Tradilevain
— Sposob
na dobre pieczywo
na zakwasie

Zmieniajace si¢ trendy zywno$ciowe sprawiaja, ze pie-
karze pragnacy utrzymac sie na rynku, muszg reagowac na
oczekiwania konsumentéw. Z jednej strony mamy do czy-
nienia ze spadkiem spozycia pieczywa, a z drugiej roénie
grupa klientéw szukajacych smakowitych wypiekow wy-
sokiej jakosci. Powigksza si¢ konkurencja ze strony hiper-
marketéw i dyskontéw, ktore oferuja pieczywo w niskiej
cenie, ale jednoczesnie coraz wigcej konsumentdw chce sig¢
zdrowo odzywia¢, interesuje si¢ tym, co je, docenia smak
i zapach dobrego chleba i jest gotowa za niego wiecej zapta-
ci¢. Wiele oséb pyta o chleb na zakwasie. Nie wszyscy pie-
karze mogg jednak go oferowal, poniewaz jego produkcja
wymaga wielofazowego prowadzenia ciasta, co jest dlugie
i do$¢ kosztowne. To dlatego naturalne zakwasy sg zaste-
powane niebiologicznymi §rodkami zakwaszajacymi. Jed-
nak smak, zapach i trwalo$¢ tak otrzymanych wypiekdw
odbiegaja od tych, ktore produkuje si¢ z zastosowaniem
naturalnego zakwasu.

Wynalazek zrodzony z pasiji

Rozwiazaniem, ktére pozwala temu zaradzi¢ jest inno-
wacyjna metoda opracowana przez francuskiego piekarza
Christophe’a Zunica. Ten wlaéciciel piekarni w Reims, po
uzyskaniu dyplomu mistrzowskiego w 1990 r. niestrudze-
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nie poszerzal swoje horyzonty i umiejetnosci pie-
karskie, majac na celu produkowanie prawdziwie
dobrego chleba. Powtarza, ze chleb to zycie, wiec
dobrze go produkuje ten, kto je respektuje. W swej
pracy nie uznaje tez chodzenia na skroty, poniewaz
wie, ze dobra reputacja piekarni to efekt ciaglej
dbatosci o doboér najlepszych surowcow, przestrze-
gania regul, zamilowania do rzemiosta i wiedzy. To
wlasnie kreatywne podejscie do zawodu z posza-
nowaniem tradycji oraz troska o poprawe jakosci
produktéw zaowocowaly opracowaniem w 1996
r. procesu pozwalajacego na uzyskanie w krot-
kim czasie naturalnego, ptynnego zakwasu z od-
powiednia mikroflora. Dzieki wspolpracy z firmg
JAC powstato urzadzenie Tradilevain do prowa-
dzenia i namnazania zakwasu. Od kilkunastu lat
Christophe Zunic podrézuje po $wiecie przekazu-
jac wiedze o dobrym pieczywie tam, gdzie ceniony
jest tradycyjny chleb francuski. Byt Japonii, Rosji,
Polsce, Stowacji, Tahiti, a w lutym tego roku goscit
na targach Expo Sweet w Warszawie, gdzie pokazy-
wal, jak - wykorzystujac zakwas pszenny — wypro-
dukowac¢ znakomite pieczywo.

Czym jest Tradilevain?

Tradilevain to stosunkowo niewielkie, bo zaj-
mujace tylko 1 m? powierzchni, urzadzenie do pro-
wadzenia naturalnego zakwasu pszennego metoda
jednofazowa, z zachowaniem waloréw ciast pro-
wadzonych metodg wielofazowg. W zaleznosci od
indywidualnych potrzeb produkcyjnych, piekarze
maja do wyboru trzy wielkosci: 40, 901220 1. Urza-
dzenie miesza wszystkie sktadniki (zaczatek, maka
i woda) z duzg predkoscia, az powstanie jednolita
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masa i rozpoczyna sie proces dojrzewania kwasu
w statej temperaturze 30°C przez 2,5 godziny. Wtedy
nastepuje utrwalanie poprzez powolne schtadzanie
kwasu do temperatury 14°C lub 12°C (w zaleznosci
od zatozonego czasu od$wiezenia — max. 48 godz.
od poprzedniego nastawienia urzadzenia). Proces
dojrzewania i utrwalania trwa 12 godzin. Wraz
z urzadzeniem piekarz otrzymuje zaczatek kwasu,
ktéry jest w 100% odnawialny poprzez dodanie
maki i wody. Przestrzegajac zalecen prowadzenia
zakwasu, mozna go namnazac i wykorzystywac na-
wet przez dziesigtki lat. Temperatura, ph i §rodowi-
sko mikrobiologiczne pozostajg takie same.

Zastosowanie

Produkcja zaczynu metodg Christophe’a Zuni-
ca gwarantuje uzyskanie mikroflory w ilosci i ja-

kosci pozwalajacej na tworzenie réznorodnego
asortymentu o wysokiej jako$ci. Zaczyn stosuje
sie w ilo$ci 10-30% w stosunku do uzytej maki,
w zaleznoéci od technologii danego produktu.
Oczywiscie zakres wykorzystania zakwasu zale-
zy od indywidualnych receptur kazdego pieka-
rza, zawsze jednak pozwala uzyska¢ lepszy smak
iaromat, atrakcyjny wyglad produktu, a w dalszej
perspektywie réwniez oszczedno$¢ i elastyczno$é
produkgji.

Zakwas pszenny jest jasniejszy niz zytni, ma
jasnobezowa barwe, dlatego jest chetnie wyko-
rzystywany do pieczywa jasnego. Piekarze stosu-
ja go do produkcji bagietek, paluchéw, réznych
rodzajéw bulek oraz do tradycyjnego chleba
pszennego-zytniego. Zakwas pszenny doskonale
sprawdza sie rowniez w produkcji cukierniczej
do wypieku drozdzowek, paczkéw, butek z cze-
koladg itp.

Zalety wykorzystania
zakwasu pszennego

Zakwas pszenny ma lagodniejszy zapach niz
zakwas zytni, réwniez w smaku jest delikatniejszy
i bardziej stodki. To dlatego pieczywo na zakwasie
pszennym jest tylko lekko kwasne i moze by¢ skie-
rowane réwniez do konsumentéw z problemami
gastrycznymi. Wykorzystanie zakwasu pszennego pozwa-
la zredukowa¢ lub wyeliminowa¢é dodatek drozdzy piekar-
skich. Pieczywo na naturalnym zakwasie charakteryzuje si¢
dobrymi wlasciwosciami organoleptycznymi i odzywczymi
ze wzgledu na bogactwo substancji smakowo-zapachowych
i zredukowang zawarto$¢ kwasu fitynowego. Etap fermenta-
cji zakwasow sprzyja zachowaniu w procesie wypieku wielu
cennych sktadnikéw wrazliwych na dziatanie wysokich tem-
peratur. Chleb na zakwasie jest lepiej, bardziej rownomiernie
wyroséniety i wypieczony niz ten produkowana na drozdzach.
Ma chrupiaca skorke, tadne pory, dtuzej zachowuje §wiezos¢.
Zastosowanie zakwasu pszennego pozwala na skrocenie cza-
su wyrabiania ciasta oraz pieczenia, redukuje zuzycie soli
i drozdzy, przynosi wiec efektywne oszczednoéci. A przede
wszystkim pozwala na urozmaicenie asortymentu i ofero-
wanie wypiekéw o doskonalej jakosci. Wtasnie takich, jakie
obecnie sg najbardziej poszukiwane.
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