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Za marvenu krmu upotrebljavali su se več 
pečeni hljebovi, koji se sastoje od prekrupe 
(jarma), mekinja, melase i kvasca. Kod zgo- 
tovljanja tih hljebova pomoču jednostavnog 
miješanja navedenih tvari o staj e ali vzdr­
žana snaga klijanja kvasca, tako, da za vri- 
jeme pečenja nastaje klijanje ili nadizanje 
tijesta.

Sada se je pronašlo, da se upotrebom 
jednakih sestavnih dijelova dobiva mnogo 
bolji hljebac, koji se dugo vremena dobro 
drži, ako se kod pristavljanja tijesta ponaj- 
prije lekuči kvasac pomiješa sa množinom 
melase, koja premašuje njegovu težinu, i 
ako se kroz po prilici jedan sat, koliko je 
to potrebno za odstranjenje snage klijanja 
kvasca, ostavi da melasa djeluje na kvasac. 
Kasnije se pridoda prekrupa i mekinje i 
čitavo se uz razmjerno rnalenu vručinu u 
peči ispeče.

Uništenje snage klijanja kvasca pomoču 
primješanja veče množine melase i duljeg 
odležanja te mase, prije nego li se prido- 
daju ostale tvari u svrhu stvaranja tijesta, 
ustanovljeno je sa višestrukim pokusima. 
Od primjerice u obradbu dolazečih 350 g 
prekrupe, 150 g mekinja, 250 g melase i 
125 g kvasca pomiješalo se ponajprije obje 
potonje tvari i osfavilo ih se kroz jedan 
sat u toplom prostoru za pečenje. Vrenje 
mješavine nije uslijedilo. Masa je zatim sa 
prekrupom i mekinjama smiješana u tijesto 
i ovo je ispečeno na emajliranom pladnju. 
Tijesto na pladnju nije se uslijed toga po-

diglo. Pojavile su se doduše pukoline, što 
se ali imade svesti samo na to, što se je 
mekano, vlažno tijesto kod pečenja u vru- 
čoj peči izsušilo i uslijed toga raspuklo.

Kada su pako prenavedene četiri sasto- 
jine i ustim množinama težine, kao kod 
prvog pokuša, bile istodobno skupa pomi- 
ješane, a zatim tijesto bilo ispečeno na 
emajliranom pladnju, to je nastupilo vrlo 
znatno nadizanje tijesta. 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 slično djelovanje, ako se odabere jedan 
drugi razmjer navedenih množina prekrupe 
(350 g) i mekinja (150 g) spram drugih 
množina melase i kvasca, to je za jedan 
novi usporedbeni pokus uzeto 80 g melase 
i 40 g kvasca. Ako se je miješanjem me­
lase i kvasca postupalo kao kod prvog po­
kuša, tada nakon jednog sata opet nije na­
stupilo vrenje mješavine. Nakon primije- 
šanja mekinja i prekrupe nastalo tijesto do­
vedeno je u šiljasti oblik, provideno sa 
unakrsnim kanapima i ispečeno. Sa peče­
njem nije unakrsni kanap zajedno upečen 
u gotovi hljeb i kod istog je ostao uzdr- 
žan šiljasti oblik tijesta. Nadizanje tijesta 
opet nije uslijedilo. Ako se je nasuprot, 
kao kod drugog pokuša, sve četiri sastojine 
zajedno istovremeno smijesilo u tijesto i 
ovo je neposredno, nakon što je miješeno, 
pečeno, to se je moglo ustanoviti vrlo 
znatno nadizanje tijesta.
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Nakon osmodnevnog odležanja bijehu raz­
ni hljebovi probušeni. Tada se je pokazalo, 
da su po novom postupku zgotovijeni hlje­
bovi imaii homogenu lomnu plohu, dok po 
starom poslupku zgotovijeni hljebovi poka- 
zivahu lomnu plohu sa pukotinama, jaru- 
gama i rupama, koja lomna ploha bijaše 
jako pljesniva. Ovi hljebovi postadoše dakle 
več nakon kratkog vremena neupotrebivi 
kao marvena krma.

Za uklonjenje snage klijanja kvasca po- 
moču melase potreban je po prilici razmjer 
miješanja od 8 dijelova težine melase spram 
7 dijelova težine kvasca, nu mogu se tako- 
der uzeti još i veče množine melase.

Naročilo povoljna sastavina za hljeb, zgo- 
tovljen prema pronalasku, jeste slijedeča:

35% prekrupe 
15% mekinja 
27,5% melase 
22,5% kvasca

Patentni zahtev:
Postupak za zgotovljanje krmenih hlje- 

baca pečenjem jednog, iz prekrupe, me­
kinja, melase i kvasca spremljenog tijesta, 
naznačen time, što se kroz po prilici jedan 
sat, koliko je to potrebno za uklonjenje 
snage klijanja kvasca, ponajprije oslavi, da 
na kvasac djeluje množina melase, nadma- 
šujuča množinu težine kvasca i što se tek 
nakon toga dobivena masa smiješa s osta­
lim sastojinama tijesta.


