Kwas chlebowy

13 sierpnia 2018
W okresie letnich upatdéw warto przypomnie¢ stary stowianski
kwas chlebowy.

Kwas chlebowy sprzedawany na ulicach Bietgoroda

Kwas chlebowy jest napojem klasyfikowanym jako bezalkoholowy,
mimo niewielkiej zawartosci etanolu, wytwarzanym przez
fermentacje chleba. Kwas chlebowy uzywany byt w $Sredniowieczu
w catej Europie, a najbardziej popularny byt wsréd Stowian.
Pierwsza wzmianka o kwasie chlebowym w ksiestwie Kijowskim
pochodzi z X wieku, a w Rosji i1 na Ukrainie jest napojem
narodowym od XI wieku. Przygotowuje sie go zazwyczaj w
gospodarstwie domowym, a od konca XIX wieku takze
fabrycznie.Kwas chlebowy ma naturalnie stodko-kwasny zapach i
smak pieczonego chleba, dobrze gasi pragnienie (nie jest za
stodki) i d*ugo utrzymuje niskg temperature po schtodzeniu. Ma
jasno-brgzowy kolor, na dnie butelki moze utworzy¢ sie
naturalny osad, ktdéry znika po wstrzgsnieciu butelkay. Jest
otrzymywany przez alkoholowga i kwasng fermentacje chleba z
dodatkiem cukru lub owocéw i drozdzy gérnych, przyprawiany
zwykle mietg. W Polsce butelkowany kwas produkowat warszawski
browar Haberbusch i Schiele oraz wytwérnia wody sodowej i
lemoniady Karpinskiego (Kwas Karpinskiego).


https://wolnemedia.net/kwas-chlebowy/

Prawdziwy kwas chlebowy ma trwatos¢ 3-4 dni, bywa sprzedawany
na ulicy z beczki (Rosja, Biatorus, Ukraina, gdzie go mozna
wypi¢ na miejscu lub w szklanym naczyniu zanies¢ do domu).
Czesto niektore lokale gastronomiczne dla swoich gosci robig
wtasny kwas chlebowy. Jest to szczegdlnie popularne na Litwie
1 w Rosji.

Niektére browary produkujg prawdziwy kwas chlebowy z chleba o
waznosci do 9 miesiecy, stosujgc specjalng technologie i
pasteryzacje w wysokiej temperaturze. Sa jednak zastrzezenia
do jego smaku. Obecnie réwniez s w sprzedazy koncentraty,
ktére umozliwiajg szybkie przygotowanie kwasu chlebowego,
poprzez dodanie cukru i wody. Najczesciej jednak zawierajg one
substancje konserwujace, podobnie jak napoje sprzedawane w
sklepach pod tga samg nazwa.

Rosjanie do dzi$ uwazaja kwas chlebowy za swdj napdj narodowy.
Doskonale gasi pragnienie, dodaje energii, a do tego jest
zdrowszy niz jakikolwiek inny napdj. Mozna go kupié¢, ale
dlaczego by nie sprébowaé¢ kwasu domowej roboty? Zapraszamy do
skorzystania z przepisu.

Na poczatek bedzie nam potrzebny zakwas: 2 szklanki wody,
kawatek chleba razowego, *yzeczka cukru. Chleb, pokrojony na
kawatki, wktadamy do 0,5-litrowego stoika. Zasypujemy cukrem i
zalewamy cieptg wodg. Mieszamy, przykrywamy stoik gazag 1
stawiamy w ciepte miejsce na dobe. Gotowy zakwas to metny ptyn
o mocnym smaku — jesli jest niewystarczajgco mocny, lepiej
niech postoi jeszcze kilka godzin. Wlewamy zakwas do 2-
litrowego stoja, doktadamy razowego chleba (2 kawatki
pokrojone na mate) i cukru (wedtug uznania). Dolewamy zimnej
wody do objetos$ci 3/4 stoika — fermentujagc kwas musi mied
miejsce, inaczej wycieknie. Nakrywamy stoik gaza i odstawiamy
w ciepte miejsce na dobe. Zeby kwas miat ciemniejszy kolor,
mozna do niego doda¢ sucharki z ciemnego chleba (podpieczone w
piekarniku). Wtedy jednak czas kiszenia sie wydtuzy. Odcedzamy
2/3 cieczy w osobne naczynie, dodajemy rodzynki 1 ochtadzamy.
Pozostaty ptyn postuzy jako zaczyn na nastepng porcje.
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