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I. Zakladné suroviny pouzivané
vV cukrarenskej vyrobe:

1. Obilniny a muka

A. Obilniny a dr.
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Celozrnna mika — zvyser?o bsah mmeﬁov Vlakmny a obilnych kl
Ovos — obilnina s najva¢sim podielom tukov a bielkovin, obsahuje aj vitaminy
skupiny B a E, mineraly Zn, Fe a I.

Kukurica — vysoky obsah tuku, zdroj esencialnych mastnych kyselin

Proso — patri medzi najstarSie obilniny, pre 'udskl vyZivu sa pouzivaji lapané
semena prosa — pSeno — bohaté na mineralne latky P, K, Ca, Na, Mg, F
Pohanka — cennd najma pre rutin, ktory udrziava cievy pruzné a pevné

RyZa — neobsahuje lepok, je vhodna pre celiatikov.

Burizény — pripravuju sa z nich nepecené¢ micniky.

Laskavec — neobsahuje lepok, ma vysoky obsah bielkovin podobnych

mlieénemu kazeinu
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rozliéného vymletia. Na kvalitu vplyva mnozstvo, kvalita a vlastnosti lepku
(ovplyvnuje tvrdost’, taznost’, kyprost’, porovitost’ cesta, udrzuje tvar). Muka
obsahuje 70 - 80% skrobu, 8 - 12% bielkovin, 10%- 15% vody, 1 - 2% tuku, 1 -
2% vlakniny. Ukazovatele kvality muky: popol ( je to vlastne obsah
mineralnych prvkov ), obsah vody, obsah lepku, obsah min. latok. Kazda
muka ma svoje typové Cislo - T650 - udava 1000 nasobok obsahu popola

v muke (v muke je 0,65 popola - mineralnych latok).V - vytaznost’ miky, udava
percentach a urcuje kol’ko muky sa vymelie zo 100 kg zrna

Druhy muky
1. Podla obilniny:
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- Kukuriéna mika neobsahuje lepok, je vhodna pre celiatikov

- RyZova miika sa pouziva na flameri a mliecne kase.

- Séjova muika — dodava pecivu peknt farbu. Neobsahuje lepok, preto pri jej
pouziti musime primieSat’ aj pSenicnu muku a tuk.

2. Podl’a mletia: -
vysokovymleté - tmavsie, maju horSiu pecivost’ no vyssSiu biologicku hodnotu




- nizkovymleté - bielu farbu, vysokt pecivost’ no nizsiu biologicki hodnotu
- celozrné

3. Podl’a vel’kosti zrna:
- Hrub - je pevna, pouZiva sa najma na l'ahSie a kyprejSie cesta, ktoré sa pri

vareni nerozvaraju

- Polohrubu - na pripravu cestovin, kysnuté cesta a kolacov r6zneho druhu

- Hladk - pouziva sa na vyrobu liatych ciest, krehkych listovych ciest

- Celozrnnu - vznika pomletim celého zrna, ma vysoku biologicku hodnotu,
vysoky obsah vlakniny, preto je idealna pri redukénych
diétach a chrani srdce

. PSenicnG |
MUKA M PSenicnd
polhrubd - &~ MUKA
AT gt

PN

C. Otazky:

1. Napis ¢o je obilnina a aké druhy obilnin poznas

2. Dopln: Muku delime podl’a druhu obilniny na ....... (aspon 5 druhov), podla
mletia .... ( 3 druhy), podla velkosti zrna ....

3. Utvor spravne dvojice :

I. Polohruba A. Idedlna pri redukcénych diétach

II. Hladka B. na l'ahSie a kyprejSie cesta

III. Celozrnna C. Liate cesta, krehké listové cesta

IV. Hruba D. Kysnuté cesta, cestoviny




2. Cukor, med a umelé sladidla

A. Charakteristika cukru a trhové druhy cukru,

skladovanie

Cukor je latka voI'ne sa nachadzajuca v rastlinach. Je prirodne neskodny a
nerafinovany cukor je pre ¢loveka dobry.

Cukor je z 99,8% tvoreny organickou zlic¢eninou sachar6zou, ktora sa sklada z
jednej molekuly glukozy (hroznovy cukor) a jednej molekuly fruktozy (ovocny
cukor).Vel’a rastlin obsahuje cukor, ale komeréne sa na produkciu cukru
vyuzivaji cukrova trstina a cukrova repa.

Krystalovy cukor - podl'a velkosti kryStalov delime na krupicu a krysStalovy
Praskovy cukor - vyraba sa mletim
krystalového cukru

Kockovy cukor - vyrdba sa lisovanim
krystalového cukru

Zelirujuci cukor - na zavaranie

Hnedy cukor

Ochuteny cukor - skoricovy ,vanilkovy

Vol'ne sypany cukor sa skladuje v
zelezobetoénovych silach pri teplote 18°C
— 25°C a vlhkosti vzduchu 40 — 60% .

B. Med

Med sa vyraba z nektaru. Panensky med je Cisty
med z plastov. M4 priaznivé uCinky na
organizmus. M4 polotekutt konzistenciu.
Poznéame: svetly, tmavy a zmieSany

Podrl'a ziskavanie delime med na: vyto€eny,
lisovany, plastikovy

Priemyselny med je ochuteny cudzimi votiami a
obsahuje viacej sacharozy. Vedl'ajSie produkty: propolis, vosk, pel’




C. Nahradné sladidla

Umel¢ sladidla- vyrobené latky, ktoré maja vysoku sladivost’, ale nemaju
VyZivovu ani energeticku
hodnotu. Maju oznacenie DIA
light.

Stévia - je rastlina, ktora je
300-krat sladsia nez cukor,
avSak bez kalorii. V suCasnosti
sa zvyzil zaujem o sladidla na
stéviovom zaklade, ktoré maju
mnohé pozadované vlastnosti,
ako su sladkost’, rozpuztnost’,
stabilita, nizka energeticka
hodnota bez toxickych a karcinogénnych tc¢inkov, nespdsobuju zubny kaz.
Povodnou oblastou vyskytu su tropické a subtropické oblasti Juznej a Strednej
Ameriky

D. Otazky:

1. OpiS priaznivé ucinky medu na 'udsky organizmus a vymenuj vedlajsie
produkty medu

2. Druhy a vyznam nahradnych sladidiel

3.Doplii druhy cukru k obrazkom:
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3. MLIEKO A MLIECNE VYROBKY

A. Charakteristika, vyznam, oSetrenie a druhy mlieka

Pod pojmom mlieko rozumieme plnotu¢né mlieko s nezmenenym obsahom
ziskané od zdravych krav. Mlieko ziskané od inych zvierat musi byt oznacené.
Pre vysoky obsah zivin a 'ahku stravitel'nost’ je vhodné pre vSetky kategorie.
Zlozenie mlieka:

- 85% voda

- 3,2 o bielkovin (plnohodnotné b.-kazein, albumin, globulin)

- 3,7 % mlie¢ny tuk vo forme tukovych gulocok, ktoré st obalené bielkovinami

- 5 % mlie¢ny cukor Laktoza ( dodava sladkasta chut’) A 1
- vitaminy(A, D, E, K, vit. sk. B, C) ‘& - \l
- mineralne latky(Ca, P, Na, Fe, K) ‘
Mliecne bielkoviny: ‘“”\

- Kazein — fofsoproteid, sposobuje bielu farbu, jeho zraZanie je podstatoti
vyroby tvarohov a syrov

- Albumin — sa teplom zraZa a usadzuje sa na dne nadoby

- Laktalbumin — varom sa zrdza a vytvara kozku na povrchu

- Globulin — nositel’ ochrannych latok v mlieku

Osetrenie mlieka: Vsetky mlieka, ktoré sa preddvaju v predajniach musia byt
tepelne oSetrené. Pri prebierke mlieka sa hodnoti Cistota, tu¢nost’, kyslost’
mlieka.

1. Filtracia — zbavi sa necCistot

2. Odstredovanie mlieka - je oddel'ovanie tuku od mlie¢nej plazmy na zéklade
odlisnej mernej hmotnosti(45°c). Na jednej strane odchadza z odstredivky
smotana a na druhej odstredené mlieko.

3. homogenizdcia - sa robi pri 60°c a tlaku 15-20mpa. Stiepia sa tukové guli¢ky,
aby nevystupovali na povrch mlieka.

4. pasterizacia je ohrev mlieka do 100°c za ucelom znicenia choroboplodnych a
technologicky neziaducich mikroorganizmov: Vysoka: ohrev 85-95°c na 3-4 s,
Setrna: ohrev 75°c na 20-30s, dlhodoba ohrev 65°¢ asi 30 min
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5. ultravysoka pasterizacia. (uperizacia) je ohrev minimalne na 135°c
6. egalizacia(Standardizacia): je Gprava mlieka na pozadovanu tu¢nost’

Druhy mlieka:

- pasterizované — plnotucné s nizkym obsahom mikroor:
- mlieko UHT — bez mikroorganizmov, trvanlivost’ 2
- gazdovské mlieko - bez upravy tuku, obsahuje viac
- polotucne — CiastoCne odstredené plnotucné, obsa

odparkach ¢im sa predlZuje trvanlivost’ a meni
sladené (SALKO)sa pasterizuje, nesladené (T
- mliecne ndpoje — Z plnotuc¢ného a nizkotucného
prisadami

/

Podla trvanlivosti:

- 2-3 dnové mlieka

- 5 dnové mlieka

- 2 tyzdiové mlieka

- 3 mesacné mlieka(UHT ohrevom zohriate)

Trhové druhy mlieka :
- Modifikované a ochutené mlieka- su upravené tak, ze sa niektoré zo
zakladnych zloziek odstrania, alebo zvysia. Ochutené mlieka st uréené

predovsetkym pre deti, napr. vanilkové, jahodoveé, bananové mlieka
- Sladkad smotana — sa vyraba odstredenim mlieka, podl'a obsahu tuku:
Kévova 6%, sladka 12%, na §l'ahanie 33%, vysokotu¢na viac ako 35% tuku
- Kyslomliecne vyrobky - si vyrobky vyrobené pridanim zakvasu (Cisté
mliekarenské kultary) do mlieka, princip vyroby: premena laktézy na kyselinu
mliecnu. S vel'mi zdravé, su 'ahko stravite'né a chrania ¢revni mikrofloru a
zlepSuju travenie
Sortiment:
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- Kysla smotana — 12 % tuku, pochutkova 16%, lahddkova zakvasena 40% tuku
- Kyslé mlieko — konzumné, acidofilné

- Kvasené mlieko — kefirové

- Jogurty — biely, ovocny a Jogurtove mlieka

B. Tvaroh

Vznika vyzrazanim kazeinu z mlieka,
vyraba sa z pasterizované¢ho mlieka, ktoré sa
pri teplote 18 — 20°C napusti do Specialne;j
vane kde sa pridava syridlo a smotanovy
zdkvas. Potom sa nechd 18 — 20 hodin
vyzrazat vyzrazana tvarohovina sa z vane
vypusti a lisuje na pozadovany obsah
susSiny, vychladi na 10°C a bali. Vedl'ajSim
produktom ja srvatka.

Druhy tvarohu:

- jednotepelny (odstredivkovy)tvaroh-riedka konzistencia na pomazanky

- dvojtepelny tvaroh- je hrudkovity (vhodny na pecenie) alebo mékky jemny 25%

- lisované tvarohy
- na strahanie
— tvarohové krémy a dezerty

C. Tuky a maslo

Tuky-Tuky su latky ekologicky priaznivé a predstavuji obnovitelny zdroj energie.
Z nutri¢ného hl'adiska predstavuju tuky a oleje vyznamny zdroj energie,
esencidlnych mastnych kyselin (napr. kyselina linolova), fosfolipidov, vitaminov
rozpustnych v tukoch a inych biologicky aktivnych latok.

Tuk je rozhodujicim ¢initel'om pri tvorbe chrumkavosti a krehkosti cukrarskych
vyrobkov.

HELIA — rastlinny tuk, ktory neobsahuje Zivoc¢isny
cholesterol a konzerva¢né latky. Je to tuk s jemnou,
makSou konzistenciou. Jej zloZenie zabezpecuje dobra
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Slahatel'nost’ krému a jeho hladk, penovu a vlacnu Strukttru.
Pouzitie: na pecenie vel'mi krehkého peciva, ureny na pripravu krémov do
zakuskov alebo plniek do torty a na pripravu ré6znych inych krémov (napr. do

croissantov).

Hera - rastlinna tukova natierka (72%) je urena
Specialne na pecenie. PouZitie : do vSetkych druhov
cesta, vhodna aj do krému.

Hera maslova — rastlinna tukova natierka (79%). Je
kombinaciou kvalitného rastlinného oleja a maslovej
prichute. Obsahuje 79% rastlinnych tukov, 'ahko sa
zapracovava do cesta, drZi tvar cesta a prinaSa vznikajucu

Pouzitie: do kolacov a krémov.

PALMARIN — jemny margarin vyrobeny z kvalitnych
rastlinnych olejov a tukov. Je vhodny na pripravu
jemnych mucnikov, réoznych druhov cesta. Cesto
vyrobené z tohto tuku na pecenie bude mat’ pozadovany
objem, vla¢nost’, mikkost’, prijemnt chut’ a jemnu
Strukturu.

Pouzitie: (na kysnuté cesto, trené cesto, bublaninu, babovky, r6zne korpusy, linecké

cesto, zavin ¢i Stradl’u).

CERA - 100 % stuzeny rastlinny pokrmovy tuk. Je
urcend predovsetkym na pripravu ¢okoladove;j

polevy. Stac¢i jednoduchy pomer 1:2 (CERA : ¢okolada
na varenie), ktoré spolu rozpustite vo vodnom kupeli.
Cokoladova poleva pripravena z Cery ziska spravnu
tuhost’, hutnost’, chut’ a krasny lesk.

Maslo - je vyrobok z mlieka zloZeny z mlie¢neho tuku, vody a netukov. Vyraba
stikanim smotany z tuénostou nad 38%. Maslo je 'ahko straviteIné a hodi sa na
priame poZivanie 1 na pripravu pokrmov. M4 prijemn chut’, vonu aj sfarbenie.
Tieto vlastnosti sa prendSaju aj na pokrmy.

Druhy masla:

13
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- Cerstvé maslo (asponl 18% vody)

- vyberové maslo (16% vody)

- mrazen¢ maslo

- natierkové maslo (50% maslo, zvySok rastlinnd hmota)

- nizkoenergetické maslo

- maslo s laktoflérou (vyraba sa z kyslej smotany, vedl'ajsim produktom pri vyrobe
masla je CMAR)

D. Mrazené smotanové krémy

- ich podstatnym znakom je vysoky stupeil naSl'ahania a nasledné stuzenie pri
hlbokom zmrazeni. Tym sa mrazené smotanové¢ krémy liSia od zmrzliny.
Sortiment:

a) mrazen€ smotanoveé krémy

b) mrazené tvarohové krémy

¢) mrazené mlieCne krémy

d) mrazené ovocné a jogurtové krémy

E. Skladovanie mlieCnych vyrobkov
- skladuju sa prevazne v chlade pri teplote 4-6°c
- suSené mlie¢ne vyrobky pri izbovej teplote

- mrazené mliecne vyrobky pri -18°c

F. Otazky:

1. Co je maslo a aké druhy masla pozname
2. Napis zlozenie a druhy mlieka

3. Sortiment mrazenych vyrobkov

4. PopiS vyrobu tvarohu

5. Co st tuky a ich vyznam a pouzitie v cukrarenskej vyrobe
6. Pridel’ k tukom ich pouzitie:

Cera

Hélia

Palmarin

Hera

14



3. Vajcia

A. Charakteristika a vyznam vajec vo vyZive
Patria medz1 najdolez1tejs1e potravmy % spolocnom stravovam V obchodoch

ZloZenle vajec:

Veds  B7H%

- mineralne latky Ca, P, Mg, Fe, S Biehsiy 105
- voda (az 75 %).

Preverovanie cerstvosti vajec :

1. ¢uchom — nesmie zapachat’ alebo mat’ znaml
2. zatrasenim — Cerstvé je plné, ni¢ nepocujeme

3. presvietenim — zI€ maja Skvrny alebo tmavé body

4. vodny kupel — v 1 1 vody rozpustime 100 g soli a vajcia vlozime do roztoku,
cerstvé zostanu na dne, starSie vyplavaji

5. zrakom — v rozbitych vaji¢kach — v &erstvych ma Zitok tvar gule, bielok pevne
drzi, starSie sa roztekaju

B. Triedenie vajec podla akosti:

A trieda : (podl'a hmotnosti) su ¢erstvé vajcia so vzduchovou bublinou nie
vysSou ako 6 mm, musia sa skladovat’ pri teplote pod 5 °C, oznacuju sa
kruhovou €ervenou

peciatkou:

vajcia "XL" - vel'mi velké: 73 g a viac,

vajcia "L" -velké: od 63 g do 72 g,

vajcia "M" - stredné: od 53 g do 62 g,

vajcia "S" - malé: pod 53 g.

15



B trieda : netriedia sa podl’'a hmotnosti ako A, ale bielok a zitok a §krupina
musia mat’ vzduchovi bublinu nie vy$$u ako 9 mm, delime na bezné,
chladiarenské, konzervované

C trieda : nezodpoveda kritéridam A ani B skupiny, pouziteIné len
V potravindrskom priemysle na priame spracovanie alebo na technické tcely.

{; Ako citat oznacenie na slepaéich vajciach

2SKVKS-1
:
Oxxxx TRexx ZXRXK Inkxx
X
& : h £ } g l N SO
e g ‘b e p— vrmrh

0 ehoingiony dhiy 1 voley v 2 pedstinth vy (v 3 whethavy (hov

C. Spracovanie a pouzitie vajec:

- vajecny obsah pre rychlu spotrebu: Cerstva vajecnd melanz, pouziva sa do
pokrmov, ktoré sa tepelne upravuju — pecivo, cestoviny, cukrovinky

- mrazeny vajecny obsah — skladuje sa pri teplote -10 az -15 °C

- suSené vajecné vyrobky — po rozmiesani s vodou sa pouzivaju ako Cerstvé
vajcia

- suSené homogenizované zmesi — poskytuju moznost’ pripravy kvalitnych jedal
(krémy na zmrzlinu, palacinky a pod.)

D. Otazky:

1. Napis zlozenie vajec a spdsoby preverenia cerstvosti
2. Dopln hmotnost’ vajec:

vajcia "XL" -

vajcia "L" -

vajcia"M" -

vajcia "S" -

3. Vymenuj 4 druhy spracovania vajec a ich pouzitie
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4. OVOCIE

A. Charakteristika a vyznam ovocia vo vyZive

Ovocie mé vo vyzive ¢loveka nezastupitel'né
miesto vd’aka vysokému obsahu vitaminov,
mineralnych latok, vlakniny a d’alSich
doélezitych latok, priaznivo ovplyviiujicich
fyziologické procesy v naSom organizme.
ZloZenie: 60 % vody, suSinu, sacharidy (Skrob,
glukoza, sacharoza, fruktoza), tuky, vlaknina,
pektin
Obsahuje 5 najdolezitejsSich latok pre 'udsky

organizmus:

Vitaminy A,B,C- posilnuju funkcie dolezitych organov v tele

Vlaknina — podporuje funkciu zaludka a ¢riev, znizuje riziko vzniku
kardiovaskularnych ochoreni.

Mastné kyseliny — st cenné a obsiahnuté v Supke duzinatych plodov.
Fruktoza a iné jednoduché cukry - dodavaju energiu pre organizmus.
Minerélne latky K,P,Mg,Fe,Na - priaznivo ovplyviiuju biochemické procesy.

B.Rozdelenie ovocia
Ovocie mierneho pasma . Jadrové — jablka, hrusky
e A s KOstkové — CereSne, marhule
& Bobulové — prave jednotliveé vini¢,egres
pravé zloZzené maliny, Cernice

nepraveé — zahradné, lesné
M Skrupinové — orechy, lieskovce, gastany

5 Citrusy — pomarance, citrony, grepy
#Suché plody — d’atle, figy, mandle
JSExotické - kiwi, li¢i, avokado
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C. Spracovanie a uchovavanie ovocia

Sterilizovanim - je to sposob pri ktorom sa predlzi doba uchovania pésobenim
tepla. Ovocie sa zalieva cukrovym néalevom, ktoré sa zaleje na 100 stupiiov.

Sterilizuji sa kompoty, ovocné pretlaky - rozvarené pretlacené ovocie. Klevely -
podobaju sa kompdtom a obsahuji malo cukru.

SuSenim - najstarsi spdsob uschovania ovocia, musi sa vytriedit, oSipat’ umyt’ a
zbavit’ kostok. SuSenim sa ovocie zbavuje vody.

Zahustovanim

a. marmelady rozvarené prepa51rovane ovocie, obsahUJe cukor a pektinové

Pozname - malinovy; ribezl'ovi a sipkovy :
d. lekvar - pripravuje sa z drvenej ovocnej drene s cukrom — polo
konzistencia

Zmr

kandiz
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D. Otazky:

1. Doplii spravny vyraz spracovania ovocia

Ovocie sa a uschovava pri -18 stupniov

Ovocie presytené cukrom

je najstarsi sposob uschovania ovoci, kde sa ovocie zbavuje vody.
Ovocie sa zalieva cukrovym nalevom s zahreje sa na 100 stupniov je
Varenie jedného alebo viacerych druhov ovocia s pridanim cukru a pektinov
nazyvame
2. Vymenuj 4 druhy zahustovanych ovocnych vyrobkov a rozdiel medzi nimi
3. Roztried’ ovocie do kategorii:
Citrusy
Exotické :
Suche plody :
Jadrové :
Kostkové :
Bobul'ové :
Skrupinové:
jablka, kiwi, maliny, d’atle, hruSky, pomarance, lieskové orechy, li¢i, mandle,
avokado, marhule, vlasské orechy, ribezle, citrony, grepy, Ceresne, figy, gastany,
hrozno

19



7. Kypriace prostriedky

Kypriace prostriedky st pouzivané na zviacSenie objemu a odl'ah¢enie textury
peciva. Sposobuju v ceste chemické reakcie, pri ktorych sa uvoliiuje CO2 —
cesto sa dviha. Pouzivame drozdie, praSok do peciva, sdbda, amoénium

DroZdie — st zivé lisované kvasinky. Obsahuju
mnozstvo latok dolezitych pre optimalne
fungovanie 'udského organizmu — proteiny,
sacharidy, lipidy, vitaminy skupiny B,
mineralne soli. Drozdie moze byt’ Cerstvé
alebo susené, priCom suSena podoba drozdia je
rovnako ,,ziva“ a hodnotna ako Cerstvé
drozdie. Cerstvé pekarenské drozdie musi byt
skladované pri teplotach 1°C - 10°C, pri tejto
teplote droZzdie nepracuje a preto si uchova
svoju kvalitu po celu dobu trvanlivosti.
Cerstvé drozdie mdzeme aj zamrazit'. Svoje vlastnosti si zachovéava i po jednom
roku skladovania v teplote -18°C. Cerstvé drozdie je Zltosedivé, prijemnej vone,
slabo kyslasta chut’. sol’ kvasinky zabija a tym nepriaznivo ovplyviiuje kysnutie.
Pouzitie kystnuté kolace.

Pecivové prasky — musia byt suché, aby vlhkost’ nebranila kypreniu

PraSok nezapravame stcasne s tekutinou, lebo vo vlhkom prostredi sa rychlo
vySumi a straca u¢innost’ pachne po amoniaku, nepouzivame vel'ké mnozstvo
Pouziva sa pri vyrobe medovnikov, susienok, trvanlivého peciva

Pri vel'kom mnozstve amoniaku su v ceste vel'ké diery

8.Korenie a rozlicné prisady

ZlepSuju cesto chutove, ale 1
zvyraziuje farbu, vonu, niekedy aj
vzhl'ad

Strahana citrénova kora, alebo
pomarancova kora, orieSky, mandle,
kakaovy prasok, ¢okolada, hrozienka,
vanilka, Skorica, anyz, badian, nové
korenie
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II. Cukrarske vyrobky

Cukrarske vyrobky st potravinarske vyrobky rézneho zlozenia, ur¢ené na rychlu
spotrebu a pozostavajice zo surovin & ;*
rastlinného aj zivo¢isneho povodu. !,/’ __,,\ "
Cukrarske vyrobky sa liSia nielen ' N %
tvarom a roznymi ozdobami, ale - ST, <
predovsetkym druhom korpusov,
poliev a plniek. Cukrarske vyrobky sa "
musia vyrabat’ podl'a technologickych
postupov a noriem schvalenych na k
ochranu zdravia. Cukrarske vyrobky Y
su vacSinou dennej spotreby a ich vlastnosti a kratka trvanhvost u vacsiny
cukrarskych vyrobkov spdsobuju to, Ze cukrarska vyroba si zachovala svoj
remeselny charakter a sustred’uje sa v malych vyrobniach. Cukrarske vyrobky su
vyrabané pod stalym dohl'adom s dorazom na bezchybnu vyrobu a spracovanie
cukrarskych vyrobkov.

7\ W Cukrarenské vyrobky predstavuja Siroky
e sortiment vyrobkov, ktoré obsahujt
korpus a plnku a st u nas vel'mi
obl'ibené. Su vyrobené z r6znych
druhov surovin, roznymi alebo
podobnymi technologickymi postupmi.
Pri ich vyrobe sa vyuziva tuk, cukor,
rozne druhy muk a slepacie vajcia.
Dolezitou sucast'ou cukrarenskej vyroby
su cukrarenské naplne a polevy. Hotové vyrobky sa d’alej zdobia roznymi
druhmi 0zdob — jadroviny, Cerstvé ovocie, kompotované alebo presladené.
Na zaciatku 17.storocia sa stretavame s vyrobou cokolddového napoja
v Taliansku a neskor vo Francuzsku. Cukrarske vyrobky sa zacali vyrabat’
predovsetkym na francuzskom kral'ovskom dvore.
Najvicsi vyvoj vo vyrobe cukroviniek je zaznamenany v prvej polovici
19.storocia. V gastronomii tvori samostatnu skupinu cukrarskych vyrobkov. S
vyvojom je spojené aj pouzivanie kvalitnejSich surovin, modernych technik
a Spickového technologického vybavenia.
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1.Rozdelenie cukrarskych vyrobkov:

Podl’a stupiia dokoncenia:
A. cukrarske hotové vyrobky

B. cukrarske polovyrobky a cukrarske polotovary

A. Cukrarske hotové vyrobky sa ¢lenia podl’a surovinového zloZenia:
- cukrarske vyrobky tukové

- cukrarske vyrobky maslové

- cukrarske vyrobky smotanové

- cukrarske vyrobky modelované a ozdoby

- ostatné Specidlne cukrarske vyrobky

B. Cukrarske polovyrobky a polotovary sa Clenia:
- cukrarske cesta

- cukrarske naplne

- cukrarske polevy

- cukrarske hmoty

- cukrarske korpusy

A.Cukrarske cesta:

St tepelne neopracované polotovary na vyrobu korpusov cukrarenskych
vyrobkov. Velky podiel tvori mika d’alej vajcia, cukor, tuk a ostatné prisady
(Pulpéanova, 2001).

Cukrarske cesta pozname : linecké, vaflové, piskotové, listove, plundrové,
kysnuté, odpal’ované, pernikové, slané, krehké

(Muchové, 2007).

Druhy ciest

- linecké - St cesta s vysokym obsahom tuku,
ktoré su vyrabané z muky, tuku a cukru v
pomere 3:2:1. Pecu sa bez pridania kypriacich
zloziek (Stejskalova, 1992). Teplota zmesi sa
ma pohybovat okolo 22 - 25 °C a musi sa
ihned’ spracovat’. Vysoky obsah tuku,
ovplyvnuje konzistenciu cesta a zvysuje
krehkost’ korpusu alebo vyrobku. Pri vyrobe sa
pouziva 20 az 40% tuku. Po kratkom odlezZani

-

je cesto elastické, vyrobky z neho sa vyznacuju krehkost'ou, preto ho tiez
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nazyvame cesto krehké. Je polotrvanlivé. Lineckého cesto vznikd miesenim
alebo trenim. Spractiva sa vac¢sinou striekanim strojovo, pripadne ru¢ne
pomocou cukrarskych trubiciek a vrectsok, vyvalovanim, vypichovanim alebo
lisovanim do tvoritiek, pripadne modelovanim prislusnych tvarov (Muchova,
2007). Vyraba sa z neho ¢ajové, viano¢né pecivo, kosicky.

- vaflové - Pripravuji sa podobne ako linecké cesta s tym rozdielom, Ze v
recepture su strahané jadroviny. Pomer
muky, tuku, cukru a orechov je zvycajne
1:1:0,5:0,5. Pouzivaju sa este tekuté
vajcia, mleta Skorica a vanilinovy cukor.
Jemne postruhané jadroviny sa pri
priprave cesta pridavaju az v zavere
(Muchova, 2007).

Vyrabaju sa z nich marokénky, rohlicky
a trubicky (Stejskalova, 1992).

- piskotové — najcastejsie upravované
cesto, obl'ibené pri vyrobe cukrarenskych
vyrobkov. Na vyrobu sa pouzivaji presne
odmerané a odvazené mnozstva (vajcia,
cukor, muka, tuk) a rozli¢né prisady
(citrénova alebo pomarancova kora, 3N
vanilinovy cukor, tekuté maslo, kakaovy prasok, voda, orechy, mandle).
Piskotové cesto pripravujeme tak, Ze Zitky oddelené od bielkov vy3lahame s
polovi¢nou davkou cukru a citronovej kory na hustli penu. Bielky vyslahdme
osobitne so zvySkom cukru na tuhy sneh. Po vySlahani obe hmoty spojime a
zl'ahka zamieSame preosiatu muku. Takto pripravené cesto peCieme rozotreté na
vhodnom papieri, na panvici, v rozlicnych naddobach a forméach v strede
rozohriatej rare do zlata. Upeceny vyrobok z takto pripraveného cesta ma
zlatozlté zafarbenie, je vlacny a kypry. Na reze vidiet’ jemné pory.

Druhy : - Pahké — rolady, piskoty, rezy, omelety
- tazké — tortové korpusy, babovky, chlebicky

- listové — Cesta s charakteristickym
listovanim pripravené bez pouZitia
kypriacich prostriedkov a cukru. Postup je
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dost’ zlozity, spracovava sa z 2 Casti prekladanim Stvorca s tukom a bez tuku.
Upeceny nesladeny korpus sa vyznacuje krehkost'ou a jemnym listovanim
(Stejskalova, 1992).

NajrozsirenejSie vyrobky z listového cesta st listovy zavin, listova Sat6cka
alebo hreben a francuzske pecivo - croissant (Muchové, 2007).

- pPundrové — postup ako pri

listkovom maslovom, len na miesto
beztukového sa preklada kysnutym
cestom — Satocky, rozteky, pracliky

- kysnuté — Kysnuté cesto ma svetlozlta farbu a tuht konzistenciu. Je mierne
pruzné, porovité, ma typickll vonu
chut'ovych prisad a miky. Hlavnou
surovinou je pSeni¢na muka. Jej akost’ a
vlastnosti priamo ovplyviiuju kvalitu cesta a
hotového vyrobku. Na vyrobu sa pouZziva
tuk, vajcia, mlieko, drozdie, cukor. V
cukrarskych prevadzkarnach sa pripravuje
kysnuté cesto dvojfazovo, tj. pouzitim
kvasku. V prvej faze prebieha priprava a
dozrievanie kvasku, v druhej faze sa dozrety

kvéasok zmiesi s ostatnymi surovinami a vymiesi sa cesto.

Miesenie kysnutého cesta Dozrety kvasok sa zmiesi s ostatnymi surovinami - SO
zvySnou mukou, cukrom, sol'ou, tukom, itkami a chutovymi prisadami. Cesto
sa miesi v §pecidlnom miesiacom stroji alebo na univerzdlnom $l'ahacom stroji,
vtedy sa ako pracovny nastroj pouzije hak a stroj pracuje pri pomalSom chode.
Vymiesené cesto je hladké a prestava sa lepit’ na kotlik alebo na steny zarabace;
diezky. V cukrarskych prevadzkach sa vykysnuté cesto tvaruje vac¢Sinou rucne.
Cesto sa rozvaZzi na diely podl’a druhu vyrobkov. Jednotlivé diely sa po miernom
nakysnuti tvaruji a ukladaju na Cisté plechy alebo dosky pokryté Cistym
pomucenym platnom, kde sa nechavaji znova kysnat. Medzi jednotlivymi
vyrobkami treba dodrziavat’ dostato¢né medzery, aby sa pri d’alSom kysnuti
nezlepovali. Pred pe¢enim sa povrch natiera riedenymi Zitkami alebo vajcami,
aby vyrobky po upeceni mali zlatohnedé zafarbenie a leskly povrch. Vo vacsich
cukrovych prevadzkariiach sa na delenie cesta pouZziva deliaci stroj a na
stuzovanie jednotlivych dielov tuziaci stroj.
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Druhy: - liate - lievance, bublaniny, babovky
- polotuhé — buchty, kolace, zaviny
- tuhé — vianocky, kolace, briosky

- odpal’ované — sklada sa z polohrubej
a hrubej muky, vody, mlieka, tuku, soli
(venceky, veterniky, bananiky )

- pernikové ¢lenime podl'a stupiia spracovania na cesto na zakladné
a upravené. Podl'a hlavnej glycidickej suroviny na cesto medové, z invertného
cukru a kombinované.

A i “" 3 N

Pernikové cesto je vybornym materialom na
formovanie a ma aj tu vybornu vlastnost’, ze
ani surové ani upecené nestraca ¢asom na
akosti a chuti, ale naopak, zlepSuje sa. Med ma
" vynikajiice konzervaéné vlastnosti, a preto

- nepodlieha Ziadnym biologickym zmenam.

: Pernikové cesto mozno dlho uchovavat

o7 d@?ﬁ ‘j{‘ v»v -z cerstvé, chutné a pozivateI'né
- krehké - V cukrarskej vyrobe sa vyuzivajl
najcastejsie tri druhy. LiSia sa roznym
pomerom muky a tuku, ¢im sa dosahuje odliSna
krehkost’ aj mozZnost’ d’alSieho spracovania.
Pomer tuk:muka je:

1:1 - mimoriadne krehké cesto vhodné na
drobné jemné pecivo

2:1 s vajeCnym obsahom - chrumkavé cesto,
vhodné na drobné pecivo

3:2 s vaje¢nym obsahom - krehké cesto vhodné
na torticky, alebo korpusy ovocnych kolacov. K najznadmej$im vyrobkom patri
mriezkovy kola¢ s napliou, ovocny kola¢, tvarohové tasticky, mandl'ové placky
- slané - st tiez cukrarskym
polotovarom. Pripravuju sa z muky,
masla, mlieka,

vajeénych Zltkov, vody, kypriaceho
prasku a soli. Pomer muka, tuk je obvykle
1:1.Vyraba sa z nich drobné¢ slané pecivo
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napr. slané vyrobky so syrom a mandl’ami, syrové, bryndzové tyCinky, Stvorce,
slané pracliky.(Muchova, 2007).

Otazky:

1. Co su cukrarske vyrobky a ich rozdelenie podl'a stuptia dokonéenia
2. Napi$ druhy cukrarsky ciest (9) opiS pracovny postup jedného zvoleného
3. Na4jdi 5 chyb:
A. Linecké cesta st cesta s malym obsahom tuku, st vyrabané z muky, tuku

B.

C.

a cukru. Pecu sa bez pridania kypriacich zloziek

Pernikové cesto je vybornym materialom na formovanie, nevyhodou je,
Ze aj surové aj upecené rychlo straca na akosti a chuti.

Kysnuté cesto je mierne pruzng¢, porovite, ma typickt vonu chutovych
prisad a miky. Hlavnou surovinou je pSeni¢na muka, tuk, vajcia, mlieko,
prasok do peciva, cukor.

. Pi§kotové cesto sa na vyrobu pouzivaju presne odmerané a odvazené

mnozstva (vajcia, cukor, muka, tuk) a rozli¢né prisady (citronova alebo
pomarancova kora, vanilinovy cukor, tekuté maslo, kakaovy prasok, voda,
orechy, mandle). Piskotové cesto pripravujeme tak, ze celé vajcia
vys§lahame s polovi¢nou ddvkou cukru a citronovej kory na husti penu.
Listove cesto s charakteristickym listovanim pripravené s pouZitim
drozdia alebo kypriacich prostriedkov a cukru. Postup je dost’ zlozity,
spracovava sa z 2 Casti prekladanim Stvorca s tukom a bez tuku.
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Sposoby spracovania ciest:

Pri vyrobe ciest pouzivame mechanické spracovanie a to: Sl'ahanie, trenie,
mieSanie, miesenie. Délezity je tvar, vzhl'ad, spdsob upecenia, zdobenia,
nakréjania.

SPahanie - Slahanie v cukrarskej technolégii znamena mechanicky pohyb
metly, ktora drotmi pretina §I'ahany roztok. Do roztoku vnika vzduch a ten je
obalovany viskoznym filmom koloidnych ¢astic, ktoré sa zhromazd’uji na
rozhrani plynnej a kvapalnej fazy v tvare vzduchovych bubliniek. Vznika pena.
Film je mikroskopicky tenky a vel'mi 'ahko sa poruSuje, pena tym redne a zraza
sa. Speviiovanim viskozneho filmu ziskame trvanlivejSiu penu, ktoré pri d’alSom
spracovani lepSie odolava mechanickym ucinkom(napr: pri mieseni). Pena sa v
cukrarskej praxi speviiuje cukrom alebo kyselinou.

Najpouzivanej$im koloidnym roztokom v cukrarstve je vajecny bielok.
Vyslahanim bielka ziskame penu = sneh. Na objem bielkového snehu a na jeho
stalost’ ma vplyv rovnomerné rozptylenie vzduchu, rovnomerné velkost’
vzduchovych bubliniek a pevnost’ viskézneho filmu, ktorym st bublinky
obalené. Pevnost’ viskozneho filmu
moézeme zvacsit’ priddvanim cukru
pocas Sl'ahania. Cukor pri rozpustani
odobera z roztoku vodu, rozpusta sa a
je naplavovany v tenkom filme na
vzduchové bublinky. Granulacia
pridavaného cukru priaznivo pdsobi na

rovnomernost’ vzduchovych bubliniek.
Rozdelenie §T'ahanych hmot :

- lahké sl'ahané(piskétove) hmoty

- nahrievané §'ahané hmoty(pieskové)
- §Sl'ahan¢ hmoty s pouzitim rychlo $l'ahacich pripravkov
- tazké Slahané hmoty

- zvlaStne druhy §l'ahanych hmot

Trenie - Rozdiel medzi §I'ahanim a trenim
spociva iba v pouzitej surovine. Kvapalné
suroviny — koloidné roztoky sa $l'ahajt,
suroviny tuhsej konzistencie — tuky —
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trieme. Trenim, podobne ako §'ahanim, sa vhana do hmoty vzduch, ktory tuk
obli a hmota zvac¢Suje svoj objem. Trené hmoty obsahuju v porovnani SO
Sahanymi hmotami viac tuku, ktory udrzuje dlhsi Cas vla¢nost’ vyrobkov.
Zékladné suroviny na vyrobu trenych hmoét st muka, cukor, vajcia a tuk.
Zakladna receptura ma mnoho modifikécii. Obsah cukru a tuku sa v cukrarskych
vyrobkoch pohybuje podl'a pouzitej receptury v rozsahu od 13 do 35%.
Priprava hmoty: Mierne zohriaty tuk s cukrom sa trie az do spenenia. Postupne
sa pridavaju Zitky alebo vajcia. Do vysl'ahanej hmoty sa prisype preosiata miika
s chutovymi prisadami, pripadne s kypriacim praSkom. Tuk uréeny na vyrobu
ma mat’ teplotu 26°C. Na trenie tuku s cukrom je vhodnejsia plocha metla, lebo
Slahacia metla s drotmi sa poskodzuje. V niektorych pripadoch sa hmota po
pridani vajec alebo mlieka zraza. Pri¢inou su nerovnako teplé suroviny —
studené vajcia alebo mlieko. Zrazena hmota ma horsie vlastnosti pri pecenti,
preto sa musime usilovat’ zabranit’ zrazeniu zohriatim vajec alebo mlieka na
teplotu S'ahaného tuku. Ak sa hmota zrazi, musime ju zohriat’ a Slahanim
vytvorit’ hladkt emulziu. Pri niektorych trenych hmotach sa do vy$l'ahané¢ho
tuku priddva bielkovy sneh alebo vysl'ahané vajecna pena.

Cukrarske vyrobky z trenych hmot sa vacsinou neplnia a prisady sa pridavaju
priamo do hmoty. PretoZe neobsahuji ndplne, ktoré majt kratsiu trvanlivost,
patria tieto cukrarske vyrobky medzi polotrvanlivé cukrarske vyrobky. Z trenych
hmot sa vyrabaji babovky, ovocné, biskupické a jadrové chlebicky, rezy do
¢ajoveho peciva a pod. Zo Specidlnych trenych hmot sa pecu aj platy jako
korpus na d’alSie spracovanie. Platy si krehké a nemozno ich stacat’ do rolady.
Pouzivaja sa na vyrobu roznych rezov.

Miesenie- Miesenim cesta dochadza k dokonalej homogenizacii surovin. Pri
mieseni prebieha hydratacia Skrobu a bielkovin. Spravne vymiesené cesto je
hladké a nelepi sa. SilnejSie miuky vyZaduju dlhSie miesenie.
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Sposoby tvarovania ciest:

Valkanie - musi byt rychle, rovnomerné. Cesto ma byt rovnako hrubé po celej
ploche. Na val'ok prili$ netlacime, aby sa cesto neprilepilo, dosku posypeme
malym mnozstvom muky.

Rolovanie - Cesto rolujeme pri vyrobe zavinov a rolad. Tuhé cesta zvinieme
pomocou pomudenej utierky. S'ahané cesta najprv rozotierame na pomasteny,
polopergamenovy papier

Krdjanie - Cesto sa krajame vrubkovanym kolieskom (ostr6zkou), niekedy iba
vhodny noZzom.

Vypichovanie - Cesto vypichujeme rozli¢nymi formi¢kami, ktoré obcas
namacame do muky, aby sa nelepilo. Vypichované tvary by sa mali 'ahko
prenasat’ na plech.

-
,-’ -~
-’

Plnenie do foriem a formiciek — zavisi od pouzitého cesta ziadan¢ho vyrobku.
Pouzivame jedno alebo viac porciové formicky ( tortové, babovkové,
chlebickové ), formicky pred pecenim vymastime tukom, nickedy vysypeme
mukou, pisSkoétovymi omrvinkami, strathanou Zeml'ou. Formicky nikdy neplnime
az po okraj, lebo pe€enim zvicsia svoj objem.

Striekanie alebo rozotieranie cesta — pouzivame pri uprave piskotovych alebo
snehovych §lahanych hmét, treného alebo odpal’ovaného cesta.

Na striekanie pouzivame cukrarske vrecko, ktorého Spicka je zakonéena hladkou
alebo vribkovanou rarockou. Pri strickani sa vrecko naplni do 2/3, aby sa hmota
nevytacala vrchom a na vrecko sa tla¢i rovnomerne.

Rozotierame piskotové alebo snehové cesta, ktoré rozotierame stierkou cez
Sablonu do rozliénych tvarov.
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Plnenie, posypanie a dokoncovanie upravy cesta — je pred pecenim posledna
cast’ vyrobného postupu, od ktorého zavisi kone¢na uprava vyrobku.

Na vyvalkané, vypichované alebo nakrajané cesto moézeme davat’ néplne alebo
ukladat’ ovocie.

Ak davame posypku pred peCenim, najvhodnejsie je posypat’ upravené tvary
eSte na doske, aby sa nedostala na plech a nepripalila.

Upravené tvary pred posypanim vacSinou potierame rozsl'ahanymi vajcami
alebo Zitkami a potom opatrne prekladame na plech.

D. Pecdenia ciest:

Pecenie je zadverecnd faza vyroby ktora rozhoduje o konecnej kvalite. Pecenie je
proces pri ktorom sa surovy kus cesta meni na jedly vyrobok. PeCenim sa fixuje
tvar, zvysuje sa stravitelnost’ a ¢iastocne sa sterilizuje. Spravne zvolenym
rezimom pecenia sa daju napravit’ chyby, ktoré vznikli v predchadzajtcich
fazach vyroby. Je rozdielne podla druhu ciest a vyrobkov.

Lahké, sI'ahané, trené cesta upravené do niz§ich vrstiev a drobnych tvarov sa
pecu rychlejsie.

Cesta upravené do vyssich alebo vicsich tvarov sa musia piect’ tak, aby sa
rovnomerne prepiekli, musime sa zabranit’ nedopeceniu alebo vysuseniu ¢i
pripaleniu vyrobkov. Preto treba dodrZiavat’ spravnu teplotu rary, ktora
regulujeme podla druhu a tvaru peceného cesta. Ruru pocas pecenia
neotvarame, pretozZe sa v nej pocas pecenia vytvara para, napomaha k lepSiemu
tvaru a zvacseniu objemu cesta.

Otazky:

1. Opis tr1 zakladne spdsoby spracovania ciest

2. Co je pecenie? Napis 3 zasady spravneho pecenia

3. Aké pozname posledné Casti vyrobného procesu pred pecenim cesta
4. Spoj do dvojic

A. Valkanie 1. formicky

B. Rolovanie 2. cukrarske vrecko

C. Krdjanie 3. vribkované koliesko
D. Vypichovanie 4. valok

E. Striekanie 5. pomucena utierka
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B. Cukrarske hmoty:

Cukrarske hmoty delime podl'a sposobu pripravy na §lahané a trené.

- §Pahané — su zaloZené na baze peny. Peny st disperzné sustavy plynov

v kvapaline. Podmienkou rozptylenia plynu v kvapaline a vzniku objemnej a
stabilnej peny je:

a) kvapalina- koloidna sustava -musi obsahovat’ tzv. penotvorné ¢inidlo

b) plyn musi byt do kvapaliny nutene vhanany, napr. Slahanim, intenzivhym
mieSanim, kompresiou

¢) musia byt dodrzané urcité technologické parametre napr. teplota, doba tvorby
peny, Cistota, tlak

Rozoznavame l'ahké, tazke, nahrievané a Specialne.

Lahké §Pahané hmoty sa vyznacuja riedkou konzistenciou. S 'ahko
straviteI'n¢, bohaté na Zivocisne bielkoviny s malym obsahom tuku. Maji
vyraznt porovita §truktiiru a pripravuji sa studenou cestou - kde bielky a Zitka
Slahame oddelene, po zmieSani oboch pien sa prisypava muka, pripadne d’alSie
prisady, spolu s niekedy pouzivanym tukom. Patria sem pisSkotové hmoty.
Hlavni podmienkou pre pripravu kvalitnej piskotovej hmoty je vyslahanie
pevnej bielkovej peny - tuhého snehu. K tomu je potreba: Cisté, trocha odlezané
bielka, bez ¢asti zitkov, Gplne netukové prostredie, pouZitie krupicového cukru,
ktory davkujeme po preslahani bielok a nepresl’ahani bielkovej peny.

Tazké §Pahané hmoty patria svojim zloZeni medzi najkvalitnejsie. Pripravujt sa
studenou cestou, s vysokym podielom tuku az 50%. Korpusy st pevné, pruzné,
jemne porovité s dlhSou trvanlivostou. Patria sem Sacherova a terstska hmota
Nahrievané — Pripravuju sa teplou cestou z celych vajec, cukru muky

s pouZitim prisad. Su to v podstate riedke peny zasypané mukou, tak sa musia
piect’ vo formach, alebo iba v nizkych vrstvach (platy). Zakladnou operaciou pri
ich vyrobe je nahrievanie vaje¢ného obsahu s cukrom a vodou na teplotu okolo
45°C, za sucasného intenzivneho mieSania. Muckovy cukor zabranuje
nadmernému zraZaniu vajecnych bielkovin. Takto nahriatd zmes sa potom

v §'ahacom stroji vy$l'aha do studena, na teplotu 22 az 16°C, az potom do nej
mozZeme zamieSat’ muku s ostatnymi prisadami. Vyrabame z nich tortoveé
korpusy, rezy, rolady, babovky.

Specialne — sa navzajom lisia surovinovym zloZenim, technologickym
postupom vyroby. Spolo¢nym znakom je krehkost’ a lamavost’ po upeceni. Maja
dlh$iu trvanlivost’. Patri sem snehova hmota, bezé, hmota na rakvicky

a laskonky.

Srahané hmoty sa tvarujii ddvkovanim, striekanim a roztieranim.
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Tvarovanie davkovanim: Slahana hmota sa davkuje do pripravenych foriem
zvacsa rucne kartou alebo naberackou.

Tvarovanie striekanim: NajbeZnejSie striekané tvary su pisSkoty a buflery.
Hmotu moZeme striekat rucne alebo strojom na biely nepotladeny papier
Tvarovanie roztieranim: Tento sposob sa uplatriuje najéastejsie pri rolddovych
platoch. Slahana hmota sa rozdeli na ¢isté biele papiere a $pecidlnym $ir$im
roztieracim nozom sa roztrie na predpisany tvar. Ru¢né roztieranie vyzaduje
zrucnych pracovnikov, aby platy boli rovhomerne a pravidelne roztreté.

- trené - su polotovary obsahujice vy$sie davky tuku, ktory musi byt zvlast
upraveny - vypeneny. Tato Uprava tuku je nazyvana trenim, ktoré je spolu so
Slahanim bielkovinovej Casti zakladnou technologickou operaciou pri vyrobe
trenych hmot. Delimeich na:

svetlé - svetlo ZIté s typickou farbou vajec -trené babovky a chlebicky

tmavé - (kakaové, ¢okoladové)

biele - (tzv. terstské) Pri ich priprave sa nepouzivaju #itka. Bielky sa z ¢asti
Slahaju na pevny bielkovy sneh a z ¢asti sa tru s tukom, pripadne sa nimi riedia
jadrové hmoty, ktoré su typickou sucastou terstskych hmot. -
jadrové -sia hmoty, ktoré sa od ostatnych hmot velmi odlisujd. Hlavnymi
surovinami su cukor, jadra orechov a bielka. Obsahuju vyssi podiel cukru

a jadrovin. Pomer je 2:1(cukor:orechy). Pouzivame cukor hruby krystalovy
alebo krupicovy, aby bola hmota. Pred pouzitim sa tiez ziemnuju na trecom
stroji.

C. Cukrarske korpusy:

Technologicky postup: Zitky naglahame s 1/3 cukru do peny. Z bielkov a 2/3
cukru vySl'ahdme tuhy sneh. Preosejeme muku, ktort na trikrat spolo¢ne

s u§Fahanym bielkovym snehom pridame do Zitkovej peny. Ttto hmotu rychlo,
ale jemne premieSame. Tvarujeme alebo nastrickame a pecieme.

- korpusy zo $'ahanych hmot su piskoty, buflery, platy, tortové korpusy

Otazky:
1. Co st peny a tri podmienky vzniku peny
2. Dopln vyraz:
Slahané hmoty sa vyznacuju riedkou konzistenciou. Maj vyrazna

porovitu Struktiru a pripravuju sa cestou. Tazké §lahané hmoty patria
svojim zloZeni medzi . Pripravuju sa cestou, S vysokym podielom
tuku az 50%.

3. Opis technologicky postup vyroby cukrarskeho korpusu
4. Opis tri zdkladne druhy tvarovania cukrarskych hmot
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D. Cukrarske naplne:

St mikkou ¢ast’ou zakuskov. Naplne cukrarsky vyrobkov su polotovary, ktoré
sa pouzivaju predovsetkym k plnenie cukrarsky vyrobkov, ich zdobeniu
a dekoracii. Maju rozli¢nu farbu, vonu, chut’ a konzistenciu. Pripravujeme ich
varenim, §'ahanim, miesenim a trenim z cukru, tuku, suseného mlieka, smotany,
tvarohu, tekutého bielka alebo Zitkov. Majt polotuht konzistenciu, vd’aka ktorej
sa daju sa 'ahko rozotierat’ alebo strickat’ ozdobnymi vreckami. Zlepsujua chut’
vyrobku, zvla€iuji korpus a robia vyrobok ldkavejSim pre zédkaznika.
Delime ich: sposobu pouZitia - niplne na pecenie
- naplne na plnenie
- naplne na zdobenie

- pouzitych surovin: - maslové

- tukové

- ovocné

- smotanoveé

- jadrové

- krémové
- marmeladové — rozoznavame tri druhy marmelady jedno a dvojdruhove, zmes.
Pre svoju pikantnu prichut’ sa hodia do linecky, vaflovych, ¢ajovych
a pernikovych vyrobkov ako aj na plnenie rolad, ovocnych rezov, pod
fondanové polevy

- trvanlivosti : - trvanlivé
- stredne trvanlivé

- na rychle spracovanie

- okamzité spracovanie

Naplne:

-trvanlivé- s ditumom najneskorsej spotreby 3 mesiace odo dia vyroby.
Ovocné, pripravené najcastejSie z marmelad, dzemov, sterilizovanych
jablkovych rezov a ich r6znou kombinaciou. Doélezit4 je ich konzistencia a
mikrobiologicka nezdvadnost’.

Marmeladové — rozoznavame tri druhy marmelddy — jednodruhové,
dvojdruhové a ovocna zmes. Pre svoju pikantnu prichut’ sa hodia do lineckych,
vaflovych, Cajovych a pernikovych vyrobkov ako aj na plnenie rolad, ovocnych
rezov, pod fondanové polevy

- stredne trvanlivé - s datumom najneskorsej spotreby 30 dni odo diia vyroby
Vicsia trvanlivost’ je dana relativne vysokym obsahom cukru a Cistého tuku.
Slovensky krém a piSingrova napln, tukové, maslové krémy, kombinované.
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- Na rychle spracovanie - spracovanie do 3 dni odo diia vyroby
Hmoty zo smotany, tvarohové, kokosové naplne, r6zne modifikované tukové a
maslové krémy,

- na okamZité spracovanie - s daitumom spotreby do 24 hodin - Zitkové
krémy - tukové a maslové, puncova napli, makova, orechova. Uchovavaju sa pri
teplote do 8°C.

Makova (Orechova) — Je vel'mi dolezité pri priprave naplni z mak alebo jadra
orechov povarit. Uvarime mlieko s cukrom, do vriacej zmesi prisypeme mleté
vlaSské orechy a povarime. Dochutime vanilkovym cukrom

STaha¢kova napli s datumom spotreby do 12 hodin. Parizska, Karamelova,
Kavova sl'ahacka, Cigansky krém

Cukrarske naplne sa najcastejsSie pripravuju z cukru, tuku, suSené¢ho mlieka,
tvarohu, smotany, tekutych bielkov a Zitkov, krémového prasku, marmelad,
maku, jadrovin, kakaa, cokolady a z d’alSich surovin (Muchova, 2007).
Néplne sa musia spracovat’ do cukrarskych vyrobkov najneskor do 24 hodin
po ich vyrobe a pocas tejto doby je ich potrebné skladovat’ pri teplote do 5 °C
(Stejskalova, 1992).

E.Cukrdrske poleyy:

Sluzia k zdobeniu hotového vyrobku a k zlepSeniu jeho senzorickych vlastnosti.
Pripravuju sa z cukru, cukrového Skrobu, vody, kakaa, ¢okolady, tuku, ovocnych
pretlakov, Zelirujucich latok a pod. (Stejskalova, 1992). Cukrarenské polevy
vylepsuju vzhl'ad vyrobku, zabranuju vysychaniu korpusu, prispievaja k
predlZzovaniu trvanlivosti cukrarenskych vyrobkov tym, Ze zabraiiuju pristupu
vzduchu k naplniam a vniknutiu mikroorganizmov, zvysuju ich odolnost’ vo¢i
mechanickému poSkodeniu. Musia mat’ optimalnu hustotu. St r6zne pestré ¢o
umoziuje cukrarom moZznost’ vyberu podla typu vyrobku.

Druhy poliev:

1. cukrové

— Nevarené

Obycajna: Praskovy cukor mieSame s bielkom a citronovou Stavou do spenenia.
Rumova: PraSkovy cukor vymieSame s horiicou

vodou a rumom. Ked’ je husta mozeme priliat’

niekol’ko kvapiek vody. Poleva nesmie stekat’ z

mucnika. f

- Varené - Cukor zalejeme vodou s octom a dame ’5. ‘ “
varit’. PocCas varenia zbierame peny €istym, 4 ‘é < 2 g
nemastnym, navlhéenym pierkom. Pripravime si R M.

nadobu so studenou vodou a ¢istu lyzicku. Asi o 10
r——ﬁ minut od zac¢iatku varu zacneme cukor skusat’, a to tak,
ze do lyzi¢ky studenej vody kvapneme kvapku
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vriaceho cukru a prstom z neho formujeme gul'6¢ky. Ked’ je cukor uvareny,
kvapka sa nerozteka. Uvareny cukor pokropime studenou vodou a nechdme
vychladnat’. Po vychladnuti ho vymieSame na bielu hladku polevu. M6zeme ju
aj zafarbit’ podl'a potreby kakaom, ¢okolddou, kavou alebo ovocnou §tavou

2. fonddnové - je pripravena zo zakladného polotovaru — fondanu

Fondan je za normalnych okolnosti polotuha pastovitd hmota, aby ju bolo mozné
pot'ahovat’, musime ju upravit’ na husta, hladkt, dobre kryjacu kvapalinu. Chut’
je sladka, s prichut'ou pouzitych prisad, farba ma vhodne doplnit’ vyrobok.
Upravent fonddnovt polevu pouzivame k potahovaniu korpusov z pélene;j
hmoty a §l'ahanych hmét.

Vady fondénové polevy a napravy:

1. Stekanie polevy a zlI¢é krytie — poleva je prilis riedka, vada vznika nadmernym
nahriatim alebo zriedeni. Naprava pridat’ novy fondan.

2. Tvrdnutie polevy - tvorba tzv. cukrového kvetu. Thto vadu sposobuje
nadmerné nahriatie polevy pri Gprave. Nadmerne nahriatu polevu uz
nepouzivame k pot’ahovaniu vyrobkov, ale moZze sa spracovat’ pri vyrobe ndplni
3.Vlhnutie polevy — méze byt sposobené nadmernym okyslenim upravené
polevy. Naprava — pridanim nového, ¢erstvého polotovaru s ndslednou pravou
bez pridani kyseliny.

3. kakaové a cokoladové — Je
dolezite rozlisit’ Cokoladovu

a kakaovu polevu, pretoze prava
c¢okoladova poleva musi
obsahovat’ kakaové maslo.
Vyuzivajl sa na namacanie alebo
polievanie vyrobkov.
Cokoladova poleva — macacia sa
rozkrdja a tavi sa za staleho
macania Vo vodnom kupeli pri
teplote 40 — 42 °C, potom sa
ochladi na teplotu 32- 35°C. Namacané vyrobky pozvolna ochladzujeme.
Kakaova poleva — sa riedi tukom v pomere 3:1, nahrievame vo vodnom kupeli
za staleho mieSania pri teplote 40 — 42 °C, obsahuje 50% tuku, ktory ovplyviiuje
jej chut’, l'ahko sa kraja. Pouzivame na macanie, potahovanie a prestriekanie
cukrarskych vyrobkov.

- tukové — kakaova poleva je polotovar, ma tmavohnedu farbu, bez Skvin a
bodiek, s matnym leskom. Spravne vyrobend ma polotuht konzistenciu,
krémovu farbu, matny lesk, chut je vyrazne kakaova, prijemne sladka s
prichut'ou soje a vanilinu. Spravne pripravena je
vla€na a pri reze sa nemrvi.

Postup vyroby: Cukor mucku preosejeme, 100%
tuk nahrejeme asi na 50°C takto upravené
suroviny spojime, pridame kakaovy prasok a
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teplt vodu. VSetky suroviny poriadne premiesame, az vznikne hladka poleva.
Nakoniec primieSame kulér. Poleva je husta a preto sa nandsa v silnejSie vrstve
ostatné druhy poliev. Pouziva sa k dohotoveni polotovarov z pevnych ciest,
korpusov §I'ahanych hmot a pri vyrobe cajového peciva

— Padova - ma farbu svetlej ¢okolady, je matne leskla, hladka. Konzistencia je
polotuhd, jemnd, bez kiskov. Chut polevy je chladiva, vel'mi jemna a
ovplyvnena chut'ou prazenych jadrovin a cukrarskej kakaovej polevy. Cadovu
polevu mozeme pripravit’ tesne pred pot'ahovanim, alebo do zasoby

4. résolové — st polotovary, ich podstatu tvoria vhodne zafarbené a ochutené
rosoly. Rosoly st hmoty pripravena z agaru, pektinov, zelatiny.

Agarova poleva - je Ciry, priehl'adny polotovar résolovitej konzistencie. Chut je
sladka

Vyrobny postup: Agar dopredu namoc¢ime do urceného mnozstva vody, doba
namocenia agaru je 8 hodin, najlepsie do druh¢ho dna. Pridame krupicovy
cukor, skrobovy sirup a zmes uvedieme do varu.

Doba varu nesmie byt prili§ dlha asi 1-2 mintaty. Po ukon¢eni varu zoberieme
pomocou sitka vzniknutd penu obsahujicu necistoty z cukru. Nechame schladit’
na teplotu asi 60°C a polotovar je pripraveny k d’al$ej uprave - ochuteniu.
Zakladna agarova poleva ( bez ochutenia ) sa pouZiva iba k stuZovaniu
Slahackovych ndplni a pri vyrobe §pecidlnych smotanovych vyrobkov.

Pri beZznom ochuteni zdkladnej agarovej polevy sa pouziva roztok kyseliny
citronovej, aromatické latky a k ziskaniu pozadovanej farby roztok
potravinarskej farby. Po rozmiesani a schladeni na teplotu 40°C je poleva
pripravena k zalievaniu. Upravent polevu nikdy znovu neprevarujeme (
pritomnost’ kyselin narusuje pevnost’ rosolu). Pouzitie: naj¢astejsie pri
vyrobkoch s ovocim kompotovanym nebo Cerstvym.

Otazky:

Napis 4 zakladné rozdelenia poliev

Napis aspon 3 vyznamy poliev

Uved aspon 1 vadu fondédnovej polevy a sposob jej napravy

Napis druhy tukovych poliev a spdsoby pouzitia cukrarske kakaové polevy
Napis rozdiel medzi ¢okoladovou a kakaovou polevou a postup vyroby
jednej z nich

gD E
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8. Cukrarske ozdoby :

Ozdoby z modelovacej hmoty:
Modelovacia hmota je vla¢na jemne
valcovana bielej az krémovej farby, bez
aromatickej vone so sladkou

chut'ou mandli alebo vanilky. Vyraba
sa z olupanych mandli alebo perzika,
cukru, Skrobového sirupu. Je trvanliva,
pretoze obsahuje naviac 8% vody

a viac¢sieho mnozstvo cukru.

Zakladni mandPova hmota - MARCIPAN:

Zlozenie: 50% mandli a 50% cukru, pomer 1:1 zakladna mala ¢ast’ cukru moze
byt nahradena skrobovym sirupom. V hmote nesmie byt viac ako 15% vody

a musi obsahovat’ 20% mandl'ového oleja.

Grilazové ozdoby:

i GrilaZ je vyrobena z paleného cukru

a prazenych lupanych orieskov alebo
mandli.

Tvrda grilaz: Cukor sa topi na panvici

: alebo v kotliku pricom sa stale miesa, kym
N neziska svetlozlta farbu. Do roztopeného
' cukru pridame struhané mandle, ktoré st
nahriate, aby sa cukor prudko neochladil
a nestvrdol. Stopenu grilaz rychlo
ochladime vyliatim na namasteny plech
alebo na mramorova dosku.  Po vychladnuti sa rozdrvi na mensie ktsky,
postriha preoseje a uloZi na suché miesto.

Mikka grilaz: okrem zakladnych surovin obsahuje Skrobovy sirup, mlieko
a mandl'ovia hmotu. Dame varit’ mlieko, cukor a skrobovy sirup na 116°C do
roztoku vmieSame mandl'ovi hmotu a zohrievame kym zmes nenadobudne
zlatozIta farbu, potom primiesame tvrda grilaz.

Listkova grilaz: sa vyraba prekladanim vrstiev paleného cukru a nugatovej
hmoty. Hortca grilaz sa vyleje na tukom vymasteny plech, vyvalka sa a nozom
rezeme na pasy, ktoré tvarujeme za horuca.

Karamelové ozdoby:

Karamelova hmota sa vari z rafinovaného cukru, Skrobového sirupu a vody.
Mierne ZIta, po vychladnuti ma sklovity vzhl'ad. Je priesvitna, moZe obsahovat
najviac 3% vody.
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Karamelové ozdoby maju kratku trvanlivost’ - 8dni. — nesmie sa nechat’ vo
Pouzitie: -modelovanie kvietkov, fukany karamel

Priprava: praskovy cukor preosejeme, miesa sa ru¢ne vareskou, do nadoby dame
cukor, pridame bielky a zmieSame hustd hmotu, na koniec pridame citronova
Stavu.

Ozdoby z tragantovej hmoty:

Traganthova guma je jemny jedly biely prasok z prirodnej gumy.

PouZiva sa napriklad na vyrobu Gum pasty pre nddherné kvety na drétikoch.
Dodava modelovacim hmotam pruznost’.

Ozdoby z jedlého papiera

Na potahované torty mézeme pouZit’
ozdoby z jedl¢ho papiera, ktory bezne
dostat’, alebo vyuzit moznosti dekoracie
jedlym obrazkom alebo vlastnou
fotografiou. V specialnych tlac¢iarnach
pomoci jedlych farieb vznikaju netusené
moznosti dekoracii. Jedly obrazok
jednoducho prilepime na navlhéeny
povrch a ozdobime. Pre vacsi lesk
mozeme pouzit’ dekoracni gél.

Jedlé kvety

Jedlé kvety nie st ziadnou novinkou. Pouzivali sa uz v stredoveku a vo
vychodnych krajinach tato tradicia pretrvava dodnes. Dnes znovu prebieha
,boom* do kuchyn aj cukrarni. Ich nutri¢ni hodnoty si zanedbatel'né, ale v
cukrarine vel'mi pozitivne ovplyviuji vzhl'ad a atraktivitu vyrobkov.

Ovocie

- Citrusy — platky, sto¢ené platky, vejariky, motyle

- Kiwi —jezko, ruze, platky, mesiaciky

- Banan — platky, kvety

- Granatové jablko — zrniecka

- Hrozno — kyticky, polky

- Melony — platky, gulicky

- Jablka — vejariky, Spicky, schody, platky, labute

- Dal3ie ovocie — kumquaty, Physalis, tomel, karambola, jahody, maliny ...
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2.Cukrarska artistika:

Cukrarsku artistiku mozno nazvat’ aj umeleckou cukrarinou. Pouziva sa
predovSetkym pri priprave slavnostnych vyrobkov. S vyvojom je spojené aj
pouzivanie kvalitnejSich surovin, modernych technik a Spickového
technologického vybavenia. Umelecky vyrobok reprezentuje samotného
vyrobcu a zaroven je aj jeho reklamou.

Rozdelenie:

- plasticky modelovaci cukor - pastillage
cokolada

karamel

pernik

ostatné hmoty - marcipan...

Plasticky modelovaci cukor:

- Dava neobmedzené moznosti jej pouZzitia
- Jej najvac¢sou vyhodou je:

- Snehovo biela farba

- Vysoka elasticita pri jej spracovani

- Pri obal'ovani pril'ne uplne k povrchu

- Po vyhladeni ma perfektny vzhlad

- Pri figurdlnom spracovani perfektne drzi tvar

Mexickda modelovacia hmota:
- VytlaCanie

- Modelovanie do foriem

- Modelovanie kvetov

Pastilaz:
- Vyznacuje sa vysokou elasticitou, pevnostou, tvrdost'ou
- PouZiva sa na pripravu pilierov a ornamentov

Hmota na modelovanie kvetov( flowerpaste):

- je pevnou hmotou, ktora dava kvetinam zivy priesvitny efekt,

- vyhodou je, Ze neschne tak rychlo ako mandl'ova alebo mlie¢na modelovacia
hmota.

Cokoldda

Préca s fiou si vyzaduje ovladat’ zakladné zasady spracovania cokolady.
Je potrebné poznat’ jej vlastnosti ako sa sprava v danom prostredi.
Pouzitie pri priprave skulptur, monumentov, ucelenych celkov.
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Zdkladné druhy cokolady:

Temperovanie cokolady:

Extrahorka ¢okolada — 70% ka
Horka ¢okolada — je urCend na W
40% cukru, 38% tuku
Mlie¢na ¢okolada — ma rozne odt
susiny, 35%t uku, 55% cukru
Biela ¢okolada — neobsahuje nij
masla, preto ju ani nenazyvame a

je proces pri spracovani ¢okolady, ke

stabilnu Struktaru ¢okolady.

Temperovanie pomocou temperoga
Temperovanie pomocou mikrovIniey
Temperovanie vo vodnom kupeli
Postup temperovania
nahrievanie ¢okolady na 45°C
ockovanie ¢okolady
temperovanie 35-27°C
opatovné nahrievanie maximum do 32°C

Cokolada ako plasticka tvarna modelovacia hmota
je vel'mi Casto pouZzivana pri priprave
modelovanych kvetov, modelovani jednotlivych
Casti skulptlry, alebo ako potahova hmota.

Tmava modelovacia ¢okolada : tmava
cokoladova poleva, Skrobovy sirup, cukrovy rozvar
Biela modelovacia ¢okolada: prava bicla
¢okolada, skrobovy sirup, cukrovy rozvar

Karamel

tahany karamel

fukany karamel

modelovany karamel
pavucinovy karamel

karamel s mandl’ami na ozdobu
karamelovu kresbu.
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3. Dezerty:

Dezerty su iba doplnkom jedla, s sucast’ou jedalnych listkov.

Majt vysoku energeticku hodnotu, preto treba volit’ spravnu kombinaciu s
podéavanym hlavnym pokrmom. PouZivame len kvalitné, prvotriedne suroviny.
Mucnik byva zakoncenim obeda, najmé slavnostnej hostiny. Ich priprava je
naro¢na a zlozita praca, preto treba dodrziavat’ postupy, davat’ pozor na kvalitu.
Pri tvorbe receptir musime mat’ na paméti to, pre koho je dezert pripravovany a
na aku prilezitost’. Ak je dezert stiCast'ou zloZitého menu, musime dobré poznat’
jednotlivé chody. Mal by byt’ zlozeny aspon z 5 Casti. Zaklad tvori: ovocie,
jemny krém, zmrzlina, omécka, peCeny korpus, ozdoba. Jednoduchost’ dezertu je
viac ako jeho prekombinovanie. NepouZivame umel€ farbiva. Pouzivame vzdy
len Cerstvé ovocie. Namiesto Cerstvého ovocia mdZeme pouzit’ aj mrazené
ovocie, alebo 100% Stavy

A.Druhy dezertov:

- ResStauraéné - Su spestrenim ponukaného sortimentu, pri jeho vyhotoveni
musime pamaétat’ na prakticku stranku. Dezerty upravujeme tak, aby sa dali
l'ahko servirovat. Vel'kost’ sa najcastejSie pohybuje od 50g — 120g.
Nepouzivame Ziadne nejedl¢ materialy. Tvrdi karamelovi ozdobu radse;
vynechame.

-  Kaviarenské

- Rautové - r6zne druhy moussov, pien, male tortove rezy. Hmotnost’

jednotlivych kiskovije0g=20g. Kazdy ki i zeny

samostatne. O smusi byt 1skov.

- Studené - najrozsirencjsia skupi ak aby

posobil lahodne a prijemne.

Dru Hﬁv cn¢ zel¢, tvarohoveé krémy, F
- Teplé - prisn! &riiavanie téﬂ ckeh

Druhy: Palacinky, ovocné gul’ky, zapekané ovocie, suflé

dlsalaty

5t” a

A%
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1. Tvarohové dezerty: [ = =

. 5 s r 1 ’ s vy — - ]
Tvoria vel'mi jemné, 'ahké osviezujuce dezerty L=
Suroviny na ich pripravu tvoria: smotana na L/ Py ! .;ﬁ' )
$Tahanie, vanilinovy cukor, platkova Zelatina, =]
jemny tvaroh, cukor | — '
2. Cokoladové peny: e

Pripravujeme ich z kvalitnej Cokolady, smotany, ’

cukru, masla ,:*

Zdobime ¢okoladovymi ozdobami, Cerstvym

ovocim, karamelom, r6znymi trubickami
3.Panna Cotta

- Jednoduchy, 'ahky smotanovy dezert, ktory
najlepsie chuti s ovocnou omackou.

- Pripravujeme ju zo smotany, mlieka a Zelatiny

Netradicné mucniky a zdravd vyZiva

- Cast p3enitnej muky je nahradend miikou z inych obilnin a strukovin
(ovos, kukurica, proso, pohanka, ryza, s6ja, laskavec).

- Biely repny cukor je nahradeny hnedym cukrom, medom alebo sladkym
ovocim (hrozienka, figy, slivky, hrusky).

- Energetickd hodnota muc¢nika sa da znizit’ pouzitim umelych sladidiel
(sacharin, cyklamat, aspartamat, acesulfan, sorbit, fruktoza)

- Aj ked’ st mu¢niky netradi¢né, musime dodrziavat’ urcitli harmoniu chuti
a reSpektovat’ najmé zasadu, Ze sladké jedla sa nekombinuji s vel'mi
suchymi a tazkymi ¢ervenymi vinami.

- Maslo v krémoch nadstavujeme pudingom, alebo tvarohom so zelatinou.

- Na pripravu muc¢nikov pouzivame Cerstvé alebo suSené ovocie.
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Druhy netradic¢nych dezertov

Flameri — krupicové, ryzové, vanilkové, ¢okoladové, kavové

Nakypy — ryZzovy, kukuri¢ny, z pSena, z ovsenych vlociek, z rezancov
Miucne jedla — palacinky, lievance, rezance, Sil'ance

Mucniky z kysnutého cesta — kolace, Satocky, babovky, chlebicky
Torty a rezy — z ovsenych vlociek, z kukuri¢nych vloc¢iek, z mandli
Drobné pecivo — z ¢okolady, hrozienok, vlociek, soje, pSena, celozrnné,
tvarohové, trubicky a oplatky

Nepecené sladkosti — gul’ky z0 pSena, rolada z ovsenych vlociek,
bonbony z datli

Krémy zo Zelatiny — tvarohovy, orieskovy, ovocny, vinny

Tyvpy na mucniky:

Vanilkové flameri zo Skrobove;j
mucky

Ryzovy nakyp

Palacinky z ovsenych vlo¢iek
Orieskové kysnuté kolace
Letna torta s ovocim

Dukaty z ovsenych vlociek
PSenové vanilkové gul'dcky
Meloénovy pohar s vanilkovym

krémom
Viano¢né medové trubicky
Celiaticke muciniky:

Zdasada: Nepouzivame muky, ktoré obsahuji lepok.
Typy na mucniky:
Palacinky zo so6jovej miky
Kukuri¢no-zemiakovy chlieb

Babovka z pudingového prasku
Chlebicky zo s6jovych vlociek
Mandl'ov4 torta

Tvarohové rezy

Cajové petivo z ryzovej muky

Cokoladovy krém




II1. Praktické ulohy

1. VyuZitie modelovacich a pot’ahovych hmat

Ciel’:

1. Zoznamenie sa s zo su¢asnymi modelovacimi hmotami a prace s nimi.
3. Techniky anglickej krajky, silikonové formy a patchwork

4. Jedly papier a ozdoby z neho

Zhotoveny vyrobok:
Pot'ahovana maslova torta dozdobend modernymi dekoraciami

Pouzité suroviny:

Modelovaci hmota mlie¢na, fondanova, fondanova s kakaovym maslom,
marcipan, korpusy piSkétové, maslovy krém, rozne druhy farieb, mickovy
cukor, olej

Pomaocky:
Nepril'navé podlozky, val¢eky, noze, kostice, reliéfové
val¢eky, matrace, formy na patchwork, piestove
vypichovace, silikonové formy, formy na anglick
krajku, suSiace trubice, pinzeta, Stetce, kefky,
rozprasovace, paratka, stierky, tehlicku

Organizacie prace:

1. Zopakovanie teorie vyznamu a druhov
modelovacich hmot

2. Poskladanie torty z vopred pripravenych
korpusov

3. Priprava naplni

3. Nécvik jednotlivych technik farbenia a
vyroby 0zdob

4. Potahovanie a dekorécia torty

5. Upratovanie pracoviska a hodnotenie vyrobkov

Postupy vyroby:
Priprava ¢okoladového krému

44




Zelatinu rozpustime vo vode. Mlieko, cukor a Zitka zvarime, teplé nalejeme na
c¢okoladu, vmieSame zelatinu a nechame vychladntt’. Potom primieSame
u§lahanu §lahacku. Cokoladovy krém:

- 200g mlieko

- 130g cukor

- 100g Zitkov

- 200g ¢okolady

- 8g zelatiny

- 40g vody

- 400g 3lahacky

Poskladanie odl’ahcenej torty

Do rafku vloZime dno, navrstvime krém, vloZime vnutorny korpus a doplnime
krémom. Dame dobre vychladit’, najlepSie zamrazit. Rovnako poskladame aj
semifreda.

Priprava ¢okoladovych dekorov

Ozdoby mo6Zeme dofarbit’ sprejovymi farbami alebo piidrami

- Na mramorové doske - Na dosku nalejeme tenkt vrstvu polevy a eSte
nezatuhnuta tvarujeme nozom alebo Spachtl'ou - Trubi¢ky, vejariky, hobliny

- Striekan¢ - Na pergamen alebo foliu strickame trezirovacim vreckom rozne
tvary

- Vykrajované - Nanesieme tenku vrstvu polevy na pergamen alebo na foliu,
rozkrajame nozom alebo vykrajame vypichovacom

- Viacfarebné dekory - Na foliu nanesieme prva farebnua vrstvu polevy,
hrebeniom alebo fladrovacim razitkom vytvarujeme vzor a pretiahneme
d’alSou vrstvou polevy inej farby. MoZeme nakrgjat’ a stacat’ do tvaro.

- Cokoladové listy - Rozpustent polevu nanasame $tetcom na Gisté nejedovaté

listy a po zaschnuti zlupneme

Transferové folie - na foliu nalejeme polevu, nechame zatuhnut’ a zlupneme

- Reliéfové — struktirované folie -Pomahaji nam vytvorit’ reliéfovu Struktiru na

dekoraciach

- Reliefové transferove folie -Vytvaraju priestorove a farebné ozdoby

- Silikonové formy - Polevu vlejeme do formy, po stuhnuti vylapneme

Dozdobenie tort
Schladené torty vyberieme z foriem, prelejeme rozpustenou elastickou polevou a
dozdobime cokoladovymi dekoraciam.
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2. Vyroba praliniek a modelovacia cokolada

Ciel’:

1. Vyroba praliniek

2. Vyroba ¢okoladové bonboniéry a
ozdob z modelovaci cokolady

Zhotoveny vyrobok:
Bonboniéra z modelovacej cokolady s
ruéne vyrobenymi pralinkami

Pouzité suroviny:

Pravé horké ¢okolada, mliecna a biela Cokolada, gianduja, glukéza, cukor,
kakaové maslo, S'ahacka, palenka, marcipan, kakao, mandl'ova muka,
pomarancova kora, mandle, praskové farby, spreje, orechova pasta
Pomécky:

Temperovacia vana, vidlicky na ¢okoladu, folie, neprilnavé podlozky,
neprilnavé valceky, formy na pralinky, trezirovacie vrecka, paleta, Spachtle,
cokoformy magneticke, Struktirova folia, davkovacie fl'asticky
Organizacie prace:

Zopakovanie teorie prace s cokoladou

Vyroba néaplni a pralinkovych hmot

Tvarovanie hmot a chladenie

Temperacia ¢okolady a vyliatie foriem

Naplnenie a uzatvorene foriem

Preliatie tvarovanych pralinek

Vyroba krabi¢ky z modelovacej Cokolady a 0zdob na viecko
Kompletizacia bonboniéry

Upratovanie pracoviska a hodnotenie vyrobkov

CoNoaRrwdE

Postupy vyroby:

Temperovanie ¢okolady

Pravou ¢okoladu nestaci iba rozpustit’, ale pre spravnu krystalizaciu kakaového
masla je ju nutné temperovat’. To znamend ohriat’ na urcitt teplotu, schladit’ a
znova ohriat’ na pracovnu teplotu. U vSetkych ¢okolad st temperacné teploty
rozne.

- Tmava 50°C 30°C 31°C

- Mliec¢na 48°C 28°C 30°C

- Biela45°C 26°C 28°C
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Spravna temperacia je dolezita pre lesk a lom ¢okolady. Nam pri temperacii
pomaha temperovacia vana, existuji Uz aj cokolady temperované a vel'ké stroje,
ktoré temperuju samé. Temperovana ¢okolada je nutna na vyrobu praliniek

Pralinkové hmoty a naplne
Marcipanova hmota

Hotovou hmotu zahustime
mandl'ovou mukou, vytvorime
gulicky, ktoré obalujeme v kakau.

Marcipdn s pomarancovou korou | T—

Mandl'ovi hmotu zahustime

mandl'ovou mukou, priddme

kandizovant pomaran¢ovi koru, vytvarujeme trojuholniky, nechame zaschntt’ a
potiahneme bielou ¢okoladou

Lany?
Smotanu, cukor a glukozu
zvarime a nalejeme na
cokoladu, zachladime, pridame
ol maslo, palenku, vy§lahame a

*. -~ tvarujeme do formy alebo
1 vreckom na pergamen. Po
zachladeni polejeme ¢okoladou
a obalime v kokosu, krupinkach, strthanej ¢okolade, krystalovom cukre.
- 75¢g slahacky
- 100g cukru
- 100g glukézy
- 400g ¢okolady
- 250g masla
- 40g palenky

Nugat

Rozpustime mliecnu ¢okoladu a
primieSame orieskovu pastu. Do formy
nalejeme tenkl vrstvu cokolady,
pridame orieSkovu pastu, prelejeme
d’alSou vrstvou ¢okolady a nakrajame.
- 220g mliecna ¢okolada

- 160g orieskova pasty
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Ganadia

Zvarime S§l'ahacku s gluk6ézou, nalejeme na ¢okoladu, priddme maslo, alkohol a
vymieSame. M6Zeme rozne ochutit’ a plnit’ pralinky.

- 275g Slahacky

- 40g glukozy

- 200qg bielej ¢okolady

- 50g masla

- 120g palenky

Mandlové hrudky

Mandl'ové rezance poprasime cukrom,
primieSame ¢okoladu a tvarujeme
hrudky.

- 100g mandli

- 1 vanilkovy cukor

- 95g cokolady

Formové pralinky

Maju tu vyhodu, Ze hotové pralinky st
jedna ako druhd. Formy sa daja
pouzivat’ jednorazove, silikobnové nebo
polykarbonatové. Polykarbonatové sa
musia poriadne vylestit'. Do
polykarbonatovych magnetickych
foriem mézeme vkladat’ transferové
folie s motivom z kakaového masla.
Do foriem nalejeme vytemperovanou
cokoladu, pretrepeme, vylejeme a nechame zatuhnut’. Naplnime asi 2mm pod
okraj a uzavrieme Cokoladou. Po vychladeni vyklepneme.

Farbenie praliniek
Hotové pralinky mo6Zeme farbit’
sprejovymi farbami, pudrami

Modelovacia ¢okolada
Vodu zvarime s cukrom a glukézou,
nalejeme na ¢okoladu a nechame
rozpustit’. Prepracujeme a nechame do
druhého dna odlezat’.

- 150g glukédzy

- 509 vody

- 509 cukru

- 500g cokolady
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Po prepracovani ¢okolady z nej mézeme l'ahko tvorit’ cokoladové dekoracie,
kvety, ruze a modelovat s fiou ako s modelovacimi hmotami.

Krabicky na pralinky

Hmotu vyvalkame podla poZzadovanej vel’kosti
krabicky. Vykrojime zvoleny tvar dna a
vieCka. Na boky vykrojime pas vysoky podla
vel’kosti praliniek, m6zeme ho ozdobit’
reli¢fovym val¢ekom alebo vykrajovackami na
patchwork.

Boky prilepime ¢okoladou na dno a nechame
zatuhnat'. Na veko prilepime ozdoby z modelovaci
cokolady. Bonboniéru naplnime pralinkami v
papierovych kosickoch, prikryjeme vekom a
zabalime do celofanu.
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