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emné pekarenske vyrobky

* Najmenej 8 % bezvodého tuku alebo aspon 5 % cukru
* Sladké, slané a slané vyrobky

* Napr. susienky, kolace, muffiny, sisky, susienky, suchare, cerealne tycinky,
pecivo, kolace, kolace, kolace, kornuty, oblatky, struhanky, palacinky, perniky,
zakusky, croissanty




Suroviny

« Muka
* Najma psenicna muka
* Voda
* Spusta biochemickée a chemické procesy v muke
* Viaze muku s inymi surovinami
« Skroby viazu asi polovicu svojej hmotnosti vo vode
 Psenicné bielkoviny mézu viazat az dvojnasobok svojej hmotnosti
 Cukor
Sladka chut

Pozitivny vplyv na farbu produktu

Rafinovany cukor, glukézovy sirup, kukuricny sirup s vysokym obsahom fruktdzy,
iInvertny cukor




* Tuky
« Margarin, maslo, rastlinny olej, ...
« Predizenie ¢asu pouzitelnosti vyrobku
* Zlepsite pruznost a pevnost cesta
* Zlepsite aromu a chut vyrobkov
Pozitivny vplyv na porovitost
Spomalte kvasenie cesta
Zvysenie energetickej hodnoty vyrobkov




Vajcia a vajecné vyrobky

« Zvysenie nutricnej hodnoty, predlzenie trvanlivosti, ziemnenie chuti
* Vajecné bielky - pomahaju vytvorit’ strukturu
* Vajecné zltky - dobré emulgatory, maju pozitivny vplyv na farbu a makkost
striedky
* Sol
 Chut produktov, tvorba struktury lepku, urychluje zafarbenie kérky

 Mliecne vyrobky (mlieko, Cottage, srvatka, cmar)

» Pozitivny vplyv na senzoricku kvalitu, farbu vyrobku, objem a makkost
striedky, zvysSenie vyzivove] hodnoty

 Ostatne (kakao, hrozienky, orechy, med, korenie, ...
* Kvasnice




Prostriedky na zlepsenie peciva

* Enzymy

« Vyvazenie kvality muky (zavisi od kvality psenice)
« Emulgatory

* Vytvaraju alebo stabilizuju emulziu

* Vajecny alebo sojovy lecitin
» Oxidacné a redukcneé cinidla

« Oxidacné cinidlo

» Oxidacia tiolovych skupin (S-H vazby) — tvorbe S-S vazieb => je cesto posilnen
« Redukcne cinidla

« Narusuju vazby v struktdre lepku, a tym sa lepok stava roztaznym

 Zanikaju vazby S-S — vznik sulfydrylovych alebo tiolovych skupin (vazby S-H)




* Hydrokoloidy

 Zahustovacie a stabilizacné ucinky
Rastlina - arabska guma, pektin, guarova guma, guma tragacanth
. - morske riasy - alginat, karagenan, agar
Zivoci$na zelatina, kazeinaty
Mikrobialna - xathanova guma
Syntetické - modifikované skroby




Kvasnhice

 Saccharomyzces cerevisiae Hansen

* Glukdza — etanol + oxid uhlicity
* Typy:
« Krémové drozdie
 Stlacené drozdie
» Aktivne susené drozdie




Druhy kysnutia cesta

* Fyzikalne
* Vzduch, para, slahanie

» Biologické
» Drozdie, kvaskovy startér

* Chemické kvasné Cinidlo
+ Hydrogenuhlicitan sodny (soda bikarbdona)
Bikarbonat amonny
Prasky do peciva
Fosforecnan vapenaty
Pyrofosforecnany kyseliny sodnej




Kolace

* Primé alebo neprijemné vedenie tela
* PInky — vlasske orechy, mak, povidla, tvaroh, dzemy

 Dekoracia — mandle, hrozienky alebo posypka (zmes
muky, tuku (masla) a cukru - 2:1:1 alebo 3:2:2)

* Pred pecenim maslovani vejcem
* Vajecny bielok, tuk - matny vzhlad vyrobkov
* Celé vajce, zltok - leskly vzhlad vyrobkov
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* Priprava cesta — kysnutie — tvarovanie — plnenie kolééov\%“‘/
— kysnutie = maslovanie — pecenie (210 — 240 °C, 8 — 15
minut)
* PGI: Valassky frgal (CZE)




Pleteny sladky chlieb/velkonocny
otny chlieb

» Podobné suroviny ako cesto na kolace
» Cesto ma tuhsiu konzistenciu ako cesto na kolace

* Vianocka ma vacsiu hmotnost ako kolace, preto sa pecie
dIhsi cas pri nizsej teplote







Technologia

* Priprava cesta — cesto sa rozdeli na 6 Casti — z kazde]
casti sa vytvori pramen— pramene sa splietaju do
charakteristického tvaru — kysnutie — potretie vajickom
(zdobenie mandlami) — pecenie (170-190 °C, 35-45 min)
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* Smazené pekarenske vyrobky

- V Ceskej republike sa tradi¢ne plnia dZemom a povrch sa cukruJ

* V zahranici su koblihy v tvare prstenca, bez naplne a potiahnuté
cokoladou alebo polevou.




* Biely kruh okolo koblih - pri smazeni jednej strany koblihy sa /
mierne zvacsi jej obJem a preto sa druha strana nepotopi do




Priprava cesta

e Muka, voda,
drozdie, tuk,
vajcia, (rum)

¢ 30-45 min
¢30-32 °C

®20-30 min

Doughnut technology

Kysnutie cesta Tvarovanie

S Tomoc

®2-3min. na
kazdej strane

¢ Palm oil

e Cukrova voda
glazé

* Obalené v cukre
* Plnenie dzemom
* Zdobenie




aminovaneé cesto

e Chrumkavé a velmi chutné

* Typické je striedanie vrstiev cesta a tuku

 Pocas pecenia sa voda v ceste zmeni na paru — oddelenie
jednotlivych vrstiev

e Tri typy:
e Listkové cesto
» Croissantové cesto

e Danske cesto

/




istkove cesto

* Listkové cesto moOze obsahovat 30% alebo viac tuku

e Suroviny: muka, sol, voda, tuk a ocot (ocot uvolnuje lepok,
cim zlepsuje jednoduchost valcovania)

 Anglicka, francuzska a skotska spdsob
 Napr. klobasové rozky, kolace, rozky

« CHZO: Antep Baklava (TUR)

/




Technologia

e Cesto |.: muka, cast tuku, voda, ocot a vajcia — cesto sa
dobre premiesa — cesto sa rozvalka

* Cesto II.: tuk + muka (alebo len tuk bez muky)




rancuzska metoda

* Cesto | sa vyvalka do obdiznika — cesto Il. (tuk) sa polozi
na cesto |. = Cesto | zabali cesto I, aby vytvorilo "vrecko"
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Anglicka metoda

» Cesto | sa vyvalka do obdlznika — tuk sa
rovnomerne rozotrie na dve tretiny/jednu polovicu

* Jednoduché
prelozenie

* Dvojnasobné
prelozenie .




Skdtska metdda

* Tuk sa nakraja na malé kocky so stranami asi 20 mm
* Je to pomerne rychlejsia metdda




Technologia

Valcovanie
a Rezanie a
SELERIE tvarovanie
(3x)

Aplikacia
vajicka a
pecenie

Priprava
cestall./
margarin

Priprava
cesta |.



Croissantoveé cesto

* Kysnuté listkove cesto

* Cesto I. - kysnuté cesto

* Cesto Il.: tuk + muka (alebo len tuk bez muky)

* Suroviny: muka, sol, voda, tuk, drozdie, cukor a vajcia

» Napr. croissanty
« CHZO: Rogal swietomarcinski (Pol)



Technoldgia croissantov

Priprava Valcovanie . Aplikacia

i cestall./ a skladanie Rezanie a vajicka a
Kysnutie : tvarovanie Jicka

cesta | margarin (3x) pecenie

Priprava
cesta l.



* Cronuts

* Vyrobené z croissantového cesta a vyprazane Aako I<obI|hy
* Plnené kremom P |

e Cruffins

* V/yrobené z croissantového cesta vo forme na muffiny
 PInené kremom alebo dzemom

/




Danske pecivo

« Podobne ako cesto na croissanty

* Cesto |. - vrstva kysnutého cesta

* Cesto sa miesa za studena pri teplote okolo 16-18 °C

* Cesto II. - tuk (maslo alebo margarin)

* Sladke plnky - orechy, skorica, ovocné pyré s kremovym
cukrarskym krémom alebo bez neho

/




Odpalované cesto (pecivo Choux)

* Tekuta konzistence testa
» Suroviny: tuk, mouka, sul, voda, vejce
* Napln - krém, karamelovy krém, pudink



 Charakteristicka priprava cesta - pecenie cesta (Skrob
napuci a zelatinuje — zvysi sa schopnost muky viazat
vodu) — chladenie cesta — do cesta sa zaslahaju vajcia

 Napr. profiterole, éclairs, croquenbouche




Voda+ tuk+sol+muka PraZzenie Chladenie cesta + Vajcia

Tvarovanie Pecenie Rezanie chladenia Plnenie Poleva




Pernik

e Trvanlive pecivo z chemicky kysnutého cesta sladeného
medom, ochutené korenim

 Suroviny: psenicna muka, tuk, vajce, cukor (invertny
cukor), med, hydrogenuhlicitan amodnny, jedla soda,
korenie (korenie, aniz, klinceky, pimento, badian, skorica,
koriander) -



Pernikova technolog

Pridanie
hydrogenuhlicit
anu amoénneho

a malého
mnozstva vody

Odpocinok
cesta na
chladnom
mieste (2-3 dni)

Vyroba
invertného Priprava cesta
cukru

Pecenie (220-
300 °C, 4,5-5,5
min)

Plnenie /

Tvarovanie Chladenie zdobenie
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ernik

e PGI:
* Pardubicky pernik (CZE)
« NUrnberger Lebkuchen(GER)
* Aachener Printen (GER)

* Dalsie zname vyrobky podobné perniku:
* Torunskie Pierniki (POL)

Tula pryanik (RUS)

Pepparkakor (SWE)

Pain d'épices (FRA)

Panforte Di Siena (ITA)




uhové pecivo

* \Vyrazna tmavohneda farba korky
 Hydroxid sodny podporuje hydrolytické procesy
* Tmava farba je sp6sobena Maillardovou reakciou

* Suroviny: makka psenicna muka s nizkym obsahom
bielkovin, voda (38 — 42 %), drozdie (0,25 %), tuk (1
%), sol (1 %), suchy slad (1 %)




Valcovanie

*Nizky obsah bielkovin makky *AZ 4 hodiny eRolovanie do malych

p3eni¢na muka pramenov
*Voda (38 —42 %)
*Drozdie 0,25 %
etuk 1%,

esol 1%,

eSuchy slad 1 %

- J - J - J . J

Pecenie

Tvarovanie Alkalicky kapel Pokrytie solou

¢ Koncentracia ¢ 230 °C, 4-5 min
NaOH je 3-6%

pocas 3-5 sekind

¢ Tvarovanie do
tvaru praclika




* Pracliky, rozky

CHZO: bavorsky praclik (GER
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Susienky

* Suroviny:
 PSenicna, ovsena, jacmenna, razna alebo ryzova muka
« SusSienkové muky - nizky obsah bielkovin a nizke poskodenie skrobom

* Tuk alebo margarin, cukor, voda, vajcia, suché mlieko, hydrogenuhlicitan
amonny a soda bikarbdona (1:1)

* Nizky obsah vlhkosti - dlha trvanlivost
* Nizke riziko znehodnotenia mikroorganizmami




/

blatky

Tenké, chrumkavé a presne tvarovane vyrobky
Nizky obsah vihkosti - dlha trvanlivost
Nizke riziko znehodnotenia mikroorganizmami

Psenicna muka, nizky obsah tuku a cukru

Velmi tekute cesto sa pecie medzi tazkymi horucimi plathami
Forma listov, sisiek alebo tyciniek

Naplne alebo potahovanie




e PGI:

 Ricciarelli di Siena (ITA)
Andruty kaliskie (POL)
Karlovarské oplatky (CZE)
Karlovarske trojhranky (CZE)
Horické trubicky (CZE)
Marianskolazenské oplatky (CZE)
Torré d'Agramunt (ESP)



Torty

« Siroka a roznorodé skupina vyrobkov

« Qvplyvnené réznymi trendmi

« Bezny je piskotovy  zaklad alebo slahané vajecne
bielky.

« MoOzu sa vsak pouzit aj iné druhy cesta

« /dobenie orechmi, cokoladou, ovocim, dzemom,

slahackou alebo tvarohom

Medzi najznamejsie torty patria Sacher torta, Pavilova,

Schwarzwaldska torta, Medova torta, Red Velvet,

Dobos torte, Charlotte

/
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