Recepty ze Spaldové mouky

Vyborna Spaldova babovka
Ingredience
4 ks zloutka
3 ks bilka
120 g jemného titinového cukru
1 1zicka rumu
40 g rozinek
40 g mandli
45 g Skrobové moucky
220 g $paldové mouky
220 g masla
125 ml mléka
1 ks citrénu
1 balicek kypficiho prasku
Na ozdobu - cukr moucka
Podle potreby - méslo na vymazani, mouka na vysypani

Postup

Toto pecivo se pece ve znamé babovkové formé.
M4 uprostfed "kominek’, aby se tésto stejnomérné
zahfivalo zvendi i zevnitf. Na uvedené mnozstvi surovin
je potieba babovkova forma o objemu 2 I. Pfiprava zabere
cca 25 minut, doba peceni babovky je 60 minut.

Mandle sparte vrouci vodou. Nechte nékolik minut stat,
pak je oloupejte a nakréjejte na $tépinky. Citron omyjte,
osuste a ostrouhejte kdru. Rozinky spafte horkou vodou
a osuste kuchyrnskym papirem. Rozinky i mandle jsou podle
chuti, mzZete jeivynechat.

Troubu predehrejte na 180 °C (horkovzdusnou na
160 °C, plynovou na st. 2-3). Maslo, mouckovy cukr
a Zloutky utfete do pény. Pridejte rum, citrénovou kuru,
nakrajejte mandle arozinky.

Mouku promichejte se skrobovou mouckou a kypficim
praskem a za stalého michani ji stfidavé s mlékem
pridejte po Izicich k vajecné hmoté. Tuhy snih z bilkd
vmichejte do tésta.

Babovkovou formu vytrete tukem a tence vysypte
moukou. Tésto dejte do formy a pecte asi 60 minut.
Babovku vyjméte z trouby a nechte kratce odpocivat
ve formé. Potom ji vyklopte na draténou mfizku a nechte
vychladnout. Posypte cukrem.

Tip: bdbovku mizete podle chuti obménovat tak,
Ze ji polejete riznymi polevami. MiZete treba stridat
rumovou, pomerancovou nebo citronovou polevu.

Spaldové muffiny s éokoladou
Ingredience
140 g $paldové celozrnné mouky
140 g p3enicné bilé hladké mouky
1 ks kypficiho prasku do pe¢iva AMYLON
100 g masla
2 ks vajec
250 ml mléka
100 g titinového cukru ptirodniho
3 |Zice kakaa
1 baleni Coko kapek

Postup

Smichejte nejprve suché suroviny. Mezitim si rozehrejte
maslo. Maslo, mléko a vejce smichejte se suchymi
surovinami a dikladné promichejte do hladkého tekutého
tésta. Vylozte si formy na muffiny papirovymi kosicky a IZici
pomalu pliite.Tato mnozZstvi vystaci pfesnéna 12 ks.

Pecte na 180 °C asi 25 minut.

Tip: do tésta muzete pro zvldcnéni nastrouhat i 3 mensi
jablka, rozmackat bandn ¢i pro chut rozmixovat liskové
Civiasské orechy.

Spaldové palaéinky
Ingredience .
500 mI mléka
2 ks vajec
2509 $paldové mouky
Spetka soli
Postup

V mléce rozkvedlejte vejce, osolte a pfidejte postupné
mouku az do spravné konzistence.

Smazte na malé vrstveé tuku.
Zdroj receptu: PRO-BIO

Kontakty:

UKZUZ, Sekce zemédélskych vstupt
Oddéleni ekologického zemédélstvi
Hroznova 2, 656 06 Brno
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Spaldova mouka z dlouhodobého
ekologického pokusu

Na podzim roku 2014 byl v rdamci UKZUZ zalozen
dlouhodoby polni pokus, ktery je veden v rezimu
ekologického zemédélstvi. Pokus si klade za cil zhodnotit
dlouhodoby vliv riznych zplisobt a intenzit hnojeni
v rezimech ekologického zemédélstvi bez chovu
a s chovem hospodaiskych zvifat. Jsou sledovany
vykonnost a zdravotni stav plodin, jakost produktd, ptdni
vlastnosti, edafon, vyskyt Skodlivych ¢initeld a bilance Zivin.

Pokus je veden dle pravidel a zasad ekologické produkce,
pfi péstovani plodin je mozné pouzivat pouze hnojiva
a pripravky na ochranu rostlin povolené pro ekologické
zemédélstvi. Nelze tedy pouzivat napriklad pripravky
na ochranu rostlin s herbicidnim G¢inkem a mineralni
rychle rozpustna hnojiva. V ekologické produkci je také
pfisné zakdzano pouzivani GMO.

Pokus se nachdazi na péti zkusebnich stanicich, které
byly zdmérné vybrany v rGznych vyrobnich oblastech,
tedy v lokalitdch s odlisnymi padné-klimatickymi
charakteristikami. Dlvodem byla snaha o budouci
maximalni moznou vyuzitelnost vysledkl a vystupu
z pokusu v zemédélské praxi u ceskych ekologickych
zemédélcl.

Pokusné plochy podléhaji kontrolnimu systému ekologické
produkce a vypéstované produkty jsou certifikovany
kontrolni organizaci KEZ o.p.s., proto mohou nést oznaceni
BIO.

Rozmisténi zkusebnich stanic s ekologickymi pokusy
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V roce 2017 byla na pokusnych plochach péstovana
pSenice ozima Spalda. Zvolend odriida Alkor byla
vy$lechténa ve Svycarsku specidlné pro pouziti
v ekologickém zemédélstvi. Tato odriida se vyznacuje
dobrou stabilitou, vysokym vynosem a dobrym zdravotnim
stavem. Diky nizsi vysce porostu je odolnd vici poléhani.
Protoze klasy zUstavaji vzpfimené az mirné naklonéné,
jsou odolnéjsi vici krupobiti. Odrida je charakteristicka
dobrymi pekarskymivlastnostmi.

Psenice Spalda - odrida Alkor

Vysev probéhl zacatkem fijna. Z dlvodu rizika polehnuti
porostu pfi vyssi zasobenosti pldy Zivinami nebyla
$palda pfimo hnojena. V priibéhu vegetace byly plevele
regulovany prutovymi branami. Na ochranu rostlin byl
pouzit pouze pfipravek na bazi siry, povoleny pro
ekologické zemédélstvi. Sklizen probéhla na prelomu
Cervence a srpna. Ve vzorcich 3paldy byly stanoveny
pekafské vlastnosti, obsah zivin, mykotoxind a dalsi
jakostni parametry.

Zbyla produkce Spaldy byla prevezena do spole¢nosti
PRO-BIO, obchodni spolec¢nost s.r.o., kde z ni po vycisténi
a vyloupéni byla vyrobena celozrnna jemné mletd mouka,
kterd seVam dostava do rukou.

Zrno psenice Spaldy

Spalda je nutri¢né velmi hodnotnou potravinou, obsahuje
mnoho bilkovin, vldkninu, vitaminy (B1, B2, B3, B6, B9, B17
a E), minerdly (vapnik, zelezo, hoicik, mangan, fosfor,
draslik, sodik a zinek), aminokyseliny (lysin, threonin, leuci
n aj.) a nenasycené mastné kyseliny. Spalda je povazovana
za zdravéjsi alternativu Slechténé psenice s vy$sim podilem
mineralnich latek a bilkovin. Souc¢asné je 3palda lehce
stravitelnd a ma mnohem nizsi toxicitu pro alergické
jedince, proto ji mohou lidé s alergii na p3enici pouzit jako
nadhradu psenice. Pozor! Nezaménovat alergii na p3enici
s celiakii. Spalda neni bezlepkovéd a neni vhodna
pro bezlepkovou dietu.

Pleti prutovymi branami
(Jaromeérice nad Rokytnou,
14. brezen)

Porost spaldy
(Vérovany, 24. brezen)

~ Porost $paldy
" (Horazdovice, 14. cerven)

Sklizen (Lipa, 2. srpen)



