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Na kurzu v Hostétiné se zajemei

Informaéni stfedisko pro roz-
voj Moravskych Kopanic,
0.p.s. usporadalo spole¢né s
PRO-BIO RC Bilé Karpaty v
sobotu 22..listopadu kurz do-
maciho peéeni kvaskového
chleba. Peklo se v Hostéting a
hned primo z kvalitni bio-
mouky, vyprodukované v
ekologickém zemédélstvi.
Lektorkou byla pani Marie
Pechova z Valasskych Klo-
bouk. Zajem o kurz znaéné
predéil oekavani poradatelt.
Prihlasilo se pres 40 tiéastni-
kit z Moravy i ze Slovenska. S
ohledem na kapacitu prostor a
formu kurzu bohuzel nebylo
mozné ani vSechny tcastniky
prijmout. Dalsi kurz se ale uz
planuje na jarni mésice pristi-
horoku, takZe se snad dostane
na v8echny dalsi zdjemce. Re-
nata Vaculikova z Informagé-
niho strediska kontaktovala
lektorku pani Pechovou uz v
1été. Pozadala ji o usporadani
podzimniho kurzu pro zajem-
ce z regionu a zaroven o vy-
zkouseni riiznych druhd bio-
mouky pro peceni kvaskoveé-
ho chleba. .

Pani Pechova pece chléb
hlavné doma pro rodinu a své
znameé, vyzkousela siuzimen-
81 prednasky napriklad v

knihovné. Do letodniho roku s
biomoukou mnoho zkusenos-
ti neméla, ale tikolu se zhosti-
la nesmirné zodpovédné. Na-

“koupila si ji nékolik druht a

doma je v8echny postupné
zkousela.

Do Hostétina na listopado-
vy kurz privezla tak nejen
kvasek a vyborny recept na
kvaskovy chleba a dalsi vy-
robky, ale i rozsahlou fotodo-
kumentaci svych témér veé-
deckych pokust. I kdyz cely
proces vyroby kvaskového
chleba zabere asi 24 hodin,
presto tcastnici kurzu méli
moznost vidét skoro viechny
faze jak na fotografiich, tak i
nazivo ve zkracené podobé.
Lektorka totiZz ptinesla s se-
bou nejen kvasek, ale i kvas,
tésto v riznych stadiich ky-
nuti i nékolik upeéenych chle-
bt a kolac¢u - dokonce i neob-
vyklé varianty chleba s dynia
chleba s koprivami. U¢astnici
se vyborné zapojili a vyzkou-
Seli si treba miseni tésta a vy-
valeni bochniéku, ktery se na-
sledné vklada do osatky k vy-
kynuti. Nékolik predkynu-
tych chlebu se na kurzu také
hned upeklo a snédlo. Dostali
jsme navic navody i na sladké
peceni. Kazdy si odnesl z kur-

ucili péct domécei kvaskovy chléb

zu hned dva druhy kvasku,
aby mohl pokracovat v peéeni
doma. Jak jsme se sami pre-
sveéd¢ili, pro kvaskové peéeni
umi pani Pechova lidi oprav-
du nadchnout. Potésila nas
velmi kladna tstni hodnoceni
uéastniki v zavéru kurzu i
naddené e-maily s fotografie-
mi, které nam chodily po kur-
zu. Uéastniky byli muzi i Zeny
— pekari amatéri, zemédélci a
dokonce i cukrarka a nékolik
profesionalnich kuchart. Po-
téSily nas vsechny kladné
ohlasy a zpétné vazby i foto-
grafie dokladajici vysledky

domaciho peceni. Ozvala se i-

pani Jitka Boranova, $éfku-
charka hotelu Alexandria v
Luhacovicich, ktera po kurzu
uzkvaskovy chleba peée nejen
doma, ale s kolegy ho s ispé-
chem zacali pripravovat do-
konce i pro hotelové hosty. Si-
kovné kucharky z Alexandrie
prinesly na kurz peéeni chle-
ba navic ochutnat i pohanko-
vy tatarak, ktery se ke kvas-
kovému chlebu vyborné ho-
dil. V Hostétiné se sesla vy-
borna skupina lidi a atmosfé-
ra celé akce byla tak diky nad-
Sené lektorce i diky uéastni-
kiim velmi prijemna. S poho-
dou a viinémi peéiva a koreni
uZ pripominala ¢as predva-
noéni. ‘
Dékujeme pani Marii Pe-
chové za skvélé vedeni celého
kurzu i za recepty a vechny
cenné rady. Také dékujeme
Milanu Drgacovi z PRO-BIO
RC Bilé Karpaty za predsta-
veni principti ekologického
hospodareni a Centru Vero-
nica v Hostétiné za poskytnuti
prostor a zazemi pro kurz. Za
asistenci v kuchyni patti dik
pani Milené Zajickové z
Hostétina i panu Pechovi. A
diky dévéatiim z Luhaéovic i
za vyborny pohankovy tata-
rak! TéSime se na dalsi spo-

le¢né peceni!
Zaslala Renata Vaculikova
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