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Sposób wytwarzania chleba turystycznego

Przedmiotem wynalazku jest sposób wytwarzania
chleba turystycznego, zawierającego dużo składni¬
ków odżywczych i witaminowych.

Znany i powszechnie spożywany chleb ma między
innymi i tę zasadniczą wadę, że bardzo szybko się
starzeje, tak że po trzech lub czterech dniach chleb
taki traci swą świeżość.

Chleb wytwarzany sposobem według wynalazku,
jak wykazały przeprowadzone badania, zachowuje
swą świeżość przez okres około trzech miesięcy,
przy czym jest on wytwarzany ze specjalnych mie¬
szanek mąki i surowców leczniczych, bogatych
w witaminy.

Sposób wytwarzania chleba turystycznego według
wynalazku odbywa się w sposób następujący: do
przygotowanego zaczynu, znanym sposobem sporzą¬
dzania zaczynu do chleba żytniego, dodaje się około
sześćdziesiąt części wagowych mąki żytniej — gru¬
bo zmielonej, około trzech części wagowych syropu
ziemniaczanego lub syropu buraczanego i około dwa¬
dzieścia części wagowych cukru z niewielką ilością
kminku. Następnie dodaje się około pięćdziesiąt
części wagowych w stosunku do części wagowej
uprzednio dodanej mąki żytniej wody, całość do¬
kładnie się miesza i pozostawia przez okres około
dwóch godzin do pierwszej fermentacji.

Po przeprowadzeniu pierwszej fermentacji dodaje
się około trzech części wagowych słodu jęczmienne¬
go i około dwóch części wagowych otrąb pszennych
i całość po dokładnym wymieszaniu pozostawia się
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do drugiej fermentacji przez okres około trzech go¬
dzin.

Po zakończeniu drugiej fermentacji następuje wy¬
robienie ciasta, przy czym dodaje się około pięć

6 części wagowych mąki żytniej, około jednej części
wagowej miodu pszczelego naturalnego i niewielką
ilość soli kuchennej.

Po dokładnym wyrobieniu ciasta pozostawia się do
następnego trzeciego fermentowania przez okres

10 około dwóch godzin. Następnie ciasto po dokładnym
wyrobieniu nakłada się w formy, uprzednio wysma¬
rowane olejem lnianym i pozostawia do tak zwanego
wyrośnięcia przez okres około trzech godzin.

Po wyrośnięciu ciasta w formach, wsadza się for-
1B my do pieca piekarniczego na okres około dwudzies¬

tu godzi, przy stałym równomiernym obniżaniu tem¬
peratury wnętrza pieca piekarniczego.

Po dokonaniu wypieku i ochłodzeniu, chleb kroi
się w plasterki i pakuje się w odpowiednich por-

20 ejach w papier pergaminowy.

Zastrzeżenie patentowe

Sposób wytwarzania chleba turystycznego, zawie-
25 rającego dużo składników odżywczych i witamino¬

wych, którego zaczyn jest sporządzony znanym spo¬
sobem wytwarzania zaczynu chleba żytniego, zna¬
mienny tym, że do zaczynu dodaje się około sześć¬
dziesiąt części wagowych mąki żytniej, około trzech

30 części wagowych syropu ziemniaczanego lub syropu
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buraczanego, około dwudziestu części wagowych cu¬
kru z niewielką ilością kminku i około pięćdziesiąt
części wagowych w stosunku do części wagowych
dodanej mąki żytniej wody i całość po dokładnym
wymieszaniu pozostawia się do pierwszej fermenta¬
cji przez okres około dwóch godzin, następnie do¬
daje się około trzech części wagowych słodu ję¬
czmiennego i około dwóch części wagowych otrąb
pszennych i po dokładnym wymieszaniu pozostawia
się do drugiej fermentacji przez okres około trzech

godzin, po czym ciasto wyrabia się dodając około
pięć części wagowych mąki żytniej, około jednej
części wagowej miodu pszczelego i niewielką ilość
soli kuchennej i pozostawia się do trzeciej fermen-

5 tacj przez okres około dwóch godzin, następnie po
dokładnym wyrobieniu, ciasto nakłada się do formy
uprzednio mysmarowanej olejem lnianym, i piecze
się w piecu piekarniczym przez okres około dwu¬
dziestu godzin, przy stałym równomiernym obniża¬
niu temperatury.10
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