- KRALJEVINA

UPRAVA ZA ZASTITU
Klasa 2 (3)

UGOSLAVIJA

INDUSTRISKE SVO]JINE

Izdan 1. Decembra 1930.

PATENTNI SPIS BR. 7574

Laab Edmund,

Wien, Austrija.

Postupak za spravljanje silnog peciva.

Prijava od 18. augusta 1929.

Vazi od 1. maja 1930.

Trazeno pravo prvensiva od 20. augusta 1928, (Nemacka)

Dosad se odgovarajuce pripremljeno te-
slo moralo vie ili manje pre ubacivanja
u pe¢ oblikovati u Zeljeno sitno pecivo
(zemicke, kifle, slane Sipke i t. d.).

To uslovljava, koliko u pogledu iskori-
§¢avanja radnog vremena, toliko u zgolov-
ljavanju sitnog peciva, razne neprijatnosti,
poslo se pekari izvesno vreme ne mogu
potpuno zaposlili, s druge strane u jutro,
ili kod eventualnih neocekivanih naknadnih
porucbina bilo je potrebno srazmerno mno-
go vremena za dobijanje sveieg peciva.

Ti se nedoslalci izbegavaju, prema ovom
pronalasku, time 3to se golovo oblikovano
sitno pecivo dovodi na tako nisku tempe-
raturu i drzi se na toj lemperaluri, da se
proces proviranja zadriava do potrebnog
trenutka tako, da je pecivo u svako doba
gotovo za ubacivanje u pec.

Kako su pokazali probni opiti, za odvo-
denje ovog postupka, najpogodnija je tem-
peralura hladenja od -}-4'C, pa se na taj
nac¢in moze drZati umeSeno pecivo 17—20
tasova bez ikakvog kvara. Prema tome
ovaj postupak omogucuje, da se sitno pe-
civo potpuno zgotovi jo§ prethodnog dana,
kad dovrsi jutarnji rad, pa da se narednog
dana pri pocetku jularnjeg rada (5 Casova
ujutro) ubaci u pe¢, tako da se posle ne-
pune ceftvrtine sata ima gotovo pecivo za
prodaju.

Testo se spravlja na uobitajan nacin samo
sa neSto manje kvasca i sa neSlto viSe

soli nego obi¢no, da bi se ve¢ unapred za
neko vreme zadrzalo previranje. Pre pre-
rade u sitno pecivo ne ostavlja se testo
da lezi kao dosad 2—3 sata, nego od pri-
like samo 1 sal, pa se onda brzo oblikuje.
Sad se limovi ili druge povrdine za no-
Senje mecu u kakav sanduk za hladenje
(Frigidaire ili sli¢no) u kom se tempera-
tura odrzava konslantno na -|- 4°C. Za pre-
poruku je, da se u sanduk za hladenje
smesti kakav sud za vodu ili sliéno, da
bi se vazdnh odrzao uvek na izvesni vi-
sini stepen vlage. Time je sitno pecivo
polpuno golovo za ubacivanje u pe¢, pa
se ono pre peCenja samo neko vreme
(8—15 minuta) prema temperaturi doli¢nog
prostora ostavlja da previre i onda se vrsi
odmah potpuno zgotavljanje.

Patentni zahtevi:

1. Poslupak za spravljanje sitnog peciva,
naznacen time, 5lo se gotovo umesSeni (ob-
likovani) komadi ‘ohlade na temperaturu,
koja zadrZava proces proviranja, pa se
drze na toj temperaturi do polrebnog tre-
nutka.

2. Postupsk prema zahtevu 1, naznacen
time, 8lo se testo, koje je spravljeno na
uobicajen nacin celishodno samo sa nesto
marje kvasca i sa neSto vise soli nego
obi¢no, ostavlja da leZi za vreme oko jed-
nog sata, onda se brzo uobli¢i, pa se tako
gotovo umeSano sitno pecivo mece, do
trenutka potrebe, u neki sanduk za hladenje,
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koji odrzava temperaturu oko -|-4°C, iz time, $lo se sme3lanjem vode u prostor
kog se pecivo moze izvadili i posle kak- za hladenje, daje vazduhu za hladenje iz-
vih 815 minuta ubaci u peé. vestan slepen vlage.

3. Postupak prema zahtevu 2, naznacCen



