IL-HOBZ
TAL-MALTI

Guzi Gatt

ll-hobz kollu tad-dinja, dari aktar
mil-lum, isir minn tahlita ta’ dqiq,
ilma, melh, u xi ghamla ta&
“hmira”. Ghal sekli shah il-
bniedem kien jahmi hobz bnin u
tajjeb fit-toghma, bla ma fehem
sewwa I-process ta’ kif isir il-
hobz, Kien jemmen li “hemm xi
haga” fl-ghagna ta’ dqgiq u ilma li
ggieghel l-ghagina toghla. Ghal
sekli shah kien jaf li kull ghagna
gdida trid “bi¢¢a mill-ghagina tal-
bierah” biex l-ghagna I-gdida
toghla u ssir hobz. Furnar li ghal
xi raguni jkun tilef “l-ghagina tal-
bierah” kien isib lil furnar iehor
siehbu, Ii kien marbut bl-irgulija li
jghinu u jaghtih bi¢ca minn
tieghu. li-furnar kien jghin il
dawk li kienu jaghgnu l-ghagina
d-dar, u kien jaghti litlhom ukoll
“bi¢éa mill-ghagina tal-bierah”.

Fl-ewwel snin tas-seklu dsatax
Pasteur ittawwal go mikroskopju u
fehem ghall-ewwel darba x’kienet il-
hmira u kif kienet tahdem. Sa mitt
sena wara, l-bniedem kien tghallem
li t-hmira kienet maghmula minn
organizmi hajjin li jezistu fin-natura,
gharaf jaghzel liema fost dawn |-
organizmi seta’ jaqdih I-ahjar, u
hareg bis-Saccharomyces
cerevisiae, li ahna nafuha bhala “I-
hmira ta’ barra” (bl-ingliz: Baker's
yeast). Ir-rivoluzzjoni  Industrijali
galet ‘il barra I-ghamil tal-hobz fid-
dar mill-omm, ghalget lill-furnar iz-
2ghir, qalbet ta’ taht fuq il-process
ta’ l-ghagna, u fi zmienna qed
tipproduci hobz §i hu inqas fil-benna
u ehzen fit-toghma. L-magni I
godda ged jaghtu bixra ¢dida fill-
process kollu. ll-forn maghmul mili-
gebla Maltija (tar-ratba jew tal-
kwiener) ftista’ {ghid Ii gheb ghal
kollox, u I-ftit i ghad fadal
maghmula bl-ghamla l-antika ged
jinghalqu u jintelqgu ma’ kull gimgha

li tghaddi. Jekk se nibgghu sejrin
hekk, il-hobz tal-Malti se jingered
minn wic¢ l-art. Biex forsi dan ma
jsehhx, ejja nnizzlu dak li nafu fugq il-
hami tal-hobz kif kien isir dari -
jigifieri dak il-process i hafna
minnha jiftakruh u ghexuh, imma i
llum ged isir “folklor”.

li-kobor tal-forn jitkejjel minn kemm
jesa’ xkejjer ta’ dqiq ffurnata wahda.
Fdin il-kitba se nitkellmu bil-kejl u I-
uzin l-antik. Xkora kien ikollha 80
ratal dgig. Minn xkora ta’ tmenin
ratal kont tohrog dags 100 hobza ta’
ratal. Forn normali kien jiehu
xkertejn dqiq kull furnata. Forn kbir
kien jiehu erbgha. L-ewwel apparat
li se nigu bzonn se tkun i-MAGNA
TA L-GHAGNA. Dari din kienet
LEMBI] jew LEMBIJA kbira u I-
ghagna kienet issir bl-idejn jew bis-
sagajn. Kemm il-gvern Ingliz u
kemm l-awtoritajiet Maltin kienu
ilhom jiffittaw u jheddu lill-furnara
biex l-ghagna bl-idejn u s-sagajn

tingata’. Minn sebghin sa tmenin
sena ‘| hawn il-furnara beda
jkollhom
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magna ta’ l-injam, b’fus u frieket tal-
hadid, li kienet tiddawwar minn
bhima, fuq l-istess prinipju tas-
sienja. Dawn il-magni, disgha u
disghin  filkmija, kienu  jkunu
maghmuia minn Lorenzo Farrugia
“tal-Magni® jew  “ta’  Pupul’,
imbaghad minn uliedu Ninu, Saver,
u Charlie Farrugia. Il-bhima i
ddawwar il-magna ma damitx ma
ngalat ‘il barra hi ukoll. Flokha
tgieghed mutur li jahdem bil-pitrolju
jew bid-diesel. Minn ghoxrin sena ‘I
hawn dawn il-magni ta’ linjam
tnehhew ukoll u fpoggew go xi
muzew - imma fdil-kitba ghadna
ged nitkellmu fug dawn il-magni.

L-ewwel haddiem li niltagghu
mieghu hu |-GHAGGIEN.  Fil-
gerarkija tal-forn dan jigi taht nett.
Fug quddiem ikun hemm I
IMGHALLEM li x’aktarx ikun SID IL-
FORN. Warajh jigi FHABBIEZ - dak
li jdahhal il-hobz fil-forn - ghax ghal
dil-bicca xoghol trid certu sengha.
Imbaghad jigi I-ghaggien i jiehu
hsieb il-magna ta’ I-ghagna. Hawn

li-Magna ta’ I-Ghagna



hekk ta’ minn jghid li -imghallem
x'aktarx 1i kien jindahal hawn ukoll.
lkun hu li jitfa’ -ingredjenti fil-magna
(jew jikkmanda lil min jittaghhom)
biex ikollu kontrol fuq ir-ricetta.

Ma’ kull xkora dgiqg, titfa’ fil-magna
tal-ghagna tliet “bramel taz-zingu
iima”. Anke hawn tidhol is-sengha,
ghax fl-irtuba, meta I-ghaggien
jinduna i d-dgig hu ftit aktar niedi,
forsi jkun hemm bZonn |i titfa’ Zewg
bramel u nofs, u mhux tlieta. Titfa’
wkoll nofs artal melh, u tliet kwarti
ta’ ratal hmira. (Fuq din l-imbierka
hmira nittama i nitkellmu aktar tard.)
Dejjem skond il-magna li ghandek,
iddum minn 20 minuta sa nofs
siegha taghgen.

Minn gol-magna ta’ l-ghagna, I
ghagina tittiehed GHERKA
GHERKA u titgieghed got-TILAR
TAL-GHAGNA. Dil-kelma “gherka”
jien kont smajtha l-ewwel darba
meta kont ged naghmel xi tiftix fug
is-sengha tal-fuhhar. lIssa naf li dil-
kelma hi komuni fost il-haddiema
tal-fran ukoll. Gherka hi “gabda”,
jew "hodon”. Bl-Ingliz forsi tista’
ighid batch. Tiehu I-ghagina gabda
gabda, hodon hodon, batch batch,
minn gol-magna tal-ghagna u
tgeghedha fit-tilar tal-ghagna. Wagqt
li l-ghagna tkun fittilar, isir it-
TAQLIB. L-ghagna ddum mas-
saghtejn fit-tilar, imma tul dan iz-
Zzmien trid titqalleb xi tliet darbiet.

Biex tgallibha trid, ftit fit,
ixxammarha b’idejk minn isfel fil-
genb, dejjem ixxammar 1 fug

sakemm jidhirlek li gallibtha kolltha.

Mela wara saghiejn foqghod, u wara
tiet taglibiet, trid terga’ tagbad I-
ghagina gherka gherka u minn got-

tilar ta’ l-ghagna titfaghha @ol-
MEJJILLA. Din l-operazzjoni
tissejjah it-TISQIJA. Mhux ¢ar

ghala tissejjah hekk, u fdan l-istadju
ma tidhol l-ebda tisqija ta’ iima. Kull
gherka trid “trossha gol-mejjilla —
biex TOFSOD IL-GASS".  Gol-
mejjilla, |-ghagina tkompli tistriech
ghal xi tliet kwarti ta’ siegha, u tul
dan il-hin, l-ghagina tikber u tintefah,
tant li I-mejjilla jkollha Iqugh apposta
(ara d-disinn) biex meta jkun hemm
bzonn aktar wisa’, dan kilqugh

jitnehha biex l-ghagina jkollha fejn
timrah.

Wara ftliet kwarti ta’ siegha li |-
ghagina tkun ilha fil-mejjilla, jibda t-
tgattigh u luzin. Xi hadd li jkollu
idejh hfief u jkun tax-xehta, jibda
jqatta’  bic¢ciet mill-ghagina u
jizinhom, nghidu ahna, ratal ratal
Minn fuq il-mizien, I-ghagina tghaddi
ghand il-KEBBIEB, li wkoll ikollu idu
hafifa u jkun tax-xehta. Dan
IKEBBEB I-ghagina u jgibha fil-
ghamla ta’ hobza. ll-Kebbieb
jghaddi I-hobza lil haddiem iehor u
dan IPASSAT - jigfieri jqgieghed il-
bicciet fit-tilari tapposta, li jkunu lesti
grib il-form. Kien megqjus li sett
komplut kien ikun fih 14-il ftilar,
ghalkemm dan kien jiddependi mill-

it-Tilar ta’ I-Ghagna

kobor tal-forn. It-tilari jimtlew kollha
bil-hobz ghadu nej — tilar jesa’ mat-
30 hobza — meta jimtela wiehed,
jitgieghed iehor fuqu, u dan jimtela
wkoll. Jghaddi ftit tal-hin sakemm
titgatta’ l-ghagina u jimtlew it-tilari
kollha. Tul dan il-hin l-ghagina
tkompli TISSEWWA - jigifieri
tkompli tikber u toghla.

Meta ttqattigh ikun lest, xi hadd
jagbad il-bi¢ciet mit-tilari, wahda
wahda, u jgeghedhom, wahda
wahda, fuq il-PALA jew il-PALUN i
jkun fidejn i-HABBIEZ. [I-habbiez
jibda JAHBEZ, jigifieri jdahhal il-
bicCiet wahda wahda fil-forn. Dan
hu meqjus li hu xoghol ta’ xi hadd
tas-sengha. Jekk ma tkunx taf kif
ghandek tgassam ix-xoghol fil-forn

li-Mejjilla



tista’ tgharraq furnata shiha. Fuq
kemm ix-xoghol tal-furnar hu delikat
jista’ jitgies mill-espressjoni i |-
furnara ghandhom filsienhom: “L-
ghagna tikxfek”, jghidulek — jigifieri
jekk taghmel zball, l-ghagina ma
tahfirhielekx; u “L-hobza ma
tinhasilx”, li tfisser l-istess haga -
mhemmx mod ta’ kif tista’ tahbi
xoghol hazin.

li-hobzZ isir wara xi siegha (jew fiit
iktar) fil-forn. Tiftah il-forn biss fl-
ahhar hames minuti, u thalli I-bieb
miftuh jew terga’ taghlqu skont kif
tara I-hobz.

Sid il-forn (dari aktar mill-lum), kien
izomm ghalih ix-xoghol tat-tgassim
tal-hobz lill-parruccani fit-toroq - biz-
Ziemel u I-karettun; imbaghad aktar
tard, bil-vann. Kull forn kien ikollu
id-DAWRA tieghu — jigifieri toroq li
fihom kien idur bil-hobz sid il-forn
biss, u ma kienx jidholiu bejjiegh
iehor fl-ghalga. Meta forn jinbiegh,
ix-xerrej jippretendi 1i mal-forn
ghandu jiehu wkoll il-parruccani
tieghu - jigifieri li jkollu d-dritt i jdur
hu, biz-ziemel jew bil-vann, fit-toroq
li fihom is-sid I-iehor kien igassam il-
hobz fid-djar. Meta sid jipprova
jbiegh forn, imma jzomm ghalih id-
dawra fit-toroq, x’'aktarx li ma kienx
jiexxielu jgibha zewg.

Meta |-hami kien ghadu jsir bil-
hatab, ir-responsabbilta’ ta’ kif se
jinstab u jinxtara I-hatab kienet ukoll
tas-sid.

IMMA “T-TINSILA” XI TKUN?

FI-1676, Anton van Leewenhoek,
Olandiz i kien jimmanifattura |-
lentijiet, ra ghall-ewwel darba dik li
daz-zmien insejhula “I-hajja
mikroskopika” - hlejjag tant zghar i

bi-ghajnejn ma jidhrux, imma f
jinkixfu meta tarahom
b’'mikroskopju.  Jghidu i fl-1680,

dan Anton sahansitra pinga skizz,
disinn, ta’ kif kienet il-hmira i kien ra
gol-birra, Id-dinja staghgbet, imma
ghal 170 sena shah ma sar xejn
iktar fug hekk. Imma mbaghad
tfacca fix-xena Louis Pasteur, li fl-
1857 kien ipprova xjentifikament i |-
fermentazzjoni, kemm fl-inbid,

kemm fil-birra, u kemm fil-hobz,
kienet ikkawzata mill-hmira. Fl-
1896 harget klassifikazzjoni
definttiva ta’ l-ispeci koltha tal-hmira
li jezistu: klassifikazzjoni li ghadha
uzata sal-lum. Minn dan iz-Zmien ‘il
quddiem, l-istudju tal-hmira ghadda
Fidejn in-nies tax-xjenza.

Qed nghid dan kollu ghax nixtieq
nenfasizza li kien biss fdawn |-
ahhar mitt sena li nbeda I-process li
wassal biex bniedem illum jista’
jidhol fhanut u jixtri J-“hmira ta’

barra”. F’'Malta, I-hmira ta’ barra
kienu jafu biha “anke qabel il-
Gwerra”, imma konvint i l-uzu

taghha ma kienx komuni fpajjizna
gabel is-snin ghoxrin tas-seklu I-
iehor. Issa ihobz tal-Malti ifu
jinhema fMalta ferm aktar mis-snin
ghoxrin tas-seklu l-iehor. U tul dan
iz-zmien kollu ma kinitx tintuza
hmira ta’ barra, imma |-furnar kien
jiddependi mill-hmira K johiog hu
stess. Id-dinja moderna tal-lum ma
tistax tghaddi minghajr il-hmira ta’
barra, ghax din thaffef ix-xogho! u
zzid  i-produzzjoni. ll-process
modern, pero, ged jgharraq il-benna
u jhazzen it-toghma tal-hobz, u
m’hemmx raguni ghala mqgar ftit
fran, ftit furnara, m’'ghandhomx
jergghu jibdew jahmu [-hobza |
antika, jekk jista’ jkun go forn Malti
maghmul mill-gebla tar-ratba, anke
jekk ghal klijentela zghira jew suq
specjalizzat.
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IT-TILARI TAT-TQATTIGH

Sett komplut kien ikun fih 14-il
wiched. Fit-talari l-hobz jitgieghed
fuq xkora u min ipassat jara li hobza
ma tmissx ma’ l-ohra.

Qabel ma feggett il-hmira ta’ barra,
I-hobza Maltija kienet tiddependi
biss fuq it-TINSILA biex toghia. It-
tinsita tkun xi haga hekk:

Mill-ghagina ii ghagint illum thalli
bi¢éa u twarrabha. Meta x-xoghol
fil-forn ikun lest, tibda tahseb biex
TRABBI T-TINSILA. Tagbad dik il-
bicca ghagina i warrabt u
TLEWWITHA - jigifieri izzidilha
bizzejjed ilma u iktar dgiq biex terga’
tigi bicéa ghagina ikbar milli kienet
gabel. Din I-ghagina tithalla
TISSEWWA ghal sieghat twal -
jigifiert tithalla titla’ u tfoghla minn
x'hin lewwittha, tul il-ejl kollu,
sakemm l-ghada kmieni filghodu it-
tinsila (li issa tkun saret “hmira”)
tintefa’ fil-magna tal-ghagna flimkien
mad-dqgiq, lima u lmelh. Meta
taghgen, terga’ thalli u twarrab bi¢ca
mili-ghagina, u fista’ tibqa' sejjer
hekk ghal mijiet ta’ snin. Facli hux
veru? [-buzillis hu li biex taghmel
dan kollu jrid ikollok “bicca mill-
ghagina tal-bierah”. Imma jekk ma
jkollokx? Jew jekk jigri li I-furnara
kollha ta’ Malta u Ghawdex jitilfu I-
ghagina tal-bierah? Mhux wiehed u
tnejn qaluli li jekk jigri hekk il-hobza
tal-Matti “tintilef ghal dejjem ghax
hadd m'ghadu jaf kif jibda I-process
mill-gdid”.  Jekk inhu hekk, allura
tassew |li ghandna ghal xhiex
nisthu; imma fil-fatt dan m’hu veru
xejn.



KIF TRABBI T-TINSILA -
MINGHAJR  BICCA MILL-
GHAGINA TAL-BIERAH

Agbad kikkra mimiija dqiq, jekk jista’
jkun DQIQ ISMAR (wholemeal
flour). 1d-dgiq irid ikun jixbah kemm
jista’ jkun lid-dgiq kif kien johrog
m’'ghand tal-mithna, mhux
ippro¢essat, imnaddaf u mbajjad kif
ikun hafna dqiq kummercjail Hum.
itfa’ d-dgiq go kontenitur li ma jkunx
tal-metall.  Hgieg, pyrex, fuhhar,
xaqquf — kollha tajbin. Zid mieghu
kikkra mimlija ILMA, jekk jista’ jkun
ilma gieri, jew mehud minn xi bir
nadif, mhux bil-chlorine kif ikun
hafpa ilma llum. Hawwad tajjeb u
ara li ma jibqghax ghoqiedi ta’ dqiq
u kun cert li thabbat sewwa biex
tidhol l-arja fit-tahlita. Halli 1-
kontenitur X'imkien fejn tithqu l-arja
ta’ barra, u ghattih b'bicca filoxx li
zzomm l-insetti | barra imma thalli }-
arja tidhol. U stenna. lkun tajjeb
jekk terga’ thabbat it-tahlita sewwa
maqar darbtejn 24 siegha. Zid
kikkra dgig u kikkra iima kull 24
siegha. Wara xi jumejn tibda tara xi
bziezaq ftilghin. Dak ikun l-ewwel

sinjal tas-suctess. Itma’ t-tahlita
kikkra dqiq ohra, u zidha ilma
bizzejjed biex tibga’ bl-istess

konsistenza li kienet qabel. Tinsiex
terga’ thabbat sew. Ghandek
mnejn ikollok tkompli zzid aktar
dgiq u ilma, kull tnax-il siegha,
ghal xi ftit jiem.

Li tkun qed taghmel b'dan kollu hu li
tkun ged tonsob biex tagbad mill-
arja l-organizmi li ghandek bzonn.
Meta jigri dan, jigifieri meta fit-tahlita
jitrabbew l-organizmi hajjin li jriegu -
process tal-hmira, {-tahlita ttella’ saff
ta' bZiezag m’'ghola pulzier jew
tnejn.  I-TINSILA i tkun rabbeit,
issa tkun saret HMIRA. lIssa ftista’
2zid dik it-tahlita ma’ bizzejjed dqiq
u ilma biex taghmel il-hobz i
ghandek bzonn. Thalli bicca minn
dik l-ghagina ghal ghada; u ftista’
tibqa’ sejjer hekk ghal mija, mitejn
sena, u aktar. Imma - forsi jkun
hemm min isagsi - ghaliex ghandna
nogoghdu niehdu bi¢éa xoghol u
battikata bhal din?

Bhalma tafu, meta naghsru I-
gheneb biex naghmlu l-inbid, il

HMIRA tiekol iz-ZOKKOR i jkun
hemm fil-meraq tal-gheneb, u bis-
sahha t'hekk tipproduci I-ALKOHOL.
Issa fl-ghagina tal-hobz, iI-AMIRA
tiekol i-KARBOIDRATI
(Carbohydrates) li jkun hemm fil-
gamha, u  bis-sahha  thekk
tipprodud! I-Carbon dioxide. Hu dan
il-Carbon dioxide li jgholli I-ghagina.

Issa hawnhekk tigi [-parti d-difficli.

Fl-ghagina tal-hobz, minbarra dawk
lorganizmi li nsejhulhom “hmira”,
jkun  hemm ukoll I-BATTERJI
(bacteria). Hadd m’ghandu ghax
jiehu gatgha. Ili-batterji qeghdin
kullimkien.  Jikkalkulaw li hemm
miljun batterju fmillilitru iima safi.
Hafna batterji huma hziena, imma xi
whud minnhom huma tajbin,
bzonjuzi, u jaghmiu I-gid. [l-batterji
jghinu fil-pro¢ess biex il-halib isir
gobon, jew yogurt, jew butir; u biex
il-basal isir basal tal-pikles, u biex
tahlita ta’ l-ikkapuljat issir zalzett,
ett. Fil-hobz tal-Malti kif kienet
tieklu kbuznanna, tTISWIJA -
jigifieri I-hin [i tiehu |-ghagina biex
toghla — kienet tkun twila hafna.
Dan ghaliex il-hmira l-antika (li
kienet tigi mit-tinsila) ma kienx
ikollha s-sahha li ghandha I-hmira
ta’ barra li hawn daz-zmien. F'dan
il-hin twil, il-batterji ta’ gol-ghagina
kien ikollhom i¢-¢ans li jahdmu u
jaghmlu  xoghothom — jigifieri
jipproducu l-acidi organici li jaghtu I-
benna u t-toghma lill-hobz.

Filxprocess modern, dan ma
jithalliex isir. Il-hmira ta’ barra
tahdem malajr wisq, u ma taghtix
nifs lill-batterji biex jahdmu. Dan
ifisser li ghalkemm I-furnara
Maltin ghadhom jitfghu it-tinsila
fl-ghagna, t-tinsila m’'ghandiex
¢ans tahdem. Tahdem biss il
hmira ta’ barra Ii tgholli kollox fi
Zmien gasir.

Barra minn hekk, jekk illum niehdu
bicta mill-ghagina tal-bierah, din
tkun wirtet go fiha sittin sena jew
aktar ta' hmira ta’ barra, improvers,
surfactants, emulsifiers, u Alla biss
jaf xjitfghu fiha iktar, aktar ma
jghaddi z-zmien.
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IN-NANNU ANGLU

Ippermettuli nzejjen dagsxejn dan -
argument li ged nipprova nibni billi
nsemmi ftit lil nannuwi, Anglu Gatt
(Alla jahfirlu), li twieled fl-1899, u
kellu r-raba’ n-naha tax-Xerriek,
illum fimiti ta’ Marsaxiokk. Fost
affarijiet ohra, nannuwi kien jizra’ |-
gamh, jahsdu, jidirsu, jigbru minn
fuq il-giegha, u jahznu. Kull gimgha,
hdejn ir-razzett kien jigi ragel jismu
Rokku, bil-karettun u z-ziemel. In-
nannu kien johrog jilgghu, u jaghtih
¢urniena mimlija gamh minn tieghu.
Flimkien mac-¢urniena tan-nannu
Rokku kien jigbor ukoll il-qamh ta’
bdiewa ohra, u kien jibga’ sejjer bih
il-mithna  tax-Xarolla,  2-Zurrieq.
Wara xi jiem, Rokku kien jerga’ lura,
u tac-curniena li jkun ha, kien jaghti
lin-nannu parti minnha DQIQ, parti
SMID, u parti NURHALA. (Jigifieri
dak li jkun hareg mill-mithna meta t-
tahhan ikun tefa’ fiha l-gamh Ii tah
in-nannu.)  Missieri, li allura kien
tifel ta’ 12 jew 13-il sena, kien jiehu
¢-Curniena dqiq, u jimxi biha aktar
minn mil, biex jaghtiha lil wiehed
furnar, ir-rahal ta’ fuq, iz-Zejtun.
Minnha |-furnar kien jaghgen u
jahmi hobz bizzejjed biex in-nannu
u n-nanna jkollhom ghal gimgha
shiha. In-nannu u n-nanna kienu
joqghodu wisq boghod mir-rahal
biex ikunu jistghu jaghgnu d-dqig
huma - imma hafna familji ohra
(nkluz il-buznanna min-naha fommi)
hekk kienu jaghmlu - jaghgnu I-
ghagina huma, u ghand tal-forn
jiehdu I-hobz maghgun u lest, kemm
jinhema biss. Biex jaghmlu dan, il-
furnar kien jaghtihom bi¢ca “ghagina
tal-bierah” biex jaghgnuha ma’ |-
ghagna taghhom. li-buznanna ma
kinitx izzid hmira ta’ barra.

L-antiki li ghad ghandhom amment
tal-hobza tal-Malti kif kienet meta
kienet ghadha genwina, kollha
jghidulek li I-hobz kien:

1) Iktar samrani mill-lum.

2) ljeb fit-toghma.

3) IZzomm ghal gimgha shiha u aktar
ma jmur iktar jitjieb.

4) li-hobza ma kinitx toghla dags
kemm foghia llum — kienet tkun iktar
baxxa u catta.



L-ghamil tal-hobz god-dar baga’ jsir
sakemm faqqghet it-Tieni Gwerra
Dinjija. Fil-gwerra, il-bdiewa baqghu
jizirghu u jahsdu l-qamh, imma |-
gvern  kien johodulhom  minn
idejhom mill-ewwel, u kien jithan il-
gamh hu, x’aktarx fimtiehen sigrieti
mohbija taht l-art, minhabba I-biza’
mill-ghadu.  Allura x-xoghol tal-
mithna tar-rih wagaf; u meta spiccat
il-gwerra, ma regax qabad. ld-dinja
kienet inbidiet mill-lejl ghan-nhar u
ngalbet ta’ taht fuq. Issa kulhadd
beda jixtri I-hobz m’ghand tal-fom i,
aktar m’'ghadda z-zmien, iktar kien
armat bil-hmira ta’ barra — u issa
Alla biss jaf x'ged izid iktar ma’' |-
ghagna.

Ippermettuli nerga’ nhajjar lill-
qarreja biex IRABBU T-TINSILA
(starter/cuiture) huma. Ihalltu ftit
dgig u ilma u jistennew it-tahlita
TERMER. Ma ninsewx li biex it-
tahlita sservina biex naghmiu J-
hobz, irridu nagbdu go fiha mhux
organizmu wiehed, imma tnejn: irid
ikolina I-hmira (li xX’aktarx tigi mill-
istess gamha), u jrid ikollna I-batterji
(lactobacifliy i jigu mill-arja ta’
madwarna. Ghandna mnejn ikolina
bzonn nzidu aktar dqiq u ilma, kull
tnax-il siegha, ghal xi jumejn jew
tieta. Meta fit-tahlita nagbdu |-
organizmi {i ghandna bZonn, it-
tahlita ta’ dqiq u ilma (xi sieghat
wara li nitimghuha aktar dgiq)
timtela’ bil-bziezaq. Imma trid ittella’
pulzier jew tnejn raghwa biex it-
tahlita tkun b’sahhitha bizzejed.
Meta jigri dan nistghu nzidu iktar
dqiq u ilma u naghgnu l-ghagina tal-
hobz. Din l-ghagina, wara i
naghgnuha, jkollha bzonn TISWIJA
(proofing) twila. In-nanna kienet
taghgen I|-ghagina filghaxija u
thalliha tissewwa I-lejl kollu. L-
ghada filghodu kienet tmur biha
ghand tal-forn.

SOURDOUGH

L-ghamil ta’ hobz bhal dan — kollox
maghmul id-dar u minghajr hmira [i
saret fxi fabbrika — hu popolari
hafna barra minn Malta. Kull ma trid
taghmel biex tara kemm hu popolari
hu li tidhol fl-internet u ffittex il-
kelma “sourdough’. Xaktarx li I-
aktar sourdough maghruf hu dak

Amerikan maghruf bl-isem ta’ San
Francisco Sourdough. Isimghu ftit
din l-istorja:

FI-1970 u 111971, Zzewd xjenzati
Amerikani — Leo Kine u T.F.
Sugihara — ppubblikaw I-istudju i
kienu ghamiu fuq dan il-hobz ta’
San Francisco. (L-istudju  gie
ppubblikat f'The Bakers Digest u f
Applied Microbiology.) Sabu i
hafna mill-hobz li kien jinhema fi
fran differenti kellu fih kistess
ghamia ta’ hmira u listess tip ta’
laktobadilli - u dan ma kienx
minhabba |l Ifurnara kienu ged
jagsmu f-ghagina bejniethom, imma
ghax l-organizmi li kien hemm fi-
ghagina kienu komuni fl-ambjent ta’
San Francisco. Tant hu hekk i I-
laktobacdilli li kien hemm prezenti fis-
San Francisco Sourdough gew
irregistrati  bhala  Lactobacillus
sanfrancisco.

Studiji ohra li saru fil-Germanja u d-

Danimarka wkoll sabu li fihobz
themm kien hemm hmira u
laktobadilli differenti. Ed Wood, i

kiteb il-ktieb Classic Sourdough li
gieghed imnizzel fir-referenzi, jghid
li meta kien jahdem fl-Gharabja s-
Sghudija (l-ortografija ta’ dan l-isem
hi tieghi u responsabbli ghaliha
jien!) kien sab il-hin li jittestia fil-
laboratorju  kampjuni ta’ tinsila
(culture) li hu u l-mara tieghu kienu
gabru minn pajjizi differenti tal-Lvant
Nofsani. lI-hmira u I-laktobadcilli fkull
tinsila, meta tgieghdu taht il-
mikroskopju, kellhom karatteristicl
differenti. Ed Wood u hbiebu
ghagnu tahlitiet differenti ta’ hmira u
laktobacilli mad-dgiq u kima u
kkonfermaw (ghas-sudisfazzjon
taghhom) Ii hmira u laktobagilli
differenti jaghmiu hobz differenti fit-
toghma u fil-benna.

Jien ili ghal dawn Il-ahhar xhur
inhallat id-dqiq ma’ l-ilma biex forsi
jimexxieli nagbad mill-arfja  xi
laktobacilli  Maltil Ghadni ma
rnexxielix sa barra, ghalkemm it-
tinsila li naghmel jien, meta

tinghagen mal-ghagina u tinhema
fil-forn taghmel hobz toghmtu tajba.
Imma hu hobz ftit tgil u mhux minfux
dags kemm nixtieq jien. Nittama li
xi qarrej jew qarrejja ftithajjar
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taghmel bhali sakemm ikolina tahlita
ta’ organizmi, b'sahhitha bizzejjed
biex tgholli I-hobz kemm hemm
bzonn. Jekk tittxu I-kelma
sourdough fl-internet, nixtiegkom i
tirezistu t-tentazzjoni li taghmiu kif
jissuggerulkom xi artikli - li ZzZidu
mat-tahlita xi meraq ta’ l-gheneb jew
xi frott iehor — imma tisperimentaw
biss bid-dqig u I-ilma.

Meta jerga’ jkollna i-hmira orginali
Maltija, nibdew nahsbu biex jerga’
jkolina |-forn Malti, mibni bil-gebla
tar-ratba (jew tai-kwiener) li kienet
tigi minn-naha tax-Xewkija,
Ghawdex. Fugq il-forn Malti niktbu,
jekk Alla jrid, id-darba li jmiss.
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