
 

 

 
TECHNOLOGICKÝ LIST Č. 4 

Selský chléb 

 

 

 

 

 

 

 



   
 

SLOŽENÍ 

voda, droždí, cukr, hladká mouka, sůl a kmín 

výživové hodnoty na 100 g: 1,63 g tuky, 50,77 g sacharidy, bílkoviny 8,26 

g, vláknina 4,288 g, vápník 97,172 mg, vitamíny, minerály 

TECHNOLOGICKÝ POSTUP 

Nejprve si zaděláme na kvásek. Potřebujeme k tomu asi tři lžíce vlažné 

vody, 50 g kvasnic a čajovou lžičku cukru. Dáme do misky, dobře 

rozetřeme a dáme na teplé místo vykynout.  

Do větší mísy dáme 1 kg hladké mouky, 1 polévkovou lžíci soli s kmínem, 

přidáme vykynutý kvásek a 1/2 litru vlažné vody, dobře vypracujeme 

těsto. Můžeme zprvu použít hnětač hnětačem a potom těsto na vále ještě 

zpracovat. Pokud se bude zdát těsto řídké, můžeme přidat trochu mouky. 

Necháme dobře vykynout.  

Z těsta utvoříme 2 bochánky a dáme na vymazaný plech nebo na pečící 

papír. Ještě chvíli necháme na plechu nakynout. Potom vložíme do 

předehřáté trouby na 10 minut zapéct, potřeme rozpuštěným máslem a 

slanou vodou a domácí chléb pečeme podle potřeby asi 1/2 hodiny (záleží 

na typu trouby) 

OBAL 

pecen balený v papírovém sáčku, hmotnost 1000 g 

 



   
 

DISTRIBUCE 

v plastových přepravních bedýnkách 

VYUŽITÍ 

Chléb patří k základním potravinám připravovaným pečením, pařením, 

nebo smažením těsta sestávajícího minimálně z mouky a vody, 

soli  kvásku. Některé druhy chleba též obsahují koření a zrna. Zrna se též 

používají k dekoračním účelům. Chléb jako takový se začal péct v Egyptě 

okolo roku 4000 let př. n. l. a to v podobě placky, do které přidali zákvas. 

Tento chléb v současnosti nazýváme arabským či pita chlebem, který je 

v ČR nejvíce populární s gyrosem z řecké kuchyně. 

 

 

 



   
 

PŘÍKLAD NÁRODNÍ RECEPTURY 

Farmářův pecen - regionální potravina 

Farmářův pecen charakterizuje kaštanově zbarvená kůrka a silná 

aromatická šťavnatá střída vytvářející výraznou vůni. Je vyroben z žitného 

kvasu, který je odlišný svým charakterem od stávajících žitných kvasů na 

regionálním trhu. Jeho typickým znakem je větší pórovitost střídy, která 

dělá každý chléb originálním. 

Složení 

mléko, sušina, mezofilní 

kultura, neobsahuje lepek ani 

konzervační látky 

Balení 

pecen bez obalu 

Hmotnost 

900 g 

Průměrné výživové hodnoty na 100g výrobku 

230 kcal, bílkoviny 8 g, tuky 1,2 g, sacharidy 41,5 g, vláknina 4,6 g, 

vitamíny, minerály 

Ocenění - regionální potravina roku 2015 

Výrobce 

Pekařství a cukrářství Sázava 

Před více jak 25 lety vznikla v malé obci Sázava pekárna, která v sobě 

spojuje tradici pekařských a cukrářských řemesel. Založena byla pány 

Matějíčkem a Kollertem, kteří se svoji postupnou prací a pílí dostali do 

podvědomí mnohým lidem jako tradiční pekárna s domácí chutí. Pekařství 

a cukrářství Sázava v sobě spojuje více než pětadvacetiletou tradici 

českých pekařských a cukrářských řemesel. Vyznačujeme se vlastní 

unikátní sítí pekařských prodejen, ale také významným podílem na 

regionálním nezávislém trhu s pečivem. 

Mezi dominantní výroky pekárny patří široká nabídka chlebů, které jsou 

z větších částí vyrobeny z tradičního žitného kvasu. Nyní je pekařství a 

cukrářství Sázava dynamicky se rozvíjející společností s 28 vlastními 

prodejnami a významným podílem na regionálním nezávislém trhu s 

pečivem. Cílem pekárny jsou výrobky s tradiční recepturou, řemeslnou 

prací a jedinečnou chutí, která je naší nejvyšší hodnotou. Výrobky 

nedopékáme, ale v co nejširší míře skutečně pečeme přímo před zraky 

našich zákazníků. 



   
 

RECEPT 

Cuketové topinky 

 

 

Ingredience 

Cuketová směs: 1 ks cibule, 100 g anglická slanina, olej, 500 g cuketa, 

3 stroužky česneku, pepř mletý, sůl, dle chuti sójová omáčka 

Dále: 6 plátku staršího chleba, toastový chléb tmavý či světlý, olej na 

smažený, česnek na potření, ubrousek 

Postup přípravy 

Na pánvi s malým množstvím rozpáleného oleje necháme zesklovatět 

drobně pokrájenou cibuli. Přidáme pokrájenou slaninu, kterou také 

orestujeme, k ní poté vsypeme na plátky pokrájenou mladou neloupanou 

cuketu s nasekaným česnekem. Zprudka za občasného míchání restujeme. 

Když je cuketa orestovaná, dochutíme směs pepřem, solí a sójovou 

omáčkou. Kdo nemá rád sójovou omáčku, může dochutit worcesterovou 

omáčkou nebo jiným kořením. Během restování si opečeme topinky nebo 

tousty, na pánvi nebo toustovači, které ještě horké potřeme zlehka 

česnekem. Cuketovou směs nandáme na topinky (toasty) a podáváme. 

Dozdobit můžeme strouhaným sýrem nebo čerstvou zeleninou. Pokud 

máme rádi vaječná jídla, můžeme na závěr restování do cuketové směsi 

vmíchat dvě rozšlehaná vejce, která necháme srazit.  

 

 


