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Emmer (pszenica ptaskurka) fac. nazwa Triticum Dicoccum jest jednym z najstarszych zbdz, uprawianych juz 12 tys.
lat temu. Obok pszenicy samopszej i orkiszu nalezy do duzej rodziny pszenicowatych, a zatem jest krewnym naszego
chleba pszennego. Ptaskurka powstata w Mezopotamii miedzy Eufratem i Tygrysem, w miejscu dzisiejszego Iraku. W
czasach faraon6w byta ona ziarnem chleba Egipcjan. Rzymscy legionisci przyniesli ptaskurke do Rzymu, gdzie szybko
stata sie najwazniejszym zbozem do produkcji chleba. Zboze to popularne jest rowniez we Witoszech, gdzie funkcjonuje
pod nazwa "Farro" ze wzgledu na pochodzenie z krainy faraonéw. Az do sredniowiecza ptaskurka byta jednym z
najwazniejszych zbéz uprawianych w Europie, zostata jednak wyparta przez bardziej optacalne uprawianie orkiszu i
pszenicy.

Plaskurka jest ziarnem tuskowym, co oznacza, ze ziarno jest mocno zamkniete w tusce i tak pozostaje przy zbiorze.
Dopiero w miynie ziarna zostang oddzielone od tuski w tak zwanym procesie garbwania. W celu okre$lenia wiasciwosci
wypiekowych ptaskurki, Uniwersytet Hohenheim wraz ze Szkotg Wyzszg w Bremerhaven przeprowadzit szereg
eksperymentow z udziatem réznych odmian ptaskurki. Pszenica ptaskurka jest $cisle spokrewniona z pszenicg twardg
nazywang rowniez makaronowg (Triticum Durum). We Wtoszech ptaskurka jest wykorzystywana do produkciji
makaronéw oraz jako wklad do dan jednogarnkowych. Poniewaz cecha piekarnicza dla powyzszych zastosowan nie ma
tak istotnego znaczenia, jak zr6znicowane wtasciwosci jakosciowe protein zawartych w r6znorodnych odmianach
ptaskurki, poréwnywalnej pod tym wzgledem z orkiszem.

Schapfen Mihle jako innowacyjna firma w dziedzinie obrébki ziarna, na podstawie umowy zawartej z regionalnymi
rolnikami, moze wykorzystywaé dobre wiasciwosci piekarnicze ptaskurki. Poprzez mieszanie dwéch odmian "Ramzes" i
"Heuholzer" da sie wyprodukowa¢ make o odpowiednich wiasciwosciach piekarniczych.

Aktualnie Schapfen Muhle posiada w swojej ofercie nastepujgce produkty:

+ Schapfen Emmer Urkorn Koncentrat — koncentrat do produkcji starodawnego chleba orkiszowo-ptaskurkowego
« Plaskurka m gka

+ Plaskurka m gka petnoziarnista

+  Plaskurka ptatki

« Maka petnoziarnista z samopszy

Przy produkcji chleba nalezy zauwazy¢, ze lepko$¢ ptaskurki nie jest taka, jakiej mozna by oczekiwaé w pszenicy
nowoczesnej jakosci.

Kilka informacji na temat wykorzystaniam  aki ptaskurki w wypiekach:

- Maka pszenna ptaskurka, w potgczeniu z orkiszem i maka zytnig, nadaje sie do produkcji chlebéw mieszanych.

«  Przy opracowywaniu receptury, dodanie zakwasu okazato sie mniej korzystne.

« Pozytywnym jest niewielki dodatek ttuszczu i/lub produktéw mlecznych, na przykfad jogurtu i/lub masta.

» Niska tolerancja ugniatania — dlatego wskazane jest powolne, niezbyt intensywne ugniatanie.

- Tak jak w przypadku pszenicy twardej, zalecane jest diugie, chtodne prowadzenie ciasta oraz odpowiedni czas jego
spoczynku.

- Przygotowanie zaczynu na ciasto przyczynia sie do zwiekszenia stabilnosci fermentacyjne;j.




Przykladowe receptury

Starodawny Chleb Ziarnisty
orkiszowo-ptaskurkowy

Baza: 10 kg maki

«  45% maka orkiszowa typ 630
« 45% Schapfen Emmer Urkorn Koncentrat
*  10% maka zytnia

Zaczyn pobrany z bazy:

« 4500 kg baza

- 6.000 kg woda (okoto 10°C)

« Odstawi¢ na co najmniej 60 minut.

Gtéwne ciasto:

10.500 kg zaczyn

4.500 kg maka orkiszowa

0.250 kg Schapfen VollkornMalzsauer
0,300 kg maka zytnia
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Starodawny Chleb Petnoziarnisty
orkiszowo-ptaskurkowy

Baza: 10 kg maki

»  45% petnoziarnista maka orkiszowa

* 45% Schapfen Emmer Urkorn Koncentrat
*  10% petnoziarnista mgka zytnia

Zaczyn pobrany z bazy:

*  4.500 kg baza

+ 6.000 kg woda (okoto 10°C)

» Odstawi¢ na co najmniej 60 minut.
Gtéwne ciasto:

10.500 kg zaczyn

4.500 kg petnoziarnista mgka orkiszowa
0.600 kg petnoziarnista maka zytnia
0.400 kg Schapfen VollkornMalzsauer
0.230 kg sol

0.150 kg drozdze

2.500 kg (okoto) woda
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Starodawna Butka
orkiszowo-ptaskurkowa

Baza: 10 kg maki

+ 60% maka orkiszowa
* 40% Schapfen Emmer Urkorn Koncentrat
Zaczyn pobrany z bazy:

«  4.000 kg baza

- 5.000 kg woda (okoto 10°C)

« Odstawi¢ na co najmniej 60 minut.
Giéwne ciasto:

9.000 kg zaczyn

6.000 kg maka orkiszowa

0.400 kg drozdze

0.220 kg sol

0.200 kg Schapfen Brotchen
0.200 kg masto

1.300 kg (okoto) woda
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W poszukiwaniu najbardziej wartosciowych sktadnikéw dla ludzkiego organizmu, ale take idgc z
nowymi trendami na rynku, przedstawiamy nowd¢ w naszej ofercie:

Pszenica samopsza

To stara, znana i czasach rzymskich reliktowa odmiana pszeniagkidraca do task dgki swoim
specyficznym wiéciwosciom smakowym, zdrowotnymsrodowiskowym.

Ziarna samopszy ze wzglu na chronjce je twarde ostonki zawiegagpore ildci antyoksydantow i
sktadnikow mineralnych szczegdlnie magnezu, fosfavapnia. Znajdziemy w nich tak sporo btonnika i
B-glukandw, ktére regulgjstzenie cholesterolu i cukru we krwi. W gokeniu z wod, ziarna zwgkszap
swoja ob¢tosc trzykrotnie, co sprawiae po ich spgyciu na diugo towarzyszy nam uczucie sgtoPonadto
przyspieszaj trawienie i wptywag pozytywnie na nagz odpornd¢. Nalezg do najmniej kalorycznych zho
(335 kcal w 100 g). Naukowcy podejrzewaje zapobiegajnowotworom uktadu pokarmowego. Badanja s
w toku.

Samopse charakteryzuje wiele prozdrowotnych wdavosci: jest bogata w karotenoidy i witangid. W
poréwnaniu z pszeriazwyczajry zawiera 35 razy wcej witaminy A oraz cztery razy wéej f-karotenu i
luteiny — substancji o zdolgoiach przeciwrodnikowych, ktére chrarprzed dziataniem promieniowania
UV i zniszczeniami postonecznymi.

Samopsza jest bogata w zwki odzywcze: biatka, lipidy, witaminy z grupy B i mineya§zelazo, fosfor,
potas, cynk, mangan). Z ziaren remy uzyské wartagsciowg make; swiadczy o tym obecrié mikro- i
makroelementéw. Chleb z samopszy ma charakterysiycita barwe dzigki zawartgci karotenoiddw,
ktore korzystnie wptywajna pra¢ ludzkiego oka.

Powrdt do zainteresowtalawnymi odmianami to nie tylko ukton w stkppoczitkOw naszej cywilizaciji, ale
i siegniecie do madroici przesztych pokole Dzigki tym uprawom meemy podtrzymywé bioréznorodna¢
srodowiska rolniczego oraz pozyskaywnaos¢ o zwickszonym potencjale biologicznym.

W naszej ofercie:
Maka petnoziarnista z pszenicy samopszy
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