1.3. Klasyfikacja wyrobéw piekarskich

Podstawowym kryterium podziatu pieczywa jest rodzaj maki uzytej do produkcji — pszen-
nej lub zytniej. Pieczywo dzielimy wiec na pszenne i zytnie. Jezeli do produkcji uzywamy
obu rodzajéw maki, wéwczas otrzymujemy pieczywo mieszane. W zaleznosci od typu uzy-
tej maki wyrézniamy pieczywo jasne i ciemne. Pieczywo pszenne jasne jest produkowane
z maki o niskim wyciggu (typ 450, 550), a pieczywo ciemne — z maki wysokiego wyciagu
(typ 1850, 2000). Jesli sie zastosuje odpowiednie dodatki, np. siemig Iniane, lub zastapi jed-
ne surowce innymi, np. zamiennikami thuszczu, mozna otrzymac pieczywo dietetyczne,
zdrowotne, fit lub specjalne.

Tabela 1.3. Grupy i rodzaje pieczywa

pi(e:::;)\);a Rodzaje pieczywa Przyktady

Pieczywo pszenne zwykte '~ chleby: pszenny, pszenny razowy, graham;
| pszenne - butki: grahamki, montowe, poznariskie; pizza,
‘ bagietki francuskie i inne

pszenne wyborowe

rogale, warszawianki, obwarzanki, pieczywo
tostowe, matgorzatki, butki delikatesowe
iinne
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pig:%a Rodzaje pieczywa Przyktady

' pszenne pétcukiernicze butki maslane, drozdzéwki puste i z nadzie-

1 ' niem, strucle owocowe, pluszki, brioszki,

: | chatki, grzebienie, kokardy, butki chtopki i inne

‘ wyroby uastkarskue . placki i babki drozdzowe, ciastka ponczowe, |
3 strucle paczki i inne

Pieczywo Zytnie z maki jasnej i chleby Zytni jasny, jasny mIeczny, pytlowy,
 Zytnie | bukki zytnie i inne

chleby: zytm razowy, ze slawkq, S|tkowy, sta-

zytnie z maki ciemnej ‘
' rogardzki, pumpernikiel, razowy na miodzie

" iinne
Pieczywo | pieczywo pszenno-zytnie ; chleby: baltonowsku praskl pu’rtuskl mleczny,
mieszane | zakopianski; butki szwedki i inne
pieczywo zytnlo pszenne chleby: beskidzki, stodowy, gérski i inne
| Pieczywo niskosodowe, bezgluteno- < chleby: bezglutenowy z siemieniem Inianym,
 dietetyczne | we, niskobiatkowe, wysoko- | pro body o duzej zawartosci btonnika, kukury-
| ispecjalne | bla+kowe i inne dZ|any, ryzowy, Iekk| zytm i inne
| (na rézne : ' T :
| okazje) | wojskowe, okaz;onalne | pieczywo wo;skowe pumpermklel pieczywo

chrupkie, paluszki (grissini, stone, z makiem),
krakersy, suchary, chleby komunijne, chleby
do zuru, na dozynk| i inne

1.4. Charakterystyka wyrobéw piekarskich

1.4.1. Pieczywo pszenne

Pieczywo pszenne jest produkowane z maki pszennej réznych typéw, jasnej i ciemne;.
Ciasto spulchnia sie za pomoca fermentacji alkoholowej przy wykorzystaniu drozdzy pie-
karskich z gatunku Saccharomyces cerevisiae. Ilo$¢ dodanych drozdzy zalezy od metody pro-
dukgji i iloéci dodanych surowcéw pomocniczych.

Ciasta pszenne produkuije sie najcze$ciej metodami jednofazows (bezposrednia) i dwu-
fazowg (posrednia). Metoda jednofazowa (ryc. 1.3) polega na sporzadzaniu ciasta ze wszyst-
kich surowcéw przewidzianych w recepturze. W metodzie dwufazowej (ryc. 1.4) najpierw
sporzadza sie rozczyn (podmlode) z cze$ci maki i wody oraz wszystkich drozdzy, a pézniej
z pozostatych sktadnikéw wytwarza sie ciasto. W metodzie jednofazowej zuzycie drozdzy
jest wyzsze niz w metodzie dwufazowej. Najmniejszg ilo$¢ drozdzy zuzywamy do produk-
cji wyrobéw pszennych zwyklych metoda dwufazowa (od 0,5 do 1% w stosunku do maki).
Mniej drozdzy dodaje si¢ w okresie letnim, przy wysokiej temperaturze otoczenia. O meto-
dach produkcji bedzie mowa w rozdziale 4.

Asortyment wyrobéw pszennych jest bardzo bogaty. Poszczegdlne rodzaje wyrézniajg
sie czesto oryginalnymi i fantazyjnymi ksztattami. Do obrabiania ciasta uzywa si¢ maki
zytniej typ 720 w ilosci do 2% w stosunku do ogdlnej masy maki.



Metoda jednofazowa (bezposrednia)

—————> dzielenie, formowanie

ciasto

Ryc. 1.3. Schemat produkcji pieczywa metodg jednofazowa

Metoda dwufazowa (posrednia)

rozczyn

: inne
/ surowce

fermentacja, przebijanie ———> = ——> dzielenie, formowanie
ciasto

Ryc. 1.4. Schemat produkcji pieczywa metodg dwufazows posrednia



Kesy s3 wypiekane na blachach, w foremkach lub bezposrednio na trzonie pieca.
W okresie letnim wskazane jest dodawanie do ciasta kwasu mlekowego, ktéry zabezpiecza
wyréb przed rozwojem bakterii gnilnej — laseczki siennej Bacillus subtilis, powodujacej, ze
miekisz staje sie lepki i ma odrazajacy zapach.

Pieczywo pszenne dzielimy na: zwykle, wyborowe, pétcukiernicze, wyroby ciastkarskie
oraz pieczywo dietetyczne i specjalne.

Tabela 1.4. Surowce do produkcji pieczywa pszennego

Surowce podstawowe Surowce pomocnicze

« maka pszenna jasna lub ciemna |« cukier

. drozdze - thuszcz: margaryna, masto, olej
- woda -« mleko

- sél - jaja

|+ nasiona dekoracyjne (mak, kminek, czar-
| nuszka), bakalie, marmolady owocowe,

i masa makowa, masa serowa
1 . -

Pieczywo pszenne zwykte

Sporzadzane jest z maki pszennej, drozdzy, soli i wody (tab. 1.4). Mozna tez stosowa¢ do-
datkowe surowce w niewielkiej iloéci (do 3% w stosunku do maki), np. cukier, ekstrakt sto-
dowy, platki ziemniaczane, mleko w proszku, make pszenng niskokaloryczna, olej, oliwe,
ziarno pszenicy lamane i nasiona dekoracyjne (mak, czarnuszke, kminek).

Do produkcji uzywa sie maki pszennej luksusowej (typ 550, typ 650), chlebowej
(typ 750,) sitkowe]j pszennej (typ 1400), maki graham (typ 1850) lub razowej (typ 2000).

- ZAPAMIETA]J

W recepturach piekarskich maka stanowi zawsze 100%, ilosci innych surowcéw s3 poda-
wane w stosunku do maki.

Przyktady pieczywa pszennego zwyktego
Butki zwykfe produkuje si¢ z maki pszennej jasnej typ 550. Zuzycie drozdzy wynosi od 1%
do 1,5% w stosunku do maki w metodzie dwufazowej i 2,5 do 3% w metodzie jednofazo-
wej. Stosuje sie dodatek 1% cukru do ciasta.

Masa jednostkowa butek wynosi: 50 g, 100 g, 200 g, 500 g.

Masa jednostkowa chleba wynosi od 0,5 do 1,5 kg.

: Butki montowe (ryc. 1.5) to butki o podstawie okragtej lub owalnej z géra kopulasta,

| gladka lub skostkowana.

‘ Butki poznanskie (ryc. 1.6) maja ksztatt owalny, a na powierzchni widoczne dwa grzbiety
powstate w wyniku naciecia podtuznego lub odcignigcia watkiem (albo palcami) w czasie
obrébki keséw.

Butki parki (ryc. 1.7) sa skladane z dwéch osobnych keséw ciasta. Charakteryzujg si¢
wglebieniami powstatymi przez zlozenie i niewielkim grzbietem powstalym w wyniku
naciecia.



Ryc. 1.5. Butka montowa Ryc. 1.6. Butka poznanska Ryc. 1.7. Bulki parki

Butki paryskie (ryc. 1.8) maja ksztatt lekko splaszczonego walca o dtugosci ok. 30 cm,
ich korice sg zaokraglone, a na powierzchni gérnej znajdujg si¢ poprzeczne, lekko skosne
naciecia.

Butki grahamki (ryc. 1.9) s3 produkowane z ciemnej maki pszennej graham typ 1850
i maki pszennej chlebowej typu 750 z dodatkiem cukru w ilosci 3% w stosunku do maki.
Maja ksztatt kopulasty z podstawg okragta, podtuzng lub owalna.

Bagietki (ryc. 1.10) majg ksztatt walca o dtugodci nie mniejszej niz 68 cm. Na gérnej po-
wierzchni skérki sa widoczne poprzeczne nacigcia lub jedno nacigcie ciagnace si¢ wzdtuz
butki. Masa jednostkowa wynosi 250 g lub 400 g.

Ryc. 1.8. Bulka paryska Ryc. 1.9. Butka grahamka Ryc. 1.10. Bagietka

Ciabatta (ryc. 1.11) jest produkowana z maki pszennej luksusowej typ 550. Dodatek
drozdzy wynosi 3-4% w stosunku do maki. Do ciasta dodawana jest oliwa z oliwek. Jest to
butka o ksztakcie zblizonym do prostokata. Podzielone na kesy ciasto nie jest formowane.
Miekisz ma duze i nieregularne pory, skérka jest umgczona.

Chleb pszenny (ryc. 1.12) jest produkowany z maki pszennej chlebowej typ 750. Bo-
chenki maja ksztatt okragty lub podtuzny, fermentuja na deskach, w koszyczkach lub w fo-
remkach.

Ryc. 1.11. Ciabatta Ryc. 1.12. Chleb pszenny

Chleb graham (ryc. 1.13) jest produkowany z maki pszennej graham typ 1850 i maki
pszennej chlebowej typ 750. Chleb fermentuje w foremkach o podtuznym ksztatcie z za-
okraglonymi koficami. Masa jednostkowa bochenka wynosi 0,5 lub 1,0 kg.



Ryc. 1.14. Chleb pszenny
Tazowy

Ryc. 1.13. Chleb graham
Chleb pszenny razowy (ryc. 1.14) jest produkowany z maki pszennej razowej typ 2000.
Bochenki maja rézne ksztatty, fermentujg na deskach, w koszyczkach lub w foremkach.

Pieczywo pszenne wyborowe

Produkowane jest z maki pszennej, wody lub mleka, drozdzy i soli, z dodatkiem ttuszczu
i cukru w ilosci nieprzekraczajacej 15% w stosunku do maki. Dodatek drozdzy wynosi od
1,5% do 4-5% w stosunku do maki.

Do produkcji uzywane sg surowce podstawowe: maka pszenna jasna (typ 550, typ 650),
drozdze i s6l. Ciasto wzbogaca sie dodatkiem cukru, ekstraktu stodowego, margaryny, jaj,
mleka w proszku, maki ziemniaczanej, nasion dekoracyjnych itp. Pieczywo wyborowe jest
smaczniejsze i dtuzej zachowuje $wiezo§¢ w poréwnaniu z pieczywem zwyklym. Masa
jednostkowa wynosi 50 g, 100 g, 200 g, 400 g.

Przykfady pieczywa pszennego wyborowego

Butki kajzerki (warszawianki, ryc. 1.15) maja ksztatt kulisty z pigcioma glebokimi nacigcia-
mi wychodzacymi promieniécie z wierzchotka i zanikajacymi przy okragtej podstawie. Sg
to najbardziej znane butki w Polsce.

Rogale (ryc. 1.16) maja ksztatt pétksiezyca z widocznymi na powierzchni warstwami zwi-
nietego ciasta.

Obwarzanki (bajgle, ryc. 1.17) maja ksztatt okragtego zamknigtego pierscienia. Przy pro-
dukdji stosuje sie nietypowy dla ciast pszennych zabieg technologiczny. Po uzyskaniu pra-
widlowego stopnia rozrostu uformowane obwarzanki zanurza si¢ na 30 sekund w wodzie
o temperaturze 90°C z dodatkiem miodu sztucznego. Nastepnie odciekniete kesy wypieka
sie na trzonie pieca. Masa jednostkowa obwarzanka wynosi 100 g.

Ryc. 1.15. Butka kajzerka Ryc. 1.16. Rogal Ryc. 1.17. Obwarzanek (bajgiel)
(warszawianka)

Buteczki do hot dogéw (ryc. 1.18) maja ksztatt podtuzny. Dodatki uzyte do produkeji
ciasta to cukier, margaryna, jaja i mleko w proszku. Masa jednostkowa wynosi 70 g.



Pieczywo tostowe (ryc. 1.19) jest wypiekane w prostokatnych formach. Po wypieku ostu-
dzone bochenki sg krojone i pakowane w folie z tworzyw sztucznych. Po zapakowaniu
pieczywo poddawane jest pasteryzacji — krétkiemu ogrzewaniu produktu do temperatury
powyzej 70°C, ale nie wyzszej niz 100°C. Pasteryzacje stosuje sie, by zniszczy¢ drobno-
ustroje i przedtuzy¢ trwato$¢ wyrobu. Dodatek drozdzy wynosi 4-5% w stosunku do maki.

Pizza (ryc. 1.20) moze by¢ produkowana z ciasta pszennego zwyktego (z maki chlebowej)
iwyborowego. Do ciasta wyborowego stosuje sie dodatki, takie jak cukier, ekstrakt stodowy
czy margaryne. Farsz na pizze moze by¢ wykonany z pieczarek, miesa, wedliny, sera zéttego
iinnych skladnikéw. Pizza ma najczesciej ksztalt okragly i jest wypiekana krétko w specjal-
nym piecu w bardzo wysokiej temperaturze, najlepiej ponad 370°C.

Ryc. 1.18. Buteczka Ryc. 1.19. Pieczywo tostowe Ryc. 1.20. Pizza
do hot doga

Buteczki z nadzieniem wytrawnym — kapusta, pieczarkami, cebulg itp. (ryc. 1.21). Ciasto
wyborowe, z ktérego sa produkowane, zawiera mniejszg ilo§¢ cukru. Buteczki maja do-
wolne ksztatty, np. koperty, palucha, pieroga czy pasztecika, i s3 wypiekane na blachach.

Matgorzatki (ryc. 1.22) sa produkowane z podstawowego ciasta wyborowego. Wykonu-
je sie je z czterech podtuznych watkéw polgczonych ze sobg dtuzszymi bokami i nacina
wzdluz nozem, tworzac wyrazny grzbiet. Powierzchnia keséw posypana jest makiem.

Butki maslane (ryc. 1.23) sa produkowane z ciasta wyborowego z duzym dodatkiem
drozdzy (nawet 4% w stosunku do maki zimg, w metodzie jednofazowej), cukru i marga-
ryny. Do ciasta nie dodaje sie jajek. Jaja uzywane sa do smarowania keséw przed wypie-
kiem. Butki majg okragla lub podtuzng podstawe, ksztatt kopulasty i sg btyszczace. Moga
by¢ posypane kruszonka.

Ryc. 1.21. Buleczki Ryc. 1.22. Malgorzatka Ryc. 1.23. Butki maglane
z nadzieniem wytrawnym

Z ciasta wyborowego mozna tez wykonywac strucle wyborowe, chaty zdobne, chleb tu-
recki oraz butki delikatesowe wroclawskie.

Butki delikatesowe wroctawskie drobne (ryc. 1.24) maja mase jednostkows 50 g, ksztatt
kopulasty z jednym lub dwoma réwnolegtymi nacieciami na gérnej powierzchni.



Butki o masie jednostkowej 400 g majg ksztatt sptaszczonego walca o dtugosci co naj-
mniej 45 cm, skérke skostkowana, bez nacigc.

Chleb turecki (strucla turecka, ryc. 1.25) ma ksztalt rybki — owalny, podtuzny, z wydtu-
zonymi koricami. Do ciasta dodaje si¢ wiele dodatkéw: cukier, miéd sztuczny, jaja, mar-
garyne, rodzynki i kawe zbozowa. Dzieki dodatkowi miodu i kawy zbozowej chlebek ma
ciemny, karmelowy kolor i charakterystyczny smak. Dawniej nazywano go zulik.

Chatki (ryc. 1.26) sa splatane z czterech, pieciu lub wigcej kesow ciasta uformowanych
w podtuzne watki, wypiekane na blachach. Przed wypiekiem smaruje si¢ je masg jajows
i posypuje kruszonkg. Chatki mozna zaliczy¢ do wyrobéw pétcukierniczych, jezeli ciasto
zawiera wiecej cukru, ttuszczu i jajek niz ciasto wyborowe.

Ryc. 1.24. Bulka delikatesowa ~ Ryc. 1.25. Chleb turecki Ryc. 1.26. Chatka
wroctawska drobna (strucla turecka)

Pieczywo pszenne pétcukiernicze

Pieczywo pszenne pétcukiernicze jest produkowane z maki pszennej jasnej, najczesciej
luksusowej typ 550. Uzywanie maki o nizszym wyciggu daje wyroby o jagniejszym, bar-
dziej delikatnym migkiszu. Dodatek ttuszczu i substancji stodzacych f3cznie wynosi po-
wyzej 15%. Ttuszcz i cukier wptywajg pozytywnie na smak i wyglad gotowego wyrobu.
Dodatek jaj poprawia teksture i barwe miekiszu.

Z uwagi na duzy dodatek thuszczu, cukru i jaj przy wyrobie pieczywa pszennego pét-
cukierniczego stosuje sie wigkszg ilo§¢ drozdzy: od 3 do 4,5% w stosunku do maki. Do
ciasta dodaje si¢ substancje smakowo-zapachowe i suszone owoce (rodzynki, sliwki itp.).
Szczegélnie atrakcyjna grupa ciast drozdzowych jest ciasto pétfrancuskie, ktére zawiera
wyjatkowo duzg ilog¢ thuszczu, dzieki czemu wyroby s3 delikatne, kruche i pozostaja diu-
zej éwieze. Ciasto pSHrancuskie doskonale nadaje si¢ na wyroby zaréwno z nadzieniem
stodkim, jak i stonym.

Wyroby pétcukiernicze charakteryzujg si¢ duza réznorodnosdcia asortymentows. Naj-
czedciej produkuje si¢ buteczki drozdzowe o réznych ksztattach (okragte, widerki, roga-
le, wegierskie, §limaczki, grajcarki, serduszka i wiele innych), paszteciki, strucle i chatki.
Wyroby te moga by¢ nadziewane réznymi masami, np. makowa, owocows, serowg. Dla
uzyskania efektownego wygladu stosuje si¢ rézne techniki formowania keséw, smarowa-
nie masa jajowa przed wypiekiem, posypywanie kruszonka lub nasionami dekoracyjnymi.
Po wypieku gotowy wyréb moze by¢ posypany cukrem pudrem lub polany lukrem. Efekt
koricowy zalezy tylko od umiejetnosci i inwencji piekarza.



Przyktady pieczywa pszennego pétcukierniczego (ryc. 1.27-1.31)

Ryc. 1.27. Butka maslana Ryc. 1.28. Drozdzéwka z budyniem  Ryc. 1.29. Drozdzéwki
z kruszonka Z Masg serowy

Ryc. 1.30. Pieczywo pszenne péicukiernicze: a) strucla owocowa, b) pluszka, c) brioszka

a) b) <)

Ryc. 1.31. Pieczywo pszenne pétcukiernicze: a) chatka zdobna i brykiesa, b) papatacze, c) grzebier,
d) makowniki, e) chtopka




Wyroby ciastkarskie

Obecnie wiele nowoczesnych piekari ma w swojej ofercie, oprécz bulek i chleba, takze
asortyment ciastkarski. Wyroby ciastkarskie zawieraja duze ilosci cukru, thuszczu, jajek, sub-
stancji smakowo-zapachowych, a takze owoce, marmolady i kremy. Tlos¢ tych dodatkéw
wynosi 40% i wiecej w stosunku do maki.

Do wyrobéw ciastkarskich z ciasta drozdzowego (ryc. 1.32) zaliczamy ciastka ponczowe,
paczki, babki i placki, strucle nadziewane masa makowa, serowa, orzechowa, kokosows,
OWOCOW3.

a) b) 9

Ryc. 1.32. Przyktady wyrobéw ciastkarskich z ciasta drozdzowego: a) paczek, b) strucla z makiem,
c) babka drozdzowa, d) placek z kruszonka, e) ciastko ponczowe



