
Słowo wstępne
Proces fermentacji z udziałem mąki i wody jest jedną z najstarszych metod pozyskiwania 
żywności przez człowieka – już przed 4000 lat przyczyniła się ona do wykorzystania zakwasu 
w produkcji chleba. Od tego czasu wiedza na temat prowadzenia zakwasu była starannie 
przekazywana z pokolenia na pokolenie. Obecne sposoby fermentowania zmierzające do 
wytworzenia zakwasu zasadniczo nie odbiegają od tych stosowanych przez Greków, Rzymian 
czy Egipcjan. Wiedza pozyskana doświadczalnie, w oparciu o pewne schematy działania w 
dalszym ciągu wywiera wpływ na produkcję chlebów na zakwasie. Jednakże daleko idący 
postęp nauki w takich dziedzinach jak chemia zbóż, technologia zbóż czy też mikrobiologia 
umożliwił przyjrzenie się poszczególnym fazom wytwarzania ciasta chlebowego i ich 
zrozumienie. 
Uznanie za szczegółowe badania zakwasu pod względami biologicznym, biochemicznym i 
technologicznym należy się Gottfriedowi Spicherowi – bakteria kwasu mlekowego otrzymała 
nazwę pochodzącą od jego nazwiska – Lactobacillus spicheri. W Europie rośnie 
zainteresowanie zagadnieniem zakwasu; w ostatnim dziesięcioleciu odnotowuje się nie tylko 
wzrost wiedzy na ten temat, lecz także coraz więcej zakładów przemysłowych i 
rzemieślniczych zaczyna wykorzystywać zakwas w produkcji pieczywa.
W niniejszym wydaniu książki Zakwas przedstawiono wyniki najnowszych odkryć w 
dziedzinie prowadzenia zakwasu – zarówno z perspektywy naukowej, jak i empirycznej – 
oraz cenne wskazówki praktyczne i rady pomocne w kłopotliwych sytuacjach. W publikacji – 
ze względu na szybki rozwój nauki na przełomie ostatnich lat – uwzględniono m.in. takie 
tematy, jak właściwości odżywcze fermentacji zakwasu czy też metody analizowania 
mikroflory wykorzystujące doświadczenia biologii molekularnej. Na koniec należą się 
podziękowania wszystkim autorom, którzy przyczynili się do wydania tej książki; mamy 
nadzieję, że szczegółowe informacje i rzetelna wiedza na temat zakwasu zawarta w każdym z 
rozdziałów sprostają oczekiwaniom czytelników – zarówno od strony teoretycznej, jak i 
praktycznej.
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