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wyplekl Branza piekarnicza i cukiernicza rozwija sie bardzo intensywnie. Powstajg nie
M tylko nowe produkty, ale réwniez nowe technologie. Ksigzka "Drobne wypieki" jest

pierwsza ksiazka z cyklu "Technologia w cukierni" poprzedzona trzema ksigzkami

7 . z cyklu " Technologia w piekarnictwie". Znalazty sie tu ksigzki "Odroczony rozrost" pod
TECHNOLOGIA W COKIERNI redakcja Hansa Huberta (2014) roku oraz dwie pozycje z roku 2015 "Chtodnictwo" pod
redakcjg Klausa Loscha i "Zakwas" pod redakcjg Markusa Brandta i Michaela Ganzlea.

W dwoch pierwszych ksigzkach szeroko opisano technologie odroczonego rozrostu

o i wypieku, zasady wytwarzania keséw przeznaczonych do mrozenia, wptyw mrozenia

na ciasto i produkt gotowy, tradycyjne i nowatorskie metody chtodzenia i zamrazania

oraz informacje dotyczace zachowania jako$ci produktéw w taricuchu chtodniczym.

W trzeciej ksiazce autorzy zawarli informacje dotyczace nowosci w dziedzinie prowadzenia zakwasu,
uwzgledniajgc miedzy innymi takie zagadnienia jak: wplyw zakwasu na jako$¢ i wartosci odzywcze pieczywa,
znaczenie surowcow, mikrobiologia zakwasu, technika prowadzenia zakwasu zytniego i pszennego oraz metody
analizy fizykochemicznej i mikrobiologicznej zakwaséw. Po trzech ksigzkach z zakresu piekarnictwa w 2016 roku
wydana zostata ksigzka z cukiernictwa - "Drobne wypieki".

Znalez¢ w niej mozna podstawowe pojecia zwigzane m.in. z recepturami, nadzieniami, kremami, glazurami,
ale réwniez informacje na temat polepszaczy, substancji spulchniajacych i produktéw bio. Szeroko oméwiono
sktadniki receptur i ich wtasciwos$ci funkcjonalne (produkty zbozowe, skrobia zboZowa i inne rodzaje skrobi, jaja
i produkty jajczarskie, tluszcze, substancje stodzace, mleko i przetwory mleczne, polepszacze) oraz wptyw
poszczegolnych sktadnikdw i ich minimalnych ilo$ci na jakos¢ wyrobow gotowych. Sklasyfikowano i opisano procesy
produkcji wyroboéw z ciast drozdzowych, ciast bez dodatku drozdzy, wyrobow cukierniczych z mas napowietrzanych i
nienapowietrzanych oraz tortéw i produktéw pochodnych. W kolejnych rozdziatach zwrécono uwage na bardzo
wazny aspekt zwigzany z technikami pakowania i przechowywania oraz warunkami, w jakich sie to odbywa
(temperatura, wilgotno$¢) uwzgledniajac w tym sktad receptury i obecno$¢ substancji konserwujacych. W skrécie
opisano rowniez wymagania HACCP dla branzy cukierniczej. Ostatnie trzy rozdziaty dotycza oceny sensorycznej,
wartos$ci odzywczej wyrobow cukierniczych oraz badania wyrobdw gotowych.

Ksigzka "Drobne wypieki" stanowi interesujacy zbior informacji z praktycznymi wskazéwkami zaréwno dla
praktykow jak i w obszarze ksztatcenia uczniéw w szkotach zawodowych i technikach oraz studentéow kierunkow
zwigzanych z szeroko rozumiang zywnoscig. Ksigzka jest ttumaczeniem z jezyka niemieckiego, zatem w polskim
ttumaczeniu mozna by oczekiwa¢ polskich wersji ustawodawstwa. Zestawienie 300 pozycji literaturowych jest
warto$ciowym uzupelnieniem tre$ci gléwnej i sktada sie na catoksztaitt zebranych informacji dotyczacych
cukiernictwa.
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