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Za chlebem cialo wola, nawet

przez usta apostola - mawiajg
piekarze.

Melania Lepak-Szkirpan, go-
spodyni z Ropicy Gormnej,
wprawdzie nie miesza Swietych

do przygotowywania chleba, ale
pilnuje, by wypiekaé go z czysta-

glowa, bez zlosci i myélenia
o Idopotach. - Bo sie nie uda -
przestrzega ze Smiechem.

Zakwas, czylicafa

tajemnicachleba

W kalendarzu, Swieto Chleba
przypada wprawdzie na 15 sierp-
nia, ale wiej domu kazdy wypiek
Jjest swoistym §wietem. Chleb
piecze raz w tygodniu. - W éro-
de, tak koto godz. 21 przygoto-

Wuje ToZCzZyn - Zaczyna opo-

wies¢. - Biore garS¢ malki pszen-
nej, roche Zytniej, dodaje razo-
wej, dolewam wody, doktadam
szczypte drozdzy. No i zakwas,
comi z poprzedniego pieczenia
Zostal - zdradza.

.. Ow zakwas to cata ideologia,

tajermmica chleba. Ma magiczng
moc, bo nigdy sie nie psuje, nie
Plesnieje. Ot, zostawia sie troche
ciastaz wypiekuna wypiel, a na-
tura zrobi swoje. Irn starszy, tym
lepszy, bo ,,dzikie” drozdze sil-
niejszeichlebek fadniej rodnie. -
Zakwas to takie chlebowe prelu-
dium. Od niego wszystko sie za-
czyna - mowi tajemniczo gospo-
dyni. -

Dobry chlebwyrabiasie
bladymswitem

- 'Pieczenie chleba zaczyna nastep-

nego dnia, gdy tylko zaczyna
Switac. Bochny sg wymagajace,

‘. wistaje wiec okoto godz. 5. To

czas, gdyrozczyn jest akurat od-
powiednio wyrosdniety. Powoli
zaczyna go zageszczac. Garsé

-po garci dosypuje make. Glow-

nie pszenna, ale Zytniej czy razo-
wej tez nie szczedzi. SAl, troche
ziaren Jaminku albo stonecznila.

- Maka musi by¢ pierwszego
sortu, to znaczy miec duzo glu-
tenu. Inaczej ciasto bedzie
zarzadlkie i z chleba nici - in-

. struyje.

Jako e co czwartek do roz-
grzanego brzuchajej pieca trafia
dziesiec chlebowych blach, cia-

sta jest naprawde sporo. Musi -

by¢ wyrobione tak, by nie lepito

. sie dorekd. Rozpala tez w piecu

kaflowym. Najlepiej sprawdza
sie drewno bukowe, grabowe,
leszczynowe. By mozna bylo
wsadzi€ ciasto, piec musi sie na-
grzewacnawet przez dwie godzi-
ny. Gdy z polan zostajg tylko roz-

NASZE SPRAWY

gorlickich wsiach roznosi si

!l

¥-Pani Melania piecze chleb co tydzien. Przygotowanie go to prawdziwa celebra, nic tu nie mozna

skrécic, niczego tez przyspieszyc¢. Tradycyjne bochny wypieka nieprzerwanie od kilkunastu lat

B Zakwas chlebowy to odstawa udanego

wypieku. Zawsze zostawia sig troche, by méc go uzy¢

przy kolejnym pieczeniu. Zakwas im starszy, tym mocniejszy ~ wiedy chieb lepiej roénie
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e zapach §wiezo upieczonego chleba
skorke. Jego smaku prézno szukaé na sklepowych pétkach

._ TGy
Przy pieczeniu
chleba nie mozna
krzyczeé, ani
otwieré drzwi
pomieszczenia

zarzone wegielki, wymiata

. wszystlie by, zrobi¢ miejsce dla

foremek z chlebem. - Wyros-
nigte ciasto az rwie sie do pie-
czenia - méwi obrazowo.

Za nieco ponad godzine,
Po domu roznosi sie smakowi-
ty zapach.

Ksiezycichlebzawsze

idaw parze

Jan Dziubyna z Gladyszowa
wswojej zagrodzie edukacyjnej
prowadzi warsztaty pieczenia

" chleba. Co ciekawe, dla wielu

wcigZ jest to nieznany Iad.
Zmiejsca obala jednak teze, ze
istnieje cos takiego, jal ,trady-
cyjny chleb temkowslg”.

- Wkazdym domu piekio sie
g0 tak samo - mieszajac make
z zakwasem - przekonuje.

Niemniej jednak trzeba byt
pilnowaé kilku zasad.

- Gdy chleb wyrasta, nie po-
winno sie przy nim krzyczeé, bo
mozZe opaséiwtedy z chleba ni-
ci. To samo z otwieraniem
drzwi do pomieszczenia, w ktd-
rymwyrastat - dodaje zuSmie-
chem. - Oczywiscie chleb lepigj
wyrasta, gdy... przybywa ksie-
zyca. To tak samo jak z grzyba-
mii, ktore lepiej rosna, gdy ksie-
zyc przybiera - obrazuje.

Wnasza lulture wpisany jest

obyczaj catowania lkaromki chle-
ba, ktdra upadata na podloge.

- Tak samo, jak kreslenie
znaku krzyza na bochnie, lcté-
ry checemy rozkroié - dodaje

Zofia Wojnarska, gospodyni .

z Gorlic.
Gest ten ma pono¢ sprawic,

- by nigdy go w dormu mie zabra-

k}o. Jesli wierzyé przesadom,
chleba nie wolno kroié z obu
stron, gdyz Sciaga sie na siebie
pecha. Pietka zas zarezerwowa-
na jest tylko dla domownikéw,
ponoé przynosi szczescie,

Joanna Tokarz, gorliczanka,
blogerka ,,Kuchni w czekola-
dzie” rozsmakowuje sie w chle-
bach z duzg iloscig rozmaitych
ziaren albo ziotowych dodat-
kéw, na przyktad szatwii hi-
szpansldej.

- Mieciutld, smakowy i §wie-
zy przez dhugi czas. Zdecydowa-
nie to faworyt w chiebach pie-
czonych przeze mnie - przeko-
nuje. - Oczywiscie ztymiod ma-
my nie mam co konkurowaé
- &mieje sie serdecznie. ®

.©®

Joanna Tokarz poleca

@ Chlebzziar-
namiinasio-
namichia
Sidadnitd

40 g swiezych
drozdzy, tyzka :
cukru, tyZla . :
soli, 5 tyzek oleju rzepakowego
500 g maki pszenngj, 100 g

mald chlebowej zytniej , 500 mi
‘wody, 50 g pestek stonecznika,
50 g pestel dyni, 10 g czarnusz-
ki, 10 g nasion chia.

Wykonanie

Drozdze rozcieramy z cukrem.

Do przesianej maki dodajemy
rozczyn drozdzowy, sél oraz
-nasiona i milsujac na wolnych
“obrotach dolewamy przegoto-
wang-cieptg wode orazolej, -
Wyrobione ciasto pozostawia-
my w misce do wyroéniecia,

po czym ponownie wyrabiamy
przez ok. 7 minut. Ciasto prze-.
Idadamy do wysmarowanej ole-
jem formy, wygtadzamy namo-
czong w cieplej wodzie dionia

i posypujermny makiem. Pozosta-
wiamy pod bawetniang écie-
reczka na ok. godzing, po czym
pieczemy w nagrzanym do 200 -
st. C piekarnilku ol 20 minut,
nastepnie zmniejszamy temp.

do 180 st. Ci pieczemy kolejne
45 minut.
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SRR SIS
Tradycyjnie. domowo

& Chiebz platkami owsianymi
Ewy Wachowicz ,
Skiadniki

5 dag drozdzy,

tyzeczla culru

8 tyzek ptatkéw owsianych,

litr ciepfej wody,

2 tyzeczki soli

1kg maki pszennej,

garsc stonecznika tuskanego,
garsc siemienia Inianego

Wykonanie
Drozdze kruszymy do misli,
posypujemy je cukrem, gdy sie
rozpuszcza, dodajemy ptatki
wode i sél, odstawiamy
na okoto 20 minut. Nastepnie’
dodajemy make oraz stonecz-
nil i siemie. Bardzo dobrze
mieszamy. ’
Gdy ciasto ma jednolita kon-
systencje, przeldadamy je
do foremek do keksa (wyjda
nam dwa chlebld). Formy
smarujemy mastém i posypu-
jemy butlkg tarta. Wierzch
chleblkéw smarujemy woda
lub mlekiem, posypujemy sto-
necznikiem lub makiem. Pie-
czemy godzine w 180 stop-
“‘niach C.



