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Tdjemnice zakwasu

Zakwas towarzyszy nam od tysiecy lat, a chleb na
zakwasie jest jednym z najstarszych tradycyjnych
wyrobow powstatych w wyniku procesu fermentacji,
wytwarzanych i spozywanych przez ludzi. Zakwas,
bedgcy mieszaning jedynie maki i wody, po kilku
godzinach od momentu ich potgczenia, wytwarza
tajemnicze bgbelki. Przez wiele wiekow ludzie nie

do konca rozumieli, jakie w nim procesy zachodzity.
Zdawali sobie sprawe, ze chleb na zakwasie byt bardziej
sprezysty i lekkostrawny niz wyroby bez zakwasu.

W ten sposéb narodzita sie tradycja wypiekania chleba
na zakwasie.

W ubiegtym stuleciu zakwas kultura prowadzenia
zakwasow niemalze zanikia ze wzgledu na wydajnosc,
jakag zapewniaty drozdze piekarskie, ktorych uzycie
pozwalato na masowq produkcje chleba w bardzo
krotkim czasie, zaspokajajqc zapotrzebowania na chleb
szybko rosnqcej swiatowej populacji. Pasteur nigdy

by nie zgadt, jak ogromne znaczenie dla catej planety
bedzie miato jego odkrycie. Zakwas jednak wraca

i zostaje z nami. Wspdtczesny konsument odkrywa

na nowo korzysci, jakie posiada zakwas w porownaniu
do drozdzy piekarskich, czyli naturalnos¢, wtasciwosci
organoleptyczne, trwatose ilekkostrawnose, by
wymieni¢ tylko niektére z nich. Dunska futurolog Anne
Marie Dahl zapytana o opinie na temat przysztosci
chleba, odpowiedziata jasno: Przysztosé chleba lezy

w jego przesztosci. W chlebie zawarta jest ogromna
czesc¢ historii, ktbrg musimy zachowac, zrozumie¢

i ponownie podzieli¢ sie nig z resztg spoteczenstwa.

Historia wytwarzania chleba musi ujrze¢ swiatto
dzienne, poniewaz tylko w ten sposob, jako konsumenci,
zrozumiemy chleb i docenimy jego jakos¢. Czerpanie
inspiracji z przesztosci chleba bynajmniej nie oznacza
zycia przesztoscig. Zakwas nie musi juz byc wielkg
zagadka, jakg stanowit przez tysigce lat dla naszych
przodkow. Wspdtczesna technologia pozwala nam
zrozumiec, jakie procesy zachodzg w zakwasie

i w jaki sposob je kontrolowac. Im wiecej badan
zostanie przeprowadzonych na ten temat, tym lepiej
rozumiemy, jak ztozona moze byc¢ tak prosta rzecz, jak
mieszanina wody 1 magki.

Prawdopodobnie nigdy nie zrozumiemy w petni
wszystkich tajemnic zakwasu, ale z obecng wiedzqg
mozemy lepiej niz kiedykolwiek kontrolowa¢ proces
fermentacji, ktory zapewnia pozgdang jakosc.

Niniejsza ksigzka zawiera przeglgd wynikow badan
poswieconych zakwasom oraz prezentuje misje
funkcjonowania Centrum Smaku Chleba w Belgii. Od
wielu lat Puratos inwestuje w badania zakwasu, by
odkryc jego tajemnice, ukaza¢ na nowo jego historie,
edukowac piekarzy i konsumentoéw na temat zalet
zakwasu i przechowywac go ,pod kontrolg” Jest to
niekonczqca sie podroz, a jej jedynym celem jest pomoc
piekarzom, tak by mogli piec zdrowszy i smaczniejszy
chleb dla catego swiata.

Stefan Cappelle
Business Unit Director
Sourdoughs & Grains - Puratos






Ucz sie
swojej histor,
ale nie zyj nia.

Steve Maraboli
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Ponad 5,000 lat
historm zakwasu

Woda i mgka. To wszystko, czego potrzeba, by powstat zakwas.

Prostota tego prawdopodobnie wyjasnia, dlaczego jest on z nami

juz od ponad 5 000 lat. Od starozytnego Egiptu az po wspodiczesng

Europe, fermentowane ciasto chlebowe stanowi nieodiqczng czes¢ zycia
codziennego ludzi na catym Swiecie. W krajach hiszpanskojezycznych masa
madre (pierwotny zakwas) byt tradycyjnie przekazywany jako prezent
slubny z matki na corke, by ta mogta wykarmi¢ nowe pokolenie. Zaczyn
jednak musiat by¢ na nowo aktywowany, co byto dugotrwate i zmudne dla
piekarzy.

Byto tak do roku 1857, kiedy Louis Pasteur przeszedt do historii dzieki
odkryciu metody produkowania drozdzy na skale przemystowag.

To przetomowe odkrycie miato przyczyni¢ sie do tatwiejszej kontroli
procesu fermentacji i prowadzi¢ do boomu w produkcji chleba. Drozdze
piekarskie staty sie nowym, cudownum sktadnikiem i wydawato sie, ze

5 000 lat tradycji zakwasu zatracito sie w mrokach historii. Ale La Maison
du Levain (Dom Zakwasu), ktory stanowi czes¢ Centrum Smaku Chleba, daje
Swiadectwo, ze byto wrecz odwrotnie. La Maison du Levain to nie muzeum,
ale miejsce spotkan i skarbnica wiedzy. Tutaj zwiedzajgcy mogg poznaé
przesziose, terazniejszosc i przysztose zakwasu w przystepnej formie.

To pokazuje, ze nawet dzis wizje przysztosci mogg byc oparte i rozwijane
w oparciu o wiele tysiecy lat tradycji. Wizje, w ktérych zakwas gra czynng
i gtbwnag role.
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W muzeum
poznasz bogata
tradycje zakwasu
1 odkryjesz, jak
nrzysziosc
spotyka sie tu

Z przesziosciq.
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zakwast
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William Rubel przez cate swoje zycie
pisat ksigzki. A przez ostatnie 20 lat

ich tematem byt chleb. Mowigc krotko,
jest on w tej dziedzinie autorytetem,
ktodrego nic nie mogto juz zaskoczyc.
Moze z wyjatkiem chwili, gdy z szeroko
otwartymi oczami wkroczyr do Biblioteks

/akwasow.

William Rubel jest cztowiekiem
Swiatowym. Nie stroni od rozmow na
zadne tematy i nie tylko pisze ksigzki.
Rubel siega gtebiej, systematycznie
przemierza swiat w poszukiwaniu

faktéw 1 historii, ktére majq znaczenie.

Nie oniesmielajq go wikipedyczne
hasta, wrecz czesto wskazuje on,
0 czym jeszcze nalezy napisac cate

tomy encyklopedii. Opublikowat ksigzke
Bread, A Global History [Chleb.

Historia powszechna — przyp. ttum.]

w 2012 roku, ale planuje juz jej
bardziej szczegdtowqg kontynuacje.

,Po 20 latach przychodzi czas, by
uzupemic ksigzke” - smieje sie. | dodaje
w nieco filozoficznym tonie, ze to
niekonczqca sie historia.

13



William Rubel jest zatem osobg, ktorg
mozna zapytac, gdzie i kiedy narodzit
sie chleb. W Mezopotamii, dorzeczu
Tygrysu i Eufratu — czyli na terenie
7yznego Potksiezyca? Nasza sugestia
natychmiast spotyka sie z oporem.
,Nie lubie tego okreélenia. Zyzny
Potksiezyc to nazwa spopuldryzowana
przez amerykanskiego archeologa

1 egiptologa Jamesa Henry'ego
Breasteda. Nie tyle mowit on

0 narodzinach rolnictwa, co

0 zmaganiach lokalnych ludow!

Z punktu widzenia biatego cztowieka,
podpowiada Rubel. | jego cywilizacji,
dodaje szybko. Gdy mowimy

o cywilizacji, mamy na mysli ,naszq
cywilizacje, nieprawda? ,Jak jg wiec
zdefiniowac¢? Czy mamy na mysli
zaawansowang kulture z centralnym
rzgdem? Jesli myslimy o Mezopotamii
czy Egipcie - czy tez Grecji

w podobnym kontekscie, to tak”

W tym momencie dodaje, ze dla

tych kultur chleb byt juz produktem
istniejacym od wielu tysiecy lat, co
daje do myslenia.

Jak stary naprawde jest chleb?
,Chleb istniat juz w paleolicie” = mowi
Rubel i dodaje, ze chodzi mu o koniec
epoki kamiennej [okres paleolitu trwat
kilka milionéw lat - przyp. red.].

W Jordanie naukowcy znaleZli chleb,
ktory miat 14 400 lat. Miat on forme
bochenka, ktéry zostat zbadany,
wiemy zatem, jakie ziarna zostaty

w nim uzyte. Poza tym, chleb byt
tylko jednym z wielu dostepnych

rodzajow zywnosci. Wybor byt
naprawde imponujacy. Ludzie nie
musieli sie obawiac¢ nieudanych
plonow, zawsze byto co jesc!”

Okres ten zbiega sie z kohcem epoki
lodowcowej, kiedy to klimat zaczat
sie powoli stabilizowac¢ i zaczat sie
trwajgcy do dzis holocen. ,Zbiega sie
to doktadnie z neolitem w zachodniej
Azji i wiemy, ze w tym czasie
dostepne byty wszystkie sktadniki
potrzebne do produkcji chleba!”

Rubel wyjasnia tez, ze wtasnie w tym
okresie zaczeta sie zmiana trybu zycia
z koczowniczego do osiadtego.

LLudzie zdali sobie szybko sprawe,

Ze mogq zosta¢ w jednym miejscu

i uprawia¢ tam ziemie. Potem pojawit
sie pomyst, ze nie kazdy musi byc
rolnikiem, ze mozna tez zbierac plony
i sktadowac je dla innych. Ziarna sg
takim produktem, ktére mozna zbiera¢
i przechowywac w duzych ilosciach!

Nie bez powodu Rubel wspomina

0 miescie Uruk, potozonym

w potudniowej Mezopotamii, na
potudnie od dzisiejszego Bagdadu.
/nane jako najstarsze miasto, jest
ono czesto utozsamiane z pierwszq
cywilizacjg. ,Podstawg zycia w
miescie Uruk byt chleb. Stamtqd
ziarno byto wysytane dalej. Nie
bede jednak wdawat sie w szczegoty
dotyczqgce rodzajow ziarna, jakie
juz wtedy uzywano” - konhczy ze
Smiechem.

Co zatem wiemy o zakwasie?
Trudno odpowiedzie¢ na to pytanie
i Rubel wyjasnia dlaczego. ,Chleb
byt bardzo popularny, dlatego nikt
0 nim nie pisat. Stradivarius tez nie
rozpisywat sie, jak robit skrzypce,
po prostu przekazywat dalej wiedze.
Tak samo wiedza o produkcji chleba
nie byta nigdzie dokumentowana”

Ta sama historia prawdopodobnie
spotkata chleb na zakwasie. ,Pierwsza
wieksza wzmianka o zakwasie pojawia
sie w ksigzce z 1747 roku. Jej tytut
to The Art of Cookery Made Plain

and Easy [Prosto itatwo o sztuce
kuchennej — przyp. ttum.], a autorkg
byta Hannah Glasse. W ksigzce pisze
ona, ze dostata gotowy przepis na
chleb” — wyjasnia Rubel. Czyli byto
to na dtugo zanim francuski chemik
Louis Pasteur rozwikiat zagadke
zakwasu? ,0czywiscie” = Smieje sie
Rubel i siega po kolejng ksigzke

The English Housewife [Angielska
pani domu — przyp. ttum.] autorstwa
Gervase’a Markhama, opublikowang
w Londynie w 1615 roku.

W ksigzce tej znajdziemy dtugq
rozprawe na temat pieczenia

i warzenia piwa, czyli dwoch dziedzin
zwigzanych z fermentacjg. Rubel

wie tez, ze chleb przygotowywano
wtedy rowniez dla koni. ,Biedacy jedli
chleb dla koni. Mowiono, ze ten chleb
ma kwasny smak” - dodaje

z rozmystem i lekko sie otrzgsa.



Dlaczego zakwas wrécit do mody?
Rubel: ,Wspbtczesnie chleb jest jedng
z niewielu rzeczy, ktére dostownie
wytwarza sie recznie. Pieczenie chleba
w domu zawsze byto zadaniem
kobiet. Zagniatanie ciasta - po

p6t godziny w rbznych odstepach
czasu - byto sposobem na okazanie
mezowi mitosci. Byto tez okazjg do
spotkan towarzyskich. Takiego wtasnie
autentyzmu szukamy dzis na nowo

Gdy Rubel rozglgda sie dookota i widzi
rozne rodzaje zakwasu w bibliotece,
wyglgda na szczesliwego cztowieka.
,To dla mnie ztoty wiek. Wszystko jest
zapisane i udokumentowane.

To, co tu robicie, jest fantastyczne.
Niestety bardzo niewielu ludzi rozwija
swoje pomysty. Na pewno nie w taki
sposob, jak wy tutaj!

Po rozmowie, nasz amerykanski

gosc¢ idzie na wycieczke z Karlem De
Smedtem, bibliotekarzem. Jeszcze
bardziej pata entuzjazmem i chce
zaangazowac sie w projekt. ,Zrobmy
cos z fermentowanego mleka” — mowi
niezobowigzujgco, acz szczerze. De
Smedt puszcza do niego oko i Mowi:
,Chleba, Williamie, chleba!” Komedia.

Histora chleba
siega paleolitu, na
dtugo przed ,naszg’
cywilizaca.

/
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Chleb
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Sktadniki

% g
Catkowita waga mgki 100 1000
O-tentic Tutto Pugliese 100 1000
Woda +/- 85 850
Waga ciasta ogotem 1850
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 1100

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Mikser z hakiem do miesienia

Temperatura ciasta

Fermentacja ciasta

Waga

Fermentacja

3 min. wolno +/- 6 min. szybko. Dodawaj
stopniowo wode.

27°C

30 min. +30 min. + 30 min. Wyr6b ciasto
miedzy etapami.

1700 g + do wyrobienia
45 min.

PRZYGOTOWANIE CHLEBA

Formowanie

Fermentacja kohcowa

Dekorowanie przed pieczeniem

Temperatura pieczenia

Czas pieczenia na parze

Rozwatkuj kes ciasta 1 zawin brzegi do
srodka. Na srodku zréb brzegiem dtoni rowek
i 7167 ciasto na pot.

Brak; umiesc ciasto w piekarniku zaraz po
zagnieceniu.

Natnij nozem rowki na gorze, by utworzyc
wzor na krzyz.

2400C

1 godz.

Uzyj niewielkiej ilosci pary 1 otworz zawor
15 min. przed konhcem pieczenia.

Warto wiedzie¢

Dzieki tej recepturze przygotu-
jesz chleb o r6znych ksztattach
i rozmiarach, od okrggtego,
przez podiuzny, az do bardziej
wymysinych ksztattow. Uzyj
wyobrazni. Niech pomoze ci
duch Altamury. Ale pamietaj,
ze typowy bochenek uzyskuje
sie wtasnie dlatego, ze chleb nie
jest fermentowany bezposrednio
przed pieczeniem. Ten przepis
mozesz dostosowac do swoich
potrzeb.
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Zachowu]
wspomnienia,
plelegnuj Je,

nie zdotdsz

opowiedzie¢
rzeczy, ktore
Zdpomnisz.

Louisa May Alcott







W poszukiwaniu zakwasu

W poszukiwaniu prawdziwego chleba, o ktorym rzymski poeta Horacy
opisat go w 37 r. p.n.e. jako najlepszy chleb Swiata, udajemy sie do
Altamury w rejonie Puglia we Wioszech. Wracamy z zakwasem, ktory
jest sekretem wyjgtkowego smaku. Nastepnie odkrywamy, ze po dzis
dzien cesarz Japonii codziennie jada buteczki przygotowywane wytgcznie
na bazie zakwasu sakadane, przybrane marynowanymi kwiatami wisni.
Dowiadujemy sie réwniez, ze bazq zakwasu we wsi Kosmas w Grecji
jest woda swiecona z aromatem bazylii. Kolejng ciekawostkg jest, ze

do zaczynu do wytwarzania meksykanskiego chleba birote tradycyjnie
dodaje sie piwo 1jajka. Albo ze pierwszych zdobywcdw Alaski nazywano
,zakwasami, poniewaz brali ze sobg na pétnoc tylko zaczyn, tak by
wytwarzac wtasny chleb, ktéry pozwalat im przetrwac.

To tylko niektore historie z ponad 5000 lat historii zakwasu, ktére udato
nam sie odkry¢, 1 ktorych moglismy doswiadczyc. Chcemy sie nimi
podzieli¢ z Tobg i mamy nadzieje, ze bedg nadal zywe dla przysztych
pokolen. Jednak to tylko jeden z powodéw, dla ktérych zbudowalismy
Centrum Smaku Chleba. Analizujemy sktady zakwaséw z catego Swiata

i katalogujemy je dla potomnych. Robimy to, poniewaz kazdy zakwas jest
inny, wyjgtkowy i zwigzany ze srodowiskiem naturalnym, lokalng tradycjq
i oryginalng recepturg. Strona internetowa The Quest for Sourdough jest
unikatowq bazq wiedzy, gdzie kazdy mitosnik chleba i zakwasu moze
znalez¢ informacje i sie nimi wymieniac. Platforma powstata po to, by
kazdy mogt dzieli¢ sie swojg historig, recepturami i doswiadczeniami
zwigzanymi z zakwasem.
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/rozumiecC fermentacje

Jedynie petne zrozumienie procesu fermentacji
pozwala odkry¢ peten potencjat zakwasu, co wiedzie do
tworzenia pysznych, zdrowych chlebow.

Strona internetowa The Quest for Sourdough stuzy
kazdemu, kto chciatby zarejestrowac swoj zakwas,
co oznacza, ze mapa smaku zakwasow bedzie sie
sukcesywnie powiekszac. Pojawig sie na niej nowe
panstwa i, kto wie, moze z czasem odkryjemy, ze
obecnie dominujgce profile smakowe zakwaséw bedqg
sie zmieniac.

Jesli cheesz otrzymywac najnowsze informacje
iinspiracje z The Quest for Sourdough zapisz sie do
newslettera na stronie: www.questforsourdough.com/
notifications.

Jak to dziata?

Na stronie www.questforsourdough.com kazdy moze
zarejestrowac swoj wtasny, domowy zakwas. Wielu
ludzi juz to zrobito. Internetowa baza zakwasow,
jakg budujg uzytkownicy, jest niezwykta. W kolekcji
znajdziemy réznorodne zakwasy, od stuletnich
zakwasow do tych powstatych na bazie mielonych
ziaren kawy. Spektrum konsystencji zgromadzonych
zakwasow petne - od twardych jak kamien po ptynne.

Wielu uzytkownikow podjeto trud opisania, jaki jest
profil smakowy ich zakwasu, oznaczajqc w skali od

1 do 10 stosujqc terminy: ,fermentowany, ,palony;
,Zbozowy, ,owocowy, ,posmak fermentacji mlekowej”
i, kwasny” Wyniki nie byty do konca takie, jakich sie
spodziewalismy.

Czego sie
dowiedzielismy?

W wielu krajach dominujgcym profilem smakowym
chleba jest ,fermentowany, ale sq tez miejsca, gdzie
dominuje profil ,zbozowy. ,mlekowy. ,kwasny” czy
,owocowy"” Analizujgc wyniki, doszlismy do wniosku,
ze w rzeczy samej konkretne smaki zwigzane sqg

z konkretnymi regionami. Na przyktad w Europie
Srodkowej, w Danii, Niemczech, Austrii i na Stowacji
dominuje smak ,zbozowy".

,Dzieki naszej mapie chcemy inspirowac¢ swiat piekarzy.
Przez wiele lat ludzie sqdzili, ze zakwas moze byc tylko
kwasny. Teraz mozemy im pokazac raz na zawsze, ze
zakwas moze miec profil smakowy owocowy, a nawet
palony!” - Karl De Smedt

| co dalej?

Odkrycie, ze rozne rodzaje zakwasu sq zwigzane

z konkretnymi rejonami swiata nie bedzie zapewne
ostatnie. Dzieki przetomowym zmianom w technologti
ostatniej dekady mozemy odkry¢ znacznie wiecej.
Marco Gobbetti, profesor Uniwersytetu Bari i Bolzano
i ekspert w dziedzinie zakwasu wyjasnia:

,Zakwas to tradycyjna metoda zapoczqtkowana wieki
temu. Ale teraz mamy techniki, ktére pozwolg nam
wyjasnic sekret fermentacji. Mozemy dojrzec, jakie
interakcje zachodzq miedzy mikroorganizmarmi.”


http://www.questforsourdough.com/notifications.

http://www.questforsourdough.com/notifications.


Obejrzyj filmy z seni

Poszukiwane zakwasu”

an Gorgczka ztota @
w Klondike
Alaska

(2] Chleb na zakwasie @
Z San Francisco
USA

(3 ] Birote (6 ]

Meksyk

Szkota
zakwasu
Wielka Brytania

Altamurad
Whtochy

Greckie chleby

Grecja

Tureckie chleby

Turcja

Butki na parze
Chiny

An pan

Japonia
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Japonska kultura chleb siega 150 lat
wstecz. Po raz pierwszy pojawit sie on

w matej piekarnt w Ginzie, w Tokio, gdzie
Yasube Kimura, byty samuraj, sprzedawat
sakadane anpan, okrggty chleb na
zakwasie. Tokio zajada sie nim, a caty
swiat pozera go wzrokiem.

Na tle catej Azji Japonia jest
indywidualistg pod kazdym mozliwym
wzgledem. Rowniez jesli chodzi

0 zwyczaje kulinarne. Odwiedzajgcy po
raz pierwszy zwykle sg mile zaskoczeni
ogromng réznorodnoscig piekarni

na ulicach. Szczegdlnie w Ginzie,
najbardziej ekskluzywnej dzielnicy

w Tokio. Tam wtasnie nalezy szukac
korzeni japonskiej kultury chleba,

w skromnej piekarni Kimuraya, ktéra
powstata w 1869 roku. Stoi ona

do dzié, a zakwas ciggle jest bazq
niezwykle popularnych chlebéw anpan,
ktore wyjezdzajg z pieca w zawrotnym
tempie.

Mineto juz siedem pokolen i konca nie
wida¢, zapewnia nas Mikiko Kimura
imoéwi: ,Dzis mamy w ofercie okoto
130 produktow, w tym 11 rodzajow
chleba sakadane anpan. Wiekszos¢
naszych klientéw zna juz te produkty,
ale nie sq w petni Swiadomi, jak
ogromng wartos¢ ma sakadane. Chce
to zmienic!
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Zakwas na ryzu

Ale po kolei. To, co sprawia, ze butki

na zakwasie sg wyjgtkowe - tak

jak kazdy chleb na zakwasie — to
wtasnie sam zakwas. Receptura na te
konkretne butki jednak nie jest oparta
na typowym potgczeniu wody i magki,
a obejmuje gotowany ryz, stoéd ryzowy
i wode. Taki zakwas nosi nazwe
sakadane.

Mieciutkie okrggte buteczki
charakteryzujq sie tez roznymi
dodatkami, a flagowym produktem
jest uwielbiany przez Japohczykow
anpan z sakurg. Na gorze ciasta
ktadzie sie dwa solone ptatki wisni
ilekko wciska, tworzgc dotek.
Przysmak stanowiq tez butki z pastq z
czerwonej fasoli, o czym zaswiadczajg
rzesze ich mitosnikéw. Kimura jest
doskonale swiadom sukcesu piekarni

i moéwi: ,To wyjgtkowo duza gama
produktoéw odréznia nas od innych
piekarni. Chce, by nasza marka byta
rozpoznawana jako unikatowa. | to nie
tylko w Japonii”.

Kimura caty czas probuje budowac
Swiadomosc¢ zakwasu w swoim
sklepie. ,Mamy monitory i karty

Z nazwami i objasnieniami, ale nasz
sklep jest zawsze tak zattoczony, ze
klienci nie majg nawet czasu czytac
catej tej historii” Rownoczesnie
Kimura zastanawia sie, czy

istnieje w ogole skuteczny sposob
przekazywania ludziom wiedzy

0 wartoéci sakadane. Sakadane

jest czescig japonskiej spuscizny
kulturowej 1 warto opowiadac

o0 nim ludziom, mieszkajacym poza
granicami Japonii.

Puratos sSwiatowym
katalizatorem?

Przekazanie probki zakwasu w
Bibliotece Zakwasow w St Vith

to zapewne krok w dobrg strone,
stwierdzita Kimura. Biblioteka
funkcjonuje robwniez online, co
pozwala kazdemu zdoby¢ wiedze
o sakadane.

Plan Kimury nabrat konkretnego
ksztattu po jej wizycie w Centrum
Smaku Chleba w 2017 roku. ,Bylismy
bardzo przejeci wizytg w St Vith.

Buto to dla nas niezwykle kreatywne

i przyjemne doswiadczenie!” Trzy

lata pdzniej i pamieta ona nie tylko
nowoczesne elektroniczne drzwi do
biblioteki, ale tez niezwykle smaczng
sesje degustacji chleba i piwa. ,To byto
unikatowe doswiadczenie!”

Ale tym, co wywarto najwieksze
wrazenie, byta, oczywiscie, sama
biblioteka ijej sposob organizacji.
Prawie natychmiast Kimura zobaczyta
potencjat dla jej sakadane w St Vith.

Nie konsultowata tego

jednak ze swoimi japohskimi
wspotpracownikami. Sg oni, nie bez
podstaw, bardzo konserwatywni

w kwestii tradycji piekarskiej.
,Osobiscie bytam natychmiast

przekonana do pomystu biblioteki, ale
nietatwo byto uzyskac¢ jednomysinoseé
w firmie. Uwazam, ze nie ma lepszego
miejsca, by zachowac nasz zakwas
dla przysztych pokolen” | tak wtasnie
sie stato. Jej zakwas jest znany w
bibliotece jako ,numer 100" Okrggta
liczba jest nieprzypadkowa.



,0d razu wiedziatam, ze
Biblioteka Zakwasow jest
najlepszym miejscem,
by zapewni¢ naszemu
sakadane bezpieczna
nrzysziosc”
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Sktadniki

% g
Catkowita waga mgki 100 1000
Mgka wysokoglutenowa 100 17000
Woda 85 850
O-tentic Origin 4 40
Zakwas Sapore Daphne Tempo Bio 20 200
Waga ciasta ogotem 1840
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 150

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Mikser z hakiem do mieszania

Temperatura ciasta
Wyrastanie ciasta
Nawazka

Fermentacja

3 min. wolno + 8 min. szybko. Dodaj sol

i Sapore Daphne przy szybkim wyrabianiu.

27°C
1 godz.
150g
20 min.

PRZYGOTOWANIE CHLEBA
Formowanie

Fermentacja kohcowa
Dekorowanie przed pieczeniem
Temperatura pieczenia

Czas pieczenia na parze

Utwodrz okragty bochenek i pozostaw w
chtodni na noc w 5°C.

100 min. w 40°C przy wilgotnosci 90%

Natnij ksztatt diamentow.

Goérna grzatka 240°C, dolna grzatka 230°C.

35 min. z duzq iloscig pary

Warto wiedzie¢

Ze wzgledu na przejscie

Z chtodni do gorgcej komory

w celu garowania na powierzchni
ciasta skrapla sie duza ilos¢
pary wodnej. Wtasnie tak
powstaje charakterystyczna
rumiana skorka z widocznymi
pecherzykami powietrza.
Rozmiar bochenka mozna
zmienia¢, podobnie jak czas
pieczenia. Ze wzgledu na
obecnosé Sapore Daphne Tempo
Bio nie trzeba dodawac soli. Ten
przepis mozesz dostosowac do
swoich potrzeb i wymagan.

35






Jesli mamy
zachowac
nasza kulture,
musimy ja

ciagle tworzyc.

Johan Huizinga
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Biblioteka Zakwasow

A gdyby tak zbudowac biblioteke, w ktérej bedziemy przechowywaé tyle
roznych zakwasow z catego swiata, ile tylko damy rade? Wyzwanie?
Zapewne tak. Niemozliwe? Skqdze! Faktem jest, ze to juz sie stato.

W 2013 roku pierwsza i jedyna na Swiecie Biblioteka Zakwasow otwarta
swe podwaoje w St. Viith w Belgii. Stata sie mekkg dla tych, ktérych
interesuje historia, zrodto i mozliwosé wykorzystania tradycji zakwasu.
Poczgtkowo w bibliotece znajdowaty sie 43 rozne zakwasy. Moze sie
wydawac, ze to sporo, jednak od tego czasu ich liczba wzrosta do ponad
stu.

Poszczegblne zakwasy sg przechowywane w stojach w lodéwkach, ktore
wypetniajg sciany niezwyktej biblioteki. Zaczqgtki sq ponumerowane

i kazdy s16j zawiera unikatowq historie i recepture. Co roku wybieramy
kraj Tub region, ktory chcemy eksplorowa¢ w naszej misji, jakg jest
odkrywanie coraz to bardziej wyrafinowanych zakwasoéw. Najbardziej
wyrézniajqce sie z nich sq badane i, jesli zdadzqg egzamin, umieszczone

w Bibliotece Zakwasow — oczywiscie za zgodq ich pierwotnych wytworcow!

Co dwa miesigce zakwasy sg odswiezane zgodnie z oryginalng recepturg.
To wigze sie z uzyciem wtasciwej mgki, ktéra pozwoli utrzymac unikatowe
wtasciwosci ciasta. Niektore zakwasy wymagajg uzycia kilku réznych
rodzajow maki; mamy nawet taki, do ktérego potrzeba szesciu! Tylko
dbatos¢ o szczegdty gwarantuje, ze zakwasy bedq chronione i zachowane
dla potomnych, a tradycja wiecznie zywa.

39






41






43



Bibliotekarz
zakwasow
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Srm'a’fg pomuyst1rozsadny biznesplan,
tyle tylko byto potrzeba, by Biblioteka
/akwasow ujrzata swiatto dzienne.

Coz za wyjgtkowy pomyst! Dzis
bibliotekarz zakwasow pilnuje, by ponad
100 zakwasow miato sie dobrze.

Bibliotekarz ten jest czescig Centrum
Smaku Chleba Puratos - miejsca,

w ktére naukowey i piekarze wnoszq
to, co najlepsze. Misja nie mogtaby byc
prostsza: dzieli¢ sie doswiadczeniem

i najlepszymi praktykami w aspekcie
smaku oraz troszczyc sie o zdrowie

i dobre samopoczucie konsumentow
dzieki technologii fermentacji.

Karl De Smedt dowodzi centrum

od 2008 roku. Dzieki Ticznym
projektom badawczym we wspoipracy
z profesorem Marco Gobbettim,
kolekcja zakwasoéw — zapoczgtkowana
w 1989 roku dzieki zakwasowi z San
Francisco - szybko rosnie.

Jednak musiato mingc¢ kolejne

5 lat, zanim funkcjonujqca biblioteka
mogta zostac¢ oficjalnie otwarta.
Woéweczas kolekcja liczyta 43 rdzne
zakwasy. Dzisiaj jest w niej ponad
100, potwierdza De Smedt. Biblioteka
szybko zyskata miedzynarodowy
rozgtos w swiecie piekarzy, a De Smedt
zyskat w miedzyczasie czcigodny
przydomek ,bibliotekarza zakwaséw”.
Przez ten czas nawigzat on imponujgcg
sie¢ kontaktow wsrod wyktadowcow,
profesorow, piekarzy, nauczycieli,
historykow i mitosnikéw piekarstwa
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Jaka idea przyswieca Bibliotece
Zakwasow?

,Biblioteka nie ma by¢ komercyjnym
przedsiewzieciem” — odpowiada
natychmiast z emfazqg De Smedt.
,Nie jest naszym celem, by
kopiowac i komercjalizowa¢ zakwasy
w bibliotece. Chcemy tylko zapisac

i zachowac bioréznorodnose!”

De Smedt potwierdza to, co pokazywat
juz Marco Gobbetti w innym miejscu
niniejszej ksigzki, ze analiza zakwasu
jest jednq rzeczg, ale tak naprawde
chodzi o uzycie tej analizy do

celow naukowych. ,Tak wiele ciggle
pozostaje do odkrycia - jak na
przyktad ewolucja mikroorganizmow
w czasie. Wiemy tez bardzo niewiele
0 wspobtpracy czy tez synergii
miedzy tymi organizmmami. Albo

0 wptywie mikroorganizmow na
smak 1 konsystencje chleba - lub na
nasze zdrowie. Jak zakwas zmienia
sie z czasem? Czy zachowuje swoje
wtasciwosci? Mozemy teraz zaczgc
odkrywa¢ odpowiedzi na te pytania,
porobwnujgc oryginalne zakwasy,
ktore otrzymalismy od piekarzy,

z tym, co obecnie jest uzywane

w ich piekarniach. Kazde nowe
odkrycie rodzi nowe pytania.
Zastanawiam sie, czy bedziemy

w stanie rozszyfrowac te zagadke” -
mowi Smedt.

Jak zdrowy, czy tez niezdrowy,
jest chleb?
Wiele juz atramentu przelano na

ten temat; czesc to prawda poparta
nauka, a czesc¢ nie. Jednakze nie ma
watpliwosci, ze chlebowi na zakwasie
przypisuje sie cechy prozdrowotne.

| wtasnie dlatego Puratos oraz, miedzy
innymi, profesor Marco Gobbetti
potgczyli sity. ,Pracujemy obecnie
przy badaniach nad trawieniem, dzieki
ktorych chcemy naukowo pokazac,
dlaczego chleb na zakwasie jest

1zej strawny, niz pozostate chleby.

W tym temacie bardzo przydatna
okazuje sie nasza biblioteka, poniewaz
znamy sktad zakwasow, ktore w niej
trzymany, mozemy zatem wybrac
konkretne mieszanki, najlepiej
pasujgce do zadanych kryteriow.

W przesztosci bytoby to niemozliwe,
poniewaz trzeba by pisac listy do
dziesigtek piekarzy i prosi¢ich, by
udostepnili nam swoje zakwasy.

Tu mamy wszystko na miejscu’”

Dla porzgdku De Smedt okresla

te badania nad zakwasem jako
,wczesne, poniewaz dzieki nim mozna
przeprowadzi¢ szybkie, wydajne

1 wymierne badania. Wiele tajemnic
zaczyna sie wyjasniac, ale rownie
wiele pytan pozostaje ijeszcze przez
dtugi czas mozemy nie mie¢ na

nie odpowiedzi, zapewnia nas

De Smedt. ,Nie jestesmy w stanie
odkry¢ wszystkiego. Jesli pojawia sie
ktos, kto rzekomo posiada 150-letni
zakwas, dzisiaj nie mamy jak tego
sprawdzi¢. Ale moze za 10 lat bedzie
to mozliwe, a nasze analizy zostanqg
wzbogacone o dane historyczne.

Wtedy bedziemy mogli potwierdza¢
lub negowac rézne kwestie”

Tymi stowami De Smedt niejako
potwierdza to, na co William Rubel
wskazywat juz winnym miejscu
niniejszej ksigzki, ze wkraczamy

w epoke doktadnego zapisu informacji.
,Naszym celem jest stworzenie
historycznej baz danych” - stwierdza
stanowczo De Smedt.

Czemu jeszcze stuzg wspomniane
analizy?

Wszystkie probki zakwasu w naszej
bibliotece sq poddane analizie. Kazdy
moze znalez¢ wyniki na naszej stronie
internetowej, w wirtualnej bibliotece.
Mozna sprawdzi¢ wszystkie szczegoty,
tak jak w bazie danych. Pochodzenie,
typ maki, przeznaczenie ciasta,

tego typu zagadnienia. Dodatkowo
zatgczamy tez informacje

0 kulturach fermentacji mlekowej,
ktore znalezlismy w zakwasie,
drozdzach i podobnych rzeczach. Jesli
z danym zakwasem widgze sie jakas
intrygujqca historia, to rowniez sie

0 niej dowiecie” - mowi De Smedt.

Biblioteka jako plan awaryjny?
Poza funkcjg badawczg, biblioteka
petni tez role magazynu, ktéry moze
sie bardzo przyda¢ na wypadek kleski.
De Smedt mowi, ze jeszcze sie tak
nie stato. ,Péki co nie musielismy
jeszcze pomagac zadnym piekarzom,



ktorzy, z réznorakich powodow,
straciliby swéj zakwas, ale wiadomo,
ze takie rzeczy sie dziejg. Sq jednak
tez inne powody, dla ktorych firmy
przechowujqg u nas zakwas. Mamy,
na przyktad, jednego klienta, ktory
przestat juz produkowa¢ dany produkt
na zakwasie, ale nie wyklucza, ze
wréci do niego w przysztosci. Gdyby
tak sie stato, mozemy mu przekazac
jego wtasny oryginalny zakwas!”

Jaka role petni biblioteka dla
piekarzy?

Rolg biblioteki jest otwieranie ludziom
oczu, sugeruje De Smedt. ,Sq tacy
wsrod piekarzy, ktory dopiero tutaj
odkrywajg wartos¢ dodang zakwasu!”
Majagc to na uwadze, opowiada on
historie piekarza, ktory, po wizycie

w bibliotece, wrécit do swojej piekarni
Z nowym entuzjazmem i natychmiast
przestawit sie na produkcje chleba

na zakwasie. | odniost sukces. To
oczywiscie anegdota, ale pokazuje
niezaprzeczalnie, ze na chleb na
zakwasie czeka swietlana przysziosc.
Co wiecej, czeka ona tez piekarzy,
poprawia nas bibliotekarz zakwasow.

,Celem dziatalnosci
Biblioteki Zakwasow
jest zapisanie

1 zachowanie
bioroznorodnosci’”
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Sktadniki

% g
Catkowita waga mgki 100 1000
Mgka pszenna 100 1000
Woda +/- 58 580
O-tentic Mediterraneo 2 20
SOl 1 10
Cukier 1 10
Mleko w proszku (opcjonalnie) 2 20
Sapore Madre 10 100
Waga ciasta ogotem 1740
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 60

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Mikser z hakiem do mieszania

Temperatura ciasta
Wyrastanie ciasta

Waga

Fermentacja

3 min. wolno +/- 6 min. szybko
2r°cC
1 godz.

Rozwatkuj ciasto na watkownicy i zt6z na pot.

Powtorz czynnosc kilkakrotnie, tak by ciasto
byto gtadkie i bez pecherzykdw powietrza.

10 min.

PRZYGOTOWANIE BULEK
Formowanie

Fermentacja kohcowa
Dekorowanie przed pieczeniem
Temperatura pieczenia

Czas pieczenia na parze

Rozwatkuj ciasto na grubos¢ 4 mm. Wytnij
kotka o o Srednicy 12 cm. Posmaruj wierzch
wodq 1 zt6z na pot.

+/- 60 min. w 30°C przy wilgotnosci 85%
Natnij wierzch na pot.
100°C, para 100%

T4 min.

Warto wiedzie¢

Do parowania butek potrzebujesz

piekarnika z funkcjg parowania.
Otwieraj drzwiczki piekarnika
bardzo powoali, by nie wytworzyt
sie zakalec. Butki na parze
mozna rowniez przygotowac za
pomocq specjalnego urzgdzenia
do formowania butek. Waga
gotowej butki moze sie wahac
miedzy 40 a 80g. Ten przepis
mozesz dostosowac do swoich
potrzeb.
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Mysl naukowa i jej
ksztattowanie stanowi
wspolne dziedzictwo
catej ludzkosci.

Abdus Salam
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/achowac bioroznorodnosc
Zakwasu

Kazdy zakwas jest inny. Jego zaczatek zawiera mgke i wode, posiada
okreslone kultury bakterii kwasu mlekowego (w skrocie LAB) oraz drozdze,
ktore znajdujqg sie w srodowisku naturalnym i w powietrzu dookota. Aby
zidentyfikowac¢ r6zne mikroorganizmy w zakwasach biblioteki, ich préobki
sq poddawana badaniom w laboratorium profesora Marco Gobbettiego
na uniwersytecie Bolzano i Bari we Wtoszech. Czesto do badan wtgczajq
sie tez inne uniwersytety z catego swiata. Komaorki macierzyste dzikich
drozdzy oraz kultury bakterii mlekowych kazdego zbadanego zakwasu
sq zamrazane i przechowywane zarbwno na uniwersytetach, jak

i w Bibliotece Zakwasow, w temperaturze -80°C. Dzieki temu mozemy
zachowac bioréznorodnos¢ tych mikroorganizmow.

Opisane badania pozwalajg nam tez na lepszy wglgd w cechy typowe
zakwasoéw, dajg wyobrazenie na temat specyfiki procesu fermentacji,
zachowania ciasta w trakcie pieczenia, a takze wptywu, jaki ma to
wszystko na smak chleba. Wyniki badan otwierajq nowe perspektywy

na postrzeganie istotnej roli starozytnego ciasta w nowoczesnym
piekarstwie. W rzeczy samej, przysztosc chleba jest zakotwiczona w jego
przeszosci.
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Profesor
i mito$nik
zakwasu
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Marco Gobbetti spedzit poczgtkowy
okres swojej kariery we Wtoszech,

a doktadniej w Barl. Teraz jest
profesorem Wolnego Uniwesytetu

w Bozano. ,To ogromna rbéznica” -
wzdycha. Pétnoc Whoch to nie Potudnie,
ivice versa. Jako profesor Mikrobiologti
Zywnosci, byt na potudniu kluczowa

postacig, ale w miedzyczasie znalazt
dla siebie nisze na pétnocy i tu nadal
pisze liczne artykuty naukowe —

o fizjologii i biochemii bakterii kwasu
mlekowego w czasie fermentacji,

w szczegdlnosci zas o mikrobiologi
zakwasu.
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Skad wzieto sie to
zainteresowanie?

Jego fascynacja fermentacjqg
spozywczq zaczeta sie pod koniec
lat 80. ,Po prostu nikt nad tym nie
pracowat. Zaledwie 30 lat temu
zaczelismy rozumie¢, dlaczego
niektore bakterie zyjg ze sobq

w symbiozie” — zadumat sie profesor.
W tym okresie Gobbetti zaczgt bada¢
blizej interakcje mikrobiologiczne.
Jeszcze we wezesnym okresie

(w 1997 roku) zorganizowat tez
pierwsze sympozjum na temat
zakwasoéw. Byt tam tylko Puratos” -
podsumowuje troche eufemistycznie.

Powiedzie¢, ze zaczeli nadawac

na tych samych falach to mato,
bo Wtoch miat duzy udziat w
tworzeniu Biblioteki Zakwasow.
Zawsze bytinadal jest w tej
dziedzinie osobistoscig. Co wiecej,
Gobbetti napisat razem ze swoim
kanadyjskim kolegg pierwszy poradnik
dotyczacy zakwasu. Handbook on
Sourdough Biotechnology [Podrecznik
biotechnologii zakwasu — przyp.
ttum.] zawiera informacje

o0 mikrobiologicznych,
technologicznych, zywieniowych

i chemicznych aspektach
biotechnologii zakwasu. Ksigzka
przeznaczona jest dla naukowcow,
edukatoréw i studentdéw, i zawiera
przejrzyste informacje o wynikach
badan na skale przemystowq. To
przyczynito sie do powstania wiezi
z Puratos - a dzieki temu rowniez

z catym przemuystem spozywczym.
Gobbetti natychmiast dodaje, ze

nie jest to typowe w srodowisku
akademickim. ,W rzeczy samej, ponad
potowa naszego budzetu pochodzi

z sektora prywatnego

Jaka role odgrywa Biblioteka
Zakwaso6w w pana badaniach?
Gobbetti skupia sie od razu na
wyjgtkowosci biblioteki. ,Wiecie, to
jedyny biobank na swiecie, w ktérym
mozna pozyskac szczepy bakterii
prosto z ich naturalnego srodowiska.
Z naukowego punktu widzenid, to
unikalne doswiadczenie!” Z dystansem
odnosi sie do faktu, ze podobne
szczepy mozna kupi¢ w sklepach:

,To nie to samo. Tu moge badac
mikroorganizmy, ktére nie istniejq juz
nigdzie indziej na swiecie. Nie w ich
naturalnym srodowisku.

Na czym dokladnie polegajg
badania?

Profesor Gobbetti chciatby wyjasnic¢
te kwestie na nastepnym sympozjum
poswiecony zakwasom. Wiele sie
zmienito w ciggu ostatnich dwoch
dekad. Szczegdlnie nasza wiedza na
temat smaku, struktury, aromatu
itp. Nastepnym wyzwaniem bedzie
pokazanie swiatu odzywczych
wiasciwosci zakwasu. ,Wiele rzeczy
mozemy wywnioskowac z praktyki”
- dodaje, ale chciatby poprzec je
badaniami naukowymi.

Dlaczego chleb na zakwasie

jest 1zej strawny? Dlaczego, po

jego zjedzeniu, wolniej dopada nas
gtod? Gobbetti mowi tylko krotko:
,Metabolizm cukréw ztozonych

w ludzkim ciele wymaga wiecej czasu.
W wyniku tego nie czujemy gtodu

tak szybko!” Ale wazng role gra tu tez
czynnik psychologiczny, kontynuuje
w filozoficznym tonie: ,Jesli cos ci
smakuje, twoj organizm lepiej to
trawi. Powstaty na ten temat badania
i okazato sie, ze w 99% przypadkdw
byta to prawda. Jesli czegos nie
lubimy, bedziemy to trawic¢ dtuzej.
Miedzy mozgiem a zotgdkiem istnieje
wazna wiez!

Analizowagé, klasyfikowaé - ale po
co?

Dwojaka idea przyswiecata powstaniu
Biblioteki Zakwasow. Piekarze mogq
w niej zdeponowac¢ swoje zakwasy, ale
tez biblioteka przeprowadza analize
prébek i klasyfikuje ich sktadniki. Dla
Gobbettiego sprawa sie nie kohczy:
,Mu tylko dajemy mikroorganizmom
pozywke. To, co dzieje sie dalej, zalezy
juz od nich. W najlepszum wypadku
staramy sie nimi lekko pokierowac,
tak by reagowaty w pozqdany sposob!”
Zyjemy w wieku ,kontrolowanego
chaosu, wyjasnia. Oznacza to, ze

w praktyce on i1 Puratos skupiajg sie
na dominujgcych mikroorganizmach.
,Jednak pozostate, stabsze szczepy tez
grajg wazng role. Naszym wspolnym
celem jest gtebsze zrozumienie ich
wspotzaleznosci, poniewaz moze to
nam zapewnic stabilnos¢, ktorej tak
pozgdamy”



Czy to oznacza, ze nadal nie wiemy,
skad sie biorg wiasciwosci zakwasu?
Profesor wzrusza ramionami. ,Tego
nikt nie wie. Sktada sie na to wiele
czynnikow, ale rozwodzenie sie

nad nimi moze zaprowadzi¢ nas

na manowce” — dodaje. Raz jeszcze
podkresla wage Biblioteki Zakwasow
dla jego badan: ,Zebrane tu prébki
wystarczg na 50 lat badan. Ich
roznorodnose jest niesamowita.
Czuje sie zaszczycony i zachwycony,
ze moge przeglgdac te kolekcje

i, na przyktad, porownywac chleb

z Altamury z chlebem z Alaski. Toz to
prawdziwy skarb!”

Jakie korzysci niosg powyzsze
badania dla konsumentow?
,Konsumenci potrzebujq informacji,
przede wszystkim o wartosciach
odzywczych. My mamy im te
informacji udostepni¢. Oni zas oprg
na tym swoje decyzje!” Gobbetti
wyjasnia, ze informacje te nie

tylko muszg byc¢ poprawne, ale tez
przekazane w zrozumiaty sposob.
Tak, by dowodzity raz na zawsze

1 niezaprzeczalnie, ze chleb jest dobry?
,Dobry? W rzeczy samej” — profesor
kiwa gtowg z zadowoleniem.

,Zebrane w Bibliotece
/akwasow probki
wystarcza na

50 lat badan. Ich
rOznorodnosc jest
niesamowital”
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Sktadniki

% g
Catkowita waga magki 100 1000
Mgka pszenna 100 1000
Woda 100 1000
O-tentic Mediterraneo 1 10
Sapore Alcina 5 50
Jajka 30 300
Olej rzepakowy 1ub z orzeszkéw ziemnych 20 200
Soda oczyszczona 1 10
SOl 0,5 5
Waga ciasta ogbtem 2575
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 150

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Robot planetarny

Wyrastanie ciasta

Po wyrosnieciu

/mieszaj wode, mgke, O-tentic i Sapore.
Pozostaw w temperaturze pokojowej.

6 do 12 godz.

Dodaj s61. Ubij jajka. Dodaj do ciasta jajka i
olej. Na koncu dodaj sode.

PRZYGOTOWANIE BULEK
Pieczenie

Nagrzej gofrownice. Naktadaj porcje ciasta i
piecz przez ok. 4 minuty.

Warto wiedzie¢

Gofry mozna jesc ze stodkimi
dodatkami, takimi jak cukier,
owoce, smietanka, syrop
klonowy itd., ale mozna tez
wybrac¢ wytrawne dodatki.
Wyprébuj je na oba sposoby.
Ten przepis mozesz dostosowac
do swoich potrzeb.

61



62



To, co robisz dzisiaj,
moze polepszyc jutro.

Ralph Marston
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/okwasy przysztosc

Jak mozemy ponownie obudzi¢ wiekowe zamitowanie do zakwasu?

W innych dziedzinach, zwigzanych z fermentacjg, na przyktad
serowdrstwie czy piwowarstwie, tradycja ta jest ciggle zywa. Dlaczego
wiec nie stato sie tak z chlebem? Proces przygotowania moze miec tu
znaczenie. Przechowywanie zaczagtku zakwasu wymaga warunkow,
czasu i wiedzy. W 1778 roku Antoine-Augustin Parmentier, autor ksigzki
Le Parfait Boulanger [Kucharz idealny - przyp. thum.], porbwnat prace
piekarza do pracy niewolnika, poniewaz piekarz musi pracowac dzien
inoc, by zakwas pozostawat zawsze Swiezy.

,Czesto rozmyslam nad niewolniczqg pracq piekarzy, ktérzy dzief i noc
pilnujg swych zakwasow, i nad ciggtg koniecznoscig odswiezania go trzy
czy tez cztery razy na dobe, co pozostawia artystom tej klasy co najwyzej
trzy godziny snu’

Parmentier, Le Parfait Boulanger (1778)
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Pojawienie sie drozdzy piekarskich sprawito, ze ta ciezka praca
przeszta do historii. Jednak wraz z odejsciem zakwasu rowniez chleb
stracit swoj charakterystyczny smak i aromat. Jednakze tradycja
nie zostata catkiem zapomniana, co potwierdza ponad 1,300 probek
zakwasow z catego swiata, ktore zostaty zarejestrowane na stronie
internetowej The Quest for Sourdough. Popyt na aromatyczny chleb
na zakwasie jest ciggle wysoki i odpowiada na niego coraz wiecej
piekarzy.

Trudnos¢ kryje sie w ztozonym procesie wyrabiania ciasta

i niestabilnosci zakwasu, na ktérg ma wptyw przede wszystkim
srodowisko zewnetrzne. Sprawia to, ze trudno pogodzi¢ chleb na
zakwasie z nowoczesnymi technikami piekarskimi. Przynajmniej
do niedawna tak byto. Dzieki potqczonym staraniom biologdw
zywieniowych w Centrum Smaku Chleba i licznych uniwersytetow,
powstata nowa gama naturalnych, gotowych do uzycia produktow
zakwasowych. Zachowujg one charakterystyczny smak zakwasu

i pozwalajg unikng¢ zmudnego odéwiezania ciasta. Innymi stowy,
pozwaldjg nam w mgnieniu oka zyska¢ dostep do naturalnych
sktadnikow. Co wiecej, produkty te sqg stabilne i niezawodne, tak ze
smak i zapach sg zawsze takie same.

Co wiecej, mamy dostep do technologii, dzieki ktorej mozemy
odtworzy¢ konkretny profil smaku. Dzieki informacjom zawartym
w naszej bazie danych, rezultatom licznych badan i rozbudowanej
bazie komorek macierzystych, konkretny zakwas moze byé
odtworzony na podstawie danego profilu smaku. Jednak nasza wiara
w mozliwosci zakwasu wykracza daleko poza kwestie smakowe.
Nasze badania pokazujq, ze zakwas niezaprzeczalnie stanie sie
innowacyjnym sktadnikiem chleba przysztosci. W rzeczy samej,
zagra on kluczowg role w procesie fermentacji w ogdle. Ciasto na
zakwasie wrdci na piedestat, a drozdze piekarskie powoli przejdg do
historil.
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Dwoch Jordich to energetyczna para
- delikatnie rzecz ujmujgc. Zacznij
tylko mowic¢ o chlebie, a ich gorgcy
katalonski temperament zaraz sie
pokaze. W czym sie specjalizujg?

W chlebach do odpieku. Jordi Caballero,

syn piekarza, zaczgt jako demonstrator
i pracuje w Europastry od 30 1at. Jordi
Gallés jest Prezesem Europastry.

Ich rodzice byli przyjaciétmi i tak sie
spotkali.
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Chleb na zakwasie do odpieku?
To moze brzmie¢ paradoksalnie, dle
dla Gallésa - syna wizjonera - to

PO prostu oczywiste. | co wiecej,
mozna ze spokojem przygotowywac
chleb rzemiesiniczy do odpieku na
skale przemystowq. ,Jesli uzyjesz
technologii na swojg korzyse,
wszystko wyjdzie idealnie” -
potwierdza Caballero. ,Ale nie
uzywamy technologii, zeby is¢ na
skroty w procesie produkcjil” = mowi
Gallés z naciskiem.

Nie lada wyczynem byto wynalezienie
linii produkeyjnej do produkcji chleba
na zakwasie. Zakwas oznacza
tradycje i bezkompromisowos¢, jesli
chodzi o czas pieczenia. Pierwsze
doswiadczenia byty dalekie od
sukcesu. ,Na poczgtku wszystko to
byto zgadywankg. Zaczynalismy
prace we wtorek i w najlepszym
wypadku chleb zaczynat pachnie¢
gdzies okoto pigtku. Ale czasami ludzie
z piekarni dzwonili i mowili, ze nic

sie nie dzieje, 1 pytali, co dalej z tym
zrobi¢” - mowi Gallés.

Ta anegdota pokazuje, ze metoda
prob i btedow jest nieodtgczng czescig
innowacji, szczegodlnie jesli chcesz
odpowiada¢ na potrzeby rynku

i masz ambicje, by byc o krok przed
innymi. Gallés przywotuje przyktad

z dawnych czaséw: ,Pierwsze butki

do odpieku byty biate, pamietasz?”

Po czym mowi, ze jego ojciec

miat inng wizje. Miat obawy czy

konsumenci bedg w stanie wtasciwie
odpiec biate butki. Wtasnie dlatego,
dtugo zanim konkurencja poszta

w ich Slady, przydali swoim butkom
zdrowszego koloru.

Jaki byt wasz pierwszy produkt?
,Ciabatta!” - odpowiadajq chérem.
Data ona poczgtek ekskluzywnej linii
wypiekow, ,Saint Honoré! nazwanej
na czes¢ sw. Honoratusa z Amiens,
patrona piekarzy i ciastkarzy. Teraz,
w 2020 roku, linia ,Saint Honoré”
sktada sie z tuzina réznych chlebow
i butek. Nie oznacza to jednak, ze
sie nie rozwijamy, moéwi Caballero.
Wyjawia nam, ze pracujg obecnie nad
Tinig, dla ktérej czas przygotowania
wyniesie 36 godzin. ,Jeszcze 5 lat
temu nie bylibysmy w stanie tego
osiggngc. Wtedy po prostu nie

mielismy takiej wiedzy i umiejetnosci”

Co wiecej, nie mogli rozwijac linii
,Saint Honoré! poniewaz nie mieli
stabilnego zakwasu.

Jako ze nie mogli w petni
kontrolowac catego procesu,
zaczeli szuka¢ odpowiedniego
partnera. Nieuchronnie, musiato

ich to zaprowadzi¢ pod drzwi Puratos.

Prawie natychmiast zaczeli
nadawac na tych samych falach

iw krotkim czasie powstat stabilny
zakwas, oparty na wytycznych
Katalonczykow. Od tego czasu ich
zakwas przeszedtjuz 4 generacje

w Bibliotece i mozna go znalez¢ pod
numerem 88.

Dlaczego zatem 36 godzin?
Caballero wyjasnia, ze ,36" nie

byto z gbry ustalong liczbg, ale
raczej rezultatem procesu uczenia
sie. ,Myslimy jak piekarze, nie jak
inwestorzy!” ,Robienie chleba jest
proste, potrzebujesz magki, wody,
soli 1 zakwasu. Magia tkwi w procesie
- to dusza, serce i ciato. Duszg jest
zakwas, sercem wnetrze bochenka,

a ciatem - chrupigca skorka” Bez
wyjawiania zbyt wielu szczegotow,
zdradza, jak dziata caty proces i w jak
duzym stopniu zmienna temperatura
w czasie produkcji wptywa na rozwoj
ciasta. ,Wszystko jest gotowe po 36
godzinach, wtgcznie z pieczeniem

w piecu kamiennym! Gallés dodaje:
Wtedy chleb jest upieczony w 80%,
CO 0znacza, ze czas odpiekania nie
bedzie dtugi. Czasami klienci sq tym
zdziwieni — myslg, ze chleb jest juz
zbyt mocno upieczony!” Zabawne.

Caballero podkresla raz jeszcze:

,36 godzin to nie cos, co
wyczytalismy w prezentacji

w PowerPoint” Gallés dodaje, ze
firma skupia sie na innowacjach:
,Chcemy by¢ na biezqgco z trendami,
a nie analizowac studia rynkowe.
One przeciez ujmujg tylko stan
historyczny!

Bardzo ostroznie podchodzq do
pytania, czy ,sprzedall” (firmie
Puratos) swojg ,dusze” (zakwas).
Produkcja zakwasu odbywa sie,
oczywiscie, wedtug ich specyfikacji.



Gallés patrzy na Caballero

Z uniesionymi brwiami i pociera

je. ,Pamietasz, jak chcielismy
wszystko robi¢ sami? Prébowalismy
przez rok1za kazdym razem efekty
byty inne. Albo nagle tracilismy
wszystkie kultury bakterii. Wszystko
to kosztowato naprawde sporo
pieniedzy.” Caballero tylko usmiecha
sie na te przytyki, a Gallés dodaje,
puszczajqc oko, ze nie sqg szalehcami:
,Puratos ma troche naszego zakwasu
imy tez. To sie nazywa: plan
awaryjny!” Caballero kiwa gtowg na
znak, ze tak wtasnie jest.

Jaki bedzie kolejny krok?
Europastry co cztery lata ogtasza
nowy projekt, co oznacza, ze cos sie
kroi. Ale co? Caballero mowi dumnie:

,Chcemy wymuysli¢ bagietke na nowo”.

Ale zaden z dwbch Jordich nie chce
nam zdradzi¢ wiecej. Wiemy tylko,
ze bedzie do tego stuzyt 36-godzinny
proces. A sama bagietka? Cienka,
chrupka skorka, puszysta w srodku.
Czekamuy!

,Ze spokojem mozna
przygotowywac
chleb rzemieslniczy
do odpieku na skale
przemystowa. Jesl
tylko nie uzywasz
technologii, by 15¢ na
skroty!”

Jordi Gallés

,Myslimy jak
piekarze, nie jak
Inwestorzy’

Jordi Caballero
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Sktadniki

% g
Catkowita waga maki 100 1000
Mgka pszenna 50 500
Maka z pszenicy durum 50 500
O-tentic Durum 4 40
Woda +/- 70 700
Sol 2 20
Sapore Traviata 2 20
Waga ciasta ogbdtem 6680
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 750

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Mikser z hakiem do mieszania

Temperatura ciasta
Wyrastanie ciasta
Waga

Fermentacja

3 min. wolno i 6 min szybko.
2rec

30 min.

750

20 min.

PRZYGOTOWANIE CHLEBA
Formowanie

Fermentacja kohcowa
Dekorowanie przed pieczeniem
Temperatura pieczenia

Czas pieczenia na parze

Okragty ksztatt

+/- 60 min. w 28°C przy wilgotnosci 85%
Oprész makg i natnij pozgdany wzor.
240°C

45 min. na poczqtku z parg

Warto wiedzie¢

Grecki chleb Swietnie smakuje
Z oliwg, suszonymi miesami,
serami, grillowanymi
warzywami. Smakuje dobrze

z tym, co dobre w zyciu!
Smacznego! Dzieki dodatkowi
Sapore Traviata oraz O-tentic
Durum chleb zyskuje owocowy
i zbozowy smak. Jest to
niezwykte potgczenie. Ten
przepis mozesz dostosowac do
swoich potrzeb.
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Tylko dzieki komunikacy
ludzkie zycie ma sens.

Paulo Freire
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Pieczenie, probowanie
1 rozmowy 0 zakwasie

Od poczgtku wiadomo byto, ze Centrum Smaku Chleba miato by¢ gtownie
miejscem spotkan. Miejscem, gdzie mile widziany bedzie kazdy mitosnik
chleba ijego smaku. Ludzie na catym Swiecie dzielg te pasje, co byto dla
nas naprawde przyjemnym odkryciem. Goscilismy zrdznicowane grupy
ludzi ze wszystkich krajow Swiata. Zawodowych piekarzy, ekspertow

od fermentacji, analitykéw trendoéw, szefébw kuchni, smakoszy, szkoty,
dziennikarzy, supermarkety, kluby i zwigzki, pisarzy, mikrobiologow, ekipy
telewizyjne i wielu innych... Naszym celem jest jednoczenie ludzi

i podsycanie ich pasji do zakwasu i smaku chleba, ktory zyje.

Otwieramy tez drzwi dla tych, ktorzy krytycznie odnoszq sie do naszej
pracy. Jako ze chleb jest jednym z najstarszych trwajgcych archetypow
naturalnego pokarmu, kazdy aspekt jego przesztosci, terazniejszosci

i przysztosci nalezy traktowac z szacunkiem i poswieca¢ mq nalezytq
uwage. Dzieki takiemu podejsciu po kazdej degustacji moze nastgpic
oswiecajgca wymiana zdan miedzy piekarzami a mikrobiologami,

albo nowe porozumienie miedzy analitykami trendow a specjalistami
sensorycznymi.

W koncu chodzi o cos wiecej, niz tylko o rozmowy. W naszej pokazowej
piekarni pieczemy chleby iinne wypieki, ktore sq naprawde unikatowe.
Odwiedzajacy tez czesto zabierajg sie do pracy i wymyslajg co$ howego.
Po pieczeniu nastepuje ewdluacja, ktéra odnosi sie do postawionych
wezesniej celéw. To pozwala odwiedzajgcym dowiedzie¢ sie z pierwszej
reki, jak smak i aromat chleba tqczg sie przesztoscig. Nie trzeba dodawac,
ze takie degustacje obejmujg tez inne naturalne produkty, takie jak piwo,
wino i sery.
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Anita Sumer czuje sie w Bibliotece
Zakwasow jak w domu, i ma

ku temu powody. W 2016 roku
zostata zwabiona do Belgii dzieki

sympatycznym tagom na Facebooku.

Poczgtkowo Sumer byta sceptyczna.
Bagdz co bagdz, dlaczego niby Puratos
miatby sie interesowac Stowenkag,
ktora zajmuje sie hobbystycznie
pieczeniem? Proste. Sumer buta
1jest bardzo aktywna w mediach
spotecznosciowych, co przykuto
uwage firmy Puratos. Puratos szukat
wtedy ambasadoréw dla swojego
nowego projektu The Quest for
Sourdough. Dla Puratos Sumer byta
wlasnie takg osobg, ktéra mogtaby
wypromowac strone internetowq

Biblioteki Zakwaséw. Sumer ciggle
pamieta pierwszy kontakt. ,Dostatam
zaproszenie na spotkanie w St. Vith

i nie bytam pewna, czego ode mnie
oczekujg. Statam tam razem z kilkoma
innymi amatorami posrdéd grona
specjalistow. Niektorzy z nich mieli
wiasne szkoty. Wszyscy natomiast
wyraznie byli przekonani, ze pieke
moje chleby z pasjg, i w tym widzieli
potencjat” Spotkanie w St. Vith byto
punktem zwrotnym w jej zyciu.
,Znalaztam tam inspiracje 1 w drodze
do domu, do Stowenii, zdecydowatam,
Ze powinnam jeszcze wiecej piec i
jeszcze bardziej sie starac, by dzieli¢
sie wiedzg z innymi!
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Dotrzymata stowa. Sumer
bezzwtocznie zaczeta publikowac na
Instagramie, uzywajqgc bezbtednej
angielszczyzny. Dzieki inspirujgcym
zdjeciom, warsztatom, recepturom

i filmikom szybko przyciggneta
uwage serwisow takich jak Buzzfeed,
Bored Panda czy Daily Mail UK, by
wymieni¢ niektére. Zanim zdgzyta
sie zorientowac, byta na ustach
wszystkich. W jednej chwili ponad
40 milionow ludzi patrzyto, co robi
ijak czerpie z tego inspiracje. Po jej
niesamowitym starcie w Internecie
dzwonek na alarm zaczgt dzwonic

w redakcjach wszystkich krajowych
mediow. Nie byto takiej stacji
telewizyjnej lub radiowej, ktéra z nig
nie rozmawiata, zadnej gazety czy
magazynu, ktory o niej nie pisat.

Chlebowa rewolucja w Stowenii

Po gtosnym starcie w Internecie,

w 20717 roku napisata swojg pierwszqg
ksigzke. Strzat w dziesigtke! Stowency
zaczeli na potege wypieka¢ domowe
chleby. W miedzyczasie ksigzka
zostata przettumaczona na

jezyk niemiecki, chorwacki,

francuski i niderlandzki 1 dodrukowana
trzykrotnie w rodzinnej Stowenii.

W 2020, w czasie gali Gourmand
Cookbook Awards [Kigzki Kucharskie
dla tasuchow - przyp. ttum.],

jej 300-stronicowa ksigzka

zostata okrzyknieta najlepszym
wydawnictwem o pieczeniu chleba na
Swiecie. Tez byscie sie zaczerwienili.

Skad zatem wziela sie ta pasja?
Jej gtos lekko sie zatamuje:

,Z mitosci” Wiecznie usmiechnieta
Sumer zawsze z trudem wraca do

tej historii. Zaczeta uzywac zakwasu
w 20712 roku, przywotujgc mgliste
wspomnienia zwigzane z babcig. Byto
to absolutnie konieczne, poniewaz

jej maz Saso nie mogt jes¢ zwyktego
chleba (opartego na drozdzach)

ze wzgledu na przebytg operacje
woreczka zotciowego. Zakwas byt
jedyng alternatywg. W miedzyczasie
zmart, a Sumer znalazia terapie w
pieczeniu. Przelata na chleba catg
mitos¢ do meza. Poruszajqgcy filmik
The forgotten recipe [Zapomniany
przepis — przyp. ttum.] pokazuje
cierpienie, ktore dato poczgtek jej
nowej misji, by dzieli¢ sie pasjq z
ludzmi na catym swiecie. Ujawnia tez,
Co sie stato z pierwszym zakwasem

(a w miedzyczasie zdobywa nagrody).
,Po prostu nie wyszedt. Nie miatam
pojecia, jak go wtasciwie przygotowac.
Niejasno pamietatam, ze babcia
zawsze uzywata matej porcji ciasta do
jednego chleba, a reszte trzymata do
nastepnego razu. Za drugim razem juz
sie udato, zakwas zaczqt zy¢”

Co to miejsce dla pani znaczy?

.10 miejsce? To raj. Kazdy piekarz chce
tu przyjecha¢. Zamystem Centrum
Smaku Chleba jest dzielenie sie
doswiadczeniem z innymi i osigganie
lepszych wynikow. Kazdy chciatby
mie¢ jeszcze lepszy chleb, prawda?
Przyjezdzam tu tez, by go proébowac.

Ta brioszka, ktorg wtasnie jadtam...
Mmm, byta przepyszna!”

Dla niej przysztos¢ chleba jest jasna.
,Zakwas to przysztose. Jestem o tym
gteboko przekonana!” Ale jednoczesnie,
ze powinna jeszcze bardziej sie
stara¢ - liczgc i analizujgc - zeby
pokazac¢ wszystkim wyraznie, ze
chleb na zakwasie jest najlepszy
inajzdrowszy. Sumer mowi z
wlasnego doswiadczenia. Jej magz nie
trawit chleba pieczonego z uzyciem
drozdzy. W jej krotkim filmie kobieta
wyjasnia, jak wstepne trawienie
niektérych substancji odbywa sie
podczas procesu fermentacji. Chee

w ten sposdb pokazac, ze chleb na
zakwasie jest 1zej strawny i wymaga
mniejszych naktadbw energii ze strony
organizmu. ,Coraz czesciej szukamy
prostego jedzenia. Chcemy tez sami
doglgdac¢ procesu jego powstawania.
Chcemy wiedzie¢, skqd pochodzqg
poszczegolne sktadniki, ktore pozniej
lgdujg na naszym talerzu. Chcemy
jese organicznie, bez chemii!”

Co pani radzi osobom, ktére chcg
zaczgé same piec?

,To proste, po prostu trzeba zaczqc.

I nie zniechecajcie sie za szybko.

Na poczgtku moze sie to wydawac
trudne, nawet rozczarowujqce. Ale
potrzeba wytrwatosci, bo kazdy moze
piec” Sumer wie, 0 czym mowi.

W miedzyczasie poprowadzita ponad
100 warsztatéw i widziata, jak ludzie
zmieniajg sie, gdy tylko zaczng sami



pracowa¢ nad wtasnym ciastem.

LEfekt jest zawsze satysfakcjonujgcy.

To sprawia, ze ludzie sq zachwyceni!
- powtdrza raz jeszcze. Sama

czesto stoi przed piekarnikiem, by
obserwowa¢ zmiany. ,Pierwsze 15
minut jest najbardziej emocjonujqce.
Lepsze niz telewizja” - smieje sie.
,Zakwas pozwala mi upusci¢ pary.
Oczyszcza mysli i daje mi nowg
energie. Ale uwazajcie, jak juz raz
zaczniecie, nie bedzie odwrotu” -
ostrzega ze $miechem.
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Sktadniki

% g
Catkowita waga maki 100 1000
Maka 50 500
Woda +/- 500
O-tentic Origin 4 40
Sol 70 700
Softgrain Sprouted Rye [skietkowane zyto — przyp. ttum.] 2 20
Waga ciasta ogbdtem 2 20
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 6680

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Mikser z hakiem do mieszania 6 min. wolno + 6 min. szybko

Temperatura ciasta 28°C
Wyrastanie ciasta 40 min.
Waga 7509

PRZYGOTOWANIE CHLEBA

Formowanie Ciasto powinno by¢ klejgce. Zmocz rece i wy-
167 ciasto do formy, dociskajqgc do brzegow.

Fermentacja kohcowa +/- 80 min. w 28°C przy wilgotnosci 85%

Dekorowanie przed pieczeniem Oprdsz mgkg i natnij pozgdany wzor.
Temperatura pieczenia 230°C

Czas pieczenia na parze 45 min. na poczqtku z parg

Warto wiedzie¢

Chleb bedzie jeszcze
smaczniejszy na drugi dzien.
Po upieczeniu mozna go
zawing¢ w folie spozywezq

i zamrozi¢, gdy juz ostygnie.
Kietkowanie to bardzo stary
proces, dzieki ktoremu wzrasta
wartos¢ odzyweza chleba.

W Danii chleb ten jada sie do
kazdego positku. Przepis mozesz
dostosowac do swoich potrzeb.
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/dobywanie wiedzy
to pierwszy krok do magdrosci.
Dzielenie sie nig
to plerwszy krok
do cztowieczenstwa.,

Autor nieznany
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(1ldia O-tentic

Pisalismy juz o wadze miedzynarodowej wspotpracy mikrobiologow

i mistrzoéw zakwasu. Oczywiscie wszystkie badania, technologie, wiedza
iinfrastruktura sq kluczowe dla naszej pracy, ale sama techniczna wiedza
0 procesie pieczenid nie wystarczy.

By naprawde ukaza¢ zalety zakwasu, w czasie naszych demonstracji

i degustacji potrzebujemy wsparcia najlepszych specjalistow. Wierzymy,
7e osobiste doswiadczenie jest najcenniejsze, dlatego stworzylismy Gildie
O-tentic. Zrzesza ona grupe profesjonalnych demonstratoréw, ktérzy
dgzg do wspdlnego celu: zdobyé maksymalnie duzo wiedzy i dzieli¢ sie nig
z innymi cztonkami gildii oraz mitosnikami piekarstwa.

Gildia O-tentic funkcjonuje podobnie, jak dojo dla judokow, gdzie mistrz
przekazuje swojg wiedze i doswiadczenie podopiecznym. Do Gildii
nalezq ludzie z catego Swiata, wnoszqcy doswiadczenie piekarskie

z réznych jego zakagtkow. Cechy, jakich szukamy u cztonkow Gildii,

to duch profesjonalizmu i kolezehstwa, szacunek i umiejetnos¢
przejrzystego przekazywania wiedzy w obrebie spotecznosci piekarzy.
Sg to niezbedne umiejetnosci, dzieki ktbrym mozemy ztozyc hotd
przesztosci i ksztattowa¢ przysztose piekarstwa.
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Olimpijski
Mistrz Judo
w 1980 roku
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Na Olimpiadzie w Moskwie w 1980
roku widzielismy po raz kolejny, ze
Belgia reprezentuje najwyzszy poziom
na swiecie w judo. To wtasnie tam
Robert Van de Walle zdobyt upragniony
ztoty medal w kategorii wagowej do 95
kg. Osiem lat p6zniej zdobyt jeszcze
brgz. Rowniez w Mistrzostwach Swiata
i europejskich konkursach Van de
Walle udowadniat, ze jest gorliwym
kolekcjonerem brgzowych, srebrnych

i zZtotych medali.

Teraz szybki skok do roku 2020.
Spotykamy sie z bytym judokg

w Sankt-Vith. Sensei, czyli nauczyciel,
jest ubrany na czarno od stép do gtow,
cate 187 cm. Spotykamy sie jeden

na jednego, ale nie na macie tatami.
Miejscem naszego spotkania jest
Biblioteka Zakwasow.
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Judo i pieczenie - powaznie?

Van de Walle usmiecha sie
rozbrajajgco, zwigzek miedzy tymi
dwoma szybko staje sie oczywisty.
Okazuje sie, ze podstawowe zasady
judo sg niezwykle cenne réwniez
poza dziedzing sportu. Z tego
punktu widzenia nie dziwi juz, ze, po
zakohczeniu kariery judoki, Van de
Walle przeszedt ptynnie do coachingu
motywacyjnego. ,Chciatem dzieli¢ sie
moim doswiadczeniem na macie

i poza nig. Nie chodzi tylko

0 robienie, chodzi tez o bycie. Chodzi
o stan umystu, podejscie do Swiata.
Jak radzi¢ sobie ze stratg, ale tez

z wygrang.” Analogicznie jak w sporcie,
piekdrze muszg codziennie wygrywac
i zapetniac¢ piekarniane potki dobrej
jakosci chlebem. Wielu potwierdzi,

ze praca z zakwasem to sport
Wwyczynowy.

Poza tym, Van de Walle wierzy,

ze podstawowe pojecia filozofii

judo = Seiryoku Zenyi i Jita Kyoei

- stanowig tez podstawy magdrego
biznesu. Mozna je przettumaczyc jako
,maksymalizacje wydajnosci” oraz
,Wwzajemny szacunek”; sg to pojecia,
dzieki ktérym mozna obudzi¢ we
firmie ,ducha wygranej”.

Uczmy sie od siebie wzajemnie,
dzielmy sie ze sobg.

To firma Puratos wyszta z inicjatywag,
by przyjac¢ Van de Walle jako senseia.
Byto to w 2071 3 roku. Nie wszyscy
piekarze pracujgcy z zakwasem,

sqg tak samo chetni, by dzieli¢ sie
swoim doswiadczeniem, nie mowiqgc
juz o przekazywaniu wiedzy innym.
To stracone szansy, uwaza Karl De
Smedt, jeden z zatozycieli Biblioteki
Zakwasoéw. Van de Walle zgadza sie
w petni. W rzeczy samej, dzielenie
sie doswiadczeniem i wiedzg daje
nam wiele mozliwosci. ,0d razu
wiedzielismy, ze duzo mozemy zrobic¢
razem. Zaczelismy od zastanowienia
sie, jak mozemy udostepni¢ catq
naszq wiedze kazdemu na catym
Swiecie. | dos¢ szybko wpadlismy na
pomyst, by stworzyc gildie”

Pierwszym wyczynem byto potgczenie
wszystkich piekarzy. ,By mogli
wzajemnie sie inspirowa¢” Od stowa
do stowa 1 tak narodzit sie swoisty
kodeks, wzorowany troche na
japonskim bushido.

Co konkretnie to oznacza?

Van de Walle: ,W zasadzie to
pracownicy sami wymuyslili ten
kodeks. My przyprowadzalismy
regularnie instruktoréw, by mogli
razem pracowac. W ten sposob
mozna stworzyc cos, co jest ich,

a nie nasze. Wyjasnitem im, na czym
polega kodeks Bushido, ale to oni sami
musieli go zinterpretowac!

Zeby byto to bardziej przejrzyste,
Puratos uzyt metafory japonskiej
wisni. Drzewo opiera sie na korzeniach
i ma prosty pien, ktéry oznacza
kregostup. Za pomocq tej figury Van

de Walle chce przekaza¢, ze kazdy

Z nas musi umie¢ przekonujqgco
odmowic 1ub sie na cos zgodzi¢.
Dodaje, ze gatezie sg wytrzymate,
ale tez gietkie. Gietkos¢ zapewnia
stabilnose, co jest podstawg w judo.
Kwiat stanowi symbol. ,Czerwone
wnetrze oznacza, ze musisz by¢ dla
siebie surowy, a biate ptatki - zeby
masz byc tagodny dla innych”

Symboliczne znaczenia ciggng

sie dalej, poniewaz kwiat oznacza
“oderwanie” — wyjasnia Van de Walle.
“Kwiat jest piekny sam w sobie, nic
ponad to. To wiasnie stgd bierze sie
jego oderwanie. Nie jest owocem.

| tu to oderwanie wraca, 1 nie dla
kazdego jest tatwe. Jesli chcesz sie
rozwija¢, musisz sie dzieli¢ z innymi
czy tez, innymi stowy, odpuscic.
tatwiej to zrobi¢, jesli twoja inspiracja
pochodzi z réznych zrédet, nie tylko
od ciebie samego.” Brzmi logicznie.
Van de Walle kiwa gtowg, ale nie kazdy
potrafi rozpoznac korzysci. ,Piekarze
wczesniej byli zamknietag grupg, kazdy
w swoim kraju. Nie byli w stanie juz
bardziej sie rozwija¢. Mogli dopiero
zaczqgc uczyc sie od siebie wzajemnie
i doceniac to, gdy zebralismy ich

w jednym miejscu’”

Piekarz z czarnym pasem?

Po wielu spotkaniach i rozmowach,
Van de Walle i Puratos wymuyslili
system, w ktorym piekarze w gildii
mogg wchodzi¢ na kolejne stopnie
wtajemniczenia. Przypomina to



system kolorowych pasow, uzywany
w judo (biaty, zoMty, pomaranczowy,
zielony, niebieski, brgzowy i czarny),
zwigzany ze stopniami dan. Jaki
jest tu zwigzek? Van de Walle mowi:
,System pasow w judo jest czesto
btednie rozumiany. Stopnie majqg
dawa¢ mozliwos¢, by Scierac sie z
partnerem na tym samym poziomie
zaawansowania. Takg samgq logike
wprowadzilismy w Puratosie i kazdy
zaczynat od zera. Mite byto to, ze
piekarze sami sobie nadali rangi.
Odbuyto sie na zasadzie wzajemnego
porozumienia. Teraz wiadomo, do
kogo mozna sie zwroécic¢ 1 z jakg
sprawg, od kogo mozna sie jeszcze
€zegos nauczyc, jak sie rozwijac, i tak
dalej”

Uderzajqce w autorefleksji piekarzy
jest to, ze wsrdd ich kryteridw oceny
pojawity sie nie tylko doswiadczenie,
wiedza i umiejetnosci. Ci, ktorzy
naprawde zastugiwali na czarny pas,
wcale nie pchali sie naprzdd. Dla wielu
z nich gtbwnym kryterium byta che¢
do dzielenia sie wiedzg. To samo
tyczy sie relacji z innymi. Wzajemny
szacunek, postawa, 050bowos¢ i
charyzma sq kluczowe na drodze do
mistrzostwa — nie tylko w judo, ale tez
w biznesie.

“Od razu wiedzielismy,
Ze duzo mozemy
Zrobic razem.
/aczelismy od
zastanowienia sie, jak
mozemy udostepnic
catg nasza wiedze
kazdemu na catym
Swiecie. | dosc szybko
wpadlismy na pomyst,
by stworzyc gildie’
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Bagietka birote



Sktadniki

% g
Catkowita waga mgki 100 1000
Mgka pszenna 100 1000
Woda 63 630
Sol 2 20
O-tentic Durum 4 40
Sapore Daphne Tempo Bio 5 50
Sapore Oracolo 5 50
Waga ciasta ogotem 1790
Masa ciasta po zmieszaniu /1 porcja/ w g 300

Receptura

PRZYGOTOWANIE CIASTA
Mikser z hakiem do mieszania

Temperatura ciasta
Wyrastanie ciasta
Waga

Fermentacja

6 min. wolno + 4 min. szybko
26°C

45 min.

1504

15 min.

PRZYGOTOWANIE CHLEBA

Formowanie

Fermentacja koncowa
Dekorowanie przed pieczeniem
Temperatura pieczenia

Czas pieczenia na parze

Uformuj bagietke z zaokrgglonymi brzegami.

12 godz. w 4°C

Natnij posrodku przez catg dtugosc.
230°C z matq ilosciqg pary

20-25 min.

Warto wiedzie¢

Bagietka birote salado ma
grubg skorke ijest przepyszna

Z sosem pomidorowym (nazywa
sie to torta ahogada). Ten
przepis mozesz dostosowac do
swoich potrzeb. W oryginalnym
przepisie ciasto na zakwasie
odswieza sie z uzyciem piwa,
jajek i limonki. Dzieki dodatkowi
O-tentic i Sapore udato nam sie
odtworzyc ten niezwykty przepis
z Guadalajary.
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Kultywuj tradycje,

ksztattuj swoja
przysztosc.



112

Plekne miejsce dla

nieknego chleba

Centrum Smaku Chleba w Saint Vith w Belgii umozliwia doswiadczenie
smaku, zapachu, fermentacji i poznanie sktadnikéw do wytwarzania
chleba. Miesci sie tam Biblioteka Zakwaséw, ktérej celem jest zachowanie
bior6znorodnosci zakwasow i przechowanie ich dziedzictwa oraz wiedzy
piekarskiej dla przysztych pokolen. Staje sie powoli miejscem, gdzie

rozni fachowcy zwigzani z piekarnictwem spotykajq sie, by dzieli¢ sie
najlepszymi praktykami w zakresie smaku i technologii fermentacji.

Adres:

Priimer StrafRe 42a
4780 St. Vith - Belgia
tel. 0032.80 28 02 10

Strona internetowa:
Www.puratos.com/services/center-for-bread-flavour

By uzyska¢ wiecej informacji na temat Centrum Smaku Chleba,
skontaktuj sie z nami bezposrednio lub lokalng siedzibg Puratos.


http://www.puratos.com/services/center-for-bread-flavour
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,BY sequencing the
microbiological makeup
of starters, the library 1s
already finding patterasns
linking the world'’s
sourdoughs’

,Door de omschakeling van
bakkers van desem

naar gist is veel kennis
verloren gegaan!

,Un levain, c’est vivant,
ca respire, ca mange”

,Une bibliotheque de
levains”: visite au coeur
du centre d'expertise du
groupe Puratos”

LE VIF

,The experiment Puratos
and de Smedt helped
coordinate was an effort
to understand how
sourdoughs get that

n”

way.

B|BIC]

NEWS

,Weltweit einzige
Bibliothek flir
Sauerteige”

,Sourdough hands: How
bakers and bread are
a microbial match!”

nprj

,Nancy Silverton’s
Sourdough Starter 1s
SO good scientists are
studying 1t in Belgium'
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PRZYSZtOSC
CHLEBA
LEZY W JEGO
PRZESZtOSCI
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