smichate s dalSimi moukami, ingrediencemi a soli, které jsou soucasti receptu
na pecen. Kvas se udrzuje pouze v ¢isté podobné zakladni mouka+voda+bakterie.

Zvlastni krmeni vlastné neni potifeba provadét v uchovavaci fazi tehdy, kdyZ se pece v komeréni
pekarné soustavné, anebo v domdacnosti aspon dvakrat do tydne — v takovych pfipadech je
vyZiva zajiSténa mnoZenim kvasu na potfebné mnoZstvi na zadélavani tésta.

Pokud ale chcete péci jen obcas, je mozZné mit kvas v lednici déle a jen jednou za tyden mu
odebrat pfebytecné mnozstvi a pfihodit jednu nebo dvé 1Zice mouky a adekvatni mnozstvi vody.
Je nutno ale pocitat s tim, Ze takto dlouhodobé hibernovany kvas je liny a pfed pouzitim na
peceni mize vyzadovat viceré nakrmeni v teple.

ZAKLADNI ZIVOTNI CYKLUS

Idealni rytmus peceni v domacnosti je asi 2x za tyden. Tehdy plati tento cyklus:

1. MnoZeni: Z lednice vyndejte malé uchované mnozstvi kvasu od minula a smichejte ho
s takovym mnoZstvim mouky a vody, aby vam vzniklo dostate¢né mnozstvi kvasu na
recept a néjaka troska zase na uchovani na priste.

2. Zrani: V uzaviené nadobé ¢i mise nechte kvas vyzrat, trva to 6-12 hodin, mél by
zdvojndésobit sviij objem. Uzavieni je prevenci proti osychani, dostatek prostoru je
prevenci proti nepofadku.

3. Uchovani: Malé mnozstvi oddélte, trochu dokrmte moukou na hustsi konzistea ulozte zpét
do lednice na pfisti peceni. JiZ zminované jedna ¢i dvé 1Zice staci.

4. Pe€eni: Z namnoZeného velkého mnozstvi zadélejte tésto s ingrediencemi dle receptu
a upecte.

5. Opakovani: Za nékolik dnt se vratte k bodu 1.



Chcete-li mit kvas opravdu Cily, provadéjte mnozeni a zrani vicestunové. Napifiklad misto
vytvoieni 600 g mnozstvi ,na zaraz" namnozte zpocatku kvas na 200 g, po dvou hodinach na 400
g, po dalsich dvou hodinach na 600 g a nechte posledni dvé hodiny dozrat.

Pecete-li kazdy den, nemusite viibec Zadné mnozstvi ukladat do lednice.

Pecete-li méné Casto, zafad'te si na konec bod 6), ve kterém alespon jednou za pét dnt pfihodite
1zici mouky a vody, a ktery opakujete do té doby, nez pfistoupite k mnoZeni pfed pecenim.

RESENi PROBLEMU

Nelze zapomenout na to, Ze jakakoliv fermentace je produktem Zivych organismu, které si
mohou klidné postavit hlavu, a mliZe se jim bez zjevné pfic¢iny piestat chtit délat to, co bézné
délaji. Mnozi domaci pekafi se zasmusi a sviij kvas pohibi, protoZe se domnivaji, Ze jim umfel.
Kvas vsak neni pes nebo koc¢ka, ktefi maji pouze dva stavy: zapnuto a vypnuto (vyjma kocky
Schrodingerovy). V kvasu jsou zivych autonomnich bunék miliardy a snad ani neni mozné, aby
jen tak umfely vSechny najednou. Pfi béZném vedeni a pozapomenuti vZdycky aspon ¢ast téch
nejsilnéjsich Zije.

Neni vyjimkou, Ze jednou za ¢as i jinak dobie Ziveny kvas nechce kynout — po namnozeni pfed
pecenim sice mouka diky laktobacillim prokysav4, ale kvasinky nevyrabi oxid uhlicity.

V takovém pfipadé je lepsi k peceni viibec nepfistupovat, protoze zadélané tésto z takto liného
kvasu pfi dlouhém ¢ekani na nakynuti snadno piezraje, ztrati potfebné technologické vlastnosti,
a pecen se zcela jisté nevyvede. V pifipadé urgentni potfeby upeceni chleba za kazdou cenu byva
krizovym feSenim pfidani obycejného drozdi do tésta (ne do kvasu!). Po upeceni nasleduje

v klidu resuscitace kvasinkové ¢asti populace, coz je vlastné i recept na jakékoliv potize

s kvasem, ktery se vam bude jevit polomrtvym ¢i linym: vezméte si 1Zici kvasu, pfikrmte ho
dvéma lZicemi mouky, vodou a nechte v teple 6-8 hodin. Pak piebytek odeberte a vyhodte,
abyste méli zase jen lZici a opakujte v pfiStich dvou dnech nékolikrat. On se zase rozbubla.

O resuscitaci se ma smysl pokouset tehdy, kdyz vas svéfenec netrpi o¢ividnymi nemocemi,
plisni ¢i hnilobami. I kdyz je hladovy, na povrchu je vrstvicka vody z mrtvych tél
jednobunécnych organismd, anebo je oschly, pachne mirné acetonem, octem a jinymi
chemikaliemi, vzdycky je mozné to aspon zkusit. Behem takového ozivovani pfebytky kvasu
vyhazujte. Postupné se nevabna masa procisti a chemické substance vyprchaji.

Na blogu Zkvaseno.cz najdete rozsifeni této problematiky v ¢lanku Chlebovy kvasek vzdyzivy.

TIPY PRO RADNE KYNUTI



https://www.zkvaseno.cz/chlebovy-kvasek-vzdyzivy

Z vySe uvedeného vyplyvaji tyto tipy, které napomiiZou kvasinkam byt aktivnéjsi a 1épe kypfit
tésto. Malokdy (vyjma teplych letnich mésicti) je v domacnosti takové teplo, aby bézna pokojova
teplota dostacovala. Je-li tedy doma kolem 20 °C, pak:

e pii mnozeni pridavejte vodu ohfatou na télesnou teplotuy,

e zkuste mnozit vicestupnove,

e mnoZeny objem nechte zrat na teplém misté, elektricka trouba vyhfivana pouze
osvétlovaci zarovkou je fajn,

o tésto zadélavejte rovnéz teplou vodou,

¢ vzdy odnoz kvasu (na pristé) ukladejte do lednice pfikrmenou.

IALOHOVANI

Chcete-li mit jistotu a sv{ij kvas mate opravdu radi, je dobré si jej zazalohovat. Jednou z metod je
rozdani odnozi svym znamym, které pak nutite délat to, co délate vy. Druhou mozZnosti je
smichani kvasu pouze s moukou v takovém pomeéru, azZ vznikne drobenka, kterou dokonale
vysusite a uchovavate v zaviené nadobé pfi béznych teplotach, tfeba v potravinové skiini.
Omlazeni pak probiha samoziejmé pfidanim vody a postupnym dokrmovanim v teple.



