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Anton Bantan,
univ. dipl. inZ.

Spo§tovani!
Leto se koncuje inz decembrsko $tevilko tudi %e eno leto
izdajanja nase revije. Ponosni smo na nase delo in se ob tej priliki
zahvaljujemo nadim sodelaveem in vam dragi bralci, da nam sledite.
Revijo smo malo po\ep§ali, Kar se spodobi 72 ta cas.
Tokratno stevilko zacenjamo s prispevkom nase kolegice Blanke
Vombergar in sodelavca StankaVoriha.Tako pravita: sKulinarika in

estrost jedi je V casu praznovan] vedno zelo pisand in raznolika.V
zadnjih letih bogatijo ponudbo tudi novi trendi, klasiko p2
preoblaEimo tudi v novo in izvirnejso ponudbo.Z mladimi
prihajajo nove ideje, novi okusi, nova moda v ponudbi hrane tudi
ob praznikih. Mladi se izmikajo Wlasi¢ni tradiciji, 2 yseeno jo na nek
natin radi ohranjajo-« Ajdove potice obiZajno za novo leto niso N2
slavnostno oblozeni mizi, vendar pa bi bile za sladokusce nekaj
novega.Avtor]a sta pripravi\a kar nekaj predlogov sestave in novih
okusov ajdovih potic. Ce jih boste izdelali po njunih navodilih, smo
prepricani, da vam bo lepo uspelo.
Bonopan d.0-0- je zastopnil enega jizmed najvecjih izdelovalcev
kvasa na svetu. Skupina Lesaffre proizvaja svetovno znan kvas
FALA za Siroko uporabo. Bonopan prav Zato podpira njegovo
uporabo in njihove uporabnike nagrajuje- O tem smMo s€ lahko
prepriéa\i tudi letos, ko je v restavraciji DiVino nadvse prijetno
digalo po sveze pecenem Kruhu. Ze drugo leto zapored so N2
dogodku Naj Fala kruh, izbrali najboljSi doma peceni kruh. Letos
so se te lovorike razveselili kar stirje pre]emniki Zastnega naziva -
najboljsi v treh kategorijah po oceni strokovne Firije in Zetrti po
oceni obiskovalcev.Tekmovan]e paje bilo le en del prijetnega
druzenia, saj ie dogodek namenjen predvsem promoci]i peke
kruha, ohranjanju in prena§an]u tradicije na nove generaci}e in
spletanju pri]atel]skih vezi med ljubitelji peke.
Stevilko nadaljujemo $ prispevkom avtorice Elizabeth Green ©
znizevanju sladkorja in natrija v pekovskih izdelkih. Njen Zlanek
govori o tem, kako zmanjsati koli¢ino sladkorja in natrija, vendar
tako, da bi bili izdelki $e naprej okusni in priviacni potro§nikom.
Revijo konéujemo s &lankom © vsestranski uporabi kostanja in
sposobnost'l moke za vpijanje vode.
Ob koncu tega leta vam iskreno Zzelim Vs€ dobro v naslednjem
letu! Vas urednik

Anton Bantan
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06 POTICA - STARA
SLOVENSKA UMETNINA

Pisejo: dr. Blanka Vombergar in Stanko Vorih, inz.
IC Piramida Maribor,Visja strokovna sola

Kdo pece najboljsi kruh?

| 2 ZNANI ZMAGOVALCI
NATECAJA NAJ FALA KRUH 2018

Besedilo: Neza Jus, vodja marketinga Bonopan
d.o.o. Fotografije: arhiv Bonopan d.o.o.

Znizevanije sladkorja in natrija sta prioriteti
pekarskih trendov (1)

| 4 OKUS PEKARSKIH IZDELKOV
IN POTREB POTROSNIKOV

Pise: Elisabeth Green

4 MLINARSTVO IN PEKARSTVO
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Vsestranska uporaba kostanja

| 8 KOSTANJEVI MAFINI
V VASI PEKARNI

PiSejo: dr. Alenka Hmelak Gorenjak, univ. dipl.inz. i
Marija Horvat, inz. prehrane, IC Piramida Maribor

Sposobnost moke za vpijanje vode kot pomemben
pekovski parameter

22 KAJ JE SPOSOBNOST

VPIJANJAVODE?
Pise: Hrvoje Runje RU-VE d.o.o.
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AJDOVE POTICE ZA PRAZNIKE IN VSAKDAN

POTICA - STARA
SLOVENSKA
UMETNINA

Ajdova potica z jabolki

dr. Blanka Vombergar in Stanko Vorih, inZ., lzobrazevalni center Piramida MAribor, Visja strokovna Sola

Potica je nekaj, brez Cesar praznik ni praznik in gospodinja ne Cisto prava, Ce se
ji v pecici ne Zge, cedi, kipi in dehti ta stara slovenska umetnina

6 MLINARSTVO IN PEKARSTVO




¥ ¢ odrai¢as med prazniki, v
Ckaterih odmevajo Zenski stavki —
A so luknje? JE Nadev pregost?
A je lepa oblika? Boljsi okus kot lani? -
potem te Ze na zacetku gospodinjske
kariere ¢aka: potica. Zgodilo se je tudi
meni. Ni jih bilo veliko, nekaj pa vseeno.
Kon¢ni izkupicek je bil sicer klavrn in
ponos bolj grenak, volja pa vsaj na
zaletku precej mocna (Jakli¢, T. Vse
moje potice. Delo, petek, 23. 12. 2011).

POTICA JE NEKA], BREZ CESAR
PRAZNIK NI PRAZNIK

Potica je nekaj, brez ¢esar praznik ni
praznik in gospodinja ne ¢isto prava, ¢e
se ji v pecici ne zge, cedi, kipi in dehti ta
stara slovenska umetnina (Jakli¢, T. Vse
moje potice. Delo, petek, 23. 12. 2011).
Kulinarika in pestrost jedi je v ¢asu
praznovanj ob veliki no¢i vedno zelo
pisana in raznolika. V zadnjih letih
bogatijo ponudbo tudi novi trendi,
klasiko pa preobla¢imo tudi v novo in
izvirnej$o ponudbo. Z mladimi
prihajajo nove ideje, novi okusi, nova
moda v ponudbi hrane tudi ob
praznikih. Mladi se izmikajo klasi¢ni
tradiciji, a vseeno jo na nek nacin radi
ohranjajo. Pa tudi starejsi imajo
velikokrat radi kaj novega, bodisi v
obliki ali v sestavinah.

Kulinarika in pestrost jedi je v ¢asu
praznovanj vedno zelo pisana in
raznolika. V zadnjih letih bogatijo
ponudbo tudi novi trendi, klasiko pa
preobla¢imo tudi v novo in izvirnejso
ponudbo. Z mladimi prihajajo nove
ideje, novi okusi, nova moda v ponudbi
hrane tudi ob praznikih. Mladi se
izmikajo klasi¢ni tradiciji, a vseeno jo
na nek nacin radi ohranjajo. Pa tudi
starej$i imajo velikokrat radi kaj
novega, bodisi v obliki ali v sestavinah.
Trendi v slacicarstvu se vsako leto
spreminjajo. Kot moda. Morda
potro$niki tega ne ¢utijo tako ocitno, saj
se »slasc¢ic¢arska moda« kroji le v stro-
kovnih revijah v tujini, v Sloveniji pa Se
ni tako o¢itno zaznavna. Vedno pa se
dogaja, da novitete temeljijo na
klasi¢nih trendih in tradiciji. Tako lahko
mirno zapisemo, da je nekaj tradicije in
nekaj novih trendov vsako leto znova.

AJDOVE POTICE ZA PRAZNIKE IN VSAKDAN

AJDOVIH POTIC ZAENKRAT NE
MORETE KUPITIV TRGOVINAH

Ko se pri¢nejo dnevi krajsati in jesen
pocasi izgublja ¢ar svojih lepot, se ze
pri¢nemo pripravljati na zimske prazni-
ke. Vstopanje v adventi ¢as in vsi dnevi
tja do bozi¢a in novega leta nas tako ali
drugace popeljejo v poseben, ¢ustveno
obarvan carobni cas leta, ki se pocasi
izteka. Vonj po medu, cimetu ter s tem
povezanimi slastnimi dobrotami je pri
tem skorajda nepogresljiv. Na Izobraze-
valnem centru Piramida Maribor
pripravljamo vsako leto prakti¢ne
delavnice peke »novih in druga¢nih«
potic, lahko bi rekli tudi »inovativnih«
potic. Delavnice so namenjene
razli¢nim ciljnim skupinam: kuharjem v
hotelih, kuharjem v domovih starejsih,
kuharjem in organizatorjem prehrane v

Valjanje ¢okoladnega ajdovega testa

$olah in vrtcih, studentom, otrokom v
vrtcih in osnovnih $olah, gospodinjam
in drugim. Tokrat predstavljamo kaksne
ajdove potice so v zadnjih letih
pripravljali $tudentje in Studentke
Zivilstva in prehrane na Visji strokovni
$oli na Izobrazevalnem centru Piramida
Maribor. Niso se posvecali tradiciji.
Zeleli so nove izzive, povezane s
tradicijo. Ajdovih potic zal zaenkrat ne
morete kupiti v trgovinah.

TATARSKA AJDOVA POTICA Z
MAKOVIM NADEVOM IN
JAGODICEVJEM

Tatarsko ajdovo testo

250 g tatarske ajdove moke
250 g pSeni¢ne moke TIP 500
20 g kvasa

8 g soli

Ajdovo testo, orehov nadev in cokolada

Proseni nadev in suhe marelice za potico Cokoladno ajdova potica pred pecenjem

MLINARSTVO IN PEKARSTVO 7




AJDOVE POTICE ZA PRAZNIKE IN VSAKDAN

350 mL sladke smetane

60 g sladkorja

3 rumenjaki

50 g surovega masla

2 beljaka - sneg

2 vanilin sladkorja

1 zlica drobtin

70 g ribezove marmelade

50 mL ribezovega sirupa ali soka,
vi$njevo zganje (kirsch)

maline, borovnice, robide (sveZe ali
zmrznjene)

Ribezovo marmelado razred¢imo z
ribezovim sokom in vi$njevim Zganjem,
prime$amo sladko smetano, maslo,
sladkor, mak, in nekoliko pokuhamo, da

mak napne, odstavimo in ume$amo 250 g péenicne moke TIP 500

30 g kvasa
8 g soli

rumenjake. Nato dodamo arome. Ko se
masa nekoliko ohladi umesamo stepen
sneg. Pripravljen nadev namazemo po 50 g surovega masla
razvaljanem testu, po razmazanem

nadevu potresemo sladke drobtine (po

potrebi). Testo zavijemo in polozimo v

namascen pekac in vzhajamo. Pred peko

potico premazemo in prebodemo. Cas

pecenja cca. 50 min., temp. 190 °C,

(vent.) 175 °C.

Vir: Vombergar, B., Kreft, 1., Horvat, M.,

Vorih, S. 2018. Ajda/Buckwheat.

Ljubljana: CZD Kmecki glas.

COKOLADNA AJDOVA POTICA S
KOKOSOM

Ajdovo cokoladno testo

8 MLINARSTVO IN PEKARSTVO

60 g rjavega sladkorja

25 g kakava v prahu

1 jajce

400 mL vode

limonina lupina

vanilin sladkor

Vodo zavremo in z njo poparimo ajdovo
moko, dobro premesamo in ohladimo.
Se mla¢ni moki prime$amo belo moko,
v mla¢ni vodi raztopljen kvas,
raztopljeno masc¢obo, sol in ostale
sestavine. Pocasi dodajamo tekoc¢ino in
zgnetemo srednje gosto testo. Pazimo na
koli¢ino dodane tekodine, kajti testo iz
ajdove moke je hitro premokro. Testo
vzhajamo. Ajdovo moko poparimo
zaradi arome, pa tudi $krob v moki se
potem bolje obnasa in peceno testo se
ne drobi tako hitro.

Kokosov nadev

0,5 L sladke smetane (alpske)

200 g sladkorja

400 g kokosove moke

1 vanilin sladkor

3 rumenjaki

6 beljakov (sneg)

Smetano zavremo, dodamo kokosovo
moko, sladkor, na hitro umesamo
rumenjak, malo pokuhamo. Na koncu
$e dodamo vanilin sladkor in sneg. Z
ohlajenim nadevom namazemo testo.
Testo zavijemo in polozimo v namas¢en
peka¢ in vzhajamo. Pred peko potico
premazemo in prebodemo. Cas pecenja
50 min., tem. 190 °C, (vent.) 175 °C.
Vir: Vombergar, B., Vorih, S. 2017. Potice
in pletenice. Gradivo za vaje pri
predmetu Prehrana z gastronomijo in
kulinariko. Izobrazevalni center
Piramida Maribor, Visja strokovna Sola.

250 g ajdove moke Cokoladna ajdova potica s kokosom, tatarska ajdova potica z makom




TATARSKA AJDOVA POTICA Z
OREHOVIM NADEVOM IN SUHIMI
HRUSKAMI

Surovine za ajdovo testo:

250 g tatarske ajdove moke

250 kg psenicne bele moke TIP 500

20 g kvasa

8 g soli

50 g surovega masla

60 g sladkorja

1 jajce (50 g)

250 mL mleka

limonina lupina

strok vanilje ali 1 zavitek vanilin
sladkorja (10 g)

Priprava:

Iz surovin zgnetemo gladko mehkejse
testo. Pustimo ga vzhajati 20 minut,
nato ga razdelimo na dva dela in
ponovno vzhajamo 15 minut. Testo
razvaljamo v pravokotno obliko,
namazemo z orehovim nadevom,
posujemo z namocenimi hruskami v
hruskovem Zganju in tesno zvijemo ter
odlozimo v namas¢en model. Potico
vzhajamo 40 minut. Pred peko jo
premazemo z mesanico jajca in vode in
prebodemo. Pe¢emo 50 minut pri 180
‘C.

Surovine za orehov nadev s suhimi
hruskami:

400 g mletih orehov

100 g sladkorja

150 g sesekljanih suhih hrusk

10 g krusnih drobtin

100 mL mleka

1 jajce (50 g)

mleti cimet, vanilin sladkor, limonina
lupina

viljamovka

Priprava:

Mlete orehe sladkamo, dodamo arome
in prelijemo z vro¢im mlekom in pre-
mes$amo. Po potrebi dodamo drobtine.
Na koncu v maso umesamo jajce.

Vir: Vombergar, B., Kreft, I, Horvat, M.,
Vorih, S. 2018. Ajda/Buckwheat.
Ljubljana: CZD Kmecki glas.

AJDOVA POTICA Z JABOLCNIM
NADEVOM

Surovine za ajdovo testo:
250 ajdove moke - navadna ajda (350
mL vrelega mleka - poparimo)

AJDOVE POTICE ZA PRAZNIKE IN VSAKDAN

250 g p$enicne bele moke TIP 500

20 g kvasa

8 g soli

50 g surovega masla

50 g rjavega sladkorja

1 jajce (50 g)

mleko po potrebi

limonina lupina

1 zavitek vanilin sladkorja (10 g)

25 g kakava pri ajdovi potici s slivovim
nadevom

Priprava:

Ajdovo moko prelijemo z vrelim
mlekom, dodamo maslo, dobro
premesamo in ohladimo.

V pSeni¢no moko naredimo jamico,
vanjo nadrobimo kvas, prilijemo malo
vode in premesamo, da se kvas raztopi.
Ko kvasec naraste dodamo sol, sladkor,
jajce, arome in ohlajeno ajdo. Zamesimo
gladko mehkejse testo. To po zamesu
vzhaja 25 minut. Testo zvaljamo,
namazemo z jabol¢nim nadevom in
potresemo z mletimi orehi ali
drobtinami, da ni nadev premoker.
Testo zvijemo, polozimo v namascen
peka¢ in vzhajamo 30 - 40 minut. Pred
peko testo premazemo z me$anico jajca
in vode in testo veckrat prebodemo.
Pe¢emo 55 - 60 minut pri 180 °C.
Sestavine za jabol¢ni nadev:

600 g kislih jabolk

150 g sladkorja

400 g surovega masla

50 - 100 g mletih orehov ali 50 g drobtin
sok pol limone

mleti cimet, vanilin sladkor, limonina
lupina, rum

Priprava:

Jabolka olupimo, naribamo, sladkamo,
dodamo surovo maslo, rum in limonin
sok ter dusimo, da vsa tekoc¢ina izpari.
Ohlajeni masi dodamo cimet, vanilin
sladkor in limonino lupino ter
premesamo.

Vir: Vombergar, B., Kreft, 1., Horvat, M.,
Vorih, S. 2018. Ajda/Buckwheat.
Ljubljana: CZD Kmecki glas.

AJDOVA POTICA S SLIVOVIM
NADEVOM

Surovine za ajdovo testo:

250 ajdove moke - navadna ajda (350
mL vrelega mleka - poparimo)

250 g pSeni¢ne bele moke TIP 500

20 g kvasa

8 g soli

50 g surovega masla

50 g rjavega sladkorja

1 jajce (50 g)

mleko po potrebi

limonina lupina

1 zavitek vanilin sladkorja (10 g)

25 g kakava pri ajdovi potici s slivovim
nadevom

Priprava:

Ajdovo moko prelijemo z vrelim
mlekom, dodamo maslo, dobro
premesamo in ohladimo. V p$eni¢no
moko naredimo jamico, vanjo
nadrobimo kvas, prilijemo malo vode in
premesamo, da se kvas raztopi. Ko
kvasec naraste dodamo sol, sladkor,
jajce, arome in ohlajeno ajdo. Zamesimo
gladko mehkejse testo. To po zamesu
vzhaja 25 minut. Testo zvaljamo,

MLINARSTVO IN PEKARSTVO 9




AJDOVE POTICE ZA PRAZNIKE IN VSAKDAN

Tatarska ajdova potica z makovim ali orehovim nadevom

namazemo z jabol¢nim nadevom in
potresemo z mletimi orehi ali
drobtinami, da ni nadev premoker.
Testo zvije-mo, polozimo v namascen
pekac in vzhajamo 30 - 40 minut. Pred
peko testo premazemo z mesanico jajca
in vode in testo ve¢krat prebodemo.
Pecemo 55 - 60 minut pri 180 "C.
Sestavine za slivov nadev:

300 g suhih sliv

zganje ali rum

limonina lupina

cimet

Priprava:

Slive narezemo in namocimo v
mesanico zganja in vode in namakamo
nekaj ur. Morebitno odve¢no teko¢ino

10 MLINARSTVO IN PEKARSTVO

odlijemo in dodamo limonino lupino in
cimet. Pred zavijanjem testa posujemo
po nadevu drobtine, ki popijejo
morebitno tekocino.

Vir: Vombergar, B., Kreft, 1., Horvat, M.,
Vorih, S. 2018. Ajda/Buckwheat.
Ljubljana: CZD Kmecki glas.

AJDOVA POTICA Z OREHOVIM
NADEVOM

Surovine:

Ajdovo testo

250 g ajdove moke

250 g pseni¢ne moke T 500
30 g kvasa

8 g soli

50 g margarine

60 g sladkorja

1 jajce

0,2 L vode

limonina lupina

vanilin sladkor

Orehov nadev z rozinami

400 g mletih orehov

100 g rozin

130 g sladkorja

150 mL mleka

2 jajci

vanilin sladkor

limonina lupina

rum

Izdelava testa

Vodo zavremo in z njo poparimo ajdovo
moko, dobro premesamo in ohladimo.
Se mla¢ni moki primesamo belo moko,
v mla¢ni vodi raztopljen kvas,
raztopljeno masc¢obo sol in ostale
sestavine. Pocasi dodajamo tekoc¢ino in
zgnetemo srednje gosto testo, pazimo na
koli¢ino dodane teko¢ine. Testo
vzhajamo. Ajdovo moko poparimo
zaradi arome, pa tudi $krob v moki se
potem bolje veze na belo moko in
peceno testo se ne drobi tako hitro.
Izdelava orehovega nadeva z rozinami
Mla¢nemu mleku prime$amo % orehov,
sladkor, v rumu namocene rozine, jajca,
arome in di$ave. Pripravljen nadev
namazemo po razvaljanem testu, Cetrt
suhih orehov pa potresemo po
razmazanem nadevu (v primeru, da je

Studenti Visje
Zivilske Sole

in njihove potice
nekaj let nazaj




polnilo mehkejse, sicer ga umesamo k
nadevu). Testo zavijemo in polozimo v
namasc¢en pekac in vzhajamo. Pred peko
potico premazemo in prebodemo. Cas
pecenja 50 min., tem. 190 °C, (vent.)
175 °C.

Vir: Vombergar, B., Kreft, 1., Horvat, M.,
Vorih, S. 2018. Ajda/Buckwheat.
Ljubljana: CZD Kmecki glas.

TATARSKA AJDOVA POTICA S
PROSENIM NADEVOM IN SUHIMI
HRUSKAMI

500 g tatarske ajdove moke i )
ponovno vzhajamo 15 minut. Testo raz-

500 kg pSeni¢ne bel k
§ pocichie bele hoke valjamo v pravokotno obliko, namaze-

40 g kvasa hovi d .

mo z orehovim nadevom, posujemo z
16 g soli namocenimi hruskami v hruskovem
100 g surovega masla Zganju in tesno zvijemo ter odlozimo v
120 g sladkorja namascen model. Potico vzhajamo 40
2 jajci minut. Pred peko jo premazemo z
400 mL mleka mesanico jajca in vode in prebodemo.
limonina lupina Pecemo 50 minut pri 180 C.
20 g vanilin sladkorja Prosen nadev
Priprava: Iz surovin zgnetemo gladko 100 g prosene kase
mehkejse testo. Pustimo vzhajati 20 200 ml mleka

minut, nato ga razdelimo na dvadelain 100 g sladkorja

Visoko kvalitetni produkti, kompetentno znanje in izkusnje obvladovanja pekovskega procesa,
strokovno svetovanje in prvovrsten servis. Nem$ko podjetje MIWE je Ze 95 let vodilno v svoji

AJDOVE POTICE ZA PRAZNIKE IN VSAKDAN

Surovine za ajdovo testo: Tatarska ajdova potica s prosenim nadevom in suhimi hruskami

50 g surovega masla

2 rumenjaka

50 ml sladke smetane

100 g suhih hrusk

vaniljev sladkor

mleti klinc¢ki

Proseno kaso kuhamo na mleku in
sladki smetani, dodamo na drobno
narezane suhe hruske, maslo ter sladkor.
Kuhamo toliko ¢asa, da se masa zgosti.
Ohlajeni masi ume$amo rumenjak in
disave.

panogi. Prepri¢ajte se sami. MIWE »Preprosto pecel«

Qesel boZic in svecno neve leto!

Siroka paleta raznovrstnih pe&i Miwe vam omogoéa, da si
sestavite idealno kombinacijo, ki popolnoma ustreza vasim
proizvodnim potrebam...

ve¢ informacij na:

www.miwe.si

Idealno za polpecene produkte,
za pecivo, rogljicke in
podobne pekovske produkte. Ta
pecica nudi razmerje med ceno in
zmoznostmi, ki so najbolj ugodne
za manjSe proizvodnje in sprotno
pecenje izdelkov.

Ta elektricno ogrevana pecica vam
omogoca, da spreminjate tempera-
turo, €as priprave in koli¢ino pare v
posameznem prostoru.

___—

Prodaja in zastopa Rams d.o.o.

www.rams.si doo



KDO PECE NAJBOLJSI KRUH?

ZNANI ZMAGOVALCI
NATECAJA NAJ FALA KRUH 2018

Besedilo: Neza Jus, vodja marketinga Bonopan d.o.0. Fotografije: arhiv Bonopan d.o.o.

e re¢emo zastonj, da je nekdo

dober kot kruh. O tem smo se

lahko prepricali minulo
soboto, ko je v restavraciji DiVino
nadvse prijetno disalo po sveze
pecenem kruhu. Ze drugo leto zapored
so na dogodku Naj Fala kruh izbrali
najboljsi doma peceni kruh. Letos so se
te lovorike razveselili kar tirje
prejemniki ¢astnega naziva - najboljsi v
treh kategorijah po oceni strokovne
Zirije in Cetrti po oceni obiskovalcev.
Tekmovanje pa je bilo le en del
prijetnega druZenja, saj je dogodek
namenjen predvsem promociji peke
kruha, ohranjanju in prenasanju
tradicije na nove generacije in spletanju
prijateljskih vezi med ljubitelji peke.
Sobotno dogajanje je popestril zabavni
radijski voditelj Miha DezZelak, za
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glasbeno poslastico pa sta poskrbela
Urban in Jan. Da bi zaznamovali
dogodek v duhu dobrega, so vsi kruhi,
ki so kandidirali za naziv Naj Fala kruh,
$li v dobrodelni namen. Drustvo Food
for Life je podarjene kruhe razdelilo
med socialno ogrozene druzine.

MAJHNE SKRIVNOSTI ODLICNEGA
DOMACEGA KRUHA

Vonj po svezem kruhu se je zacel $iriti
Ze zjutraj, ko so pekovski navdusenci v
ocenjevanje prinesli svoj kruh. Vsem je
bilo skupno, da so v peki kruha
neizmerno uzivali, vsak pa je imel tudi
svojo majhno skrivnost, ki je
pripomogla k izvrstnemu kruhu. Gospa
Mateja nam je zaupala svojo, za katero
pa pravi, da ni skrivnost, saj jo z
veseljem deli z drugimi. Da kruh dlje

Komisija in tekmovalci
pred zacetkom
ocenjevanja.

Casa ostane svez, testu doda malo
kislega mleka ali vode, kjer se je
predhodno kuhal krompir. Gospa
Dragica pa je dodala, da dober kruha
uspe samo, Ce ga delas z ljubeznijo.
Eden izmed zbranih ljubiteljskih pekov
za bolj$o aromo in okus priporoca
uporabo kislega testa. Ta doda kruhu
prijetno aromo, pripomore tudi k bolj
¢vrsti in lep$e obarvani skorji. Okus
kruha je bolj poln in poudarjen, ob
uporabi dobre moke in malo bolj
spretnih prstih pa ima tudi izjemno lepo
sredico. Zato z veseljem poseze po
kislem testu Fala, ki ob¢utno poenostavi
in olaj$a pripravo kruha s kislim testom.
Dogodek Naj Fala kruh 2018 je bil tako
odli¢na priloznost za druzenje ljubite-
ljev kruha in izmenjavanje drobnih skri-
vnosti in nasvetov za pripravo slastnega




hrustljavega domacega kruha.
Udelezence je na dogodku pozdravil in
se z njimi zabaval tudi Slon¢ek Fala —
maskota blagovne znamke Fala, brez
katerega si pekovski navdusenci tezko
predstavljajo peko odli¢nih kvasenih
izdelkov.

TEZKO DELO KOMISIJE

Komisija je imela tudi letos nadvse
tezko delo. Med izvrstnimi doma
specenimi kruhi je morala na podlagi
izgleda, teksture, vonja in okusa izbrati
najboljsega v treh razli¢nih kategorijah:
p$eni¢ni, mesani in kruh iz posebnih
vrst moke. Ga. Bernarda Krivec,
direktorica proizvodnih enot podjetja
Don Don v Sloveniji in na Hrvagkem, ki
se vsak dan trudi, da bi kupci tudi na
trgovskih policah nasli le najbolj$i kruh,
g. Darko Petelin, ustanovitelj revije
Dober tek in njen dolgoletni urednik in
prvi moz, mag. Mirjam Kav¢ic,
direktorica podjetja Bonopan, strastna
ljubiteljica peke kruha in kvasenega
peciva ter g. Marko Pulko, vodja prodaje
v podjetju Bonopan, ki med drugim
skrbi tudi za prenos odli¢nih praks iz
tujine v slovenske pekarne, so ze od 10.
ure dalje rezali, pokusali, primerjali in
ocenjevali hrustljave izdelke iz domacih
peci in pecic.

Direktorica podjetja Bonopan mag.
Mirjam Kav¢ic se je zahvalila vsem, ki
so zbrali pogum in prinesli svoj kruh v
ocenjevanje:

»Cestitke in hvala, da ste tukaj z nami in
nam dali priloznost, da vsem povemo,
da se v Sloveniji pe¢e odlicen kruh. V
Sloveniji imamo izvrstne mojstrice in
mojstre, ki se trudijo, da kruh ostaja del
nase prehrane in tradicijo peke
prenasajo na mlajse generacije.«

LOVORIKA NAJ FALA KRUH 2018 JE
PRIPADLA KAR STIRIM
TEKMOVALCEM

Vsi udeleZenci natecaja so ob
prakti¢nem darilu prejeli priznanje, ki
jih bo spominjalo, da so sodelovali v
natecaju.

Plakete Naj Fala kruh 2018 in denarne
ter prakti¢ne nagrade pa so se razveselili
ga. Nada Lunder s pisanim kruhom iz

Zbrane je pozdravila mag. Mirjam
Kav¢ic, direktorica podjetja Bonopan,
tudi sama strastna ljubiteljica peke
kruha in kvasenega peciva.

KDO PECE NAJBOLJSI KRUH?

Komisija je imela zelo
zahtevno delo.

bucnega pireja in pesta bazilike med
psSeni¢nimi kruhi ter ga. Mojca Dolinar
s kostanjevim kruhom s suhimi
hruskami med me$animi kruhi. G.
Jernej Bahor si je s pirinim kruhom s
kurkumo pripekel naziv za najboljsi
kruh iz posebnih mok.

Svojega favorita so izbrali tudi
obiskovalci, najvec glasov so namenili
pSeni¢nemu kruhu iz krusne pedi, ki ga
je spekla ga. Fani Rozi¢.

Presenecena Fani Rozicob razglasitvi
najboljSega kruha po oceni javnosti

MLINARSTVO IN PEKARSTVO 13




ZNIZEVANJE SLADKORJA IN NATRIJA STA PRIORITETI PEKARSKIH TRENDOV

14 MLINARSTVO IN PEKARSTVO




ZNIZEVANJE SLADKORJA IN NATRIJA STA PRIORITETI PEKARSKIH TRENDOV

ekarstvo je velik in nenehno

spreminjajoci se Zivilski sektor.

Od zajtrka do vecerje, od
prigrizkov do sendvicey, je bilo pekarstvo
vedno pod vplivom nekaterih vodilnih
trendov v zivilski industriji. Ker
potro$niki vse bolj i§¢ejo bolj zdrave
moznosti za izbolj$anje njihovega
zivljenjskega sloga, se lahko opredelitev
zdravih proizvodov razlikuje od trzis¢a do
trzi$a, zlasti pri pekarskih izdelkih. Na
enem trzi$¢u lahko zdrava moznost
pomeni uporabo integralne moke, na
drugi strani pa prisotnost zit takoj daje
zaznavanje zdravih izdelkov. V
nadaljevanju bomo razlozili nekatere
zdravstvene trende v pekarskem
sektorju.

ZMANJSANJE SLADKORJAV SLADKIH
PEKARSKIH IZDELKIH

Skladno s splo$nim trendom zdravega
zivljenjskega sloga je zivilska industrija
zabelezila povecanje povprasevanja po
pekovskih izdelkih z nizko oziroma nizjo
koli¢ino sladkorja (tudi popolnoma brez
sladkorja), tako da se ta tema nahaja
visoko na prioritetni listi. Anna-Lena
Hamann, vodja strateskega trzenja
podjetja Pekarne EMEA DuPont, oddelka
za prehrano in zdravje, pravi: »Kruh
obicajno vsebuje zelo visoke ravni
sladkorja, vendar z vecjo osredotocenostjo
potrosnikov na zdravje in posledi¢no
vsebnostjo sladkorja prihaja do
spremembe v percepciji znotraj kategorije
kruha."

"To $e posebej velja za sladke pekarske
izdelke, kategorijo, ki ponuja priloznosti
za inovacijo. Potro$niki vse bolj iscejo
nacine za zmanj$anje vnosa sladkorja in
tako uzivajo ve¢ zdravih svezih pekovskih
izdelkov."

Sladki pekovski izdelki so postali zelo
priljubljeni, vendar vedno vecje zavedanje
o zdravju in dobrem pocutju pomeni, da
potrosniki Se vedno Zelijo sladko
poslastico, a brez slabe vesti uzivanja
zaradi dodanega sladkorja in kalorij.

TRENDI ZAHODNEGA SVETA

Abby Ceule, visja industrijska direktorica
pekarskega podjetja Corbion, navaja, da
znizanje sladkorja je in ostaja v sredi$¢u
pozornosti proizvajalcev pekarskh
izdelkov. "S trendom ¢istih in
poenostavljenih deklaracij in novih pravil

za prikazovanje hranilnih vrednosti
pakiranih zivil, poskusajo pekarne najti
nacine za zmanjsanje ravni sladkorja v
svojih izdelkih."

"Potro$niki pricakujejo okusne izdelke in
prijetne izku$nje pri uzivanju sladkih
pecenih pekovskih izdelkov. Seveda
poskusajo proizvajalci izpolniti njihova
pri¢akovanja. Corbionovi vodilni
strokovnjaki so nedavno zaceli namensko
oblikovati portfelj emulgator-jev —
SweetProTM -, ki §¢iti konsistent-nost,
izbolj$a ravnanje in povecuje sta-bilnost
skladi$¢enja sladkih pekarskih izdelkov."
Corbion tudi zacenja linijo ¢istih meSanic
kolacev, da bi pekarska industrija izpolnila

Fotografija: www.la-motte.com

Fotografija: www.talkingretail.com

zahteve za Ciste in enostavne izdelke, ki
imajo $e vedno privlacen okus. Svenja
Frank, vodja socialnega in poslovnega
komuniciranja v podjetju GoodMills
Innovation, je dejal: "V mnogih razvitih
zahodnih drzavah so postali trendi, kot so
zmanj$anje sladkorja, soli ali mascobe, vse
pogostejsi in povsod prisotni.

POTROSNIKI, NAVDUSENI ZA
ZDRAVE OPCIJE

"V¢asih je temeljni dejavnik teh trendov
zelo razli¢en, odvisen od prebivalcev
dolo¢enih dezel, npr. znizanje sladkorja je
v ZdruZenem kraljestvu zelo pomemben
trend."
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»Tudi ko gre za vprasanje sladkega peciva
ali proizvodov z bogatim okusom, se
potrosniki vse pogosteje odlocajo za bolj
zdrave moznosti," pravi gospa Frank.
"Hkrati opazamo povecanje nakupov
pekarskih izdelkov, kot so bili pred
prihodom supermarketov. Med potro$niki
obstaja vedno velja Zelja za nakup peciva
v manjsih lokalnih pekarnah, v katerih
kupci poznajo peka in sestavine, ki jih
uporablja za izdelavo svojih izdelkov. V
idealnem primeru so sestavine naravne in
organske. Vendar proizvajalci uvajajo nove
sestavine za dvig kvalitete pekovskih
izdelkov, ki omogocajo dodano
zdravstveno vrednost in imajo jasno
opredeljen izvor, ki spremlja strategijo
trzenja," pojasnjuje Frank.

Adrian Short, generalni direktor podjetja
Ulrick & Short, se prav tako strinja, da je
zmanj$anje sladkorja vroca tema v
industriji. "V zadnjih stiriindvajsetih
mesecih smo kot odgovor na zdravstvene
akcije in davek na sladkor opazili znatno
povecanje zahtev za zmanj$anje kolic¢ine
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sladkorja v izdelkih. Na dolgi rok smo
delali z mnogimi rednimi strankami, da bi
zagotovili u¢inkovito zamenjavo sladkorja
v razli¢nih pekovskih in ostalih izdelkih,
tj. od glazur do muffinovih zmesi. Ker se
pritiski medijev in vlade krepijo, se bo
verjetno povecalo povprasevanje po bolj
zdravih izdelkih." Dodal je Se: "Potro$niki
vedno i$cejo izdelke, ki jim bodo olajsali
zivljenje. Drugi pomemben vidik je
zdravje. Potro$niki sedaj zahtevajo izdelke
z nizjo stopnjo vsebnosti sladkorja,
mascobe in visjo ravnijo beljakovin,
vlaknin itd.”

CISTE DEKLARACIJE IN NALEPKE
BREZ GLUTENA

"V pekarstvu smo ugotovili, da je trend
zdravstveno koristnih in prakti¢nih
izdelkov v porastu in gre z roko v roki s
trendi, kot so izdelki z naravnimi
hranilnimi snovmi, zmanj$ano vsebnostjo
sladkorja, brez glutena, ¢istih oznak,
tradicionalni oziroma obrtni izdelki itd.,«
razlaga g. Hamann iz podjetja DuPont.

Povprasevanje po izdelkih s ¢isto oznako
in oznacevanjem brez glutena pomeni, da
morajo proizvajalci trdo delati, da bi
nadomestili sinteti¢ne sestavine s svojimi
izdelki. Sestavine, ki so bile prej skrite, so
sedaj pod ve¢jim nadzorom. V Nem¢iji in
Zdruzenem kraljestvu je zlasti ocitna
povecana prodaja izdelkov prehrambnih
izdelkov brez glutena in ta trend ne kaze
znakov upocasnitve.

Trzisce brezglutenskih pekovskih izdelkov
ponuja ogromno moznosti za predelovalce
hrane, saj se ta zivila lahko izdela iz
naravnega psenic¢nega $kroba in
organskega pseni¢nega skroba, iz katerega
je gluten izpran. Henrik de Vries, direktor
prodaje podjetia KRONER-STARKE in
nemski inovator na podrocju pSeni¢nega
$kroba, je razkril: "Ekoloski pseni¢ni $krob
brez glutena je dejansko stroskovno bolj
ucinkovit od koruze in drugih alternativ,
saj sta njegova funkcionalnost in okus
naravnih sestavin veliko blizja izvirniku."

FUNKCIONALNI PSENICNI SKROB
BREZ GLUTENA

Ta nemski proizvajalec sestavin je razvil
vrsto funkcionalnih pSeni¢nih vrst $kroba
brez glutena, ki ponujajo proizvajalcem
pekovskih izdelkov moznost vzdrzevanja
odli¢nih lastnosti za peko, teksture in
okusa v kombinaciji z dobro elasti¢nostjo
testa. V primerjavi s koruzo in tapioko
ima pSeni¢ni Skrob veliko boljse lastnosti
pri peki in daje vrhunski okus. Kruh,
testenine in druge pekarske izdelke se
lahko proizvede tako, da ponovijo visok
standard svojih tradicionalnih
ekvivalentov. Tudi francoske rogljice in
druge proizvode iz listnatega testa, ki
morajo biti lahki in puhasti, se lahko
naredi iz tega testa.

Gospa Ceulis iz podjetja Corbiona pravi,
da mlajsi potrosniki, vklju¢no z milenijci,
prav tako postavljajo zahteve po vedji
preglednosti in ¢istem oznacevanju hrane,
ki jo kupijo. "Potro$niki s proucevanjem
deklaracij so vse bolj pozorni na to, kaj
pride v izdelke, ki jih uZivajo, ker upajo,
da bodo lahko sprejemali bolj ozave$cene
odlo¢itve o nakupu zivil. Ceprav se
dojemanje razlikuje med skupinami
potro$nikov, pomenijo vecini ¢iste oznake
preglednost proizvodov z najmanjso
koli¢ino $kodljivih sestavin in malo prevec

predelanih izdelkov. '
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»Zato je pomembno, da proizvajalci
pekovskih izdelkov razvijajo izdelke, ki
nudijo enostavnejse in bolj transparentne
oznake, ki jih potrosniki brez tezav
razumejo in $e naprej izpolnjujejo
njihova pricakovanja o okusu, kakovosti
in svezini," je e dodal.

ZMAN]JSANJEVNOSA NATRIJA
Najnovej$e raziskovanje in publikacija
Centra za znanost v javnem interesu
(CSPI) s ¢lankom "Napad soli" je
opozorila na razli¢no koli¢ino natrija
med blagovnimi znamkami stoodstotne-
ga polnozrnatega in belega kruha, npr.
kruh znamke Whole Foods' Organic, ki je
izdelan iz stoodstotnega pseni¢nega zrna,
ima presenetljivo visoko vsebnost natrija
v 100 g izdelka. To pomeni, da je skladno
z Ze omenjeno Studijo o vsebnosti natrija,
je poraba za proizvodnjo takega kruha
podobna vnosu dvaindvajsetih
krompirjevih ¢ipsov.

"Jasno je, da mnogi peki lahko precej
zmanjsajo koli¢ino natrija", pravi Jim
O'Hara, direktor CSPI politike za
promocijo zdravja. "Prevelika koli¢ina
natrija v hrani dviguje krvni pritisk, kar
povecuje tveganje za sr¢ni infarkt in
mozgansko kap. Znatno zmanj$anje
natrija v Zivilih bi letno lahko resilo vec¢
deset tiso¢ Zivljenj in ve¢ milijard
dolarjev bi bilo prihranjenih za stroske
zdravljenja."

"Agencije, pristojne za hrano, morajo
nadaljevati s prizadevanji za zmanjsanje
natrija v hrani. Prvi korak bi predstavljalo
uresnicevanje konénih smernic za
kratkoro¢ne cilje pri zmanjsanju natrija v
zivilski industriji," je dejal O'Hara. "To bi
lahko resilo tisoce zivljenj vsako leto."
Tom van Zeeburg, vodja poslovnega
razvoja OneGrain podjetja AkzoNobel, je
pred kratkim govoril o izzivih, ki so
vkljuceni v proces zmanj$evanja natrija v
pekovskih izdelkih: "Z znizevanjem

natrija postane okus kruha manj izrazit,
za mocan proces pecenja pa je
pomembna sol. "

"Lepljivosti testa je moc¢no povezana z
vsebnostjo soli," je pojasnil. " Manj soli
dodamo, tezavnejsi postane postopek.
Tukaj lahko AkzoNobel pomaga in
ponuja reitve za nase stranke, ki
proizvajajo kruh in so sposobne
zmanjsati tri odstotke mineralnih soli, ali
imajo v kruhu samo 1,5 odstotka soli, ter
so usklajene z zakonodajo. "

"Te me$anice omogocajo pripravo
izdelkov na starinski nacin, kar zagotavlja
rustikalni videz, okus in teksturo kruha.
To je res zmagovalna situacija za
potrosnike in proizvajalce," pravi Tom
van Zeeburg.

(se nadaljuje)

V naslednji $tevilki: Vkljucevanje Zita
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VSESTRANSKA UPORABA KOSTANJA

Fotografija: Stjepan Odobasic

KOSTANJEVI MAFINI

Pidejo: dr. Alenka Hmelak Gorenjak, univ. dipl. inZ. i Marija Horvat, ini. prehrane, IC Piramida Maribor

V VASI PEKARNI
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V svetu je znano, da so od
nekdaj s posebno skrbjo
pripravijali kostanjeve jedi in
pekli pecivo. Dobrote iz
kostanja so bile na mizi ob
vseh pomembnih dogodkih in
marsikatera sladica je bila
pripravljena iz kostanja, kot je
npr. glazirani kostanij, ki je v
tujini tradicionalna boZicna
sladica.V zadnijih letih
postajajo stari recepti za
kostanjeve jedi vedno bolj
zanimivi in z njimi se kostanj
pocasi, a zanesljivo, vraca na
jedilnike Stevilnih Evropejcev.

ravi kostanj (lat. Castanea sativa

Mill.) je botani¢no sicer v
sorodu z bukvijo, vendar so
njegova semena podobna semenom

divjega kostanja. Od tod je divji kostanj

dobil tudi svoje ime. Plodovi pravega
kostanja, ki nam jih narava v obilici
ponuja v jesenskem casu, so bili v
preteklosti pomemben vir energijsko
bogate hrane. Kasneje se je zaradi
obilice prehrane pomen kostanja v
prehrani mo¢no zmanjsal in je bil kot
pecen kostanj zgolj znacilen, dise¢
znanilec jeseni na mestnih ulicah.
Danes se pomen kostanja znova ozZivlja
v razli¢nih kulinari¢nih posebnostih.

UPORABA KOSTANJAV
ZGODOVINI

Pravi kostanj je bil v stevilnih evropskih

dezelah zelo pomemben v
vsakodnevnem zivljenju, o ¢emer
pricajo $tevilni obicaji. Kostanj so
poznali Ze Etruscani in Rimljani, ki so
izdelovali kostanjeve Zeleje. Moka iz
kostanja naj bi zagotovila rimskim
legijam glavni obrok. Pogosto je tudi
nadomescal krompir. Najstarejsi
kostanji v okolici vulkana Etna so stari
vec kot 1000 let. Kostanj so pridobivali
za prehrano in kostanjev med. Prvotno
so s kostanjevo moko pripravljali tudi
znamenito italijansko polento.

Na Korziki ima kostanj Se danes prav

VSESTRANSKA UPORABA KOSTANJA

poseben pomen. V zadnji vojni se je z
njim prezivljalo prakti¢no celotno
prebivalstvo. Prebivalci tega otoka so
vcasih pred vsako poroko pripravljali
jedi iz kostanjev in kostanjeve moke, ki
so jih potem postregli mladoporocence-
ma in njunim gostom na poro¢ni dan.
Danes podobne kostanjeve gostije
pripravljajo le $e za $tevilne turiste, ki
hocejo doziveti pristni utrip preteklosti.
Poseben odnos do kostanja so imeli tudi

celinski Francozi, ki so v obdobju
Napoleonovih vojn zaradi pomanjkanja
sladkorja hoteli iz kostanja pridelovati
sladkor. Danes predstavlja sladkan
kostanjev pire s sladko smetano klasi¢en
francoski poobedek, imenovan Mont
Blanc. Uporablja se lahko tudi kot nadev
za palacinke ali biskvitne mase.

V svetu je znano, da so od nekdaj s

posebno skrbjo pripravljali kostanjeve
jediin pekli pecivo. Dobrote iz kostanja
so bile na mizi ob vseh pomembnih
dogodkih in marsikatera sladica je bila
pripravljena iz kostanja, kot je npr.
glazirani kostanyj, ki je v tujini
tradicionalna bozi¢na sladica. V zadnjih
letih postajajo stari recepti za
kostanjeve jedi vedno bolj zanimivi in z
njimi se kostanj pocasi, a zanesljivo,
vraca na jedilnike $tevilnih Evropejcev.

HRANILNAVREDNOST KOSTANJA
Glavni sestavini surovega kostanja sta
voda in $krob. Obe sestavini vsebuje
kostanj nekoliko manj kot polovico.
Vsebnost masc¢ob in beljakovin je v
kostanju nizka . Vsebuje ve¢ vlaknin in
sicer v neolupljenem kostanju 8%, v
olupljenem pa 5%. Kostanj je bogat tudi

z mineralnimi snovmi.
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VSESTRANSKA UPORABA KOSTANJA

Tabela I: Hranilna sestava neolupljenega in prazenega kostanja

(Caballero, Trugo, Finglas, 2003)

Hranilo Enote |Vrednostna 100g |Vrednost na 100 g
uzitnih delov uzitnih delov
(neolupljeni) (prazeni)
Voda g 48.650 40.480
Energija kcal 213.000 245.000
Energija kJ 891.000 1.025.000
Proteini g 2.420 3.170
Skupne mascobe g 2.260 2.200
Ogljikovi hidrati g 45.540 52.960
Vlaknine g 8.100 5.100
Pepel g 1.130 1.200
Minerali
Kalcij, Ca mg 27.000 29.000
Zelezo, Fe mg 1.010 0.910
Magnezij, Mg mg 32.000 33.000
Fosfor, P mg 93.000 107.000
Kalij, K mg 518.000 592.000
Natrij, Na mg 3.000 2.000
Cink, Zn mg 0.520 0.570
Baker, Cu mg 0.447 0.507
Mangan, Mn mg 0.952 1.180
Selen, Se mg 1.200
Vitamini
Vitamin C, askorbinska kislina mg 43.000 26.000
Vitamin B1, tiamin mg 0.238 0.243
Vitamin B2, riboflavin mg 0.168 0.175
Vitamin B3, niacin mg 1.179 1.342
Vitamin B5, pantotenska kislina mg 0.509 0.554
Vitamin B6, piridoksin mg 0.376 0.497
Vitamin B9, folna kislina ug 62.000 70.000
Vitamin B12, kobalamin ug 0.000 0.000
Vitamin A, U V] 28.000 24.000
Vitamin A, RE pg_RE |[3.000 2.000
mg
Vitamin E aTE 1.200
Lipidi
Mascobne kisline, nasi¢ene g 0.425 0414
Mascéobne kisline,
mononenasi¢ene g 0.780 0.759
Mascéobne kisline,
polinenasi¢ene g 0.894 0.869
Holesterol mg 0.000 0.000
Fitosteroli mg 22.000

Najvec vsebuje kalija, fosforja,
magnezija in kalcija. Od pomembnih
mikroelementov so zastopani selen,
mangan, Zelezo in cink. Kostanj vsebuje
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predvsem v vodi topne vitamine C, B1,
B2, B3, B5 in B6.

Zaradi nizke vsebnosti masc¢ob je tudi
energijska vrednost kostanja nizka in

znasa le 891 KJ/100 g (oz. 213 Kcal/100
9.

V tabeli 1 je natancneje navedena
hranilna sestava neolupljenega in
prazenega kostanja.

KOSTAN] SKOZIVSO LETO

V preteklosti so se kostanjeve sladice in
druge jedi iz kostanjev pripravljale
vecinoma sezonsko. Nove tehnologije pa
omogocajo, da se kostanjevimi
polizdelki lahko pripravljajo skozi vse
leto. V domacih trgovinah ponujajo
kostanjevo moko, ki je lahko prebavljiva
in vsebuje dosti kalija. Na trgovskih
policah najdemo tudi vloZzen kostanj,
kostanjev pire (s sladkorjem in brez) ter
zamrznjen pire, ki je zelo primeren za
pripravo okusnih sladic, kot je vanilijeva
krema s kostanjem. Za posebno
poslastico pa velja kandiran kostanj, ki

ga pogosto uporabijo za okusno
dekoracijo na slavnostnih tortah. Pri
uporabi kostanjevih polizdelkov
moramo biti previdni na razli¢no
vsebnost sladkorjev v njih in moramo
vsebnost dodanega sladkorja v recepturi
prilagajati sladkosti kostanjevega pireja
ali kostanjev. Enaka previdnost velja pri
dodajanju tekocine.

Uporaba kostanjeve moke se je izkazala
kot zelo primerno za pecenje peciva. Je
znadilnega, prijetnega okusa. Iz nje prav
tako pripravljamo razne kasnate jedi,
kruh, biskvite itd. Izdelki se po obliki ne
razlikujejo od izdelkov pripravljenih z
navadno moko.

Kostanj najbolj pogosto pripravljamo za
pripravo sladkih in manj pogosto za
pripravo slanih jedi. Pri pripravi slanih
jedi najpogosteje pripravljamo slani
kostanjev pire, ki ga lahko ponudimo
kot prilogo k mesnim jedem: svinjini,




Fotografija: ww.kelliesfoodtoglow.com

perutnini in govedini. Posebej okusne
so svinjske mesne rulade, ki jih polnimo
z do polovice kuhanimi in olupljenimi
kostanji. Kostanjev pire uporabimo tudi
za zgo$cevanje omak.

SE RECEPT ZA POKUSINO

Uporaba kostanjev ali njegovih
polizdelkov je torej v nasi prehrani
vsestranska: uporabljamo jih za razli¢na
polnila, kreme, nadeve, testa ... Iz njih
izdelujemo $tevilne jedi, med katerimi
prevladujejo predvsem sladice:
kostanjevi $truklji, potice, kostanjeve
torte, kostanjeve rezine, pudingi,

Fotografija: www.kelliesfoodtoglow.com

VSESTRANSKA UPORABA KOSTANJA

Kostanjev biskvit

narastki, gubanci, mafini in celo razli¢ni
sladoledi. Poznane so tudi kostanjeve
juhe in $tevilne kostanjeve priloge.
Zaradi primerne hranilne sestave
kostanj ni zanimiv samo kot kulinari¢na

Kostanjev kolaé

posebnost temve¢ se ga priporoca tudi v
vsakodnevni zdravi prehrani.

KOSTANJEVI MAFINI

Kostanjevi mafini spadajo v skupino
tezkih biskvitnih mas. Za mafine je
znacilna dolocena oblika, sredica je
luknji¢ava, vidni so ko$¢ki kostanja in
suhega sadja. Lahko jih prelijemo s
¢okolado ali posujemo s sladkorjem.
Energijska vrednost mafina z medom
zna$a 1770 KJ/100 g.

Potrebujemo:

150 g kostanjeve ali polnozrnate moke
150 g moke, tip 500

10 g vinskega kamna (pecilnega praska)
2 g mletega cimeta

2 jajci — stepamo

100 g kostanjevega medu

10 g sladkorja vanilin

30 g slivove marmelade

280 g hruskovega soka

26 g tekocega masla

100 g kostanjevih kos¢kov

100 g kostanjevega pireja (brez
sladkorja)

50 g suhih hrugk - narezanih na kos$cke
125 g suhih sliv - narezanih na kos¢ke
15 g mandeljnovih listicev

lupina ene neskropljene limone (bio)
Pripravimo si model za mafine.

Iz mase dobimo 12 mafinov.

Pecico vklopimo in jo ogrejemo

na 180° C.

Suho sadje ocistimo, narezemo na
manjse kose, ga namoc¢imo za 30 minut
ter ga odcedimo.

Moko presejemo z vinskim kamnom
(pecilnim praskom) in s cimetom.
Kostanj narezemo na koscke in
naribamo limono. Sadje in kostan;
primesamo k moki, da bodo
enakomerno porazdeljeni po mafinu.
Jajca, med in vanilin sladkor penasto
stepemo.

V ve¢ji posodi zdruzimo stepena jajca z
medom, maslom, hrugkovim sokom,
marmelado ter vse dobro premesamo.
Dodamo limonino lupino in suho sadje,
¢e ga nismo dodali k moki ter ponovno
dobro premesamo.

(Izdelava recepture: Marija Horvat)
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SPOSOBNOST MOKE ZAVPIJANJEVODE KOT POMEMBEN PEKOVSKI PARAMETER

KAJ JE SPOSOBNOST
VPIJANJA VODE?

Pise: Hrvoje Runje RU-VE d.o.0.

Razli¢ni pekovski izdelki zahtevajo razlicne razpone vpijanja vode, da bi dosegli Zeleno
konsistenco testa in lastnosti koncnih izdelkov.V moki za peko peciva sposobnost vpijanja vode
variira od 50 - 54%, za standardni beli kruh od 60 - 62% ter v moki za peko ciabatt od
80 -90%.
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SPOSOBNOST MOKE ZAVPIJANJEVODE KOT POMEMBEN PEKOVSKI PARAMETER

posobnost moke za vpijanje

vode je eden najpomembne;j-

$ih pekovskih parametrov.
Hidratacija ali sposobnost vpijanja
vode nam pove, koliko vode je
potrebno dodati moki, da se doseze
zelena konsistenca testa in ustvari
kakovosten kon¢ni izdelek. To je
optimalna koli¢ina vode, ki jo lahko
dodate testu, preden le-to postane
prevec lepljivo za obdelavo.

KAKO POTEKA ABSORPCIJA
VODE IN KAKO JO MERIMOI?

Sposobnost vpijanja vode se
obic¢ajno doloc¢a z maso moke. Na
primer, 60% absorpcija vode
pomeni, da potrebujemo 60g vode
za hidratacijo 100 g moke. Kako
prihaja do vpijanja vode in kako jo
merimo? Ko me$amo moko in vodo,
molekule vode hidrirajo beljakovine,
$krob in druge sestavine. Postopek
hidratacije se doseze, ko so molekule
beljakovin in $kroba vezane na
molekule vode z dolo¢enimi vezmi.
Delci se hidrirajo z medsebojnim
drgnjenjem in dotikom vode.
Parametri procesa, kot so tip in
oblika mesalnika, pretok vode in
tlak, odstranijo hidrirano povrsins-
ko plast in izpostavijo novo plast
odvecnih delcev vode, tako, da se
lahko nadaljuje proces difuzije vode.

ZAKAJ JE POMEMBNA
SPOSOBNOST VPIJANJAVODE IN
KAKO SE UPORABLJA?

S farinografom doloc¢imo
sposobnost moke za vpijanje vode.
Test je osnovan na dolo¢anju
koli¢ine vode, s katero se doseze
optimalna konsistenca testa, ki je
500 Brabenderjevih enot (BU).
Koli¢ina vode, ki je potrebna za
pridobitev te konsistence, se imenuje
sposobnost moke za vpijanje vode.
Analiza tipi¢ne farinografske
krivulje sposobnosti vpijanja vode

nam poda tudi druge pomembne
parametre kakovosti kot so: ¢as raz-
voja, stabilnost in stopnjo omehca-
nja testa, kakovostni razred in klasi-
fikacijo moke. Zakaj je pomembna
sposobnost vpijanja vode in kako se
uporablja? Pomembna je, ker vpliva
na parametre pecenja in samega
kruha, kot so: gnetenje in vzhajanje
testa, maso in volumen kruha, drob-
ljivost (krhkost) sredice in skorje,
rok trajanja... Razli¢ni pekovski iz-
delki zahtevajo razli¢ne razpone

Fotografija: fotolia.com

vpijanja vode, da bi dosegli Zeleno
konsistenco testa in lastnosti kon¢-
nih izdelkov. Neupostevanje sposob-
nosti moke za vpijanje vode povzro-
¢a tezave med samim proizvodnim
procesom, vpliva pa tudi na kako-
vost kon¢nega pekovskega izdelka.

VIRI IN FOTOGRAFIJE:

- Kemija in tehnologija Zitaric,
Navodila za laboratorijske vaje, PBF
Zagreb

- Bakerpedia.com www.fotolia.com
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| krivulja: Pekovski izdelki z dobro absorpcijo vode

2. krivulja: Pekovski izdelki s slabo absorpcijo vode
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Srecno
2019!

PERARS U0
ROBINSON

DUBOR
Vas partner
tudi v 2019.

* olja za mazanje
pladnjev in pekacev
* olja za obdelavo
testa in rezanje
kruha
* sredstva za
Zeliranje tort in
kolackov
* naprave za
naoljevanje
pladnjev in pekacev
ter nanasanje
sredstev za
Zeliranje

Swecen boZic in uspesne 2019. !

DUBOR v vsaki sodobni pekarni!

DUBOR

DUBOR d.o.o. - Druge Poljanice 4 - 10040 Zagreb

Tel:

+385 16523882 - Fax: +3851 6528 134
info@dubor.hr www.dueboer.com
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HrvatsHotaonnipealpaiskikldmieshoetivatg éyadbeljsivaca.
www.data-bak.hr

DATA - BAK d.o.o.
Putine 44, Zdenci Brdovecki

10291 Prigorje Brdovecko
Tel: +385 | 3397 298
Fax: +385 | 3397 234
E-mail: info@data-bak.hr
v
2018. pestesnw godinu!


mailto:info@data-bak.hr
mailto:info@data-bak.hr
mailto:info@data-bak.hr
mailto:info@data-bak.hr

Qesel bozic in

srecno novo leto!

Bra\be\nd er|

.. where quality is measured.

Ru-Ve d.o.o.

Vladimira Nazora 10 - Brezje, 10431 Sveta Nedelja
+385 (0)1 33 35 250 « info@ru-ve.hr « FB: ruvecro
www.ruve.hr



ISOTEK, Igor Svajger s.p.
Pleterje 13b,

8272 Idole

SLOVENIJA

Telefon: + 386 7 49 66 980
isotek.ireks@gmail.com

IREKS AROMA d.o.0.
TreSnjevka 24

10 450 Jastrebarsko
HRVATSKA

Tel.: +385 1 60 40 701
ireks@ireks-aroma.hr
www.ireks-aroma.hr

)
IREKS
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