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Chleb. Podstawa zycia. Pierwsze, co nam przychodzi do glowy na mysl o je-
dzeniu. Przewija si¢ w stowach, pie$niach i modlitwach. Chleb powszedni. Chleb
codzienny.

Ale czy wiecie, ile jest rodzajow chleba? Jak powstaje, z czego mozna go wypie-
ka¢, a przede wszystkim czy zdajemy sobie sprawe, ze chleb mozemy robi¢ sami we
wiasnych kuchniach, gospodarstwach, piekarnikach?

Po przewodniku na temat serowarstwa i kiszonek, po wydanej w 2020 roku
i kilkukrotnie uzupelnianej i dodrukowywanej ksigzce kucharskiej Kot Gospodyn
Wiejskich proponujemy Panstwu kolejne juz praktyczne wydawnictwo — przewod-
nik po chlebach, wypiekach, zakwasach. Kolejne wydawnictwo Biura Regionalnego
Krajowej Sieci Obszaréow Wiejskich — kompleksowy poradnik opracowany przez
wybitnego praktyka i teoretyka branzy piekarniczej - to wydawnictwo przyszyko-
wane specjalnie na rok 2023 - rok 25-lecia Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckie-
go. Bo caly czas jestescie Panistwo spragnieni bogatego waloru smakoéw i zapachdw,
a wraz z ksigzkg kucharskg, przewodnikiem serowarskim i poradnikiem o kiszon-
kach w wydawnictwie na temat chleba zyskujecie wspaniale uzupelnienie domowej
biblioteki kulinarne;.

25 lat Samorzadu Wojewddztwa Mazowieckiego to 25 lat taczenia nauki, wie-
dzy i codziennego zycia w poszukiwaniu lokalnych i regionalnych smakéw, lokalnej
tozsamosci i tradycji. To takze Panstwa kulinarne sukcesy z pomocg naszych wy-
dawnictw, z czego sie bardzo ciesze.

Adam Struzik

Marszalek Wojewodztwa Mazowieckiego
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O CHLEBIE WCZORAJSZYM
wprowadzenie

Chleb to zycie. Od tysiecy lat jest on podstawowym produktem spozywczym. Juz w bi-
blijnej ksiedze Rodzaju wspomniano o piekarzu pracujacym na dworze faraona. Historia ta
opisuje jego ostatnie dni, ktore spedzil w wigziennych lochach tego egipskiego wladcy. Biblia
nie wspomina co bylo przyczyng tak srogiego potraktowania tego nieszcze$nika, ale chyba
wszyscy piekarze na $wiecie s zdania, ze nie mogta to by¢ zla receptural!

Dla wiekszoéci z nas historia chleba to réwniez czasy, gdy nasze babki i prababki wy-
piekaty chleb w domach. Receptury przekazywane byly z pokolenia na pokolenie. Wypieki
prowadzone byly zwykle raz w tygodniu i bochny chleba wytrzymywaly te proby czasu bez
zadnych wspomagan chemicznych! Czesto bywalo, ze sasiedzi pozyczali sobie chleb, zwra-
cajac ,dtug” przy nastepnym wilasnym wypieku. Nietrudno domyslec sie, ze chleb stawat sie
juz nie tylko pozywieniem, ale réwniez narzedziem, ktére utrwalalo tak dobre przymioty
jak hojnos¢, empatie i oczywiscie pracowito$¢. Ciezkie warunki uprawy zboz ksztattowaty
taki dobor surowca, ktdry dzi$§ przez dietetykéw uznawany jest za najlepszy z mozliwych.
Brak maszyn i ci¢zka praca rolnika wymagala mndstwa czasu i po$wigcenia, by zebra¢ plon
dajacy szanse na przezycie. Ziemia pod uprawe pszenicy musiata by¢ wysokiej jakosci, a do-
bre plony uzaleznione byly réwniez od skutecznego nawozenia. Dlatego maka pszenna byta
droga, a pieczywo z niej uzyskane uznawane bylo za luksusowe. Inaczej bylo z zytem. Mniej-
sze wymagania glebowe oraz latwiejsza uprawa sprawialy, Ze to raczej maka z tego zbo-
za byla w zasiegu mozliwoéci finansowych wigkszosci ludzi. Jedzono zwykle chleb ciemny
z maki uzyskanej z przemiatu catego lub prawie calego ziarna. Ale wybdr takiego pieczywa

to nie byl wynik przemyslen dietetycznych, ale raczej przymusu, maka ta byta po prostu naj-

tansza. Ciemne pieczywo bylo synonimem ubdstwa, a nie modnego trendu. ,,Czarny chleb
i czarna kawa..” $piewano nie w kontekscie zbytku, ale raczej wigziennej niedoli.

Postep agrotechniczny sprawil, ze obfite plony pozwalaly coraz wigkszej czesci spo-
teczenstwa na zakup tych bardziej luksusowych wyrobéw. Powoli pieczywo ciemne bylto
wypierane przez jasne, pozbawiajac kolejne pokolenia nie tylko cennych mikroelementdw,
ale i przyzwyczajen kulinarnych. To dlatego tak trudno dzi§ przekona¢ mniej §wiadome-
go konsumenta, ze ciemne pieczywo Zytnie lub mieszane z przewaga zyta — lekko gliniaste
i duzo twardsze w dotyku niz chleb ,,nadmuchany” z pomoca tzw. polepszaczy — jest Swieze.

Tak wiec wracajac do wczesnej historii; jeszcze kilka pokolen wstecz, jedzono zdrowe,
bogate w mikroelementy, pieczywo bez zadnej podbudowy filozoficzno-dietetycznej, po
prostu z przymusu!

Opisany wczesniej proces wypiekania chleba w domu w wiekszo$ci opierat sie na pro-
wadzeniu ciasta chlebowego za pomoca ukwaszania. Powszechnos¢ oraz dostepnos¢ droz-
dzy byta ograniczona, za$ przediuzanie zycia zakwasu, przy odpowiednich zabiegach moze
nie mie¢ konca.

Nawet utrata wlasnego zakwasu (zestarzenie, sple$nienie) nie musiata stanowi¢ wiek-
szego problemu. Zaczatek pobrany z innego miejsca lub wyprowadzenie zakwasu z maki od
poczatku, to proste sposoby na przywrécenie domowych zdolnosci wypiekowych.

Jednak z biegiem czasu tradycja samodzielnego wytwarzania domowego pieczywa za-
nikala. Przyczyng takiej ewolucji byla coraz wigksza dostepnos¢ pieczywa na rynku deta-
licznym.

Czasy powojenne to burzliwy okres rowniez dla przemystu spozywczego, w tym piekar-
nictwa. Pomijajac negatywne dzialania éwczesnych wladz, ktére polegaty na przewlaszcze-
niu piekarni rzemieslniczych réznej wielko$ci na rzecz panstwa, podkresli¢ nalezy, ze pie-
karnictwo, wraz z jego technologig oraz infrastruktura, stale si¢ rozwijato.

Metody stosowane nawet w duzych zakladach opieraly si¢ na naturalnych procesach
technologicznych. Korygowanie parametréw jakosciowych odbywalo sie bez wspomagan
chemicznych. Przykladowo jako$¢ stabej maki poprawiana bylta przez mieszanie jej z maka
wysokiej jakosci. Dzi$ stosuje si¢ do tego enzymy i inne dodatki, takie jak np. gluten.

Cechg charakterystyczna byl rozwéj duzych zaktadéw piekarniczych, gdzie produkcja
trwala przez 24 godziny z przerwami na niedziele. Przektadalo sie to na kilka zjawisk i za-
chowan konsumpcyjnych éwczesnego spoteczenstwa. Jednym z nich byta ograniczona réz-
norodnos¢ pieczywa. Wracajac do duzych zakltadoéw - zaprojektowane byly pod katem linii
na okreslony gatunek pieczywa. Duze piece tasmowe pracowaly niemal bez przerwy, ale za-
ktad taki zwykle produkowat 2 lub 3 gatunki pieczywa. Zazwyczaj to byl chleb zwykty (tzw.
baltonowski), butka paryska (lub wroctawska) i kajzerka. Mate zaktady oferowaty oczywi-
$cie wieksza réznorodnos¢ pod tym wzgledem. Podkre$li¢ nalezy, ze 6wczesny system edu-
kacji w dziedzinie zawodéw piekarniczych (piekarz, technolog ) ksztalcit kadre uczac tylko
naturalnych metod produkgji.




Trudno jednak powiedzie¢, ze bezposrednio przekladalo sie to na najwyzsza jakos¢
wszystkich partii produkcyjnych. System zarzadzania i réznego typu zaleznosci generowaty
rdzne negatywne zjawiska, ktore czesto przektadaly sie na stabosci produktu gotowego. Jed-
nak byto to zjawisko ogoélnokrajowe i dotyczylo niemal wszystkich zawodow. Jest to temat
na oddzielny rozdzial, a nawet powazne opracowanie.

Dostepno$¢ oraz w miare przystepna cena pieczywa byla przyczyna coraz wigkszego
zaniku tradycji wypieku chleba domowego.

Koniec lat 80. XX wieku to poczatek nowej ery dla przemystu spozywczego, w tym pie-
karnictwa. Zmiany ustrojowe uwolnily nowe sity, uruchamiajgc wiele pomystow i inicjatyw
réwniez w tym wzgledzie. Kolejne dziesieciolecie to poczatek ,,polepszania” i masowej stan-
daryzacji surowcow i produktéw przemystu spozywczego. Piekarnictwo zostato obdarzone
tymi ,,dobrami” w sposéb szczegolny. Doszlo nawet do tego, ze nowe pokolenia wychowane
na puszysto-gabczastym pieczywie nie wyobrazaly sobie innego jego smaku i struktury.

Wracajac jeszcze do czasu poczatku tej rewolucji, wyglodnialy i monolityczny rynek
wrecz pragnal nowosci i réznorodnosci. Powstawaty nowe piekarnie, oferujac bogata oferte
produktéw tak réznigcych sie od codziennej klasyki. Z pomoca przychodzily zagraniczne
koncerny oferujace gotowe mieszanki wypiekowe oraz szkolenia w zakresie produkc;ji pie-
czywa na ich bazie. Z czasem pojawilo sie wiele rodzimych firm dzialajgcych na podobnych
zasadach. Bylo to na reke wlascicielom zakladéw, poniewaz korzystanie z takich rozwigzan
dawalo urozmaicenie asortymentowe i gwarantowato powtarzalno$¢ produkeyjng. Odcho-
dzil element pomylek przy dozowaniu wielu surowcéw. Mieszanke zwykle wystarczy pota-
czy¢ z wodg oraz niewielky iloécig innych sktadnikéw. Odchodzi tez przymus zatrudnienia
wykwalifikowanego personelu, bo czynnoéci wykonywane sa mechanicznie i zgodnie z in-
strukejg przypisang do danego produktu.

Dziatania te przez lata daly prawdziwy urodzaj rozmaitych produktéw piekarniczych,
ale jednocze$nie przetozyly si¢ na szereg niekorzystnych zjawisk.

Mieszankowe pélprodukty (cho¢ nie wszystkie) z reguly sg tak przygotowane, by w jak
najkroétszym czasie uzyska¢ efektowny wypiek.

Czas to jednak jeden z kluczowych elementéw w technologii piekarnictwa i nadmierne
jego skracanie wymusza stosowanie réznego typu technik i tzw. ,polepszaczy”. Naturalnie
dhugie procesy fermentacyjne sa najlepszym sposobem na uzyskanie dobrej jakosci pieczy-
wa. Praca enzymoéw zawartych w mace i innych surowcach, a nawet samo pecznienie biatek
i skrobi wymaga odpowiedniego czasu. Jednak jak pozwoli¢ na naturalne i powolne procesy
w obliczu produkeji kilkudziesieciu lub nawet kilkuset réznych gatunkow pieczywa zwykle
w czasie jednej nocnej zmiany?

Innym kosztem ubocznym omawianych dziatan, stal sie brak wykwalifikowanych pie-
karzy rozumiejacych i stosujacych naturalne procesy produkcyjne. I nie chodzi tylko o sys-
tem edukacji, ktory dzisiaj w tym zakresie szkoli tylko szczatkowo. Coraz bardziej doceniani
s fachowcy z ,tamtej epoki”. Wielu z nich to uczniowie dawnej szkoly piekarskiej. Sg tez

znakomici fachowcy bez przygotowania typowo szkolnego, ale za to z intuicja i doswiadcze-
niem nabytym w czasach bezpolepszaczowych.

Zjawiska opisane powyzej w polaczeniu z coraz wicksza wiedzg kulinarno-dietetyczng
spoleczenstwa daly efekt, ktorego $wiadkami jeste$my teraz.

Mimo iz, CHLEB dalej odgrywa kluczowa role w naszym zyciu, zaznacza si¢ wyrazny
trend, ktory zwigzany jest z odchodzeniem od jego konsumpcji. W duzej mierze jest to zwia-
zane z problemem pieczywa zlej jakosci, ktore w wigkszoséci produkuje si¢ szybko i jak naj-
taniej. Dochodzg do tego nasze zte nawyki dietetyczne w tym brak umiaru, réZnorodnosci
pokarmowej albo zwyczajny brak czasu na spokojne regularne i niewielkie positki. Jednak
od pewnego czasu daje si¢ obserwowac rdwniez dobre zjawiska. Pojawiaja si¢ mali wytwor-
cy, ktorzy celowo nie wchodzg w zbytnig automatyzacje, oferujac wybranej grupie odbior-
cow produkty nawiazujace do dawnych tradycji i smakow. Coraz wiecej ludzi samodzielnie
wypieka chleb metodami tradycyjnymi, uzywajac do tego dobrych skfadnikéw. PIEKARZE
DOMOWT to dynamicznie rozwijajaca sie grupa pasjonatéw, dajaca inspiracje i nadzieje na
postep, ktdry tak naprawde jest pozytywnym cofnieciem si¢ w czasie.

To wlasnie z mysla o rodzinie PIEKARZY DOMOWYCH powstalo to opracowanie,
ktore skupia sie na tylko jednym piekarniczym temacie: wypieku CHLEBA NA ZAKWA-
SIE metodami dostosowanymi do warunkéw domowych.

Podsumowujac to wprowadzenie. Obserwujemy dwa przeciwstawne kierunki; narasta-
jacy spadek spozycia pieczywa w ogole, wraz ze wzrostem zainteresowania wyrobami reko-
dzieta piekarskiego. Tak wi¢c wyglada na to, ze chleb dalej bedzie stanowil element naszej

diety, kultury i dziedzictwa kulinarnego.




CHLEB NA ZAKWASIE

ukwaszanie ciasta i inne czynnosci
ZARYS TECHNOLOGII WYTWARZANIA W ZAKEADACH PIEKARNICZYCH

awet bardzo ogdlna znajomo$¢ dobrych praktyk zwigzanych z wytwarzaniem pieczy-
wa na zakwasie w piekarniach, pomdc moze w prowadzeniu zakwasu oraz ukwaszania
ciasta metodami domowymi.

Maka w polaczeniu z wodg, ustawiona w ciepltym miejscu, po pewnym czasie ulega za-
kwaszeniu. Cho¢ proces uzyskania dobrej jakosci kwasu to kwestia kilku dni, to jednak juz
od dodania do maki wody swoje zycie odnawiaja bakterie kwasu mlekowego (zwane bakte-
riami mlekowymi). Fermentacja mlekowa to przewazajaca cze$¢ pracy w wytworzonej ma-
sie maki i wody. Oczywiscie towarzysza temu réwniez inne pozytywne procesy, takie jak np.
fermentacja alkoholowa, ktdra jest $wiadectwem pracy tzw. dzikich drozdzy.

Weglowodany (skrobia) to znakomita pozywka dla rozmnazajacych sie bakterii. Uaktyw-
nione enzymy rozkladaja skrobie do postaci przyswajalnej, przez co proces namnazania
drobnoustrojéw przebiega coraz sprawniej. Prawidtowo przeprowadzona fermentacja daje
owoc nie tylko w postaci nowych mikroorganizméw, ale tez innych zwiazkéw np. niewiel-
kiej ilosci alkoholu, kwasu octowego i oczywiscie dwutlenku wegla. Ten ostatni uwieziony
w pecherzach ciasta (tzw. porach) — powoduje spulchnienie fermentujacej masy.

Ukwasza si¢ ciasto zytnie, czasem pszenne, a niezwykle rzadko z innych surowcéw np.
z maki gryczanej. Nizej oméwiono sposob prowadzenia ciasta zytniego.

Nazewnictwo w tym wzgledzie jest réznorodne. Cho¢ prawidlowe jest okreslenie ,,ciasto
prowadzone na kwasie’, to jednak czesciej spotyka sie zwrot ,,prowadzenie na zakwasie”.
Obie formy sa prawidlowe, ale ta druga mocniej wpisala si¢ w $wiadomo$¢ nie tylko PIE-
KARZY DOMOWYCH, ale réwniez i profesjonalistow. Sci$lej biorac to poszczegolne fazy
ukwaszonego ciasta nazywa si¢ zakwasami. W schemacie opisowym zaznaczono je kolorem

czerwonym.

Prowadzi si¢ rowniez ciasta na kwasach o bardzo luznej konsystencji, czyli na tzw. Zurach.
Jednak jest to metoda rzadko stosowana w malych piekarniach.

W zaktadach piekarskich, ktorych produkcje oparte sg na tradycyjnych recepturach, sto-
suje sie¢ metody wielofazowe (od 2 do 5 faz). Poszczegdlne fazy w tych metodach nazwane
$3 nastepujaco:

METODA 5-FAZOWA
ZACZATEK >>> PRZEDKWAS >>> POLKWAS >>> KWAS >>> CIASTO

METODA 4-FAZOWA
PRZEDKWAS >>> POLKWAS >>> KWAS >>> CIASTO

METODA 3-FAZOWA
POLKWAS >>> KWAS >>> CIASTO

METODA 2-FAZOWA
KWAS >>> CIASTO

Biorac pod uwage metode 5-cio fazows, proces produkcyjny rozpoczyna sie od ZACZAT-
KU, ktéry pobiera si¢ z dojrzatego KWASU, tuz przed przerobieniem go na ciasto. Oczywiscie
zaczatek wytworzy¢ mozna od podstaw z maki i wody (czas uzyskania to 3-4 dni), ale jest to
praktyka zbedna przy stosowaniu ciggu produkcyjnego, ktéry zapewnia dobrej jakosci starter
z kwasu prowadzonego na biezaco. Pobieranie zaczatku winno by¢ przeprowadzone wtedy,
gdy KWAS jest w fazie dojrzalej oraz przed dozowaniem soli do ciasta.

SCHEMAT A (strona 12) prezentuje ciagg produkcyjny, moment pobierania ZACZATKU
oraz dla unaocznienia prezentuje prowadzenie ciasta zytniego na bazie maki zytniej typ
2000 (lub zamiennie typ 1400) z niewielka ilo$cig maki pszennej typ 850. Ilosci dostosowane
do potrzeb produkcji manufakturowej. Schemat ma charakter pogladowy.

Dalsze czynnosci przedstawione w SCHEMACIE B (strona 13), nie zostaly opatrzone
szczegolowymi parametrami, poniewaz zalezg one od zakladu i opracowanej indywidualnie
technologii. Stosuje si¢ rézne foremki wypiekowe, a co za tym idzie rézne sa masy kesow
ciasta (tzw. nawazki).

Réwniez proces rozrostu koncowego jest zalezny np. od tego, czy w zakladzie stosuje si¢
GAROWNIE, czyli urzadzenia lub wydzielone zamkniete pomieszczenia, gdzie utrzymywa-
na jest odpowiednia wilgotno$¢ i temperatura.

Czas wypieku i dobdr temperatur jest uzalezniony od modelu pieca, wielkosci zaladunku
w komorach wypiekowych oraz gramatury odwazonych kesow ciasta.




SCHEMAT A SCHEMAT B

+ Maka zytnia 2000: 2 kg + Woda 1,70 litra
Temperatura masy ok. 26-27 °C Czas fermentacji 6 godz.

do dojrzalego przedkwasu dodaj:

+ Maka zytnia 2000: 4,70kg + Woda 2,60 litra
Temperatura masy ok. 27-28 °C Czas fermentacji 5 godz.

+ Maka zytnia 2000: 14 kg + Woda 15 litrow

Temperatura masy ok. 28-29 °C Czas fermentacji 3 godz.
(dotyczy chleba w formach)

+ Maka zytnia 2000: 10 kg + Maka pszenna 850: 2,7 kg + Woda 4 litry

Temperatura masy ok. 30-32 °C Czas fermentacji 0,5 godz.






ZAKWAS PIEKARSKI
SAMODZIELNE WYTWORZENIE ZAKWASU W DOMU.
PROWADZENIE (DOKARMIANIE),
WYBUDZANIE ZAKWASU I PRZYGOTOWYWANIE
GO DO UZYCIA W WYPIEKU.

akwas to zwyczajowa nazwa ukwaszonej masy maki (zwykle zytniej) i wody, za sprawa

fermentacji mlekowej, gdzie rozmnazajace si¢ w tym otoczeniu bakterie kwasu mle-
kowego dokonuja niezwyklych dobroczynnych przemian. Jedng z nich jest pojawienie sie
pecherzykéw wypelnionych gazem (COz), co daje porowata strukture ciasta i gotowego wy-
pieku. Przy czym nalezy pamigtaé, ze jest to tylko jedna ze zmian, cho¢ ta jest widoczna
i czasem do$¢ spektakularna (np. gdy dochodzi do wyplyniecia zakwasu z naczyn). Inne
procesy, cho¢ niewidoczne gotym okiem sg rowniez niezwykle i bardzo potrzebne w pro-
cesie wytwarzania kwasow piekarskich, ktore sa podstawa w produkeji tzw. pieczywa na
zakwasie.

Jak juz weze$niej opisano, w piekarniach ukwaszanie kolejnych porcji maki i wody przepro-
wadza si¢ wielofazowo. Stosuje sie¢ metody sktadajace sie z 2, 3, 4 lub 5 faz. Przy metodzie
5-cio fazowej wyglada to tak:

zaczatek >>> przedkwas >>> pdtkwas >>> kwas >>> ciasto.

Przeniesienie i dostosowanie tej metody do domu jest mozliwe, ale moze stanowi¢ wy-
zwanie, chociazby ze wzgledu na regularnos¢ czasowa, w jakiej musi odby¢ si¢ przeprowa-
dzenie kolejnych faz. Co nie oznacza oczywiscie, ze prowadzenie dobrej jakosci zakwasu
w warunkach domowych jest niemozliwe. Przedstawione jednak dalej sposoby to dostoso-
wanie czynnosci oraz dobor odpowiednio uproszczonej metody do trybu i czestotliwosci
w jakim wypiekane jest pieczywo w twoim domu. Sposoby te oczywiscie mozna zmienia¢
i modyfikowa¢, tak by jeszcze bardziej pasowaly do twoich warunkéw. Jednak wprowadza-
nie swoich udoskonalen musi by¢ zgodne ze sztuka i oparte chociazby na podstawowej wie-
dzy zwigzanej z zakwasem. Zrozumienie istoty podstawowych proceséw majacych miejsce
w czasie tworzenia sie zakwasu jest niezwykle proste. Wystarczy jak wyobrazisz sobie, ze
prowadzisz mini hodowle malych zyjatek. Bakterie kwasu mlekowego to organizmy zywe
inalezy im stworzy¢ jak najlepsze warunki do Zycia, a co jeszcze wazniejsze do rozmnazania!

A teraz pomysl: Jakie trzy najwazniejsze czynniki nalezy zapewni¢, by zwierzeta w jakiejs
hodowli mialy si¢ dobrze? Co nalezy zrobi¢, by stado szybko stalo si¢ liczne i rozrosto si¢
do odpowiedniej wielkoséci? Wyjasniajg to dalej oméwione podstawowe czynniki i zasady
w oparciu o powyzszy przyklad, ktéry skrétowo nazwano ,,PROSTA ZASADA HODOWLI”

PROSTA ZASADA HODOWLI

Trzy podstawowe czynniki:

1) Poczatkowa wielkos¢ i kondycja.

Wyobraz sobie, ze rozpoczynasz rozw6j od pary starych, chorych, a do tego zzigbnigtych
zwierzakow? Czy jest mozliwy sukces? Tak. Ale najpierw doprowadzi¢ trzeba te¢ pare do do-
brej kondycji, a potem czekaé na kolejne jej pokolenia. Szybciej osiggniesz cel, jak zaczniesz
od wigkszej ilosci zdrowych i pelnych zycia zwierzat. Podobnie jest z twoja mini hodowla.
Jesli rozpoczynasz ja od niewielkiej porcji starego zakwasu to pamigtaj, ze twoje zyjatka
majg juz swoj wiek, jest ich nieduzo i wymagaja wiecej czasu na rozruszanie si¢, a jesli zo-
staly wyjete z lodowki to sg zziebniete i nie w glowie im rozmnazanie! Drugim kluczowym

elementem jest temperatura.

2) Temperatura zakwasu i otoczenia.
Stadko wychtodzone mozna szybko ogrza¢! Ale trzeba to zrobi¢ madrze. Najlepiej jak oto-
czenie, w ktérym trzymasz swojg hodowle powoli ogrzeje zzigbniete zwierzaki. Jesli jednak
chcesz to zrobi szybciej, uwazaj by nagta zmiana temperatury nie wywotala szoku termicz-
nego lub nawet zgonu! I jeszcze jedna wazna zaleznos$¢; im przyjemniejsze jest otoczenie
(w tym odpowiednia temperatura), tym bardziej chce sie zy¢ i rozmnazaé. Tak samo jest
z twoimi bakteriami. Je$li przez pewien czas zakwas trzymales w lodowce, to pamietaj, ze
im dluzej to trwalo, tym mniej twoich zyjatek przezylo, a te co przetrwaly nie musza by¢
okazami zdrowia. Niska temperatura spowolnila proces namnazania, a jesli wychladzanie
trwato zbyt dlugo to wiecej bylo zgonéw niz narodzin! Jesli chcesz obudzi¢ do Zycia swoja
hodowle, wyjmij ja z lodéwki i w cieplym miejscu pozostaw na tyle, by sie ogrzala. Mozesz
tez zorganizowa¢ swoim Zzyjatkom kapiel w cieplej wodzie. Pamietaj jednak, ze temperatura
wody powinna by¢ tak dobrana, by bylo to przyjemne przezycie. To co lubig bakterie kwasu
mlekowego w tej kwestii, to temperatura ok. 28-30°C. Pamietaj o wspomnianej wczesniej
zaleznosci: gdy jest ciepto i mito (dla twoich zyjatek to 28-30°C), jest wigksza che¢ do zycia
i mnozenia sie. Ale jesli chcesz swoje zyjatka powstrzymac od tych czynnosci, chociazby po
to by popracowaly dla ciebie za jaki$ czas, to wstaw je do niskiej temperatury (2-4°C).
Wracajac jeszcze do tematu wybudzania. Niezaleznie od tego czy twoja hodowla ogrzewa
sie w otoczeniu temperatury pokojowej, czy w wodzie, to pamietaj, by nie przedtuza¢ zbyt-
nio tego leniuchowania, bo ogrzane zyjatka gdy si¢ obudza z letargu, potrzebuja co$ przeka-
si¢, a to co jest w ich bliskosci juz prawie zostato zjedzone! Kolejnym warunkiem dobrego
rozwoju jest pozywienie, czyli jedzenie i picie!

3) Pozywienie czyli jedzenie (maka) i picie (woda)
Zaden zywy organizm nie przezyje bez odpowiedniego odzywiania. Podanie dobrej jakosci
paszy i wody stanowi element konieczny w kazdej hodowli. Dla twoich zyjatek warto$cio-
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wym pokarmem jest dobrej jako$ci maka, a dokfadniej skrobia w niej zawarta. Skrobia to
ok. 60-70% zawarto$ci maki. Jest wielocukrem (cukier zfozony), ktéry, ujmujac krétko, pod
wplywem aktywnosci enzyméw rozklada sie na cukry proste stanowigce podstawe odzy-
wiania bakterii kwasu mlekowego. To smakolyk twoich zyjatek. Ale wyobraz sobie, ze sam
odzywiasz si¢ lub serwujesz tylko suche dania w postaci proszku. Na poczatku takiego po-
sitku, do pewnego momentu byloby mozliwe przyjecie pewnej porcji tak podanego dania.
Do czasu. Bez wody ani rusz. Przyswajalno$¢ sktadnikéw wystepujaca w produktach statych
jest $cisle zalezna od wilgotnosci. I nie chodzi tylko o to, ze suchym mozna si¢ zapchad, ale
raczej o to, Ze mozna umrzec z pragnienia, a $cislej moéwiac z braku mozliwosci chtoniecia
przez organizm warto$ciowych substancji odzywczych z pozywienia.

Jak ta wiedza przektada si¢ na twoja hodowle zyjatek?

Zakwas zbyt dlugo pracujacy bez dostarczenia mu substancji odzywczej (maki) starzeje
sie. Twoje bakterie nie majg po prostu co je$¢. Druga wazna kwestia to ilo$¢ wody. Im jej be-
dzie wigcej tym latwiej bedzie przyswajalny pokarm pochodzacy z maki. Przykladem tego sa
luzne kwasy (tzw. zury). Tam procesy fermentacyjne przebiegaja szybciej. Zakwas mocniej
zageszczony fermentuje wolniej, a zatem jego Zywotno$¢ jest dtuzsza. Pamietaj tez, ze sél
dziala hamujaco na rozwoj bakterii. Dodawac si¢ ja powinno w czasie mieszania ciasta, ale
nigdy nie powinna by¢ uzywana do prowadzenia zakwasu.

Podsumowanie. PROSTA ZASADA HODOWLI to przyklad, ktéry moze by¢ dobrym
sposobem na zrozumienie procesow, jakie majg miejsce w czasie prowadzenia zakwasu. Jesli
to poréwnanie jest dla ciebie zbyt odlegle, to przet6z wszystko na swoje zycie rodzinne, by
tatwiej poja¢ to, do czego dochodzi w skali mikro. Tak czy inaczej pamigtaj o trzech omawia-
nych wezesniej podstawowych i kluczowych sprawach:

1) Poczatkowa wielkos¢ i kondycja stada — im wigkszy i zdrowszy zaczatek tym szybciej
uzyskasz dobrej jakosci zakwas.

2) Temperatura zakwasu i otoczenia — najlepsza temperatura pracy zakwasu to ok. 28-30°C
Zakwas chlodniejszy wolniej pracuje, a temp. ok. 2°C niemalze zupelnie hamuje rozwdj bak-
terii, co mozesz wykorzysta¢ do dluzszego przechowania twojego zaczatku zakwasu.

3) Pozywienie, czyli jedzenie (maka) i picie (woda) — podanie dobrej jakosci pozywki
(maki) z odpowiednia iloscig wody stanowi wazny element dobrego rozwoju zdrowych kul-
tur bakterii kwasu mlekowego. Wykorzystaj t¢ wiedze w czasie prowadzenia swojego zakwa-
su. Stosuj kombinacje wyzej omdéwionych trzech podstawowych czynnikéw, dostosowujac
prace swojego zakwasu do twoich indywidualnych potrzeb.

S — ———
SRS S SSSS SSSSSSS

WYTWORZENIE ZAKWASU PIEKARSKIEGO Z MAKI ZYTNIE]
CZAS WYTWORZENIA OK. 4-5 DNI

1. Nasyp do szklanego naczynia 2-3 lyzki maki zZytniej np. PYTLOWE] typ 720 i wymieszaj
z taka iloscia cieplej wody do uzyskania luznej konsystencji rzadkiego ciasta nale$nikowego.
2. Zawarto$¢ posyp cienka warstwa maki i odstaw na ok. 24 godz. w cieple miejsce.

3. Powtarzaj codziennie te czynno$ci przez kolejne 3-4 dni, dodajac make i ciepla wode
w takich ilo$ciach (zacznij od maki np. 2-3 lyzki, potem woda), by pracujaca masa stopnio-
wo, po 3-4 dniach, doszta do konsystencji gestego ciasta nalesnikowego. Pamietaj o cieptym
miejscu przechowywania.

4. Zakwas jest wstepnie gotowy, gdy masa zacznie wyraznie fermentowa¢, uzyskujac kwa-
skowy zapach.

5. Po tej fazie dosyp samej maki (bez wody) tak, by jego gestos¢ przypominata konsystencje
twojego przyszlego ciasta na chleb, czyli w miare gesta, ale niezbyt sztywng. Gére posyp
maka i odstaw w cieple miejsce do czasu podwojenia jego objetosci (3-6 godzin).

Po tej czynnosci masz juz dojrzaly ZAKWAS. Czeé¢ zakwasu uzyj do wytworzenia swo-
jego chleba, a cze$¢ odloz zageszczajac maka. Zageszczony zakwas (zaczatek) przechowuj
w lodéwce w naczyniu np. stoiku, nie do konca szczelnym. Jesli zamierzasz go dtuzej prze-
chowywa¢, zage$¢ go mocniej. Od tej pory masz juz swoj zakwas, ktory dokarmiajac mozesz
uzywac juz zawsze do wlasnych wypiekéw, a nawet dzieli¢ si¢ z innymi :)

WYTWORZENIE (WYBUDZANIE) ZAKWASU PIEKARSKIEGO
Z ZACZATKU (ZAKWASU PRZECHOWYWANEGO W LODOWCE
LUB OTRZYMANEGO Z INNEGO ZRODEA)

CZAS WYTWORZENIA OK. 3-12 GODZIN

Pobrany lub uzyskany z innego Zrddta
ZACZATEK (jego gestos¢ moze by¢ rowniez
/ inna niz na zdjeciu)

. |
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Tempo wybudzania (odnowienia) zakwasu z zaczatku zalezy od jego wielkosci, temperatury
oraz gestosci, czyli zawarto$ci wody.

Trzymaj sie takiego sposobu:

*Rozmieszaj swoj ZACZATEK (bez wzgledu na jego forme) w cieplej wodzie, dodajac maki
zytniej, by uzyska¢ ciepla mase (ok. 28-30°C), o konsystencji ciasta nalesnikowego (nieco
gesciejszego). Dodaj tyle maki i wody by uzyska¢ ok. 2/3 tego, co bedzie ci potrzebne do
wytworzenia twojego ciasta i do odlozenia porcji zakwasu na kolejny wypiek. Posyp wierzch
maka i odstaw w cieple miejsce na tyle czasu (3-6 godzin), az masa zacznie wyraznie fer-
mentowad, uzyskujac kwaskowy zapach, zwigkszajac przy tym swoja objetos¢.

MASA o konsystencji gestego ciasta nalesnikowego po
ok. 4 godzinach od wymieszania i odstawienia w ciepfe
miejsce. WyraZne pekniecia macznej posypki i znaczne
zwiekszenie objetosci Swiadczg o dojrzatosci tej fazy.

*Po tej fazie dosyp samej maki (bez wody) tak, by jego gestos¢ przypominata konsystencje
twojego przyszlego ciasta na chleb, czyli w miare gesta, ale niezbyt sztywna. Gére posyp
maka i odstaw w cieple miejsce do czasu podwojenia jego objetosci. (3-6 godzin).

Gotowy zakwas po kolejnych 3-4 godzinach
rozrostu.

Po tej czynnosci masz juz dojrzaly ZAKWAS. I znowu.... Czes$¢ zakwasu uzyj do wytworzenia
swojego chleba, a czes¢ odtoz jako zaczatek do nastepnego wypieku. Stopien zageszczenia
maka odkladanego zaczatku jest uzalezniony od czasu jego przechowywania. Patrz>>>DO-
KARMIANIE PROWADZONEGO ZAKWASU - PRAKTYKA. Zakwas (zaczgtek) prze-
chowuj w lodéwce np. stoiku, nie do konca szczelnym.

DOKARMIANIE PROWADZONEGO ZAKWASU - PRAKTYKA

Zageszczony zakwas przechowywany w lodéwce zachowuje swoje wlasciwosci nawet do 4-5
tygodni. Ale, aby tak dlugo byl Zywy, nalezy go mocno zagesci¢ maka. Pamietaj jednak, ze
im dluzej jest on przechowywany, tym diuzej bedzie trwala faza jego rozbudzania. Do pro-
wadzenia zakwasu nigdy nie uzywaj soli! Do ukwaszania najlepiej nadaja si¢ maki zytnie.
Ich typ ma wptyw na kolor zakwasu i w pewnym stopniu jego kondycje. Np. skutkiem uzycia
maki zytniej RAZOWE] typ 2000 bedzie ciemna barwa zakwasu, ktérego mozna uzy¢ do
wypieku chleba razowego. Maka zytnia PYTLOWA typ 720 da zakwas szary, nadajacy si¢ do
pieczywa jasniejszego. Od pewnego czasu na rynku obecna jest znakomita maka uniwersal-
na do wytwarzania zakwasu do kazdego rodzaju pieczywa - Maka Zakwasowa (M/Z).
Maka M/Z zostata specjalnie wytworzona, by stanowi¢ najbardziej skuteczng pozywke dla
bakterii kwasu mlekowego, ktére intensywnie rozmnazajac si¢ w masie maki M/Z i wodzie,
wydzielaja gazy (dwutlenek wegla) tworzac porowatg strukture ciasta, a potem gotowego juz
pieczywa.

Ukwasza¢ mozna réwniez inne maki np. pszenna lub nawet gryczang. Najlepszy efekt uzy-
skuje sie wyprowadzajac zakwas zaczatkiem zytnim. Prowadzenie zakwasu innego niz zytni
jest nieco trudniejsze, ale mozliwe.

Dokarmianie zakwasu prowadzonego w warunkach domowych zalezy od planowanej cze¢-
stotliwosci wypiekow. Inaczej prowadzi si¢ zakwas, gdy chleb pieczemy kazdego dnia, ina-
czej jak co kilka dni, a jeszcze inaczej jak zdarza si¢ to jeszcze rzadziej.

GDY WYPIEKASZ CHLEB CODZIENNIE

Nie ma potrzeby wtedy mocnego zageszczania odkladanego zakwasu na zaczatek. Odtoz
zaczatek bez specjalnych dodatkéw na kilka godzin do lodéwki, a np. ok. 21:00 przerdb go
na zakwas, ktory bedzie gotowy nastepnego dnia rano. Wielko$¢ przygotowywanej porcji
zalezy od twoich potrzeb. Temperatura prowadzenia i przechowywania zakwasu zalezy od
okolicznosci. Jedli jest upat uzyj zimnej wody, zréb go w postaci bardziej zageszczonej i po-
staw w chlodniejszym miejscu. Jesli jednak jest chtodno to zastosuj odwrotnos$¢ tych czyn-
nosci (PROSTA ZASADA HODOWLI).
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GDY WYPIEKASZ CHLEB CO DRUGI/TRZECI DZIEN

Woéwczas do odkladanego zakwasu dodaj nieco zimnej wody i troche maki tak, by jego ge-
sto$¢ byta wieksza niz zazwyczaj ciasto twojego chleba. Wymieszaj zawarto$¢ i wstaw do
lodéwki. Rozbudzanie zakwasu kilkudniowego mozesz rozpoczaé w tym samym dniu,
w ktorym bedziesz wypiekal. Przyktadowo o 6:00 dodasz cieptej wody i maki odstawiajac
na 3-4 godziny. Po tym czasie twoj zakwas bedzie dojrzaly. Rozbudzanie zakwasu mozesz
réwniez rozpoczaé dzien wezesniej. Pamietaj jednak, by tak dobraé temperature i gestos¢, by
zakwas nastepnego dnia nie byl przekwaszony (stary).

GDY WYPIEKASZ CHLEB RZADZIE]

W takim przypadku odkladany zakwas zageszczaj mocno. Nawet wgniatajac do niego make.
Uformuj z tego kulke i umie$¢ w pojemniku (moze by¢ czysty stoik). Zwykle na diuzszy
okres przechowywania przygotowuje si¢ mniejsza porcje. Rozbudzanie swojego zakwasu
bedziesz przygotowywal wg metody opisanej wczeéniej patrz>>>WYTWORZENIE ZA-
KWASU PIEKARSKIEGO Z ZACZATKU ZAKWASU PRZECHOWYWANEGO W LO-
DOWCE LUB OTRZYMANEGO Z INNEGO ZRODLA.

Zapamietaj: zanim zaczniesz przygotowywac ciasto na chleb odtéz porcje zakwasu do dal-
szego przechowania. Nigdy nie odkladaj zakwasu lub ciasta z sola!
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CHLEB NA ZAKWASIE
PROSTA METODA 5 KROKOW - WPROWADZENIE

W piekarnictwie ukwaszanie i przygotowanie ciast na chleb, ktéry nazwa¢ mozna ,,chlebem
na zakwasie” polega na prowadzeniu wielofazowym (patrz >>>poprzednie rozdzialy).

W procesach tych mamy do czynienia z fermentacja mlekows, czyli namnazaniem bakterii
kwasu mlekowego, gdzie jednym ze skutkow jest pojawienie si¢ dwutlenku wegla (CO2),
ktory uwieziony w zamknietych pecherzykach, tworzy porowata strukture ciasta i pieczywa.

Jednak niekiedy nazwanie pieczywa ,,produktem na zakwasie” jest nieuzasadnione. Dzieje
sie tak wowczas, gdy zakwas stanowi jedynie dodatek. W tej sytuacji nie jest on gtéwnym
czynnikiem rozrostowym. Czesto zakwas dodaje si¢ w niewielkiej ilosci dajac ogélng in-
formacje o jego zastosowaniu tak, by w jakis sposéb uzasadni¢ to niepoprawne okreslenie.
Chlebem na zakwasie, moze by¢ pieczywo prowadzone za pomocy fermentacji mieszanej
(mlekowej i alkoholowej), ale warunkiem jest uzycie takiej czesci zakwasu, ktéra ma zna-
czacy wplyw na procesy rozrostowe ciasta chlebowego. Niestety zjawiskiem do$¢ powszech-
nym jest wytwarzanie ciasta z surowcéw mocno doprawionych tzw. ,,polepszaczami’, przy
udziale tatwiejszej fermentacji alkoholowej, gdzie namnaza si¢ drozdze, ktore podobnie jak
bakterie mlekowe wytwarzaja COx.

Prowadzenie ciasta za pomoca drozdzy nie jest niczym ztym, jednak okreélenie gotowego
produktu uzyskanego za pomocy tatwiejszej fermentacji alkoholowej, z jedynie niewielka
iloscig zakwasu, wyrobem ,,na zakwasie” jest oczywistym naduzyciem. Uczciwym zapisem
bytaby informacja lub notka np. ,,z dodatkiem zakwasu”

Metoda 5-ciu krokéw to znakomity sposdb na poprowadzenie ciasta chlebowego na ZA-
KWASIE, gdzie jest on gléwnym czynnikiem rozrostowym. Jednoczesnie poszczegolne kro-
ki tej metody oraz ilosci skladnikéw i moment ich dozowania sprawiaja, ze ryzyko przekwa-
szenia jest niemalze zerowe. Nalezy podkresli¢ jednak, ze podana tu metoda 5-ciu krokéw
to nie to samo co metoda pi¢ciofazowa stosowana w piekarniach.

Innowacyjnos$¢ metody 5-ciu krokéw polega na:

1) Oddzielnym prowadzeniu zakwasu, ktéry doprowadzony do fazy dojrzatej, stosowany
jest jako jedyny czynnik rozrostowy (patrz rozdzial ZAKWAS PIEKARSKI).

2) Przygotowaniu maki lub mieszanek z dodatkami w pierwszym kroku - jeszcze przed
rozpoczeciem mieszania ciasta (mozna to zrobi¢ w dowolnym momencie).

3) Wykorzystaniu piekarnika domowego w taki sposéb, ktéry pozwoli uzyska¢ pieczywo
najwyzszej jakosci. (Chodzi o kilka nietypowych dziatan, ktére maja bezposredni wptyw
na jako$¢ wypieku).

Dalej przedstawiono kolejne kroki, ktére sg niezwykle proste, a ich wlasciwe zastosowanie

przetozy sie na znakomity efekt w postaci pysznego i zdrowego CHLEBA NA ZAKWASIE.




PROSTA METODA 5 KROKOW

KROK 1 - przygotuj make lub mieszanke (bez soli) - najlepiej na poczatku potacz dwie/
trzy maki na podstawie nizej podanych wskazowek. Jesli chcesz skorzystaé z gotowych, pro-
stych i podstawowych receptur skorzystaj z tych zamieszczonych w kolejnym rozdziale>>
RECEPTURY... Zawiera on przepisy dla poczatkujacych.

Chcgc jednak samodzielnie przygotowaé skladniki, uruchom swojg wyobraznie smakowa.
Lacz maki piekarskie w dowolnych proporcjach.

Maki piekarskie to rézne rodzaje mak: Zytnie, pszenne — w tym orkiszowe. Maki te po-
dzielone s3 na typy (np. typ 500, typ 720, typ 2000). Im wyzszy typ, tym pieczywo bedzie
ciemniejsze (wigksza ilo§¢ mikro/makro elementéw, w tym blonnika) >>> Patrz rozdziat
SUROWCE....

Jesli uzywasz innych mak, np. kukurydzianej, gryczanej, owsianej itp., w pierwszych pro-
bach wypiekowych dodawaj je w niewielkich ilo$ciach, np. 10-20% w stosunku do mak pie-
karskich.

W kolejnych przygotowaniach zmieniaj te proporcje, pamietajac o kilku podstawowych
sprawach: 1. Maki inne niz piekarskie nie tworzg siatki glutenowej, w ktorej pecherzyki CO-
moglyby zosta¢ uwiezione. Nawet jesli mgka zawiera biatka tworzace gluten (np. jeczmien-
na) to jednak jego struktura jest luzna. Pieczywo bedzie nieco bardziej plaskie.

2. Niektore z tych mak maja charakterystyczny, intensywny smak (np. gryczana lub z ama-
rantusa) i moga zdominowac twdj wypiek

Dodawaj ziarna i inne dodatki w réznych kombinacjach. Podobnie jak w wypadku dodawa-
nia mak niepiekarskich, stosuj je w rozsadnych ilo$ciach, na poczatku do 25% w stosunku
do uzytych mak piekarskich.

Wez pod uwage ponizsze wskazowki:

1. Duza ilo§¢ ziaren w mieszance spowoduje, Ze w poczatkowej fazie mieszania ciasta
(2 KROK), bedzie ono nieco luzniejsze. Pamietaj jednak, ze tak ma by¢!

2. Ostroznie dozuj ziarna intensywne w smaku (np. czarnuszka).

3. Jezeli dodajesz warzywa (np. cebule, papryke, pomidory) uzyj ich w formie suszonej,
w iloéci do ok. 10% w stosunku do maki piekarskiej.

4. Jesli faczysz w mieszance ziarna z warzywami i mgkami innymi niz piekarskie, pamietaj
o tym, by maki piekarskie stanowily min. 70% zawartosci twojej mieszanki!

masa chleba po wypieku
ok.700 g

KROK 2 - dobrze wymieszaj skfadniki wymienione w ponizszej tabeli i odstaw caloé¢
w cieple miejsce na ok. 30-40 min. Mieszaj recznie. Jesli uzywasz mieszatki — stosuj wolne
obroty.

Z nizej podanych ilo$ci przygotujesz 4 formy chleba. Jesli zatem chcesz wypiec mniej, po-
dziel skfadniki proporcjonalnie wg twojego zapotrzebowania.

SKEADNIK ILOSC / MASA W PRZYBLIZENIU:
MIESZANKA / MAKA 1,000 kg cata porcja
ZAKWAS SWIEZY* 1,000 kg 20 czubatych tyzek
WODA 1,000 litr 4 petne szklanki
SOL 0,040 kg 4 petne mate tyzeczki
Razem 3.040 kg

*Zastosuj dojrzaly i $wiezy zakwas. Jak go przygotowal zobacz cze$é>>>ZAKWAS PIE-
KARSKI
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KROK 3 - jeszcze raz zamieszaj mase¢ i umie$¢ wymieszane ciasto w wysmarowanych ole-
jem formach (mozesz je wysypac otrebami) (po 0,760 kg ciasta do kazdej formy)
opcjonalnie: mozesz wysypac na wierzch ciasta réznego typu posypke (ziarna, maki, orze-
chy itp.)

Wysmarowana olejem i wysypana otrebami forma

Posypane ziamami (opcjonalnie) ciasto w trakcie rozrostu

Ustaw wypelnione ciastem formy w cieptym nieprzewiewnym miejscu na kilka godzin do
pelnego rozrostu (od 2 nawet do 4 godzin). Nie dopus¢ do tzw. skdrzenia, utrzymujac lekko
wilgotng powierzchnie kesoéw (stosuj wode — spryskiwacz, pedzel lub wilgotne — zaparowane
miejsce) .

Jesli jednak wierzch jest wysypany maka — nie stosuj pedzla i spryskiwacza.

Dobrym miejscem na rozrost ciasta w foremkach moze by¢ twdj piekarnik. Jesli zamierzasz
go uzy¢ jako GAROWNI, ustaw ruszt na gorna cze$¢ piecyka, a na dot wstaw 3-4 kubki
z wrzgtkiem (nie uzywaj grzalek!).

Na ruszt wstaw formy wypelnione ciastem.

Tak zamkniete ciasto chlebowe bedzie miato odpowiednia temperature oraz wilgotnos¢,
a gorna czes$¢ nie bedzie wysychata.

Nalezy pamigta¢ o odpowiednio wezes$niejszym wyjeciu rozroénietych kesow, tak by usu-
na¢ kubki z woda, przetozy¢ ruszt na odpowiednie miejsce i nagrzaé piekarnik do zadanej
temperatury.

# wymiary formy (gérna czes¢):
dlugosé: 25 cm, szeroko$¢: 10 cm,
wysoko$¢: 7 cm (jesli twoja foremka jest inna wypetnij ok. 55% jej objetosci)
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KROK 4 - dobrze wyroséniete ciasto, tuz przed wsadem nawilz woda (spryskiwaczem lub KROK 5 - po wyjeciu chleba z pieca odstaw gorace formy. Po 10-15 minutach wyjmij z nich
pedzlem). Nawilzenie nie jest konieczne, jesli forma z ciastem byta w wilgotnej GAROWNI. pieczywo i odstaw do wystudzenia

Podobnie, jesli wierzch posypales maka, nie nawilzaj powierzchni.

Wstaw do nagrzanego piekarnika o temp. 200°C, grzalki: géra i dét bez termoobiegu.
Zaparuj komore wypiekowa lub wstaw do niej nieco goracej wody w naczyniu zaroodpor-
nym. Mozesz tez zastosowaé swoj sposob na zaparowanie piekarnika.

Po 10 minutach obniz temperature do 180°C. Jesli wypiekasz 4-5 chlebow, delikatnie rozsz-

czelnij piecyk. Mozna to zrobi¢ wsuwajac oléwek w gornej czesci drzwi piecyka.
Wypiekaj dalej ok. 45-60 minut (*czas wypieku dostosuj do modelu swojego piekarnika).

Studzenie wyjetego z foremek chleba. W warunkach domowych studzi¢ mozna na ruszcie wyjetym z piekarnika, pamietajac
0 stworzeniu odpowiedniej cyrkulacji

Dobrze wyrosniete i nawilzone kesy ciasta tuz przed nasadzeniem do piekarnika (w tym przypadku posypka z maki, ktéra jest
elementem ozdobnym zostata wytozona po natozeniu ciasta) Wystudzony i przekrojony chleb w wersjiz orzechowa posypka
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CHLEB NA ZAKWASIE
PODSTAWOWE RECEPTURY DO METODY 5 KROKOW

Przedstawione dalej podstawowe przepisy, to przyklady prostych polaczen sktadnikéw na

dobry poczatek.

Proste, nie znaczy stabe jako$ciowo. Stosuj dobrej jakosci make, a to przelozy sie na §wietny
produkt!

W miare nabierania doswiadczenia, stosuj rézne inne kombinacje. Trzymaj si¢ zasad
i wskazéwek opisanych jako 1 KROK z rozdziatu PROSTA METODA 5 KROKOW.

Receptury s3 przygotowane z mysla o poczatkujacych PIEKARZACH DOMOWYCH lub
tych, ktorzy chca zastosowaé oméwiong wezeéniej metode prowadzenia ciasta i wypieku.
Tabela glowna zawiera streszczong instrukcje, a dalsze receptury to rézne propozycje do
zastosowania jako 1 KROK.

Do metody tej mozesz uzy¢ make, ktdrg stosujesz do tej pory. Jesli to jednak mozliwe, za-
opatrz si¢ w czyste i niestandaryzowane surowce, ktére sa wolne od wszelkich ,,polepszaja-
cych” dodatkéw.

Maka, jej rodzaje, typy i zastosowanie

zostaly omoéwione w kolejnym rozdziale.

PROSTA METODA 5 KROKOW
INSTRUKCJA STRESZCZONA

KROK 1 - przygotuj make lub mieszanke (bez soli) >>> wybierz jeden z przepiséw (czgéé
RECEPTURY...) lub samodzielnie jg sporzadz wg swojego pomystu.

KROK 2 - dobrze wymieszaj skfadniki wymienione w ponizszej tabeli i odstaw caloéé
w ciepfe miejsce na ok. 30-40 min. Mieszaj recznie. Je$li uzywasz mieszalki — stosuj wolne
obroty.

Z nizej podanych ilosci przygotujesz 4 formy chleba. Jesli zatem chcesz wypiec mniej, po-
dziel sktadniki proporcjonalnie wg twojego zapotrzebowania

SKEADNIK ILOSC / MASA W PRZYBLIZENIU:
MIESZANKA / MAKA 1,000 kg cata porcja
ZAKWAS SWIEZY* 1,000 kg 20 czubatych tyzek
WODA 1,000 litr 4 petne szklanki
SOL 0,040 kg 4 petne mate tyzeczki
Razem 3.040 kg

* Zastosuj dojrzaly i §wiezy zakwas. Jak go przygotowac zobacz cze§¢>>>ZAKWAS PIE-
KARSKI

KROK 3 - jeszcze raz zamieszaj mase i umies¢ wymieszane ciasto w wysmarowanych ole-
jem formach# (mozesz je wysypac otrebami) (po 0,760 kg ciasta do kazdej formy) opcjo-
nalnie: mozesz wysypa¢ na wierzch ciasta rznego typu posypke (ziarna, maki, orzechy itp.)
Ustaw wypelnione ciastem formy w cieptym nieprzewiewnym miejscu na kilka godzin do
pelnego rozrostu (od 2 nawet do 4 godzin). Nie dopus¢ do tzw. zeskérzenia, utrzymujac
lekko wilgotna powierzchnie kesow (stosuj wode — spryskiwacz, pedzel lub wilgotne - za-
parowane miejsce).

Jesli jednak wierzch jest wysypany maka — nie stosuj pedzla i spryskiwacza.

Dobrym miejscem moze by¢ twoj piekarnik. Jesli zamierzasz go uzy¢ jako GAROWNI, ustaw
ruszt na gorna cze$¢ piecyka, a na dot wstaw 3-4 kubki z wrzatkiem (nie uzywaj grzatek!).

Na ruszt wstaw formy wypelnione ciastem.

Tak zamkniete ciasto chlebowe bedzie mialo odpowiednia temperature oraz wilgotnosé¢,
a gorna czes$¢ nie bedzie wysychata.

Nalezy pamieta¢ o odpowiednio wezesniejszym wyjeciu rozro$nietych kesdw, tak by wyjac
kubki z woda, przelozy¢ ruszt na odpowiednie miejsce i nagrzaé piekarnik do zadanej tem-
peratury.
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# wymiary formy (gorna czes¢):
dlugos$¢: 25 cm, szeroko$é: 10 cm,
wysoko$¢: 7 cm (jesli twoja foremka jest inna wypelnij ok. 55% jej objetosci)

KROK 4 - dobrze wyroéniete ciasto, tuz przed wsadem nawilz wodg (spryskiwaczem lub
pedzlem). NawilZenie nie jest konieczne jesli forma z ciastem byta w wilgotnej GAROWNI.
Wstaw do nagrzanego piekarnika o temp. 200°C, grzalki: géra i dét bez termoobiegu.
Zaparuj komore wypiekowa lub wstaw do niej nieco goracej wody w naczyniu zaroodpor-
nym. Mozesz tez zastosowa¢ swoj sposob na zaparowanie piekarnika.

Po 10 minutach obniz temperature do 180°C. Jesli wypiekasz 4-5 chlebow, delikatnie rozsz-
czelnij piecyk. Mozna to zrobi¢ wsuwajac oléwek w gornej czesci drzwi piecyka.

Wypiekaj dalej ok. 45-60 minut.*

*Czas wypieku dostosuj do modelu swojego piekarnika.

KROK 5 - po wyjeciu chleba z pieca odstaw gorace formy. Po 10-15 minutach wyjmij z nich
pieczywo i odstaw do wystudzenia.

CHLEB PYTLOWY

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,
- przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:

« 0,700 kg — maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,300 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE].
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CHLEB RAZOWIEC CHLEB ORKISZOWY ZtOCISTY

receptura podstawowa receptura podstawowa
KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli, KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,
- przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj (maki RAZOWE] nie przesiewaj): - przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:
« 0,900 kg — maki zytniej 2000 RAZOWE], « 0,600 kg — maki orkiszowej 2000 PELNOZIARNISTE],
« 0,100 kg — maki pszennej 650 BULKOWE], « 0,400 kg — maki Zytniej 720 PYTLOWE].

(maka pszenna znaczaco wplywa na utrzymanie struktury ciasta, jesli jednak nie chcesz jej
uzy¢, zamien jej porcje na dowolng make zytnia).
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CHLEB SITKOWY

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj: (maki SITKOWE] nie przesiewaj),
« 0,700 kg — maki zytniej 1400 SITKOWE],

« 0,300 kg - maki zytniej 720 PYTLOWEJ.

opcjonalnie:
1 lyzka - PLATKI ZYTNIE do posypania gérnej czesci w 3 KROKU (po nawazeniu
i umieszczeniu w foremce).

CHLEB DELIKATESOWY (LexkoSTRAWNY)

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- przesiej przez sito i dokladnie wymieszaj:

« 0,750 kg — maki zytniej 500 DELIKATESOWE],
« 0,250 kg — maki pszennej 500 BISZKOPTOWE].

opcjonalnie:

1 tyzka — maki zytniej 500 DELIKATESOWE] do posypania gornej czesci w 3 KROKU

(po nawazeniu i umieszczeniu w foremce).

Make réwno rozsyp na wierzch ciasta za pomoca malego sitka - w tym wypadku nie nawil-

zaj pedzlem lub spryskiwaczem.
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CHLEB GRAHAM (WERSJA NA ZAKWASIE)

receptura podstawowa

CHLEB WIELOZIARNISTY

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- przesiej przez sito (maki GRAHAM nie przesiewaj) i doktadnie wymieszaj:
« 0,700 kg — maki pszennej 1850 GRAHAM,

« 0,300 kg - maki zytniej 720 PYTLOWE].

Wigkszo$¢ receptur na chleb Graham zaleca prowadzenie ciasta za pomoca fermentacji al-

koholowej (z uzyciem drozdzy).

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,
- make przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:
« 0,400 kg - maki pszennej 850 CHLEBOWE],
« 0,400 kg - maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,200 kg — dowolne ziarna (bez tupiny).

opcjonalnie:
1-2 tyzki — dowolnych ziaren (sezam, dynia, stonecznik, siemi¢ Iniane itp.) do posypania
gornej czesci w 3 KROKU (po nawazeniu i umieszczeniu w foremce).

Na ilustracji chleb wieloziarnisty wysypany drobnymi ziarnami: sezam, siemie¢ Iniane bra-
zowe.
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CHLEB POWSZEDNI (wersIA NA ZAKWASIE) CHLEB Z CEBULKA

receptura podstawowa receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez sol, KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:

- make przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:
0,600 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE], « 0,600 kg — maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,400 kg — maki zytniej 720 PYTLOWE]. « 0,350 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE],
0,050 kg - CEBULA SUSZONA PLATKI.
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CHLEB Z KOMOSA RYZOWA (auinon)

receptura podstawowa

CHLEB ZYTNI 100%

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- make przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:

o 0,450 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE],

« 0,350 kg — maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,200 kg - ziarna KOMOSY RYZOWE] (moze by¢: czarna, czerwona, biata w dowolnych
proporcjach lub jednorodna np. tylko czarna),

« 0,010 kg (jedna duza tyzka) - przyprawy GARAM MASALA.

opcjonalnie:
2-3 tyzki - ziaren KOMOSY do posypania gornej czesci w 3 KROKU (po nawazeniu

i umieszczeniu w foremce)

Na ilustracji chleb posypany trzema kolorami KOMOSY.

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- przesiej przez sito (maki SITKOWE] i RAZOWE] nie przesiewaj) i dokladnie wymieszaj:
« 0,500 kg - maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,300 kg - maki zytniej 1400 SITKOWEJ,

« 0,200 kg — maki zytniej 2000 RAZOWEJ.

opcjonalnie:

1-2 tyzki - maki zytniej 720 PYTLOWE] do posypania gornej czesci w 3 KROKU (po nawa-
zeniu 1 umieszczeniu w foremce).

Make réwno rozsyp na wierzch ciasta za pomocg matego sitka — w tym wypadku nie nawil-

zaj pedzlem lub spryskiwaczem
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CHLEB ORZECHOWY

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- make przesiej przez sito i dokladnie wymieszaj: (maki sitowej nie musisz przesiewac)

« 0,500 kg - maki zytniej 720 PYTLOWE]

o 0,100 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE]

« 0,100 kg - maki zytniej 1400 SITKOWE]

e 0,100 kg maka z WIESIOLKA (zamiast maki z WIESIOLKA mozna uzy¢ innej — np.
CHLEBOWE] - chleb wowczas bedzie jasniejszy).

« 0,200 kg - ORZECHY (laskowy, wloski, arachidowy, nerkowiec, migdat - cze$¢ orzechow
moze by¢ pokruszona)

opcjonalnie:
gar$¢ réznych ORZECHOW do wylozenia na gérnej czesci w 3 KROKU (po nawazeniu

i umieszczeniu w foremce)

Na ilustracji wypieczony juz chleb wytozony wczesniej ORZECHMI na gornej czeéci rosng-

cego ciasta).

CHLEB OWOCOWY

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- make przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:

o 0,400 kg — maki pszennej 500 BISZKOPTOWE]

« 0,400 kg - maki zytniej 720 PYTLOWE]

« 0,200 kg - SUSZONE OWOCE ($liwka, morela, zurawina, rodzynki - owoce wieksze po-
kroi¢ w kostke)

opcjonalnie:
kilka suszonych owocéw do wylozenia gérnej czesci w 3 KROKU (po nawazeniu i umiesz-

czeniu w foremce)




CHLEB Z OLIWKAMI 1 ZtOTYM LNEM

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) — bez soli,

- make przesiej przez sito (maki sitowej i Graham nie musisz przesiewac) i dokladnie wy-
mieszaj:

« 0,300 kg — maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,300 kg — maki pszennej 1850 GRAHAM,

« 0,200 kg — maki zytniej 1400 SITKOWE],

o 0,100 kg - SIEMIE LNIANE ZLOTE,

- oddzielnie przygotuj i dodaj w 3 KROKU do mieszanego delikatnie i recznie ciasta:

o 0,120 kg - pokrojone w ¢wiartki OLIWKI CZARNE (masa po odcieku).

opcjonalnie:
mozna wyltozy¢ po kilka OLIWEK CZARNYCH na jeden chleb (mozesz pokroi¢ je na po-

téwki) oraz posypaé ziarnem siemienia (po nawazeniu i umieszczeniu w foremce).

Na ilustracji wypieczony juz chleb wylozony wczesniej OLIWKAMI i posypany ZLOTYM

LNEM na gdrnej czesci rosnacego ciasta.

CHLEB Z POMIDOREM

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- make przesiej przez sito i dokfadnie wymieszaj:

« 0,600 kg - maki zytniej 720 PYTLOWEJ,

o 0,150 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE],

+ 0,100 kg — maki zytniej 1400 SITKOWE],

0,150 kg - POMIDORY SUSZONE (jesli pomidory sa w postaci poléwek nalezy je po-
kroi¢ na mniejsza kostke. Pomidory dodane do mieszanki mak - to susz niemoczony

w oliwie).

opcjonalnie:
2-3 szt POLOWEK POMIDOROW namoczonych wezeéniej (ok. 1 godz.) w cieplej wodzie
do wytozenia na goérnej czgsci w 3 KROKU.

Na ilustracji chleb z POMIDORAMI wylozonymi wczesniej na gornej czeéci rosnacego ciasta.
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CHLEB ORKISZOWY LEKKOSTRAWNY
(DIETETYCZNY)

receptura podstawowa

CHLEB Z KOKOSEM

receptura podstawowa

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,

- przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:

0,600 kg — maki orkiszowej 650 DELIKAT,

o 0,400 kg — maki zytniej 500 DELIKATESOWE].

opcjonalnie:

1 tyzka - maki zytniej 500 DELIKATESOWE] do posypania gornej czesci w 3 KROKU
(po nawazeniu i umieszczeniu w foremce).

Make réwno rozsyp na wierzch ciasta za pomocg matego sitka — w tym wypadku nie nawil-

zaj pedzlem lub spryskiwaczem.

KROK 1 - przygotuj make (mieszanke) bez soli,
- make przesiej przez sito i doktadnie wymieszaj:
« 0,600 kg - maki zytniej 720 PYTLOWE],

« 0,200 kg — maki pszennej 850 CHLEBOWE],
« 0,100 kg — grube wiérki KOKOSOWE,

¢ 0,100 kg - platki KUKURYDZIANE.

opcjonalnie:
2-3 tyzki - wiérki KOKOSOWE do posypania gornej czesci w 3 KROKU (po nawazeniu
i umieszczeniu w foremce)

Na ilustracji chleb posypany wiérkami KOKOSOWYMI.







CHLEB NA ZAKWASIE
SUROWCE
sktadnik gléwny MAKA

Gléwnym surowcem w piekarnictwie jest maka. W zwigzku z mnogo$ciag macznych
produktéw oraz w celu uproszczenia i szybszej identyfikacji, make uzywang do wypiekow
chlebéw tradycyjnych czasem nazywa sie maka piekarska. Sa to maki pozyskiwane z ziaren
zyta i pszenicy.

Maka orkiszowa réwniez nalezy do tej grupy, poniewaz orkisz w swych wielu odmia-
nach jest rowniez pszenica.

Maki te charakteryzuja sie odpowiednimi wladciwosciami wypiekowymi. Nizej wymie-
niono najwazniejsze skladniki mak piekarskich w wartosciach przyblizonych. Zestawienie
w tabeli pozwala na wychwycenie w jakim kierunku nastepuje zmiana poszczegélnych
sktadnikéw maki, biorgc pod uwage jej rodzaj oraz typ.

SKEADNIK MAKA PSZENNA MAKA ZYTNIA
Jasnatyp 500 | Ciemnatyp 1850 | Jasnatyp 500 | Ciemna typ 2000
Skrobia 72% 59% 73% 54%
Woda 13-15% 13-15% 13-15% 13-15%
Btonnik 2,5% 11% 7% 19%
Biatka 10% 12% 5% 9%
Thuszcze 1% 2% 0,6% 1,9%
Mineraty 0,5% 1,9% 0,5% 2%

Jedna z cech tych surowcéw jest wystepowanie bialek, ktére po dodaniu wody tworza
gluten. Ten za$ w polaczeniu z pecherzykami dwutlenku wegla (skutek dziatania fermenta-
¢ji) w wytwarzanym ciescie tworzy tzw. siatke glutenowa, ktora jest podstawa odpowiedniej
struktury ciasta, a potem migkiszu pieczywa.

Gluten zytni znacznie rdzni si¢ od pszenicznego. Biatka pszenne tworza siatke glute-
nowa mocniejszg i bardziej stabilng. Dlatego ciasta na pieczywo pszenne wytwarzane s3
najczedciej za pomacg bardziej intensywnej fermentacji alkoholowej (dzialanie drozdzy)
i maja wigkszy potencjat jesli chodzi o puszysto$¢ gotowego produktu.

Maka zytnia w wypiekach drozdzowych wykorzystywana jest raczej jako niewielki do-
datek procentowy wszystkich sktadnikéw sypkich.

Inaczej sprawa wyglada w wypieku chleba na zakwasie. Inny — w tym réwniez wolniej-
szy, proces fermentacji mlekowej (praca bakterii kwasu mlekowego), poza réznymi innymi

przemianami pozwala tez na stopniowe budowanie porowatej struktury ciasta. Nalezy jed-
nak pamieta¢, ze jej trwalo$¢ nie jest zbyt wielka, a to wymusza zwrdcenie wiekszej uwagi
w procesie ukwaszania i samego wypieku pieczywa.

Jednak sktadnikiem najbardziej obecnym w mace pod wzgledem ilo$ciowym jest skro-
bia. Ma ona kluczowe znaczenie w procesach wypiekowych, poniewaz jako wielocukier
stanowi magazyn pokarmowy dla mikroorganizmoéw bioracych udzial w fermentacji ciasta
chlebowego.

Skrétowo opisujac, skrobia pod wplywem enzymow ulega rozpadowi do cukréw pro-
stych, czyli postaci przyswajalnej dla bakterii i drozdzy. Jesli procesy enzymatyczne zostang
uruchomione w nieodpowiednim czasie, jako$¢ skrobi, a co za tym idzie, wartos¢ wypieko-
wa maki drastycznie maleje.

Dzieje si¢ tak np. wskutek uzycia do przemiatu ziarna porosnietego. Pod wptywem wil-
goci i odpowiedniej temperatury zarodek ziarna otrzymuje impuls informacyjny i rozpo-
czyna swoj zyciodajny proces - uwalniajac enzymy, ktore zaczynaja swa prace i rozkladaja
zmagazynowang skrobie. Zycie nabierajgce tempa w tym malym ziarenku jest procesem cu-
downym, ale z punktu widzenia mlynarza i piekarza, dla ktorych ziarno nie jest materialem
siewnym, ale surowcem, jest to zjawisko niekorzystne.

Maka uzyskana z takiego ziarna ma niskie wartosci wypiekowe, chociazby z tego wzgle-
du, Ze magazyn energetyczny zostal juz w duzej mierze wczeéniej wyczerpany, a gospodarka
enzymatyczna mocno zaburzona.

Woda to niezbedny element podtrzymujacy zycie. Chociaz zmielone ziarno do postaci
maki traci swoje moce rozrodcze, to jednak ilo§¢ wody, czyli wilgotno$¢ maki, dalej ma
istotne znaczenie.

Maka zbyt wilgotna (pow. 16%) w dos¢ szybkim tempie moze ulec zepsuciu. Namna-
zanie si¢ niekorzystnych drobnoustrojéw i zly sposéb magazynowania, prowadzi¢ moze do
plesnienia, a nawet do zjawiska zwanego samozagrzewaniem.

Réwniez zbyt sucha maka nie jest dobrym surowcem. Sucho$¢ maki najczesciej ma
zwigzek z podwyzszong temperaturg przechowywania. Jednym z negatywnych tego skut-
kow jest jelczenie ttuszczu zawartego w mace. Chociaz tluszcz to skladnik, ktéry wystepuje
w niewielkich ilo$ciach, to jednak spadek jego jako$ci przektada sie na negatywne zmiany
smakowo-zapachowe, np. goryczke.

Mimo, ze wyzej opisane czynniki majg znaczacy wplyw na jako$¢ maki, to uwaga $wiata
kulinarno-dietetycznego skupia si¢ na ilosci blonnika pokarmowego w niej zawartego oraz
sktadnikach wystepujacych w najmniejszej ilo$ci — mineratach (tzw. popiol).

Mikro i makro elementy (okreslone réwniez jako mineraty lub sole mineralne) wyste-
puja w mace w ilosciach od 0,5 do 2%.

W mace znajduja si¢ zwigzki fosforu, wapnia, potasu, magnezu, zelaza oraz witaminy

z grupy B.
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Ilos¢ blonnika waha si¢ w iloéciach od 2,5 do 19%.

Ilos¢ btonnika ma $cisty zwigzek z rodzajem maki i jego typem - czyli zawarto$cig mi-
neratow.

Jak zrozumie¢ te okreslenia i zalezno$ci?

Jest to do$¢ proste gdy zrozumie si¢ jak zbudowane jest ziarno i jakie jego czesci znaj-
duja si¢ w danej mace.

Ale stosujagc maksymalne uproszczenie mozna powiedzie¢, ze im maka ciemniejsza,
tym ma wiecej blonnika oraz mineratéw, a co za tym idzie - wyzszy TYP.

Ilo$¢ mineraléw w mace bada sie w laboratorium spalajgc porcje maki, z ktorej powstaje
wegiel. Ten poddaje sie wyprazeniu w wysokiej temperaturze. Proces ten pozostawia bia-
I szklista mase zwang popiolem. Sa to wlasnie mineraly doprowadzone do takiego stanu.
Nastepnie okresla sie za pomocg % ilo$¢ popiolu w porcji maki. Jesli bedzie to 0,5% nalezy
wynik pomnozy¢ przez 1000 okreslajac w ten sposéb TYP maki jako 500 (0,5 x 1000 = 500).
Jezeli w wyniku tego procesu uzyska si¢ 2% popiolu to oznacza, ze uzyto maki pelnoziarni-
stej 2000, ktdrej typ wyliczono nastepujaco: (2 x 1000 = 2000). Itd.

Odnoszac si¢ do jakosci maki nalezy pamieta¢, ze maka z dobrej jakosci ziarna nie musi
by¢ poddawana tzw. standaryzacji. ,,Polepszanie” wlasciwosci maki jest dzi§ zjawiskiem
powszednim i raczej trudno sobie wyobrazi¢ Zeby w najblizszym czasie doszlo do zmian
w tym wzgledzie. Jednak na rynku pojawia sie coraz wigcej miejsc, gdzie mozna zaopatrzy¢ si¢
w dobrej jakosci czysta make niestandaryzowang i z takiego surowca warto przygotowywac
swoje wypieki chleba na zakwasie i nie tylko...

Dalej przedstawiono tabele z podstawowymi mgkami uzywanymi w piekarnictwie rze-

mieslniczym i domowym z podzialem na rodzaje, typy oraz zwyczajowe nazwy handlowe.

MAKI ZYTNIE

Przyblizona barwa
pieczywa po wypieku

Krotki opis

Zastosowanie

nazwa: RAZOWA

inne stosowane nazwy:
PELNOZIARNISTA
rodzaj: zytnia

typ: 2000

btonnik: 19%
mikro/makro elem.: 2%
przemiat: gruby
petnoziarnista

kolor: bardzo ciemna

Chleby na zakwasie zytnie, razowe

i mieszane

Pieczywo na drozdzach (zalecana
porcja w stosunku do maki pszennej
max 15%)

Inne wyroby maczne — jako dodatek
lub surowiec gtowny (produkty typu:
placki, kluski, pizze, makarony itp.)
Do wytworzenia i karmienia
Swiezego zakwasu zytniego (rowniez
zuru)

nazwa: SITKOWA
rodzaj: zytnia

typ: 1400

btonnik: 11%
mikro/makro elem.:
1,4%

przemiat: sSredni
kolor: ciemnoszara

Chleby na zakwasie zytnie, ciemne

i mieszane

Pieczywo na drozdzach (zalecana
porcja w stosunku do maki pszennej
max 20%)

Inne wyroby maczne — jako dodatek
lub surowiec gtowny (produkty typu:
placki, kluski, pizze, makarony itp.)
Do wytworzenia i karmienia
Swiezego zakwasu zytniego (rowniez
zuru)

nazwa: PYTLOWA

inne stosowane nazwy:
CHLEBOWA

rodzaj: zytnia

typ: 720

btonnik: 8,7%
mikro/makro elem.:
0,7%

przemiat: drobny
kolor: jasnoszara

Chleby na zakwasie zytnie i mieszane
Pieczywo na drozdzach (zalecana
porcja w stosunku do maki pszennej
40%)

Inne wyroby maczne — jako dodatek
(produkty typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)

Do wytworzenia i karmienia
Swiezego zakwasu zytniego (rowniez
zuru)

nazwa: DELIKATESOWA
rodzaj: zytnia

typ: 500

btonnik: 7%
mikro/makro elem.:
0,5%

przemiat: drobny
kolor: jasna

Chleby na zakwasie zytnie i mieszane
(w tym pieczywo lekkostrawne)
Pieczywo na drozdzach (zalecana
porcja w stosunku do maki pszennej
max 40%)

Inne wyroby maczne — jako dodatek
lub surowiec gtéwny (produkty typu:
placki, kluski, pizze, makarony itp.)
Do wytworzenia i karmienia
Swiezego zakwasu zytniego (rowniez
zuru)




MAKI PSZENNE

Przyblizona barwa
pieczywa po wypieku

Krotki opis

Zastosowanie

MAKI ORKISZOWE

nazwa: GRAHAM

rodzaj: pszenna

typ: 1850

btonnik: 10%
mikro/makro elem.: 1,8%
przemiat: gruby

kolor: ciemna

Wypieki piekarsko-ciastkarskie
jako sktadnik gtéwny lub dodatek
(chleby, butki, ciasta i ciastka itp.)
Inne wyroby maczne (produkty
typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)

Przyblizona barwa
pieczywa po wypieku

Krotki opis

Zastosowanie

nazwa: CHLEBOWA
rodzaj: pszenna

typ: 850

btonnik: 5%
mikro/makro elem.: 0,8%
przemiat: drobny

kolor: jasnoszara

Wypieki piekarsko-ciastkarskie
(chleby, butki, ciasta i ciastka itp.)
Inne wyroby maczne (produkty
typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)

nnazwa: ORKISZOWA
PELNOZIARNISTA

inne stosowane nazwy:
RAZOWA

GRAHAM

rodzaj: orkisz 100%
typ: 2000 lub 1850
btonnik: 10-11%
mikro/makro elem.: 1,8%-
2%

przemiat: petnoziarnista
Srednio gruby

kolor: ciemna

e Wypieki piekarsko-ciastkarskie
jako sktadnik gtéwny lub dodatek
(chleby, butki, ciasta i ciastka itp.)

¢ Inne wyroby maczne (produkty
typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)

nazwa: BULKOWA

inne stosowane nazwy:
WROCLAWSKA

rodzaj: pszenna

btonnik: 5%

typ: 650

mikro/makro elem.: 0,6%
przemiat: drobny

kolor: jasna

Wypieki piekarsko-ciastkarskie
(butki, chleby, paczki, ciasta

i ciastka itp.)

Inne wyroby maczne (produkty
typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)

nazwa: BISZKOPTOWA
inne stosowane nazwy:
TORTOWA

POZNANSKA

LUKSUSOWA
WROCLAWSKA

rodzaj: pszenna

btonnik: 2-2,5%

typ: 500

lub inne typy: 450/480/550
mikro/makro elem.: 0,45-
0,55%

przemiat: drobny

kolor: bardzo jasna

Wypieki piekarsko-ciastkarskie
(butki, chleby, biszkopt, paczki,
ciasta i ciastka itp.)

Inne wyroby maczne (produkty
typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)

nazwa: ORKISZOWA
DELIKAT

inne stosowane nazwy:
CHLEBOWA

rodzaj: orkisz 100%
typ: 650 lub 700
btonnik: 3,90-4%
mikro/makro elem.: 0,6-
0,7%

przemiat: drobny
kolor: jasna

e Wypieki piekarsko-ciastkarskie
(butki, chleby, paczki, ciasta
i ciastka itp.)

¢ Inne wyroby maczne (produkty
typu: placki, kluski, pizze,
makarony itp.)
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CHLEB MOJEJ BABCI

Koto Gospodyn Wiejskich w Szrerisku

SKEADNIKI

1 kg maki

1 szklanka maki zytniej
1 tyzka cukru

1 tyzka soli

4 ugotowane ziemniaki
3 tyzki oleju

3-4 szklanki wody

0,5 paczki drozdzy

Sposéb wykonania rozczynu: 2 lyzki maki, tyzeczka
cukru, drozdze i ciepta woda, rozrabiamy i zostawiamy do
wyrosnigcia.

W tym samym czasie usypujemy make, so6l, ziemniaki, olej
i wode. Dodajemy rozczyn, wyrabiamy i zostawiamy do
wyroéniecia. Wyktadamy ma blache, pieczemy w 150°C
przez godzine.

CHLEB NA DROZDZACH

Koto Gospodyn Wiejskich w Gaju ,,Gajowianki”

Skladniki mieszamy, dodajemy ulubione dodatki,

1 S Z AL np. pestki dyni, zurawing, otreby itp. Ciasto musi
0,5 kg maki krupczatki by¢ lepkie, ale nie rzadkie. Rozrobione ciasto
1,5 kg maki zytniej typ 2000 przekladamy do foremek. Pieczemy 15 minut
100 g drozdzy w temp. 230°C, nastepnie zmniejszamy temperature
4 tyzki cukru do 180°C i pieczemy kolejne 45 minut.

2 tyiki soli Z podanych proporcji wyjda trzy duze blaszki chleba.
2x 0,9 litra wody

b
—
—




CHLEB ZYTNI RAZOWY

Koto Gospodyn Wiejskich i Gospodarzy w Postoliskach

Prawdziwg sztuka jest zrobienie chleba z maki Zytniej typu powyzej 1400, czyli
maki typu 1850 oraz razowej typu 2000. Chleb z tych mak przeznaczony jest dla oséb
z podwyzszonym poziomem cholesterolu, cukrzycg i tych wszystkich, ktorzy sa na diecie
odchudzajacej (jedna kromka chleba zytniego syci bardziej niz kromka chleba pszennego).
Lecz uwaga! U niektérych moze powodowa¢ problemy trawienne, dlatego nie poleca sie go
osobom cierpigcym np. na wrzody zotadka.

Panuje poglad, ze nawet najgorsza maka zytnia jestlepsza niz pszenna, poniewaz pieczywo
zytnie nie podnosi poziomu glukozy we krwi tak jak pszenne, zawiera wigcej btonnika
i witamin z grupy B, obniza poziom cholesterolu, zapobiega chorobom nowotworowym.
Wedlug technologdéw oraz dostepnej literatury chleb zytni, szczegdlnie ten razowy,
wspomaga odchudzanie, bo dobrze wigze wode i przyspiesza przemian¢ materii. Niestety,
jest doé¢ ciezkostrawny i u niektérych moze powodowaé problemy trawienne.

Najlepsze, najbardziej wartosciowe chleby zytnie wypieka sie z maki razowej, czyli
takiej, ktora powstala z pelnego przemiatu ziarna (wszystkich jego czesci).

Kilka stow o fermentacji. Dobre, zdrowe pieczywo Zzytnie z mak powyzej 1400 wymaga
ingerencji dwoch rodzajéow fermentacji: alkoholowej oraz mlekowej. Z tego wynika, ze
tradycyjnie dobre jako$ciowo wyniki, osiagniemy stosujac minimum trzyfazowa fermentacje
zakwasu, mianowicie:

o produkcja zakwasu za pomocg fermentacji spontanicznej. Rzadki roztwor cieplej wody
i maki z dodatkiem kilku ziaren kminku odstawiamy w cieplym miejscu, czas fermentacji
24 godz.;

o fermentacja alkoholowa - po uzyskaniu dojrzalego zakwasu odnawiamy go dodat-
kiem wody o temp. 28-32°C z dodatkiem maki, o konsystencji luznej, czas fermentacji
4-5 godz;

« fermentacja mlekowa - po zakonczeniu fermentacji alkoholowej od$wiezamy kwas woda
o temp. 30°C z dodatkiem maki, o konsystencji sztywnej, czas fermentacji 6-8 godz.
Ciasto na chleb: bazg jest wykonany kwas w ilosci minimum 60% objetosci. Mie-

simy ciasto, dodajac make razowa lub inna, z wylaczeniem maki pszennej (np. owsiana,

z cieciorki, gryczana).

Waznym skfadnikiem chleba jest sol, ktérej dodajemy od 1,5 do 2% masy ciasta oraz
opcjonalnie drozdze od 0,5 do 1,5% masy ciasta.

Tak sporzadzony chleb ma siermie¢zny smak i teraz sztuka piekarza polega na udosko-
naleniu smaku, a mozna to zrobi¢ w niezwykle prosty sposob: zamiast wody stosowa¢ ser-

watke lub maslanke, mozna dostodzi¢ chlebek prazonym jabtkiem lub innymi owocami, ale
wszelkie rekordy smaku bije chleb razowy, gdzie do ciasta zamiast wody dolewano wode po
ogorkach kiszonych.

Kiedy tak wykonany chleb jest dobry? Jesli jesz go ze smakiem, jego trwalo$¢ i $wiezos¢
wynosi 5 do 7 dni po wypieku.

W czasach kiedy powstawaly te receptury, spozywanie chleba razowego $wiadczylo
o ubdstwie, za$ konsumentdw roznego rodzaju wyrobow z biatych pszennych mgk uznawano
za ludzi, ktérym si¢ powodzi.

Tej receptury nie sposob napisa¢: tyle maki, wody, soli i czasu. Tu potrzeba sporo
doswiadczenia i wiedzy o metodach i sposobach produkcji, jak réwniez, a moze przede

wszystkim, o potrzebach konsumentoéw, dla ktérych przeznaczony jest nasz wyrob.




DOMOWY CHLEB Z ZIOtAMI

KOLO GOSPODYN WIEJSKICH ,Bogurzynianki” w Bogurzynie

Puszysty chleb na drozdzach ze $wiezymi ziotami.

SKEADNIKI: Maslo z ziotami:

Chleb: dwie cebule $redniej wielkosci
600 g maki pszennej jeden zabek czosnku

300 ml letniej wody 10 g bazylii - liscie

40 g $wiezych drozdzy Y tyzeczki soli

1 tyzeczka soli 60 g miekkiego masta

50 ml oleju rzepakowego

masto do nattuszczenia

tortownicy

CHLEB Z MYSZADEL

Do naczynia wlozy¢ cebule, czosnek,

Stowarzyszenie Gospodyri Wiejskich w Myszadtach natke pietruszki, bazylie i rozdrobnic
przy uzyciu blendera. Doda¢ maslo, sdl

i zmiksowad.

Skladniki mieszamy razem i odstawiamy Do naczynia wsypaé przesiang make
SKLADNIKI na 20 minut. Dodajemy 1 kg maki tortowej doda¢ wode¢, rozdrobnione drozdze,
16 tyzek ptatkéw owsianych i 1 kg zytniej oraz po 2 garsci siemienia, cukier, s6l i olej. Wyrobic¢ ciasto.
2 tyzki soli stonecznika i pestek z dyni. Ciasto prze- Przelozy¢ na oprészony maka blat
1 tyzka cukru kladamy do 3 podtuznych blach i pieczemy i rozwatkowac prostokat o wielkosci ok.
2 litry letniej wody w piekarniku z termoobiegiem w tempera- 30cm x 40cm.
100 g drozdzy turze 190°C przez okolo 1 godzine. Rozwatkowane ciasto posmarowa¢ przygotowanym wczesniej mastem ziolowym i pokroi¢ na

pasy ok. 5cm. Pasy zlozy¢ jak harmonijke i kolejno przektada¢ do natluszczonej tortownicy.

L leg il dlrointoic] Odstawi¢ na ok 10-15 minut.
1 kg maki zytniej Chleb piec 30-35 minut w piekarniku nagrzanym do 200°C.

po 2 garscie siemienia Inianego, nasion

stonecznika i pestek dyni



CHLEB Z MASLEM ZIOLOWYM

Koto Gospodynt Wiejskich w Ludwinowie

SKEADNIKI

Ciasto

40 g drozdzy

0,75 szklanki cieptego
mleka

0,5 szklanki cieptej wody
600 g maki

1 jajko

0,5 yzeczki cukru

1 tyzeczka soli

4 1yzki oliwy z oliwek

Maselko
120 g masta

3 tyzki posiekanego koperku

3 tyzki posiekanej natki
pietruszki

3 tyzki posiekanej bazylii
2 z3bki czosnku

1 tyzeczka soli

Masetko:
Czosnek obieramy, przeciskamy przez praske i dodajemy do masta. Przyprawiamy ziotami,
sola i miksujemy.

Ciasto:

Drozdze rozkruszamy w misce, dodajemy wode, mleko, 1 tyzke maki, cukier, mieszamy i zosta-
wiamy pod przykryciem na 15 minut.

Po 15 minutach dodajemy make z sola, wbijamy jajko, mieszamy dodajac oliwe z oliwek.
Wyrabiamy gladkie i elastyczne ciasto. Dzielimy je na 3 cze$ci, kazda cienko rozwalkowujemy
na prostokat, ktéry smarujemy mastem na calej powierzchni i tniemy na 4-5 paséw. Kazdy
pas zwijamy w harmonijke i ukladamy obok siebie w tortownicy wyltozonej papierem do
pieczenia. Odstawiamy w cieple miejsce pod przykryciem na 15 minut. Po tym czasie ciasto

wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180°C i pieczemy 30 minut.
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CHLEBEK Z MANCHATTANU

Koto Gospodyn Wiejskich ,Manchattan” z Machnatki-Parceli

SKEADNIKI

250 g maki pszennej
250 g maki razowej lub
pelnoziarnistej

20 g drozdzy suchych

1 tyzka soli

400 ml letniej wody

50 ml oliwy

Sktadniki mieszamy w misce na gladka mase, mozemy
doda¢ ulubione ziarna. Przykrywamy $ciereczka i po
godzinie, jak ciasto wyrosnie, rozciagamy je i sktadamy
na pot kilka razy wzdluz i w poprzek (tapiemy za ciasto
w polowie, podnosimy do gory i pozwalamy, Zeby reszta
powoli wyciagata sie do dotu). Przykrywamy i zostawia-
my na kolejng godzing, a po wyrosnigciu ciasta powta-
rzamy proces. Najlepiej powtorzy¢ rozcigganie ciasta
4-5 razy co godzine i po ostatnim razie wkladamy je
do formy podluznej, wytozonej papierem do pieczenia
i delikatnie posmarowanej oliwa. W formie ciasto ro$nie
réwniez godzine. Nastepnie wstawiamy je do pieca, zeby
nie mialo przeciagéw i po godzinie wlaczamy piekarnik
na 190°C bez termoobiegu na 50-55 min. Po upiecze-

niu wyjmujemy od razu na kratke lub zostawiamy chleb
w piecu, aby wystygl.

BULKA PLECIONA - DUZA PORCJA

Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich w Myszadtach

SKLADNIKI

1 kg maki

100 g drozdzy

7 z6ltek

1 szklanka cukru
okolo 2 szklanki mleka
0,75 kostki margaryny
proszek do pieczenia
cukier wanilinowy
szczypta soli
Kruszonka:

0,5 szklanki maki

0,5 szklanki cukru

0,5 kostki margaryny

—

W cieptym mleku rozpuszczamy 2 tyzki cukru i drozdze,
odstawiamy do wyros$nigcia. Roztapiamy margaryne
izostawiamy do wystudzenia. Do wyro$nietych drozdzy
dodajemy make, jajka i wystudzong margaryne. Ciasto
dzielimy na porcje z ktorych formujemy watki. Walki
pleciemy w warkocze, ktore smarujemy biatkiem jajka
i posypujemy kruszonka. Warkocze dzielimy na czesci

i pieczemy.
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CHLEB PSZENNO-ZYTNI

Koto Gospodyn Wiejskich w Goszczynie

SKEADNIKI
100 g drozdzy
1 tyzka cukru
2 litry maki pszennej

2 litry maki zytniej
3 tyzki soli

letnia woda

Drozdze rozrobi¢ z 2 tyzkami maki, 1 tyzka cukru i 1/2
szklanki letniej wody tak, aby miaty konsystencje gestej
$mietany, zostawi¢ do wyrosnigcia, aby podwoily obje-
tos¢.

W duzej misce wymiesza¢ obydwa rodzaje maki i sol,
doda¢ zaczyn drozdzowy i letniej wody tyle, aby ciasto
mialo zwiezla konsystencje i dalo si¢ zagniata¢, przy-
kry¢ $ciereczky, odstawi¢ do wyrosniecia w cieple miej-
sce na ok. 40 minut. Ciasto zagnie$¢ jeszcze raz pod-
sypujac niewielka ilo$cig maki, wklada¢ do foremek
wysmarowanych tluszczem lub wylozonych papierem
do pieczenia, do potowy wy-
sokosci foremki, posypa¢ ma-
kiem. Wstawi¢ do piekarnika
nagrzanego do temperatury
50C do wyrosniecia, powin-
no podwoi¢ swoja objetosc.
Ustawi¢ piekarnik na tempe-
rature 200-C i piec ok 1 go-
dziny, 10 minut przed koncem
pieczenia mozna delikatnie
posmarowaé zimng woda,
wtedy skdrka jest blyszczaca.
Po wylaczeniu piekarnika wy-
stawic¢ i wystudzié.

Autorem przepisu jest Jacek
Dziuba.

CHLEB Z ZURAWINA

Koto Gospodyri Wiejskich w Glinicach Wielkich

SKEADNIKT:

200 g maki zytniej typ 650
300 g maki pszennej typ 850
1,5 tyzeczki soli

180 g zakwasu

plaska lyzeczka drozdzy
suchych

okoto 500 ml wody

zZurawina

Wymieszaj maki, nastepnie dodaj zakwas. Wodeg, sdl
idrozdze razem wymieszaj i dodaj do mak potaczonych
z zakwasem. Dokladnie wymieszaj na jednolita
mase, dodaj zurawine. Wyl6z na blaszke keksowke
o wymiarach 30x10cm. Piec w nagrzanym piekarniku
w temperaturze 200 stopni przez okolo 50 minut.
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CHLEB PSZENNY
Z SIEMIENIEM LNIANYM

Koto Gospodyni Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI

500 g wody,

25 g drozdzy $wiezych,
pokruszonych

500 g maki pszennej

30 g otrebow pszennych

50 g ptatkéw owsianych, gorskich
70 g siemienia Inianego

60 g stonecznika tuskanego

2 tyzeczki soli

masto, do nattuszczenia formy lub
olej kokosowy do nattuszczenia
formy lub papier do pieczenia do

wylozenia formy

Do miski wla¢ wode, doda¢ drozdze, make, otre-
by, platki owsiane, siemi¢ Iniane, stonecznik i sol.
Wszystkie sktadniki wyrabia¢ reka, az do doktad-
nego ich polgczenia. Pozostawi¢ na 45 min do
wyro$niecia. W tym czasie forme keksowa (30 x
12 x 10 cm) nattusci¢ mastem/wylozy¢ papierem
do pieczenia.

Gdy ciasto juz wyroénie, ponownie wyrabia¢ je
przez chwile, a nastepnie przetozy¢ do przygo-
towanej formy, wygladzi¢ dlonig zwilzong woda,
posypa¢ ulubionymi ziarnami (sezamem, czar-
nuszka, makiem, itp.) przykry¢ folig lub czysta
$ciereczkg kuchenng, odstawi¢ do wyro$niecia na
30 min.

Rozgrza¢ piekarnik do temp. 180°C. Piec 1 godz.
10 min (180°C).

Po upieczeniu chleb wyjac¢ z keksoéwki na kratke

do studzenia pieczywa.

CHLEB Z OTREBAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Goszczynie

SKEADNIKI

800 g maki pszennej typ
650

300 g maki pelnoziarnistej
typ 1850

50 g drozdzy

4 szklanki cieptej wody
1,5 tyzki oleju

1 tyzeczka cukru

3 tyzeczki soli

1/2 szklanki otrab i/lub
nasiona stonecznika,
siemie Iniane, czarnuszka,
platki owsiane

1 mate jajko

Do miski wla¢ wode, doda¢ drozdze, cukier, olej, sol
i wymiesza¢ do rozpuszczenia drozdzy. Dodawa¢d
make, mieszajac drewniang tyzka, potem przykry¢ folig
streczowa 1 wstawi¢ do lodéwki na noc (ok. 8 godzin).
Nastepnie ustawi¢ piekarnik na 220°C i wstawi¢ do niego
puste naczynie zaroodporne (duze, prostokatne). Na
stolnicy wyrobi¢ ciasto, dodajac otreby, mozna doda¢
ziarna stonecznika, siemie itp. Ponownie przetozy¢ do
miski na 40 minut. Po tym czasie wyja¢ nagrzane naczynie
z piekarnika, wlozy¢ don ciasto chlebowe, posmarowaé
wierzch rozmaconym jajkiem, przykry¢ pokrywa i piec
ok. 35 minut w temperaturze 200°C, zdja¢ pokrywe
i piec bez przykrycia 20 minut.

Autorka przepisu jest Karolina Wolska.
- b e
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CHLEB ZYTNI NA ZAKWASIE
ZE StONECZNIKIEM

Koto Gospodyn Wiejskich w Swiniarowie

SKEADNIKI

(na bochenek z keksowki o dtugosci
30 cm)

100 g ziaren stonecznika

25 g aktywnego zakwasu Zytniego
270 g maki zytniej razowej typ 2000
270 g maki zytniej typ 1150

20 g soli

520 g letniej wody

Forme keksowg o dlugosci 30 cm wysmarowad
dobrze mastem. Odstawi¢ na bok.

Ziarna stonecznika podprazy¢ chwile na su-
chej patelni, az zaczng pachnie¢. Nastepnie
przetozy¢ do miski i zala¢ bardzo zimna woda.
(Wody dodac¢ na oko, wiecej niz do przykrycia
ziaren). Odstawi¢ na bok.

W innej misce wymiesza¢ wode (podang
w sktadnikach) z zakwasem, az si¢ w wodzie
rozpusci. W duzej misce wymiesza¢ maki zyt-
nie z sola. Doda¢ wodg z zakwasem i zagnie$§¢
ciasto tylko do momentu, az maka polaczy si¢
z woda. (Nie trzeba ciasta wyrabia¢ dlugo. Tyl-
ko do momentu polaczenia si¢ skladnikow).
Ziarna stonecznika odsaczy¢ na sitku i dodaé
do zagniecionego ciasta. Jeszcze raz zagnies¢,
aby stonecznik réwnomiernie rozlozyt sie
w ciedcie.

Ciasto przelozy¢ do formy i wyréwnaé jego
powierzchni¢. Przykry¢ Iniang $ciereczka
i odstawi¢ w ciepte miejsce do wyros$nigcia na
ok. 12 godzin. Chleb jest gotowy, gdy wypelni
forme. (Przeroéniete ciasto zapadnie si¢ po-
$rodku).

Przed pieczeniem spryska¢ chleb zimna woda.
Piec w nagrzanym piekarniku ok. 60 minut
w temperaturze 200°C, grzaltka gora-dot.
Gotowy chleb wyciagna¢ z piekarnika i pozo-
stawi¢ do catkowitego ostygniecia.

CHLEB RAZOWY Z ZIARNAMI

Koto Gospodyni Wiejskich w Goszczynie

SKEADNIKI

1 kg maki pszennej typ 750

0,5 kg maki zytniej, razowej typ 2000
1 szklanka platkéw owsianych

1 szklanka otrab pszennych

1 szklanka ziaren stonecznika

1 szklanka siemienia Inianego

1,6 litra wody
5 tyzeczek soli
2-3 tyzki miodu

zaczyn z lodowki

Wszystkie skladniki wymieszaé. Odtozy¢
4 lyzki na nastepny chleb (do lodéwki).
Przetozy¢ ciasto do foremek natluszczonych
smalcem/olejem. Pozostawi¢ na ok. 9 godzin.
Przed wlozeniem do nagrzanego na 200°C
piekarnika, posmarowa¢ rozmaconym jajkiem
lub woda. Piec okolo 1,5 godziny.

Autorka przepisu jest Krystyna Wojcik.




CHLEB PORTUGALSKI

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI

550 g letniej wody

15 g swiezych drozdzy,
pokruszonych lub 1 lyzeczka
suchych drozdzy

720 g maki pszennej chlebowe;j (typu
650-750) plus dodatkowa ilos¢ do

oproszenia

10 g soli

Cieplta wode dokladnie wymiesza¢ z maka
i odstawi¢ na 40 minut w cieple miejsce do wy-
ro$niecia. Przykry¢ $ciereczka.

Nastepnie doda¢ drozdze, sol i dokladnie
wyrobi¢ az do catkowitego polaczenia sie
skltadnikow. Odstawi¢ na 2 godziny lub do
momentu az ciasto podwoi swoja objetosé
(w ciepte miejsce).

Rozgrza¢ piekarnik do temp. 230°C.

Ciasto przelozy¢ na blat, mocno oprészony
maka. Boki ciasta (ok. 1/3 objetosci) zalozy¢
pod spdd delikatnie formujac bochenek. Wto-
zy¢ do owalnej brytfanny
lub na blache wyltozong
papierem do pieczenia.
Wierzch wyroénietego
chleba nacig¢ ukosnie lub
np. w ksztalt galgzki, zy-
letka.

Piec 45-50 min. W poto-
wie czasu pieczenia mozna
przykry¢ go folig alumi-
niowa, aby za bardzo sie
nie spiekt.

CHLEB BANANOWY

Koto Gospodyri Wiejskich Optymisci z klasg w Ruszkowie

SKEADNIKI

3-4 dojrzate banany

75 g masta

% szKkl. cukru

1 jajko

1 tyzeczka cukru waniliowego
1 tyzeczka sody

szczypta soli

1 Y5 szkl. maki pszennej

Banany rozgnie¢ widelcem, dodaj roztopione
maslo, cukier, jajko, cukier waniliowy, sode,
s6l i make. Dokladnie wymieszaj.

Forme o wymiarach 10x20 cm wyl6z papierem
do pieczenia, wlej ciasto.

Piecz w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku

przez okoto 60 minut.
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CHLEB PSZENNO-ZYTNI NA ZAKWASIE

Koto Gospodynt Wiejskich Optymisci z klasa w Ruszkowie

SKEADNIKI ZAKWAS

0,5 kg maki pszennej 5 szkl. maki Zytniej
0,7 kg maki zytniej 5 szKkl. cieptej wody
0,5 kg maki razowej 5 g drozdzy

1 I cieptej wody

2 tyzki soli

stonecznik

siemie Iniane

Zakwas

1 szklanke maki zytniej polacz z 1 szklanka cieplej wody i drozdzami. Wymieszaj i odstaw
w cieple miejsce. Nastepnego dnia dosyp 1 szklanke maki zytniej i dolej 1 szklanke cieplej
wody, wymieszaj i ponownie odstaw w cieple miejsce. Czynno$ci powtarzaj przez kolejne
3 dni. Przygotowany zakwas trzymaj w lodéwce przez maksymalnie 2-3 tygodnie.

Chleb

Zakwas wytdz do duzej miski, dosyp 1 szklanke maki Zytniej oraz dolej 1 szklanke cieplej
wody. Wymieszaj i odstaw na 3 godziny w ciepte miejsce. Po tym czasie dosyp reszte maki
zytniej, make pszenna, make razows, sél, wode, stonecznik i siemie Iniane. Mieszaj przez
okoto 10 min.

Blaszki oblej olejem, w6z wyrobione ciasto — do okolo % wysokosci blachy. Wstaw do
rozgrzanego do 40 stopni piekarnika na okofo 60 min. Po tym czasie zwigksz moc piekarnika
do 220°C i w tej temperaturze piecz chleb przez 10 minut. Nastepnie zmniejsz temperature
do 200°C i w tej temperaturze piecz chleb przez kolejne 10 minut. Nastepnie zmniejsz
temperature do 180°C i piecz chleb przez 60-75 minut. Wyjmij chleb, skrop woda.

CHLEB SKRZYNECKI

Lokalne Stowarzyszenie Kobiet ze Skrzynna

Przepis na jeden duzy okragty bochen

SKEADNIKI

2 kg maki zytniej 720
0,5 kg zakwasu

50 g soli

okolo 1 litr cieptej wody

Suche skladniki wymiesza¢,
polaczy¢ z zakwasem odstawi¢
na 12 godzin do wyroéniecia w
cieptym miejscu. Po 12 godzi-
nach przerobi¢ ciasto, uformo-
wac bochen chleba, wstawi¢ do
rozgrzanego pieca. Piec okoto
2 godzin. Przed wlozeniem
chleba do pieca mozna posypa¢
makiem lub sezamem.
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DOMOWY CHLEB Z PIECA
Z BLUSZCZYKIEM KURDYBANKIEM

Koto Gospodyn Wiejskich w Klaskach Czerwone Korale

Bluszczyk kurdybanek to drobne ziolo o ma-

SKLADNIKI lutkich kwiatach i aromatycznym smaku, kto-
1 kg i3 szklanki maki pszennej, re spotkaé mozna niemal w kazdym ogrodzie,
2 szkl. maki zytniej 720 lace czy na skraju lasu. Jest smaczny i pyszny
1 szkl. ptatkéw owsianych na surowo jak i w chlebie. Warto pochyli¢ si¢
1 szkl. sparzonego siemienia Inianego nad nim i korzysta¢ z jego dobroczynnego

1 garéé éwiezo zerwanych i dziatania. Posiada bowiem wiele wiasciwo-
$ci zdrowotnych, przede wszystkim ma wla-
oplukanych pod biezaca wodg gatazek |~ . 4 . P 4 ) )
$ciwo$ci przeciwzapalne, przeciwbakteryjne

bluszczyku kurdybanku (moze by¢ i przeciwutlenisjace.

suszony)

0,5 opak. drozdzy
6 lyzek oleju

3 tyzki soli

2 tyzki cukru

letnia woda (ile wchlonie)

Krok 1

Przesiewamy i laczymy obie maki w drewnianej misie, mieszamy je; robimy dotek i wkru-
szamy drozdze, nastepnie dodajemy cukier z wodg (ciepla) i oproszamy maka, zostawiamy
w cieplym miejscu do wyroéniecia, najlepiej mise okry¢ Iniang $ciereczka.

Krok 2

Gdy zaczyn uro$nie doktadamy do naszej masy chlebowej reszte sktadnikéw, w tym posie-
kane ziolo bluszczyka kurdybanka, ktéry nada w chlebie delikatny aromat ziét. Teraz pora
na wyrobienie ciasta tak, aby nie byto ani za rzadkie, ani za twarde - tu pomoze nam uzupel-
nianie woda, nastepnie dolewamy olej i ponownie przerabiamy ciasto stanowczymi rucha-
mi, po czym ciasto zostawiamy do wyroéniecia. Po wyrosénieciu kolejny raz przerabiamy je
i dzielimy na 3 réwne czesci.

Krok 3

Wkiadamy ciasto do wysmarowanych tluszczem ceramicznych naczyn, mozna oproszy¢ je
dodatkowo otrebami i tak zostawiamy ciasto jeszcze na okoto 40 minut do ponownego wy-
ro$niecia. Dopiero po tym czasie wkladamy je do rozgrzanego do 250° pieca na kwadrans,
po uplywie tego czasu temperature zmniejszamy do 200° i pieczemy jeszcze przez godzine.

Na dno pieca wstawiamy brytfanne z woda, co wplynie znaczaco na jakos$¢ pieczenia.




CHLEB BEZGLUTENOWY

Koto Gospodyn Wiejskich w Swiniarowie

SKEADNIKI

500 g gotowej mieszanki Schar Mix
B Bread

450 ml letniej wody

40 g oleju rzepakowego lub
stonecznikowego

10 g suszonych drozdzy lub 21 g
$wiezych

8 g soli

orzechy wloskie

W misce zmiesza¢ sél, olej i wode, nastepnie
doda¢ mieszanke na chleb (Schar Mix Bread),
a na koniec drozdze. Wymiesza¢ przez 30 se-
kund mikserem z koncéwkami do wyrabiania
ciasta na minimalnej predkosci, potem wyra-
bia¢ ciasto przez 5 minut na $redniej predkosci
do uzyskania jednolitej konsystencji. Doda¢
orzechy. Przykry¢ ciasto wilgotna $cierecz-
ka i odstawi¢ na 45 minut w cieple miejsce.
Kiedy ciasto odpocznie, wylozy¢ je na pod-
sypany maka blat roboczy i uformowac kule.
Wrtozy¢ ciasto do formy do pieczenia wytozo-
nej papierem do pieczenia
i ponownie odstawi¢ na
30 minut. W miedzyczasie
nagrza¢ piekarnik z termo-
obiegiem do 220°C, piec
okoto 50 minut. Upieczony
chleb wyja¢ z piekarnika
i pozostawi¢ do ostygniecia.

CHLEB ZE StONECZNIKIEM

Koto Gospodyri Wiejskich Optymisci z klasa w Ruszkowie

SKEADNIKI

1 kg maki razowej (gruboziarnista)
1 szkl. otrebéw

1 szKkl. stonecznika

1 szkl. siemienia Inianego

4 szkl. wody

1 lyz. cukru

1 lyz. soli

1 paczka drozdzy

Drozdze zasyp 1 tyzka cukru, zalej 1 szklanka
cieplej wody, wymieszaj i odstaw w cieple
miejsce do wyro$niecia. Do maki dodaj sdl,
otreby, stonecznik, siemig¢ Iniane, wymieszaj.
Wyroéniete drozdze dolej do maki, wymieszaj
drewniang tyzka. Dolej wode i wymieszaj.
Foremki wysmaruj tluszczem i obsyp
butky tartg. Ciasto wlej do foremek. Posyp
stonecznikiem.

Piecz 1 godz. w rozgrzanym do 180° piekarniku

z termoobiegiem.




88

RWANY CHLEBEK
CZOSNKOWO-ZIOLOWY

Koto Gospodyn Wiejskich w Swiniarowie

SKLADNIKI NA MASEO
ZIOLOWE

jedna duza cebula lub dwie
mate pokrojone w kostke

3 zgbki czosnku

Y5 peczka posiekanej
pietruszki

2 galazki posiekanej bazylii
60 g masta miekkiego

Y tyzeczki soli

Przygotowanie masta

Do miseczki wrzuci¢ posiekane: pietruszke, bazylie, cebule, przecisnigte przez praske

SKEADNIKI

NA CIASTO

600 g maki pszennej typ
650 + dodatkowo do
posypania stolnicy

300 g letniej wody

40 g pokruszonych
drozdzy

Y lyzeczki cukru

1 Y4 tyzeczki soli

50 g oleju rzepakowego
masto do natluszczenia
tortownicy + tortownica

$rednicy 26cm

3 zabki czosnku, so6l, masto. Wszystko dokladnie wymieszac i odstawic.

Przygotowanie ciasta

Drozdze rozpusci¢ w wodzie. Do miski wrzuci¢ przesiang make, cukier, sdl, olej oraz wode
z rozpuszczonymi drozdzami. Nastepnie ugniata¢ do uzyskania jednolitej masy, nie klejacej
sie do palcow. Posypa¢ stolnice maka i przelozy¢ ciasto, a nastepnie rozwalkowac je na

prostokat 30x40cm.

Nattusci¢ tortownice i odstawic.

Rozwalkowane ciasto posmarowa¢ wczesniej zrobionym mastem ziotowym. Pokroi¢ na
paski o szerokoséci 5 cm, uklada¢ je w harmonijke i kolejno przekfada¢ do natluszczonej
tortownicy. Odstawi¢ na 10-30 minut, w tym czasie rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Tortownice

ustawi¢ w piekarniku i piec 25-30 minut. Podawa¢ po ostudzeniu.




CHLEB Z KASZA GRYCZANA

Koto Gospodyn Wiejskich w Zdzarze

SKEADNIKI

300 ml wody

30 g $wiezych drozdzy,
pokruszonych

1 tyzka miodu

150 g kaszy gryczanej, prazonej,
ugotowane;j

500 g maki pszennej

1 tyzeczka soli

80 g ziaren stonecznika

50 g otrebow pszennych

Do garnka wla¢ wode, doda¢ drozdze
imidd, podgrzewac ok. 4 min., nieprzerwanie
mieszajac.

Doda¢ make, sol, ziarna stonecznika i otreby,
wyrabia¢ ciasto, a w miedzy czasie stopniowo
dodawac¢ ugotowana kasze.

Forme keksowa (dl. 30 cm) wylozy¢ papierem
do pieczenia, odstawic.

Ciasto przelozy¢ do przygotowanej formy,
przykry¢ bawelniang $ciereczky, odstawi¢ na
30 min. w ciepte miejsce do wyroéniecia.
Rozgrza¢ piekarnik do temp. 200°C.

Wierzch wyrosnietego chleba nacig¢ uko$nie
ostrym nozem.

Piec 55-60 min (200°C).

Aby sprawdzi¢ czy chleb jest
wypieczony,  nalezy = postukac
w  jego  spdéd.  Prawidlowo
wypieczony bochenek powinien
wydaé gluchy dzwigk. Jezeli chleb
od spodu jest niedopieczony, nalezy
dopieka¢ go 5-10 min.

Aby chleb miat bardziej chrupigca
skorke, na spod piekarnika nalezy
potozy¢ kilka kostek lodu lub
naczynie z woda.

Chleb z kasza gryczang podawac po
ostudzeniu.

CHLEB Z ZIEMNIAKAMI

Koto Gospodyni Wiejskich ,Z Wichrowego Wzgdrza” w Jakubowie

SKEADNIKI

Zaczyn

5 g drozdzy

250 g maki pszennej

250 ml wody

50 g maki zytniej lub platkow

owsianych zmielonych

Ciasto

250 g ugotowanych i przeci$nietych
ziemniakéw

3 tyzeczki soli

15 1 wody

450 g maki pszennej

200 g maki zytniej lub platkéw
owsianych

3 tyzki oleju

Zrobi¢ zaczyn - drozdze rozpu$ci¢ w letniej
wodzie, doda¢ make lub platki. Wymiesza¢,
przykry¢ i odstawi¢ by wyrosto.

Ciasto - do wyrosnietego zaczynu doda¢d
ugotowane i przeci$niete przez praske
ziemniaki, s6l, wode, make pszenng, make
zytnig lub platki owsiane — wyrobi¢ ciasto. Na
koniec dodac ole;j.

Wylozy¢ ciasto do formy i poczekaé az
wyrosnie.

Wstawi¢ do nagrzanego piekarnika 200°C.
Piec w piekarniku w temperaturze 200°C przez

15 minut, a nastepnie zmniejszy¢ temperature
do 180-190°C i piec przez 45 minut.
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CHLEB, KTORY UZALEZNIA

Koto Gospodyn Wiejskich w Brodowie Luna Folk

SKEADNIKI

300 g zakwasu

400 g maki zytniej typ 720

170 g maki pszennej chlebowej typ 750
430 ml przegotowanej letniej wody

15 g soli

Receptura z wykorzystaniem jednego
rodzaju maki

SKEADNIKI

300 g zakwasu

570 g maki pszennej chlebowej typ 750
430 ml przegotowanej letniej wody

15 g soli

Skladniki na ciasto wystarczy jedynie
doktadnie pofaczy¢. Nastepnie przekla-
damy do wysmarowanej olejem standar-
dowej keksowki +/- 30x10cm. Radzimy,
aby chleb wyrastal przez cala noc (6-7 h).
Rano wstawiamy tylko do rozgrzanego
piekarnika i pieczemy okolo 50-60 mi-
nut w temperaturze 200°C (tutaj cenna
uwaga — jesli uzywacie porcelanowej fo-
remki, wydluzcie czas pieczenia do 60-70
minut). Po upieczeniu chleb nalezy wyjaé
z formy i dobrze wystudzic.

CHLEB PSZENNO-ZYTNI

Koto Gospodyri Wiejskich w D¢binach ,,Nad Stawem”

SKLADNIKI

1 kg maki pszennej

0,5 kg maki zytniej

po 1 szklance otrab pszennych,
owsianych, sfonecznika, siemienia
Inianego i ptatkéw owsianych gérskich
3 tyzki soli

3 tyzki miodu (mozna pominga¢)

ok. 1,6 litra cieplej wody

porcja zakwasu

suszona, ilo$¢ wedle uznania

Zakwas przekladamy do duzej miski (musi
by¢ na tyle duza, zeby wszystkie skladniki
sie zmieScily). Wymiesza¢ wszystkie
sktadniki i odstawi¢ na okolo trzy
godziny w ciepte miejsce do wyrosniecia.
Wyroséniete ciasto przekladamy do blaszek
i ponownie odstawiamy w ciepte miejsce
na okofo godzine. Piec przez 30 min.
w temp. 200°C. Zmniejszy¢ temperature
do 180°C i piec przez kolejne 30 minut.
Po upieczeniu odczekaé chwile, wyja¢
chleby z blachy i ulozy¢ je wierzchem do
dotu. Wtedy skorka bedzie troche bardziej
miekka.
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