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IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

1 PEKARSTVO

Pekarstvo je zelo raznolika panoga. Osnovni izdelki te Zivilske panoge so osnovne vrste
kruha in pekovsko pecivo — manjSiizdelki iz kvaSenega testa, kot so zemljice, Strucke,
Za bolj sladkosnede peki pecejo s ¢okolado, marmelado in drugimi nadevi polnjene
rogljiCke, Stru¢ke, Zepke. Pustnega ¢asa si ne moremo zamisliti brez slastnih krofov in
misk. Tudi te pecejo spretni peki, ki iz preprostih sestavin, kot so moka, kvas, sol in voda
naredijo ¢udovite diSece dobrote. Kruh vsebuje pomembne hranilne snovi in nas hitro
nasiti, zato je v prehrani nenadomestljivo Zivilo.

- 4

Razliéne vrste kruha

Kruh ljudje pecejo Ze dolga tisocletja. V razli¢nih delih sveta so se razvili razli¢ni nacini
izdelave tega osnovnega Zivila, ki je zelo okusno in ima visoko energijsko vrednost.
Razli¢ne vrste kruha razdelimo glede na:

e tip moke ,

* nacin izdelave testa ,

e vrsto uporabljenih osnovnih in dodatnih surovin

V osrednjem delu Evrope previladuje kruh, narejen iz pSeni¢ne moke, v severnejSih
podrogjih, kjer bolje uspeva rz, pa izdelujejo povecini rzen kruh.

V razliénih deZelah se je, poleg poleg klasi¢nih oblik, kakrSne poznamo pri nas, razvila
peka drugacnih oblik izdelkov iz kvaSenega testa. V Avstriji in Nem¢ij so zelo priljubljene
preste iz luzenega kvaSenega testa. Prav tako je v omenjenih deZelah priljubljen kisel kruh
— pumpernikel, ki se med toplotno obdelavo pece v zaprtih modelih.

Kebab je tudi pri nas priljubljena oblika hitre hrane
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V Indiji izdelujejo kruh nan, ki je izdelan iz nekvaSenega testa, pecen pa na vroci plosci.

Nan

2 NAPRAVE IN STROJI V PEKARSTVU

Za proizvodnjo vedjih koli¢in pekovskih izdelkov v pekarnah uporabljamo razli¢ne stroje in
naprave, ki nam olajsajo fizicno delo.
Odvisno od koli€¢in surovin, ki jih predelujemo, uporabljamo stroje razli€nih zmogljivosti.

Sistemi za pripravo in doziranje 0z. odmerjanje osn  ovnih surovin
- silosi za moko, sita,

- elektronski dozator vode,

- tehtnice.

Moka se iz silosov avtomatsko transportira do mesilnega stroja

Stroj za gnetenje testa

V posodo, ki je umeS¢€ena v nosilec stresemo natan¢no odmerjene sestvine. Delovanje
stroja nastavimo najprej za par minut na manjSo hitrosti, da se sestavine dobro premesajo
in da se moka ne dviga iz posode. Nato hitrost zviSamo, da se masa dobro pregnete.
Pozorni moramo biti na temperaturo testa. Ce se testo med gnetenjem pregreje, izdelki ne
bodo kvalitetni.



IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

Stroji za gnetenje

Stroji za deljenje in okrogljenje testa

Roéno deljenje testa na posamezne enote je zamudno delo, zato v pekarnah uporabljamo
delilne stroje.

V manjSih pekarnah uporabljajo za ta namen stroje, ki so zasnovani tako, da na plo$¢o
razporedimo testo in ga pokrijemo z zgornjim delom naprave, v katerem so noZzi. Ti tako
razrezejo testo v manjSe enote.

-----

e 7
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B e
Testo je razrezano na

Testo razporedimo na Pokrijemo s zgornjim delom,
ploSco v katerem so nozi posamezne enote

Ce v zgorniji del priévrstimo plo$¢o z vdolbinami, s tem strojem tudi okroglimo razrezane
kose testa.

Na plosci okrogleni kosi testa

V vegjih pekarnah uporabljajo delilne stroje vedjih kapacitet. Vecje koli€ine testa stroj reze
na enote, nato pa se le-ti na poti po lijaku Se okroglijo.
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Delilni stroj, ki hkrati tudi okrogli

Oblikovanje testa

Za oblikovanje Struc, francoskih Struc, roglji€ev uporabljamo tra¢ni oblikovalec, ki je
sestavljen iz transportnega traku in valjev, preko katerih se testo zavije v Zeleno obliko.

dough moulder|
& q! merchantexporter.com

Tracéni oblikovalec

Vzhajanje testa

Oblikovane kose testa polagamo na pekace, ki jih nato namestimo v vzhajalne komore,
kjer ima testo optimalne pogoje za vzhajanje. Lo¢imo:

- intermedialne fermentacijske komore - v njih testo poc€iva po deljenju in okrogljenju,
- vzhajalne komore - v njih vzhajajo dokonéno oblikovani kosi testa.

Peka

Kruh in pekovsko pecivo pe€emo v razliénih pec¢eh. V manjSih pekarnah pecejo kruh in
pekovsko pecivo v Sarznih peceh. 1zdelki se potisnejo v posamezne etaze peci. Pogoje
pecenja nastavimo za vsako etazo posebej. Za peko vecjih koli¢in kruha sen uporabljajo
tunelske peci. Oblikovane kose testa polozimo na trak, ki se premika skozi tunel, ki ima v
posameznih podrogjih razliéne temperature pecenja. Tako na enem koncu na trak
polagamo kose testa, na drugem pa dobimo pecen izdelke.
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Tunelska pec¢ Sarzna pec¢

3 VARNO DELO

Pri delu v Zivilskih delavnicah lahko pride do marsikatere nesrece. Izognemo se jim le z
doslednim upoStevanjem nacel varnega dela .

Tla

Tla v delovnem prostoru morajo biti vedno Cista. Necista tla, razsuta moka, razlita
teko€ina, bodisi voda ali mas¢€oba so izredno nevarna. V slas€iarskih delavnicah so
masSc¢oba, tekocina, kreme na tleh pogosto vzrok raznim nesre¢am. Zato morajo biti tla
vedno €ista. V primeru razsutja suhih surovin jih takoj dobro pometemo ali posesamo.
Razsuto moko pometemo in odstranimo. Ce se razlije tekogina, tla takoj pobrisemo.
MasScobo, kreme, €okolado, sadje najprej odstranimo s papirnato brisaCo, nato pa
namascen del tal Se pomijemo s primernim istilnim sredstvom. Razlito teko€ino
pobriSemo in ¢e je potrebno, pomijemo.

PovrSine, po katerih se gibljemo, morajo biti proste, brez na hitro odloZenih Skatel, vre€ ali
predmetov, elektri€nih kablov, ki jih lahko spregledamo in se ¢eznje spotaknemo. Posebna
previdnost je potrebna v prostorih, kjer so tla slabo osvetljena. Razli¢ni zdrsi in padci so
vzrok zlomom, zvinom in poskodbam udov.

Vedno nosimo obuvala, ki imajo nedrseée podplate in varnostni trak. Ce so podplati Ze
obnoSeni, zamenjamo obuvala.

Ce se ob oudarcu ali padcu poskodujemo in udarjeni predel teée, si na udarjeno mesto
polozimo hladen obkladek in 0 tem obvestimo svojega predpostavljenega ali obis¢emo
zdravnika.

Elektri éna napeljava

Celotno elektricno napeljavo in ozemljitev napeljejo za to usposobljeni strokovnjaki, zato je
sami nikoli ne popravljamo ali spreminjamo.

Elektrika in voda nikakor ne sodita skupaj. Zato vedno preverimo, ali imamo suhe roke ko
priklapljamo in izklapljamo elektricne aparate.

V primeru napake ali okvare vedno obvestimo odgovorno osebo.

Pri uporabi vti€nic vedno izberemo primerno glede na vtikac.
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Stroji

Stroji, ki jih uporabljamo v zivilski industriji imajo razli¢ne varovalne mehanizme za
preprecevanje nesre€. Vedno prosimo svojega predpostavljenega, naj nam natanéno
razlozi, kako stroje pravilno uporabljamo. Pred pri¢etkom dela preverimo, ali so stroji in
naprave cele in pravilno sestavljene. Nikoli ne poskuSamo odstraniti kakrSnega koli
varnostnga dela stroja. Nikoli ne segamo z roko v tiste dele stroja, ki se gibljejo. Nikoli ne
uporabljamo stroja, ¢e je pokvarjen. Ne pozabimo, da elektrika in voda ne sodita skupaj.
Pred €iS¢enjem stroj vedno izklopimo. OcCiS€ene dele polagamo na za to namenjene
povrsine, nikoli blizu roba, preko katerega bi lahko padli

V primeru okvare ali poSkodbe stroj takoj izklopimo

Rezila in ostri predmeti

Pred prvo uporabo rezil preverimo, kako se pravilno in varno uporabljajo. Vedno rezimo
stran od telesa . Rezila morajo biti vedno primerno vzdrzevana — Cista in dovolj ostra, ker
je uporaba tako varnejsa.

Ce se urezemo, na rano pritisnemo &isto gazo ali krpo, da ustavimo krvavitev. Vedno v
primeru posSkodbe obvestimo predpostavljenega. Potem ko je rana primerno oskrbljena in
zascitena, bo predpostavljeni odlocil, ali z delom nadaljujemo na istem delovhem mestu ali
pa nas bo premestil na drugo delovno mesto.

Vroé&e povrSine

V pekarnah in slas€iarskih delavnicah je veliko nevarnih podroéij, kjer se lahko opec¢emo.
Pozorni moramo biti na zunanje stranice pe ¢i, vro ée pekaé€e, vro €e pekovske izdelke ,
vro €e olje, vro €a polnila ... Paziti moramo tudi, da se ne ope¢emo z vro €imi teko éinami,
tudi para je nevarna.

Vrat peci ali konvektomatov nikoli ne pus¢amo odprtih. Ko rokujemo s pekadi in vrati peci
upoStevamo varnostna navodila in dosledno uporabljamo varnostne toplotno

neprevodne rokavice.

Ne €istimo kuhalnih povrsin ali pedi, dokler so Se vro €e.

Ce nastane pozar, moramo za gasenje uporabiti gasilne aparate. Enostavna navodila za
uporabo so narisana na gasilnem aparatu. Ce premo¢no gori, prepustimo gasenje
strokovnjakom.

V primeru nesreCe moramo opeceno mesto hladiti pod teko€o vodo. Hladimo toliko €asa,
da ne ¢utimo vec bolecine, vsaj 15 minut. Ce kljub 15-minutnem hlajenju bole€ina ne
popusti in je koZza ope€ena na povrsini, nujno poiSéemo zdravnisko pomoc.

DBVEINA UPDRARA
DENJEDOPORNIH
ROEAVIC
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Kemi éne snovi
Vsa Cistila, ki jih uporabljamo moramo obravnavati kot kemikalije. Pred uporabo teh
sredstev vpraSamo predpostavljenega, kako se imenujejo in ali so nevarne za zdravje. Za
vsako tako sredstvo je priloZen varnostni list s podatki o:

- sestavi,

- vplivu na zdravje,

- varovalnih ukrepih,

- varovalni opremi in

- ukrepih v primeru poskodb.

Ce je treba pri pripravi in delu s to snovjo nositi osebno varovalno opremo (rokavice,
predpasnik, varovalna o€ala), jo obvezno uporabljamo. V primeru, da po rokovanju zs
temi snovmi opazimo na kozi izpuSc€aje ali tezave z dihanjem, se o tem posvetujemo z
zdravnikom.

S seboj prinesemo tudi embalazo ali fotokopijo varnostnega lista snovi, ki je najverjetneje
povzroCila teZzave.

Dvigovanje bremen

Pri dvigovanju bremen moramo vedno uposStevati naslednja pravila:
- nikoli ne dvigamo bremena sede,
-k bremenu se ne pripogibamo v ledvenem delu (krizu), ampak se mu priblizamo
tako, da po¢epnemo njemu;
- breme dvigujemo ¢€im bliZe telesu,
- ko drzimo breme v rokah, se obracaj s celim telesom in le v kriZu.

Osebna varovalna oprema

Z uporabo osebne varovalne opreme lahko preprecimo veliko nezgod.

Pri delu s pekaci in pri rokovanju s pe€jo smo izredno predvidni in obvezno uporabljamo
na vro ¢ino odporne rokavice

Pri pripravi in razred€evaniju ¢istil uporabljamo ustrezno osebno varovalno opremo -
rokavice, predpasnik , €evlje ...

Obla¢ila

Pri delu v pekarni obvezno nosimo primerna delovna obladila. Narejena so iz bombaza,
Na delovnem mestu ne nosimo ohlapnih halj, majic, kril ali hla€, da se nam ne zataknejo v
gibajoCe se dele strojev. Lase moramopokriti s primernim pokrivalom, ki pokrije parav vse
lase. Ce imamodolge lase,si jih pred pokrivanjem spnemo v ¢op ali kito.tudi pokrivalomor,
Nosimo udobno in varna obuvala, ker s tako obutvijo prepre¢imo poskodbe nog. Delovne
obleke in obutve ne nosimoizven delovnega obrata.

Cistila
Cistila, ki jih uporabljamo v Zivilski industriji, so v originalni embalaZi obi¢ajno moéno
koncentrirana. Z njimi rokujemo kot z nevarnimi kemikalijami. Zato pri razred€evanju in
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pripravi dosledno upo$tevamo varnostne oznake na embalazi. Cistila razredéujemo po
navodilih proizvajalca.

Pozarna varnost

PoZar je nekontrolirano gorenje. Vzroki za pozar so razli¢ni. Lahko pride do njega zaradi
neprimerno vzdrzevane elektricne napeljave, neprimernega rokovanja pri peci...
Za poZzar morajo biti istoasno prisotni naslednji dejavniki:

- vnetljiva snov
- prisotnost kisika
- energija, potrebna za vzig.

Ce Zelimo pogasiti pozar, moramo enega od dejavnikov izkljugiti.
Voda kot gasilno sredstvo je primerna le za gaSenje papirja, lesa, lepenke.

Voda ni primerna za gasenje maS ¢ob, trdih ali teko¢ih,

GASITI  VODO
PREPOVEDAND

Gasimo z gasilnim aparatom s peno ali prahom |, saj ta sredstva odvzamejo kisik, tako
da je poZzar hitro pogasen.

Pomembno je, da gasimo pod pravim kotom, od spodaj, tako da pri zariS€u prepre¢imo
dostop kisika.

S L%

Roéni javaaIéC pozara Avtomatski javljalec pozara

4 CISCENJE V PEKARSKIH OBRATIH

Ciséenje v zivilskih obratih je izrednega pomena. Pri nepravilnem CiS¢enju se lahko
poSkodujejo oprema, stroiji in delovni pripomocki. Ce postopki niso pravilno izvedeni,
namesto,m da bi odstranili umazanijo le-to raznesemo na €ista obmocgja.

Ciséenje pomeni odtranjevanje neéisto&. To je vse, kar je nezelno v dolo&eni prooizvodnii.
CiS¢enje je sestavljeno iz vec faz:
- grobo odstranjevanje ne ¢isto €,
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- fino odstranjevanje ne €isto €,
- uporaba bazi énih €istilnih sredstev
- uporaba kislih ¢istilnih sredstev

V pekarskih delavnicah najveé neéistoée predstavlja moka. Cistimo jo sproti in na koncu
delovnega dne. Tla, posuta z moko so lahko zelo nevarna, saj nam na njih lahko zdrsne.
nadaljujemo delo proti bolj umazanim . Najprej €istimo povrSine, ki so viSje, nato
nadaljujemo delo na nizjih povrSinah.

Ne uporabljamo mehanicnih ali kemic€nih Cistilnih sredstev, ki bi poSkodovala €is¢eno
povrsino.

Moko najprej pobriSemo iz delovnih povrSin, strojev in naprav, nato pa pometemo tla.
Dokler ni dobro pobrisano in pometeno, ne uporabljamo vode ali Cistil za ¢iS€enje. Moka bi
se namrec¢ razmodila in prijela na povrsine.

Za popolno ¢is€enje uporabljamo toplo vodo z dodatkom detergenta .V taki raztopini se
umazanija razpusti in jo s spiranjem zlahka odstranimo. Za boljSe odstranjevanje
necisto€e uporabimo krpo ali gobo.

Po kon€¢anem ciS¢enju povrsine dobro izperemo z vodo ali veckrat pobriSemo z mokro
krpo, na kateri ni ostankov Cistila. Na koncu vse povrSine, stroje, naprave in pripomocke
hitro osuSimo , najveckrat jih obriSemo s suho krpo.

Na vlaznih povrSinah se namrec€ lahko priéne razvoj nezelenih mikroorganizmov. Take
povrSine so nato vir okuzbe.

V doloc€enih ¢asovnih obdobjih je potrebn vse povrsin eodistiti s kislimicistilnimi sredstvi,
saj z njimiodstranimo vodni kamen, ki se s€asoma nabere na povrSinah.

Delovni pulti, stroji, naprave in pripomocki so Cisti, ko na njih ni ve¢ vidne necistoce,
mikroorganizmov, detergentov in vode.

5 ZBIRANJE IN LO CEVANJE ODPADKOV V ZIVILSKEM OBRATU

Zbiranje in loCevanje odpadkov se pri¢ne Ze takoj pri njihovem nastanku. Tako ravnanje z
odpadki je zelo pomembno, saj le tako prepre€imo nesmiselno porabo energije in prostora
za skladis€enje ter uni¢evanje odpadkov.

Razli¢ne vrste odpadkov zbiramo lo¢eno. Tako lo¢ene odpadke kasneje za to
pooblas€ena podjetja lo¢eno predelajo v novo obliko — reciklirajo .

2 ©

-

Mednarodni znak za reciklazo

Na ta nac¢in zmanjSamo:
- porabo svezih surovin za izdelavo izdelkov
- porabo energije za izdelavo novih surovin
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- onesnazevanja zraka, vode in zemlje pri deponiranju

in uni éevanju odpadkov .

Z recikliranjem 1 kg papirne embalaze prihranimo 40 litrov Ciste vode in 1/5 drevesa, poleg
tega pa prepre€imo nastajanje metana pri gnitju papirja na odlagaliS¢u.

Z recikliranjem 1 kg steklene embalaze prihranimo kar 1/3 energije potrebne za izdelavo

steklenic iz rude.

Z recikliranjem 1 kg plasti€ne embalaze prihranimo 2 kg nafte potrebne za proizvodnjo

nove embalaze.

V zabojnik za kuhinjske odpadke odstranujemo:

DA

NE

Ostanke sadja in zelenjave

olja in masS¢obe

Ostanke oreskov

tekoéie ostanke hrane

Jajcne lupine

ostanke mesa

Mokre papirnate vrec€ke in rob¢ke

Pokvarjene prehrambene izdelke

Netekode ostanke hrane

V zabojnik za lo€evanje odpadkov za lo€eno zbiranje papirja dajemo:

DA

NE

Papirnate vrecCe in vreCke

kartonska embalaza za teko€a zivila (npr.
Tetrapak embalaza)

Kartonsko embalazo in lepenko

z zivili (mleko, olje) umazana ali prepojena
papirnata ali kartonska embalaza

V zabojnik za lo€eno zbiranje stekla dajemo:

DA

NE

Steklenice in steklenicke pijag, arom,
Zivilskih barvil

steklo svetil (steklo neonskih, halogenskih in
zarilnih zarnic, stekleni senéniki svetil)

Prazne kozarce konzerviranih Zzivil,
marmelad, nadevov in past

pleksi steklo in druge vrste stekla iz umetnih
mas

ognjevarno steklo in keramika

Preden stekleno embalazo odloZzimov zabojnik za steklo, jo vedno popolnoma izpraznimo.

V zabojinik za lo¢eno zbiranje embalaze dajemo:

DA

NE

Plasti¢ne vrecke in folije

plastiCha embalaza nevarnih snovi ali njihovi
ostanki (motorna in druge vrste mineralnih ol))

Kartonska embalaza za tekoda zZivila
npr. embalaza mleka in sadnih sokov

kosovni plasti¢ni predmeti (vecje kose
neuporabne opreme)

Plasti¢ni kozarci in lonéki

Plastenke pijac in zivil

Plo€evinke Zivil in pija¢

10
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Prazno embalazo najprej stisnemo, saj tako zelo zmanjSamo prostornino odpadnega
materiala.

6 PROIZVODNJA PEKOVSKIH IZDELKOV

Kruh je pekovski izdelek, izdelan z mesenjem, oblikovanjem, vzhajanjem in peko testa,
zamesenega iz osnovnih surovin:

- moke,

- vode,

- kvasa,

- soli.

Glede na maso pekovske izdelke delimo na:

1. kruh (masa nad 250 g),

2. pekovsko pecivo (masa pod 250 g),

3. drugi pekovski izdelki  (prepeéenec, grisini, preste, mlinci, drobtine).

Pekovsko pecivo je pekovski izdelek, izdelan po enakem postopku in iz enakih sestavin
kot kruh, le da je masa posameznega izdelka manjSa od 250g . Najbolj poznano pekovsko
pecivo so Zemljice, kajzerice, Stru¢ke, rogljicki.

Pekovsko pcivo
6. 1 SUROVINE

MOKA

Za izdelavo kvaSenega tesa vedno potrebujemo krusno moko . To pomeni, da vsebuje
beljakovine lepka, ki v testu tvorijo nekaksSno mrezo, v katero se ujame plin, ki ga
proizvajajo kvasovke med vzhajanjem.

o

D e, d

MreZasta struktura testa med vzhajanjem
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Osnovne krusne moke so:

- pSeni¢na,
- pirina,
- rzena moka .

Poleg osnovnih vrst moke za izdelavo kruha uporabimo pri zamesu tudi druge vrste mok .

Ker iz teh mok samih ne moremo speci kruha, jih imenujemo nekrusne vrste moke . To

So:
- ajdova,
- koruzna,
- ovsena,
- prosena,

- krompirjeva moka ...

Ko izdelujemo kruh iz drugih, nekrusnih vrst moke, je osnovna surovina vedno krusna

moka, ostale vrste so zastopane le v manjSem delezu .

MesSani kruh se izdeluje iz meSanice pSeni¢ne, rZzene, je€menove, ovsene, ajdove,
koruzne, prosene, sojine ali polnozrnate moke, drobljenca ali kosmicev ter podobnih
izdelkov drugih poljs¢in.

Preglednica: DeleZi razlicnih vrst moke ali kosmi¢ev v meSanih vrstah kruha

MesSani kruh

Delez druge vrste moke

K

rusna moka

pSeni¢ni mesani
kruh,

najmanj 51% pSenicne moke

rzeni meSani kruh

najmanj 51% rzene moke

koruzni mesSani kruh

najmanj 30% koruzne moke

najve¢ 70% krusna moke

ajdov mesani kruh

vsebovati najmanj 30% ajdove
moke

najvec¢ 70% krusna moke

ovseni meSani kruh

najmanj 20% ovsene moke ali
kosmiCev

najvec¢ 80% krusna moke

je€menov mesani
kruh

vsebovati najmanj 20%
je€menove moke ali kosmicev

najve¢ 80% krusna moke

proseni mesani kruh

20% prosene moke ali drugih
prosenih izdelkov

najvec¢ 80% krusna moke

pirin mesani kruh

najmanj 30% pirine moke ali
kosmicev

najvec¢ 70% krusna moke

polnozrnati mesani
kruh

najmanj 30% razli¢nih vrst
polnozrnate moke oziroma
drobljenca

najvec¢ 70% krusna moke
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Za popestritev osnovnega testa lahko uporabimo tudi dodatne surovine , kot so:

- mleko in mle¢ni izdelki (sirotka, kislo mleko, kefir, jogurt, sladka ali kisla smetana ...),

- lajca,

- razlicne mascobe, Zivalskega ali rastlinskega izvora (maslo, margarina, svinjska mast,
oljéno, buéno olje...),

- oreSke in suho sadje (orehi, leSniki, suhe slive, fige, rozine, mak, sezam...),

- Cebulo, ¢esen, korenje,

- zaCimbe in diSavnice (pehtran, Zafranika, kumina, ...)

Te vrste kruha imenujemo kruh posebnih vrst  ali posebne vrste kruha

Preglednica: Dodane surovine pri kruhih posebnih vrst.

Posebna vrsta kruha Dodatna surovina Delez dodatne surovine

mlec¢ni kruh mleko najmanj 50% koli¢ine vode
nadomesti z mlekom

mascobni kruh, maslo, oljéno olje ... najmanj 5% mascob

kruh s suhim sadjem suho ali lupinasto sadje najmanj 10%

kruh s semeni semena najmanj 2%

kruh z zelenjavo suha zelenjava najmanj 2%

kruh z zeliS¢€i oziroma kruh z | zeliS¢a ali zac¢imbe toliko, da dajejo kruhu

zaCimbami znacilen okus

kruh z zrni zrna Zit ali soje najmanj 10%

kruh s pSeni¢nimi kal&ki pSenicni kal&ki najmanj 10%

Kruh s semeni

VODA

Voda, ki jo uporabljamo pri zamesu mora biti higiensko neoporec¢na. To pomeni, da se v
njej ne nahajajo zdravju Skodljive snovi, bodisi neprimerni mikroorganizmi, tezke kovine,
pesticidi ali kakSna druga kemiéna sredstva.

Obic¢ajno je v kvaSenem testu razmerje med moko in vodo priblizno 2 : 1.

Pri strojnem zamesu testa naj bo temperatura vode €im niZja . Med strojno obdelavo se
lahko testo prekomerno segreje in kruh kasneje ne bo kvaliteten.
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Ko mesimo testo ro €éno, lahko uporabimo vodo, ki ima viSjo temperaturo , tudi 20do 25
T, saj se pri tovrstnem mesenju temperatura testa ne dvigne tako mo¢no.

e

Temperaturo testa je potrebno nadzirati

Pri nekaterih vrstah testa lahko vodo delno ali popolnoma nadomestimo z drugimi
teko€inami, npr. z mlekom, sirotko, jogurtom...

Ko v testo dodajamo tekoce sestavine (jajca, olje, jogurt...), moramo koli¢ino vode v
osnovni recepturi ustrezno zmanj3ati.

KVAS
Kvas so v bistvu koncentrirane Zive kvasovke vrste Saccharomyces cerevisiae.
V pekarstvu uporabljamo tekog, stisnjen ali kvas v posuseni obliki.

Kvasovke kot vir energije za rast in razmnozevanje porabljajo Skrob iz moke in ga
pretvarjajo v enostavnejSe enote. Pri tem izlo€ajo plin CO,, ki rahlja in dviguje testo.

Kvasec

Ce Zelimo, da kvasovke delujejo hitreje, pred zamesom pripravimo kvasec . V skodelico
zameSamo vodo, malo moke in sladkorja. Teko€ina mora biti gosta, kot zmes za
palacinke. Dodamo kvas, pokrijemo in pustimo na toplem, pri 23 do 30 €. Ko se
prostornina tekoCine poveca za Se enkrat, jo uporabimo za zames namesto kvasa.

Kvasni nastavek

Iz enake koli¢ine vode in moke, ki smo jima dodali kvas zmeSamo gost testo. Pustimo pri
temperaturi 24 do 28T 1 do 8 ur. Kvasni nastavek d odam moki pri zamesu namesto
kvasa.

Kislo testo
V¢&asih, ko kvas Se ni bil dostopen povsod tako kot danes, so kot sredstvo za vzhajanje
uporabljali kislo testo.
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Izdelovali so ga tako, da so moko zmesali z drozmi, ki so jih dobili pri stiskanju sadja,
dodali malo vode in pustili pokrito na toplem. Ker se na povrsSini sadja nahajajo kvasovke,
so le te pri€ele v testu razmnozevati. Pri teh procesih so udelezene tudi mleénokislinske
bakterije. Te proizvajajo mle¢no kislino, zato ime kislo testo. Tako pripravljeno testo so
razdelili na manjSe enote in ga shranili. Pri zamesu so nato namesto kvasa dodali del tega
kislega testa.

Izdelki, narejeni s kislim testom so bolj obstojni od tistih narejenimi s kvasom.

SOL

Sol v testu uravnava vzhajanje, izboljSa elasti¢nost testa in spodobnost zadrzevanja
plinov. Kruhu daje okus in barvo. Za dobre tehnoloSke lastnosti testa zadostuje Ze 0,5%
soli. Obi¢ajno zamesimo testo z 1,5- 2,0 % soli.

T

Sol vpliva na elastiénost testa

ADITIVI

Pri industrijski izdelavi kruha, ko predelujemo velike koli¢ine moke, uporabljamo tudi
pomozne surovine - aditive:

- askorbinsko kislino,

- emulgatorje.

- encime,

- sladno moko.

6.2 SKLADIS CENJE SUROVIN

Za izdelavo kvalitetnin pekovskih izdelkov je izrednega pomena kvaliteta surovin
Zavedati se moramo, da tudi najkvalitetnejSa surovina z neprimernim skladis¢enjem
spreminja svoje lastnosti, lahko pa se tudi popolnoma unici. Zato za krajSe ali daljSe
skladiS¢enje posameznih surovine izberemo primerne pogoje.
Skrb za kvalitetno surovino se pri€ne Ze pri prevzemu surovin. Vedno upoStevamo
najpomembnejsa pravila:

- pri prevzemu vedno v prisotnosti dobavitelja pregledamo dobavnico,

- morebitna neujemanja ali pripombe zapiSemo na dobavnico,

- nenaroCenega blaga ne prevzemamo,

- preverimo deklaracije na pakiranjih,

- posebno pozorni smo na rok uporabe,

- Ce je mozno, dobavljeno surovino na hitro senzoriéno ocenimo,
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- pri zivilih Zivalskega izvora (jajca in jajénih izdelkih, mleku in mleénih izdelkih, mesu
in izdelkih iz mesa) preverimo temperaturo.

Po sprejemu razporedimo surovine v primerne skladiS éne prostore , v katerih moramo
zagotoviti primerne skladis ée pogoje :

temperatura skladis ¢enja,

zra€na vilaga ,

kroZenje zraka,

primerne higienske zahteve.

Glede na temperaturo lo€imo:
- obi¢ajna ali navadna skladis ¢€a,
- hladilnike in hladilnice ,
- zamrzovalne omare , zamrzovalne in Sok komore .

Preglednica: SkladiS¢enje surovin, ki jih uporabljamo v pekarstvu

surovina skladis ce hladilnik lo €en hladilnik
Moka X

Kvas X

Sol X

Sladkor X

MaScoba X

Jajca X

Mleko in mleéni izdelki X

Meso in mesni izdelki X

Pri skladiséenju velja naéelo izpodrivanja . Zivila, ki smo jih sprejeli zadnja, postavimo v
ozadje. 1z skladiS¢a vedno jemljemo zivila, ki so bolj spredaj na policah. Torej: zivila, ki so
bila prej v skladi§ €u, morajo biti tudi prva, ki jih vzamemo iz skladis ca.

6. 3 PEKA KRUHA IN PEKOVSKEGA PECIVA
Proizvodnja kruha poteka po naslednjih delovnih fazah:

Priprava surovin pred peko
Zamesitev testa

Pocivanje testa

Deljenje in oblikovanje kosov testa
Vzhajanje oblikovanih kosov testa
Kon éno oblikovanje testa

ouhwnE
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7. Pecenje testa
8. Hlajenje kruha

9. Embaliranje in deklariranje izdelkov

Faza zamesa Stroji, naprave, pripomo ¢ki | Temperatura
surovin ali testa

Priprava surovin pred peko tehtnica 23T do 28T
Zamesitev testa stroj za gnetenje 23T do 28T
Pocivanje testa stroj za gnetenje 23T do 28T
Deljenje, okrogljenje in razdelilec, okroglilnik testa, 23T do 28C
oblikovanje kosov testa tehtnica

Vzhajanje oblikovanih kosov vzhajalna komora 26T do 35
testa RV do 80 %
Pecenje testa pecC 200 -260 C
Hlajenje kruha prostor za hlajenje 20C

Priprava surovin pred peko
Priprava surovin pomeni da:

- izberemo moko zahtevane kakovosti, jo natehtamo in stresemo v mesilno posodo,

- natan¢no natehtamo ostale sestavine in jih primerno pripravimo.

W R

Po recepturi natehtamo surovine

Zamesitev testa

S postopkom mesenja iz posameznih sestavin dobimo homogeno testo. Hitrost mesenja
je na zaCetku manjSa, nato viSja, da se sestavine dobro pregneteje in da se tvori primerno
elasti¢no testo.
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Pri razliénih vrstah kruhov uporabimo razli¢ne nacina zamesa. Glede na sam postopek

dodajanja sestavin lo€imo:

- direktni zames , ko vse sestavine naenkrat damo v gnetilni stroj in zamesimo testo,

- indirektni zames - najprej zamesimo kislo testo ali predtesto, Sele po nekaj urah ali
naslednji dan v zames dodamo ostale sestavine.

V stroju za gnetenje zamesimo kvaseno testo

Pocéivanije testa

V tej fazi v testu kvasovke intenzivno delujejo. Skrob pretvarjajo v enostavnejse enote, pri
tem se tvori plin, ki rahlja in dviga testo. V fazi po€ivanja torej poteka tudi vzhajanje testa.
Da ti procesi potekajo neovirano, so potrebni naslednji pogoji:

- temperatura testa - mora biti konstantna, najpogosteje pri temperaturi 27-32 T,

- primernaviaga - Ce je zrak prevec suh, se testo na povrSini zasusi,

- dobra kakovost moke in vode

- dovolj kvasovk v testu , obi¢ajno damo v testo od 2 do 4 % stisnjenega kvasa,

- primerna koli €ina vode - obi¢ajno od 5 - 7 dl na 1 kg moke.

| % )'/'
P 3_'ﬁ

Med pocivanjem testa kvasovke zacnejo delovati

Deljenje, okrogljenje in oblikovanje kosov testa
Ko se volumen testa primerno poveca, ga moramo razdeliti na manjSe kose, ki jih bomo
kasneje oblikovali v kon&en izdelek.

Z deljenjem testa na manjSe enote dolo¢imo velikost kosov testa. Deljenje opravimo
strojno ali ro¢no.
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Oblikovanje vegjih ali manjSih kosov testa v okroglo obliko imenujemo okroglenje . V tej
fazi pripravimo kose testa na kasnejSe oblikovanje v Zeljene oblike. Z okrogljenjem
dosezemo v kon&nem izdelku enakomerno luknji€avost in rahlost, testo dobi enakomerno
gladko povrsino.

Loc¢imo:
- roéno okroglenje , izvajamo tako, da kos testa pod dlanjo obra¢amo okoli ene to¢ke
- strojno okroglenje , kosi testa se obra¢ajo med dvema ploS¢amak, ki se vrtita v
nasprotni smeri o0 razporejeni po vdolbinah na ploséi,
- okroglenje na traku , ta postopek se uporablja pri industrijskem oblikovanju testa -
kosi testa se po spiralno oblikovanem traku spuséajo, medtem se obracjo in
okroglijo.

Roc¢no deljenje in okroglienje kosov Na stroju razdeljeni in okrogljeni kosi testa
testa

Vmesno vzhajanje pred dokon €énim oblikovanjem

Med deljenjem in okroglenjem se iz kosov testa izstisnemo plin, testo postane spet
kompaktnejSe. Zato morajo okrogleni kosi spet pocivati, da dobimo primerno rahlost in
teksturo konénih izdelkov.
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Primerno vzhajni okrogleni kosi testa

Okroglene kose testa po vzhajanju oblikujemo v kon&no obliko — Struce, hlebce, Zemlje,
rogljicke. To fazo imenujemo dokon éno oblikovanje .

Roc¢no dokonéno inkovanje kosov testa
Vzhajanje ali fermentacija oblikovanih kosov testa

Med dokon&nim oblikovanjem se iz testa zopet iztisne plin, zato moramo spet omogoditi
kvasovkam, da opravijo svoje delo. Izdelke zlozimo na pekace in prenesmo v vzhajalno
komoro .

had

V vzhajalni komori reguliramo tehnoloSke parametre, pomembne za delovanje kvasovk

V vzhajalni komori lahko zagotovimo optimalne pogoje za delovanje kvasovk in s tem
vzhajanje testa. Obi¢ajno nastavimo temperaturo okoli 35 €T in 80 % relativno vlaznost
Med vzhajanjem postane testo spet rahlo, mehko in prozno. Mo&no se tudi poveca
volumen izdelkov.
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Peka testa

Vzhajane in doko&no oblikovane kose testa brez pretresanja prenesemo v ogreto pe €.
Temperatura peci je obi¢ajno od 200 do 260 T, ob stenah je viSja, celo 300 do 400 T
doseze.

Kose testa vedno vsajamo v ogreto pe €. To je zelo pomembno, saj se le tako na povrSini
takoj naredi skorjica, ki prepre €uje izhajanje plinov iz kosov testa.

Med peko se na povrSini naredi zape€ena skorja, v testu pa potekajo Stevilni procesi, ki jih
zaznamo kot spremembo barve in vonja testa med peko.

bec kruha med peko Pecen kruh med ohlajanjem

Hle
Cas peke je odvisen:

- temperature pedi,

- relativne vlaznosti zraka v pe¢i,
- sestavin testa,

- velikosti kosov testa,
- oblike kosov testa.

Hlajenje kruha

Ko vzamemo kruh iz peci, se Ze za¢ne ohlajanje. Hlajenje mora biti poasno, saj bi v
nasprotnem primeru skorja razpokala, odstopila oz. se lus€ila. Kose preloZzimo na
povrsino, ki omogoc¢a neovirano kroZzenje zraka okoli pe¢enih kosov kruha ali pekovskega
peciva.

V nasprotnem primeru se na povrsini kosov kondenzira vlaga, ki zmeh¢a skorjo na
povrsini. Ce je hlajenje prehitro, skorja razpoka.

Embaliranje in deklariranje izdelkov
Vecje koli¢ine ohlajenih pekovskih izdelkov zloZzimo v transportno embalazo , v kateri jo
prepeljemo na prodajna mesta.
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Kruh v prodajni embalai

Kupci pa vse bolj posegajo po embaliranih pekovskih izdelkih. Embaliramo lahko
posamezne enote kruha in pekovskega peciva ali po nekaj enot skupaj (vrec¢ka zemljic).
Embalaza ima veliko pomembnih lastnosti:

- olajsa rokovanje in transport

- na embalazo lahko natisnemo deklaracijo izdelka , reklamna sporo€ila, prehranske

trditve itd.,

- varuje izdelek pred okuzbo

- varuje izdelek pred poSkodobo

- varuje izdelek pred kemi €énim onesnaZenjem |,

- embalirani izdelki imajo daljSi €as uporabe .

Pekovske izdelke embaliramo v:
- papirnato embalazo — vrecke, papir,
- embalazo iz umetnih materialov

Vse embalirane pekovske izdelke moramo opremiti z deklaracijo . Ta vsebuje pomembne
informacije za potrosSnike:

- ime izdelka ,

- ime in naslov proizvajalca

- ime in skupina izdelka

- sestavine , iz katerih je izdelek izdelan, navedene so popadajo¢em vrstnem redu -

od tiste, ki jo je najvec, do tiste, ki jo je najmanj,

- rok uporabe ,

- zahteve za skladi§ €enje Zivila ,

- Ce je to potrebno, navodilo za uporabo.

7 1ZDELAVA PEKOVSKEGA PECIVA

Pekovsko pecivo so izdelki iz kvaSenega testa, ki imajo maso manjSo od 250 g .
V Sloveniji je najbolj znano pekovsko pecivo:

- Zemljice,

- kajzerice,

- Strucke s sirom,

- rogljicki.

Testo za izdelavo pekovskega peciva je obi¢ajno obogateno z mlekom, jajci, masc¢obo,
sladkorjem, razliénimi dodatki in posipi.
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Razli¢ne vrste pekovskega peciva tako dobimo s spreminjanjem osnovnih receptur, z
uporabo razli€nih nadevov, polnil, premazov in posipov.

Pekovsko pecivo

1. naloga: MLINCI

Surovine:
- 0,5 kg moke T 500
- sol
- voda

Izdelava:

. pripravimo in stehtamo surovine,

. Vse surovine zamesimo Vv trSe testo,

. testo naj pociva priblizno 30 minut.

. testo razdelimo na manjSe kose in jih okroglimo,

. okrogleni kosi naj po€ivajo vsaj 15 minut,

. oblikovane kose tanko razvaljamo v obliki kroga in jih polagamo na pekace,
. vsek kos veSkrat prebodemo z zobotrebcem,

. pe¢emo jih pri 150 C, dokler se ne obarvajo rumeno..

O~NOOITA~WNPE

2. Naloga: GRISINI

Surovine:
- 1 kg moke T 500
- 0,6 I mleka
- 20 gkvasa
- 170 g surovega masla
- 15 gsoli

23



IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

Izdelava:

. pripravimo in stehtamo surovine,

. Vse surovine zamesimo Vv trSe testo,

. testo naj pociva priblizno 30 minut.

. testo razdelimo na 30 g kose,

. vsak kos zavaljamo v 20 cm dolg pramen,

. pramena polagamo vzporedno na pekac,

. pe€emo pri T =180 € do svetlo rjave barve.

NOoO ok WNPRE

3. naloga: ZEMLJE

Surovine:
- 1 kg moke T 500
- 5,8-6dlvode
- 20 gkvasa
- 15¢gsoli
- 15 g sladkorja
- 15gmasla
- olje po potrebi

Izdelava:

pripravimo in stehtamo surovine,

iz surovin zamesimo testo,

testo naj pociva priblizno 40 minut.

. testo razdelimo na 80 g kose,

. testo okroglimo, obrobek mora biti na spodniji strani,

. testo zavaljamo v podolgovato obliko in premaZemo z oljem,

ko se volumen testa poveca za polovico, na sredini naredimo razpoko,
oblikovane kose testa polozimo na pekace in vzhajamo,

pec¢emo 12 — 20 minut pri 180 <.

1.
2.
3.
4
5
6
4,
5.
6.

4. naloga: PLETENICE

~ Surovine:
! \\ - 1 kg moke T 500
- 30 gkvasa
- 5,5dl mleka
- 16 g soli
- 100 g surovega masla
- 50 g sladkorja
- 1ljajce
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pletenice polozimo na pekace in vzhajamo,

pecemo 12 — 20 minut pri 180 <.
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8 SLASCICARSTVO

Slas¢icarstvo je pomembna zivilska panoga. Z rastjo zivlienskega standarda v razvitem
svetu se je razvijala tudi industrijska proizvodnja razli¢nih slasc€ic. V nasi deZzeli je bila
domaca proizvodnja in uzivanje sladic v€asih povezana s prazniki. Danes po njih
posegamo vsak dan, kar s prehranskega staliS€a ni ravno priporodljivo.

Glede na velikost proizvodnje lo€imo:
- obrtno proizvodnjo,
- industrijsko proizvodnjo.
Izdelke, ki jih izdelujemo v slas€i¢arstvu, lahko razdelimo v veéje skupine:
- slascice,
- pecivo,
- pralineji,
- bomboni,
- sladoled....

9 NAPRAVE IN STROJI V SLAS CICARSTVU
Pri proizvodniji slasci¢arskih mas in test uporabljamo veliko razli¢nih strojev. Najpogosteje
uporabljane naprave in stroji so:

- tehtnice,

- gnetilnik,

- planetarni mesSalni stroj z nastavkom za meSanje, gnetenje, stepanje, melanzer,

- naprave za meSanje, stepanje, valjanje, brizganje razli¢nih vrst testa in mas,

- stroj za valjanje testa,

- spiralni gnetilni stroj,

- namizni stepalnik,
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- cvrtnik,

- mikrovalovna pecica,

- Stedilnik,

- pecica,

- konvektomat,

- etazna pe¢€,

- rotacijska pec,

- naprava za topljenje in temperiranje ¢okolade,
- naprava egrevanje glazur, prelivov,

- pekac za vaflje.

Tehtnica

Tehtnice so pri delu v slas€i¢arstvu neobhodno
potrebne. Le z natan €nim odmerjanjem surovin
lahko pripravimo vedno enako kvalitetne sladice. Na
tehtnico direktno ne polagamo Zzivil , vedno jih
poloZimo na podlago (posoda, folija, papir). Tehtalna
povrSina mora biti vedno €ista .Tehtnice ne smemo
preobremeniti . Podatki o najvecji dovoljeni masi in
natanc¢nost meritve so zapisani na sami tehtnici.

Gnetilni stroj

Sestavljen je iz nosilnega dela, v katerega
je vpeta posoda za testo. V nosilni del
vpnemo gnetilno ro €ico (kavel)), ki se vrti
po posodi in gnete surovine.

Planetarni meSalec
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Stroj za valjanje testa

Stepalnik za smetano

Stroj za izdelavo sladoleda

P_-ﬁ:l-mm'_ i

4

Sestavljen je iz kompaktnega nosilnena
dela, kotlicka, ki ga vpnemo in razli¢éno
oblikovanih metlic . Metlice izberemo glede
na gostoto mase, ki jo pripravljamo.

Valjanje je zalo natan¢na in utrudljiva
delovna operacija. Zato v delavnicah
vecinoma uporabljamo stroj za valjanje
testa, s pomocjo katerega zelo natan¢no in
enakomereno tanjSamo testo.

Aparat ima v grajen kompresor, s pomocjo katerega se
vpihava zrak v smetano , v kateri meSalec celotno
maso hitro vrti. Prostornina smetane se tako mo¢no
poveca.

V ohiSje je vstavljena posoda z meSalom in pokrovom. Med
mesSanjem se celotna masa ohlaja in zamrzuje . Nekatere
aparature imjo tudi moznost vpihavanja zraka v sladoledno
zmes.
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Mikrovalovna pe €ica

S pomocjo mikrovalovne pecice hitro
segrejemo ali raztopimo surovine.
Uporabljamo jo za pripravo ¢okolade, topljenje
Zelatine, mehc&anje mascobe.

4
\
W
\
\
)
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Naprava za topljenje in temperiranje
c¢okolade

Cokolada, ki jo Zelimo vgnesti v
testo ali z njo preliti izdelek, mora
biti primerno gosta in teko€a. Zato
JO moramo segreti na primerno
temperaturo. Ker je ¢okolada zelo
ob €utljiva na nihanje temperature
za segrevanje in ohranjanje
temperature uporabljamo napravo,
v kateri s pomocjo termostata
vzdrzujemo konstantno temperaturo
¢okolade.

Pekaé¢ za vaflje

Klasiéni pekac za vaflje je setavljen iz dveh enakih

pokacev, ki imata utore v vzorcu mreze. V spodniji del
segrete naprave vlijemo izdelano maso in pokrijemo z
drugo plos€o. Masa se tako pece iz obeh strani hkrati.
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Cvrtnik (friteza)

V tej napravi segrejemo olje in v vro éem olju nato
cvremo pecivo (krofi, miSke, sadje v testu). Z regulacijo
temperature nadziramo proces cvrtja. Olje v cvrtniku
moramo menjavati, saj med toplotno obdelavo v mas&obi
ostajajo delci Zivil, ki povzrogijo kvar olja. Zivila, ocvrta v
taki maS€obi, imajo neprijeten vonj in okus, pa tudi za
zdravje niso primerna.

Etazna pec¢ Konvekcijska pec¢

Najvec vrst peciva peemo v peceh. Poznamo razli€ne izvedbe. V etaznih pe €eh lahko v
vsaki etaZi nastavljamo Zelene pogoje pe€enja (temperatura, para), v konvekcijskih pa
veljajo enaki pogoji po celotnem volumnu.

10 POSODJE IN ORODJE V SLAS CICARSTVU

Pri pripravi slas€i€arskih izdelkov uporabljamo veliko razli€nih posod in orodja
(pripomockov). Posoda mora biti narejena iz materialov, ki so:

- odporni na temperaturo ,

- odporni na udarce ,

- odporni na bazi €nainkisla ¢€istilna sredstva ,

- ne vplivajo na barvo, okus ali vonj Zivil

Vecina posod, ki jih uporabljamo pri toplotni ali strojni obdelavi razli€nih vrst mas in testa,
je narejena iz nerjave €ega jekla.
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Vv v

Ta material je trden, odporen na udarce in nezahteven za €iS¢enje.

Za peko uporabljamo:
- pekace brez robov, z robovi, z robovi na treh stranicah, z robovi razli¢nih visin,
- kalupe,
- okrogle kalupe z dnom,
- kalupe za peko in oblikovanje (potice, srnin hrbet, marmorni kolag),
- kalupe in okvirje za torte,
- obroce za torte,
- manjSe pekace.

i Tv
N
Obro¢ za torto

Da dobimo lepo povrSino peciva in se masa ali testo ne prime na pekac, ga pred uporabo
dobro namastimo ali prekrijemo s pergamentnim papirjem . Namesto papirja ali
masSc¢obe uporabimo silikonsko podlago za veckratno uporabo.

Nekateri pekaci imajo na povrsini naneSene razlicne premaze. Obi€ajno je to teflon ali
silikon . Pri teh pekacih ne potrebujemo mas¢obe za premazovanje, saj Ze obloga
prepreci sprijemanje peciva s povrsino.

Nekatere vrste peciva pecemo v to¢no dolo€enih oblikah modelov. Ti so obi¢ajno kovinski,
v novejSem €asu pa jih izdelujejo tudi iz silikonskega kav€uka.

Kovinski model Silikonski model

11 SUROVINE, KI SE NAJPOGOSTEJE UPORABLJAJO V SLAS CICARSTVU

MOKA
30
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NajvaznejSa sestavina testa je moka. Za pripravo sladic uporabljamo najveckrat pSeni¢no
moko, v&asih tudi rzeno ali ajdovo.

Moka je sestavljena iz:

- Skroba

- beljakovin ,

- vode,

- masScobe,

- mineralnih snovi

- vitaminov .
Za nekatere vrste slasc¢icarskih izdelkov, kjer zelimo bolj fino teksturo in mehkejSe izdelke,
del ali celotno koli¢ino moke nadomestimo s Skrobom.

Skrob v vroéi vodi zakleji in raztopina postane kompaktna. To pomeni, da postane
tekoc€ina, v katero vkuhamo skrob, po ohlajanju €vrsta. Na ta nacin izdelujemo razli¢ne
nadeve in kreme.

TEKOCINA

Kot tekoc€ino pri izdelavi test in mas uporabljamo najveckrat mleko ali vodo . Pri pripravi
kot tekoc¢ino Stejemo tudi teko €éo mas éobo, smetano , jajca.

MASCOBA
Masc€obe so v slas€iCarstvu skoraj nepogresljive. Imajo pomembno viogo:
- vtestih in masah med pe€enjem delujejo kot rahljalno sredstvo (na toploti se
mascoba razteza),
- sodelujejo pri tvorbi lepe, privla €ne, diSe €e povrSine slasci¢arskih izdelkov,
- S0 osnovna surovina za izdelavo nekaterih vrst peciva (izdleki iz listnatega
testa),
- S0 osnovna sestavina za razli €ne kreme in nadeve ,
uporabljamo jih za premazovanje peka €ev,

MasSc¢obe, ki se najpogosteje uporabljajo, so :
- surovo maslo ,
- margarina ,
- rastlinska mast ,
- kakavovo maslo |,
- kokosova mast .

SLADILA
Kot sladilo v slas€i¢arstvu uporabljamo najveckrat sladkor. Pri nekaterih izdelkih lahko
uporabimo za slajenje tudi med, javorjev sirup itd.
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Sladkor, pa tudi ostala naravna sladila vplivajo na:
- teksturo testa ,
- lepo zlato rjavo barvo povrSine peciva
- delovanje kvasovk
- boljsi okus .

SLADKOR

Sladkor pridobivamo iz:
- sladkorne pese ,
- sladkornega trsa ,
- sladkorne palme .

5

Sladkorna pesa Sladkorni trs

Sladorpalma

Glede na velikost kristalov sladkorja lo€imo:
- kristalni,
- mleti sladkor.

Pri segrevanju se sladkor stopi, postane tekoc€ in se svetlo rjavo obarva. Tudi okus in vonj
se spremenita. Tak sladkor imenujemo karameliziran sladkor

Velikokrat namesto kristalnega sladkorja ali sladkorja v prahu uporabimo sladkorne
raztopine . Pripravimo jih tako, da v recepturi dolo¢eno koli¢ino sladkorja med
segrevanjem raztopimo v vodi. Raztopino segrevamo do doloene temperature in nato
ohladimo.

Fondant je mehka, gnetljiva masa, ki jo uporabljamo za pripravo polnil. Pripravimo ga iz
nasicene sladkorne raztopine, ki ji lahko dodamo malo kisline ali dodatkov za okus.
Raztopino nato vlijemo na marmorno mizo in gnetemo, dokler ne dobimo primerne
konsistence.

Valjani fondant naredimo tako, da v osnovno raztopino dodamo Zelatino in glicerin. Tako
po obdelavi dobimo kompaktno maso. Z valjanim fondantom prekrijemo povrsine tort in
rezin, iz njega poljudno oblikujemo like, trakove, figure. S takimi okraski lahko iz
obi¢ajnega peciva naredimo prave umetnine.

32



IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

MED
Med je najstarejSe sladilo . Danes ga v slas€i€arstvu uporabljamo predvsem pri izdelavi:
- medenjakov,
- keksov,
- krem,
- nekaterih bonbonov,
- in kot aromo.

UMETNA SLADILA
To so umetno pridobljene snovi , ki so bolj sladka od naravnih sladkorjev, imajo pa nizjo
energijsko vrednost.

JAJCA
Jajca so v slas¢i¢arstu pomembna osnovna surovina:
- vsebujejo pomembne hranilne snovi ,
- pecivu dajo primerno strukturo in lepo, privlaéno rumeno barvo ,
- sodelujejo pri oblikovanju znaé€ilnega vonja in okusa
- jajéni beljak in rumenjak imata pomembno sposobnost, da med stepanjem
zadrZita vtepen zrak ,
- med pecenjem ali kuhanjem jajéne belajkovine koagulirajo — postanejo
kompaktne,
- dodatek jajénega rumenjaka pripomore k stabilnosti emulzije , kar pomeni, da se
mascobe in tekodina ne razdvajata.

-_':v '\:%;&.'q' , ¥ ‘ w:(~
Pecivo je privlacéno obarvano Jajéna krema za dekoracijo  Spenjen beljak

KUHINJSKA SOL

Sol uporabljamo pri izdelavi kvaSega testa in vseh vrste slanega testa. Pomembna je, ker
pospesi nabrekanje Skroba in lepka, izboljSa se tudi elasti énost testa . To je pomembno
predvsem pri izdelavi vle€enega testa.

Majhne koli¢ine soli v€asih uporabimo tudi pri pripravi sladkih vrstah mas in testa, saj sol
poudari osnovni okus izdelka.
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Sol izboljSa elasti¢nost testa

RAHLJALNA SREDSTVA

Vv w

Za doseganje primerne rahle teksture slas€i¢arskih izdelkov uporabljamo razli¢na
sredstva za rahljanje testa in mas.

STEPEN BELJAK

Beljak ima sposobnost, da lahko v svoji strukturi zadrzi vanj vtepen zrak . Tako stepen
beljak previdno vmeSamo v maso. Maso takoj prelijemo v peka€ in postavimo v ogreto
pecico. Med peko se volumen vtepenega zraka Se poveca in posledica je rahla, porozna
tekstura izdelka.

Beljak stresemo na ostale Stepen beljak previdno Porozna struktura peciva
surovine vmeSamo nastane zaradi vtepenega zraka
MASCOBA

Med pe€enjem se vse mascobe raztezajo, zato se pove €a volumen koncénega izdelka.
To je najbolj opazno pri listnatem testu.
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Listnato testo Peéeno listnato testo

PECILNI PRASEK

Ko pride pecilni prasek v stik z vodo v vro¢em okolju, se pri¢ne sproscati plin, ki rahlja
testo. Uporabljamo ga, kadar masa ali testo vsebuje veliko jajc, oreSkov ali mas¢obe.
Testo ali maso, ki vsebuje pecilni prasek, moramo takoj po izdelavi poloZiti v segreto
pe€ico in speci.

Pri izdelavi muffinov uporabimo pecilni prasek kot rahljalno sredstvo

JEDILNA SODA, JELENOVA SOL, PEPELIKA
Vsa ta sredstva za rahljanje v stiku z vodo in v vro€em okolju spros¢ajo plin, ki rahlja testo.
Uporabljamo jih pri izdelavi medenjakov, slanih palckah, flipsov.

ORESKI

Oreski so zaradi svoje sestave zelo hranljivo Zivilo. So tudi prijetnega okusa in jih v
slasc¢i¢arstvu pogosto uporabljamo:
-z mletimi oreski lahko nadomestimo del moke v testu ali masi
- uporabljamo jih pri pripravi polnil , nadevov in krem,
- cele ali narezane vmeSamo v mase in testa in tako spremenimo senzori €ne
lastnosti izdelka
-z njimi krasimo slas¢€i¢arske izdelke.

Najveckrat uporabljamo mandlje, orehe in leSnike.
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Lesniki Indijski oredcki

Mandlji

SADJE

Sadje v slasc¢i¢arstvu uporabljamo v razli€nih oblikah. Ker sveze sadje vsebuje encime, ki
razgrajujejo nekatere komponente Zivil, ga pred uporabo toplotno obdelamo. Obi¢ajno ga
primerno narezemo in prekuhamo v sladkorni raztopini. Tako pripravljeno sadje nato
uporabimo za nadeve ali kot okras.

Kandirano sadje pripravimo tako, da sadje pustimo v razli€no koncentriranih raztopinah
sladkorja za daljSi €as. To je zamuden, ve¢ dni trajajo¢ postopek. Najveckrat konzerviramo
viSnje, ananas, kivi, jagode, lupine citrusov.

Kandirane ¢eSnje popestrijo piSkotke

Suho sadje uporabljamo najveckrat pri pripravi potic in sadnih kruhov. Najveckrat
uporabljamo suho grozdje — rozine, fige.

Pecivo s suhim sadjem

Sadni kompot izdelamo tako, da izbrano sadje kuhamo v sladki vodi. Tak izdelek polnimo
v konzerve ali kozarce za konzerviranje. Uporabimo vkuhano sadje in tekoc¢ino.
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Sadni sir je &vrst Zeliran izdelek iz sadja, ki vsebuje pektin . Najbolj znan je sadni sir
izdelan iz kutin.

Sadje je osnovna surovina pri izdelavi razliénih marmelad in dzemov. Te izdelke delimo
na:

- dzZem, ki je narejen iz ene ali ve€ vrst sadja in sladkorja,

- marmelado , ki je narejena iz sadja citrusov in sladkorja,

- domacéo marmelado , narejeno iz sadne kaSe in sladkorja,

- Zele, narejen iz sadnega soka in sladkorja, ustrezno teksturo pa dobimo z dodatkom

Zelirnega sredstva,
- sladkano kostanjevo kaSo , ki je pripravljena iz kostanjeve kaSe, vode in sladkorja.

Obic¢ajno vsem tem izdelkom re¢emo kar marmelada, k imenu dodamo le Se vrsto sadja,
iz katerega je narejena.

MLEKO IN MLE CNI IZDELKI
Pri izdelavi slas€i¢arskih izdelkov pogosto uporabljamo:
- mleko,
- smetano - sladko in kislo,
- jogurt,
- skuto.

Mleko uporabljamo:
- zaizboljSanje okusa razli¢nih vrst mas in testa,
- kot osnovno sestavino za kuhane kreme ,
- kot osnovno sestavino za izdelavo krem in premazov
- kot osnovno sestavino za izdelavo mle énih sladoledov
- priizdelavi mle énih karamel ,
- priizdelavi mle éne ¢okolade .

Smetano uporabljamo:
- kot osnovno sestavino za izdelavo krem in premazov
- kot osnovno sestavino za izdelavo kremnih sladoledov
- zavlazenje peciva .

Skuto uporabljamo:
- kot surovino pri izdelavi razli énih vrst testa ,
- kot osnovno sestavino za izdelavo krem in premazov
- kot nadev ali sestavino nadeva pri izdelavi razli¢nih zavitkov.

COKOLADA
V slasc€i¢arstvu je ¢okolada izredno pomembna in pogosto uporabljena surovina.
Sestavljena je iz kakava, masc¢obe in sladkorja. Lo€imo:

- temno c€okolado (velik delez kakava),

- mleéno ¢éokolado (manjsSi delez kakava, ve€ sladkorja, mleko in mas¢obe),
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- belo ¢éokolado (najvecji delez kakavovo maslo, sladkor, mleko, arome).

Razliéne barve ¢okolade popstrijo izdelek

12 SKLADIS CENJE SUROVIN
Za pripravo vrhunskih slas¢i¢arskih izdelkov lahko uporabljamo le najkvalitetnejSe
surovine. Vedeti moramo, da ima vecina sestavin, ki jih uporabljamo v slas¢&i¢arstvu,
kratek rok uporabe. To so:

- smetana,

- mileko,

- Jajea,

- maScobe.

Ta zivila skladis€imo v hladilnikih , pri temperaturi 4 do 8<C . Jajca hranimo lo éeno od
ostalih Zivil, saj so jajéne lupine pogosto okuZene.

38



IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

Suhe sestavine skladis€¢imo v suhih prostorih, torej tam, kjer je nizka relativha vlaga. To
je za ohranjanje kakovosti zelo pomembno. Moka ali sladkor, pa tudi druge sestavine v
vlaznem okolju nase veZzejo vodo. V tem primeru se spremenijo njihove lastnosti.

Sladkor, moka in Skrob se sprimejo v grudice in iz takih surovin ne moremo pripraviti
kvalitetnih izdelkov.

Pri nabavi in kasneje skladiS¢enju oreSkov moramo biti pozorni na pojav plesni. V primeru
plesnivosti moramo okuzena Zivila primerno unigiti.

Na Zivilih se lahko razsirijo zdravju Skodljive plesni

Po sprejemu razporedimo surovine v primerne skladiS €éne prostore , v katerih moramo
zagotoviti primerne skladis ée pogoje :

- temperatura skladis ¢enja,

- zra€na vlaga,

- kroZenje zraka,

- ¢Cisto €a.

Glede na vskladiS&ena zivila lo€¢imo:
- skladi§ éne prostore za za €etno surovino
- skladis éne prostore za kon €ne izdelke .

Glede na temperaturo lo€imo:
- obi¢ajna ali navadna skladis ¢€a,
- hladilnike in hladilnice,
- zamrzovalne omare , zamrzovalne in Sok komore.

Preglednica:SkladiS¢enje Zivil

Surovina SkladiS ¢e Hladilnik Lo ¢éen hladilnik

moka X

mascoba X

sladkor in ostala sladila X

jajca X

sol

rahljalna sredstva

XX [ X

oreski

sadje X

kandirano sadje X

dzem in marmelada

sadni sir

XXX

mleko in mleéni izdelki
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cokolada X
polnila v obliki paste ali X X
kreme

Da je skladiS€enje primerno in skladiS€ena zivila ohranijo optimalne lastnosti, moramo
redno nadzirati skladiS&ne prostore in pogoje v njih. Podatke vnasamo v predpisane
obrazce. Primer:

EVIDENCA O KONTROLI TEMPERATUR

prostor ali . izmerjena
zaporedna | datum . programirana .
.- naprava, ki se temperatura podpis odgovorne osebe
Stevilka | kontrole . temperatura
kontrolira ustreza / ne ustreza

Pri skladiséenju velja naéelo izpodrivanja . Zivila, ki smo jih sprejeli zadnja, postavimo v
ozadje. 1z skladis&a jemljemo Zivila, ki so bolj spredaj. Zivila, ki je so bila prej v

skladi$ ¢u, morajo biti tudi prva, ki jih vzamemo iz skladi$ ca.

13 VZDRZEVANJE HIGIENE V SLAS CICARSKIH OBRATIH

Pri delu v slas€iCarki delavnici obvezno nosimo primerna delovna obla ¢€ila. Narejena so
Na delovnem mestu ne nosimo ohlapnih halj, majic, kril ali hla€, da se nham ne zataknejo v
gibajoCe se dele strojev. Lase moramo pokriti s primernim pokrivalom, ki pokrije prav vse
lase. Ce imamo dolge lase, si jih pred pokrivanjem spnemo v €op ali kito. Nosimo udobna
in varna obuvala, ker s tako obutvijo prepre¢imo poSkodbe nog. Delovne obleke in obutve
ne nosimo izven delovnega obrata.

Ciséenje v Zivilskih obratih je izrednega pomena. Pri nepravilnem ¢&i$éenju se lahko
poSkodujejo oprema, stroji in delovni pripomocki. Ce postopki niso pravilno izvedeni,
umazanijo raznesemo na cista obmocja.

Cis&enje pomeni odstranjevanje neéistoé¢. Nedistoda je vse, kar je neZelno v dologeni
proizvodniji. Cis&enje je sestavljeno iz veé faz:

- grobo odstranjevanje ne ¢isto €,

- fino odstranjevanje ne €isto €,

- uporaba bazi énih €istilnih sredstev

- uporaba kislih  ¢istilnih sredstev

Posodo pomivamo ro¢no ali strojno. Vedno jo dobro splaknemo. Posode ne briSemo,
odloZzimo jo na police, kjer z nje odteCe voda.

Kerami €ni modeli za potice se morajo najprej popolnoma ohladiti, Sele nato jih

pomijemo.
Modele za Sarklje, kolace itd. po uporabi pomijemo, osuSimo in zloZimo enega v drugega.
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Pekacev obi¢ajno ne pomivamo s Cistili vsak dan. S pekacev postrgamo necisto€o in
pomijemo le z vodo. S prevec€ agresivnimi €istilnimi sredstvi in prepogosto uporabo cistil
uni¢imo zgornjo plast pekacev, zato se nanje povrSina peciva zalepi.

Oprema in pripomo €ki, ki so narejeni iz nerjavecega jekla, so najbolj nezahtevni za
CiS€enje. Pomivamo jih v pomivalnem stroju ali roéno. Ne uporabljamo zi¢natih gobic ali
grobih praskov peskaste strukture, ker bi v tem primeru poSkodovali povrsino.

Posodije s prevleko iz umetnih snovi  (teflon, kerami¢na prevleka, silikoniziran emaijl)
ima obi¢ajno mehansko obcutljivo povrsino. Zato uporabljamo tekoca Cistilna sredstva. Za
CiS€enje uporabljamo le mehke strani gobic.

Plasti éne posode so obcutljive na mehanske dejavnike, zato uporabljamo teko&a Cistila
in mehke gobice in krpe.

Lesene deske za valjanje testa ne pomivamo vsak dan. Obi€¢ajno z njih le ostrgamo
ostanke, jih suho obriSemo ali stresemo. Ko jih pomivamo z detergenti, uporabimo le
nezne raztopine. Po pranju jih dobro splaknemo in postavimo na mesto, kjer se bodo hitro
posusile. Pazimo, da rob deske ni na mokri povrsini.

Stroje za gnetenjem, meSanje, stepanje najprej razstavimo. Pomijemo posodo, rocice in
metlice in postavim na odcejalno povrsino. OhiSje stroja pomijemo z raztopino detergenta,
nato speremo s pomocjo gobaste krpe, ki jo splakujemo v Cisti vodi. OhiSje nato zbriSemo
do suhega.

Pri €iS¢enju delavnice upoStevamo pravilo, da najprej €istimo manj umazana podrocja in
nadaljujemo delo proti bolj umazanim. Najprej €istimo povrsine, ki so visje, nato
nadaljujemo delo na nizjih povrSinah.

Ne uporabljamo mehanicnih ali kemi€nih Cistilnih sredstev, ki bi poSkodovala €is¢eno
povrsino.

Za popolno ¢iS€enje uporabljamo toplo vodo z dodatkom detergenta .V taki raztopini se
umazanija razpusti in jo s spiranjem zlahka odstranimo. Za boljSe odstranjevanje
necistoCe uporabimo krpo ali gobo.

Po kon¢anem ¢iS¢enju povrSine dobro izperemo z vodo ali ve€krat pobriSemo z mokro
krpo, na kateri ni ostankov Cistila. Na koncu vse povrSine, stroje, naprave in pripomocke
hitro osuSimo , lahko jih obriSemo s €isto suho krpo .

Na vlaznih povrSinah se namrec¢ lahko pri€ne razvoj nezelenih mikroorganizmov. Take
povrSine so nato vir okuzbe.

V dolo€enih ¢asovnih obdobijih je potrebno vse povrSine odistiti s kislimi istilnimi sredstvi,
saj z njimi odstranimo vodni kamen, ki se s€Casoma nabere na povrsSinah.

Delovni pulti, stroji, naprave in pripomocki so Cisti, ko na njih ni ve¢ vidne necistoce,
detergentov in vode.

HACCP SISTEM NADZOR KVALITETE PROIZVODOV

41



IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

Tako imenujemo sistematsko metodo, s katero ugotavljamo in ocenjujemo moznost
onesnazenja - kontaminacije zivil. MoZnost onesnazenja nadziramo v vseh fazah
predelave, od sprejma surovin do distribucije kon&nih izdelkov.

Pomembno je, da dosledno izpolnjujemo zahtevano dokumentacijo , saj lahko le tako
uspesSno preverjamo posamezne faze in celotno proizvodnjo.

14 SLAS CICARSKI IZDELKI

RAZLICNE VRSTE MAS IN TESTA

Vv w

Pri pripravi slasci¢arskih izdelkov poznamo pet osnovnih tehnik:

- gnetenje - pri pripravi kvasenega, vle€enega, krhkega, medenega testa,

- kuhanje - pri pripravi paljenega testa (princeskini krofki),

- stepanje, ki se uporablja za biskvitno testo in za razne omlete,

- umeSanje , ko pripravljamo maso za razne Sarklje, torte, rezine, brizgano testo
- zvrkljanje — pri pripravi mase za palacinke in praZzence

Glede na konsistenco osnovne zmesi, ki jo kasneje toplotno obdelujemo, lo¢imo:
- testa, ki so bolj kompaktna in jih lahko oblikujemo (kvaSeno testo, vie€eno testo).
- mase, ki so teko&e (npr. biskvitna masa, zvrkljana masa).

Izdelujemo veliko vrst testa, ki se med seboj razlikujejo po sestavinah in nacinih izdelave.
Delimo jih na:

- kvaSeno testo (kruh),

- krhko testo (piskoti),

- paljeno ali kuhano testo (princeskini krofki),

- medeno testo (medenjaki),

- listnato testo (podlagain zgornja plast pri blejski kremni rezini),

- kvaSeno listnato testo  (francoski rogljicki),

- vle€eno testo (jaboléni zavitek).

42



IZDELAVA PEKOVSKIH IN SLASCICARSKIH IZDELKOV
TATJANA SUBIC, univ. dipl. ing. Zivilske tehnologije

Mase so tekoce konsistence in jih pred peko vlivamo na pekace in v modele. Lo¢imo:

biskvitna masa (rolade),

peS¢éena masa (namesto moke uporabimo Skrob - torte),
penasta ali vetrna masa (Spanski vetrci),

makronova masa (makroni),

skutna masa (skutne rezine),

zvrkljana masa (carski prazenec),

umeSana masa (marmorni kolag).

14. 2 IZDELAVA SLADIC

Pred vsakim delom najprej pripravimo delovno povrsino. Pulti naj bodo prazni in Cisti.
Preberemo delovno navodilo. Pripravimo stroje, naprave in pripomocke. Izberemo

surovine in jih natehtamo v primerne posode.
Pri izdelavi sledimo navodilom. V €asu, ko se pecivo pece, pospravimo delovne pulte in jih
pomijemo.

1. Naloga: BISKVITNA ROLADA
~-

Pripomocki:
- 2| posoda, primerna za stepanje
- 11| posoda, primerna za stepanje
- elektriéni mesalnik
- kuhalnica
- nizek peka¢ primerne dimenzije

Surovine:

6 jajc, lo¢imo beljake in rumenjake

120 g sladkorja

150 g moke

150 g marelicne marmelade, ki jo dobro premeSamo
50 g sladkorja v prahu

Vklopimo pecico in nastavimo temperaturo 180<C, brez pare.
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Izdelava:
1. jajca ubijemo, v 2 | posodo vlijemo rumenjake, v 1l posodo beljake,
2. beljake penasto stepemo z elektri¢cnim meSalcem,
3. v stepene beljake med stalnim meSanjem pocasi vsipamo 40 g sladkorja (1/3 od
celotne koli¢ine sladkorja),
rumenjake in preostali sladkor (80 g) penasto umeSamo, z elektri¢nim meSalcem
meSamo, dokler ne dobimo mase svetlo rumene barve,
v rumenjakovo maso pocasi, s kuhalnico vmeSamo stepene beljake,
vmeSamo moko,
na pekac¢ polozimo papir za peko ali silikonsko podlago,
maso vlijemo na pekaé¢ 0,5 cm visoko in poravnamo povrsino,
biskvitno maso pe¢emo pri 180T 6 minut ,
10 pecen izdelek zavijemo v rolado in po€akamo, da se ohladi,
11.rolado odvijemo in premazemo z marmelado,
12.ponovno zavijemo in potresemo s sladkorjem v prahu.

B

©OoNOO

2. Naloga: PENASTA ALI VETRNA MASA

> -y \.v Pripomogki: _ _
> § - - 51 posoda, primerna za stepanje
¥ . “wwm - elektriéni mesalnik
- : ' - vrecko za brizganje
\, . - nizek pekaé primerne dimenzije
AN

Surovine:
- 500 ml beljakov
- 1000 g sladkorja v prahu

Vklopimo pecico in nastavimo temperaturo 100°C, brez pare.

Izdelava:

jajca ubijemo, lo¢imo beljake in rumenjake (prihranimo jih za druge izdelke),
beljake penasto stepemo z elektri€nim mesSalcem,

v stepene beljake med stalnim meSanjem pocasi vsipamo sladkor v prahu,

Zz maso napolnimo vrec¢ko za brizganje,

pekac oblozimos paprijem za peko in ga obtezimo na robovih,

na pekac z velikim zvezdastim nastavkom enakomerno nabrizgamo 5 cm dolge
zanke,

pecivo susimo v pecici pri 100 z ventilacijo.

ouhwnNE

~

3. Naloga: Izdelava piSkotov

I
2 ' Pripomocki:

- lesena deska
- modelCek za pisSkote
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- nizek peka¢ primerne dimenzije

Surovine:
- 750 g moke
- 500 g masc¢obe
- 250 g sladkorja
- 1jajce

VKklopimo pecico in nastavimo temperaturo 180C, brez pare.

Izdelava:

moko stresemo na leseno desko, v sredino naredimo jamico,
v jamico damo sladkor, maslo in jajce,

sestavine hitro zamesimo iz sredine navzven,

testo pokrijemo in postavimo v hladilnik za 30 minut,

testo zvaljamo 3 mm debelo,

z model¢kom izrezemo testo, piSkote polagamo na pekac,
pecemo pri 180T 10 minut.

Naloga: Izdelava medenjakov

WNoobkrwh R

. Pripomogki:
- lesena deska
- nizek peka¢ primerne dimenzije

Surovine:

- 500 g moke

- 5 g sode bikarbone

- 150 g masla ali margarine

- 150 g sladkorja v prahu

- 2 jajci

- 150 g na 60 T segretega in nato ohlajenega medu
- 8Cep cimeta

- sok ene limone

- 100 g sladkorja v prahu

Vklopimo pecico in nastavimo temperaturo 170C, brez pare.

Izdelava:
1. med segrejemo na 60<C, nato pustimo, da se ohladi na 23T
2. dodamo kos¢ke masla in na hitro zameSamo,
3. dodamo sladkor, cimet, med, jajci in z rokami zgnetemo testo,
4. teso pokrijemo, poc€iva naj eno uro,
5. iz testa oblikujemo kroglice premera 3 cm, polagamo jih na pekac,
6. pecemo pri 170C 15 minut,
7. limonin sok in sladkor v prahu zmeSamo - dobimo tako imenovani limonin led,
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8. ohlajene medenjake prelijemo z limoninimledom in po¢akamo, da se strdi.

4. Naloga: lzdelava ocvrtih jabol €nih rezin

Pripomocki:
- odstranjevalec pes¢isca
- plasti¢na skleda za Zvrkljano maso
- cvrtnik ali ve€ja posoda za cvrtje

Surovine:
- 2 Kkg jabolk
- 500 g moke
- 4 dl mleka
- 100 ml olja
- 20 g sladkorja
- 5gsoali
- 4 jajca, lo€imo beljake in rumenjake
- olje za cvrtje

Olje segrejemo na 180°C.

Izdelava:

8. iz moke, mleka, olja, sladkorja,soli in rumenjakov hitro gladko umeSamo,
9. beljake stepemo v trd sneg,

10.sneg vmeSamo V pripravlejno maso,

11.jabol€ne rezine pomodcimo v testo in polagamo v vroce olje,

12.po 4 minutah jabol&n erezine obrnemo in ocvremo Sena drugi strani,
13.ocvrte rezine vzamemo iz vro¢ega olja in poloZzimo na papir za odcejanje.
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