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Zpusob vyroby krabkostky spoCiva v tom, Ze se do
formy ve tvaru ¢tverce, obdélniku, hvézdy, kolecCka,
kapky vkladaji postupné v jednotlivych vrstvach
Casti jidla tak, aby po naplnéni obsahovala forma
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5 cm?, vysku neptesahujici 5 cm a objem 5 az
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Zpisob vyroby krabkostek

Oblast techniky
Tento vynalez se tyka zpusobu vyroby jidel pro konzumaci ve form¢ Krabkostek. Smyslem

nascho konceptu pripravy jidel ve form¢ Krabkostek je umoznit lidem s polykacimi potizemi
dostavat jidlo tak, aby jej mohli konzumovat samostatn¢ anebo s minimalni asistenci.

Dosavadni stav techniky

Dostupné tupravy jidel se déli na tyto formy:

1) strava pripravena dle standartniho postupu v nalezitém dietnim reZzimu odpovidajici
cilové skupin€ stravnika.

2) strava mleta nebo jakkoliv rozmélnéna tak, aby eliminovala potiZe s rozkousanim sousta,

3) strava mixovana nebo kaSovita, tzn. jidlo je uvafeno standartnim postupem v naleZité
dietnim rezimu, avSak pred servirovanim mixovano nebo kutrovano do jednolit¢ hmoty.

Stavajici dostupné moznosti upiavy jidel se problematice pfijimani jidla u lidi s polykacimi
potizemi nevénuji dostatecné. V soucasné dob¢ je akceptovana kasovita nebo mixovana stravu
jako alternativa pro podavani jidla lidem s polykacimi obtiZzemi, tato strava vSak trpi velkymi
nevyhodami spocivajicimi v tom, Ze postrada aspekt vzhledu, absentuji v ni viné a chuté
puvodniho jidla a zcela zde chybi feSeni konzistence umoziujici polknuti stravy. Tato téméf
nechutnajici, a tim padem pro stravniky nedostate¢na vyZziva souvisi s neschopnosti imunitniho
systému organismu bojovat s onemocnénimi.

Z praxe je znamy koncept fmger foods. Jde vlastn€ o zpusob typu chlebicku, které jsou obecné
znamy. Jeho cilem je upravit rozmanité spektrum jidel pro uchopeni do ruky, avsak tento koncept
ma nevyhodu v tom, Ze primamé nefesi konzistenci jidla tak, aby jej mohl polknout Clovék s
polykacimi potizemi.

S polykacimi problémy se ve stale vétsi mife setkavame u lidi s mentalnim anebo psychiatrickym
onemocnénim. Mame dlouholeté zkuSenosti s poskytovanim sluzeb lidem s Alzheimerovou
nemoci. Neurodegenerativni onemocnéni vyznamné¢ ovliviiuji polykaci schopnosti. Omezené
polykaci schopnosti ovliviiuji mnozstvi pfijimanych kalori a jejich adekvatni mnoZzstvi je
dilezitym parametrem schopnosti imunitniho systému se s onemocnénim vyporfadat.
Nedostate¢na nutri¢ni vyziva malnutrice je zasadnim hlediskem pro schopnost organismu bojovat
s chronicitou. Pro upravu jidla je povazovan vzhled jako krucialni chybéjici oblast pfipravy
pokrmu. Je nutno vyjit z predpokladu, Ze jidlo ma lakat vzhledem, viini a chuti a tim, aby bylo
nalezit¢ upraveno a bylo pro stravnika lehce prijimatelné, aby jej tedy stravnik pfijimal s
pfijemnym pocitem, nejen jako nutnost.

Podstata vynalezu

Smyslem naSeho vynalezu pfipravy jidel ve formé Krabkostek je umoznit podavat lidem s
polykacimi potizemi jidlo tak, aby jej mohli konzumovat samostatné anebo s minimalni asistenci.
Tyto Krabkostky podle vynalezu fesi znam¢ problémy pripravy a upravy jidla tak, aby stravnik v
jednom sousté. tedy v Krabkosce, obdrzel vSechny ¢asti jidla a aby sousto bylo takové
konzistence, ktera je dobfe polykatelna a zachovava si vSechny parametry chuti, vini a vzhledu
dan¢ho jidla.
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Koncept Krabkostek klade duraz na vzhled a zachovani vini a chuti. Dale tento koncept fesi
konzistenci jidla, aby bylo snadno polykatelné. Dalsi vyhodou tohoto nového produktu je
moznost méfeni spotrebovanych kalorii.

Cilem predlozeného zpusobu vyroby Krabkostek je pfipravit jidlo v takovém tvaru, aby dilci
sousto obsahovalo celé spektrum uvarfeného pokrmu, bylo lakavé na pohled, vonélo a chutnalo.
Tim se zabrani nedostatecné nutriCni vyzive, ktera je zasadni pro schopnost imunitniho systému
organismu vyporadat se s onemocnénimi.

Podstatou vyroby Krabkostek je mit formu v prufezu tvaru ¢tverce, obdélniku, hvézdy, kolecka,
kapky (obr. 1-4), prosté tvaru, ktery neni pro tuto vyrobu rozhodujici, aleje takovy, ze ziskame
formu jejiz plosny rozmér je v rozmezi 1-5 cm, s vvhodou 3-4 cm, a jejiz vyska nepfesahne 5 cm.
Tvar neni rozhodujici, duleZita je objemova velikost, ktera se pohybuje v intervalu 5-125 cm® s
vyhodou 25-65 cm?, podle individualnich potieb stravniku, pro které je uréena. Hotovy a
upraveny pokrmm se do formy vklada v jednotlivych vrstvach, a to vSechny jeho ¢asti. Pred
vlozenim jednotlivych ¢asti je mozné formu vylozit cukrarskym papirem, s vvhodou pruhlednym.
Jednotlivé ¢asti pokrmu se ve form¢ udrzi pouzitim pfislusného fixacniho ¢inidla, jako Skrob, s
vyhodou bramborovy Skrob, Zelatina, détska krupicka a podobé. Pro konzumaci formu odejmeme
a popripad¢ odstranime cukrarsky papir. Ziska se tak Krabkostka, ktera ma obsah a chut’ celého
pokrmu. Krabkostka je urcena lidem s takovymi polykacimi potizemi, kde jejich mira
sebeobsluhy nedovoluje pouzit pfibor, ale umoziiuje uchopit sousto do ruky a samostatné jej
podat do ust (a to jak pacientem samotnym pfimo nebo pomoci odborného asistenta).

Pro to. abychom mohli jednotlivé ¢asti jidla vlozit do formy, je tfeba jednotlivé ¢asti pokrmu
upravit.

Pro vytvoreni jemné konzistence masa muzeme pouzit rizn¢ zpusoby upravy masa, které jsou
znamy odbomikovi z oblasti techniky. Tak napriklad maso muzeme rozmélnit v mlynku na maso
a nasledné doupravit ty¢ovym mixérem. Dal§im zpusobem muze byt kutrovaci stroj, ktery nam
umozni vyrobit jemné krémovité konzistence masa. Do hmoty masa pridavame dle potfeby
vypek nebo vyvar z pfipravovaného masa, abychom docilili pozadovanou konzistenci a chut’.

Pro zachovani tvaru jednotlivych uprav se pfidavaji do jidel rizna zahustovadla. Tak lze pouzit
napiiklad skrob, s vvhodou bramborovy skrob, napfiklad do omacek, détskou krupici, napriklad
do leca, Zelatinu, napfiklad do ovocnych pyré. apod. Riuzna zahustovadla lze také riznym
zpusobem navzajem kombinovat.

Pro pripravu Krabkostek je tfeba upravit také prilohy. Tyto Gpravy jsou znamé odbomikovi z
oblasti techniky. Tak napfiklad brambor vyzaduje jen drobné finalni upravy jako je strouhani,
mackani, pfipadné mleti apod. Bramborova kase je pro lidi s polykacimi potizemi bez omezeni
konzumovatelna. Jinym prikladem jsou napfiklad knedliky. Napfiklad po standartni pfipravé
houskového knedliku je nutné knedlik pro upravu do Krabkostek nakrajet na drobné kosticky a
smichat s bramborovym skrobem. Tato uprava vyzaduje nasledné vychladnuti cca 30 minut v
lednici. Alternativou pro pouziti houskového knedliku se muze ve vhodnych pfipadech stat
krupicovy nebo karlovarsky knedlik anebo bramborovy knedlik.

Po pripravé Krabkostky ve formé se forma s Krabkostkou necha ochladit. Pfed podanim k jidlu
se¢ Krabkostka vynda z formy a popfipad¢ se ohreje.

Ve form¢ Krabkostek mize podle postupu podle predlozeného vynalezu zruény odbornik z
oblasti techniky pfipravit témér jakykoliv druh jidla. Priklady vyroby Krabkostek jsou uveden v
nasledujicich ilustracnich ptikladech, kter¢ jsou zamysleny jako ilustraéni priklady a nikoliv jako
priklady omezujici pfedlozeny vynalez.
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Objasnéni vvkresu

Obrazek 1: Krabkostka rajské s knedlikem.
Obrazek 2: Krabkostka hovéziho gulase.
Obrazek 3: Krabkostka rybiho filé s bramborem a Spenatem.

Obrazek 4: Krabkostka zeleninového rizota.

Priklady provedeni vynalezu

Priklad 1
Kufe na paprice s knedlikem (uprava pro 10 porci )

Houskovy knedlik nakrajime najemné kosticky pfiblizné¢ 4x4 mm. Pfidame uvafeny bramborovy
skrob (20 ml) a spojime mimym michanim s knedlikem. Vkladame do pfipravené formy v
mnozstvi asi jedné tretiny formy. Pfipravime si rozmixované maso (€1 jinym zpusobem
rozmélnéné maso), které zfedime dle potfeby slepi¢im vyvarem a poté vkladame jako dalsi vrstvu
na knedlik ve form¢ a vyplnime asi druhou tfetinu formy. Do hotové omacky na 10 porci pfidame
15 g bramborového skrobu, ktery samostatné rozmichame v 50 ml studené vody - vmichame do
pfipravené¢ omacky a provafime. Takto pripravenou omacku vlozime do pfipravené formy jako
treti vrstvu.

Takto upravené jidlo ve form¢ Krabkostky nechame stat alespori 30 minut v chladu (napf. 10 °C).
Pred podanim ohfejeme jidlo ve formé, naptiklad v mikrovinné troubé (700 W, 2 x 30 sec) nebo
v konvektomatu (75 °C cca 3 minuty). Poté se jidlo vynda z formy a Krabkostka je pfipravena k
pouZziti.

Tento priklad je prikladem pripravy jidla ve form¢ Krabkostky z kategorie duSenych jidel.
Podobnym zpusobem lze pripravit napiiklad Spanélsky ptacek, rajskou s knedlikem (obr. 1),
chlupaty knedlik s cibulkou, respektive s uzenym masem, hovézi gulas (obr. 2) a podobné.

Priklad 2
Znojemska pecené s ryzi

Pro finalni Gpravu ve formé Karbkostek muzeme s vyhodou pouzit lepivou ryzi, napt. Camaroli
anebo Arborio. Uvafenou ryzi vlozime do % formy a upéchujeme ji na objem asi 2 formy.
Vytvofime ve stfedu formy dulek nasadou varecky. Do vytvorfené prohlubné vlozime predem
pfipravené rozmélnéné maso a zalejeme hotovou znojemskou omackou. Omacku mizZeme
popfipad€¢ zahustit stejnym postupem, jako je uvedeno v piikladu 1. Takto pfipravenou
Krabkostku vyndame z formy a muZeme ji ihned servirovat. Nebo se Krabostka necha zchladit a
pred podanim se ohfeje.

Tento priklad je prikladem pripravy jidla z kategorie pecenych jidel. Podobnym zpisobem lze
pfipravit napfiklad dal§i pokrmy, jako je pefena treska, veprova s knedlikem a zelim, jak je
uvedeno v prikladu 3, atd.

Priklad 3

Veprova peceng, knedlik, zeli
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Knedlik (napf. houskovy nebo kralovarsky) nakrajime najemné kosticky priblizn¢ 4 x 4 mm.
Pridame uvafeny bramborovy skrob (cca 20 ml) a spojime mirnym michanim s knedlikem.
Vkladame do pfipravené formy pro Krabkostku. Na to vloZzime rozmixované¢ maso (¢i jinym
zpusobem rozmélnéné maso), zfedime dle potieby vypekem z masa pro lepsi rozmélnéni.
Nasledné umistime na knedlik ve formé a vytvofime tak druhou vrstvu dle gramaZze porce masa.
Pripravené zeli rozmélnime, tuto smés vracime na panev a zahustime bramborovym Skrobem
rozmichanym ve studené vod¢. Takto pripravené zeli nanasime do tfeti vrstvy dan¢ formy. Takto
pripravenou Krabkostku vyndame z formy a muzeme ji ihned servirovat. Nebo se Krabkostka
necha zchladit a pred podanim se ohieje.

Priklad 4
Rybi fil¢ s bramborem a Spenatem

Rozmélnény uvafeny brambor (napf. nastrouhany) vlozime do pozadované formy v gramazi
porce. Na tuto vrstvu vlozime tepelné upraveny Spenat. Na tuto vrstvu pokladame rozmélnénou
tresku (filé) dle gramaze porce. Takto pripravenou Krabkostku (obr. 3) vyndame z formy a
muzeme ji ithned servirovat. Nebo se Krabkostka ve form¢ necha zchladit a prfed podanim se
ohfeje.

Tento priklad je prikladem pfipravy jidla ve form¢ Krabkostky z kategorie smazenych jidel.
Podobnym zpusobem lze pfipravit napifiklad smazeny vepfovy fizek s bramborem, smazeny
kvétak (pfipadné jina smaZena zelenina jako je brokolice apod.) s bramborem apod.

Priklad 5
Zeleninové rizoto

Pro vyrobu rizota pouzijeme s vyhodou lepivou ryzi, napf. Camaroli nebo Arborio. Vyrobené
rizoto vlozime do pozadované¢ formy pro Krabkostku, ve stfedu formy vytvofime dilek, do
kterého nalijjeme Zampionovy krém, brokolicovy nebo syrovy krém apod., ktery vyrobime dle
standartniho odbornikim znamého postupu. Tento krém prfed nalitim do formy zahustime
Skrobem. Takto pfipravenou Krabkostku (obr. 4) vyndame z formy a mazeme ji ihned servirovat.
Nebo se Krabkostka ve formé necha zchladit a pfed podanim se ohfeje.

Priklad 6
Zeleninové leco

Zeleninu nakrajime na drobnéjsi kosticky a standardnim zpusobem tepelné upravime. Béhem
upravy se na 10 porci pridaji 2 polévkové lzice jemné détské krupice, vSe se promicha a
vyslednou smés spojime vajickem a provafime. Takto pripravené leCo vkladame do
pozadovanych forem. Krabkostku vyndame z formy a servirujeme. Nebo se Krabkostka necha
zchladit a pred podanim se ohfeje.
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PATENTOVE NAROKY

1. Zpisob vyroby Krabkostek, vyznaéujici se tim, e se do formy v prafezu tvaru Ctverce,
obdélniku, hvézdy, kolecka, kapky nebo jiného tvaru, ktery je takovy, Zze forma ma plosny
rozmér v rozmezi 1-5 cm a vySku nepifesahujici 5 cm a jejiz objem je 5-125 cm® vkladaji
postupné v jednotlivych vrstvach casti jidla tak. aby po naplnéni formy tato forma obsahovala
celé jidlo ve form¢ Krabkostky.

2. Zpusob vyroby podle naroku 1, vyznacujici se tim, Ze forma ma plos$ny rozmér 3-4 cm a jeji
objem je 25-65 cm?,

3. Zpusob vyroby podle naroku 1 nebo 2, vyznacujici se tim, Ze se jednotlivé vrstvy
vkladan¢ho jidla upravi do ztuzen¢ho stavu pouzitim fixa¢niho Cinidla.

4. Zpuisob vyroby podle naroku 3, vyznacujici se tim, Ze se jako fixacni ¢inidlo pouziva skrob,
zelatina, détska krupicka a podobna ¢inidla.

5. Zpusob vyroby podle naroku 4, vyznacujici se tim, Ze se jako Skrob pouZziva bramborovy
Skrob.

6. Zpusob vyroby podle naroku 1 az 5, vyznacujici se tim, Ze se do formy pfed vloZenim prvni
casti jidla vlozi cukrafsky papir.

7. Zpusob vyroby podle naroku 1 az 6, vyznacujici se tim, ze se forma obsahujici Krabkostku
necha ochladit a pfed pouzitim se Krabkostka z formy vyjme a odstrani se cukrarsky papir.

4 vykresy
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Obr. 4
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