Co kryje chleb

Wspotczesne pieczywo to doskonaty przyktad podstawowego
produktu spozywczego, ktory podczas oczyszczania i
przetwarzania traci wiele naturalnych, korzystnych dla zdrowia
wtasciwosci. Wartos¢ odzywcza bochenka chleba moze sie
znacznie réznié¢, w zaleznosci od tego, co znajduje sie w
srodku 1 jak jest produkowany.

Ponad 50 lat temu w Wielkiej Brytanii wprowadzono nowg metode
produkcji, ktorg obecnie stosuje sie w wielu krajach na
Swiecie. W laboratoriach British Baking Industries Research
Association (stowarzyszenia zajmujgcego sie badaniami wyrobow
piekarniczych) postanowiono opracowaé¢ recepture szybciej
piekgcych sie, miekszych, tanszych i bielszych bochenkéw,
ktéore beda sie rowno kroi¢ i dtuzej pozostang Swieze. W roku
1961 odkryto, ze dodanie do ciasta ttuszczu w postaci statej,
wiekszej ilo$ci drozdzy oraz réznych substancji chemicznych, a
nastepnie zmiksowanie na bardzo wysokich obrotach, znaczaco
skrécito czas potrzebny do wyrosniecia i upieczenia pieczywa,
a bochenki byty miekkie i1 biate. Dodatkowo proces ten, zwany
Chorleywood Bread Process, pozwolit piekarzom uzywad
brytyjskiej pszenicy, ktdéra wczes$niej nie nadawata sie do
wypieku pieczywa ze wzgledu na zbyt niska zawartos¢ biatka.
Pod wzgledem komercyjnym technologia ta byta wielkim sukcesem,
poniewaz umozliwia*a szybsze i tansze wytwarzanie pieczywa.
Pod wzgledem zdrowotnym jednak przyczynita sie do obnizenia
jakosci podstawowego produktu spozywczego. Biorgc pod uwage
wartosci odzywcze, chleb produkowany ta metoda jest gorszy od
swego poprzednika.

Jak twierdzi Andrew Whitley, zatozyciel piekarni Village
Bakery i autor projektu ,Bread Matters” (ang. — chleb ma
znaczenie), kolejny problem to jakos¢ wykorzystywanej
pszenicy. ,Najlepsze, tradycyjne odmiany pszenicy zawieraja
dwa razy wiecej cynku i zelaza niz wspdtczesne krzyzéwki, a
ostatnie badania przeprowadzone we Francji ujawnity, ze
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wspotczesna francuska pszenica dostarcza o 30-40 procent mniej
sktadnikéw mineralnych niz starsze odmiany”.

Dodatki - 1lepszy wyglad i dtuzsza
przydatnos¢ do spozycia

Nastepng kwestig jest mielenie pszenicy. W wiekszosci piekarni
przemystowych uzywa sie biatej mgki mielonej metoda ,fast
rolling”, podczas ktdérej ziarno jest narazone na bardzo wysoka
temperature (ponad 400°C). Podczas obrébki zmniejsza sie
zawartos¢ niektérych witamin i sktadnikéw mineralnych nawet o
86 procent w pordwnaniu z mgkg petnoziarnistg. Kolejny problem
to dodatki uzywane przez mtynarzy albo dodawane podczas
pieczenia, aby otrzyma¢ biaty, ksztattny bochenek. Nalezg do
nich polepszacze mgki, dzieki ktérym pieczywo lepiej wyrasta,
przez co bochenek wydaje sie wiekszy. Dwutlenku chloru uzywa
sie podczas mielenia, aby mgka zyskata bielszy kolor. Twarde
ttuszcze nadaja objetos¢ i miekkos¢, a takze wydtuzajg okres
przydatnosci do spozycia. Dzieki emulgatorom ciasto zatrzymuje
wiecej gazu (czyli zwieksza objetos¢), a dzieki konserwantom
pieczywo wolniej czerstwieje. Chleba zawiera wiec o wiele
wiecej niz podstawowe sktadniki: mgka, woda, drozdze i sél.
Szybko wyrastajgce <ciasto nie podlega fermentacji
wystarczajgco dtugo, aby zdrowe naturalne bakterie poradzity
sobie ze szkodliwymi czynnikami obecnymi w cie$cie i sprawity,
ze najwazniejsze substancje odzywcze bedg dostepne dla
organizmu. Wedtug Whitleya nowoczesne metody wypiekania chleba
moga by¢ jednym z powoddéw coraz czes$ciej pojawiajacych sie
dolegliwosci trawiennych, takich jak celiakia. Zaleca on
podjecie radykalnych dziatan: ,przy wypiekaniu pieczywa na
skale przemystowg nalezy wroci¢ do zrédet”.
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