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W celu uzyskania wigkszej trwalosci
chleba przeprowadzano wypiek w formach
blaszanych przy calkowitym odcieciu po-
wietrza. W formach tych umieszczano nie
dotykajaca ciasta wkladke sciagajaca wil-
goé, np. sucha wate celulozowa. Wata ta
miala za zadanie pochlanianie pary wod-
nej i innych skladnikéw lotnych, wydzie-
lajacych si¢ przy wypiekuy, i byla usuwa-
na po ukoniczonym wypieku. Trwalosé ta-
kiego pieczywa jest jednak ograniczona
przez to, ze chleb musi byé¢ wyjety z for-
my i moze strate wilgoci znéw wyréownag,
przez co powstaje mozliwo$é tworzenia sie
plesni.

Znane jest rowniez wypiekanie chleba
w hermetycznie zamknietych puszkach bla-

szanych, w ktérych upieczone ciasto pozo-
staje hermetycznie zamkniete az do chwili
uzycia. W sposobie tym ciasto surowe
wprowadza sie¢ do puszki blaszanej i po
zalutowaniu jej wypieka. Poniewaz para
wodna, gromadzaca sig¢ przy pieczeniu nad
ciastem, po ukoriczeniu wypieku osiada
znéw na pieczywie, nie da si¢ uniknaé
przyklejania si¢ pieczywa do scianki pusz-
ki, co wplywa ujemnie takze i na smak pie-
czywa. Wad tych unika inny znany sposéb,
w ktorym ciasto wypieka sie w puszce, po-
czatkowo czesciowo tylko zamknietej. Na-
stepnie puszke zamyka sig hermetycznie
i po ponownym ogrzaniu i powolnym ochlo-
dzeniu magazynuje az do chwili uzycia.
Sposéb ten zabiera jednak wiele czasu i jest



kosztowny. Obydwa sposoby posiadaja
wreszcie wspolna wade, Ze chleb moze byé
trwaly tylko w puszkach. Obydwa sposoby
wymagaja wiec uzywania wielkich ilosci
blachy biatej, przez co w czasach braku
surowcéw sa nieekonomiczne.

‘Znany jest rowniez sposob, polegajacy
na tym, ze gotowe pieczywo zaopatruje sie
w oslone z folii celofanowej, ogrzewa ja

ponownie i przez to sterylizuje. W ten spo-

s6b nie da sie jednak zabezpieczyé trwa-
tosci pieczywa na czas dluzszy, gdyz przy
ponownym ogrzewaniu cieplo nie moze juz
przedostaé sie poprzez skérke chlebowa do
wnetrza pieczywa. Przez ogrzewanie ogra-
niczajace si¢ do powierachni pieczywa moz-
na oczywiscie uzyskaé tylko sterylizacje
powierzchowna, ktorej skutecznosé jest
krotkotrwala.

Poza tym proponowano juz zaopatry-
wag¢ chleb i inne pieczywo w oslone echron-
na w ten sposob, ze pasmo ciasta, wycho-
dzace z ugniatarki, dzieli sie na kawatki
i kazdy z nich wtlacza w dajaca si¢ ze
wszystkich stron zamknaé ostone z naoli-
wionego, odpornego papieru z wtékien ro-
$linnych, w ktérym odbywa sie rosniecie
i wypiek. Propozycja ta nie mogla by¢
jednak zuzytkowana praktycznie, poniewaz
papier naoliwiony z jednej strony, nie be-
dac w stanie przystosowaé sie do wzrostu
objetosci bochenka przy rosnieciu i piecze-
niu,. peka i zamierzony cel nie moze by¢
 wskutek tego osiagniety, a z drugiej stro-
ny nie sa pochlaniane gazy i pary powsta-
jace podczas rosnigcia i pieczenia. Wymie-
niony papier spala si¢ wskutek wysokiej
temperatury pieczenia i rozpada juz przy
najlzejszym dotknieciu.

Sposéb wedlug wynalazku usuwa wszy-
stkie te wady. Ciasto, zarobione w zwykly
sposob, zostaje w mysl wynalazku za-
-opatrzecne w oslone z celofanu juz pod-
czas ro$nigcia lub .po rosnigciu, np. po
gtownym rosnieciu. Ostona otacza sztuki
ciasta zupelnie i hermetycznie, tak Ze nie

pozostaje wolnego miejsca i powietrze ze-
wnetrzne nie moze juz dochodzié¢ do mate-
rialu pieczonego. W tym stanie ciasto
wprowadza sie¢ do pieca. Temperatura
mniej wigcej 100° C wystarcza w zupelno-
$ci do calkowitego wypieczenia. Aby nadaé
pieczonemu materiatowi okreslony ksztalt,
poszczegblne torebki mozna umieszczaé w
formach, np. z bialej blachy lub podob-
nych, formy te nie musza jednak byé za-
mknigte. Nie wywieraja one same zadne-
go wplywu na przebieg pieczenia, wplywaja
tylko na nadawanie ksztaltu. Folie celo-
fanowe pecznieja nieco w wodzie, nie prze-
puszczaja jednak cieczy organicznych i par.
Jako materiat do opakowywania wszelkie-
go rodzaju srodkéw zywnosciowych sa one
juz powszechnie znane.

Poniewaz folie celofanowe pecznieja od
wilgoci zawartej w materiale pieczonym,
moga one podczas wypieku podazaé za
zwiekszeniem objeto$ci i zmiang ksztaltu
pieczonego bochenka, tak ze stanowia one
wokoto niego calkowicie szczelna skérke
ochronng, i chronig pieczywo od wyschnie-
cia i od przenikania bakterii i grzybkow
plesniowych. W tym stanie ciasto, wolne
prawie od skoérki i calkowicie przefermen-
towane, pozostaje dlugo w stanie swiezym
i catkowicie nadajacym si¢ do jedzenia.

Proces pieczenia w hermetycznie za-
mknietej torbie odbywa si¢ w ten sam spo-
s6b, jak w hermetycznie zamknigtej for-
mie, wyposazonej w $rodki do pochlania-
nia powstajacych par. Szczelna skorka
ochronna zabezpiecza ciasto poddawane
pieczeniu od niepotrzebnego ubytku ciepla,
i wysokich strat na pieczeniu, tak ze zu-
zycie ciepla podczas wypieku jest male.
Przez to, ze skorka ochronna na skutek
wilgoci pecznieje, cze$é wilgoci, zawartej
w pieczonym materiale, zostaje wchlonig-
ta przez nia i wydostaje si¢ przez parowa-
nie na zewnatrz. Po zakoriczeniu procesu
pieczenia zjawisko to. ustaje. Oslona na-
daje pieczywu piekna blyszczaca i czysta



powierzchnig i, poniewaz nie przykleja sig,
moze byé latwo usunieta.

Sposéb nadaje si¢ do wytwarzania
wszelkiego pieczywa, zwlaszcza jednak
wszelkiego rodzaju chleba i ciast.

Zastrzezenie patentowe,
Sposéb wytwarzania chleba i inne-

go pieczywa przy =zastosowaniu ostony
ochronnej, znamienny tym, ze podczas ros-

nigcia lub po wyrosnieciu przed wypiekiem
ciasto. zaopatruje si¢ w hermetyczna oslo-
n¢ z folii celofanowej i piecze w niej bez-
posrednio lub przy pomocy znanej formy
w temperaturze mniej wigcej 100° C,
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