PLASKURKA




Troche historii

W rodzinie orkiszowej ptaskurka zajmuje miejsce starszej siostry pszenicy orkisz. W
starozytnej Mezopotamii uprawiana byta na szeroka skale. Ptaskurka jest prymitywnym
gatunkiem pszenicy — jednym z pierwszych udomowionych zb6z na Bliskim Wschodzie. Ma
ptaskie, podobne do jeczmienia ktosy, a pochodzi z obszar6w obecnej poludniowo-
wschodniej Turcji, gdzie uprawiano jg juz 10 tys. lat p.n.e.

Ptaskurka $wietnie czuje si¢ w polskim klimacie. Poczatki polskiego rolnictwa sg zwigzane z
uprawg witasnie tego zboza. Nasiona ptaskurki odnaleziono w jaskiniach koto Ojcowa. Byta
uprawiana w tych okolicach ok. 2 tys. lat p.n.e.

Ptaskurka jest bardzo odporna na choroby, szkodniki i niedogodno$ci klimatyczne. Podobnie
jak orkisz nie wymaga stosowania nawozow, pestycydow czy chemicznych §rodkdw ochrony
ro$lin. Plaskurka nie toleruje zadnych obcych dodatkow w glebie i podobnie jak orkisz,
rowniez ma twarda tuske chronigca wnetrze ziarna przed uszkodzeniami i
zanieczyszczeniami. Ziarno po omlocie pozostaje w plewach. Potrzebne sa

specjalne urzadzenia, aby oddzieli¢ ziarno od plew. Plaskurka znakomicie nadaje si¢ do
uprawy ekologicznej w Polsce.

Walory zdrowotne plaskurki

Plaskurka zawiera bardzo duzo biatka i sktgdnikow mineralnych, ktére moga nadaé
produktom z tego ziarna ciemniejsza barwe. Ziarno ptaskurki zawiera wigksze ilo$ci blonnika
pokarmowego i B-glukanow (wegglowodandw), ktore redukujg poziom cholesterolu we krwi 1
réwnowazg poziom glukozy we krwi, chronigc przed cukrzyca typu 2. Uwaza si¢ takze, ze
regularne spozywanie zapobiega powstawaniu nowotworow uktadu pokarmowego. Ziarna
ptaskurki rozgrzewaja organizm tym samym wspomagajac krazenie i zwigkszajac odpornos¢.
Ptaskurkg mozna $miato zastgpic¢ inne zboza takie jak zwykla pszenica czy orkisz. Z ptaskurki
mozna zrobi¢ pyszng make, platki, kaszke i makarony. Cale ziarna mozna uzywac po
wczesniejszym kilkunastogodzinnym moczeniu a potem ugotowaniu — do satatek, zup, past i
innych potraw.

Maka z ptaskurki jest bardzo wartosciowa — zawiera bardzo duzo biatka oraz wapnia 1
fosforu, a takze witaminy B1, PP, kwas pantotenowy oraz witaming E. Przyrzadzamy z niej to
co ze zwyklej pszenicy: chleb, ciasto, nalesniki. Ciasto jest delikatne, nie klei si¢ 1 nie ciggnie.
Ma stodkawy orzechowy posmak i miodowy zapach. Ptatki z ptaskurki nadajg si¢ idealnie na
$niadanie jako musli lub jako dodatek do roznych wypiekoéw. Zalety zdrowotne ptaskurki
przewyzszaja nawet orkisz.



