CHLEB BODZENTYNSKI — produkt wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych

Receptura chleba z Bodzentyna zostata opracowana przed Il wojng $wiatowa przez
miejscowego mistrza piekarskiego Stanistawa Kiernozyckiego. Opracowat on technologie i
receptur¢ wypiekuchleba zytniego, pytlowego (z jasnej maki) na naturalnym kwasie
chlebowym. Zakwas otrzymywany byt tradycyjng, wielofazowg metodg fermentacji.

W latach 70 ubiegtego stulecia zmodyfikowano Sposdb wyrabiania chleba i zaczgto

piec pszenno-zytni bodzentynski na zakwasiei z dodatkiem rozczynu. W oparciu o te
recepture i starg technologie w szamotowych piecachz 1937 r. — jest wypiekany do dzis.
Chleb bodzentynski jest prawdziwym rarytasem: wypieka si¢ go na niewielka skale,
wigkszo$¢ piekarniczych czynno$ci wykonywana jest recznie, a o powodzeniu Wypieku
decyduje — jak przed laty — oko, wech oraz wyjatkowa znajomos¢ sztuki piekarskie;j.

Ztota, ciemnorumiana I$nigca skorka, spdd pokryty maka, miejscami przyciemniony, jasna —
bezowo szara barwa migzszu chleba. Smak lekko kwaskowy, zapach charakterystyczny dla
domowego wypieku. Tak mozna opisa¢ -wpisany na List¢ Produktéw Tradycyjnych —
chleb bodzentynski. Tajemnica skomplikowanego procesu wypieku tego chleba rozpoczyna
si¢ juz w fazie wyprowadzania kwasu, pdzniej ,,garowania” ciasta w koszykach,

a konczy dopilnowaniem samego wypieku w piecach opalanych drewnem. Pyszny chleb
bodzentynski mozna do dzi$ kupi¢ na Rynku Géornym w Bodzentynie.



