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Jak se déla ...
G CHLERB

Sefad'sprdvné postup vzniku chleba od zrnka aZ k bochniku.
Sprdvné por“adf ¢innosti oznacte vepsdnim &isel do rizki na obrdzcich.
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Popis ¢innosti na obrdzcich

a) Nakynuty chleéb se ddval na drevéné lopaté do rozehrdté pece.

b) Vzrostle obili se v prubéhu léta sklizelo srpem nebo kosou.

¢) Cepem - drevénym ndstrojem ze dvou &dsti spojenych koZenym Feminkem nebo kovovym retizkem
- se z klasu obili vytloukala zrna.

d) Pytle se zrny obili se odndsely do mlyna, kde z nich mlyndr namlel mouku.

e) Obili sel hospoddr na jare rozhazovdnim zrni z velké zdstéry, kterou meél privazanou kolem pasu.
f) Obili muselo pred odvezenim do stodoly uschnout. Vizalo se proto do svazkii - snopii a nechdvalo
se na poli tak dlouho, dokud nebylo suché.

g) Zrnka vytlucend z klasu se davala do pytlu. Vétsina zrni byla urcena k mleti na mouku, nikdy

se ale nesmélo zapomenout schovat si pdr pytlu jako osivo na pristi rok.

h) Upecenyj chleb se jedl samotny i k mnoha pokrmim casto jesté tyjden i ctrndct dni po pecent.
Chléb se nikdy nevyhazoval.

i) Hned jak na jaie vysvitlo slunicko a rozmrzla zem, oral hospoddr pluhem zaprazenym za konimi
nebo kravami pidu, aby v ni seminka po zaseti mohla dobre vzklicit.

j) Vzrostlé obili na prahu léta zacalo zldtnout a dozrdvat. V drvéjsich dobdch nebyla pole tak velikd
Jjako dnes. Kazdy sedldk mél nékolik drobnéjsich policek s ruznymi plodinami. Krajina se tak podobala
barevné mozaice policek, kterd jesté zdobilo mnoho barevnyjch kvéti pleveli, jako byl rudy vlei mak
nebo modry koukol.
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Vybarvi prisady, které patii do chlebového tésta, a oznac, které z nich

musi byt v tésté vzdy a které se pridat mohou, ale nemusi.
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3 Pritad spravné druhy obili k obrazkum. Zaskrtni pravdivé vyroky
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1. Kvdsek je zkvasend mouka, zatimco drozdi
U je prumyslovy vyrobek z pivovarskych kvasnic.
1 / " 2. 8 kvdskem kyne tésto rychleji nez s drozdim.
3. Kvdskovy chleb mivd kyselejsi chut
/}m neZ drozdovy.
= 4. Kvdsek je treba uchovdvat v teple, zatimco
O J?cmen drozdi v cleadu. P
O zito 5. Kvaseny chleb je pro télo zdravejsi

O oves neZ drozdovy.
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K upeceni vlastniho chleba potrebujete priblizné pul kilogramu Zitné a ctort
kilogramu psenicné hladké mouky, drozdi nebo kvdsek, [zici soli, [Zicku kminu a pil
Recept na doma’cf Ch [éb Iitr/u vody. Obé rvno,uky srvni,c/lrdnze v zadélfiv%ci miSf se/ soli a /Sminem a pridame
kvdsek nebo drozdi. Drozdi je treba choili pred pecenim rozdélat s trochou cukru a
@ vlazné vody a nechat vzejit. Kvdsek si musite jiz predchozi den vecer namnozit
pridanim priblizne ctort kilogramu Zitné nebo psenicné mouky (podle toho, mdte-li
kvdsek zitny nebo psenicny) a jednoho az dvou decilitri vody. Mouku odebereme z
celkového objemu, neddvejte ji navic. Kvdsek nechdme do rdna na teplém misté. Po piiddni kvdsku nebo drozdi postupné prilévame vodu a tésto
hnéteme. Konzistence tésta po nékolika minutdch hnétens by mela byt vldcnd, tésto by se postupné melo prestdvat lepit na ruce. Chléb je treba
alespoii 20 minut hnist a poté odlozit do o3atky nebo misky na teplé misto, kde bude kynout. Drozdovy chléb kyne jednu az tri hodiny a je dobré
ho jednou nebo dvakrdt behem kynuti prohnist. Kvdskovy chléb kyne aZ Sest hodin a jednou se prohnist muze, ale nemusi. Chléb vklddame do
trouby predehidté na 220°C a potirime vodou se soli. Po 20 minutdch peceni miiZzeme troubu trochu stéhnout. Peceme, dokud chlebovd kirka
nedostane zlatavou barvu. Po vyjmuti z trouby musi chléb dukladné vychladnout. Nekrdjime ho horky, aby se nesrazil. Dle chuti miuZeme do tésta
priddvat jesté syrovdtku, varené brambory, olej ¢i sddlo.
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Serad spravné postup vzniku mdsla. 7
Sprdvne’ pofadf ¢innosti oznac vepscim’m
@ c¢isel do ruzkiu na obrdzcich.
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Popis ¢innosti na obrazcich

a) Zkysld smetana se v mdselnici tluce tak dlouho, dokud se tuk neoddeli od podmadsli a nevznikne madslo.

b) Maslo se vyrabi vétsinou z kravského mléka. Mléko je na zacdtku treba nadojit.

¢) Nadojené mléko se nechd den dva odstdt, dokud trochu nezkysne.

d) Na pouvrchu mléka se po néjaké dobé stdni vytvori vrstva smetany, kterd se po zkysnuti nabérackou sebere
a vlozi do mdselnice.

e) Tuk, ktery se tlucenim oddelil od podmadsli, je treba proplachnout vodou a pod proudem vody chvili rukou
promackdvat.

f) Proplachnuty tuk se vklidd do zdobené mdslové formy, aby ziskal tvar.

g) Ve formé se mdslo nechd v chladu ztuhnout. Po ztuhnuti se vyklopi a je pipravené k jidlu nebo k prodeji.

Recept na domdci mdslo
P

K vyjrobé domdciho mdsla budete potrebovat pul litru smetany ke slehdni, slehac, cednik a dobre umyté ruce.

Smetanu vlijte do hlubsi nadoby a slehacem slehejte tak dlouho, dokud se vam uslehand smetana nesrazi a neoddeli se mdslo od
podmasli. Poté scedte podmadsli, které si mizete nechat do kdvy nebo do kakaa a tuk pod proudem vlazné vody proplachujte

a zdroveit promackdvejte, dokud se vam z néj nepodaii odstranit posledni kapicky podmdsli a mdslo neziskd jemnou a hladkou
konzistenci. Poté uz ho staci vytvarovat do tvaru vhodného ke skladovdni a krdjeni a v chladu nechat zatuhnout.

Zabalit hotové mdslo miZete do peciciho papiru.
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V drivéjsich dobdch bylo mdslo casto tvarovdno pomoci ozdobnyjch

vyrezdvanych forem. Jeden takovy lidovy motiv si nyni mizZes vybarvit.
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Priiad 'spra’vne“ ndzoy

mlécnych vyrobki k jejich popisu.

1) Zbytkovd surovina po vyjrobé syru nebo tvarohu,
pri které se z mléka oddéli mlécnd bilkovina.

2) Zbytkovd surovina po vyjrobé mdsla, pri které
se z mléka oddélila mlé¢nd bilkovina

3) Kvaseny mlécny vyrobek vznikly pusobenim houby,

kterd se po dobu kvaseni do mléka ponori.

4) Mlécny vyrobek jemné konzistence vznikly
kysdnim cerstvého mléka za zvysené teploty.

5) Mlécny vyjrobek hutné konzistence vytvoreny
z kyselého mléka srazenim mlécné bilkoviny.

6) Ridky tekuty mlécny vgrobek vznikly

kvasenim mléka pomoci Zivijch kvasnych kultur.

99 ¢ fp e oz PIRAY

%‘ 3
%, &
Y svag o

Svaz oc®

JAK SE DELA.indd 4

L EQQQ.QQI\(\O [AVaTaWaYaX f\mnnnnnnmannnnm_QJJ

»

g =
.’a Vydalo ZO €SOP Vlasim za finanéni podpory Stiedoéeského kraje | Stfedocesky kraj

25.10.2013 18:51:51



®

Jak se déld ...

Seradte postup vyroby ldtky a obleceni.

Sprdvné poradi ¢innosti ozna¢ vepsdnim &isel do rizku na obrdzcich
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Popis ¢innosti na obrdzcich

a) Len se po sklizeni namdcel, aby jeho tordd slupka zmeékla a rozpraskala.

b) Vzrostly len se na rozdil od obili nesklizel kosou ani srpem, ale vytrhdval se i s koreny.
¢) Utkand ldtka se pro vjrobu obleceni musi nejprve nastrihat.

d) Z upredenych vldken se tkd na tkalcovském stavu ldtka. Tkani byvala muzskd prdce,
které se vétsina hospoddri vénovala v zimé, kdyz bylo méné prdce na polich.

e) Naldmanyj len je treba nacesat. Pri tomto procesu se vldkna zbavuji pazderi

(zbytki polamané slupky).

f) Po namdceni se len pred odvezenim do stodoly susi na slunci, aby neshnil.

g) Z nacesanyjch vldken se na kolovrdtcich tkdvaly nité pro vyrobu ldtek i na samotné $iti.
h) Nasi tradicni rostlinou, ze které se vyrdbi ldtka, je len. Len je vysoky priblizn¢ pil metru
a md drobné modré kvéty.

i) Ususeny len se lame na trdlici neboli lamacce. Pri limdni se oddéluji vldkna od pazderi
a ostatnich zbytku rostliny.

j) Posledni fazi vjroby odévi je siti. Drive se Silo rucné jehlou. Dnesni Svadleny pouZivaji
rychlé elektrické sici stroje.
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Pritad k sobé odév a surovinu, ze které se vyrdbi.
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Barevné a zdobené latky nebyly v minulosti takovou samozrejmosti

f) LNE.NA KALHOTY
jako dnes. Barevné vzory na latkdch vznikaly tremi zpusoby:
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Kazdému ¢islu prifad jednu barvu Vymysli vlastni vzor latky s potiskem Na obrdzku se nam z latky vypdrala nit
a tou pak vybarvi vsechny plosky a namaluj ho do rdmecku. a zbyly jen dirky po jehle. Pospojuj tyto tecky,
oznacené timto Cislem. abys ziskal vysivaci vzor. MiZes pouZit

rizné barvy.
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