Chleby ze Stolna: stolenski razowiec ze stonecznikiem, chleb z makiem,
chleb z kminkiem

Skladniki: - wylacznie naturalne, dostgpne w regionie, w ktérym sa wypiekane:

* maka zytnia

e drozdze
e 30l
e woda

e ziarna stonecznika, mak

Produkcja:

Etap pierwszy to zaczatek, tzw. poczatkowa faza wyprowadzania kwasu zytniego zwanego
potocznie przez piekarzy kwasem matka. To etap, na ktorym wprowadzane s3a bakterie
1 drozdze przeniesione z dojrzatego juz kwasu.

Kolejny etap produkcji to tzw. przedkwas. Jest to faza ozywienia i rozmnozenia drozdzy i
bakterii. Czas fermentacji to 5-9 godzin o temperaturze w granicach 24-26°C.

W trzecim etapie zwanym potkwasem nast¢puje rozwdj bakterii i drozdzy z przewaga
rozwoju bakterii. Konsystencja jest sztywniejsza o temperaturze 26-28°C.

Nastepny etap to kwas-faza rozwoju drozdzy i bakterii z przewaga drozdzy. Konsystencja jest
luzniejsza o temperaturze 28-30°. Czas fermentacji wynosi 3 godziny

Kolejny etap to tzw. pomoda, czyli przygotowanie rozczynu. Wytwarza si¢ go gléwnie w celu
rozmnozenia drozdzy oraz uelastycznienia ciasta e temperaturze 24-27°C.

Efektem jest ciasto bedace potagczeniem maki i wody. Proces ten to rozwijanie i polega na
powolnym przenikaniu czgsteczek wody do sktadnikéw maki. Temperatura ciasta wynosi 28-
30°C.
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