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Introducere si mod de folosire

Ce este limbajul Weinheim al painii?
 Uninstrument pentru pentru o descriere adecvata
a painii, comparabil cu limbajul pentru vin

De ce avem nevoie de un limbaj specific painii?

* Vinul este descris folosind un limbaj elaborat, dar
despre paine se spune adesea doar ca ,are gust bun“.
Este important sa tinem minte ca adesea cuvintele
creeaza valoare!

+ Limbajul painii creat la Weinheim educa simturile,
sensibilizeaza si creeaza pasiune pentru paine

+ Folosirea acestui limbaj de catre brutari
imbunatateste intelegerea criteriilor de calitate

* Folosirea sa de catre personalul de la vanzare poate
chiar stimula Tncasarile

Care sunt conditiile ideale pentru folosirea
limbajului painii?

+ 0 camera linistita

+ Pdine buna, care va fi descrisa

+ Un tocdtor si un cutit de paine ascutit

* O grupa de 3-4 persoane

 Aproximativ o ora la dispozitie

Cum functioneaza?

+ Mai Tntdi discutati in grupa urmatoarele 10 puncte,
timp de aprox. 3-4 minute

* Rezultatele obtinute la fiecare punct vor fi trecute n
tabelul de degustare pentru paine (pag. 13, a se copia)

* Dupa ce tabelul de degustare a fost completat,
scrieti o descriere a pdinii folosind (doar) cele
mai marcante atribute

* Prezentati descrierea celorlalti membri ai grupei,
pentru ca acestia sa o poata comenta.

in practica
« Trei dintre cele mai puternice atribute identificate

in tabelul de degustare vor fi folosite la vanzare,
de ex. prin scrierea lor pe eticheta de vanzare

+ Descrierea lunga, sub forma de text, poate fi
folosita pe website, flyere, postere, in social media
sau la evenimente culinare




A=

Pasul 1: Povestea painii

Oamenii nu cumpara produse, ci emotii si povesti. De unde a venit ideea pentru acest tip
de paine? Ce o deosebeste de altele? [ata cateva exemple pentru inspiratie:

* nascuta dintr-o lunga traditie

* se aliniaza trendului...

* un omagiu adus comunitatii noastre

* bazata pe reteta originala a fondatorului nostru

« vorbeste despre pofta de viata a regiunii noastre

+ este 0 dovada a maiestriei brutarilor nostri

* potoleste dorul de....

« datorita ingredientelor regionale, protejeaza clima

« este sustenabilitate sub forma de paine

« datorita tipurilor de cereale folosite,
sustine biodiversitatea in agricultura

« am descoperit aceasta idee in timpul unei vacante in ...

+ aducem pofta de viata a Italiei (ori orice alta tara) pe rafturile cu paine

* 0 bucata delicioasa de Franta

+ a fost conceputa ca o paine ideala pentru o ocazie speciala
(de ex. ziua de nastere cu prietenii, botez, etc.)

* Propriile idei?




Pasul 2: Forma painii

Atributele din aceasta categorie se referd la aspectul painii inainte sa fie taiata. Luati
padinea si analizati-o din toate partile. Scopul este sa descrieti painea astfel incat chiar si
cineva care nu o vede sa isi poatd imagina forma corectd pe baza acestei descrieri.

* rotunda

* rotunjita

* ovala

* bine crescuta

+ alungita

* baton

« cu varfuri ascutite
* la tava

» forma decorativa

forma traditionala « forma neobisnuita
rustica « iregulara

crapata + forma aplatizata
plata « forma compacta
in forma de cerc « triunghiulara

in forma de semicerc * patrata

sub forma unui spic * Propria descriere?
caoinima

forma arhaica



Pasul 3: Coaja painii

Dupa forma painii, acum putem incepe sa discutam despre suprafata acesteia.
Ce putem vedea pe coaja painii netdiate? Sunteti rugati sa faceti o descriere a cojii pe
baza urmatoarelor categorii: a) Culoare, b) Aspect, si, daca este cazul c) Alte detalii

a) Culoarea cojii b) Aspectul cojii c) Accente pe coaja
Tonuri deschise: * lucioasa * cu basicute
« galben pai * rustic s cu bucati de...
« galben curry e cu crapaturi * presarata cu ierburi
« galben auriu * puternic crapata * cu diverse seminte
s ocru + flambata * cu seminte de in
* nisipiu * crestata * cu seminte de floarea
* bej * neteda soarelui
- arahida - granulata * CU susan
s fildes s aspra * CU mac
* maro auriu - umflata * cu fulgi de ovaz
Tonuri medii: * cu basici * cu branza
* de culoarea mierii * cu pete * 0 alta descriere?
» maro deschis * cu pete/pistrui
* maro galbui « friabila
* maro roscat * cu margini drepte
» maro aluna * cu urme de baneton
* maro caramel * cu model/logo
* castaniu « infainata cu ...
Tonuri inchise: s presarata cu...
« cafeniu

* maro inchis
* maro negru
* negru sepia



Pasul 4: Mirosul painii

Aici se va descrie modul cum miroase painea la exterior. Mirositi suprafata painii inca
netaiate. Inainte de o mirosi, incalziti usor coaja, fie prin frecare, ori sufland asupra ei.

Arome de rumenire:

» malt

+ de rumenire

* dulce

* 0 usoara nota de orz

* 0 usoara nota de porumb
* 0 usoara nota de mocca
* 0 usoara nota de cafea

Note fructate:

e acrisor

* de must

* 0 usoara nota
de castravete

Note de nuca:
+ aluna

* migdale

* cashew

« arahide

* castane

Note verzi:
* note de pamant
* note de iarba verde

Note condimentate:

* note mediteraneene

* note de... (ex.: chimen,
anason, ghimbir, curry,
coriandrus.a.m.d.)

Note uleioase:

* note de unt

* 0 usoara nota de branza
*abranza

Alte note:

* 0 usoara nota de cartof
* 0 usoara nota de ceapa
* 0 usoara nota de usturoi
+ alta descriere




Pasul 5: Textura

Pédinea va fi acum taiata cu un cutit de paine bine ascutit. Se recomanda taierea sa la

mijloc, nu la margine. Painile foarte alungite se vor taia usor oblic. Cand se taie péinea,
aceasta nu se apasa pentru a nu compacta miezul. Pentru a putea percepe cat mai bine
proprietatile haptice, dar si acustice ale painii cand este taiata, se recomanda liniste in
incapere.

Dur

Foarte moale

foarte moale

moale ca untul
delicat - fraged
pufos

elastic

moale, cu aschii fine
fraged sfaramicios
bine copt/crocant
cu aschii mari
crontanitor

usor crocant

ferm

cu crusta pregnanta
intdrit

foarte tare

dur

In afara acestor sugestii puteti
folosi pentru propriul tabel
descriptiv orice alte atribute care
Vi se par potrivite.




Pasul 6: Aspectul miezului

a) Descrierea alveolelor

... pentru paini din fainuri fine: .. pentru paini cu continut ridicat
* cu alveole mici de faina integrala sau seminte

* cu alveole usor deschise * bob langa bob

* cu alveole medii * cu alveole extrem de fine

* cu alveole medii spre mari, distantate * cu alveole fine

* cu alveole foarte mari * cu alveole dense

* cu alveole foarte aerate * cu alveole usor deschise

 cu alveole deschise

b) Descrierea culorii Alte culori: d) Descrierea miezului
miezului * rosu tomata Miezul se va apasa usor
Galbui pana la tonuri * rosu cranberry cu buricul degetului mare
maro deschise: « kaki (proba degetului) si se va
* culoare palida * oliv descrie. Adaugarea de atri-
+ alb-crem * cu evidente nuante de... bute precum ,foarte...”,

+ alb-galbui Lumed®, etc. este admisa.
* ca mierea
« galben curry c) Alte INGREDIENTE Foarte moale
» galben auriu in miez: foarte moale
* nisipiu * cu bucati de masline ca vata
* cu seminte de dovleac moale
Tonuri de maro: e cu ierburi vizibile pufos
* maro deschis * cu bucati de sunca elastic
* maro galbui * cu seminte flausat
* maro malt * propria descriere ferm
» maro aluna granulat
» maro caramel compact
* castaniu foarte compact
tare
Tonuri inchise de maro: foarte tare
» maro inchis dur
* maro gri sfaramicios
* maro cafeniu uscat
* maro negru Foarte uscat

* negru sepia



Pasul 7: Mirosul miezului

La Pasul 4 am descris cum miroase painea la exterior. Acum vom trece la descrierea miro-
sului miezului. Pentru aceasta, luati cu ambele maini o jumatate a painii si cand inspirati,
apasati-o cu putere cu toate degetele.

Note de rumenire:

* malt

» de rumenire

* dulce

* de caramel

* nota discreta de cafea

Note fructate:

* usor acrisor

* a miere

« discreta nota
fructata de...

Note de nuca:
«de aluna

» de migdale
* de cashew

 de arahide

«de nuca

* de castane

Note condimentate:

* mediteraneene

* de vanilie

» mix de condimente

* cuisoare

* piper

* note de (ex. chimen,
anason, ghimbir, curry,
coriandru, s.a.m.d.)

Note uleioase:

«de unt

* 0 nota discreta de branza
* miros de biscuit

* usoara nota de sunca

Alte note:

* 0 nota discreta de cartofi

* 0 notd discreta de ceapa

* 0 nota discreta de usturoi

* 0 notd discreta de ierburi
aromatice

* a afumat

» miros de...



Pasul 8. Senzatiain gura

Cand descriem painea folosind limbajul creat la Weinheim, avem nevoie de ceva mai mult decat
0 bucatd de miez din centrul feliei pentru a-i analiza gustul si textura. De aceea, recomandam si
includerea unei bucati din coaja, asa cum se vede in imaginea de mai jos. Bucata de paine se va
mesteca ncet, cu atentie, un timp mai indelungat, pentru a da prilejul aromelor sa se dezvolte.

Putin intensiv

ca vata

moale

delicat

fraged sfaramicios
usor lipicios In afara acestor atribute deja

umed mentionate, puteti trece in tabelul
atos de degustare si altele, personale,
carnos pe care le considerati potrivite.
crocant

cu cocoloase

ferm

compact

tare

Foarte intensiv
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Pasul 9: Profilul de aroma

In timpul masticatiei intense (si datorita salivatiei), pe langa senzatia fizica din gura se
dezvolta si un profil de aroma. Puteti inchide ochii si analiza toate aromele pe care le
simtiti. Mestecati incet si un timp mai lung.

Urmatoarele atribute pot fi, la nevoie, completate de altele:

- decent * puternic
* proaspat « aromatic
* bland * intepator
Note de cereale: Note de nuca: Note oleaginoase:
e amarui «de aluna e de unt
+ de cereale + de arahide » de sunca
e deorz * de cashew * de branza
 de nuca
Note dulci si de rumenire: + de migdale Note de fermentatie:
* dulce * de castane « fermentat
* caramelizat  de must
» de malt Note condimentate:
* de rumenire » condimentat Alte note:
e de fum « de vanilie e umami
+ de cuisoare + alcalin
Note fructate: * mix de condimente « de castravete
* de miere * de piper * nota de mocca
s acrisor * picant * nota discreta de...
* dulce-acrisor * sarat

« fructat de...




Pasul 10: Folosire si nutritie

Pentru ce ocazie a fost gdndita aceasta pdine? Ce se poate pune pe ea?
Ce valoare nutritionald are? In ce cadru ar putea fi servita?

a) Topping: ,,Se potriveste perfect cu...
* brénza (delicata/aromata / maturata/ branzeturi tari/ moi)
» salam (ce tip de salam?)
+ sunca (afumata/cruda/fiarta)
» creme tartinabile picante, ca de ex....
 creme tartinabile dulci, ca de ex. ...

b) Ocazia: ,,Pdinea ideala pentru ...
* micul dejun
 gustare
* cina
* la gratar
* aperitive
« aldturi de o supa
* pentru toast
* pentru a fi inmuiata in sos
* pentru tartine
* la urmatoarele mese...
* cu urmatoarele tipuri de bere...
* cu urmatoarele vinuri ...
+ cu (includeti propriile exemple) ...

¢) Nutritie: ,,Ideala pentru oamenii care ...“
* pretuiesc painea produsa in mod traditional
« vor o dietd echilibrata
* vor o paine cu continut ridicat de (numiti ingredientul)
« vor o alimentatie bogata in fibre
« prefera painea din cereale stravechi
+ sunt deschisi noilor trenduri in nutritie
» Sugestia Dumneavoastra?
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Tabel de degustare folosind
limbajul Weinheim al painii

Numele tipului de piine:

v

AKADEMIE

Deutsches
Bdckerhandwerk

Weinheim

PASUL 1 POVESTEA PAINII:

PASUL 2 FORMA PAINII:

PASUL 3 COAJA PAINII:

PASUL 4 MIROSUL PAINII:

PASUL 5 TEXTURA PAINII:

PASUL 6 MIEZUL PAINII:

PASUL 7 MIROSUL MIEZULUI:

PASUL 8 SENZATIA TN GURA:

PASUL 9 PROFILUL DE AROMA:

PASUL 10 FOLOSIRE SI NUTRITIE:




FINALUL: Descrierea Dumneavoastra

folosind limbajul Weinheim al painii

Tabelul de degustare este baza pentru descrierea Dumneavoastra. Alegeti doar cele mai
importante caracteristici ale painii si construiti cu ajutorul lor un text.

Pentru Punctul 1 (Povestea/Ideea) de ex.: * un joc al delicatelor arome de...
* pdinea isi are originea... * un buchet de arome discrete de...
* 0 reprezentanta a... « componente cu multiple fatete...
* un omagiu adus... * un concert armonios de...
« acasa are forma unei paini... * 0 aroma unica de...
« izvorata din vechea traditie a brutarilor... * 0 combinatie interesanta de...
* este 0 ambasadoare a... « traieste din impletirea dintre...
« un exemplu al traditiei brutariei locale... « este sustinuta prin ...
* 0 bucata de traditie in brutarie ... * un echilibru perfect intre ...
« un exemplu perfect pentru... « un joc de note fructate si de fermentatie ...
« din grane coapte n soare... * 0 aciditate delicata...
* 0 conexiune ntre traditie si modernitate.... * un potpuriu delicat de arome acrisoare...
* Propria Dumneavoastra formulare? * note acide extrem de blande...
* 0 aciditate marcanta...
Pentru pasii 2 - 3 (forma si coaja) de ex.: * 0 aroma coplesitoare de....
« forma reusita ... * un concert asurzitor de arome de...
 aspect armonios... * un spectacol pentru simturi...
+ o infatisare eleganta... * 0 explozie de gust ...
* un exterior rustic * Propria Dumneavoastra formulare?
* 0 prezentare apetisanta...
* Propria Dumneavoastra formulare? Pentru pasul 10 (Folosire si Nutritie) de ex.:
« foarte iubita de catre....
Pentru pasii 4 - 9 de ex.: « compania perfecta de-a lungul zilei ...
» mirosul este.... * nu poate lipsi la cina...
* pe cerul gurii... « ideala pentru o petrecere la gratar...
« gustul care ramane... s cu fiecare dumicat...
 un miros imbatator de... * punctul culminant al zilei ...
* pdinea captiveaza prin... « delicioasa sub forma de toast...
+ castiga papilele prin .. * recomandam cu aceasta paine...
* un gust autentic de... « 0 companie perfecta pentru ...
* nuante delicate de... * se potriveste perfect cu...
* usoare note de. ... * 0 combinatie excelenta cu ...
* 0 boare de... * bucurati-va de aceasta paine cu ...
* un buchet impresionant de... * Propria Dumneavoastra formulare?

* continut ridicat de...
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Benjamin Profanter

EXEMPLU DE DESCRIERE A
UNEI PAINI FOLOSIND LIMBAJUL
WEINHEIM AL PAINII

Tessino va aduce pe masa pofta de viata a
cantonului elvetian Tessin. Aceasta paine
rustica, facuta din faina de grau tipic
elvetiana numita Ruchmehl, puncteaza
optic prin crusta sa de culoarea castanei.
Arome puternice de rumenire, precum
notele de cafea si intensivele note de malt,
ofera o experienta gustativa unica.

La interior, painea surprinde printr-un
miez foarte aerat si arome decente de nuca.
Aceasta creatie elvetiana se potriveste
foarte bine cu branzeturi montane locale,
cum ar fi un Greyerzer, sau Sbrinz. La o
masa n aer liber, luati o felie groasa cat
degetul si prajiti-o usor pe gratar. Frecata
cu un pic de usturoi si unsa cu un ulei de
mdsline fructat-aromat, ea va
fi vedeta petrecerii.

EXEMPLU DE DESCRIERE A
UNET PAINI FOLOSIND LIMBAJUL
WEINHEIM AL PAINII

Schittelbrot intruchipeaza viata dificila
a taranilor din zona montana Eisacktal
si reconciliaza dorinta pentru un aliment
gustos, cu meniurile saracacioase de
odinioara din muntii Tirolului de Sud.
Aceasta pdine usoara ca un fulg, extrem
de delicioasa si cu termen de valabilitate
foarte lung, exprima perfect sentimentul
de acasa care o leaga de oamenii locului.
Notele condimentate accentuate, de chimen,
anason si mixul de condimente specific,
numit Brotklee, se ivesc pe cerul gurii la fel
de indraznete precum varfurile muntilor -
proaspete si cristaline precum aerul rece de
munte. Crocant, friabil, sonor, acest aliment
care era in trecut mancarea oamenilor
saraci, devine astazi o expresie a radaci-
nilor adanc conectate cu aceasta regiune.
In mod traditional, Schiittelbrot se serveste
in Tirolul de Sud cu sunca, branza si alte
produse afumate de carmangerie.
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