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Postupak za zgotavljanje krmenih hljebaca.

Prijava od 9. aprila 1929.

Za marvenu krmu upotrebljavali su se veé
peceni hljebovi, koji se sasloje od prekrupe
(jarma), mekinja, melase i kvasca. Kod zgo-
tovljanja tih hljebova pomoéu jednostavnog
mijeSanja navedenih lvari ostaje ali uzdr-
zana snaga klijanja kvasca, tako, da za vri-
jeme pecenja nastaje klijanje ili nadizanje
tijesta.

Sada se je pronaslo, da se upotrebom
jednakih sastavnih dijelova dobiva mnogo
bolji hljebac, koji se dugo vremena dobro
drzi, ako se kod pns!awijan]a tijesta ponaj
prije fekuéi kvasac pOml_]Lba sa mnozinom
melase, koja premaSuje njegovu tezinu, i
ako se kroz po prilici jedan sal, koliko je
fo poirebno za odstranjenje snage klijanja
kvasca, ostavi da melasa djeluje na kvasac.
Kasnije se pridoda prekrupa i mekinje i
cilavo se uz razmjerno malenu vrucinu u
peci ispece.

Unistenje snage klijanja kvasca pomoéu
primjesanja ve¢e mnozine melase i duljeg
odlezanja te mase, prije nego li se prido-
daju ostale tvari u svrhu stvaranja tijesta,
ustanovljeno je sa viSeslrukim pokusima.
Od primjerice u obradbu dolaze¢ih 350 g
prekrupe, 150 g mekinja, 250 g melase i
125 g kvasca pomije$alo se ponajprije obje
potonje lvari i ostavilo ih se kroz jedan
sal u loplom prostoru za petenje. Vrenje
mjeSavine nije uslijedilo. Masa je zatim sa
prekrupom i mekinjama smijeSana u tijesto
i ovo je ispeteno na emajliranom pladnju.
Tijesto na pladnju nije se uslijed loga po-
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diglo. Pojavile su se dodu$e pukoline, 3to
se ali imade svesti samo na lo, Slo se je
mekano, vlaZno tijesto kod peéenja u vru-
¢oj peci izsuSilo i uslijed ltoga raspuklo.

Kada su pako prenavedene Cetiri sasto-
jine i uslim mnozinama lezine, kao kod
prvog pokusa, bile istodobno skupa pomi-
jeSane, a zalim lijeslo bilo ispeceno na
emajliranom pladnju, to je nastupilo vrlo
znalno nadizanje lijesta. Hljebna kora ras-
pukla se je i na mjestima raspuklina na-
digla se je gotovo za 5 cm u zrak.

Da se ustanovi, da li nastupa jednako
ili sli¢no djelovanje, ako se odabere jedan
drugi razmjer navedenih mnoZina prekrupe
(350 g) i mekinja (150 g) spram drugih
mnoZina melase i kvasca, lo je za jedan
novi usporedbeni pokus uzeto 80 g melase
i 40 g kvasca. Ako se je mijeSanjem me-
lase i kvasca postupalo kao kod prvog po-
kusa, tada nakon jednog sata opet nije na-
stupilo vrenje mjeSavine. Nakon primije-
Sanja mekinja i prekrupe nastalo tijesto do-
vedeno je u Siljasti oblik, provideno sa
unakrsnim kanapima i ispeceno. Sa pece-
njem nije unakrsni kanap zajedno upecen
u gotovi hljeb i kod islog je ostao uzdr-
zan Siljasti oblik tijesta. Nadizanje lijesta
opet nije uslijedilo. Ako se je nasuprot,
kao kod drugog pokusa, sve Celiri saslojine
zajedno istovremeno smijesilo u tijesto i
ovo je neposredno, nakon $lo je mijeSeno,
pedeno, to se je moglo ustanoviti vrlo
znalno nadizanje lijesla.
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Nakon osmodnevnog odleZanja bijehu raz-
ni hljebovi probuseni. Tada se je pokazalo,
da su po novom postupku zgotovljeni hlje-
bovi imali homogenu lomnu plohu, dok po
starom postupku zgotovljeni hljebovi poka-
zivahu lomnu plohu sa pukotinama, jaru-
gama i rupama, koja lomna ploha bijase
jako pljesniva. Ovi hljebovi postadose dakle
ve¢ nakon kratkog vremena neupotrebivi
kao marvena krma.

Za uklonjenje snage klijanja kvasca po-
moc¢u melase polreban je po prilici razmjer
mijesanja od 8 dijelova tezine melase spram
7 dijelova tezine kvasca, nu mogu se fako-
der uzeti jo3 i veée mnoZine melase.

Narog€ilo povoljna sastavina za hljeb, zgo-
dovljen prema pronalasku, jeste slijedeca:

35°/, prekrupe
15"/, mekinja
27,5°/, melase
22,5%, kvasca

Patenini zahtev:

Postupak za zgotovljanje krmenih hlje-
baca peCenjem jednog, iz prekrupe, me-
kinja, melase i kvasca spremljenog tijesla,
naznacen time, Sto se kroz po prilici jedan
sat, koliko je to potrebno za uklonjenje
snage klijanja kvasca, ponajprije oslavi, da
na kvasac djeluje mnozina melase, nadma-
Sujuca mnozinu teZine kvasca i Sto se tek
nakon toga dobivena masa smijesa s osla-
lim saslojinama tijesta.



