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РАЗРАБОТКА РЕЦЕПТУРЫ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ДРЕВЕСНОЙ МУКИ 
Аннотации: Данная статья посвящена разработке рецептуры хлебобулочных изделий с использованием древесной муки из заболони. В нашей стране насчитывается свыше двух тысяч растений, полностью или частично пригодных в пищу. Заболонь - это молодая древесина, состоящая из живых клеток и воды. Легче всего снимается в период сокодвижения. После заготовки ее высушивают и измельчают, получившуюся муку используют для выпечки хлеба и печений.
Annotation: This article is devoted to the formulation of bakery products using wood flour from the sapwood. In our country there are over two thousand plants, fully or partly edible. The sapwood is a young wood, consisting of living cells and water. It is easiest removed in the period of SAP flow. After harvesting it is dried and milled, the resulting flour is used to bake bread and cookies.
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В нашей стране насчитывается свыше двух тысяч растений, полностью или частично пригодных в пищу. Их суммарный вес исчисляется сотнями тысяч тонн. А во всем мире подобных, пригодных в пищу растений существует более 120 000 разновидностей! Практически любая географическая зона, исключая разве плавучие льды Северного Ледовитого океана и ледники высокогорья, может обеспечить человека вегетарианским обедом, где будет салат, первое, второе, третье блюда, а возможно, и экзотический десерт!

У растений бывают съедобными: корневища, луковицы, стебли, побеги, почки, листья, цветы, семена, плоды, орехи, шишки и пр. Одни части растений можно употреблять в пищу в сыром виде, другие – после тщательного проваривания, жарки или другой термической обработки, а также сушки, вымачивания и иных способов. Наибольшей пищевой ценностью обладают орехи, плоды и клубни[5].

Самые урожайные почвы располагаются вблизи водоемов – рек, озер, болот. Такие съедобные растения, как камыш, рогоз, тростник, нередко стоят сплошной стеной. На поверхности воды плавают кувшинки и водяной орех, почитаемый за лакомство еще древними египтянами. Из предварительно высушенных и смолотых в муку корневищ многих водных растений можно выпекать хлебные лепешки и варить каши-толкушки

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА
Рис.1 Строение древесины
Кора и собственно древесина состоит из множества отдельных слоев: наружный слой коры —  это омертвевшие клетки, называемые ритидомом (коркой), тогда как вся внешняя кора называется перидермой. Внутренняя кора носит название флоэма и состоит из проводящей ткани, по которой транспортируются питательные вещества. Камбий— это ещё одна образовательная ткань, которая создает защитный барьер против гниения и болезней. Заболонь (подкорье) — это молодая древесина, состоящая из живых клеток и воды. Ядровая сердцевина, находящаяся в центре, старше и суше, чем остальные части дерева[1].

Однако использование заболони практически не зарегистрировано. Одна из немногих групп, которая исторически использовала внутренний слой коры; саамы, заселяющие Северную Скандинавию. Обычно кора собирается с деревьев, которые вырубаются для заготовки дров. Традиционная практика не допускает сбор коры со всей окружности ствола, поскольку это может привести к нарушению обмена питательных веществ. Подобные приемы, называемые кольцеванием, используются в сельском хозяйстве для прореживания лесов, а также для увеличения урожайности садовых деревьев (например, яблонь).

Срезанная и отделенная от внешней коры, заболонь сушится либо на солнце, либо около костра или дровяной печи. Затем её измельчают и получившуюся муку используют для выпечки хлеба и печений. Поскольку березовая мука не содержит глютена, то для получения хорошей текстуры хлеба её обычно комбинируют с пшеничной или ржаной. Такие хлеба веками пеклись на территории Швеции и Финляндии[6].
ОПИСАНИЕ ЭТАПОВ ИССЛЕДОВАНИЯ
На начальном этапе исследований нами была выбрана заболонь следующих образцов : береза, сосна, лиственница.

Таблица 1. Дегустационная оценка древесной муки

	Наименование

древесной муки
	Внешний вид
	Запах
	Вкус
	Средняя дегустационная оценка

	Березовая мука
	4,5
	4,6
	4,0
	4,4

	Сосновая мука
	4,3
	4,5
	3,9
	4,2

	Мука из лиственницы
	4,4
	4,5
	3,9
	4,2


Из таблицы видно, что высокую дегустационную оценку имеет березовая мука.
Сама кора очень терпкая, жесткая и смолистая, и в пищу не годится. Собственно, вся кора дерева и не употреблялась, а использовалась только ее внутренняя часть - заболонь (луб) – слой между внешней корой и древесиной. 
Заболонь – достаточно тонкий слой до 5 мм, в зависимости от толщины (диаметра) дерева. Чем толще сосна - тем толще слой заболони. В идеале подходит дерево в диаметре 30 см. Если оно толще, то и внешняя кора, соответственно, более толстая, что вызывает некоторые трудности, чтобы добраться до внутренней ее части[1]. 

В свежем виде заболонь цвета древесины, волокнистой структуры, мягкая на зуб, но горькая, с привкусом смолы. Легче всего снимается по весне в период сокодвижения. После заготовки она высушивается, вследствие чего приобретает бледно-оранжевый цвет. 
С дерева осторожно соскребают верхний слой коры, оставляя нижний, светло-коричневый, которой затем разрезают роговым скребком вдоль дерева, предварительно сделав два кольцеобразных надреза вокруг ствола на расстоянии около метра один от другого, и затем снимают длинные узкие полосы коры, вернее новый образовавшийся слой древесины. Полосы коры сушат дома в горячей печи, чтобы устранить горьковатый смолистый привкус. 
Г. Р. Державин в «Поденной записке» очень подробно описывает техническую часть выпечки древесного хлеба: «Хлеб из сосновой коры следующим образом приготовляется: по снятии коры очищают оной поверхность, сушат на воздухе, жарят в печи, толкут и прибавляют муки, замешивают тесто и пекут хлеб». 

Эти строки являются очень ценным источником, т.к. соблюдена точная последовательность шагов при выпечке хлеба. Важным упоминанием является и то, что карелы использовали не всю кору, а именно луб, который обжаривали перед перемолом, это почти единственное описание данной стадии процесса. 
Рис.2 Схема получения древесной муки

После полного высыхания заболонь слегка обжаривается с двух сторон в печи или в духовке на медленном огне. Лучше всего обжаривать ее большими кусками – меньше риска пережога, от чего меняются вкусовые качества. Обжарка идет до светло–коричневого цвета. В том случае, если пережарить (до темно–коричневого цвета) вкус хлеба станет более горьким[5]. 

В процессе высушивания и обжаривания из коры выходят многие смолы, вкус становится менее горьким. Исследование показывает, что хлеб, в который добавлена немного недожаренная кора, более вкусен, чем пережаренная. 

Следующий этап – это перемол  коры в муку. Высушенная и обжаренная заболонь становится достаточно твердой, и перемалывать в муку ее трудно, особенно большими кусками. Ломать куски руками не рекомендуется, т.к. можно легко поранить о них пальцы. 

Наилучший способ – это дробить заболонь на мелкие кусочки в тряпичном мешке молотком или небольшой палицей, а затем готовые мелкие кусочки перемалывать до состояния муки. 

В древности для перемола муки люди пользовались ступами, жерновами или водяными и ветряными мельницами; в нашем случае за их неимением вполне удачно была использована ручная кофемолка. 

Полученную муку необходимо просеять через сито для удаления сора и обогащения ее кислородом. В таком виде полученная мука может храниться очень долго. Она обладает приятным запахом. На вкус несколько терпкая. 

Следующий этап – замешивания теста. Он вполне обычный и мало чем отличается от приготовления теста для современной выпечки. 

В нужных пропорциях древесную муку и ржаную (пшеничную) просеиваем через сито (для обогащения ее кислородом и удаления сора) над миской или подносом. Высыпаем муку в посуду. Добавляем соль и дрожжи (в древности использовали закваску), разведенные в теплой воде. Замешиваем тесто по часовой стрелке .
Формируем из теста шар и накрываем его полотенцем. Ставим в теплое место на 1-1,5 часа для брожения[2]. 

Когда тесто поднимется, просеваем простую муку на стол, чтобы оно не прилипало. Кладем тесто на стол и обминаем его, до тех пор, пока оно не начнет приставать к рукам. После этого придаем ему форму.

Смазываем противень растительным маслом или жиром и ставим в духовку на 30-40 минут. Готовность выпечного изделия проверяем спичкой: прокалываем корку – если тесто пристает к спичке, то это означает, что оно еще не пропеклось. Готовый хлеб снимаем и обмазываем маслом (жиром) до блеска, чтобы корочка была более мягкой и красивой. 

Наиболее важным в исследовании был непосредственно эксперимент с пропорциями. Главный вопрос - сколько и чего добавлять В ходе эксперимента было попробовано печь хлеб с различными пропорциями и добавками. Начинать было решено с небольших пропорций сосновой муки по отношению к пшеничной. В дальнейшем пропорции древесной муки по отношению к зерновой постепенно увеличивались. 

В качестве эксперимента был испечен хлеб из не прокаленной в духовке березовой муки. Березовый  луб в этом случае был только высушен и размолот на муку, которая была светло-оранжевого цвета. Все было смешано с пшеничной мукой в пропорции 20х80, добавлено немного яйца. 

После того, как тестовые заготовки были слеплены, их также смазали взбитым яйцом для блеска. Хлеб пропекся очень хорошо, мало крошился, был очень вкусен, совершенно не горчил, соснового привкуса почти не чувствовалось. Корка получилась поджаристая, но сравнительно очень мягкая. 

Следующие хлеба были с обжаренной березовой мукой. После пропорция составляла 30х70: т.е. один стакан березовой муки смешивался с чуть более двумя стаканами пшеничной муки. Хлеб получился коричневого цвета с красивой румяной корочкой, мягкий и легко ломался, хорошо пропекшийся и очень вкусный. Вкус отличный от привычных нам пресных выпечных изделий, но ничем их не хуже, это все дело привычки. 

Итак, следующий вариант - пропорция 50х50: половина березовой коры и половина обычной. Такой вариант наиболее приятен на вкус. Хлеб довольно хорошо пропекается, но не получается вязким. Хорошо ломается, но много крошится. Вполне приятные вкусовые качества, нет сильной горечи. Конечно, вкус специфический, весьма отличный от обычного, привычного нам хлеба, но очень даже съедобный и вкусный. Хлеб получается коричневого цвета с плотной поджаристой коркой. 

Далее было попробовано увеличить объем березовой муки в хлебе по сравнению с пшеничной. Было взято тесто из расчета 1,5 стакана березовой муки на 1 стакан обычной, пропорция 60х 40. Такой вариант пропекается хуже. Мякоть очень рыхлая и грубая, сырая при разломе – не пропекшаяся, хотя времени в духовке было более 40 минут. Корка же очень твердая, как сухарь. Такой хлеб менее приятен на вкус: очень терпкий и сильно горчит.
Таблица 2 Дегустационная оценка хлеба
	Пропорции
	Внешний вид
	Запах
	Вкус
	Средняя дегустационная оценка

	20х80
	4,8
	4,8
	4,8
	4,8

	30х70
	4,6
	4,8
	4,9
	4,7

	60х40
	4,5
	4,4
	3,9
	4,3

	50х50
	4,7
	4,8
	4,6
	4,7


Некоторые кусочки хлебов были исследованы в лаборатории, где выяснилось, что березовый хлеб почти не уступает по калорийности обычным магазинным хлебам. Только вот потраченных усилий и трудов на его выпечку требуется намного больше, чем на пшеничный хлеб. 

В качестве итога исследования можно сказать, что эксперимент удался. Из немногочисленных источников удалось вывести общий процесс выпечки хлеба из березовой коры по стадиям – шаг за шагом. Какого-то единого рецепта выпечки сделать не удалось. Тем не менее, самым оптимальным вариантом показалось пропорция 1/3 древесной муки к 2/3 обыкновенной.
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