Konsep Bread dan
Danish Pastry
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Pengertian Bread dalam konteks pastry adalah jenis makanan yang terbuat dari campuran
tepung, air, ragi, dan bahan pengembang lainnya, yang kemudian dipanggang untuk
menghasilkan tekstur yang kenyal atau berongga. Dalam dunia pastry, "bread" merujuk
pada roti yang menggunakan teknik tertentu untuk menciptakan lapisan atau tekstur
tertentu, seperti pada roti manis atau roti yang lebih lembut dan kaya, seperti brioche. Roti
dalam dunia pastry sering kali dibuat dengan bahan-bahan yang lebih kaya (misalnya
mentega atau telur) dibandingkan dengan roti biasa, dan bisa mencakup jenis-jenis seperti
brioche, sourdough, atau roti manis lainnya.

Pengertian Danish Pastry adalah sejenis pastry yang berasal dari Denmark dan termasuk
dalam kategori viennoiserie, yaitu jenis pastry yang terbuat dari adonan yang mengandung
banyak mentega dan dilipat-lipat untuk menciptakan lapisan tipis yang renyah. Danish
pastry memiliki tekstur yang lebih ringan dan berlapis-lapis, serta sering kali diisi dengan
berbagai bahan seperti krim keju, selai buah, cokelat, atau custard. Proses pembuatannya
melibatkan teknik laminating dough (melipat adonan berlapis mentega) yang mirip dengan
pembuatan croissant.

-Bread dalam pastry adalah roti yang dibuat dengan teknik tertentu, lebih kaya bahan, dan
sering kali memiliki tekstur lembut atau berlapis.

Danish pastry adalah pastry berlapis yang terbuat dari adonan bermentega, terkenal
karena lapisannya yang renyah dan diisi dengan berbagai bahan seperti buah, krim, atau
cokelat.
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Berikut adalah beberapa cara untuk mengklasifikasikan roti:

1. Berdasarkan Bahan Utama

*Roti Gandum: Terbuat dari tepung gandum, baik gandum utuh maupun gandum biasa.
*Roti Putih: Terbuat dari tepung terigu halus.

*Roti Rye: Terbuat dari tepung rye (gandum hitam).

*Roti Jagung: Terbuat dari tepung jagung, biasanya lebih kering dan padat.

*Roti Sourdough: Menggunakan starter ragi alami (sourdough) untuk fermentasi.

2. Berdasarkan Teknik Pembuatannya

*Roti Ragi (Fermentasi): Menggunakan ragi sebagai bahan pengembang (misalnya roti tawar, roti
pizza, dan baguette).

*Roti Tanpa Ragi (Tanpa Fermentasi): Biasanya menggunakan bahan pengembang lainnya seperti
baking powder atau soda kue (misalnya roti soda).

3. Berdasarkan Bentuk

*Roti Bundar: Roti yang memiliki bentuk bulat (misalnya roti lapis).

*Roti Bertabur: Roti dengan topping atau taburan seperti wijen, keju, atau rempah-rempah.

*Roti Panjang: Memiliki bentuk memanjang (misalnya baguette, roti tawar).
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4. Berdasarkan Kegunaan atau Jenis Konsumsi

*Roti Tawar: Roti lembut, sering digunakan untuk sandwich.

*Roti Manis: Mengandung gula lebih banyak dan sering dipadukan dengan isian manis
(misalnya roti kukus, brioche, dan roti manis lainnya).

*Roti Kering: Biasanya roti yang diolah menjadi kering atau rusuk, seperti biscotti dan
crackers.

5. Berdasarkan Asal atau Budaya

*Roti Prancis: Seperti baguette, yang dikenal dengan kerak keras dan dalam.
*Roti Italia: Seperti ciabatta dan focaccia.

*Roti Timur Tengah: Seperti pita dan laffa.

*Roti India: Seperti naan dan paratha.

*Roti Indonesia: Seperti roti manis, roti tawar, atau roti goreng.

6. Berdasarkan Proses Pembuatan

*Roti Panggang: Roti yang dipanggang setelah dipersiapkan (seperti roti lapis panggang atau
toast).

*Roti Kukus: Roti yang dimasak menggunakan uap, seperti roti kukus atau kue basah.
Dengan klasifikasi ini, roti dapat dipahami dalam berbagai kategori sesuai dengan preferensi
dan teknik pembuatan yang digunakan.
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Puff pastry (atau pasta puff) adalah jenis adonan pastry yang sangat ringan dan berlapis,
terkenal karena teksturnya yang renyah dan menggembung saat dipanggang. Puff pastry sering
digunakan dalam berbagai hidangan manis dan gurih, seperti pastry isian, kue-kue, dan hidangan
utama.

Karakteristik Puff Pastry:

1.Tekstur Renyah dan Berlapis: Puff pastry memiliki lapisan-lapisan tipis yang terbentuk karena
teknik pelipatan dan penambahan lemak, yang membuatnya mengembang dan menjadi sangat
renyah saat dipanggang.

2.Penggunaan Lemak: Lemak, biasanya mentega atau margarin, disertakan dalam adonan untuk
menciptakan lapisan-lapisan yang terpisah. Lemak tersebutlah yang membuat puff pastry

mengembang dan berlapis saat dipanggang.

3.Kandungan Air: Proses pemanggangan juga membuat uap air dalam lapisan-lapisan adonan
mengembang, menciptakan volume yang ringan dan udara di dalamnya.
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Proses Pembuatan Puff Pastry:

Pembuatan puff pastry membutuhkan teknik pelipatan yang rumit dan memerlukan waktu,
tetapi hasil akhirnya sangat memuaskan. Berikut adalah langkah-langkah dasar dalam
pembuatan puff pastry:

1.Membuat Adonan Dasar: Adonan puff pastry dimulai dengan campuran tepung, air, dan
sedikit garam. Adonan ini disebut sebagai adonan dasar (dough).

2.Menambahkan Lemak (Mentega): Lemak (biasanya mentega) dibungkus dalam adonan
dasar. Mentega ini seringkali dimasukkan dalam bentuk persegi atau balok datar.

3.Pelipatan (Laminasi): Adonan kemudian dilipat dan diputar beberapa kali untuk
menciptakan lapisan-lapisan tipis. Proses ini dikenal dengan istilah laminasi. Biasanya, setiap
kali adonan digilas, adonan dilipat lagi menjadi beberapa lapisan (biasanya lipatan dua atau
tiga kali). Setiap kali lipatan dilakukan, adonan harus didinginkan agar lemak tetap dalam
bentuk padat.

4.Penggulungan dan Pelipatan Ulang: Proses pelipatan dan penggulungan diulang hingga
terbentuk lapisan-lapisan halus. Semakin banyak lapisan, semakin berbusa dan renyah hasil
puff pastry saat dipanggang.

5.Pemanggangan: Setelah selesai dibentuk (misalnya dalam bentuk gulungan atau
lembaran), puff pastry dipanggang pada suhu tinggi. Selama pemanggangan, uap air yang
terperangkap dalam lapisan-lapisan adonan akan mengembang, menghasilkan tekstur
renyah dan ringan.
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Roti adalah produk fermentasi yang biasanya menggunakan ragi untuk membuat adonan
mengembang. Komponen-komponen utama dalam pembuatan roti adalah:
1.Tepung
1. Tepung adalah bahan utama dalam pembuatan roti. Tepung terigu (wheat flour) adalah
yang paling umum digunakan karena kandungan gluten-nya yang membantu memberi
tekstur kenyal pada roti.
2. Jenis tepung yang digunakan (seperti tepung terigu biasa atau tepung terigu protein
tinggi) memengaruhi kelembutan dan tekstur roti.
2.Air
1. Air digunakan untuk mengaktifkan gluten dalam tepung dan juga untuk melarutkan
bahan lain seperti garam dan gula.
2. Kandungan air yang tepat penting untuk mencapai konsistensi adonan yang diinginkan.
3.Ragi
1. Ragi adalah mikroorganisme yang menyebabkan fermentasi dalam adonan,
menghasilkan gas karbon dioksida yang membuat adonan mengembang dan
memberikan tekstur berongga pada roti.
2. Ragi dapat berupa ragi instan
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4.Garam (Salt)
«Garam memberikan rasa dan membantu mengendalikan laju fermentasi ragi.
«Garam juga memperkuat struktur gluten, yang penting untuk tekstur roti.

5.Gula (Sugar)

*Gula digunakan sebagai sumber makanan bagi ragi, membantu proses
fermentasi, serta memberikan rasa manis pada roti.

*Selain itu, gula juga membuat warna kerak roti saat dipanggang.

6.Lemak (Fat)

Lemak seperti mentega, minyak, atau margarin dapat ditambahkan untuk
memberikan kelembutan pada roti dan membuat teksturnya lebih ringan.
-Lemak juga membantu meningkatkan rasa dan umur simpan roti.
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Komponen-komponen Puff Pastry

Puff pastry, yang merupakan jenis pastry berlapis, menggunakan teknik pelipatan untuk

menciptakan lapisan-lapisan tipis yang sangat renyah. Komponen utama dalam pembuatan
puff pastry adalah:

1.Tepung
1. Tepung terigu adalah bahan utama untuk puff pastry, mirip dengan roti. Biasanya
tepung terigu protein rendah (all-purpose flour) digunakan untuk memberikan tekstur
yang lebih ringan pada pastry.
2.Mentega atau Lemak
1. Mentega adalah komponen utama dalam puff pastry, memberikan rasa kaya dan
tekstur renyah yang khas. Penggunaan mentega berkualitas tinggi sangat penting.
2. Selain mentega, lemak lainnya seperti margarin atau shortening juga kadang
digunakan, meskipun tidak seberkualitas mentega dalam hal rasa.
3. Lemak ini ditambahkan dalam lapisan-lapisan di antara adonan, dan saat dipanggang,
lapisan-lapisan ini mengembang karena uap air yang terperangkap di dalamnya.
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3.Air

1. Air digunakan untuk membentuk adonan dasar. Keberadaan air dalam adonan sangat
penting untuk pembentukan gluten dan membantu proses laminasi (pelipatan lapisan
adonan).

2. Air yang digunakan biasanya dalam jumlah yang sangat sedikit agar adonan tidak terlalu
lembek dan bisa dibentuk dengan baik.

4.Garam

1. Garam digunakan untuk memberikan rasa pada puff pastry dan memperkuat struktur

gluten.

2. Garam juga membantu mengatur kekenyalan adonan, serta memberikan rasa yang
lebih seimbang.
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Contoh puff pastry Contoh danish pastry
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