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Spos6b wytwarzania chleba turystycznego
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Przedmiotem wynalazku jest sposob wytwarzania
chleba turystycznego, zawierajacego duzo sktadni-
kow odzywczych i witaminowych.

Znany i powszechnie spozywany chleb ma miedzy
innymi i te zasadniczq wade, Ze bardzo szybko sie
starzeje, tak ze po trzech lub czterech dniach chleb
taki traci swaq Swiezosé.

Chleb wytwarzany sposobem wedlug wynalazku,
jak wykazaly przeprowadzone badania, zachowuje
swq §wiezos¢ przez okres okoto trzech miesigcy,
przy czym jest on wytwarzany ze specjalnych mie-
szanek magki i surowcow leczniczych, bogatych
w witaminy.

Sposob wytwarzania chleba turystycznego wedlug
wynalazku odbywa si¢ w sposob nastepujacy: do
przygotowanego zaczynu, znanym sposobem sporza-
dzania zaczynu do chleba zytniego, dodaje sig¢ okolo
sze$c¢dziesiqt czesSci wagowych maki zytniej — gru-
bo zmielonej, okolo trzech czesci wagowych syropu
ziemniaczanego lub syropu buraczanego i okoto dwa-
dziescia czesci wagowych cukru z niewielka iloscig
kminku. Nastepnie dodaje si¢ okolo pigcdziesigt
czeSci wagowych w stosunku do czesci wagowej
uprzednio dodanej maki zytniej wody, catos¢ do-
kladnie sie miesza i pozostawia przez okres okolo
dwoch godzin do pierwszej fermentacji.

Po przeprowadzeniu pierwszej fermentacji dodaje
si¢ okoto trzech czesci wagowych stodu jeczmienne-
go i okoto dwoch czesci wagowych otrgb pszennych
i catos¢ po dokltadnym wymieszaniu pozostawia sie
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do drugiej fermentacji przez okres okolo trzech go-
dzin.

Po zakonczeniu drugiej fermentacji nastgpuje wy-
robienie ciasta, przy czym dodaje sie¢ okolo piec
czesci wagowych maki Zytniej, okolo jednej czesci
wagowej miodu pszczelego naturalnego i niewielka
ilos¢ soli kuchennej.

Po dokladnym wyrobieniu ciasta pozostawia si¢ do
nastepnego trzeciego fermentowania przez okres
okoto dwach godzin. Nastepnie ciasto po dokladnym
wyrobieniu naklada si¢ w formy, uprzednio wysma-
rowane olejem Inianym i pozostawia do tak zwanego
wyrosniecia przez okres okoto trzech godzin.

Po wyrosnieciu ciasta w formach, wsadza si¢ for-
my do pieca piekarniczego na okres okoto dwudzies-
tu godzi, przy stalym rownomiernym obnizaniu tem-
peratury wnetrza pieca piekarniczego.

Po dokonaniu wypieku i ochtodzeniu, chleb kroi
sig w plasterki i pakuje si¢ w odpowiednich por-
cjach w papier pergaminowy.

Zastrzezienie patentowe

Sposob wytwarzania chleba turystycznego, zawie-
rajgcego duzo skladnikow odzywczych i witamino-
wych, ktérego zaczyn jest sporzadzony znanym spo-
sobem wytwarzania zaczynu chleba Zytniego, zma-
mienny tym, ze do zaczynu dodaje si¢ okolo szes¢-
dziesigt cze$ci wagowych maki Zytniej, okolo trzech
czesci wagowych syropu ziemniaczanego lub syropu
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buraczanego, okolo dwudziestu czesci wagowych cu-
kru z niewielkq iloscia kminku i okolo pigcdziesiat
czesci wagowych w stosunku do czesci wagowych
dodanej maki zytniej wody i calo$¢ po dokladnym
wymieszaniu pozostawia si¢ do pierwszej fermenta-
cji przez okres okolo dwoéch godzin, nastepnie do-
daje sie¢ okolo trzech czesci wagowych stodu je-
czmiennego i okolo dwoch czesci wagowych otrab
pszennych i po dokladnym wymieszaniu pozostawia
sie do drugiej fermentacji przez okres okolo trzech
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godzin, po czym ciasto wyrabia sie dodajac okoto
pie¢ czesci wagowych magki zytniej, okolo jednej
czesci wagowej miodu pszczelego i niewielks ilos¢
soli kuchennej i pozostawia si¢ do trzeciej fermen-
tacj przez okres okolo dwoch godzin, nastepnie po
dokladnym wyrobieniu, ciasto naklada sie¢ do formy
uprzednio mysmarowanej olejem lnianym, i piecze
si¢ w piecu piekarniczym przez okres okolo dwu-
dziestu godzin, przy stalym rownomiernym obniZa-
niu temperatury.

Zaklady Kartograficzne, Wroctaw, zam. 138, naktad 310 egz.
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