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Potraviny a vyZiva
Pekafské vyrobky, téstoviny
Prezentace

Zak, 16 - 19 let

Prezentace komplexné seznamuje zaky s jednotlivymi druhy pekafskych vyrobkd, se surovinami pouzivanymi pro jejich
vyrobu, jejich zpracovanim a s jejich vyznamem ve vyzivé

- zadné -
Chléb, bézné pecivo, jemné pecivo, moskevsky chléb, cerealni chléb, rohliky, dalamanky, koblihy, kolace, mazance, listové

pecivo, plundrové pecivo, téstoviny, semolina, tortellini, tagliatelle
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Pekarske vyrobky, téstoviny



pekarske vyrobky

* jsou zakladni potravina

Obr.¢.1: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:GrainProducts.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:GrainProducts.jpg

jsou zdrojem energie
obsahuji dulezité slozky z hlediska vyzivy

jsou doplnék potravy — kolace, croissanty,
coblihy

Je také tradicCni a svatecni pecCivo — mazance,
vanocky



Pekarskeé vyrobky, které se u nas vyrabi, lze
rozdélit zhruba do ctyr skupin:

Chléb

e patri sem konzumni chléb z psenicné a zitné
mouky

Obr.¢.2: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sour_dough loaves02.ipg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Sour_dough_loaves02.jpg

moskevsky chléb ( vyhradné z zitnych mouk -
50% zitné chlebové a 50% zitné tmavé

podmaslovy chléb
bramborovy chléb
specialni druhy cerealnich chlebu

chleby s pridavkem sojové nebo kukuricné
mouky



pozadavky na jakost chleba

chléb ma byt dobre formovany, kurka
stejnomeérné vybarvena, Cista, celistva

vuné vyrazné chlebova, typicka pro urcity druh
stridka je propecena, porovita, pruzna

chut je prijemn3a, nesmi byt horka, zatuchl,
kysela, presolena.



vady chleba

Spatny tvar

trhliny v kurce

odtrzena nebo mazlava stridka
vady chuti a viné

Plesnivost

nitkovitost



bézné pecivo
e patri sem napt. rohliky, pletynky, zemle,
dalamanky atd. a podle receptury jej delime
do ¢tyr skupin — vodové, tukove, mlécné a
ostatni
rohlik

Obr.¢.3: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rohlik.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Rohlik.JPG

Dalamanek veka

Obr.¢.4: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Dalam%C3%A1lnek 01.JPG Obr.¢.5: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Veka.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Dalam%C3%A1nek_01.JPG
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Veka.JPG

kvalitni pecivo ma:

* neporuseny vzhled

e krehkou zlatohnédou kurku

e porovitou stridku

* chut odpovida prislusnému druhu

Vady peciva jsou obdobné jako u chleba.



jemné pecivo
* sem patri tukové a maslové pecivo zejména

vanocky, mazance, makovky, zaviny, stoly,
kolace, buchty, babovky, satecky atd.



mazanec vanocka

Obr.¢.6: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nakrajeny mazanec (5).JPG

Obr.¢.7: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Postup p%C5%99%C3%ADpravy v%C3%A1no%C4%8Dky (1).JPG
Obr.¢.8: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Postup p%C5%99%C3%ADpravy v%C3%A1no%C4%8Dky (1).JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Nakrajeny_mazanec_(5).JPG
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Postup_p%C5%99%C3%ADpravy_v%C3%A1no%C4%8Dky_(1).JPG
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Postup_p%C5%99%C3%ADpravy_v%C3%A1no%C4%8Dky_(1).JPG

specialni vyrobky

* zejmeéna listoveé a plundrové pecivo, koblihy,
chemicky kyprené moucniky napr. slehané, trené

kobliha croissant

Obr.¢.9: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Doughnuts cz.ipg Obr.£.10: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Laugencroissants.JPG



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Doughnuts_cz.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Laugencroissants.JPG

* hlavni surovinou pro vyrobu chleba peciva
jsou obilni mouky ( pSenicna, zitna, popr.
kukuricna )

e dale pitna voda, sul, drozdi

 dalsi suroviny ( koreni, podmasli susena
syrovatka, tuk, cukr ....)



suroviny se zpracovavaji:
* biochemicky — kvasenim

* tepelné — pecenim

Tim vyrobek ziskava objem, poérovitou strukturu,
méni chut a vznikaji aromatické latky



téstoviny se vyrabi susenim nekvaseného tésta
maj

bio

maj

ryc

testoviny

| pomeérné vysokou vyzivnou hodnotu
ogicka hodnota stoupa s obsahem vajec
i dobrou stravitelnost

nlou pripravu a znacnou trvanlivost



* vyrabéji se z pseniché mouky, vody a prisad
(vajec, zeleniny, sojové mouky)

* nejvhodnéjsi surovinou pro vyrobu je
semolina (krupice z tvrdé psSenice)

e téstoviny z ni se nerozvareji a jsou chutnéjsi



nékteré specialni druhy téstovin se vyrabéji z
jinych druht mouky

e celozrnné
* ryzove
e kukuricné



tuhé tésto se tvaruje valcovanim
reze se na ruzné tvary (Siroké nudle, fleky aj.)

nebo se tésto lisovanim protlacuje pres
profilované matice na ruzné tvary (makarony,
Spagety, musle)

nakonec se provadi suseni teplym vzduchem



druhy testovin

podle slozeni
* vajecné, bezvajecné

podle délky

e -dlouhé (200 - 500 mm p¥. Spagety, makarony)

e -stredni (10 - 100 mm pr. kolinka, Siroké nudle, fleky aj.)

e -kratké (3 -8 mm pr. flicky, krouzky, maslicky, abeceda aj.)

podle pouziti
e -zavarkové ( pr. nudle, drobeni, flicky aj.)
e - prilohové (Spagety, makarony, kolinka, penne aj.)



tortellini

* jsou plnéné téstoviny prstencovitého tvaru,
plnény veprovym masem s mortadellou a
parmazanem

‘ ’/ \.‘;&.\‘"
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Obr.¢.11: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Torteliny.jpg Obr.¢.12: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tortellini.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Torteliny.jpg
http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Tortellini.jpg

Tagliatelle

* jsou dlouhé ploché nudle, které mivaji na Sirku
0,65 az 1 cm, podavaji se s ruznymi omackami,
tradicnée predevsim s bolonskou

Obr.¢.13: http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Picture 246 w.jpg



http://commons.wikimedia.org/wiki/File:Picture_246_w.jpg

e podle pouzitych prisad

e obohacuji vyzivovou hodnotu napfr. vitaminy
B, a B,, rasou Spirulinou,

e specialni druhy - bezlepkové téstoviny,
biotéstoviny, celozrnné, barevné, ryzové aj.



Otazky

Uved vyznam pekarskych vyrobku.

Které jsou hlavni suroviny na vyrobu chleba a
peciva?

Jaké druhy chleba znas?

Které vyrobky patfi do skupiny jemného
peciva?

Které suroviny se pouzivaji ha vyrobu
téstovin?
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