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Seznamte se s ÃºÅ¾asnÃ½m mikroorganismem, kterÃ½ v sobÄ› ukrÃ½vÃ¡ obrovskÃ½ potenciÃ¡l pro celÃ© lidstvo. Jeho
vynikajÃcÃ zdravotnÃ a kosmetickÃ© ÃºÄ•inky lidÃ© pozorujÃ uÅ¾ od pradÃ¡vna. Dnes vÃme, Å¾e tyto vlastnosti jsou dÃ¡ny
biochemickÃ½m sloÅ¾enÃm kvasinek. 

    
  


DroÅ¾dÃ je velmi bohatÃ© na biologickÃ© prvky
(aminokyseliny, minerÃ¡ly, vitaminy, enzymyâ€¦), kterÃ© jsou nezbytnÃ© pro sprÃ¡vnou Ä•innost
lidskÃ©ho organismu (rÅ¯st, bunÄ›Ä•nÃ½ metabolismus, imunitnÃ systÃ©mâ€¦). Jsou to
lÃ¡tky, kterÃ© ale vÄ›tÅ¡inou v kaÅ¾dodennÃ stravÄ› nepÅ™ijÃmÃ¡me v dostateÄ•nÃ©m mnoÅ¾stvÃ. 

 

 DroÅ¾dÃ
je pÅ™edevÅ¡Ãm bohatÃ½m zdrojem vitaminÅ¯ skupiny B:

Thiamin
(vitamin B1): nepostradatelnÃ½ pÅ™edevÅ¡Ãm pro srdeÄ•nÃ a nervovou Ä•innost

Riboflavin
(vitamin B2) a niacin
(vitamin B3): tyto vitaminy jsou elixÃrem pro naÅ¡i pokoÅ¾ku, nervy a sprÃ¡vnÃ©
trÃ¡venÃ

VÅ¡echny
druhy vitaminu B se mimo jinÃ© podÃlejÃ na uvolÅˆovÃ¡nÃ energie ze sacharidÅ¯ a tÃm
pÅ™ÃznivÄ› ovlivÅˆujÃ lidskÃ½ organismus. TrÃ¡pÃ-li vÃ¡s nespavost Ä•i Ãºnava,
droÅ¾dÃ vÃ¡m mÅ¯Å¾e pomoci, jelikoÅ¾ niacin a vitamin B12 spoleÄ•nÄ› produkujÃ
serotonin, kterÃ½ mÃ¡ vliv na klidnÃ½ spÃ¡nek.NejÄ•astÄ›jÅ¡Ãm
druhem kvasinek, kterÃ½ nalezneme v droÅ¾dÃ, je Saccharomyces cerevisiae. Z latiny lze
nÃ¡zev pÅ™eloÅ¾it takto: saccharo
znamenÃ¡ cukr, myces
houba a cerevisce
pivnÃ. Kvasinky jsou schopny mÄ›nit cukr na oxid uhliÄ•itÃ½ a alkohol, kterÃ½ se
bÄ›hem peÄ•enÃ odpaÅ™Ã. Oxid uhliÄ•itÃ½ se v tÄ›stÄ› rozptÃ½lÃ a vytvoÅ™Ã malÃ© kapsiÄ•ky vzduchu,
kterÃ© zpÅ¯sobujÃ vzdouvÃ¡nÃ tÄ›sta, dÃky nÄ›muÅ¾ pak vidÃme v peÄ•ivu bublinky. 


 

ÄŒlovÄ›k pouÅ¾Ãval droÅ¾dÃ od pradÃ¡vna â€“ dÃ¡vno pÅ™ed vznikem
pÃsma. ÃšdajnÄ› za nÄ› mÅ¯Å¾eme bÃ½t vdÄ›Ä•nÃ EgypÅ¥anÅ¯m,
kteÅ™Ã ho objevili nÃ¡hodou v 5. stoletÃ pÅ™. n. l., kdyÅ¾ zapomnÄ›li dÃ¡t jiÅ¾
pÅ™ipravenÃ© tÄ›sto pÃ©ct. Po nÄ›kolika hodinÃ¡ch zjistili, Å¾e tÄ›sto nÄ›kolikrÃ¡t
zvÄ›tÅ¡ilo objem. Tehdy vÅ¡ak jeÅ¡tÄ› nerozumÄ›li procesu kvaÅ¡enÃ. Tuto chemickou
reakci povaÅ¾ovali za zÃ¡zrak.      

 

LidÃ© nejprve pÅ™ipravovali pokrmy na bÃ¡zi obilovin: kaÅ¡e
nebo placky. Ty tvoÅ™ily zÃ¡klad jejich kaÅ¾dodennÃ stravy. PozdÄ›ji zjistili, Å¾e
pokud tÄ›sto ponechajÃ pÅ¯sobenÃm kvasinek pÅ™ÃtomnÃ½ch ve vzduchu pÅ™irozenÄ› zkvasit,
placky zvÄ›tÅ¡Ã objem a zÃskajÃ novou strukturu a vÅ¯ni. Tak poloÅ¾ili zÃ¡klad
peÄ•enÃ chleba.



Å˜ÃkÃ¡ se, Å¾e k peÄ•enÃ prvnÃho galskÃ©ho a iberskÃ©ho
chleba v prvnÃm stoletÃ naÅ¡eho letopoÄ•tu byla pouÅ¾ÃvÃ¡na pivnÃ sedlina. Å lo
v podstatÄ› o kvasnice, kterÃ© byly pÅ™i hlavnÃm kvaÅ¡enÃ piva vyneseny na
povrch do pÄ›ny. PÅ™idÃ¡nÃm kvasnic do tÄ›sta lidÃ© dosÃ¡hli nejen toho, Å¾e tÄ›sto
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rychleji nakynulo, ale takÃ© toho, Å¾e takto upeÄ•enÃ½ chlÃ©b byl kypÅ™ejÅ¡Ã a
chutnÄ›jÅ¡Ã. SamotnÃ½
objev kynutÃ byl vysvÄ›tlen o mnoho stoletÃ pozdÄ›ji dÃky Louisovi Pasteurovi.
Ten v roce 1857 dokÃ¡zal, Å¾e kynutÃ je zpÅ¯sobeno Å¾ivÃ½mi organismy. DokÃ¡zal, Å¾e
buÅˆky kvasinek mohou Å¾Ãt jak za pÅ™Ãstupu vzduchu, tak bez nÄ›ho.  DÃky Pasteurovi a jeho objevÅ¯m bylo rovnÄ›Å¾
zjiÅ¡tÄ›no, Å¾e jsou to prÃ¡vÄ› kvasinky, kterÃ© pÅ™ispÃvajÃ k utvÃ¡Å™enÃ vÅ¯nÃ a
chutÃ chleba.  

 

   


 - ÄŒerstvÃ© pekaÅ™skÃ© droÅ¾dÃ lze
definovat jako jednobunÄ›Ä•nÃ½ mikroorganismus, kterÃ½ patÅ™Ã do druhu hub.
V jednom gramu Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ mÅ¯Å¾eme nalÃ©zt aÅ¾ 12 miliard bunÄ›k,
kterÃ© jsou schopnÃ© bez pÅ™Ãstupu vzduchu pÅ™emÄ›Åˆovat cukr na alkohol a oxid
uhliÄ•itÃ½. ÄŒerstvÃ© pekaÅ™skÃ© droÅ¾dÃ bychom mÄ›li uchovÃ¡vat nejlÃ©pe pÅ™i teplotÃ¡ch od 1 do 10 Â°C,
coÅ¾ je teplota, pÅ™i kterÃ© droÅ¾dÃ (kvasinky) nejsou schopny pracovat. 
VystavovÃ¡nÃ droÅ¾dÃ vyÅ¡Å¡Ãm Ä•i niÅ¾Å¡Ãm teplotÃ¡m oslabuje nÃ¡slednÄ› jeho ÃºÄ•innost.
PekaÅ™skÃ© droÅ¾dÃ lze takÃ© zmrazit, ale pouze pod podmÃnkou, Å¾e ho po rozmrazenÃ
spotÅ™ebujeme nejpozdÄ›ji do 24 hodin. A jakÃ½ je rozdÃl mezi Ä•erstvÃ½m
pekaÅ™skÃ½m droÅ¾dÃm a kypÅ™icÃm prÃ¡Å¡kem do peÄ•iva? KypÅ™icÃ prÃ¡Å¡ek obsahuje pouze
minerÃ¡lnÃ soli a bikarbonÃ¡t, nikoliv Å¾ivÃ© buÅˆky jako droÅ¾dÃ.

 
 - InstantnÃ
droÅ¾dÃ - jednÃ¡ se vlastnÄ› o usuÅ¡enÃ© droÅ¾dÃ Ä•erstvÃ©. VÃ½hodou je
hlavnÄ› delÅ¡Ã trvanlivost a to, Å¾e ho nenÃ nutnÃ© pÅ™ed pÅ™idÃ¡nÃm do mouky znovu
hydratovat. Jinak se pouÅ¾ÃvÃ¡ stejnÄ› jako Ä•erstvÃ© droÅ¾dÃ. JemnÃ© krystalky
instantnÃho droÅ¾dÃ jsou baleny buÄ• vakuovÄ›, nebo v ochrannÃ© atmosfÃ©Å™e. Lze
ho zakoupit ve formÄ› drobnÃ½ch vÃ¡leÄ•kÅ¯ nebo kuliÄ•ek. Je odolnÃ© vÅ¯Ä•i teplu, dÃky
Ä•emuÅ¾ je vyhledÃ¡vÃ¡no pÅ™edevÅ¡Ãm v regionech s klimaticky nepÅ™ÃznivÃ½mi
podmÃnkami.    
PLEÅ¤OVÃ• MASKA Z DROÅ½DÃ•   

ingredience:










jedna kostka droÅ¾dÃ

skleniÄ•ka
vody

jeden
citrÃ³n

 

 

Kostku droÅ¾dÃ rozmÄ›lnÃme ve vodÄ› a pÅ™idÃ¡me Å¡Å¥Ã¡vu z pÅ¯lky
Ä•erstvÃ©ho citrÃ³nu. VÅ¡e dobÅ™e promÃchÃ¡me a vytvoÅ™Ãme kaÅ¡iÄ•ku. Je potÅ™eba
zachÃ¡zet opatrnÄ› s mnoÅ¾stvÃm vody, aby maska nebyla pÅ™ÃliÅ¡ tekutÃ¡. Maska musÃ
bÃ½t tuÅ¾Å¡Ã konzistence, jinak nÃ¡m z obliÄ•eje bude stÃ©kat.
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NeÅ¾
zaÄ•neme masku nanÃ¡Å¡et, je nutnÃ© se dÅ¯kladnÄ› odlÃÄ•it a proÄ•istit si obliÄ•ej
Ä•istÃcÃm krÃ©mem.

SvaÅ¾te
si takÃ© vlasy, aby vÃ¡m pÅ™i nÃ¡nosu nepÅ™ekÃ¡Å¾ely. Masku nanÃ¡Å¡Ãme na celÃ½ obliÄ•ej a
nechÃ¡me pÅ¯sobit 10 aÅ¾ 15 minut. Na zÃ¡vÄ›r procesu si naneste na
obliÄ•ej vyÅ¾ivujÃcÃ dennÃ krÃ©m, aby pokoÅ¾ka po aplikaci byla hydratovanÃ¡. 

Maska
z droÅ¾dÃ mÃ¡ skvÄ›lÃ© Ä•istÃcÃ ÃºÄ•inky. Je ideÃ¡lnÃ pro smÃÅ¡enou aÅ¾ mastnou
pleÅ¥. ÄŒistÃ a odstraÅˆuje pÅ™ebyteÄ•nÃ½ maz a ucpanÃ© pÃ³ry. PomÃ¡hÃ¡ takÃ© pÅ™i lÃ©Ä•bÄ›
zÃ¡nÄ›tlivÃ½ch procesÅ¯.   

Maska
pleti dodÃ¡ potÅ™ebnÃ½ vitamÃn B. TakÃ© lze mÃsto vody pouÅ¾Ãt heÅ™mÃ¡nkovÃ½ odvar nebo
mlÃ©ko, a pokud mÃ¡te suchou a citlivou  pokoÅ¾ku, mÅ¯Å¾ete vynechat citrÃ³n a
pouÅ¾Ãt olivovÃ½ olej.

PleÅ¥ovou
masku bychom nemÄ›li pouÅ¾Ãvat Ä•astÄ›ji neÅ¾ dvakrÃ¡t tÃ½dnÄ›. Pokud ji pouÅ¾ÃvÃ¡me
na â€žpoÄ•obanouâ€œ pleÅ¥, mÄ›li bychom pozitivnÃ efekty a zmenÅ¡enÃ½ vÃ½skyt
uhÅ™ÃkÅ¯ zaÄ•Ãt pozorovat jiÅ¾ pÅ™ibliÅ¾nÄ› po Ä•trnÃ¡cti dnech. 


 

 
   Tak, a teÄ• uÅ¾ musÃm konÄ•it,aby mi to nepÅ™ekynulo.BudouhoustiÄ•ky... d@niela   
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