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Chleb domowy wypieka sie w piecach chlebowych, stosujac gtdwnie make zytnia,
wode, sol i zakwas fermentacyjny pobrany z poprzedniego ciasta. Ciasto wyrabia sie w
dziezy, do ktérej wlewa sie wode i wsypuje make w odpowiednich proporcjach.
Wszystko razem miesza sie az do doktadnego potgczenia sktadnikow i odstawia w
ciepte miejsce do wyrosniecia. Aby skérka byta pachnaca, chrupiaca i zlocistobrgzowa,
a bochenki bez zakalca, trzeba nie tylko umiejetnoéci, ale i ,dobrej reki”. Dobrze
wyrobione ciasto uktada sie w blaszkach, na dnie ktérych uktada sie liscie kalmusu
(tataraku). Nastepnie znaczy sie bochenek znakiem krzyza, zeby w domu nigdy nie

zabrakto chleba powszedniego i1 zeby wystarczyto go dla wszystkich.

Sejnenszczyznie i graniczacej z nig Litwie, bardzo popularny jest wtasnie chleb zyt
kalmusie. Jest to odmiana chleba razowego, ktoéry wypieka sie, ktadac pod jego
wysuszone liscie kalmusu.


https://twitter.com/wojpodlaskie
https://www.facebook.com/wojpodlaskie/
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