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Priprema sirovina

	Kvalitet osnovnih sirovina predstavlja najvažniju predispoziciju kvalitetnog gotovog proizvoda. Vrlo je bitan izbor sirovine, pri čemu treba obratiti pažnju na zdravstvenu ispravnost, rok trajanja, kvalitativne i senzorne karakteristike proizvoda.
	Brašno, kao primarnu sirovinu u procesu proizvodnje osnovnih pekarskih proizvoda, neophodno je prosejati uz pomoć sita. Na ovaj način dolazi do uklanjanja eventualnih nečistoća i sprečava se formiranje anglomerata i dolazi do aeracije brašna. Vazduh koji je prisutan u brašnu potpomaže nastajanje finih pora tokom procesa mešanja testa.
	Voda za zames predstavlja izuzetno bitan sastojak testa iz razloga jer se temperaturom vode podešava temperatura umešenog testa. Tvrdoća vode utiče na kvalitet proizvoda. 
	Način primene kvasca kao pekarske sirovine prvenstveno zavisi od oblika u kom se nalazi. Svež ili komprimovani kvasac poseduje najbolju moć narastanja, pri čemu 1g ovakvog kvasca sadrži 25 milijardi ćelija.
	Aktivni suvi kvasac poseduje dug rok trajanja, jer se sastoji od maksimalno 7-9% vlage. Prilikom upotrebe neophodno ga je kondicionirati u toploj vodi (oko 40˚C) 5-10 minuta. Poželjno je izbegavati upotrebu metalnih posuda prilikom kondicioniranja kvasca, jer postoji mogućnost poprimanja metalne arome mešavine. Ovakav tip kvasca proizvodi najmanje količine gasa u odnosu na ostale tipove.
	Instant suvi kvasac ne zahteva kondicioniranje ili hidrataciju u vodi. Odmerava se direktno u brašno i aktivira momentalno, kada se doda u tečnost. 
	Dodatak masti (puter, margarin, šortening) pekarskim proizvodima utiče na poboljšanje teksture proizvoda, ali i produžetak svežine hleba i peciva.
	Upotrebom mleka, umesto vode za zames, postiže se finija tekstura sredine.
	Šećer dodat kvasnim testima predstavlja dodatnu hranu za kvasac, a pored toga utiče na braonjenje kore proizvoda i na ukus.
	So se dodaje prilikom zamesa testa u količinama 1,5-2,6% u odnosu na brašno. Utiče na ukus hleba i ojačava glutensku strukturu.

Premesivanje testa, fermentacija i oblikovanje
	Tokom procesa proizvodnje hleba i pojedinih pekarskih proizvoda, nakon procesa mešanja, pa sve do faze pečenja smenjuje se nekoliko faza koje uključuju: premesivanje, fermentaciju u masi, deljenje testa, okruglo oblikovanje, intermedijarnu fermentaciju , završno oblikovanje i završnu fermentaciju.
	Fermentacija ili vrenje testa traje od trenutka mešanja kvasnog testa, pa sve do kraja prve faze pečenja. Produkti fermentacije utiču na biohemijske reakcije glutenske strukture, koja postaje glatkija i elastičnija. Testo koje nije dovoljno fermentisalo, neće razviti odgovarajuću zapreminu proizvoda, a tekstura će mu biti nešto grublja. Prefermentisano testo obično postaje kiselo, lepljivo i otežano za rad.
	Kako bi dostiglo svoje optimalne karakteristike, kvasno testo je tokom procesa fermentacije neophodno izlagati uslovima koji pogoduju aktivnosti kvasca: temperatura od 34-36˚C, pH vrednosti 4-6.
	Premesivanje testa predstavlja ponovno mešanje čiji je zadatak poboljšanje strukture i fizičkih osobina testa. Ovo je kratkotrajan proces koji traje 1,5-2 minuta. Postupkom premesivanja poboljšava se struktura i poroznost sredine hleba, a krupni mehurići vazduha se usitnjavaju i ravnomerno raspoređuju. Osim toga, premesivanjem se postiže dopunsko oksidaciono delovanje na preoteinski kompleks testa, čime se poboljšava ukus i aroma hleba. Bitna funkcija premesivanja je i ujednačavanje temperature i vlage u masi testa.
	Fermentacija u masi najčešće se odvija u pokrivenim sudovima, pri čemu je poželjna temperatura testanog komada 27˚C. Cilj ove fermentacije je udvostručenje polazne mase testa, a dužina trajanja fermentacije kod testa mešanog direktnim postupkom zavisi od količine upotrebljenog kvasca i kreće se u periodu od 2-4 časa.

Završna fermentacija

	Završna fermentacija ili završno vrenje vrši se usled činjenice da je velika većina ugljen dioksida potpuno istisnuta prilikom prethodne faze oblikovanja testa. Ukoliko bi se preskočila ova faza procesa, proizvodi nakon pečenja bi imali gustu sredinu sa pukotinama na kori.
	Na završnoj fermentaciji su neophodni karakteristični uslovi. Optimalna temperatura završne fermentacije se kreće 35-40˚C, a relativna vlažnost 75-85%. Trajanje završne fermentacije se kreće od 25 do 120 minuta i zavisi od:
 primenjenog sirovinskog sastava,
 mase testanih komada,
 osobine brašna,
 količine upotrebljnog kvasca i njegove fermentabilne sposobnosti,
 primenjene temperature i vlažnosti,
 stepena mehaičke obrade,
 konzistencije testa,
 načina vođenja testa.



	Fokaća/FOCACCIA
	Tip: pekarski proizvod

	Grupa jela: hleb
	Količina: 1

	Vreme pripreme: 45 min
	Vreme t/ obrade: 30min
	Zahtevnost  pripreme: **

	Red br.
	Naziv potrebne namirnice
	Jed. mere ulaznih namirnica
	Ulazna količina namirnica (bruto)
	Otpad (%)
	Gubitak /kalo
	Pekarski procenat %
	Slika jela

	Predtesto BIGA
	
	
	
	
	 

	1
	Brašno T 400
	g
	340
	
	
	100
	

	2
	Voda
	ml
	199
	
	
	55,2
	

	3
	Suvi kvasac
	g
	1
	
	
	0,03
	

	Testo
	
	
	
	

	1
	Brašno T 400
	g
	1,135
	
	
	76,9
	

	2
	Suvi kvasac
	g
	7
	
	
	0,5
	

	3
	Voda
	ml
	804
	
	
	53,8
	

	4
	Biga (recept gore)
	g
	503
	
	
	35,8
	

	5
	Maslinovo ulje
	g
	92
	
	
	6,25
	

	6
	So
	g
	28,5
	
	
	1,9
	

	Dekoracija kao mogućnost
	NAPOMENE: 

	1
	Sveže začinsko bilje
	
	
	
	
	

	2
	Beli luk-sečen tanko i sotiran
	
	
	
	

	3
	Pečeni čeri paradajz
	
	
	
	
	

	4
	Crni luk, takko sečen na rebarca i sotiran
	
	
	
	

	5
	Krupna so
	
	
	
	
	
	

	TEH/PRIPREMA
	TOPLOTNA OBRADA
	TEMPERATURA SKLADIŠTENJA              °C

	PRIPREMA PREDTESTA BIGA
- Pomešati brašno, vodu (16°C) i kvasac dok se nedobije kompaktna masa. Testo ostaviti u posudi i poklopiti, ostaviti da fermentiše na temperaturi od 24°C oko 8 sati, dok se testo ne uveliča i bude mehurasto i prozračno.

PRIPREMA TESTA
- Pomešati brašno i suvi kvasac. 
- U posebnoj posudi dodati vodu, predtesto, maslinovo ulje i so, i zatim dodati brašno i suvi kvasac. Lagano mešati, testo treba da bude veoma labavo.
- -Ostaviti da fermentiše 45 min, premesiti i zatim ponovo ostaviti da fermentiše 45min.
- Premesiti i oblikovati testo u poluloptu.
- Namazati prstima lagano bez puno pritiskanja površinu testa sa maslinovim uljem i raširiti u obliku posude u kojoj će se peći, Ostaviti otiske (udubljenja) od prstiju, vodeći računa da bude podjednake debljine. Na dno posude staviti papir za pečenje ili pobrašnjaviti posudu,
- Poklopiti posudu i ostaviti da se testa lagano vrati ali da ostanu otisci pristiju na površini, oko 30 do 45 min.
- Testo ponovo pemazati tanko maslinovim uljem i lagano ponovo pritisnuti prstima da ostanu tačkice. Sada se dodaju i željeni dodaci.
- Zagrejati rerni sa dodatkom pare na 238°C. Staviti fokaću i ostaviti je 3 sekunde na pari, a zatim je peći oko 25 do 30 min, dok ne porumeni i dobije lepu braon boju na površini. Ohladiti na rešetki kako bi dno ostalo hrskavo.


POTREBAN INVENTAR
- Posuda za mešanje
- Vaga
- Posuda za pelenje
- Četkica
- Strugač
	Pečenje 238°C
Vreme 25-30 min

	

	
	
	

	
	
	


(izvor: Baking&pastry 2nd, CIA,  2009)














	Baget
	Tip: pekarski proizvod

	Grupa jela: francuski hleb
	Količina: 1

	Vreme pripreme: 45 min
	Vreme t/ obrade: 30min
	Zahtevnost  pripreme: **

	Red br.
	Naziv potrebne namirnice
	Jed. mere ulaznih namirnica
	Ulazna količina namirnica (bruto)
	Otpad (%)
	Gubitak /kalo
	Pekarski procenat %
	Slika jela

	Predtesto puliš
	
	
	
	
	 

	1
	Brašno T 500
	g
	333
	
	
	
	

	2
	Voda
	ml
	200-230
	
	
	
	

	3
	Svež kvasac
	g
	10
	
	
	
	

	Testo
	
	
	
	

	1
	Brašno T 400
	g
	500
	
	
	76,9
	

	2
	Svež kvasac
	g
	20
	
	
	0,5
	

	3
	Voda
	ml
	804
	
	
	53,8
	

	4
	Biga (recept gore)
	g
	503
	
	
	35,8
	

	5
	Maslinovo ulje
	g
	92
	
	
	6,25
	

	6
	So
	g
	28,5
	
	
	1,9
	

	Dekoracija kao mogućnost
	NAPOMENE: 

	1
	Sveže začinsko bilje
	
	
	
	
	

	2
	Beli luk-sečen tanko i sotiran
	
	
	
	

	3
	Pečeni čeri paradajz
	
	
	
	
	

	4
	Crni luk, takko sečen na rebarca i sotiran
	
	
	
	

	5
	Krupna so
	
	
	
	
	
	

	TEH/PRIPREMA
	TOPLOTNA OBRADA
	TEMPERATURA SKLADIŠTENJA              °C

	PRIPREMA PREDTESTA
- Prosejati brašno i u sredini napraviti rupu. Izmrviti kvasac i sipati vodu. Mešati vodu dok se kvasac ne rastopi. Zatim lagano rukom ubacivati brašno i praviti testo. Ukoliko je suviše suvo dodati još malo vode. MAsa trea da bude mekana i lepljiva.
- Pokriti i ostaviti da fermentiše preko noći.

PRIPREMA TESTA
- Brašno prosejati i sipati na radnu površinu. Napraviti rupu u sredini. Izmrviti kvasac,, dodati so, i sipati vodu (32C), mešati lagano prstima dok se kvasac ne rastopi.
- ZAtim dodati predtesto i mešati i dalje sa vodom dok se voda i predteso ne sjedine.
- Postepeno rukom ubacivati brašno i mešati dok se ne dobije ujednačena masa. Ako je peviše suva dodati još vode.
- Mešati testo dok masa ne postane glatka i ne bude lepljiva. Pokriti i ostaviti da fermentiše dok ne uveća za duplo svoju zapreminu.
- Testo staviti na malo pobrašnjavenu radnu površinu i podeliti u 4  jednaka dela.
- testo dlanovima razvući u širinu, gornju trećinu rastanjiti pa preklopiti preko ostatka testa i dlanovima pritisnuti da se zalepi. Isto učiniti i sa donjom trećinom pa dlanovima ponovo razvući testo u širinu. Postupak ponoviti dok se nedobije željena dužina.
- Razvijeni baget staviti u stolnjak i ostaviti da fermentiše da se duplo poveća. Zaseći nožem po površini.


POTREBAN INVENTAR
- Posuda za mešanje
- Vaga
- Strugač
	Pečenje 180°C
Vreme 20 min

	

	
	
	

	
	
	




















	Slavski kolač
	Tip: pekarski proizvod

	Grupa jela: hleb
	Količina: 1

	Vreme pripreme: 45 min
	Vreme t/ obrade: 30min
	Zahtevnost  pripreme: **

	Red br.
	Naziv potrebne namirnice
	Jed. mere ulaznih namirnica
	Ulazna količina namirnica (bruto)
	Otpad (%)
	Gubitak /kalo
	Pekarski procenat %
	Slika jela

	Testo
	
	
	
	

	1
	Brašno T 400
	g
	650
	
	
	
	

	2
	Suvi kvasac
	g
	5
	
	
	
	

	3
	Voda
	ml
	150
	
	
	
	

	4
	Mleko
	ml
	150
	
	
	
	

	5
	Jaja M (A klasa)
	kom
	2
	
	
	
	

	6
	So
	g
	10
	
	
	
	

	7
	Ulje
	ml
	30
	
	
	
	

	8
	Šećer
	g
	20
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	TEH/PRIPREMA
	TOPLOTNA OBRADA
	TEMPERATURA SKLADIŠTENJA              °C

	PRIPREMA TESTA

- Mleko i vodu zagrejati do 32°C pa dodati kvasac i šećer. 
- Brašno prosejati, dodati so, ulje i jaje. 
- Kada je kvasac nadošao umešati ga u brašno. - Mesiti rukom dok testo ne bude glatko. 
- Ostaviti zames na toplom da fermentiše.
- Testo lagano premesiti, pa podeliti u 5 jednakih delova. 
- Smestiti u šerpu ili tepsiju, premazati žumancetom i ostaviti da naraste.  
- Kolač peći na 180 stepeni 30 minuta.

POTREBAN INVENTAR
- Posuda za mešanje
- Vaga
- Posuda za pečenje
	Pečenje 180°C
Vreme 30 min

	

	
	
	

	
	
	






	Brioš
	Tip: pekarski proizvod

	Grupa jela: hleb
	Količina: 1

	Vreme pripreme: 
	Vreme t/ obrade: 
	Zahtevnost  pripreme: **

	Red br.
	Naziv potrebne namirnice
	Jed. mere ulaznih namirnica
	Ulazna količina namirnica (bruto)
	Otpad (%)
	Gubitak /kalo
	Pekarski procenat %
	Slika jela

	Testo
	
	
	
	

	1
	Brašno T 400
	g
	250
	
	
	
	

	2
	Sveži kvasac
	g
	7
	
	
	
	

	3
	Mleko
	ml
	63
	
	
	
	

	4
	Jaja M (A klasa)
	kom
	2
	
	
	
	

	5
	So
	g
	2,5
	
	
	
	

	6
	Puter
	g
	125
	
	
	
	

	7
	Šećer
	g
	15
	
	
	
	

	8
	
	
	
	
	
	
	

	Dodatno
	
	
	
	

	1
	Jaje
	kom
	1
	
	
	
	

	2
	Brašno za pobrašnjavanje
	g
	-
	
	
	
	

	TEH/PRIPREMA
	TOPLOTNA OBRADA
	TEMPERATURA SKLADIŠTENJA              °C

	PRIPREMA TESTA

- Mleko zagrejati do 32°C, dodati kvasac ostaviti sa strane da kvasac proradi.
- Umutiti žicom jaja i šećer.
- Brašno prosejati, dodati so, i posuti na radnu površinu, napraviti rupu u sredini.
- Kada je kvasac nadošao umešati ga u brašno, zajedno sa mešavinom jaja i šećera.
. - Mesiti rukom lagano ubacujući braqšno u tečnost dok testo ne bude kao gusta masa. 
-Dlanovima mesiti masu, koja treba da se lepi za radnu površinu.
- Testo mesiti dok ne postane kompaktno i da se ne lepi.
- Omekšali puter dodati u testo i mesiti dok se puter neinkorporira u testo. Nastaviti sa mešanjem dok testo ne postane elestično.
- Staviti u odgovarajuću posudu ,ostaviti da fermentiše tj da se duplo uveća.

POTREBAN INVENTAR
- Posuda za mešanje
- Vaga
- Posuda za pečenje
- Spatula, 
- Žica
- Pvc folija
	Pečenje 170°C
Vreme: 40 min
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