


TEST

Domaci pekarny

chléb i z levné pekarny

Fenomén domdciho peceni jiz nékolik let hybe ceskymi domdcnostmi.
Cerstvé upeceny voriavy chléb, ktery rdno naleznete pripraveny, aniz
byste museli vytdhnout paty z domu, nebo sladky chléb s rozinkami
misto nedélni bdbovky; oboje zni velmi ldkavé. Domdci pekdrny, jeZ toto
pecivo zvlddnou chutné pripravit, nemusi byt drahé. Nékteré se ovsem
ani pri bézném provozu nemusi dockat konce zdrucni doby. Dvé

z devatendcti testovanych pekdren nevydrzZely zkousSky Zivotnosti.

B DOBRA RADA

Levna pekarna mize byt kvalitni, ale
nemusi. Jak vyplyva z nasich vysledkd,
podle znacky se pfi vybéru levné pekarny
prilis fidit nelze. | presto Ize viak nalézt
par zachytnych bodu. Stejné jako

ba, ale i Siroké moznosti pripravy

riznych druhli peciva i jinych pokr-
m patfi mezi dvody, pro¢ se mnoho lidi
rozhoduje pro koupi domaéci pekarny.
Internetova féra jsou plnd diskusi hospo-
dynék o prednostech jednotlivych trub
a o receptech, které Ize vyzkouset. Existu-
ji i specializované stranky zabyvajici se vy-
hradné domacim pecenim a Sirokou na-
bidku téchto vyrobki naleznete v kazdém
e-shopu s domacimi spottebici.

Nejen pohodli ¢erstvého teplého chle-

Mala, chytra, automaticka

Doméci pekarna neni nic jiného nez mala
trouba, v niZ je umistén jeden nebo dva
hnétaci haky. K peceni sta¢i koupit chle-
bovou smés (pripadné si podle receptu
pripravit vlastni), nalit do nddoby tekutou
slozku, pridat sypké ingredience, zapnout
program a pekérna se o zbytek postard
sama. Tésto promichd, necha vykynout
a upece. Vysledkem je krychlicka nebo
kvadricek (podle formy) chleba, z néhoz
staci vyjmout hnétaci hdky (k nékterym
modeltim je dodavan hacek na jejich vy-
jmuti) a mizete krajet a podavat. Vétsi-
na modelt je vybavena odloZzenym star-
tem. Staci vSe vecer pripravit, naprogra-
movat a rano, kdyz vstanete, na vas
Ceka Cerstvy chléb k snidani. Pekarny
také umi udrzovat hotové pecivo né-
kolik hodin teplé.

Kromé bézného chleba Ize v pekar-
nach pripravovat i jiné druhy - bily
pSenic¢ny, celozrnny, bezlepkovy ne-
bo sladky. Pekarna zpravidla dokaze
namichat tésto tfeba na pizzu, pti-
pravit dortové tésto nebo zapéct té-
stoviny. Uzitecnou funkci je moz-
nost pripravy malého mnozstvi
marmelddy. Pristroje umoznuji kro-
mé vybéru velikosti (od 500 gramo-
vého bochni¢ku az po jedenapukilo-
vé pecny) nastaveni propecenosti
ktirky (v naSem testu byla nastavena
na stredni propecenost) a moznost
pridani ingredienci (napriklad rozinky)

v prubéhu pripravy. Potési i jejich pamét,
ktera si zapamatuje, kde pecici program
skoncil, pokud dojde k vypadku elekttiny.

Novinkou na trhu je pekdrna Moulinex,
ktera je dodavana se zvlastnimi tvarova-
nymi pekacky, jez slouzi k peceni baget.
Pekérny Panasonic jsou vybaveny specidl-
nimi hnétacimi haky uréenymi k p¥ipravé
Zitného chleba. Panasonic SD 255 m4 au-
tomaticky davkovac ingredienci.

K tomu, abyste pekdrnu mohli pouzit
ke kyZzenym uceliim, musi byt vybavena
prislusnou funkci. Kazdy druh tésta po-
tfebuje jinou dobu kynuti i jiny zplisob
peceni. KdyZ pekdrna umi dobre upéct
svétly chléb, neznamend to, Ze zvladne to-
téZ s chlebem celozrnnym. Pti vybéru je
tfeba peclivé zvazit vSechny naroky, které
budete mit, a podle nich vybirat konkrét-
ni model.

v testu, ktery jsme publikovali v roce

2005, byl i tentokrat jednou z nejlepsich

pekaren pristroj znacky Panasonic

a stejné jako v predchozim testu propad|

pristroj znacky Severin.

Celkové nejlepsi pekarnou je v letosnim

testu pristroj Kenwood BM 250 (dobie,

2190 K¢) nésledovany velmi podobnym

modelem Kenwood BM 350 (dobie,

3050 K¢). Kromé dobrého chleba, ktery

dokézou pfipravit, maji tyto pekarny

i velmi nizkou spotrebu elektrické

energie, coz je vyhodné zejména pro

Castéjsi provoz. Jejich cena je také

v poméru ke kvalité pfizniva.

Pristroj Moulinex Home Bread

0W200030 (dobie, 1930 K¢) upece
dobry chléb, ma nizkou spotrebu

—_ akratkou dobu pfipravy.

Stejnou znamku ziskaly také
pekarny Panasonic SD-255
a SD-254 (3990 K¢
a 3240 K¢). Chleba upegeny
v téchto pfistrojich mél
nejlepsi senzorickou kvalitu
z celého testu. Tyto pekarny
také nejlépe obstaly ve
zkouskach Zzivotnosti. Maji vyssi
spotrebu elektrické energie.
Jedné se viak o kvalitni (a také
pomérné draha) zafizeni pro
narocné uzivatele.
Ctyri pekarny, jez si vyslouzily
hodnoceni »uspokojivé«
a »dostatecné«, nejen ze
nedokazaly pripravit chleba,
na némz byste si pochutnali,
ale tfi nejhorsi z nich navic
trpély vétsimi ¢i mensimi
zavadami v pribéhu zkousky
zivotnosti. Nejhorsi pristroj,
pekarna Severin BM 3983
(dostatecné, 1640 K¢) se
doslova rozpadla, kdyz se
po par set pecicich cyklech
rozlomil dil pohanéjici
hnétaci haky.
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Nejlepsi chléb je nejdrazsi

Pro test jsme zvolili dva nejpouzivanéjsi
programy pro peceni chleba, u nichz se
také projevuji rozdily mezi vykony. BéZny
svétly chléb a chléb z celozrnné smeési.
Program pro piipravu svétlého chleba je
proti tomu celozrnny chléb se pece déle,
ale s nizsi spottfebou elektrické energie.
Neplati to ovSem pro viechny pfistroje. Pe-
karna Moulinex Home Bread XXL Baguet-

te spottebuje pifi peceni
celozrnného chleba pres
500 wattl, coz je hodné
i v porovnani s nejvyssimi
spotrebami dosahovanymi
pii peceni chleba svétlého.
Hlavnim kritériem pro po-
suzovani kvality pekarny je samozrejmé
jakost upeceného chleba. Ten v nasem tes-
tu byl posuzovan odborniky a srovnavan
s chlebem zakoupenym u pekate a v su-

'@ permarketu. Odbornici se
- zamérili na celkovy vzhled

bochniku, jeho barvu, ktirku,
nakynuti, viini, chut a pocit
v Ustech. Jednotlivé pristroje,
jak test ukazal, se pomérné vyraz-
né lisi nejen kvalitou upeceného chleba,
ale i dobou pripravy. Aby byl chleba do-
bry, nemiiZe se uspéchat, na druhou stra-
nu, v domacich podminkach, pozadujeme
predevsim efektivni pripravu. Kvalitni do-

DOMACI PEKARNY

Priiméra cena (K&)

KENWOOD
BM250

2190

KENWOOD MOULINEX PANASONIC PANASONIC

BM350

3050

HOME BREAD
0W200030

1930

SD-255

3990

SD-254

3240

FAGOR
PAN-850

2210

CLATRONIC  CLATRONIC

BBA 2865°

1990

BBA 2605

1430

TEST: ZHODNOCEN] KVALITY DOBRE DOBRE DOBRE DOBRE DOBRE DOBRE DOBRE
(1,8) (1,8) (1,8) (1,8) (2,0) (2,1) (2,1)
KVALITA UPECENEHO CHLEBA dobre dobre dobre velmi dobie  velmi dobre dobre dobre dobre
(1,7 (1,8) (1,9 (14 (14 (1,6) (2,0) (2,0)
bily chléb o o o (] ( o O J
celozrnny chléb o () Qo [ ) [ ) o () @
DOBA PECENI dobre uspokojivé dobre uspokojivé  uspokojivé dobre dobre uspokojivé
(2,5) (2,8) (2,5) (3,5 (3,5 (2,5 (24 (2,6)
bily chléb (min) O 1% o 190 O 193 O 240 O 240 O 193 O 200 O 220
celozrnny chléb (min) @ 225 O 262 O 223 O 300 O 300 @ 223 O 210 @ 212
SPOTREBA ELEKTRICKE ENERGIE velmi dobfe  velmi dobie  velmi dobfe  uspokojivé  uspokojivé dobre dobre uspokojivé
(1,1) (1,0) 0,8) (31 (31 (2,0) (2,2) (34
bily chléb (W) ® 400 ® 351 @ 342 O 475 O 475 ® 34 O 417 ® 515
celozrnny chléb (W) ® 305 ® 3% @ 329 O 430 O 430 O 429 O 39 O 434
OBSLUHA dobre uspokojivé dobre dobre dobre uspokojivé  uspokojivé dobre
(2,5 (2,6) (2,5 (2,5) (2,5 27 (2,6) (2,2)
Navod k pouziti () @ o o o @) @) @)
Nastaveni o o O Qo Qo o @ @
Naplnénf a spusténf o o o o o o J J
Vlyjmuti chleba a hnétaciho héku o () () () Qo (@) (@) @
Cistent o © o O o O O O
Hlu¢nost O O O o o O © O
Stabilita o o o o o o O J
KONSTRUKCE A ZIVOTNOST velmi dobfe  velmi dobre dobre velmi dobie  velmi dobre dobre dobre velmi dobre
(1,3) (1,3) (1,6) 0,8 0,8) (2,0) (1,8) (1,0)
Antiadhezni povrchova dprava o o © Qo Qo o o @
TEPLOTA POVRCHU dobre uspokojivé dobre dobre dobre dobre dobre dobre
(2,0) (3,0) (2,0) (2,0) (2,0) (2,0) (2,0) (2,0)
Hmotnost upeceného chleba (g)
bily chléb 668 764 702 802 802 823 748 781
celozrnny chléb 853 845 763 833 833 735 783 815
TECHNICKE UDAJE nehodnoceno
Rozméry: § x h x v (cm) 349x255x315  39x281x316  29.1x322x29,7 282x32,7x368 282x32,7x368 274x415x314 425x286x282 284x41,1x30.2
Hmotnost (kg) 6,21 1,72 451 6,7 6,7 5,56 6,42 6,17
Césti omyvatelné v myéce ] m| m| m| m} neuvedeno  neuvedeno neuvedeno
Hacek na vyjimani hnétacich haka m] m} m| m} m} [ ] [ | [ |
Rychly / bezlepkovy chléb m/m u/m m/0O u/m m/m m/m m/0O m/0O
Sladky chléb / dort m/m n/m o/m m/0O m/O m/O o/m o/m
Tésto / téstoviny / dZem m/m/m m/oO/m m/o/m m/o/o m/o/o m/m/m m/o/m m/o/m
Moznost pridavan prisad [ | [ [ m’ ] [ | [ [
Zvlastnosti hnétaci hak
na zitny chléb
8 TEsT 1/2009 KLIC K TABULCE ROZPETI HODNOCEN! uspokojivé (2,6-35)
® ) velmi dobe (0,5-1,5) dostatetné (3,6-4,5)

nedostateéné =&

3 velmi dobie

dobye (1,6-2,5)

nedostatecné (4,6-5,5)



maci pekarna by méla byt schopna pfti-
pravit slusny chléb za relativné prijatel-
nou dobu. V neposledni fadé je dalezitym
kritériem spotieba elektrické energie.
Celkové nejlepsich vysledkd, co se sen-
zorickych vlastnosti chleba tyce, dosahly
pekéarny Panasonic SD 255 a SD 254. Kva-
lita jimi upeceného chleba je »velmi dob-
ré« a to jak svétlého, tak celozrnného. Vy-
borné peceni je vykompenzované delsi
dobou pripravy (obecné to neni na skodu,

MOULINEX  MOULINEX LiDL/
HOME BREAD HOME BREAD  BIFINETT
INOX XXL KH 1171
0W300001 OWS500030

spravny chléb potrebuje ¢as, ale u domaci
pekarny to vzdy predstavuje urcity kom-
promis - viz vySe) a vySsi
spotfebou elektrické
energie. A v nepo-
sledni fadé cenou.
Celkové nejlepsi
pekarna Kenwood
ma sice chleba

jen »dobry«, ale &
zato stoji o par

stovek méné a patii
k tém nejlspornéjsim.

Vilibec nejuspornéjsim
pfistrojem je celkové »dob-
rd« pekarna Moulinex Home
Bread; naproti tomu p¥istroj Mouli-

nex Home Bread Inox ma spotfebu velmi
vysokou.

Pokracovani na str. 12

MORPHY
RICHARDS
48268

MOULINEX  TRISTAR
HOME BREAD  BM-4582
XXL
BAGUETTE
0W500331

SEVERIN
BM 3986

ARIETE /
SINGER
121

TAURUS
MY BREAD

SEVERIN
BM 3983

2280 2320 1110 1630 2480 3170 2890 1870 1550 1990 1640
DOBRE DOBRE DOBRE DOBRE  USPOKOJIVE USPOKOJIVE USPOKOJIVE USPOKOJIVE DOSTATECNE
(2,2) (2,5) (2,5 (2,5) (2,6) (2,6) 2,7 (3,1) (3.8)
dobie dobre dobre dobie dobre dobre dobre dobre uspokojivé dobre uspokojivé
(1,6) (2,3) (2,0) (1,6) (2,2) (24 (2,2) (2,5 (2,9) (2,5 (2,9
([ > o ([ J O o O O o O O
o o o o > O o > O o O
dobre dobre dobre dobre dobre dobre dobre uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé
(2,5) (2,4) X)) (2,2) (2,2) (24 (2,4 @7 (2,6) (3,0 (2,6)
O 193 O 19 o 197 @ 173 @ 173 O 19 O 200 O 230 o 212 O 230 o 212
@ 223 o 217 @ 205 @ 212 @ 212 @ 217 @ 210 @ 210 @ 225 O 250 @ 225
uspokojivé dobre dobre dobre uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé dobre uspokojivé dobre
(3,0) (2,0) (2,0) (2,5) 2,7 (3,3) (2,6) (33) (2,1 (33 (1,9
o 443 ® 39 O 410 @ 428 O 469 O 428 ® 3% ® 686 ® 33 ©® 506 O 408
O 452 O 424 @ 389 O 424 @ 397 ® 511 © 462 ® 330 © 459 O 422 @ 379
uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé dobre uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé dobre dobre uspokojivé
(2,8) (2,6) (3,5 (2,0) (2,8) (3,5 (3,5) (2,6) (2,5 (2,5 (2,6)
o [ ([ J o > ([ J O > o O o
o o o o o o d o o @) O
o > o o O o o d o o o
d > O ([ J O O O O > o o
©} O o O ) O O O O O o
© © O o O © O O O O O
o > o o o O d d o o >
dobre dobre uspokojivé uspokojivé  uspokojivé dobre uspokojivé dobre uspokojivé  dostatecné  dostatecné
(2,0) (1,9 (3,0 (3,0 (3,0 (1,8) (X)) (2,4) (31 (3.6 (43)
© O O o ©) O © d O © ©
uspokojivé dobre dobie dobre dobie uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé  uspokojivé dobre
(3,0) (2,0) (2,0) (2,0) (2,0) (3,0) (3,0) (3,0) (3,0) (3,0) (2,0)
671 763 894 813 1 732 964 596 790 635 660
673 785 857 771 761 764 885 1143 668 713 837
293x357x292  26,7x41,5x322 275x423x283  276x415x313 358x285x334 266x415x321 444x275x295 438x296x295 339x268x30  288x30,5%296 338x264x303
5,18 557 5,76 6,15 549 5,98 6,69 6,68 467 439 463
O o O O O O m’ m} O neuvedeno O
a | | ] a | | | a [} O
m/0O m/m m/m m/0O m/0O m/m m/0O m/O m/m m/O m/0O
o/o m/m m/m o/m o/m m/m a/o o/m m/m o/o o/m
m/m/m m/m/m m/m/m m/o/m m/o/m m/m/m m/o/m m/o/m m/o/m m/o/m m/o/m
| | | | | | | | | | | |
druha pekacky
davkovaci Izicka  na peceni
(1/4 kavové 4 baget,
IZicky) maslovacka,
nakrajovacka
WSELMY skt it TesT 1/2000 9
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KENWOOD BM250 e e
cena: g190 Ké —
DOBRE (1,7)

Pekarna je vybavena

programem pro rychlé

peceni. Ma jeden hnétaci L 7
hak. Bytelna konstrukee. Viko

je vybavené malou tchytkou. PFilis maly

prizor. Tlacitka maji pohodIny tvar, ale nejasné
symboly. Sitovy vypinac je nevhodné umistén
vzadu. Vitéz testu.

PANASONIC SD-255
cena: 3990 K¢

DOBRE (1,8)

Pomérné velky pristroj. Pece
nejlepsi chléb z testu.
Vlybaven davkovacem ‘ /
ingredienci a hnétacim S o
hékem na Zitny chléb. Dobré
zpracovani. Chléb i samotna pedici nddoba se
snadno vyjimaji. Symboly a struktura menu jsou
nejasné, pekarna nema prazor.

P
CLATRONIC ' e
BBA 2865 * =
cena: 1990 K¢ |

DOBRE (2,1) \ o

Pristroj s dvéma hnétacimi

haky Dodavany s hacky na s
vyjimani hnétacich haki z upeteného

chleba. Tlacitka ovladan j Jsou pr|||s leskl4. Uchytky
vika pfili$ malé a hlavni vypina¢ nevhodné
umistén naspodu pfistroje.

MOULINEX HOME BREAD
XXL 0W500030

cena: 2320 K¢

DOBRE (2,2)

Velké pekarna s dvéma 4
hnétacimi haky. Soucasti /
dodavky je hacek k vyjimani —
hnétacich hak{ z upeceného chleba.

Symboly (zelené tecky) na ovlddani jsou nejasné.
Dodévana obsirna kucharka je spise matouci.

'

]
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KENWOOD BM350 S

cena: 3050 K¢
DOBRE (1,8)
Pfistroj je velmi
podobny modelu
BM250, nerezovy plast
{hor3i Gdrzba). Dobré
zpracovani. Zobrazeny nézvy programd,

svételné kontrolky. Vétsi madlo na viku pristroje.
Symboly jsou nejasné a sitovy vypinac je nevhodné
umistén vzadu.

PANASONIC SD-254
cena: §240 Ké

DOBRE (1,8)

Témér totozny s modelem

SD 255, pouze bez davkovace
ingredienci. Shodné ’
hodnoceni. e

CMT¥£>,|§=(Q BBA2605
cena: ¢ t
DOBRE (2,1) @ |
Hlavnimi nedostatky jsou %“

leskla ovladaci tladitka b /
a nevhodné umistény, hife ' /
viditelny displej. Ma velky e
priizor umoznujici sledovani pribéhu
peceni, kontrolky a seznam programu.

DL/ BIFINETTKH 1171 ¢ -
cena: C J
DOBRE (2,5) -

Piistroj je Cas od ¢asu ‘
k dostani v diskontnim Fetézci | 4
Lidl. Mé& dva hnétaci haky, | /
hagek k vyjimani hnétacich hakd '

z upeceného chleba. Seznam programi uvedeny

na ovladacim panelu. Nejasné symboly ovladani.

MORPHY RICHARDS
48268

cena: 2480 K¢

DOBRE (2,5)

Pekarna mé kromé obvyklych
funkei i sklopny hnétaci hék.
Seznam programu je vyobrazen na ovlddacim
panelu. Nerezovy povrch se hife udrzuje.

MOULINEX HOME BREAD < _
0W200030

cena: 1930 K¢

DOBRE (1,8)

Velky prazor umoznujlm Vs
kontrolu prabéhu pecenti, e
praktické (chytky na bocich a prehledné ovladanl,
chybi vsak textové popisky a symboly nejsou zcela
jasné. Jeden hnétaci hak.

FAGOR PAN-850 Py

cena: 2210 K -
DOBRE (2,0)

Pekarna disponuje dvéma ‘
hnétacimi haky, ma seznam P
programu a kontrolku. Je ' o

dodavana s hacky na vyjimani
hnétacich hakd z upedeného chleba. Ovladaci
panel je prilis leskly.

MOULINEX HOME BREAD
INOX 0W300001

cena: 2280 K¢

DOBRE (2,1)

Ovladaci prvky prilis lesklé

a zditka pro otvirani vika prili§
malé. Nerezovy povrch se hiife
udrzuje. Nema popisky programd, pouze symboly,
ty véak nejsou zcela jasné.

-
DOMO B3970
cena: 1630 K¢ L
DOBRE (2,5)

Pekarna je hite konstrukéng J
zpracovand (jednotlivé dily /
ynesedi“). Dodavana -

s hackem na vyjiméani —
hnétacich hak(. Na ovlddani je uveden seznam
programu. Ovladaci prvky jsou prili$ lesklé.

| —
MOULINEX Y diwi
HOME BREAD XXL \
BAGUETTE OW500331 |
cena: 3170 K¢ ‘
DOBRE (2,5) | 4

Velky pfistroj vybaveny dvéma —
hnétacimi haky. M4 specidlni program pro peéeni
baget a pekacky na peceni ¢tyr baget

a piislusenstvi (maslovacka, nakrajovacka).
Vybaven hackem na vyjimani hnétacich haka.
Nekvalitné zpracovana ovladaci tlacitka.



TRISTAR BM-4582 -~
cena: 2890 K¢

USPOKOJIVE (2,6)

Dva hnétaci haky.

Zpracovani pristrojeje =

ovladacim panelu jsou nazvy programa

a soucasti vybaveni je hacek na vyjimani hnétacich
haka. Prilis lesklé ovladaci prvky. K pekarné nebyly
dodany zadné recepty.

SEVERIN BM 3986 -
cena: 1870 K¢ . N
USPOKOJIVE (2,6)

Vybavena dvéma

hnétacimi haky a hackem .

na jejich vyjimani. Pecici S —
nadoba se obtizné vyndava, maly je i Gchyt

vika pekarny; to navic trpf $patnym zpracovanim
zavésu. Hlavni vypinac je nevhodné umistén
vzadu. Nejasné symboly ovladani.

ARIETE / SINGER 121
cena: 1550 K¢
USPOKOJIVE (2,7)
Pekarna trpi velice
$patnym zpracovanim

a hrubym povrchem, ktery
se obtizné Cisti. Nejasné symboly
ovladani. Spatné fesené viko.

TAURUS MYBREAD < >
cena: 1990 K¢ =
USPOKOJIVE (3,1)

Pekarna ma velky prazor

umoznujici kontrolu pripravy.

Nejasné symboly ovladani.

V priibéhu zatézovych zkousek

doslo k pehrati motoru. Nekvalitni vnitini povrch
pecici nadoby.

SEVERIN BM 3983 -
cena: 1640 K& _ it
DOSTATECNE (3,8)

Nejasné symboly ovladani.

V pribéhu zatézové

zkousky doslo k poskozeni

soucastek pohéanéjicich hnétaci

haky a pekarna prestala pracovat. Kvalita vnitiniho
povrchu pecici nadoby je pouze »dostatecna«.

FEJETON

to vi, akorat si to mozna odmita

priznat, ponévadz to nevypada
moc poeticky. UZ muj déda si to
potvrdil, kdyZ dva roky skemral
o Anezku s kytkou v ruce, az ji jednou
misto razi prinesl cerstvé upeceny
blicek - a razem byla ruka v nohavici,
jak se trefné rika u nas v kraji.

Mym Zaludkem také prochazela
laska velice ¢asto a nemusela mit jako
doprovod bti¢ek, u mé to vzdycky
vyhral chléb. Cerstvé upecenej chleba,
abych to vyjadtil presné. Na ten by mé
utahla i hrbata télocvikarka.

Tenkréat jesté ve vesnici fungovala
pekarna a v ni usmévavy pan Prlicha
s promasténou platénou Cepici
a dvéma dcerami, pritazlivymi jako
houstic¢ky pravé vytazené z pece.

Té starsi, zrzavé a pihovaté, jsem se
libil j4, mladsi, blondata a modrooka,
se zase libila mné, takZe tady vznikal
jisty drobny problém, ktery jsem
ovsem resil s diplomatickou bravurou,
to znamend, Ze jsem Klickoval jako
zajic. Vy byste taky klickovali,
kdybyste pritom drzeli v ruce vonavy
krajic od pana Pruchy, nékdy

i s méslem od pani Priichové, kterd by
mimochodem taky stala za hrich.

A tak jsem sedél v teploucké
kuchyni, které priléhala k pekarné,
ukusoval chleba, ptijimal vyznamné
pohledy od starsi dcery a vrhal jesté
vyznamnéjsi po té mladsi a pan
Priicha, ktery to nevid€l, nebo nechtél
vidét, mi vypravél o kvasku, o povodni,
0 zamecké hrobce a o spousté dalsich
véci. Kvili nému jsem dospél
k nazoru, Ze pekari jsou muzi moudri,

Léska prochazi zaludkem a kazdy

Vonava laska

vzdélani a roz8afni. O mnoho let
pozdéji mi to potvrdil nejznaméjsi
Cesky pekar, ktery chtél zrusit letni
C¢as a kandidoval kvuli tomu na
prezidenta. Vypili jsme par vodek a on
mi védecky zdivodnil, pro¢ ¢eské
rohliky nemtzou vydrzet kiupavé do
druhého dne. Pratelé, kvuli zde
panujicimu atmosférickému tlaku!
Detaily jsem zapomnél.

To se vi, Ze z toho nic nebylo.

Po pekartskych dcerach (ale ne kvili
nim) mi zGstala jen svirava a vé¢né
neukojitelna laska k cerstveé
upecenému, teplému, pomouc¢nénému
chlebu s kminem a krupavou kutirkou.
A jakkoliv miluju elektrické spottebice,
domaci pekarna mé neoslovila - a to
na mé taky zkousela vrhat vyznamné
pohledy. Jo, ochutnal jsem vyrobky

z jejich Gtrob, bézné i s nejriznéjsimi
extravagantnimi prichutémi, Zaludek
to akceptoval, ale srdce se pritom ani
nezachvélo. Natoz aby se usmalo. Jestli
chcete, tak si domaci pekarnu chleba
kupte, ale domd mi to nenoste, bylo
by to zbytecné.

Naproti tomu nedaleko od mista,
kde pekl pan Prtcha s témi dcerami,
zrekonstruovali jednu pavodni malou
pekdrnu a tam maji chleba! Sliny se mi
sbihaji uz tti a ptl kilometru pred
vesnici, a kdybyste mé vidéli, jak
hltdm! To byste se stydéli i za mne.

Vrhl jsem vyznamny pohled na
lepou pekatinku, co mi tam prodala
pecen a ona se usmala a povida mile:
Co Cucite, dédo?

Viibec mi to nevadilo.

® Zdenék ROSENBAUM
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Pokracovani ze str. 9

Do mycky ne!

Je prekvapivé, Ze v dobé¢, kdy se mycka na-
dobi stava standardem vybaveni bézné
domacnosti, je pouhy jeden pristroj, a to
Tristar BM-4582, vybaven prislusenstvim,
které je mozné umyvat v mycce. U ostat-
nich je to bud vyslovené zakézano, nebo
se o tom navody nezminuji, takZe je myti
v mycce na vlastni nebezpeci (a hadky
s prodejcem, pokud by prislusenstvi pe-
karny ndhodou myci proces nevydrzelo).
Samoziejmé, Ze do mycky patii pouze pe-
¢ici nddoba a hnétaci haky, nikoliv elek-
trické ¢asti pekarny.

Kromé ,mytelnosti“ byla hodnocena
obsluha jako takovd, tedy vSe od zapnuti
a programovani pekarny, pres nasazovani
pecici formy a hnétacich hakd az po vyji-
mani upeceného chleba. To muize byt
u nékterych pristrojii ponékud problema-
tické. Pri ¢isténi maji pak vyhodu pekarny
s plastovym Sasi, to se udrzuje vyrazné lé-
pe nez nerezové oplasténi.

Plastovy kryt pekaren Fagor PAN-850
a Tristar BM-4582 se v pribéhu testu vli-
vem vysokych teplot misty zbarvil do Zlu-
ta. Povrch nékterych pristroja se také
v prubéhu peceni velmi zahtiva. Nejvys-
Sich teplot dosahuji pekarny zpravidla na
povrchu prizoru ve viku; u nejhare izolo-
vanych pekarnach v testu se zde teploty
pohybovaly kolem 100 °C.

Pekarna na rok?
VSechny modely jsme podrobili zatézovym
testim. Jiz dfive se ukézalo, Ze Zivotnost

jednotlivych soucasti je kamenem urazu
pekaren. Nejhorsi pristroje v testu ,odesly”
po méné nez 400 cyklech bud na ulomeni
hnétaciho haku, nebo na zdvadu motoru.
Za predpokladu, Ze byste pekli kazdy den,
by takova pekarna vydrzZela jen néco malo
pres rok. Takova Zivotnost je preci jen tro-
chu kratka. Pokud pekéarna vydrzela az do
horni hranice 700 pecicich cykld, byla poté
vyhodnocena mira opotiebeni jejich soucas-
ti. Casto se zvysené obrusuje misto dotyku
hnétactho haku a pecici formy; to-

to opottebovani je také soucasti
hodnoceni Zivotnosti, stejné jako
Zivotnost neprilnavého vnitfniho

povrchu pecici nddoby.

B VYBRANO, ZKOUSENO, HODNOCENO

V testu: 19 domacich pekaren
Ceny: v maloobchodni siti v prosinci 2008

m Podil skupin zkousek na celkovém
hodnoceni

Kvalita upeceného chleba 40 %, doba
peceni 5 %, spotieba elektrické energie 15 %,
obsluha 15 %, konstrukce a zivotnost 20 %,
teplota povrchu a elektricka bezpecnost 5 %

m Kvalita upeceného chleba

Pekly se dva druhy chleba. Bézny svétly
chléb a celozrnny chléb. Pét specialné
vyskolenych degustatori posuzovalo pod
vedenim specialisty vychladlé chleby

z hlediska tvaru, hnédého zbarveni, karky,
nakynuti/stridky, chuti a pocitu v Gstech.
U programd se sledovala délka peceni

a spotreba elektrické energie.

m Obsluha

Pét laiki posuzovalo navod k obsluze a uzivani
a pracovalo se vSemi testovanymi pfistroji.
Pfi nastavovani a obsluze se zejména
zamérovali na popisky, Citelnost displeje,
prvky nastaveni, otvirani pristroje, nasazovani
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pecici formy na chleba a hnéteni tésta. Dale
hodnotili vyjimani chleba a hnétacich haka,
Cisténi (pecici formy, hnétacich haka, vika
a vnitiniho prostoru pekarny).

m Konstrukce a Zivotnost

Dlouhodoba zatézova zkouska hnétenim se
sestavala ze 700 pecicich cykli. Povrchova
Gprava formy na peceni a hnétacich haki
se testovala s pomoci specialniho
kombinovaného pristroje pro testovani
povrchové Gpravy ve smyslu normy DIN EN
IS0 1518. Pét laikii posuzovalo pod
odbornym vedenim provedeni jednotlivych
pristroju, a to stejnomérnost povrchu,
piipadné ostré hrany, stabilitu a funkci
zavésu na viku pfistroje.

m Teplota povrchu a elektricka bezpeénost
P¥i ovérovani elektrické bezpecnosti se
vychazelo z norem DIN EN 60 355-1

a EN 60 355-2-14. Horké dotykové plochy:
5 minut pied ukonéenim peceni se méfila
teplota na obsluznych prvcich, rukojeti,
pruzorech, plasti pristroje, a rovnéz

na vétracich stérbinach.

Jestli lze najit néjaky raciondlni
diivod pro soucasny boom prodeje
domdcich pekdren a riistu zdjmu
spotrebitelii upéci si doma ,,sviij“
vlastni chléb, pak je to zejména
skutecnost, Ze domdci chleba je
zcela Cerstvy, vonici a daleko vice
ptisobi na svého budouciho
konzumenta senzoricky. To je ale
tak zi‘ejmé vsechno...

Potraviny v prasku

Doméci chléb vyrobeny z pomérné Siroké
nabidky chlebovych smési na tuzemském
trhu samoziejmé trpi vSemi neduhy, kte-
ré se potravin ,z prasku” tykaji. To zna-
mené predevsim absenci stopovych prv-

Chiéb

ka, celé skaly enzymu
a fadou ne vzdy jesté za

s%s '

soucasného stavu po-
znani identifikovatel-
nych latek, které by
bylo mozno nazvat
Lprirozenym po-
jivem* zékladnich
latek, z nichz se
chléb ze skutec-
né mouky, vody,
tuku a kvéasku skla-
da. Pravé kvasek - ptavod-
né nezbytna soucast klasické vyroby chle-
ba, je pritom ingredienci, kterd davé chle-
bu nejdilezitéjsi pozitivni nutri¢ni
vlastnosti, predevsim pak podpora peri-
staltiky strev, ¢ili zlepSeni traveni.
Samozrejmé je tim minén klasicky zit-
ny kvasek, ne jeho praskova obdoba.
A samoziejmé je klasicky kvasek nenahra-
ditelny ani pti pouziti drozdi. Ackoli je
vétsina spottebitelské verejnosti presveéd-
¢ena, ze v soucasné dobé jiz pramyslové
pekarny kvasek nepouzivaji, neni to tak
Uplné pravda. Skutec¢né, rada vyrobcti na-
hrazuje kvasek rOznymi praskovymi
pripravky, nebot to zleviiuje naklady na
vyrobu, presto je ale celda tada
pekaren, které kvasek stale pouzivaji -
mimo jiné jde o primyslové pekarny
z Vysokého Myta, Tanvaldu, Teplic, Janova,
Usti nad Labem, Ceské Lipy ¢&i o prazskou
pekarnu Michle.

Chlebova buchta

Doméci pekarna také plnohodnotné ne-
nahradi klasickou pekarenskou pec
a veskeré procesy, které pri klasickém pe-
¢eni chleba vznikaji. Vysledkem domaciho



peceni je tak vlastné jakasi chlebova buch-
ta, jejiz nutri¢ni vlastnosti jsou vétsinou
horsi nez v pripadé chlebt zakoupenych
v trzni siti vyrobenych primyslovymi pe-
karnami. Pravda, pro potieby doméciho
peceni lze pouzit i suroviny v ,neprasko-
vém stavu“. Vyssi kvalitu oproti primy-
slovym pekarnam lze nalézt predevsim
v oblasti malych, soukromych, obvykle re-
giondlnich pekéren s velkym podilem ru-
kod€lné vyroby, ne uz tak pfi domacim
peceni.

V této souvislosti je zna¢nym parado-
xem, Ze fada spotrebitelli dnes jiz peclivé
studuje na obalech vyrobkdi mnoZstvi
v potravinach pfitomnych pridatnych 14-
tek - ,écek”, a celkem spravné se pti vy-
soké koncentraci takovych latek rozhod-
ne prislusné vyrobky nekoupit. I ty peka-
renské. JenZe v praskovych smésich jsou
samozrejmé ,écka“ pri-
tomna také, casto i ve
vétSim mnozstvi, coZ
ovsem nékterym kon-

zumentliim najednou

z ni¢eho nic nevadi.

YN Vyhody doméciho
s I peceni
To vSe samozfej-

CiSELNE 0ZNACENi GLUTAMATU
E621 - glutamat sodny
E622 - glutamat draselny
E 624 - glutaméat amonny
E625 - glutamat horecnaty
E 1102 - glukosooxidiaza

PAR PRAKTICKYCH RAD

m Pro Gspésné upeceni chleba neni
rozhodujici presné dodrzovani mnozstvi
surovin uvedenych v receptu; riizné typy
mouk se chovaji odlisné.

m Zakladnim pomérem je 350 ml
tekutych slozek a 500 g pevnych slozek.
m Lesklého povrchu chleba Ize dosahnout
tim, Ze jej bezprostredné po upeceni
potieme vodou.

m Chceme-li se pribliZit vlastnostem
klasického chleba, musime pouzit Zitny
kvasek.

mé neznamend, ze bychom si doma ne-
mohli v domécich pekarnach svij chléb
upéci. Pravé zminovana cerstvost spolu
s dobrym pocitem z vlastniho teplého
a voniciho dila ma miniméalné pozitivni
vliv na atmosféru v domacnosti a nepfimo
tak i na nasi psychiku. Vyhodou doméciho
peceni je také moznost svobodné si vy-
brat takovou smés, kterda bude odpovi-
dat chlebu podle nasich pozadavku. To
je vhodné naptiklad pro konzu-
menty trpici nékterymi ne-
mocemi, které je nuti dr-
Zet tfeba bezlepkovou
dietu. V obchodech
jsou totiz k dostani
i smési, které jsou pro
celiaky vhodné. A také
smési z celozrnnych a
specialnich mouk, coz
,praskovd  negativa“
zase na druhou stranu
pozitivné kompenzuje.

CHLEBOVY KVASEK

si maze kazdy vyrobit sam. Potiebujeme
k tomu Zitnou mouku a vodu. Z obou
slozek vytvoiime kasovitou hmotu, kterou
zakryjeme utérkou, ubrouskem ¢i jinym
materialem zabezpecujicim prostupnost
vzduchu a nechame ji po dobu dvou dni
na teplém misté (kolem 30 a vice stupiiti
Celsia). Kvalitu kvasku poté
zjistime senzoricky, Cichem -
piipomina-li jeho viiné
cerstvy chléb, je vse
v poradku, pripomina-li
viiné spie ocet (kvasek
zkysl na kvas), neni
vhodné jej pro peceni
chleba poutzit.

Samotné peceni neni zadny pro-
blém, pokud spottebitel postupuje podle
navoda uvadénych vyrobci domécich pe-
karen - v zasadé jde o to nasypat do pe-
karny v pravy ¢as smés na peceni chleba
a nastavit ptislusny program. Dilezita je
zejména doba peceni, tam je mozné se od
prislusnych doporuceni mirné odchylit
tak, aby vysledny vyrobek odpovidal indi-
vidualnim pozadavkim spotrebitele.

V praxi obecné plati, Ze rychlejsi pii-
prava tésta ¢i rychlejsi nebo intenzivnéjsi
peceni znamend hutnéjsi a mensi chléb.
V porovnani s Kklasickym chlebem, od-
hlédneme-li od zcela jiného tvaru, ktery je
dan tvarem doméci pekarny, je domaci
chléb o poznani ,vlh¢i“, nebot voda se pii
peceni na rozdil od peci v pekarnach ne-
méa kam odparit.

Domaci kontra kupovany
Na tuzemském trhu je v soucasné dobé
tada domaécich pekaren v cendch zhruba
od 1000 do 5500 korun. Plati ptitom, Ze
software, takze je v nich mozné upéci $i-
rokou $kalu pekarenskych vyrobkd, zda-
leka nejen chléb. Spocitame-li ndklady na
potizeni pekarny, ndklady na za-
koupené suroviny a cenu za
spotfebovanou energii (ta se u
jednotlivych modelti mtize lisit
az o jedenaptlnasobek) a po-
rovname-li tyto naklady s cenou
v obchodech nakupovaného chle-
ba, neda se ¥ici, Ze bychom prili§
prodélali.

Hlavni prioritou pro rozhodnuti
domaéci kontra kupovany chléb je
tak predevsim ona v tivodu zmiro-
vana Cerstvost. Kdo ji dava pred-
nost, mél by o domaci pekdrné uva-
Zovat. Na druhou stranu by nemél
jiz do konce zivota konzumovat

pouze doma upeceny chléb, nebo
by mél alesponi obménovat jeho
druhy.
® Petr HAVEL

TEST 172009 13




