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Co je Kvaskové pecivo?

Kvaskové pecivo je povazovano za zdravéjSi a snaze stravitelné.

Kvasek je na rozdil od kvasnic pfirozenou substanci, se kterou pracovali

Jiz pred 4000 lety stafi Egyptané. Vnitfni slupka obilného zrna obsahuje stopy
kvasinek a mlé¢né bakterie. Smichanim vody a mouky pak dochazi za pfiznive
teploty k pfirozenému kvaseni tésta. MIéEné bakterie jsou odpovédné za
typické intenzivni chlebové aroma. Kyselina mlé€na je navic pfirozenym
konzervantem, takze kvaskovy chléb i pecivo vydrzi déle Cerstve.
Mikroorganismy pfitomné v kvasku se postaraji béhem dlouhé doby kynuti
tésta (doba kvaseni musi byt mnohem delsi nez u tésta kvasnicového)o
takové zmény v mouce, které ji Cini stravitelnéjsi. Diky dlouhé dobé& kynuti a
prfitomnosti mlééné kyseliny se také dokonale rozlozi fytin, ktery je pfitomny v
celozrnné mouce. Fytin je vapenato-hofeénata latka pfitomna ve slupce zrna a
v kli¢cich. U kvasnicového pecliva, kde kynuti probiha diky kvasnicim velmi
rychle (snizuji se tak finan¢ni naklady na vyrobu), neni tedy fytin dokonale
rozlozen a plsobi v organismu demineralizaéné a nadyma. Diky kvasku se v
téstu nachazi i aminokyseliny, které nebyly v puvodnim pSeniéném
zrnu,napfiklad enzymy, které prfeménuji komplexni molekuly na
jednodussi které télo dokaze Iépe prijmout a vyuzit. Také toto , pfedtraveni*
nam us$etii hodné energie. Chléb upeeny s pomoci kvasku ma pfijemné
nakyslou chut.Pouziti pravého kvasku zabranuje nadmérnému Skodlivému
mnozeni kvasinek v organismu.

Kvaskové pecivo jednoznaéné doporucuji I€kafi dietologovée jako

prevenci ruznych nemoci pro vSechny vékové kategorie, zejména déti.

Pecivo kyprené kvaskem je chutové mnohem zajimaveéjsi.

OBJEDNAVAME KAZDY CTVRTEK NA UTERY



