Калифорнийская закваска (Сильвертон, 1996)
· Sep. 3rd, 2011 at 8:39 PM
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Эта закваска нужна для выпечки хлеба по американским, немецким, итальянским и финским рецептам хлеба "на закваске", в т.ч. традиционного "хлеба из Сан-Франциско", паннетоне, ржаных сортов немецкого хлеба и т.д.


Её получают примерно двадцатью кормлениями свежевыведенной закваски спонтанного брожения при 21-24С.  За это время в ней исчезнут все бактерии и дрожжи, жившие в закваске спонтанного брожения, и откуда ни возьмись появятся молочнокислые бактерии вида "сан-франциско" (L.brevis в русской литературе), и особые дикие дрожжи (torula holmii в русской классификации), которые живут в симбиозе только с этими бактериями.

После того, как эта закваска выведена, она может поддерживаться в рабочем состоянии десятилетиями и заражению посторонними микроорганизмами не подвержена. В частности, если подмешать к ней магазинных дрожжей, они вымрут уже через два освежения закваски (через 8-12 часов).  Сравните это с заквасками по ГОСТу, в которых магазинные дрожжи будут жить год, если закваску по ГОСТу кормить по ГОСТу ( каждые 3-4 часа при 30С).

Это очень устойчивая ассоциация двух микроорганизмов, которая не встречается больше нигде в природе, только в хлебопеккарной закваске этого типа, которая является самой лучшей для качественного хлеба (по мнению западных экспертов). Т.е. считается что именно на этой закваске получается хлеб с самой лучшей пористостью, коркой, вкусом и ароматом.

На вкус она очень вкусно-кислая, аромат - отчетливо хлебный. Немолочный и не фруктовый, а именно хлебный. Иначе и не скажешь. Она вкусно пахнет хлебом, испеченным белым хлебом.

По рецепту, приведенному ниже, можно вывести закваску для ржаного хлеба. В ней будет жить несколько другая особь молочнокислой бактерии "сан-франциско", а именно подвид Lb.brevis ssp. lindneri. Т.е. в отличие от заквасок спонтанного брожения и заквасок по ГОСТу, закваски "калифорнийского" типа не перекармливают с одной муки на другую, по мере необходимости, а выводят и поддерживают специально ржаную закваску (как в Германии выводят и поддерживают Reinzuchtsauer, для традиционного ржаного хлеба) или специальную белую пшеничную (как в Калифорнии, в частности, в Сан-Франциско для традиционного пшеничного хлеба).  Считается что эта закваска не является нативной калифорнийской, якобы характерной для этого региона, а была впервые завезена в Сан-Франциско из Европы, из страны басков. При этом в современном испанском (и баскском) хлебе такая закваска в наше время не употребляется.

Я вывела эту закваску из любопытства, ибо не пеку ни по немецким ни по итальянским рецептам, да и по американским тоже не пеку так много. Я  в основном пеку по ГОСтам и для них нужна ГОСтовская закваска, ржаная или пшеничная, которая пахнет "кефиром" и в которой всегда присутствуют хлебопекарные дрожжи, подобные магазинным, т.е. S. cerevisae и другие молочнокислые бактерии, нужные для борьбы с картофельной болезнью хлеба, типичной (почему-то) именно для регионов бывшего СССР. Закваски по ГОСту (1) обладают большой подъемной силой отчего хорошо приспособлены для стандартных, "поминутных" расписаний приготовления теста на хлебозаводах и (2) содержат особые молочнокислые бактерии, которые защищают хлеб от картофельной болезни на срок до 120 часов после выпечки ( а закваски "западного типа" , с молочнокислой бактерий Сан-Франциско , или закваски спонтанного типа , всего на 12 часов).

Французские закваски, в частности по рецептам Калвеля - это отдельный класс завасок с деликатным кисловатым ароматом и умеренной подъемной силой. Они приспособлены для брожения в прохладе или при комнатной Т (т.е. при 12-22С). 

Схема примерно такая:

вывести закваску спонтанного брожения и...

- если её перевести в крутой вид (белое пшеничное тесто) и поддерживать при 12-22С, то у вас будет французская хлебопекарная закваска

- если её выкормить несколько циклов при 30С, то у вас получится закваска по ГОСТу. Хранить при 4-6С в холодильнике

- если её выкормить 20 циклов при 22-24С с влажностью 125-145%, то у вас получится закваска с молочнокислой бактерией сан-франциско (немецкая, если из ржаной муки, итальянская, если перевести в крутой вид,американская, если хранить в жидком виде на белой пшеничной муке)

Выведение культуры молочнокислых бактерий

ДЕНЬ 1
400г немытого красного или черного винограда
800г воды
480г белой пшеничной муки

Виноград завязать в марлю, побить скалкой, чтоб раздавить виноградины и опустить в тесто в кувшине. Накрыть пленкой и оставить на трое суток при 21-24С. Каждый день можно помешивать смесь чистой ложкой

ДЕНЬ 4
в кувшин добавить жидкого теста из
200г воды
100г белой пшеничной муки

Перемешать, оставить стоять при 21-24С шесть суток. Каждый день можно помешивать смесь чистой ложкой.

ДЕНЬ 10-й
Вынуть марлевый мешочек с виноградом из кувшина с тестом, отжать пальцами, выжимая из него тесто и сок в кувшин. Перемешать содержимое кувшина, и начать выводить из этого жидкого теста с бактериями закваску в стиле "Сан-Франциско" (калифорнийскую, с бактериями L.Sanfranciscensis). Для выведения закваски потребуется всего 200г жидкой смеси из кувшина (она содержит культуры МКБ и диких дрожжей). Остальное можно выбросить .

Выведение закваски 

Кормить 3 р в сутки в течение 5 суток.  Режим кормления в течение суток будет следующий

(1)
200 г культуры (теста от  предыдушего этапа)
150г пищи (60г белой муки+90г воды 25С)
перемешать, оставить при 21-24С на 6 часов

(2)
200г культуры (теста от  предыдушего этапа)
170г пищи (70г белой муки +100г воды 25С)
перемешать, оставить при 21-24С на 6 часов

(3)
200г культуры (теста от  предыдушего этапа)
190г пищи (80г белой муки + 110г воды 25С)
перемешать, оставить при 21-24С на 12 часов

Мои наблюдения: на 4й день кормления закваска перестала фрууктово-винно пахнуть кислотой и сильно шибать в нос спиртом и стала "плоской", на 5й день кормления она запахла "хлебом" и снова начала бурно бродить, тесто закваски обрело клейковинную упругость, пышную пузырчатость даже в жидком виде. 

ДЕНЬ 16й
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закваска готова для использования в выпечке или для консервирования. Для использования в выпечке по рецептам с заквасками следует знать, что в этой закваске содержится 145г воды на каждые 100г муки. Т.е. 100г закваски содержат 41г муки и 59г воды. 50г закваски содержат 20г муки и 30г воды и т.п. В рецептах с заквасками всегда указывают, сколько муки должно попасть в тесто с закваской, так что рассчитывайте соответственно.

Для консервирования закваску можно законсервировать холодом или сушкой.

КОНСЕРВИРОВАНИЕ ЗАКВАСКИ ХОЛОДОМ
Спелую закваску ставят в холодильник на срок до нескольких месяцев. Расконсервируют следующим образом
(1) если закваска хранилась в хололильнике (при 4с) не дольше недели, то её восстанавливают в течение суток тремя кормлениями как описано выше. Достают тесто закваски из холодильника, перемешивают и оставляют согреться при комнатной Т в течение 2 часов. Потом начинают кормить как выше на 10й день: 6ч брожения - 6 ч брожения - 12 часов брожения.
(2) если закваска стояла в холодильнике дольше недели и до нескольких месяцев, то её кормят трое суток, 3р в сутки как описано выше.

СУШКА ЗАКВАСКИ
Спелую закваску намазывают тонким слоем на пищевую пленку или силикон и сушат при комнатной Т (21-24С) в течение 1-3 суток или при 30-32С с обдувом (вентилятором) в течение 30-60мин.
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Следом собирают хлопья закваски (их можно растереть или размолоть в пудру с ложкой белой муки), герметично упаковывают в банку или пакет с молнией и хранят на холоде (4С) сроком до 1 года. 
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Восстанавливают культуру молочнокислых бактерий из сухого состояния и получают из неё закваскуследующим образом:

если засушили 1 стак спелой жидкой закваски, то сначала размочить хлопья в теплой (35С) кипяченой воде, подливая воду в хлопья, пока не получится 1 стакан смеси (исходный объем теста закваски перед высушиванием). Подмешать 1-2 ст.л. белой муки и оставить набухнуть при 30-32С на 1 час. Потом кормить при комнатной Т как описано выше (ДЕНЬ10й-15-й). Разведение закваски из сушеной культуры бактерий займет 1-5 суток, в зависимости от того, насколько старый был порошок с сушеными культурами бактерий .

Источники
N. Silverton, 1996, Breads from the La Brea Bakery
E.Wood, 2011, Revised Classic Sourdoughs.
Handbook of Dough Fermentations, 2003, edited by K. Kulp and Klaus Lorenz
Л Пащенко, Биотехнологические основы производства хлебобулочных изделий, 2002

Пшеничная закваска Чада Робертсона
· Apr. 24th, 2011 at 3:14 PM
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Чад Робертсон является одним из самых одаренных и самых одержимых хлебом, влюбленных в хлеб,  американских пекарей. Его хлеб настолько вкусен, что очередь выстраивается за час до начала продажи хлеба в 5 часов пополудни и хлеб раскупается в течение часа, каждый день, в течение вот уже десяти лет. Пекарня его является достопримечательностью Сан-Франциско и считается лучшей из лучших в этом городе, славящемся на весь мир качеством своего хлеба. 

Впервые я узнала о Чаде из книги The Bread Builders (Архитекторы хлеба), посвященной кладке печей и выпечке хлеба на закваске. В прошлом году Чад опубликовал свою собственную книгу, где подробнее рассказал о себе и хлебе, который он выпекает. 

Чад на обложке книги и его книга с фотографией подового хлеба, который он считает идеальным
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В книге (Chad Robertston, 2010, Tartine Bread) Чад начинает с того, что описывает хлеб, который он старается печь: на закваске, но некислый ни на вкус ни на аромат. На закваске, но без типичных признаков того, что он на закваске, максимально пшеничный на вкус и аромат: сладкий, цветочно-свежий, фруктово-сливочный.  Для этого он полагается на старинный французский прием внесения в тесто молодой опары на закваске, описанный 20 лет тому назад Джо Ортизом, и который я сама нечаянно обнаружила у себя на кухне пару лет тому назад, стараясь испечь пшеничный пшеничный хлеб из отбеленной, стерильной муки и вкусный нарезной. 

Заслуга  Чада-писателя в том, что он очень подробно и детально, с множеством примеров рецептов хлеба, описывает этот метод, позволяющий получить идеальный пшеничный хлеб во французской традиции - с нормальной кислотностью, но нечерствеющий и с богатейшим ароматом "настоящего пшеничного" хлеба. Метод внесения молодой опары на закваске в пшеничное тесто, как на магазинных дрожжах, так и без них - настоящая панацея. Он позволяет получить совершенно исключительный по качеству мякиша, корки, вкуса и аромата пшеничный хлеб и сдобу с хорошими сроками хранения при комнатной температуре.

Насколько я понимаю, прелесть хлеба, выпеченного Чадом, именно в том, как он выбраживает опару на закваске, а не в самой закваске. Закваска она и есть закваска, требования к ней во всем мире одинаковые: она должна накапливать молочную кислоту и поднимать тесто. Но для чистоты эксперимента я решила все-таки вывести пшеничную закваску по методу Чада. 

В отличие от традиционных французских заквасок, которые выглядят как крутое тесто, закваска Чада всю дорогу является тестом консистенции традиционной русской опары и французского пулиша (poolish), т.е. у Чада это означает на 100г муки 100г воды. У него довольно мокрая и сильная хлебопекарная мука: в Сан-Франциско прохладно и сыро у океана (RH 95-96%!!! у нас даже во время дождя такой влажности нет). 

Для российской муки нужно будет несколько меньше воды, ибо она хоть и влажная, но меньше набухает. А мне для такой консистенции теста заквасок и опар как у Чада на картинках нужно на 25-50% больше воды, в зависимости от зольности муки. Примеры: воды к муке как у Чада Робертсона (1:1), на 25% больше, на 50% больше (консистенция как у Чада!)
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Учтите это, если будете следовать рекомендациям Чада, подытоженным ниже. Замешивайте тесто правильной консистенции. Дело в том, что в жидком тесте медленно нарастает кислотность и накапливается  меньше грамм кислоты как таковой (по сравнению с крутым тестом), а именно  этого добивается Чад: медленного созревания и небольшого количества кислоты, поступающего в тесто с закваской или опарой. Благодаря этомупшеничный вкус и аромат хлеба выступают на первое место, а не уксусно-кислый, спело-заквасочный

Так что во всех рецептах ниже, как всегда, взвешивайте все, кроме воды. Воду вливайте на ощупь, чтобы через 2-3 часа брожения получать пенистую закваску и опары вот такой консистенции, как у Чада на фотографиях. 
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Нечто среднее между тестом на блины и тестом на оладьи, вспухшее слегка, но уже настолько что запузырившаяся закваска или опара плавает в воде
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Как и любая другая закваска, закваска Чада Робертсона проходит через три этапа в своем развитии. Сначала в пресной смеси муки с водой развиваются гнилостные бактерии, отчего она становится резко кислой и пахнет острым сыром с плесенью, рвотой, прелым запахом. Этот этап занимает 2-5 дней. В ультракислой среде гнилостные бактерии вымирают и на смену им приходят молочнокислые бактерии, которые чувствуют себя прекрасно в кислой среде. Вскоре после этого тесто начинает спонтанно бродить: в нем заводятся дикие дрожжи, выделяющие газ и поднимающие тесто. 

Итого: гнилостное брожение ----> молочнокислое брожение ----> углекислое спиртовое брожение

В спелой закваске молочнокислые бактерии и дикие дрожи живут в симбиозе, они нуждаются друг в друге, и одновременно протекает молочнокислое брожение и углекислое спиртовое брожение. В тесте, заквашенном закваской,  накапливается молочная кислота и спирт и оно вспухает из-за углекислого газа. 

Рецепт выведения пшеничной закваски

100г муки 2с (или 50г белой и 50г обойной пшениной муки)
100г воды (35С)

(1) перемешать пальцами в тесто консистенции сметаны (густое жидкое тесто, как на тонкие оладьи или толстые блины). Накрыть салфеткой и оставить на 2-5 дней при комнатной Т (примерно 18-20С). Утром, через трое суток проверить, не появились ли пузырьки. Приподнять корку и проверить аромат и вкус: должен быть резко кислый вкус и резкий аромат острого сыра с плесенью. Если этого нет, оставить смесь на полные 5 дней.  
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(2) Утром взять 20г полученного теста (остальное выбросить) и добавить к нему 40г воды и 40г муки 2с. Перемешать, выбивая вилочкой до гладкости, и оставить на сутки. 

(3) Продолжать освежать тесто по утрам в пропорции 1:4 как в шаге (2), пока у вас не получится закваска. Запомните аромат спелой закваски. Признаки готовой закваски такие

- тесто вырастает в объеме в 3-4 раза после кормления, стоит некоторое время в высшей  точке и потом опадает. Запомните вкус и аромат спелой закваски в этот момент.
- через 2-4 часа после кормления 1:4 тесто пахнет молодой пшеничной закваской - сладкий молочно-сливочный аромат.  Тесто плавает в воде.
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(4) Проверить способность вашей закваски создавать молодую пшеничную опару: освежить утром 1:20  (10г закваски, 100г воды, 100г муки) и проверить аромат через 4-8 часов. Он должен быть сладкий, молочный. 

Хранение

Сам Чад не хранит свою закваску, потому что у него пекарня и там закваску часто кормят, несколько раз в сутки, накапливая для последующего замеса теста. Т.е. она у него все время активно бродит при комнатной Т (18-24С).  Но в своих рекомендациях для домашнего хлебопечения, он полагается на результаты друзей, тестировавших его рецепты для книги. Они хранят закваску в обычном холодильнике, отчего в закваске развиваются виды и штаммы бактерий и дрожжей, процветающие при низких температурах и закваска становится уксусно-кислой, а не молочнокислой и хлеб резко ухудшается. Чтобы её использовать в хлебопечении, придется снова пройти через стадию (3) в выведении закваски.. 

Как хранить в холодильнике. Спелую закваску можно перемешать, присыпать мукой и поставить в холодильник. Спелая закваска - это закваска, поднявшаяся до максимума и начавшая опадать. Пред использованием достать и покормить несколько раз теплой водой и мукой 2с при комнатной Т:  1:2, 1:3, 1:4 Кормить как только поднимется и замрет в высшей точке, пахнет спелой закваской, умеренно кисло на вкус. 

Проверять аромат молодой закваски (через 2-4 часа после кормления, как в шаге (3)), он должен быть молочно-сливочный.
Как только вы его унюхали, то дело в шляпе - дайте закваске полность созреть и используйте для заведения опары.
 
Если закваска долго стояла в холодильнике, неделями, и 1-3кормления каждые 4-6 часов не помогли, то далее кормить как в шаге (3) выведения закваски, теплой водой и мукой 2с, 1:4 , раз в сутки, пока не восстановитсямолочнокислая микрофлора.

Применение закваски: сладкая молодая опара

Рецепт опары на закваске
200г пшеничной муки
1 ст.л. спелой закваски
200г воды (25С)

Перемешать закваску с водой и влить в муку. Перемешать, выбивая до гладкости, и оставить бродить при комнатной Т, пока не вырастет примерно на 20% и не появится сладкий молочно-сливочный, несколько фруктовый аромат. Такое созревание молодой опары займет примерно 2 часа при 24-26С, 3 часа при 22-24С,  или до 8 часов при 18С. 
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Использовать 200-400г для заквашивания теста из 1кг муки, остальному количеству дать полностью созреть и поставить на хранение. Тесто на такой опаре может быть дрожжевое или только на закваске. 

Применение молодой закваски по методу Чада Робертсона позволяет получить исключительный пшеничный хлеб как на закваске, так и на дрожжах, в т.ч. ультра-качественный хлеб из дрожжевого опарного теста. Т.е. тесто замешивают на двух, одновременно и параллельно выброженных опарах: спелой дрожжевой и молодой заквасочной. 

Метод замеса теста на опаре такой:

Внести в опару  (или смесь двух опар) почти всю воду по рецепту (отделить 50г воды), подсыпать муки, до получения теста средней консистенции, перемешать и оставить в покое на 25-40мин. Далее вымесить 6-8мин и внести остальную воду, соль, остальное по списку в рецепте и замесить тесто. Развить клейковину вымешиванием перед началом брожения или неоднократными обминками и складыванием теста во время брожения. 

Примеры идеальных пропорций, экспериментально обнаруженных Чадом Робертсоном

Хлебное тесто на закваске
1кг пшеничной муки или смеси пшеничной с ржаной
200г молодой опары на закваске (100г муки, 100г воды)
20г соли или по рецепту
вода (25С)

Первый способ. 3-4 часа брожения при 26-28С или 8-12 часов при 12-18С. Далее сформовать, дать расстойку (3-4 ч при 25-28С или 8-12 часов при 13--18С) и печь.
Второй способ. 1 час брожения при комнатной Т, далее разделать, дать 30мин предварительной расстойки, сформовать хлеб, дать расстойку (7-8 часов при 18С) и печь

Опарное хлебное тесто на закваске и дрожжах
1кг пшеничной муки
400г молодой опары на закваске (200г муки 200г воды)
400г традиционной опары на дрожжах (200г муки, 6г дрожжей, 200г воды 25С, 3-4часа при 24-27С или ночь в холодильнике)
24г соли или по рецепту
вода

1 ч брожения при 30С или 2 ч при 24С. 

Сдобное тесто на закваске и дрожжах
1кг пшеничной муки
400г молодой опары на закваске
400г традиционной опары на дрожжах (200г муки, 6г дрожжей, 200г воды 25С, 3-4часа при 24-27С или ночь в холодильнике)
соль
остальные дрожжи по рецепту
сдоба (сахар, жир, яйца)
молоко или вода
вода

1 ч брожения при 30С или 2 ч при 24С.

Дрожжевая слойка
1кг муки
300г молодой опары на закваске (150г муки 150г воды)
400г традиционной опары на дрожжах (200г муки, 6г дрожжей, 200г воды 25С, 3-4часа при 24-27С или ночь в холодильнике)
соль
остальные дрожжи по рецепту
сдоба (сахар, жир, яйца)
молоко или вода
вода
масло или другой жир для прослаивания, по рецепту

Особенность дрожжевой слойки в том, что она очень долго бродит. Tесто выбраживают после замеса, как любое другое дрожжевое, примерно 1.5часа пр комнатной Т, и потом прослаивают маслом, охлаждают 2-3 часа, снова выкатывают и прослаивают (складывают), охлаждают и т.д. пока не накопят нужное по рецепту количество слоев теста и масла:10-30слоев масла в для домашних слоеных булочек, слоеных пирожков и ватрушек, и венских слоек (Danish dough), 30-80 для заводской слоеной сдобы и круассанов.   В пресной слойке число слоев масла достигает 700-800 и даже переваливает за тысячу.  

Все это время в тесте будет протекать как дрожжевое брожение, так и брожение от микроорганизмов в закваске, в холоде накапливающих укусусную кислоту в тесте. Чтобы дрожжевая слойка не перекисла, в нее вносят меньше обычного количества опары на закваске. 

Примечания

1) Если вы пытаетесь печь не по рецептам из книги Чада Робертсона, а улучшить хлеб по рецептам из других книг с помощью добавок молодой закваски, то пропорции такие

тесто на закваске
91% муки по рецепту вмешивают при замесе теста
 9% муки по рецепту вносят с молодой закваской с влажностью 100%

дрожевое опарное
72% муки по рецепту вмешивают при замесе теста
14% муки вносят с молодой закваской влажностью 100%
14% муки вносят с традиционной опарой (100муки:3 дрожжей:100воды, 3-4часа при 24-27С или ночь в холодильнике)

Дрожжевая слойка
74% муки по рецепту вмешивают при замесе теста
11% муки вносят с молодой закваской влажностью 100%
15% муки вносят с традиционной опарой (100муки:3 дрожжей:100воды, 3-4часа при 24-27С или ночь в холодильнике)

2) Как выглядит во времени процесс приготовления теста

Замес опары с вечера
Замесить дрожжевую опару и поставить на ночь в холодильник
Замесить опару на спелой закваске в пропорции 1:20, брать холодную воду, и оставить на ночь (8 -10 часов) на кухне при 18С. Утром проверить аромат (молочный),  объем (должен увеличиться на 10-20% не более), и кислотность (едва заметная). Тесто опары будет плавать в воде, не будет погружаться на дно.

Утром замесить тесто без соли (и сдобы) придержать часть воды. 20-40мин аутолиза, внести остальное по списку ингредиентов, замесить тесто и дальше по рецепту. 

Замес опары с утра
Замесить дрожжевую опару 100 воды 25С : 3 дрожжей :100муки и оставить на 3-4 часа при 24-27С. Опара должна подняться до максимума и начать слегка проседать.
1-2 часа спустя замесить опару на спелой закваске: 1:20, оставить на 1-2 часа при 24-27С. Опара  вспухнет не более чем на 20% и у неё должен быть отчетливый молочный аромат. Тесто опары будет плавать в воде, не будет погружаться на дно.

Так обе опары будут готовы одновременно.

Замесить тесто  без соли (и сдобы) придержать часть воды. 20-40мин аутолиза, внести остальное по списку ингредиентов, замесить тесто и далее по рецепту.

Французские закваски: традиционная густая и современная жидкая
· Jul. 18th, 2008 at 2:28 PM
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В прошлом году у меня в этом блоге была статья, где я описывала как я создавала французские закваски: крутую традиционную и современную жидкую по рецепту гениального французского пекаря Эрика Кайзера. По просьбам моих друзей привожу текст этой статьи на русском. 

Вот так выглядит жидкая французская закваска:
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 Жидкая закваска Эрика Кайзера специально создавалась для его машины "ферментолеван" (т.е. это такой чан для выбраживания и производства жидкой закваски) .  В ней поддерживается заданная температура брожения. Мука подсыпается сверху, вода подается в чан, все перемешивается лопастями внутри бака и готовую закваску из машины наливают в ведро из краника на боку бочки. 

[image: image22.jpg]




А вот так выглядит крутая (густая) французская закваска. Она очень традиционная. Большинство пекарей считают что традиционный французский хлеб на ней получаетсмя ароматнее и вкуснее чем на жидкой закваске Эрика Кайзера.  Эрик не имеет ничего против такого утверждения, но его закваска , будучи жидкой, гораздо удобнее и выгоднее в условиях крупного производства, т.к. его машина непрерывно производит огромные количества закваски. 
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Традиционную  французскую закваску создает в своей пекарне каждый французский пекарь раз в шесть месяцев.  Считается, что через шесть месяцев культивации закваска выхолащивается и утрачивает комплексный аромат и становится слишком кислой на французский вкус. 

Обе эти французские закваски, традиционная и современная, начинаются как жидкая смесь ржаной муки с водой. После того как эта смесь забродит, из неё получают традиционную плотную тестяную закваску или современную жидкую .  Плотную закваску заводят на холодной, очень холодной (5С),  воде и выбраживают при комнатной Т (20-25С). Жидкую закваску по рецепту Кайзера заводят на теплой воде (40С) и выбраживают при высокой Т (примерно 30С).

Рецепты обеих заквасок (и многих других) были опубликованы во французском журнале "Новости хлебопекарного и кондитерского  производства" (Les Nouvelles de boulangerie and patisserie) в мартовском выпуске 1996 года (N°49 (1996) Levains et panification)


Французская традиционная закваска

День 1. 100г обойной ржаной муки (черной ржаной). 120г воды комнатной температуры. Перемешать и оставить на 24 часа при комнатной Т. 
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День 2. Взять половину ржаной смеси, добавить 200г белой пшеничной муки и 60г холодной воды (5С). перемешать и оставить на 18 часов при комнатной Т. 
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Ничего особенного не произошло. Ничего. Эта смесь слишком киселеобразная и кислая, чтобы она могла подняться. 
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Несмотря на то, что эта смесь не поднялась в объеме, в толще смеси явно видны признаки брожения

День 3.  Взять 300г полученной смеси и добавить к ней 300г белой пшеничной муки и 150г холодной воды (5С). Вымесить плотное тесто, оставить бродить на 12 часов при комнатной Т. 

Отвешивая 450г свежего крутого пресного теста и 300г предыдущей смеси.
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Смесь номер три выросла в объеме немножко, примерно на 50%
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День 4.  Взять 200г полученной закваски, 200г белой пшеничной муки, 110г холодной воды (5С). Вымесить, накрыть и оставить бродить на 8 часов при комнатной Т. 
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На этой стадии закваска утроилась в объеме.

По истечении этого срока взять 200г полученной закваски, добавить 200г муки 110г холодной воды (5С), вымесить и оставить на 24 часа в ХОЛОДИЛЬНИКЕ (6-8С).  После этого традиционная французская закваска может напрямую использоваться в хлебном тесте. 
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Традиционная французская закваска после 24 часов при 8С. Она почти утроилась в объеме и готова для использования в тесте. 

Пример французского хлебного теста на закваске:

500г закваски
700г белой пшеничной муки
450г воды
14г соли

Вымесить, дать выбродить 3 часа с одной обминкой в середине брожения. Сформовать хлеб, дать 2.5 ч расстойки и печь.

Современная жидкая закваска по рецепту Эрика Кайзера

Понедельник 8 утра. 

Смешать 100г темной ржаной муки, 120г воды с температурой 40С, 10г солода.  Выбить до гладкости, оставить бродить при 30-40С на 24 часа.  Это закваска. На фотографии показано как на выглядит после 24 часов брождения в тепле. Взять половину этой закваски и подкормить. Остальное выбросить или использовать для создания густой закваски по рецепту выше. 
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Вот так выглядит смесь темной ржаной муки с водой через сутки

Вторник 8 утра. Первая опара. 110г закваски, 110пшеничной муки, 110г теплой воды (40С). Смешать, дать выбродить 12 часов в теплом месте. 
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Вот так выглядит первая опара через 12 часов . 

Вторник 8 вечера. Вторая опара. 110г первой опары. 110г белой муки, 110г теплой воды (40С). дать выбродить 12 часов в тепле.
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Вот так выглядит вторая опара через 12 часов

Среда 8 утра. Последняя опара. 110г второй опары, 110г белой муки, 110г теплой воды. Дать ей забродить и можно будет использовать для замеса хлебного теста. Эта опара-закваска будет готова 

- через 6 часов брожения при 33 градусах тепла, 
- или через 12 часов брожения при 30С, 
- или через 16 часов брожения при 27С. 
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В будущем, если не будешь пользоваться последней опарой как закваской для хлебного теста, то подкармливай её водой и мукой раз-два в неделю и храни в холодном месте. На 100г закваски подмешивай 200г муки и 200г воды. Или же возьми 50г закваски и подмешай 100г воды и 100муки. Поставь в холодильник.

Перед тем как замесить тесто достань закваску из холодильника, дай ей выбродить в тепле шесть часов , пока не поднимется и не начнет опадать, и замешивай на ней тесто. На фотографии ниже показана освеженнаяфранцузская закваска по рецепту Эрика Кайзера. Она утраивается в объеме и выглядит как устойчивая белая пена.
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А вот так выглядит перекисшая жидкая закваска. Такую уже нельзя добавлять в тесто или опару. 
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Если через несколько циклов ты заметишь что закваска выглядит уставшей, то во время подкормки мукой и водой можно всыпать в неё немного ржаной муки и влить чайную ложечку меда.  Это подбодрит закваску и подкормит её витаминами. 

Моя закваска
· Dec. 14th, 2007 at 9:43 AM
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Как создать густую закваску для хлебного теста. Закваски на пшеничной и ржаной муке. Рецепт проф. Р. Калвеля.
 
 
***

Мой друг Эрик как-то спросил меня о том как у меня получается создать рабочую хлебную закваску за два-три дня, ведь обычно в книжках описывается процесс, занимающий больше двух недель. Ну что ж, слушайте мой рассказ.
 
Я начала печь хлеб на заквасках в весной этого года. Первые закваски были куплены мною в порошке (высушенной форме) у Эда Вуда, владельца компании Sourdough International. Все было прекрасно пока я не прочитала книгу Калвеля «Вкус Хлеба» и его статьи. Калвель произвел на меня такое впечатление, что я тогда выбросила в мусорное ведро все мои экзотические закваски(которые я сама того не ведая испортила хранением в холодильнике) и сейчас пеку на «самодельных».
 
Профессор Раймонд Калвель был французским пекарем (университетское образование у него было по химии). Он пек хлеб и учил других как печь хлеб на протяжении  семидесяти лет. Даже в плену во время второй мировой войны его определили печь хлеб в маленькой деревушке, для немецких войск. Великая и замечательная Джулия Чайлд училась печь хлеб у Калвеля. 
 
Биографию Калвеля можно прочитать тут:
 
 
Вначале я попробовала метод Калвеля из чистого любопытства, потому что он взбудоражил меня тем что сказал что рабочую культуру молочнокислых бактерий и диких дрожжей и можно создать за два с половиной дня. До  того как я прочитала Калвеля, мой опыт с заквасками был более трудоемким и длительным с большим количеством проблем по мере восстановления закваски из сухой формы (покупной) или создания домашней из простой муки и воды. Даже закваски из Sourdough International(которые я горячо рекомендую всем желающим попробовать удивительные ароматы чужеземных хлебов – самаркандских лепешек, французских фермерских хлебов, австрийского или финнского черного, Палехского белого каравая и т.п.) требовали по крайней мере пять дней для активации и абсолютно все до единой проходили через фазу заражения нежелательной микрофлорой в первые 2-3 дня восстановления их из сухой формы. Мне приходилось промывать их по многу раз прежде чем они выравнивались и превращались в настоящие жидкие закваски для хлеба.
 
Я также попробовала метод Калвеля по нужде, потому что Калвель говорит в своей книге что микробиота в заквасках меняется если мы храним их в холодильнике при температуре ниже 10-12С. МКБ не выживают при таких температурах. Ой! Все мои закваски полетели в мусор! Все до единой. Я страшно разозлилась тогда (столько труда было вложено в те закваски!) и в то же время испытала облегчение – уж лучше знать правду, чем жить в темном невежестве. Сегодня я счастлива. Мои кисломолочные культуры – превосходны. Лучше всех.
 
Чтобы создать рабочую закваску для хлеба за два-три дня, следует начать с правильного вида хлебной муки. Свою самую первую закваску по Калвелю я создала следуя рецепту из книги, где все начинается со смеси двух чашек пшеничной хлебной муки (неотбеленной белой, т.е в.с. или 1с. если по русской номенклатуре) и двух чашек обойной ржаной муки (темной), смоченных водой до получения очень крутого теста, как на пельмени. К этому тесту подмешивается немного соли и солода ( в виде муки из проросших зерен ржи или овса или в жидком виде, как водичка или сироп). В России солод всем известен в виде концентрата кваса. Можно его взять . 
 
В граммах
300г муки 1с
300г муки ржаной обдирной
300 г воды
3 г соли
3 г солода
 
Тщательно вымесить тесто, по-настоящему вымесить. Руками. Месить минут пять. Дать полежать 20 минут и ещё 20 минут вымесить руками.  
 
Соль защитит белки пшеничной муки от атаки протеолитических энзим, содержащихся в муке (т.е. благодаря соли  тестяная закваска не превратится в липкую жижу, а останется плотненьким пышным тестом с выраженной пористостью). Протеаза смягчает тесто, но если дать ей волю и время, то за первые 20 часов брожения теста она разъест клейковину муки настолько, что внутри тестяного колобка будет жижа.
 
Солод добавляется для того чтобы улучшить амилолитическую способность муки, т.е. солод помогает превратить частички несъедобного крахмала в муке в простой сладкий сахар, которым охотно питаются микроорганизмы – молочнокислые бактерии и дикие дрожжи.
 
Мука берется пшеничная неотбеленная. В Америке она продается под названием «хлебной» муки. Или можно взять unbleached all-purpose flour. В России по-моему вся мука неотбеленная химически. Так что берите 1с. или в.с.. Главное, чтоб не кондитерская мука и не блинная,  а такая из которой можно приготовить пирожки.
 
Ржаная мука берется типа французской №170.  В северной Америке это смесь 225г серой ржаной с 75г темной ржаной.муки.  В России берите ржаную муку какая есть или даже хжаные хлопья или рожь в виде зерна. Все равно получится закваска, вот увидите!
 
Для увеличения производства уксусной кислоты в закваске в первые часы её жизни, т.е. для того чтобы продезинфицировать её от нежелательных микроорганизмов вроде кишечной палочки, плесени и других монстров,  можно добавить в самое первое тесто для закваски 25 г меда.
 
В рецепте Калвеля для европейских видов муки он указывает 300г воды на 600г муки, т.е 50 пекарских процентов. В Америке это будет примерно 58-62% воды к муке, т.е на 600г муки взять 348-372г воды.
 
Ну вот. Все описала. Итак, процесс шаг за шагом
 
1)      Завести закваску из 600г смеси пшеничной и ржаной муки с солью, солодом и медом (если желаете). Вымесить  крутое тесто на воде и оставить его в тепле, под пленкой или полотенцем. На 22 часа. У меня самое теплое место на кухне – в шкафчике над холодильником. Там у меня стабильно держится температура в 27С.
 
2)      22 часа спустя освежить закваску. Выбросить половину в мусор, а вторую половину смешать со свежей порцией муки и воды.  300г старой закваски, 300г муки (пшеничной), 180г воды, 1.5г соли, 2 г солода.  Вымесить как следует и оставить на 5-7 часов в тепле при комнатной температуре (примерно 25-27С).  В лучшем случае вы увидите что к концу этого периода закваска утроится в объеме. А нет так нет, все равно она вспухнет. Продолжаем.
 
3)      Итак, прошло 5-7 часов. Пора кормить закваску. Выбросить половину в мусор и вторую половину смешать с мукой и водой. Больше ни солода ни соли не добавлять. 300г старой закваски, 300г муки пшеничной, 180г воды. Вымесить и оставить на 17 часов при прохладной комнатной температуре ( в районе 15С) или на 7 часов при очень теплой комнатной температуре (28С). К концу этого периода времени закваска увеличится в объеме почти в четыре раза.
 
4)      Ну вот, прошло 48 часов с того момента как мы впервые замесили закваску. Надо её ещё 2-3 раза подкормить, прежде чем ставить на ней хлебное тесто. Подкармливать каждые 5-7 часов, чтобы убедиться что закваска прекрасно поднимает тесто в объеме на 400% за 5-7 часов при комнатной Т в 27-28С. Эти подкормки не надо делать по методу 300г старой + 480г свежего теста  (из 300г муки и 180г воды).  На этой стади уже можно резко сократить количество закваски, с которой вы работаете, ну граммов до 50-100, если хотите.
 
Также начиная с этого момента можно создать закваски для разных видов теста: чисто ржаную (темную или белую), пшеничную обдирную,  разнозлаковую и т.п. Просто берем кусок старой закваски теста и в течение нескольких циклов кормим её той мукой, какая нам нужна в будущем хлебном тесте.
 
Чего нельзя делать, так это переводить закваску из густой ( в виде теста как для пельменей) в жидкую форму ( в виде блинного теста) пока вашей плотной закваске не исполнится три полных дня жизни и она не прошла 4-5 циклов освежения.  Это важно для того, чтобы у ней была корректная кислотность, что защищает её от подзаражения ненужными нам микроорганизмами.
 
Итак, через два с половиной - три  дня после замеса первого заквасочного колобка, у вас есть превосходная хлебная закваска и на ней можно поставить хлебное тесто или создать закваску, предназначенную для хранения.
 
Примечания
 
Эту закваску можно создать и при нормальной комнатной температуре в 21С. При такой температуре ни МКБ ни дикие дрожжи не имеют преимуществ, т.е. их популяции в тестяной закваске развиваются примерно одинаковыми темпами. Очень важно чтобы температура закваски была не выше 27-28С, ибо при 27С число дрожжевых клеток в тесте удваивается быстрее всего – каждый час. При более высоких температурах – 30-35-40С дрожжи тормозятся и начинают дохнуть.
 
Мы все живые нормальные люди со своими заботами и занятостью. Не обязательно стоять рядом с закваской с секундомером. Расписание кормежек приблизительное. Плюс-минус час или два роли не играют. В любом случае, к концу третьих суток закваска будет готова.
 
Готовая закваска не просто умеет поднять тесто в 4 раза в объеме за 6 часов или быстрее (т.е. за 3 часа, например, и такие бывают закваски). У неё ещё должна быть хорошая кислотность. pH готовой закваски будет  пределах  4.4 – 4.6. Если вам интересно, померьте лакмусовой бумагой.  
 
Хлеб на закваске не обязательно должен быть на 100% чистой закваске из диких дрожжей и МКБ. В хлебное тесто на закваске можно добавлять пекарские дрожжи в количестве 0.1-0.2% (т.е. 1.5 - 3г прессованых дрожжей на каждый литр воды, который пойдет в тесто) в момент замеса окончательного хлебного теста.  Такие маленькие количества хлебопекарных дрожжей никак не повлияют на вкус и вид кислого хлеба, но они позволят нам сократить время расстойки готовых изделий. Время же расстойки изделий на чистой закваске может занять до 5-8 часов.
  
 Иллюстрации
Колобок разнозлаковой закваски (из нескольких видлов муки, семен льна и т.п.) Она пахнет яблоками
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Колобок белой пшеничной закваски. Она пахнет очень чистым запахом хлеба.
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Колобок закваски из пшеничной обойной муки.  Нежный очень приятный кисломолочный запах.
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Колобок закваски из светлой ржаной муки. Благоухает как тонкое вино.
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Закваска из темной ржаной муки. Честный ржаной запах.
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Чтобы убедиться что закваска хорошо поднимает тесто в объеме, например, с 1 стакана в объеме до 4 стаканов на 6 часов или быстрее, пользуемся мерной кружкой
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Помечаем для себя уровень где она была в начале и где она должна быть к такому-то часу.
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При работе с маленьким количеством закваски (например,  одна ст.л.), отслеживаем её объем с помощью стаканчиков с водой ( 1 ст.л., 3 ст.л., четыре ст.л воды) вода покажет нам уровень до которого должно вырасти тесто/закваска
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Только что подкормленная закваска
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Три-четыре часа спустя шапка закваски уже где-то между 300-400% увеличения в объеме: с 1 ст.л. до 3-4ст.л.
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Nancy Silverton's Grape Starter
· Aug. 4th, 2008 at 1:24 AM
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Моей закваске уже исполнилось более шести месяцев с момента её создания и я решила перевести её полностью на ржаной корм, а для пшеничного хлеба вывести свежую закваску и одновременно попробовать новый рецепт выведения закваски в краткие сроки. 

На этот раз я выбрала рецепт американки Нэнси Силвертон, владелицы пекарни "Ла Бреа" , где Нэнси печет самые вкусные сорта хлеба во всем Лос-Анжелесе. Кроме коммерческого успеха, Нэнси также наслаждается своим статусом среди коллег. Её считают одним из лучших пекарей США. Как она создает свою закваску с помошью грозди свежего винограда показано на видеоролике тут (см видеоролик  Sourdough Starter )

Нэнси говорит, что её закваска готова уже на четвертый день после того как перемешаешь воду с мукой и опустишь в это жидкое тесто гроздь винограда.  Но пика аромата и зрелости, пика готовности к хлебопечению закваска достигает где-то на шестой-седьмой день выбраживания.  Сегодня моей заквасе на винограде как раз исполнился четвертый день и я решила проверить её способность поднять хлеб и придать ему специфический аромат.  

Хлеб получился!  Конечно, это всего лишь пробный хлеб, который я приготовила буквально зачерпнув несколько ложек серобуромалиновой закваски из кувшина, в котором плавают полудохлые виноградины и булькает и пенится заквасочное тесто.  Но он съедобный, пахучий, вкусный, мягкий мякишем и хрустящий тонкокорый, этот хлеб. Все как надо. Ура! 

Во вторник закваске исполнится шесть дней и я переведу её в режим хранения.  И снова испеку на ней хлеб, чтобы сравнить результаты.  А пока я покажу как делается эта закваска и как она выглядела каждый день во время созревания. 

Рецепт
2 стак пшеничной муки
2 -3 стакана воды
полкило винограда 

Уложить виноградную гроздь на кусок марли, завязать чтоб ничего не вываливалось из марлевого мешочка. Слегка поколотить по винограду в марлечке скалкой, чтобы виноградинки слегка треснули.  Перемешать воду с мукой в большом кувшине и опустить в это жидкое тесто марлечку с виноградом. Накрыть посуду марлей. Вот и все. Оставить на шесть дней.  На шестой день закваска будет полностью готова, только она будет буровато-винного цвета, из-за виноградного сока и очень голодная, будет нуждаться в подкормке .  

Через шесть дней. Процедить, добавить к закваске чистой воды, такое же количество как и закваски, по объему. Перемешать. Всыпать муку, такое же количество по объему, как и воды. Перемешать. Оставить на 8-10часов при комнатной Т.  После этого закваска будет готова к хлебопечению.  На ней можно будет ставить опару или хлебное тесто, печь блины, оладьи и вафли и т.п.

Иллюстрации

Специально для выведения закваски я купила немножко марли. Она продается в любом продуктовом магазине как "ткань для отжатия творога" у нас.  Нэнси делает закваску на красном или черном винограде, поэтому я не рискнула брать желтый или зеленый сорт. Наверное это не имеет значения, не знаю. 
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Виноград лучше не мыть и не отсушивать на полотенце или бумаги. Секрет виноградного брожения в белом налете на виноградинах - это дикие дрожжи и бактерии, которые начнут сбраживать тесто, в которое опустят виноград. 

[image: image55.jpg]




Аккуратно завязать марлечку вокруг винограда, чтобы получился мешочек с редким плетением ткани, через который свободно может истекать сок и в который может проникать жидкое тесто, но не вывалятся виноградины и виноградные косточки
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Слегка поколотить скалкой по мешочку с виноградом, чтобы виноградины лопнули и чуток пустили сок
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Опустить мешок с виноградной гроздью в жидкое тесто из трех стаканов воды и двух стаканов пшеничной муки
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Накрыть марлей и оставить в покое до следующего дня (можно оставить в покое на все ШЕСТЬ дней!).
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Конечно, я в полном покое все это не оставила и потряхивала кувшин время от времени, чтобы пошевелить жидкость и виноградины внутри.  На следующий день, по истечении 24 часов, виноград пустил сок и все это выглядело вот так
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На поверхности жидкость стреляла пузырьками как хорошее шампанское. Прямо в глаза!  Запах брожения, слегка алкогольный, как у забродившего виноградного сока. 
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Я слила эту вкусную сладкую жидкость в миску, всыпала в неё стакан муки, перемешала и вылила получившееся тесто в кувшин.
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На третий день виноград ещё пустил сока! Жидкость на поверхности очень ароматная и вкусная. 
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Я проверила рН и удивилась, какой он низкий.  Даже испугалась, что в такой кислой среде уже ничего не забродит. Ведь даже у готовой закваски рН должен быть примерно 4.5, по крайне мере, так говорит Калвель. 
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Я не удержалась, слила жидкость с верха закваски и подмесила в неё ещё стакан муки. И все это обратно вылила в кувшин с закваской.  На объем закваски все эти операции существенно не повлияли. Он как был так и остался примерно 1.5л. 
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На четвертый день, после 96 часов брожения,  закваска дрогнула и вспухла на 50%. Ура! Нэнси говорит, что на этом этапе на закваске уже можно печь хлеб, хотя она ещё молодая и не достигла полного аромата и кислинки. Я решила проверить сие утверждение.
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Я взяла 1/4 стак закваски, добавила к ней 1/4 стак воды, 1/2 стак пшеничной муки и 2 ст.л. ржаной. Вымесила тесто и уложила получившуюся густую опару в мерный стаканчик. 
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Через пять с половиной часов это чудо выросло в объеме больше чем в три раза!  Закваска по рецепту Нэнси Силвертон прошла тест. Закваска из простой белой муки с виноградом на четвертый день брожения на самом деле оказалась способна поднять опару (и хлеб). 
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На получившейся опаре на закваске я поставила тесто по рецепту Калвеля и испекла из него хлеб. 
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Хлеб получился высокий, хороший, с очень хрустящей коркой. Аромат корки - явно как у хлеба на закваске, но явно не такой как на моей закваске (т.е на которой я уже шесть месяцев пеку).  Другой аромат, очень приятный, но это другая закваска. Интересно. Посмотрим как аромат разовьется за полные шесть суток брожения. 
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Мякиш нежный, пышный, но грязного буровато-серого цвета - от виноградного сока, естественно, и от "перекисшей" муки в закваске.  Ну примерно как хлеб из муки второго сорта.  Хлеб в к у с н ю щ и й.  
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ГОТОВАЯ ЗАКВАСКА


По истечении пяти суток закваска начала опадать и через пять с половиной суток она совсем перестала пузыриться, опустившись до отметки 1.5л.  Запах был сильно винный, вкус - резко кислый.  Т.е. по истечении 5.5. дней, я решила что пора с этим делом заканчивать и перевела закваску в режим хранения - начала её размолаживать и печь на ней. 
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Размолаживала я закваску 3 раза, каждые 4-6 часов в пропорции стакан закваски, стакан воды, стакан муки

После первого размолаживания. Закваска несколько запенилась, но ещё не поднялась. Винный запах ослабел, появился молочнокислый запах.
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После второго размолаживания характер пенистости изменился. Закваски перестала пахнуть вином и пахнет густым как смола молочнокислым духом. Ура!  Однако она ещё не растет ввысь. Надо размолаживать ещё. 
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После третьего размолаживания. Я смешала 1 стак предыдущей закваски с 1 стак воды и стак с горкой (почти полтора стак) муки.  Месила 4 мин на средней скорости, до гладкости.  Получилось тесто как для пиццы или чиабаты.  Оно выросло в объеме в 4 р за 4.5ч и все ещё продолжало расти (тесто стоит куполом на фото).  Все. На этом этапе можно на закваске печь хлеб.  Я взяла часть на хлеб и остальное подкормила и поставила на хранение.
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Sources: 
PBS 1993 series Cooking with Master Chefs. Episodes with Nancy Silverton. 
Julia Child, 1993,  Cooking with Master Chefs. 
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mariana_aga wrote:
Aug. 13th, 2008 06:38 am (UTC)

Пшеничная закваска. Метод "на отрубях".

Да, конечно.

Этот рецепт был описан профессором Калвелем в его докладе на Семинаре по закваскам и кислому тесту в 1993г в Лас Вегасе. 

Взять 125г отрубей и залить отруби теплой водой (0.5 л, 38С). Оставить на 30мин. После этого процедить воду и смешать 300г этой воды с 600г пшеничной муки и 3 г соли. 

Хранить при 25С (лучше при 27-28С), освежать 4 раза каждые 20 часов по схеме:

300г предыдущего теста-закваски, 300г муки, 130г воды, 1.5 г соли. 

После этого освежить закваску и дать ей выбродить 12 часов. Ещё раз освежить и дать ей выбродить 7 часов. Закваска готова. 

Это самый длительный процесс создания закваски из всех разработанных Калвелем. Он занимает 4-5 дней. С другой стороны, по этому методу получается исключительно высококачественная закваска с хорошим равновесием между кислотностью закваски и её подъемной силой. 

Примечание. Если закваска увеличивается в объеме в мерной кружке в 3.5раз за 5-7 часов, то она готова. Это может случиться раньше чем на пятые сутки.

Рецепты Нэнси Силвертон
· Aug. 9th, 2008 at 5:43 PM
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Закваска спонтанного брожения

2 стак муки
2.5 стак воды 
250г красного винограда

Смешать воду с мукой. Виноград раздавиить скалкой. Опустить виноград в тесто, накрыть и оставить на 6 дней. Каждый день перемешивать тесто. 

На шестой день процедить, влить стакан воды, всыпать стакан муки и перемешать. Через 3-4 часа повторить. Через 3-4 часа повторить в последний раз.  Все. Закваска готова для хлебопечения. 

Закваска (опара) на дрожжах

1 стак муки
1 пакетик свежих или сухих дрожжей

1/4 ч.л. сахара

1 1/4 стакана воды.

Перемешать и оставить на несколько часов, пока не получится крупно пузырящееся тесто (опара). Перемешать и оставить на ночь.  Если не будете использовать эту опару утром, то поставьте её в холодильник.  Если оставить её при комнатной Т на несколько дней (3 суток при 30С, 5 суток при 20С), то она постепенно превратится в молочнокислую закваску (пекарские дрожжи вымрут, и верх возьмут дикие дрожжи и молочнокислые бактерии), которую надо будет освежить 3 раза, как указано в рецепте закваски спонтанного брожения. 

Эту закваску-американку и опару на дрожжах можно использовать вместо закваски спонтанного брожения в любом из рецептов Нэнси Силвертон. 

Простое хлебное тесто

Это тесто лучше всего замешивать в кухонном комбайне.  Оно будет готово за 5-6 часов. 
Из этого теста пекут подовый хлеб, пряный хлеб, хлеб с маслинами, ореховый хлеб, фокаччу, хлебные палочки, булочки и хлебцы. 

910г хлебопекарной муки
2 стакана жидкой закваски ( воды и муки в равных количествах по о б ъ е м у)
1 ст.л сухих дрожжей
1 ст.л. соли

3 ст.л. оливкового масла

3 ст.л. молока
1 стакан + 2 ст.л. тепловатой воды

Перемешать все в течение 30 сек в комбайне. Тесто будет как мягкая овсяная каша.  Оставить в покое на 5 мин для набухания муки. Закончить вымешивать в течение 20сек или пока тесто не станет абсолютно гладким. 

Дать тесту подойти в течение 2.5 часов или пока не удвоится в объеме при 72Ф.  


Хлеб
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Разделать выбродившее тесто на два куска, дать 20мин отдыха, сформовать хлеб в прямоугольники 9х12 дюймов на пекарской бумаге, посыпанной мукой и манкой. Потыкать пальцами.  Дать 1.5-2ч расстойки и печь на прогретом до 500Ф камне при 450Ф, с паром. Хлеб из этого теста пекут 55 мин, перевернув вверх тормашками в последние 10мин выпечки. 

Фокачча
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Вывалить тесто на стол, расправить в ровный пласт и дать полежать 20мин. Вырезать круглые лепешки диаметром 5 дюймов (12-13см). Из обрезков можно выкатать хлебные палочки толщиной 2-3 см и длиной 45см. 

Дать лепешкам 2 часа расстойки, смазать растительным маслом и начинить. 

По краям лепешки вжать в тесто зелень, разорванную на мелкие веточки, (горькая салатная зелень) - кудрявый листовой салат, аругула и т.п. Центр лепешки начинить печеными перцами, ветчиной, четвертинками печеной молодой картошки, печеными луковками, свежими мелкими помидорками (половинки, четвертинки), маслинами, кусочками сыра, обжаренным до золотистого цвета репчатым луком. Чем нравится, короче.  Непокрытое тесто и края фокаччи можно отделать семенами кунжута. 

Дать лепешкам 1 час расстойки, пока прогревается печь до 500Ф.  Печь при 450Ф в течение 25-30мин, с паром, до золотистого цвета. 

Фокаччу едят горячей, как хлеб или открытый пирог. 

Бутерброды из фокаччи
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Остатки остывшей фокаччи можно разрезать плашмя на две тонкие пластины и начинить сыром, свежей салатной зеленью, ветчиной, солеными огурчиками,  сладкими перцами и т.п., есть как бутерброды. 


Хлеб с маслинами
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900г хлебопекарной муки
2 ч.л. зародыша пшеницы
2 ч.л. сухого тимьяна в порошке
1 ст.л. соли
1 ст.л. сухих активных дрожжей (необязательно)

2 стак маслин (пополам греческих Каламата и маслин, консервированных в масле)

1 1/3 стак спелой закваски Нэнси Силвертон, дрожжевой или молочнокислой
2 стак воды из под крана Т 70Ф


Дрожжи размачивают в воде и добавляют в тесто только если закваска плохо пенится после последнего размолаживания.  Если этот хлеб делают на дрожжевой закваске, то дрожжи в тесто уже больше не добавлять. 

Смешать муку, зародыш и тимьян с закваской в комбайне, добавить размоченные дрожжи и медленно влить воду, вымешивая, потом всыпать соль.  Дать тесту отдохнуть 10мин, затем вымесить в течение 20сек.  Всыпать маслины и несколькими оборотами ножа вмесить из в тесто.  Важно не измельчить маслины в комбайне, а просто вмесить в тесто. 

Вынуть тесто из дежи комбайна и разделить на две равные части. Свернуть в тугие шары и уложить на предварительную расстойку на 15 мин.   Сформовать круглые хлеба и уложить защипом вниз в расстоечные корзинки.  Дать 2 часа расстойки.  Накрыть пленкой и поставить в холодильник на ночь. 

На следующий день вынуть хлеб из [олодильника и дать ему прогреться до комнатной Т в течение 1.5-2часа. 

Вывалить хлеб на лопату и сделать надрез бритвой по центру каждого  хлеба. печь на раскаленномдо 500Ф камен в течение 45мин, с паром, при 450Ф.  Хлеб должен примерно удвоиться в размерах во время выпечки. 

Источник:  Julia Child (1993) Cooking with Master Chefs

Ржаная закваска. Rye sour.
· Oct. 13th, 2009 at 1:19 PM
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В приготовлении пшеничного теста на закваске достаточно взять кусочек закваски спонтанного брожения и завести на нем опару для хлебного теста. Казалось бы, закваска она и есть закваска! В приготовлении ржаного хлебного теста это не так. Ржаная закваска - это не просто закваска спонтанного брожения из воды и ржаной муки. Ржаная закваска - это целая история!

Ещё в тридцатые годы прошлого века ученые экспериментально обнаружили, то, что опытные пекари знали веками, благодаря бережно сохраняемым традициям и секретным рецептурам,  - ржаной хлеб на ржаной закваске спонтанного брожения получается ПОЧТИ такой же как на "настоящих" ржаных заквасках. Почти, да не совсем то. Разница в качестве заметна даже негурманам (мне), а наш пес, который  отказывается есть ржаной магазинный или на закваске спонтанного брожения хлеб в принципе,  сходит от ржаного хлеба с ума, как кот от валерьянки, когда я пеку ржаной хлеб на правильной ржаной закваске .

В приготовлении ржаной закваски выведение закваски из смеси воды с мукой, которую оставляют на несколько дней, чтобы она спонтанно закисла , - лишь самый первый и довольно незначительный этап приготовления "настоящей" ржаной закваски, которую по-русски раньше называли головка или квас (нынче её прозаически называют "производственной закваской"), а по английски - rye sour. Rye sour - это не то же самое, что rye starter (или rye sourdough). Rye sour - это головка, квасы, "производственная закваска". Rye starter = ржаная закваска спонтанного брожения. Rye sourdough может означать кусок спелого ржаного теста на закваске или же ржаную закваску спонтанного брожения.

На западе процесс выведения ржаной закваски для ржаного хлеба называется -"д е т м о л д е р" и эта традиция идет из Германии. В России же аналогичный процесс называется р а з в ед е н и е м закваски головочным или квасным способом.  В процессе разведения ржаной закваски из куска спелого ржаного теста или закваски спонтанного брожения старательно регулируют влажность теста и температуру брожения, для того, чтобы управлять размножением в ней дрожжей, молочнокислых бактерий и накоплением молочной и уксусной кислот в нужных пропорциях. Для людей, пекущих хлеб дома, прелесть настоящих ржаных заквасок заключается в том, что их можно хранить в  обычном домашнем холодильнике и даже замораживать. С пшеничной закваской так не поступишь!

Вот как готовят ржаную закваску по ГОСТу, головочным способом 
Сначала готовят закваску спонтанного брожения хорошего качества ( с сильным молочнокислым ароматом).  Она может быть на пшеничной муке или ржаной, из муки любой сортности - без разницы.  Для тех, кто никогда закваску спонтанного брожения не выводил, но хочет научиться печь ржаной хлеб, рекомендую способ Нэнси Силвертон. По нему, в отличие от "французского метода", получаются гораздо более ядреные закваски с высокой кислотностью и правильным, "молочнокислым" профилем кислотности. 



ЗАКВАСКА СПОНТАННОГО БРОЖЕНИЯ (Н. Силвертон, 1996)

Закваска спонтанного брожения может быть создана на пшеничной или ржаной муке любой сортности. Взять 250г красного винограда, 2 стак муки, 2 стак воды. Виноградины слегка раздавить, перемешать воду с мукой, залить ею виноград,  накрыть посуду марлей и оставить на 5 дней, помешивая раз в день. Процедить, освежить 3-5 раз в пропорции ½ стак закваски, ½ стак муки, ½ стак воды каждые 3-4 часа. Неиспользованные для освежения части закваски выбросить .


Разведение ржаной закваски - это четыре освежения закваски спонтанного брожения по специальной методике. Начинают с того, что из закваски спонтанного брожения и хлебопекарных дрожжей готовят дрожжевую головку.Потом из неё выводят промежуточную, из промежуточной - исходную и , наконец, из исходной - производственную головку: настоящую ржаную закваску с кислотностью 14-16градусов и особой микрофлорой (rye sour). После того , как ржаная закваска готова, её можно поддерживать простым подкармливанием мукой и водой месяцами, можно замораживать её и т.п. 



Разведение ржаной закваски до достижения кислотности 14-16 градусов
Сначала готовят дрожжевую головку: 90г ржаной муки, 85г воды, 25г спелой закваски, 2г прессованных дрожжей. Т 25С, дать выбродить в течение 4.5 часов до кислотности 10градусов.

Следом готовят промежуточную головку: 100г дрожжевой головки, 125г ржаной муки, 110г воды. Т 26С, выбродить в течение 4.5 часов до кислотности 12 градусов.

Наконец, готовят исходную головку: 110г промежуточной головки, 155г ржаной муки, 130г воды. Т 27С, выбраживать в течение 4.5 часов до кислотности 14 градусов.

Теперь закваска готова для приготовления из неё окончательной, производственной головки: 125г исходной головки, 150г ржаной муки, 125г воды. Т 28-29С, 4.5 ч брожения до кислотности 14-16 градусов.

Готовую производственную головку используют в качестве закваски для приготовления ржаного теста и новой порции закваски (производственной головки).  Такое поддерживание ржаной закваски для хлебопечения и сохранения микрофлоры закваски приведет к тому, что на пятый день в производственной закваске установится правильный состав и активность микрофлоры и они будут оставаться постоянными в течение от одного до нескольких месяцев, после чего следует взять кусочек производственной головки и освежить её по полной программе, приготовив из неё дрожжевую головку, промежуточную, исходную и производственную.

Поскольку процесс выведения ржаной закваски занимает больше 18 часов, а мы люди обычные и нам спать когда-то надо, процесс разведения можно прерывать, сохранив закваску любого из промежуточных этапов в погребе или в теплом месте в холодильнике (при 6-10С), но не дольше чем на 8-12 часов.

Иллюстрации. 

Ржаное тесто и ржаные закваски трудно иллюстрировать - оно всегда выглядит почти одинаково, как грязь и всегда примерно удваивается в объеме, не больше ни меньше.  Но тем не менее, попытаюсь...

Вот так выглядит дрожжевая головка, самая первая производная от закваски спонтанного брожения. На этой стадии разведения, в закваске культивируют дрожжи, создавая самые идеальные уловия для них: влажное некислое тесто с температурой 25С. 

Западным способом (метод детмолдер) на этой стадии культивации дрожжей в закваске специально магазинные дрожжи в закваску не подмешивают. В России же да, подмешивают. Таким образом, в немецких и американских ржаных заквасках на этой стадии культивируют только дикие дрожжи, а в российских заквасках - и дикие и культурные дрожжи.
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Вот так выглядит промежуточная головка. Это тесто погуще предыдущего и выбраживают его при слегка более высокой температуре, чтобы и дрожжи продолжали достаточно интенсивно размножаться и молочнокислые бактерии интенсивнее заработали и начали накапливать кислоту в закваске.
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А вот так выглядит исходная и производственная (спелая, окончательно готовая) ржаная закваска. Она самая крутая и самая кислая и выбраживают её почти при 30С, что практически останавливает размножение дрожжей и ведет к интенсивному накоплению в закваске молочной кислоты.
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К конце разводочного цикла важно обязательно удостовериться, что ваша закваска имеет кислотность в 14-16градусов (рН явно в районе четверки и явно ниже чем 4.5, ближе к 4.0). На дому мало кто станет титровать тесто или мякиш выпеченного хлеба, поэтому вместо титруемой кислотности в градусах легче определить рН закваски с помощью рН-метра (приобретите такой, который измеряет кислотность не только растворов, но и полутвердых и твердых субстанций) или простой "лакмусовой" бумажки для определения кислотности, как на фото ниже. 4.4-4.2 единицы рН соответствуют примерно 10-16 градусам кислотности, в зависимости от сорта ржаной муки. Для сравнения, кислотность нарезного батона будет 5.63 единиц рН или 2.8 градусов.

Важность правильного разведения и правильной кислотности готовой ржаной закваски невозможно переоценить. На правильной закваске получается волшебно приятное ржаное тесто - очень вязкое ("крутое" даже при высоком содержании воды в тесте), практически нелипкое, пышное и исключительно вкусное.
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Готовую закваску можно хранить при 6-10С в течение 8-12 часов и потом использовать для приготовления ржаного теста. Или хранить до 24 часов при 6-10С и потом освежить и использовать для приготовления ржаного теста. Или расфасовать по пакетикам и заморозить при минус 10-15С до месяца, разморозить, освежить и использовать для приготовления ржаного теста.
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Источники:
Ауэрман Л.Я., 1949
Сборник технологических инструкций для производства хлеба и хлебобулочных изделий, 1989.

Выведение ржаной закваски Сарычева
· Mar. 1st, 2011 at 3:00 PM
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.  
   Ржаное тесто исключительно редко разрыхляют магазинными дрожжами. В основном из ржаной муки любого сорта тесто готовят на закваске. Традиционно выводят ржаную закваску на обойной муке и при необходимости переводят её на кормление обдирной мукой или сеяной мукой (пеклеванной) для сортов хлеба из серой или белой ржаной муки 

 Закваской называется любое кислое (рН4.0 и ниже) тесто, содержащее молочнокислые бактерии и дрожжи. 
 

Для ржаного хлеба и для выведения закваски лучше взять свежесмолотую ржаную муку или муку, которая не хранилась ни на холоде ни в морозильнике, чтобы на поверхности частиц муки было много живых микроорганизмов.  Поэтому для выведения ржаной закваски стоит купить свежесмолотую ржаную муку в пекарне или с мельницы (или в магазине, где ржаная мука стоит на полке при комнатной Т) или купить зерна ржи и смолоть в муку дома. 

Выведение закваски спонтанного брожения
Рецепт густой ржаной закваски д-ра наук Б.Г. Сарычева (1959)
1) Замесить тесто из 100г черной ржаной муки и 80г воды и оставить на 12 часов при 25С.

2) Развести, добавив 50гмуки и 40г воды, чтобы получить в 1.5 раза больше теста. Оставить на 10 часов при 26С. После первых двух-трех освежений тесто будет все ещё пресное и в нем будут много гнилостных и слизеобразующих бактерий.  Запах будет неприятный, несвойственный нормальному тесту. По мере нарастания кислотности теста оно станет чище, гнилостные микроорганизмы вымрут и в нем появятся молочнокислые бактерии (МКБ) и, в самую последнюю очередь, в симбиозе с МКБ, там заведутся  дикие дрожжи.

3) Выбросить половину. Вторую половину продолжать разводить, каждый раз увеличивая количество бродящего теста в 1.5 раза. Разводить 1-2 раза в сутки в течение ещё двух суток. К концу третьих суток получится закваска, на которой можно приготовить хлеб, но она ещё будет недостаточно кислая.

4) На четвертые сутки развести кусок полученной закваски в 1.5 раза и оставить на 6 часов при 30С. Проверить кислотность и аромат. Густая теплая закваска должна быть приятно кислая на вкус с приятным молочно-кислым, слегка фруктовым (винным) ароматом. При необходимости (недостаточной кислотности) ещё 2-3 раза развести закваску в 1.5 раза каждые 6-8 часов, держать при 30С.

 

Всего потребуется 6-10 освежений, чтобы получить ржаную закваску спонтанного брожения

  Иллюстрации

День 1. Утро.
Отмерить 100г ржаной муки и 80г воды из под крана. 
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Вымесить колобок №1 ржаного теста. Это тесто пресное, потому что вода из под крана некислая и мука тоже некислая. 
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Обвалять колобок в ржаной муке, накрыть марлей и оставить на 12часов при 30С. 
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Марлей я накрываю, чтоб мухи туда не попали :) Можно и не накрывать. Слоя муки на тесте достаточно.
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Большое количество рецептов по ГОСту, в т.ч. разведение закваски, требуют Т в 28-32С в качестве оптимальной температуры, при которой протекает как углекислое, так и молочнокислое брожение. Т.е. эту температуру обожают и дрожжи и МКБ. А главное -  хлеб из теста, выброженного или заквашенного при такой Т, обожают люди, потому что в нем получается тонкий баланс уксусной и молочной кислоты в тесте, с преобладанием молочной кислоты.
 
Для создания условия брожения при 30С, я стелю на стол электрогрелку и включаю её на самую низкую Т нагрева (45С). Если поставить посуду с тестом прямо на поверхность грелки, то оно нагреется до 40-42С. Нам это не надо. 
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Поэтому я приподнимаю тесто над грелкой. Ставлю на грелку решетку и на решетку - посудку с колобком, закопанным в муку. Низ посуды будет иметь Т 32С, верх колобка или муки НАД ним будет иметь Т 28С, а внутри колобка будут идеальнейшие и точные 29-30С :) Прям по ГОСТу. 
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День 1 . Вечер Прошло 12 часов. Откопать колобок №1. 
- Ой! на нем трещинка! неужели закваска уже заквасилась? в ней заработали дикие дрожжи? 
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На разломе видна некоторая пористость, там и сям - небольшие полости. 
- Наверное все таки дрожжи, а?
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Нет. Не дрожжи. На самом деле в пресном тесте началось бурное размножение гнилостных и слизеобразующих бактерий. Они доминируют, пока тесто - пресное. Кисломолочные бактерии и дрожжи не могут с ними состязаться в борьбе за сахар муки. Так что самые первые перемены в состоянии теста - это не столько признак брожения, сколько признак порчи теста. Едем дальше.

Подмешиваем к колобку №1 50г ржаной муки и 40г воды. Получится колобок №2 
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Снова закапываем в муку и оставляем на 10-12 часов при 30С. 

День 2 Утро. 
- ОГО! вы только посмотрите на это тесто! Вот это закваска! 
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И да и нет. Конечно, колобок №2 - это ещё не закваска, а тесто,в  котором просто-напросто БУШУЮТ гнилостные и слизеобразующие бактерии и поэтому тесто поплыло и раздалось и корка треснула.  Однако, благодаря такой бурной активности, в тесте понемногу накапливается кислота и тем самым тесто становится непригодным для гнилостных микроорганизмов и они вымирают. Т.е. они буквально сами под собой сук рубят!

Вот так выглядит это кладбище гнилостных бактерий на разломе. Запах неприятный.
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Взвешиваем колобок №2, отделяем 1/3 и выбрасываем. К оставшейся части подливаем пару ложек воды и подсыпаем 30-40г ржаной муки. Замешиваем в колобок №3. Оставляем его в муке до вечера. При 30С. 

[image: image111.jpg]




[image: image112.jpg]




День 2 Вечер. Колобок №3 стал отчетливо кислый на вкус, но ещё сильно воняет: в нем отмирают гнилостные микроорганизмы. Берем 100г от колобка №3, подливаем 20г воды и подсыпаем 30г муки, перемешиваем пальцами в миске. Получится колобок №4. Закапываем в муку, оставляем.
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День 3 Утро. Колобок №4 12 часов спустя совершенно не изменился внешне. 
- Ой, неужели закваска умерла? 
- Нет. Тесто стало кислое и старые микроорганизмы в нем уже вымерли, а новые, приспособленные для жизни в кислой среде, ещё недостаточно размножились. Надо дать им время. 
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Внутри колобок №4 пористый, исключительно кислый на вкус. Отделяем от него порцию весом 100г, подмешиваем к ней 20г воды и 30г муки. Получится колобок №5. Оставляем до вечера при 30С.
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День 3. Вечер. Ура! колобок №5 треснул. Там началось брожение. Т.е. после периода "междуцарствия", когда вымерли гнилостные, но ещё не установились молочнокислые, наконец-то произошел разворот в сторону развития в тесте молочнокислых бактерий и живущих с ними в симбиозе диких дрожжей. 

Промешиваем колобок №5 и оставляем до утра при 30С. Не надо добавлять ни воды, ни муки. Просто вмесить сухую корку колобка в его тесто. Оно станет КРУЧЕ. А в крутом тесте становится возможна ОЧЕНЬ ВЫСОКАЯ КИСЛОТНОСТЬ (мука служит буффером кислоты). Очень высокая кислотность - сигнал для диких дрожжей, что молочнокислые бактерии воцарились в тесте и можно им, дрожжам, начать развиваться в этом тесте. Дрожжи не начнут развиваться в тесте закваски, пока они не будут "уверены", что там установились МКБ. Дикие дрожжи без МКБ в закваске не выживут. Они нуждаются в МКБ, потому что питаются отходами жизнедеятельности МКБ.  

День 4 Утро. Прошли полные трое суток с момента замеса первого колобка, который последовательно освежался 4 раза каждые 12 часов. И жил при 30С. А после четвертого освежения (колобок№5) он был оставлен на 24 часа, с промесом в середине этого периода.  На очень твердой скорлупе на коверхности колобка №5 зияет трещина, а на разломе он очень пористый, почти как ржаное тесто пористый! Исключительно кислое тесто на вкус. 
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Берем 100г колобка №5, подмешиваем к нему 20г воды и 30г муки. Промешиваем колобок ЗАКВАСКИ, ибо это уже закваска(!) и оставляем колобок №6 на 12 часов, до вечера, при 30С. 

День 4 Вечер. Прошли 3.5 дней с момента замеса первого колобка. Имеем полностью растрескавшийся колобок закваски, ультракислый. 
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Освежаем закваску ТОЛЬКО ВОДОЙ (ложкой воды), чтоб размочить корочку и вмесить в колобок №6 муку с его поверхности. Оставляем до утра при 30С. Уже через 4 часа после освежения видно, насколько хорошо и активно бродит наша закаска. Колобок разорвало по всей поверхности и из трещин поперло вспухающее как на диких  дрожжах тесто. 
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День 5. Утро. Прошли полных 4 дня с начала выведения закваски. Совершено 6 освежений колобка теста. Закваска отлично работает и рвет корку на колобке на тряпки, тесто сильно вспухает в объеме. Внутри - тесто с прелестной пористостью и изумительным ароматом закваски. Вкусное. Кислое. 

 Это конец процесса выведения закваски Сарычева. Далее закваску спонтанного брожения  можно использовать в кустарном хлебопечении или приготовить на её основе производственную закваску для выпечки хлеба по ГОСТам. 
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Прелесть этого метода в том, что не требуется ничего, кроме муки и воды. Конечно, хорошо бы иметь Т в 30С и весы, чтобы процесс протекал максимально быстро и уверенно. Когда мы жили на старой квартире, даже электрогрелки не надо было. У нас на кухне стоял бак, подогревающий воду для квартиры, и его поверхность всегда была слабо теплой, и там, на этой крышке водогрейки бродило мое тесто и мои закаски. 

При колебаниях Т закваски или неточном отмеривании порций пищи, чтобы увеличивать тесто в 1.5раза во время кормления, процесс разведения молочнокислой закваски из куска пресного теста может занять до 10 кормлений. Но закваска все равно получится и пройдет все показанные стадии. И всем новичкам стоит попробовать такой метод, чтобы убедиться, что не получиться закваска не может. Она получается! И вывести её - очень просто. 

Продолжение: как накапливать, тормозить брожение и хранить закваску в выходные дни

Подробно о хранении заквасок по ГОСТу (заквасок из обойной муки, пшеничной или ржаной)  

Как перевести закваску на другую муку и накопить нужное количество закваски для приготовления хлебного теста
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lituanika76true wrote:
Mar. 20th, 2011 05:29 pm (UTC)

vivela zakvasku.

здрствуите,я не местная.прочитывю вас зурнал уже месяц.оцен трудно.плохо я по руски.я из литва.очен спасибо за все.я вивел закваску,такой колобок,но так как ничего не понимаю поцти в испекании,эго нузно сделать 'производственную закваску'.Вот я имею Eго 100гр мне надо добавит 50 гр муки и 50 води? А ПОТОМ ВИХОДИТ через 4 часов уже 200гр -то к ним нузно добавит 100 муки и 100води.?или я нитак.спасибо за васи обяснения.ВИДЕТ 400ГР ЗАКВАСКИ ТО МОЗНО 200 ПОТРАТИТ ДЛЯ ХЛЕБА,А ОСТАЛНУЮ ПРИСИПЫВАТь 100ГР МУКИ И В ХОЛОДИЛНИК
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mariana_aga wrote:
Mar. 20th, 2011 09:47 pm (UTC)

КАК РАЗВЕСТИ ЗАКВАСКУ СПОНТАННОГО БРОЖЕНИЯ в РАБОЧУЮ

Здравствуйте!

Чтобы из закваски спонтанного брожения развести закваску для выпечки хлеба, то да, нужно 2-3 раза покормить её 1:1 каждые 4 часа при 30С. 

Вы правильно понимаете про кормление 1:1
Взять 100г закваски, добавить 50г воды и 50г муки. 4 часа при 30С.

Далее, если хотят НАКОПИТЬ закваску, то
200г закваски +100г воды +100г муки, 4 часа при 30С

Если закваску не накапливают, а просто готовят производственную закваску в небольшом количестве, то выкидывают половину и снова
100г закваски +50г воды + 50г муки

и т.д. 3-4 раза. Получится чистая, максимально активная , рабочая (производственная) закваска. ГУСТАЯ. 

ЧТОБЫ ЕЁ ХРАНИТЬ, она должна быть ЖИДКОЙ. 
Т.е. если вы хотите поставить в холодильник 200г вашей ГУСТОЙ закваски (100г муки +100г воды), то подлейте к ней 100г ледяной воды, перемешайте и поставьте на холод.

Только если у вас в холодильнике плесневеет пища (сыр, колбаса, сметана покрываются плесенью), тогда надо присыпать закваску мукой. Если в холодильнике холодно, то не надо присыпать. Просто пленкой покройте. 

Желаю успехов!

Как перевести закваску на другую муку и накопить нужное количество
· Mar. 17th, 2011 at 5:30 AM
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Говорят, что лучше всего держать закваску в черном теле, кормить её грубой черной мукой: обойной  ржаной или обойной пшеничной, а если таковых нет дома, то семолиной или белой мукой в смеси с отрубями и/или зародышем пшеницы. Такое жестокое обращение с закваской, не как с принцессой, а как с падчерицей-Золушкой, связано с тем, что тестозакваски должно быть идеальной средой для накопления в ней больших количеств кислоты и для максимально бурного размножения бактерий и дрожжей, а для этого нужно много витаминов и высокая зольность, которые есть в отрубях и зародыше пшеницы. 

Например, у меня есть 180г черной закваски на холоде и мне нужно некое существенное количество белой закваски для приготовления хлеба. В данном случае, я готовлюсь в заведению опары и теста для краснодарского. 

 Закваска сидит в холодильнике в кружке: умеренно пузырчатое тесто, очень кислое, светло-коричневое с пятнами отрубей и зародыша пшеницы (или ржи). 
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Если зацепить её пальцами, она готовно тянется, и не думает рваться,  и видна сетчатая структра теста закваски. При такой высокой кислотности и таком высоком соотношении веса старого теста к свежему , а также при такой весьма высокой влажности теста закваски это удивительно, но так. 
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Если налить в закваску равное ей по весу количество горячей воды (50С), чтобы подогреть закваску от 2-6с до 30С , то видно насколько много в ней плавает отрубей. Если хлеб - обойный или даже из муки 2 с, это наверное не будет проблемой, но для употребления закваски в тесте из белой или кремовой муки - нет, нет и нет!  

Чтобы изъять отруби из теста закваски, нужна пара сит: с крупной и двойной мелкой сеткой
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При процеживании через редкую сетку отцедятся самые крупные отруби и комочки теста
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И потом при процеживании через тонкое двойное сито отцедится вся мелочь.
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На выходе будет чистейшая пшеничная закваска красивого кремового цвета. Сравните до и после. Закваска до омывала стенки посуды, оставляя за собой много мусора, тесто рябое от отрубей. Закваска после чистая как сливки. 
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Взвешиваем эту закваску 200%-ной влажности и подмешиваем к ней муки, 50% от веса жидкого теста. 

Получится расконсервированная закваска 100%-ной пекарской влажности , покормленная 1:2 свежим тестом. 
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Чтобы использовать эту закваску в рецептах, нужно дать ей выбродить при 30С в течение 3-4 часов. Но, скажем, мы решили испечь большой хлеб и  нам мало такого количества. Нам нужно накопить побольше закваски!  

Воспользуемся французским способом, т.е. будем кормить закваску, утраивая её количество,  всякий раз, когда она примерно утроится в объеме. Поэтому мы помечаем уровень и ставим закваску в тепло. 
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Примерно через час она вырастет на 50% и через 1.5-2 часа - в 2.5 раза в объеме. В этот момент можно снова покормитьь её 1:2, добавив к ней равные ей по весу количества муки и воды. 
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Вливаем в закваску воду. Даже при элементарном и небрежном перемешивании (никакого взбивания!) она превращается в обильно пенящуюся жидкость. Это признак СВЕЖЕЙ закваски. В нашем случае, расконсервированной и выброженной. На фото выше я показала как выглядит разбавленное водой тесто НЕСВЕЖЕЙ закваски, простоявшей в холодильнике несколько суток. Оно практически не пузырится и выглядит как спокойное мертвое тесто. 

По этой причине закваску из холодильника не используют напрямую в тесте, даже в тесте опары, а сначала кормят и хотя бы пару часов выбраживают в тепле. 
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Подмешивают муки и перемешивают до однородности. Вот так выглядит жидкая ПШЕНИЧНАЯ закваска. Такую консистенцию теста называют консистенцией традиционной опары, "консистенцией сметаны" или "консистенцией теста на оладьи".  В этом тесте равное количество муки и воды по весу. 
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Через час тесто этой закваски вырастет примерно на 10-15% и она будет очень приятно пануть хлебом, с яркой кисломолочной нотой (запах кефира или простокваши), приятно кислая на вкус. В таком виде закваска готова для употребления в любом американском или европейском рецепте хлеба на пшеничной закваске.  В ГОСТах я ни разу не видела рецептов теста, где нужна была бы закваска на белой или серой пшеничной муке. Там есть только рецепт Хлеба, где закваска на обойной муке и её накапливают по ГОСТу: освежая 1:2, как эту, но выдерживая полные 4 часа при 30С между кормлениями. 
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Если такого количества достаточно, то закваску прекращают накапливать и можно немедленно её использовать в тесте в качестве опары для опарного теста или в качестве небольшой подкисляющей добавки к безопарному тесту. Или поставить на ней опару для скороспелого дрожжевого теста. Не забудьте отделить хотя бы пару ложек для хранения в холодильнике!  А не то без закваски останетесь.  

Если такого количества ещё недостаточно, то ещё раз покормите, дайте полные 4 часа брожения... и так, пока не накопите нужное количество для выпечки. 

Описанный выше способ одинаково подходит для перевода закваски на муку любой сортности: с обойной на белую или серую и наоборот, с белой на обойную. Коме того, можно таким же способом перевести закваску на другой злак и даже бобы: с ржаной муки на пшеничную и с пшеничной на ржаную, с муки злака Икс , на муку злака Игрек (спельта, камют, ячмень, гречневая мука, гороховая и т.п.).
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alauda wrote:
Mar. 17th, 2011 09:27 am (UTC)

Только вчера вечером ставил ржаную закваску и хотел спросить, как ее переводить на обойную потом. Но руки до компьютера не дошли, решил что спрошу, как на работу доеду. А вы уже написали сами, спасибо большое. 

P.S. Не так давно обнаружил ваш журнал, какое-то время просто читал, все собираясь применить на практике, а только собрался печь, как вы все предыдущие посты удалили. Скажите, дальше такие удаления планируются часто? А то я теперь боюсь, что полезные рецепты/статьи тоже будут удалены, приходится копировать себе то, что заинтересовало, в отдельный файл, чтобы потом в нужный момент под рукой было :)

P.S.2 Давеча пытался испечь полюбившиеся мне в Германии брецели, но на выходе были просто вкусные булочки, корочка получилась совсем не похожей - вместо гладкой и глянцевой темно-коричневого цвета была вся фактурная и светло-коричневая, в общем не то. Не знаете случайно каких-нибудь хитростей помимо того, что перед тем как печь их надо в кипящий раствор соды на 30-60 секунд опускать? Думаю, что с тестом у меня что-то не то было.

Link | Reply | Thread
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mariana_aga wrote:
Mar. 17th, 2011 09:50 am (UTC)

Брецели

Здравствуйте и добро пожаловать! 

Я не планировала ничего тут удалять, как не планировала я и "поумнеть", но вот случилось. И на будушщее я не планирую ни удалять, ни умнеть дальше :). Но что будет в будущем я же не знаю. 

Рецепты есть все в книжках. Я постепенно будут делать обзоры про книги, из которых я беру рецепты и вы себе такие приобретите, если что. На вебсайты и форумы , да на блоги полагаться нет смысла, раз даже ваш собственный фотосайт завис и не работает. Книги все-таки более долговечны и надежны, да и материал там покачественнее, чем интернетный. Все-таки к публикации книг авторы посерьёзней относятся, чем к трепу интернетному. 

Про брецели не знаю. Ошибка могла быть совершена на любом их этапов и даже на этапе самой рецептуры или выбора муки и солода для калачного теста, не говоря уже о типе соды - если взять вместо каустической обчную питьевую и сменить % соды в растворе, если обварить в соде (господи боже мой, это откуда такое варварство???!!! брецели - это вам не бублики...) вместо того, чтоб просто окунуть холодные растсоявшиеся брецели в едва теплый раствор соды (40с) на мгновение перед выпечкой. 

См начиная с 58й секунды на видео, на которое я дала ссылку ниже. брецели вынимают из холодильника и опускают в соду на решетке. Сразу вынимают и посыпают солью, надрезают, сажают в печь

http://www.youtube.com/watch?v=RbW43KLeGLY&feature=related

Так что это вам как следопыту надо будет идти по своим собственным следам и отметить все моменты, где вы отклонились от рецепта

http://mariana-aga.livejournal.com/128881.html?thread=3490161#t3490161

Edited at 2011-03-17 09:52 am (UTC)
Link | Reply | Parent | Thread
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alauda wrote:
Mar. 17th, 2011 10:36 am (UTC)

Re: Брецели

В рецептах, которые мне попадались (вот, например - http://forum.say7.info/topic2859.html)солода не было (что характерно, солода у меня как раз много, поскольку я из него пиво варю, знал бы - добавил бы). Спасибо за ссылку, не видел эту ветку комментариев, буду пробовать. 

Да и с содой я точно делал не так - в рецептах, которые я нашел в интернете, окунать надо было в кипящий раствор соды (брал пищевую) и на 30-60 секунд. Буду экспериментировать, большое спасибо. 

Mar. 17th, 2011 10:50 am (UTC)

Люда, здравствуйте! Спасибо за продолжающийся мастер-класс, мне этот "апдейт" и систематизация очень важны сейчас, все-таки без прочной и стройной базы тяжело и некомфортно.

Я что-то запутался, помогите, пожалуйста, разобраться: 
1)Вы пишете "Например, у меня есть 180г черной закваски". Я сначала решил, что черная это ржаная, но на фото явно пшеничная закваска, ржаная так не тянется. Или "черная" это из муки грубого помола и с отрубями?
2)Если все-таки "черная" это ржаная, то правильно ли я понял, что одного-единственного освежения пшеничной мукой в.с. достаточно, чтобы на этой, исходно ржаной, закваске печь, скажем, нарезной батон? Раньше я три-четыре кормления делал, чтобы перевести закваску из ржаной в пшеничную или наоборот, то есть сутки готовился...

Link | Reply | Thread
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mariana_aga wrote:
Mar. 17th, 2011 11:38 am (UTC)

Нарезной на ржаной закваске из холодильника ОЧЕНЬ БЫС

Здравствуйте, Саша. Черная - значит для черного хлеба, на обойной муке. Из какого злака мука не имеет значения. Какой тонкости помола мука тоже не имеет значения. Можно и шротом закваску кормить и едва растолченым, практически лишь смятым слегка диспергированным зерном. 

Сколько освежений делать зависит от того, насколько чистую вам нужно делать закваску для хлеба. В чисто белом хлебе не должно быть больше 2% ржаной муки, а иначе вкус начинает ощущаться уже заметно : не просто приятная кислинка и хлебный дух, а именно некоторый ржаной привкус. В ГОСТах, чтобы быстро перевести и накопить закваску из ржаной в пшеничную, придерживаются ступенек 1:3, 1:3, 1:2.5, 1:2. Если в обойную, то выдерживать все 3-4 часа при 30С, каждый раз как покормишь. Если по французскому способу, то лишь пока не вспухнет 2х.

Скажем, имеем 100г ржаной закваси, в которой 55г муки. Вся мука в ней (100%) ржаная.

После первого освежения 1:3, в новой ржано-пшеничной закваске (400г) будет 55г ржаной и 150г пшеничной, т.е. 27% всей муки - ржаная.

Следующее освежение 1:3 (400:1200)
55г ржаной и 745г пшеничной, т.е. 7% всей муки - ржаная

Следующее освежение 1:2.5 (1600:4000)
55г ржаной и 2745г пшеничной, т.е. 2% всей муки в закваске - ржаная. На этом перевод закваски из ржаной в пшеничную заканчивается.

Конечно, по ГОСТу переводят и накапливают одновременно и тем самым начинают со 100г ржаной закваски и заканчивают через три шага с 5.6кг пшеничной. В домашних условиях можно либо начать с 10г ржаной и довести до 560г пшеничной , либо во время освежения брать только часть предыдущей и тем самым последовательно очищать закваску от примеси старой муки. 

Так что ваши три кормления - это нормально, четыре - чрезмерно и, чтобы сутки не готовиться, легче держать чуток пшеничной закваски в холодильнике и раз-два в неделю кормить страдалицу, чем сутки выхаживать новый сорт закваски из ржаной. 

с другой стороны, мы хлеб не ИЗ закваски печем, а хлеб С добавлением закваски в опару или в тесто. С закваской должно поступить в нарезной не больше 2% ржаной муки от веса муки в БАТОНЕ, а не в самой закваске. Поэтому если нарезной весом 400г пекут из 250 г муки и для него берут 250г молодой закваски (125г муки +125г воды), то в этих 125г заквашенной муки должно быть не больше 5г ржаной муки. 5г ржаной муки на 400г хлеба - не заметишь, как бы ни старался, даже если исходная ржаная закваска была черная как негр. 

http://mariana-aga.livejournal.com/110570.html

если начать с 15г жидкой ржаной закваски из холодильника (5г муки 10г воды), то потребуется 

15 +45 =60, 2 часа брожения при 30С или пока не удвоится 
60+60=120 , 1 час брожения при 30С или пока не вспухнет процентов на 10 в объеме. 

Всего пара освежений и 3-4 часа ожидания, прежде чем приступить к замесу теста для нарезного, которое потом готово через 20-30мин брожения. Это быстрее, чем замешивать тесто опарным и даже безопарным способом!!!

Неужто вы нарезной дома печете, Саша? Он же и в магазинах есть! у нас не продают, так приходится печь дома, никуда не денешься.

Закваска

Есть масса способов сделать закваску. С дрожжами и без. На святой воде и органической муке. На винограде и на ананасовом соке (для последнего правда есть конкретные причины). Есть методики, которые занимают две недели и требуют мешка муки, есть, дающие рабочую закваску за два-три дня. По-моему, единственное, что, в итоге, имеет значение, это то, как закваска поддерживается, а именно - мука, влажность, температура и частота подкормки. Мой способ (он, в основном, позаимствован из "Bread Bakers Аpprentice" Питера Райнхарта и "Artisan Baking" Мэгги Глезер) занимает 4-5 дней при минимальных усилиях и, в целом, показал себя с самой лучшей стороны. Сразу оговорюсь, я вывожу пшеничную, а не ржаную закваску. 

Ингредиенты: 
oбойная/цельнозерновая ржаная мука (whole rye flour), пшеничная мука в.с./1 с. (all-purpose unbleached), вода.

День 0. Возьмите пол-стакана ржаной муки (60 г.), треть стакана воды (85 г.), смешайте, закройте получившуюся кашицу крышкой и оставьте на сутки. Я всегда пользуюсь кипяченой водой (из под крана) когда кормлю закваску, хотя по опыту знаю, что это не принципиально.
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День 1. Откройте крышку. Скорее всего вы ничего не увидите, может быть случайный пузырек непонятного происхождения. Добавьте еще пол-стакана ржаной муки и треть стакана воды, хорошо перемешайте и оставьте под крышкой еще на сутки. 

День 2. Теоретически, в течение этого дня закваска должна начать расти. Это может случиться раньше, в первый день, а может и позже - на третий-четвертый.

Вот как выглядит моя закваска к концу второго дня:
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Oна поднялась до верха посудины и чуть опала, появился характерный, весьма противный запах - нечто вроде перепрелой травы. Когда закваска достигнет этого состояния выкиньте половину, добавьте пол-стакана хлебной муки и четверть стакана воды. По весу это 60-65 г. и 55 г. соответственно. Хорошо перемешайте, закройте, оставьте на сутки.
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День 3. Закваска поднимется не сильно, где-то вот так:
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Eще раз, выкиньте половину закваски, добавьте пол-стакана хлебной муки и четверть стакана воды. Хорошо перемешайте, закройте, оставьте на сутки.

День 4. И еще раз, выкиньте половину закваски, добавьте пол-стакана хлебной муки и четверть стакана воды. Хорошо перемешайте, закройте. Теперь надо следить чуть внимательней - закваска уже должна окрепнуть и подниматься быстрее.

День 5. В моем случае через 12 часов закваска утроилась в объеме и равномерно пропитана пузырьками. Запах к этому моменту должен стать свежим и приятным, на вкус закваска умеренно кислая. Если дать постоять ей еще 12 часов она начнет опадать, но это делать не обязательно, закваска готова. Теперь ее можно кормить и хранить по режиму описанному ниже, хотя, мне кажется, в первые две недели в холодильник ее лучше не убирать.
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Кaк хранить и кормить закваску

Я держу 40-50 г. закваски и обновляю ее раз-два в день, беря 5 г. для следующей порции. Этого вполне достаточно для того, чтобы начать хлеб практически в любой момент. Moя закваска всегда имеет влажность 100%, т.е. соотношение муки и воды 1:1 по весу, это сильно упрощает арифметику. 

Хранить закваску следует в пластиковой или стеклянной посуде, избегайте длительного соприкосновения с металлом, размешивать обычной ложкой или вилкой конечно же можно. 

Можно ли держать закваску в холодильнике? Это зависит от индивидуальных особенностей вашей закваски. Некоторым закваскам все равно, другим - нет. В итоге, все упирается в удобство. Если вы печете часто, то проще держать закваску при комнатной температуре. Скажем, вы печете на закваске раз в неделю, по субботам. Можно, конечно, с субботы по четверг держать закваску в холодильнике, но проще держать закваску в тепле и обновить ее лишние несколько раз, она от этого только здоровее будет. Если же вы печете раз в две недели, раз в месяц, то конечно проще держать закваску в холодильнике и даже если ваша закваска чуствительна к холоду то все равно, как правило, такой хлеб будет намного вкуснее магазинного. Компромиссное решение - винный холодильник, в его диапазоне температур 10-12 °С закваска растет настолько медленно, что достаточно подкармливать ее один-два раза в неделю.

Возьмите чистую банку и отмерьте 5 г. закваски. Добавьте 20 г. воды и хорошо размешайте (вилкой). Добавьте 20 г. муки, хорошо размешайте и закройте крышкой. Если в доме не жарко (не больше 20 С), то может быть, может быть вам удастся отвертеться от второй подкормки в день. Посмотрите на поведение закваски. Зрелая закваска вспухнет и будет пронизана пузырями. Если подцепить ее ложкой, то она потянется, будут видны нити клейковины. Перезревшая закваска опадет и потеряет структуру, но ничего страшного с ней не произойдет и после следующей подкормки она приобретет прежний вид и свойства.
Пропорции подкормки можно менять в зависимости от температуры и времени. Обычно, как я уже упомянул, я подкармливаю в пропорции 1:4:4, но в прохладный день, когда дома градусов 15, я могу покормить и 1:3:3, и даже 1:2:2. И наоборот, в +25 я увеличу пропорцию как минимум до 1:5:5. В безумные же летние дни пропорция запросто может дойти и до 1:10:10.

Излишки закваски, оставшиеся после подкормки, я скидываю в банку и убираю в холодильник, и когда накапливается полная банка пускаю их в "бельгийские" вафли. 

Если же вы собираетесь пользоваться закваской изредка и хранить ее в холодильнике, то я советую держать грамм двести, и добавлять в нее обойную или обдирную ржаную муку. Возьмите 20 г. закваски. Добавьте 80 г. муки (20-40 г. ржаной и 60-40 г. пшеничной), и 80 г. воды. Перемешайте, закройте и оставьте на 4-6 часов. Когда закваска удвоится в объеме, уберите ее в холодильник. Раз в неделю-две закваску надо будет подкормить. Достаньте ее из холодильника, дайте ей постоять пару часов, чтобы согреться до комнатной температуры, возьмите 20 г. и т.д. Перед тем как печь, закваску очень желательно достать из холодильника обновить 2-3 раза через 12 часов при комнатной температуре. Обновляйте мукой, на которой вы собираетесь печь.

Кaк сделать ржаную/цельнозерновую закваску из белой пшеничной

Чтобы из белой пшеничной закваски сделать ржаную закваску, или закваску на обойной пшеничной муке достаточно два-три раза покормить ее соответствующей мукой. Точно так же, за несколько подкормок она переводится обратно. 
Eсли вы переводите закваску в цельнозерновую, стоит проявить осторожность и сохранить часть оригинальной закваски, на случай если брожение пойдет нежелательным образом. У цельнозерновой муки порой бывает настолько богатая собственная микрофлора, что она начинает забивать закваску - запах не даст ошибиться.

Кaк посчитать влажность закваски

Я всегда храню закваску при влажности в 100%. Влажность в данном случае это содержание воды выраженное в пекарских процентах - системе счета, в которой все ингредиенты идущие в тесто (или в его часть) считаются в весовых процентах, причем вся мука принимается за 100%. Т.е. в закваске с влажностью в 100% равное количество муки и воды по весу. В закваске с влажностью 80% 4 части воды и 5 частей муки, 150% - 3 части воды и 2 муки и т.д.
В реальной жизни закваской на 100% пользуются не очень часто. Дело в том, что аромат закваски и, как следствие, хлеба зависит от ее густоты. Поэтому в ходу, в основном, густые закваски с влажностью 60-80% и жидкие закваски с влажностью 125-150%. 
Поменять влажность закваски очень просто. Допустим нам надо 100 г. закваски с влажностью 65%. Всего в закваске 100% муки и 65% воды, т.е. так называемый выход теста составляет 165%. Чтобы расчитать количество муки в закваске надо разделить ее вес на выход теста.

100/1.65=61 г.

остаток 100-61=39 г. - вода. Проверяем:

39/61=0.64 (64%) из-за округления веса вкралась небольшая погрешность, но, в целом, все верно. Теперь опять же, допустим вы обновляете закваску в пропорции 1 часть закваски : 4 части муки. Половина закваски - вода, т.е. всего у вас 4.5 части муки.

61/4.5=14 г. это вес одной части т.е. вес закваски. Вес муки в закваске - 7 г. В таком случае вес муки, которую необходимо добавить,

61-7=54 г. 

В закваске должно быть 39 г. воды. 7 г. мы уже добавили с закваской, т.е. остается 39-7=32 г. Итоговый рецепт в таком случае:
14 г. закваски влажность 100%
54 г. муки
32 г. воды.

Возможен другой вариант - вы не хотите иметь дела с закваской отличной от 100% и хотите просто подставить рецепт ту что у вас есть. Не совсем мой подход, но все равно - не проблема. В данном случае важно, чтобы количество заквашенной муки осталось неизменным. Пусть вам надо 320 г. закваски влажностью 125%. Сколько взять закваски влажности 100%? Выход теста в этом случае 225%. Т.е. в 320 г. закваски влажностью 125% будет

320/2.25=142 г. муки. 

Умножим это число на 2 - выйдет 284 г. закваски влажностью 100%. Но мы взяли меньше воды, эту разницу 320-284=36 г. надо добавить в тесто. Если бы мы пользовались закваской жиже чем в рецепте, то разницу в весе нужно было бы, наоборот, вычесть из воды идущей в тесто. 
