Chleb chtopski z Rogowa Sobdckiego

Produkt wpisany na liste produktéw tradycyjnych
w dniul4.09.2009

kategoria: Wyroby piekarnicze i cukiernicze
wojewddztwo dolnoslaskie

Wyglad:
Chleb kwadratowy o wymiarach 22 x 22 cm. Powierzchnia chleba nacieta w kratke
i oproszona maka zytnia.

Ksztatt:
Ksztatt kwadratowy, w przekroju chleb ma ksztatt prostokatny z lekkim wybrzuszeniem ku
gorze.

Wielkosé¢:
Waga ok. 1 kg

Konsystencja:
Konsystencja zwarta, gabczasta, elastyczna. Rédwnomierna porowatos¢ migkiszu. Skorka
Scisle przylegajgca do miekiszu.

Smak i zapach:
Przyjemny, aromatyczny zapach. Smak lekko kwasny, co zwigzane jest z zastosowaniem
zurku, czyli luznego zakwasu skfadajgcego sie z maki zytniej i wody.

Barwa (zewnetrzna i na przekroju) :
Barwa zewnetrzna chleba ztocisto-brgzowa. W przekroju kolor miekiszu jasny z odcieniem
kremowym.

Inne dodatkowe informacje:

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:

Chleb to podstawowy produkt zywnosciowy znany od tysigcleci jako jeden z najstarszych,
przygotowywanych przez cztowieka pokarméw. Wzmianki o chlebie mozna odnalezé we
wszystkich pradawnych cywilizacjach, np. Sumerowie robili chleb z jeczmienia, chleb
wystepuje na egipskich hieroglifach, gdzie widnieja obrazy pokazujace zbior zboza i pieczenie
chleba. O chlebie mozemy tez przeczyta¢ w Starym Testamencie. Tradycja wypieku chleba
chtopskiego z Rogowa Sobodckiego siega lat 40-tych XX wieku. Do jego produkc;ji
wykorzystywano surowce z wiasnych upraw i hodowli. Wypiekano go na naturalnym
zakwasie z dodatkiem ziemniakéw, mleka i ttuszczu. Walorem chleba chtopskiego z Rogowa
Sobdckiego jest tradycyjna, wielopokoleniowa receptura i metoda wytwarzania oparta na
zastosowaniu luznego zakwasu (zurku), czyli mieszaniny maki zytniej z woda, ktory
poddawany jest wielogodzinnej fermentacji. Zastosowanie zurku wptywa na walory
zdrowotne i smakowe, powoduje, iz chleb nie kruszy sie, a takze przedtuza swiezos¢ i nadaje



charakterystyczny, lekko kwasny posmak. Do lat 80-tych stosowano gotowane ziemniaki,
ktére nastepnie zastgpiono ptatkami ziemniaczanymi. Ponadto ttuszcz zwierzecy zastgpiono
margaryna. Zmiany te nie wptynety na smak chleba, a jedynie utatwity jego przygotowanie.
Chleb chtopski z Rogowa Sobdckiego wypiekany byt w piecu ceramicznym zwanym
,Piersiowka”, opalany drewnem. Chleb chtopski z Rogowa Sobdckiego prezentowany jest na
licznych imprezach, tj. targi krajowe i zagraniczne, dozynki, festiwale. Zawsze wzbudza
zachwyt swoim smakiem i aromatem. Zachowanie tradycyjnego sposobu wytwarzania
chleba chtopskiego oraz jego wyborny smak i zapach wptywajg na wzrost zainteresowania
tym produktem wsrdd lokalnej spotecznosci.




