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Pekarstvo i Poslasticarstvo

Nastavnik:
dr Nikola Vuksanovi¢, docent

Uvod

Pekarstvo i
poslasticarstvo
predstavljaju neke od
najfinijih i najstarijih
zanata, kada se uzme u
obzir priprema hrane.

Pekarski i poslasticarski
proizvodi se nalaze u
standardnoji specijalnoj
ponudi ugostiteljskih
objekata kojima pripadaju:
hoteli, restorani,
poslasticarnice i kafei.
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Veruje se da se prvi fermentisani hleb pojavio u 5.
veku pre nove ere, kada su Egipcani umeseno testo
odlozili sa strane kako bi ga kasnije ispekli. Kako su
oni uobicajeno, u testo dodavali vodu iz Nila, koja je
bogata istim sastojcima koja u sebi sadrzi i kvasac,
testo je naraslo i nastao je prvi fermentisani hleb.

Stari Rimljani (200 g.p.n.e.) su prve pekarske majstore
doveli iz Grcke. Proizvodnja hleba se potom do te
mere razvila, da su u vreme vladavine imperatora
Avgusta osnovana dva konkurentska esnafska
drustva pekara.




Pekarstvo

Pekarstvom se mozZe nazvati
tehnologija, znanje i vestina
proizvodnje hleba i pekarskih
proizvoda.

Pekarski proizvodi se dele
na: hleb, peciva i druge
vrste proizvoda.

Hleb je proizvod dobijen
mesenjem, fermentacijom,
oblikovanjem i pec¢enjem
testa umesenog od
osnovnih sirovina, i to:

— brasna od zZita,

— prekrupe,

— vode ili druge
dozvoljene te¢nosti,

— pekarskog kvasca ili
drugih sredstava za
fermentaciju i

— kuhinjske soli.
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* Osnovne sirovine koje se mogu
upotrebljavati za proizvodnju pekarskih
proizvoda su:

— pSenicno, razeno, kukuruzno, je€meno,
ovseno, heljdino brasno,

— prekrupa Zita,
— voda ili neka druga dozvoljena tec¢nost,

— pekarski kvasac ili druga dozvoljena
sredstva za fermentaciju i

— kuhinjska so.

I Tehnoloski postupak proizvodnje i
pustanja u promet pekarskih
proizvoda

1. Proizvodnja pekarskog proizvoda,

— prva faza vezana za proizvodnju
pekarskog proizvoda,

2. Pakovanje i skladistenje,
— druga faza - gotov proizvod se pakuje i
skladisti radi dalje distribucije,
3. AraniZiranje na tanjiru i usluZivanje,
— servira gostu.
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Brios

pecivo francuskog porekla, koje li¢i na
veoma obogaceni hleb,

visok sadrZaj jaja i maslaca omogucuju da
brios ima bogat izgled i neznu hrskavost,
re€ Brioche je prvi put upotrebljena u
francuskom jeziku 1404. godine, kada je
opisana kao ,,zacinjeni hleb“ ili ,,zemicka“.

Beskvasno testo

U proizvodnji pekarskih proizvoda — podloge
koriste se tri vrste beskvasnih testa:

— Lisnato beskvasno testo,
— Mrvnato ili rastresito testo,

— Testo za eklere.




I Zames kvasnog testa

Osnovne sirovine za
proizvodnju kvasnih
peciva su pseni¢no

brasno, voda, mast,
Secer, so i kvasac.

Dodatne sirovine su : jaja,
mleko, voce, jezgrasto voce,
zaCini i arome.
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vasna testa se prema sadrzaju masti i

4 y 4

secera mogu podeliti na:

1. Lagana kvasna testa. Ona sadrze manje od 15%
masnoce u odnosu na ukupnu kolicinu brasna.
Vrste: Hleb i sitna kvasna peciva (puZici, torbice,
roscici), pletenice i plunder peciva.
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2. Srednje-teska kvasna testa. Ona sadrZe manje od
20% masnoce u odnosu na ukupnu koli¢inu brasna.
Vrste: Kolaci koji se peku u plehovima (posuti kolac,
kolac¢ sa puterom, vocni kolac, kolac tipa pcelinjeg
uboda, kola¢ sa makom), Veliki pekarski proizvodi
(pljosnati kolac, venci, masni hleb) i Oblikovani
kolaci (uskrsnji zecici, patuljci).

3. TeSka kvasna testa. Ona sadrZze manje od 30%
masnoce u odnosu na ukupnu kolicinu brasna.
Vrste: Bozicni kolaci sa suvim vocem i Kuglofi.




Pica

Pica (ital. pizza) je
specijalitet italijanske
kuhinje.
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Najcesce se priprema od tankog,
okruglog testa na kome se pored
paradajz sosa mogu naci razne
vrste sira, mesa, povrca, voca,
zacina i drugih sastojaka prema
ukusu.

Pica testo
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Priprema pizza

Poslasticarstvo

Sve do 18. veka, rec¢ desert

oznacavala je Cin raspremanja
stola. U to doba, obicaj je bio da se
po zavrSetku obedovanja raspremi
sto i stave novi stolnjaci i salvete.

Danas, izraz desert oznacava skup
slatkih proizvoda koji se posluzuju
posle obeda. Desert Cesto asocira
na nagradu, srecu, praznik i pruza
prijatan osecaj posle obeda.

Njihov izbor i priprema moraju
odgovarati mnogim zahtevima:
raznovrsnosti, originalnosti,
ukusu, izgledu, obliku ali isto
tako i jednostavnosti pripreme.
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e pravilnog merenja sastojaka poslastice,

prelivanje, bojenje, ukrasavanje, itd.).

poslastica, voce i sir.

sastavu uZine.

¢ Kvalitet deserta zavisi od kvaliteta namirnica,

* od tehnike pripremanja (mesanje, valjanje, lupanje,
savijanje, filovanje, dresiranje, oblaganje,

* mogu biti posluZzena dva ili tri desertna jela, npr.

Pod poslasticama — desertima podrazumevaju se jela
slatkog ukusa koja se posluZuju posle slanih jela,
izmedu glavnog obroka i jela slatkog ukusa u

Osnovna vrsta i
podela deserta

tvrdi, polu-tvrdi, topla slatka jela

mekani sirevi sa palacinke, omleti, suflei,
plemenitom plesni i pohovano voce, rezanci,
sirni namazi pirina¢ u mleku, krofne

hladna slatka jela

od voca: vocne salate, kompoti; od
testa: razvuéeno, dizano, lisnato,
prhko, te¢no, kvasno testo, krompir;|
od kremova: kao samostalno jelo,
kao nadev ili premaz za kola¢; od
masa (torte, rolati, itd),

zasladena slatka jela

sladoled: mlec¢ni i vocni
sladoled; Serbet,
smrznute torte i sl.
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Biskvitne mase

priprema se od jaja, Secera, brasna i dodataka,

jaja daju masi penastu, elasti¢nu i laganu strukturu,
¢vrstina = mesavinu pSenicnog i skrobnog brasna,
masnoca bitno menjaju svojstva, tezinu i sastav
mase,

tezina se mozZe povecati dodavanjem veceg dela
mlevenih ili seckanih oraha,

Secer daje so¢nost pecivu,
cimet, rendana kora limuna i pomorandze aromu,

ukus i boja poti¢u od dodataka kao Sto su orasi,
badem, lesnik, ¢okolada, kakao i prirodni ekstrati.
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Penaste ili mering mase

Mering je mesavina belanaca i Se¢era ulupanih
zajedno po predvidenom postupku u gustu masu —
Sam. Proizvod od ove mase sporo se pece — susi se
do isusivanja.

Senzorne karakteristike meringa se mogu opisati
na sledeci nacin: ¢udesna hrskava masa koja se
rasprskava u hiljadu slatkih komadica kada se
zagrize.

3.4.2024.

12



3.4.2024.

Vrste poslasticarskih kremova

Kremovi su lagane penaste mase koje se u
poslastic¢arstvu koriste za filovanje, ali i kao
samostalne poslastice.

Kremovi koji se najviSe primenjuju u poslasti¢arstvu su:
+ Zelatin krem,

e Puter krem,

* Ganas krem,

* Vocni krem,

* Krem patisijer (creme patissiere).
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Zelatin krem Voéni krem

Ganas krem

Krem patisijer (creme patissiere)

little by little and whisk

4
7. Add almost all milk \\ 8. Mix all the milk is ready

and keep whisking and eggs and c«u it.

6. Add'the hot milk to the egg mi
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- Hvala na pazniji!!!

Pitanja??

Dr Nikola Vuksanovié
tvuksanovicnikola85@gmail.com
K1 @chefteorijaipraksa
@chefteorijapraksa
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