1.4.2. Pieczywo zytnie

Pieczywo zytnie jest produkowane z maki zytniej jasnej lub ciemnej. Podstawowe sktadniki
ciasta zytniego to maka zytnia, woda i s6l. Dodatek mgki pszennej nie powinien przekra-
czac 15%. Do niektérych rodzajéw pieczywa dodaje si¢ (jako surowce pomocnicze) mleko
odttuszczone, §wieze i wproszku, miéd sztuczny, miéd prawdziwy, cukier, drozdze, kminek,
§liwki, rodzynki, zurawine itp.

Ciasto zytnie spulchnia sie za pomoca fermentacji mlekowej wywotanej przez bakterie
mlekowe z rodzajéw Lactobacillus, Streptococcus i Leuconostoc.

Chleb zytni produkuje sie na zakwasie metodami wielofazowymi. Dodatkowo do
spulchniania ciasta uzywa sie drozdzy piekarskich. Najbardziej znana jest metoda polega-
jaca na przygotowaniu pieciu faz (ryc. 1.33) — zaczatek, przedkwas, pétkwas, kwas i ciasto —
tzw. metoda pieciofazowa. Przygotowanie czterech pierwszych faz odbywa si¢ tak samo,
réznice dotyczg iloéci maki i wody oraz doboru temperatury i czasu trwania fermentacji.
Po uzyskaniu dojrzatych faz sporzadza si¢ ciasto, ktére zawiera, oprécz maki i wody, sél
oraz dodatki zgodne z receptura. Przed dodaniem skladnikéw na ciasto z przefermento-
wanego kwasu pobiera sie niewielkg jego ilo$¢ na zaczatek do nowej produkcji.



Schemat metody pieciofazowej

Zaczatek ——>  Zaczatek —>  Zaczatek

Przedkwas Przedkwas itd.
Pétkwas Pétkwas
Kwas —_ Kwas —_—

Ciasto f Ciasto
Ryc. 1.33. Schemat pieciofazowej metody fermentacji ciasta z maki zytniej

Chleb zytni moze fermentowa¢ na deskach, w koszyczkach lub formach (ryc. 1.34).
Chleby zytnie jasne otrzymuje si¢ z maki jasnej typ 720 (chleb zytni pytlowy) lub Zzytniej
typ 580 (chleb zytni mleczny, butki zytnie). Chleby zytnie ciemne produkuje si¢ z maki zyt-
niej typ 1400 (sitkowy), z maki typ 1850 (starogardzki) i z maki razowej typ 2000 (razowiec,
razowy na miodzie, pumpernikiel).

Masa bulek to 50 g 1100 g.

Masa jednostkowa chlebéw wynosi 0,3 kg, 0,5 kg, 0,8 kg, 1 kg i 2 kg.

b)

Ryc. 1.34. Przyklady pieczywa zytniego: a) chleb Zzytni jasny, b) chleb zytni razowy, c) chleb zytni
sitkowy, d) chleb zytni pytlowy, e) butka zytnia



1.4.3. Pieczywo mieszane

Pieczywo mieszane produkuje si¢ z maki pszennej i maki zytniej. Ciasta nie wytwarza sig
zmieszaniny maki zytniej i pszennej, ale rozczyny z maki pszennej i zakwasy z maki zytniej
prowadzi sie osobno i faczy dopiero przy sporzadzaniu ciasta wtasciwego.

W zaleznosci od proporcji maki pszennej i zytniej uzytych do sporzadzenia ciasta wy-
rézniamy pieczywo pszenno-zytnie i zytnio-pszenne. Pieczywo pszenno-zytnie zawiera co
najmniej 50% maki pszennej. W pieczywie zytnio-pszennym jest wigcej maki zytniej niz
pszenne;j.

Spulchnianie ciast mieszanych odbywa si¢ poprzez fermentacje alkoholows i fermen-
tacje mlekowa. Chleb mieszany produkuje si¢ réznymi metodami. Jezeli w chlebie jest
przewaga maki Zytniej, najlepiej jest prowadzi¢ ciasto na zakwasach z dodatkiem drozdzy,
podobnie jak ciasta zytnie. Jezeli receptura przewiduje wigkszy dodatek maki pszennej,
wéwczas ciasto produkuje si¢ na rozczynie pszennym.

Asortyment pieczywa mieszanego jest bardzo urozmaicony (ryc. 1.35). Obecnie, oprécz
pieczywa tradycyjnego, produkuje sie chleby mieszane z réznymi dodatkami, np. sie-
mieniem Inianym, owocami aronii, bakaliami, nasionami amarantusa, ptatkami owsia-
nymi.

Do pieczywa mieszanego zaliczamy m.in. chleby: poznariski, praski, zakopiariski, wiej-
ski, beskidzki, zwykty, baltonowski, chleb pszenno-zytni z siemieniem Inianym, chleb
mieszany razowy ze §liwkg, butki mieszane wiejskie, z cebulg i inne.

Chleby mieszane fermentuja na deskach, w koszyczkach lub w formach.

Masa jednostkowa chlebéw waha si¢ od 0,5 kg do 2 kg, a butek wynosi 50 g 1100 g.

Przyktady pieczywa mieszanego

Ryc. 1.35. Pieczywo mieszane: a) butki mieszane, b) chleb baltonowski, ¢) chleb cebulowy, d) chleb
z ptatkami owsianymi, €) chleb mieszany na drozdzach i zakwasie



1.4.4. Pieczywo dietetyczne

Z powodu réznych dolegliwosci niektére osoby nie moga lub nie powinny jes¢ zwy-
klego pieczywa. Dla tej grupy klientéw produkuje si¢ pieczywo specjalne — dietetyczne
(ryc. 1.36). Zalicza sig do niego pieczywo bezglutenowe, niskosodowe, wysokobiatkowe
i niskobiatkowe.

Pieczywo bezglutenowe jest przeznaczone dla os6b chorych na celiakig. Celiakia polega
na nietolerancji biatek glutenowych wystepujacych w pszenicy, zycie, jeczmieniu, owsie
i orkiszu. Pieczywo dla tych os6b wypieka si¢ z mak bezglutenowych — z ryzu, kukurydzy,
fasoli, grochu, sorgo i ziemniakéw. Stosuje sie tez make niskobiatkowa, sporzadzong ze
skrobi pszennej i kukurydzianej. Do wyprodukowania pieczywa bezglutenowego koniecz-
ny jest dodatek $rodkéw spulchniajacych, zelujacych i emulgatoréw.

Pieczywo niskosodowe jest produkowane z mniejszym o 25-35% dodatkiem soli, co nie
wplywa ujemnie na jego smak. Produkuje sie je z maki pszennej lub zytniej na zakwasie,
na zakwasie z dodatkiem drozdzy lub na drozdzach. Pieczywo polecane jest dla chorych
na nadciénienie tetnicze lub niewydolnos¢ nerek. Osoby chore mogg spozywac pieczywo
chrupkie z malg zawartoscia soli lub ryzowe.

Osoby chore na cukrzyce powinny spozywac pieczywo o wysokiej zawartosci biatka,
ale bezcukrowe. Pieczywo wysokobiatkowe zawiera wiecej sktadnikéw odzywczych {blon-
nika, witamin, thuszczéw i soli mineralnych) w poréwnaniu z tradycyjnymi wypiekami.
Do wzbogacania uzywa sig ziaren zbéz (pszenicy, zyta, jeczmienia, owsa, teffu), nasion
(dyni, stonecznika, sezamu, maku), otrgb, zarodkéw pszennych, ziaren soi, preparatéw
sojowych, mleka chudego w proszku oraz drozdzy. Pieczywo wysokobiatkowe polecane
jest tez chorym w okresie rekonwalescencji.

Ryc. 1.36. Przyktady pieczywa dietetycznego: a) chleb bezglutenowy z siemieniem Inianym, b) chleb
o duzej zawartosci biatka i blonnika, ¢) pieczywo chrupkie, d) pieczywo chrupkie ryzowe



Dla os6b prowadzacych mato aktywny tryb zycia, otytych wskazane jest pieczywo nisko-
kaloryczne (lekkie, light). Posiada ono zmniejszong wartos$¢ kaloryczng o ok. 30% w sto-
sunku do typowego produktu. Zmniejszenie kalorycznodci uzyskuje si¢ dzieki dodaniu
produktéw bogatych w blonnik, np. otrab, ptatkéw zbozowych i gruboziarnistych kasz. Za
pieczywo dietetyczne mozna uzna¢ réwniez chleb zytni, kt6ry zawiera wiele sktadnikéw
odzywczych i jest pieczywem o mniejszej kalorycznosci.

WARTO WIEDZIEC

Kromka pieczywa niskokalorycznego chrupkiego zawiera 20-30 kcal, a kromka chleba
mieszanego — 100-125 kcal.

Jest wiele gatunkéw pieczywa niskokalorycznego, np. chleb chrupki lekki kukurydziany,
chleb chrupki lekki ryzowy, chleb chrupki lekki zytni, pieczywo lekkie chrupkie graham czy
pieczywo lekkie 7 zbdz.

1.4.5. Pieczywo specjalne

Pieczywo specjalne otrzymujemy w wyniku uzycia innych od powszechnie stosowanych
surowcéw lub w wyniku zastosowania innych metod produkcji.

Pieczywo specjalne ma szczegélne cechy smakowe lub inng warto$¢ odzywcza niz co-
dzienne.

Przyktady pieczywa specjalnego

Pumpernikiel (ryc. 1.37) to chleb zytni razowy, produkowany na drozdzach i kwasie z dodat-
kiem cukru, syropu ziemniaczanego i margaryny. Przy produkcji wykorzystuje si¢ resztki
czerstwego i zmielonego pumpernikla.

Chleb prowadzony jest na zakwasach podczas wielogodzinnej fermentacji. Porcje ciasta
wypiekane s3 w specjalnych, zamykanych formach przez 12-16 godzin. Poczatkowa tempe-
ratura wypieku powinna wynosi¢ 180-190°C, potem mozna piec wylaczy¢ ijuz w stygnacym
dopiekac chleb.

Pumpernikiel ma charakterystyczny stodko-wytrawny smak i zapach, bardzo ciemny ko-
lor, zbity migkisz. Po ostudzeniu jest krojony na cienkie kromki i pakowany w folie.

Ryc. 1.37. Chleb pumpernikiel



Pieczywo wojskowe (ryc. 1.38) to pieczywo o przedtuzonej trwatosci (12-24 miesiecy).
Specjalny sposéb zamykania i podwéjna folia zabezpieczaja chleb przed zepsuciem i za-
pewniaja dtugi okres przydatnosci do spozycia.

Ryc. 1.38. Pieczywo wojskowe

Inne wyroby specjalne
Przyktady innych wyrobéw specjalnych pokazano na ryc. 1.39 1 1.40.

a)

Ryc. 1.39. Wyroby specjalne: a) paluszki grissini, b) paluszki stone, c) krakersy



Ryc. 1.40. Pieczywo okazjonalne weselne — kotacz



