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Zasady prowadzenia
clasta zytniego.




Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

Proces technologiczny ciasta zytniego
rozni sie od produkcji ciasta pszennego.
Rozni sie giownie przygotowaniem ciasta
| prowadzeniem fermentacji. Ciasto zytnie
fermentuje sie za pomoca ukwaszania,
ktore odbywa sie giownie za
posrednictwem bakterii mlekowych.
Bakterie te wspotzyja z drozdzami
piekarskimi. Mgka zytnia zawiera mato
glutenu ktory nalezy do wielocukrow
koloidowych, ma natomiast sluzy.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

W ciastach zytnich strukture tworza sluzy,
ktore w zaleznosci od wyciagu maki moga
sie wahaé pomiedzy 1- 4%. Sluzy pod
wptywem wody przechodzg w zel,
otaczajac czasteczki skrobi i biatka
utrudniajac im pecznienie. Biatka tworzace
gluten wystepuja w matej ilosci i nie
tworza charakterystycznej siatki.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

Drozdze ktore rozwijajq sie w ciescie
dostajaq sie tam najczesciej z powietrza lub
z pojemnikow fermentacyjnych. W ciescie
ktory jest poddany ukwaszeniu rozwijajq
sie jako drozdze kwasowe. W czasie
fermentacji drozdze kwasowe wytwarzaja
duzg ilos¢ dwutlenku wegla i ciasto zytnie
ulega rozrostowi. Przy produkciji ciasta
zytniego sa prowadzone dwie fermentacje
alkoholowa i mlekowa.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

W fermentujacym ciescie zytnim bakterie
mlekowe zuzywajq zawarty w podtozu cukier
| przetwarzaja go na kwasy organiczne,
dwutlenek wegla, alkohol i inne zwigzKki.
Wytworzone kwasy spetniaja dwojaka role.
Przede wszystkim nie dopuszczaja do
rozwoju drobnoustrojow powodujacych
gnicie. Proces ukwaszania cate] masy ciasta
nie odbywa sie nagle. Aby mogt on
przebiegac¢ prawidtowo, musi byc
nadzorowany. Nadzorowanie polega na
sprawdzeniu warunkow, w jakich przebiega
fermentacja.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

Jezeli z maki zytniej wytworzy sie ciasto na
drozdzach wowczas miekisz pieczywa

z danego ciasta jest lepki, wilgotny,
nieelastyczny, zbity.

Aromat takiego pieczywa jest staby a smak
mdly.

Chleb z ciasta zytniego na drozdzach robi
wrazenie niedopieczonego.

Wady te mozna tatwo usunac¢ poprzez
ukwaszenie ciasta.

Chleb zytni z ciasta ukwaszonego jest
smaczny ma rownomiernie spulchniony
miekisz i okragty wyglad.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

Natomiast chleb pszenny z ciasta
ukwaszonego odznacza sie
nieprzyjemnym kwasnym smakiem, maita
objetoscia i porowatoscia.

Dlatego ciasta zytniego nie prowadzi si¢
na drozdzach a pszennego nie ukwasza
sie.

W przemysle piekarskim ukwaszanie
ciasta zytniego odbywa sie stopniowo

a sam proces sklada sie z kilku faz.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

Potprodukty otrzymane w réznych
fazach ukwaszania zwa sie ogolnie
zakwasami.

Kwas piekarski jest rowniez
produktem wyjsciowym do
otrzymywania zaczatku.

Zaczatek — jest to niewielka ilos¢
dojrzatego kwasu pobranego |
bezposrednio przed przerobieniem nar___"’*i_g
ciasto. |




Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

W metodzie prowadzenia pieciofazowego
przerabiania zaczatku na przedkwas
polega na dodaniu do niego odpowiedniej
ilosci maki zytniej, doktadnym
wymieszaniu cate] masy i pozostawieniu
jej na okreslony czas do
przefermentowania.

W kazdej fazie prowadzenia ciasta
zytniego trzeba przestrzegac ilosci
dodawanych surowcow, ich temperatury
i czasu fermentaciji.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

W kazdej nastepnej fazie przerobu np.
w przerobie przedkwasu na potkwas i potkwasu
na kwas nalezy postepowac podobnie.

Dopiero przerabiajgc kwas na ciasto dozuje sie
sol, lecz po uprzednim pobraniu z niego
odpowiedniej ilosci na nowy zaczatek.

Czas pieciofazowego prowadzenia ciasta
zytniego wynosi 22 — 24 godziny, dlatego

w biezacej produkcji stosuje sie skrocone metody
prowadzenia ciasta 3 lub 2 fazowe.



Zasady prowadzenia ciasta zytniego.

Jezeli liczbe faz fermentacyjnych bedzie sie
zmniejsza¢ do minimum pozostanie tylko
kwas, z ktorego pobiera sie zaczatek do
przerobienia na kwas.

Taki sposob postepowania zwie sie
przechodzeniem z kwasu na kwas. O ile
pobieranie zaczatku z kwasu i przerabianie na
kwas poprzez inne fazy moze by¢
prowadzone niemal nieograniczenie diugo,

o tyle zmniejszenie liczby faz moze tylko
szybko doprowadzi¢ do ostabienia kwasu

i otrzymania z niego pieczywa zlej jakosci.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Fermentacje ciasta prowadzi sie
fazami, w ktorych w zaleznosci
od temperatury, konsystencji
ciasta | stopnia ukwaszenia
przewage ma fermentacja
alkoholowa lub mlekowa.




FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Odroznia sie wielofazowe i krotkie
prowadzenie ciasta zytniego. Prowadzenie
krotkie moze by¢ dwu lub troj fazowe.

W metodzie troj-fazowej odroznia sie:
- Potkwas
"= Kwas
- Ciasto




FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

W metodzie dwu-fazowej odroznia sie:
- Kwas
- Ciasto

Prowadzenie krotkie wymaga zazwyczaj
stosunkowo nieco wyzszej temperatury
—  ukwaszania niz prowadzenie wielofazowe.




FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Prowadzenie wielofazowe stosuje sie cztero
lub pieciu fazowe prowadzenie ciasta
zytniego, rzadziej natomiast stosuje sie
szescC lub wiecej faz fermentacji ciasta.
Kazda faza ma swoja nazwe i okreslone
warunki fermentaciji.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

W metodzie czterofazowej poszczegolne
fazy fermentacji nazywaja sie:
- Przedkwas
- Potkwas
-  Kwas
— - Ciasto

Produkcje ciasta zytniego mozna
przeprowadzi¢ w cigqgu 16-18 godzin




FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

W metodzie pieciofazowej poszczegolne fazy
fermentacji:

- Zaczatek

-  Przedkwas
- Potkwas

-  Kwas

- Ciasto

Cykl metody pieciofazowej trwa okoto 12-14
godzin w zaleznosci jezeli jest wytworzony
zaczatek od podstaw czy jest pobrany z
dojrzatego kwasu.




FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Fazy w produkcji ciasta zytniego powinny sie
charakteryzowac€ parametrami: temperatura,
czas, wielkos¢, konsystencja i kwasowosc.

Dobor warunkow powoduje naturalng
selekcje drobnoustrojow. Podczas

— prowadzenia ciasta zytniego wyroznia sie

nastepujace fazy: zaczatek, przedkwas,
potkwas, kwas, ciasto witasciwe.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Zaczatek jest podstawa sporzadzania nowego
ciasta. Wyprowadza sie go z maki i wody w
stosunku 1:1. Sktadniki te poddaje sie
samoczynnej fermentacji pod wptywem drozdzy
i bakterii, pochodzacych z surowcow. Mozna
takze stosowacC dodatek preparatow kultur

—— drozdzy i bakterii kwasu mlekowego. Zaczatek

mozna wyprowadzac takze z ciasta w koncowym
okresie fermentaciji.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Przedkwas otrzymuje sie z zaczatku przez
dodanie do niego odpowiedniej ilosci wody,
maki i wymieszanie. Ciasto powinno mie¢ luzna
konsystencje. Przedkwas fermentuje w temp.
24-26°C przez 5-9 godzin. W tym okresie
nastepuje rozmnazanie mikroflory, szczegolnie
drozdzy. Drozdze rozmnazajg sie lepiej w ciescie
luznym, natomiast bakterie kwasu mlekowego

w ciescie gestym i w temp. ok. 30°C.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Potkwas otrzymuje sie z przedkwasu
przez dodanie do niego maki i
podwyzszenie temp do 26—28°C.
Czas fermentacji wynosi ok. 6 godzin,
rozmnazaja sie gtownie bakterie
kwasu mlekowego.




FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Kwas otrzymuje sie przez dodanie do
potkwasu maki i wody. Uzyskuje sie ciasto

o luznej konsystencji w ilosci 40—50% ciasta
wilasciwego. Fermentacja jest prowadzona

w temp. 28 — 30°C przez 3 godziny. Zachodzi
wtedy intensywny rozwoj drozdzy i bakterii
kwasu mlekowego.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Ciasto wifasciwe otrzymuje sie przez dodanie
do kwasu pozostate] maki, wody i wszystkich
dodatkow. Sél dodaje sie w postaci roztworu
wodnego. Ciasto miesi sie w miesiarce i
pozostawia w temp. 29—31 °C na ok. 20—30
minut w celu przefermentowania. W czasie

— fermentacji zachodzi jednoczesnie rozktad

cukrow do etanolu i dwutlenku wegla oraz
do kwasu mlekowego.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

Prowadzenie fermentacji polega na
okresowym odswiezaniu fazy przez dodanie
wody, maki i wymieszanie, aby produkty
fermentacji nie hamowaty rozwoju
mikroflory.

Pieciofazowa fermentacja ciasta zytniego na

— zakwasie daje pieczywo dobrej jakosci, ale

jest procesem diugim.



FAZOWOSC PROWADZENIA
CIAST ZYTNICH

W praktyce stosuje sie czesto skrocony proces,
z pominieciem niektorych faz. Na przykiad
prowadzenie czterofazowe ciasta polega na
uzyciu do produkcji gotowego zaczatku. Gotowy
zaczatek jest niewielka iloscia dojrzatego kwasu
uzytego z innego cyklu fermentacyjnego. Dalsze
skracanie procesu prowadzenia ciasta jest
zwigzane ze stosowaniem wyzszych temperatur
fermentacji gotowych kwasow.



Przygotowanie surowcow
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Prowadzenie ciasta na chleb pytlowy.

Cykl produkcyjny rozpoczyna sie od pobrania
zaczatku z dojrzatego kwasu w ilosci 1,5 kg
na 100 kg maki uzytej do wytworzenia ciasta.
Zaczatek doktadnie rozprowadza sie w
niewielkigj ilosci wody (3 dm3/ 100kg maki).
Po rozprowadzeniu kwas powinien tworzyc
jednorodna zawiesine.



Prowadzenie ciasta na chleb pytlowy.

Otrzymang zawiesine kwasu uzupetnia sie
maka w ilosci 3kg | miesi na jednolitg mase.
Jest to przedkwas, ktory pozostawia sie do
przefermentowania. Powierzchnie
przedkwasu posypuje sie niewielkg iloscig
maki, ktora stanowi warstwe ochronng
przeciwdziatajgcg wyziebieniu masy. Dojrzaty
przedkwas zalewa sie wodg w ilosci 10
dm3/100kg maki oraz uzupetnia mgkg w
llosci 15 kg, po czym poddaje sie mieszaniu,
a nastepnie pozostawia do fermentacji.



Prowadzenie ciasta na chleb pytlowy.

Podobne czynnosci powtarza sie przy
przerabianiu potkwasu na kwas oraz kwasu
na ciasto, stosujac przy tym odpowiednio
zwiekszong ilos¢ maki i wody. W zaleznosci
od potrzeby do przedkwasu lub kwasu dozuje
sie drozdze. Przy przerabianiu kwasu na
ciasto dozuje sie sol. Przed dodaniem soli
nalezy pamietac o pobraniu zaczatku do
rozwiniecia nastepnego cyklu produkcyjnego.



Prowadzenie ciasta na chleb pytlowy.

W opisanej metodzie uzyto 50% maki do
wytwarzania zakwasow (wszystkie fazy
fermentacji tgcznie z kwasem), a pozostate
50% przeznaczono do wytworzenia ciasta.
Prowadzenie takie nazywamy prowadzeniem
na kwasie sredniej wielkosci lub na kwasie
wielkosci 50%. Produkcja potkwasu trwa 9h .



Prowadzenie ciasta na chleb zytni
sitkowy.

Prowadzenie ciasta na chleb zytni sitkowy
metodg czterofazowg mozna rozpoczac¢ od
przedkwasu, stosujac jako zaczatek dojrzaty
kwas. Ogolna ilos¢ maki, jakg uzywa sie do
wytworzenia ciasta wynosi 46 kg/ 100 kg
maKi, czyli do wytworzenia zakwasow uzywa
sie ogotem 56 kg maki (56%).minimalna
wielkos¢ kwasu potrzebna do
wyprodukowania chleba dobrej jakosci
wynosi 40%.



Prowadzenie ciasta na chleb zytni
sitkowy.

Poniewaz miedzy pobraniem kwasu na
zaczatek | nastawieniem przedkwasu uptywa
/ — 8 h, pobrang ilos¢ kwasu mozna
przegniesc z niewielkg iloscig maki sitkowe.



Prowadzenie ciasta na chleb zytni
razowy.

Prowadzac ciasto metodg czterofazowg z
dojrzatego kwasu ujmuje sie zaczatek, ktory
jest przeznaczony do przerobienia na
przedkwas. Ogolna ilos¢ maki uzyta do
wytworzenia zakwasow wynosi 45-55 kg/100
kg, czyli ciasto prowadzi sie na zakwasie
wielkosci 45 — 55%. Ciasto przeznaczone do
wypieku w formach moze byc¢ nieco rzadsze
niz ciasto przeznaczone do wypieku
bezposredniego na trzonie.



Prowadzenie ciasta na chleb zytni
razowy.

Réznica w dozowaniu wody wynosi okoto 4
dm3/100 kg maki. Chleb zytni jasny zwany
mleczny (prowadzony jest na tzw. zurku),
chleb zytni ciemny zwany litewski
(prowadzony jest z maki typ 2000 i typ m.
pszennej 850).



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

1. Metody prowadzenia:

Prowadzenie zakwasow zytnich i dozowanie
maKki pszennej do ciasta.

Prowadzenie rozczynow pszennych |
dozowanie maki zytniej do ciasta.

Osobne prowadzenie zakwasu i rozczynu, a
nastepnie tgczenie tych potproduktow przy
wytwarzaniu ciasta



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

2. Prowadzenie ciast mieszanych na
zakwasach.

Maka zytnia do pszennej w stosunku 40:60;
przy czy mi wiecej maki zytniej tym ciasto
jest bardziej podatne na ukwaszenie.

Prowadzgc ciasto mieszane na zakwasie
nalezy make pszenng dozowac w
koncowym procesie fermentacji, czyli przy
wytwarzaniu ciasta koncowego.



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

3. Prowadzenie ciast mieszanych na rozczynie.

Chleb mazowiecki produkowany z maki
pszennej i zytniej w stosunku 80:20 lub
70:30; z przewagg maki pszennej.

Prowadzac ciasto na chleb mazowiecki celowe
jest dozowanie do rozczynu pszennego
rozwodnionego kwasu zytniego w ilosci 15-
17 kg na 100 kg maki przeznaczonej do
produkcji ciasta; poniewaz uzyskuje sie
lepsze wyniki technologiczne.



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

4. Metody prowadzenia ciasta na chleb praski.

Produkuje sie go na zakwasach z dodatkiem
drozdzy. Fermentacje kwasowg prowadzi
sie sposobem wielofazowym. Uksztattowane
kesy ciasta poddaje sie rozrostowi na
deskach, w koszyczkach lub w formach.



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

Przygotowanie ciasta na kwasie.

Podstawowym zatozenie jest utrzymanie
wydajnosci kwasu w granicach od 200 do
220. Kwas mozna prowadzi¢ z dodatkiem
drozdzy lub bez dodatku drozdzy.
Prowadzenie z dodatkiem drozdzy do kwasu
daje pieczywo jakosciowo lepsze. Zaczatek
nalezy pobierac z potkwasu lub nawet z
przed kwasu. Czas trwania fermentacji
kwasu wynosi 3h, w temp. 28-30 °C.



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

Przygotowanie ciasta na kwasie i rozczynie.

Kwas nalezy przygotowac z 25% ogolnej ilosci maki
zytniej, rozczyn zas z takiej samej ilosci maki
pszennej. Wydajnos¢ kwasu ok.180, aby uzyskac
aromatyczny smak chleba. Czas trwania fermentac;i
kwasu okoto 3h, temp. 28-300C. Rozczyn nalezy
przygotowac o wydajnosci 180 i na 3h pozostawic
do fermentacji w temp. 24-270C .

Po zakonczeniu fermentacji kwas i rozczyn tgczy sie
razem, dodajgc pozostatg ilos¢ wody oraz bardzo
dobrze rozpuszczong sol w wodzie | doktadnie
miesza. Czas lezakowania 20 — 40 min.



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

Waznym zabiegiem technologicznym jest tzw.
przesuszanie ciasta — ciasto wytwarza sie
Z catej przewidzianej ilosci wody | mniejsze]
llosci maki (od 2 do 10 kg na 100 kg ilosci
catkowitej). Dodatek okoto 5% maki do
przesuszania jest korzystny dla wszystkich
ciast.



Metody sporzadzania ciast
mieszanych.

Przygotowanie ciasta na wolnych potkwasach, tzw.
zurkach.

Uzywa sie potkwasow wolnych o wydajnosci 300 —
400, prowadzonych przez okoto 20h. W temp. ok.

250C

Kwas o wydajnosci 220 prowadzi sie w czasie 3h
przy temp. 28-300C. Zaletg takiego prowadzenie

jest fakt, ze jakos¢ potkwasu nie ulega wiekszym

zmianom przez wiele godzin. Potkwasow wolnych
nie mozna wytwarzac bez konca! Max 2-3 krotne

odswiezanie.



Prowadzenie ciasta na chleb
mazowieckal.




Reakcje zachodzace podczas wypieku
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1. tworzenie glutenu, 2. Rozszerzanie sie gazow, 3. Rozpuszczalnos¢ CO2, 4.
Odparowanie etanolu, 5. Zwiekszona dziatalnos¢ drozdzy, 6. Wzrost, 7.
Kleikowanie skrobi, 8. Koagulacja glutenu, 9. Tworzenie sie karmelu, 10.
Tworzenie sie dekstryn.



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

We Francji jak i w innych krajach, w ktorych przewaza pieczywo
pszenne rozroznia sie nastepujgce rodzaje ciast:

ciasta sztywne, przy sporzadzaniu ktorych na 100 kg maki
dodaje sie do okoto 58 | wody; najczesciej 55%. Sg to tzw. pate
ferme lub pate raide (czytaj pat ferm, pat red),

ciasta poétsztywne, w gwarze piekarskiej we Francji nazywane
pate batarde (ciasto posrednie), tu na 100 kg maki przypada od
60 do 62 | wody,

ciasta luzne o wydajnosci od 165 - 167, nazywane: pate douce
lub pate molle (czytaj pat dus lub pat mol)

ciasta naduwodnione (surhydratée) inaczej okreslane jako
ciasta przemoczone (pattemouille czyt. patmuj) o wydajnosci
bliskiej 170 i niejednokrotnie wyzszej.



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

W niektorych zaktadach rzemiesiniczych, w
ktorych przewaza reczna obrdbka ciasta,
poszczegolne w/w rodzaje ciast sporzagdza
sie z jeszcze wiekszym udziatem wody | tak
do luznych ciast dodaje sie 64-66 % wody w
stosunku do maki, do ciast typu batarde od
62 do 64 % a do ciast sztywnych 59-61 %.



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

Piekarze najczesciej stosujg do produkciji pieczywa
ciasta o konsystencji potsztywnej ( batarde) przez
niektorych piekarzy opisywanej takze jako
konsystencji pot-luznej. Z takiego ciasta uzyskuje sie
najlepiej wyrosniete i spulchnione bochenki, a
jednoczesnie nie sprawiajg ktopotow podczas
mechanicznej obrobki ( nie przywierajg zbyt mocno
do powierzchni roboczych maszyn, stotow, form itp.).
Ponadto sg stosunkowo fatwe w obrobce, mozna
kesy z takiego ciasta tatwo rozciggac, formowac
podtuzne batony (bagietki) zaokraglac i nadawac
dowolne ksztatty. Naciecia na powierzchni tego
rodzaju ciasta uzyskujg najlepszy wyglad.



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

Dosc¢ czesto ciastowi przy produkcji pieczywa
powszedniego, ktore powinno miec
konsystencje potsztywng, zanizajg dolewke
wody otrzymujgc ciasto na pograniczu ciasta
sztywnego i potsztywnego. Wprawdzie wtedy
ciasto mniegj sie klel, tatwiej formuje i jest
bardziej tolerancyjne na rozrost, to jednak
chleb gorzej sie przechowuje, a miekisz jest
bardziej podatny na kruszenie sie.



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

Istniejg jednak ciasta o sztywnej konsystencji,
ktore majg juz specjalne przeznaczenie. Na
przyktad do produkcji chleba BRIE nadajg sie
tylko ciasta sztywne (geste).



1 CIASTO

Maka psrenna bypu 550; 2 k!‘_{!
Woda: 1.31

¥ o

ffieszenis 15 minut
Tempearaturs ciaste 26 51O
Fermentac)e w masie: 24 godz.
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Zaczgrek 3.3 kg
—lf

e CIASTO

Maka pszenna; 2 kg
Woda: 1.31
1 Ciasto: 3,3 kg
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Miezzanie 15 minut
Temperaturs ciaste 26 s1.C
Fermentac/e w masise: 24 godz.

3 CIASTO

Maka pszenna typu 550: 4 kg
AR | Y =

Woda: 2,61

Sol: 0,16 kg

-

& Ciasto: 6,6 kg
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Miezzenie 15 minuf
Tempearaturs ciasta 26 81O
Fermentacje w masis: 100 min
Dizisfenie: 30 min
Formowanie: 10 min

Rozrost kohcowy: T godz.
Wypiak: 22 sf.C 30440 min

Schemat wytwarzania chieba typu Pan Light wg mistrza
hiszpanskiego A. Valss'a (Cavel R. - 1999).



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

Spotka¢ mozna wiele innych regionalnych wyrobow
piekarskich produkowanych z gestych ciast. We Francji na
szczegolng uwage zastuguje jeszcze chleb o nazwie pain
artichaut (chleb karczoch - tak nazwany z uwagi na
wyglad), doktadnie opisany w ksigzce Les Pains Francais
autoréw: Philippe Roussel i Hubert Chirom (Wyd. MAE
z 2002 roku str.355-356).

— Znacznie wiecej chlebow-reliktow wytwarzanych z
gestych ciast napotka¢ mozna we Witoszech, Hiszpanii
| w Algierii.



Rodzaje ciast pszennych, pieczywa regionalne

Od niedawna pojawita sie tendencja w krajach
europejskich i w Japonii sporzadzania ciast pszennych
z mak nisko i srednio-popiotowych o bardzo duze;
wydajnosci: bliskie 165 (ciasta luzne) i bliskie 170 i
powyzej (ciasta nad uwodnione). Pieczywo z takich ciast
jest wypiekane tradycyjnie w wielu regionach Europy. Np.
jest nim we Wioszech Ciabatta Polesana z prowincji PG,
we Francji: chleb z Lodeve, chleb le Gascon z regionu
——Agen (rustique) chleby wiejskie zwtaszcza drobne
(rustique) oraz chleby mocno uwodnione z Ségalas wokot

Rodez.



