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Cukrafsky vyrobek
Oblast techniky
Cukraisky vyrobek, zakusek ¢i dort.

Dosavadni stav techniky

Je vyrabéna fada dorti &i zakuski, riznych typii jak sloZenim, tak vyrobou. Ve mésté Stramberk
je vyrabén typicky cukrafsky produkt ,Stramberské usi“ spjat se znamou povésti o Tatarech.
Produkt je tvofen z upe€eného pernikového tésta se specifickym pomérem kofeni, a po upeleni je
sto¢en, aby pfipominal ucho. Stramberské usi jsou ponechavany suché takto upeené &i jsou pfi-
zdobovany cukratfskymi posypovymi dekoracemi a/nebo mécenim okraji v Cokolad€. Vyrobek
Stramberské usi je suchy a lze jej konzumovat podobné jako suSenku &i keks. Rozhodné neni
vhodné jej nabizet turistim pfichazejicim do mistnich kavéren jako zakusek ke kave atp., i kdyz
by si tento mistni vyrobek jesté vice popularity zaslouzil.

Podstata technického feseni

Tyto nevyhody odstrafiuje vyvinuty cukraisky vyrobek, s vyhodou dort, ktery je oproti samotnym
Stramberskym usim velice vl4¢ny, jemny a chutny. Tento cukréafsky vyrobek obsahuje korpus,
napli na bazi zakysané smetany a vyrazné ovoce, které kontrastuje, vyvazuje a zarovefi dopliiuje
chuté korpusu a napin¢.

Pfi¢emz produkt obsahuje ur¢ité optimalizace, které jsou potiebné specificky pro vyrobu cukraf-
ského vyrobku, s vyhodou dortu. Dort je zdoben také piimo Stramberskyma usima, které jsou
nakupovany od mistnich legitimnich vyrobcli Stramberskych usi.

Cukratsky vyrobek se sestavuje do vrstev kdy se stfidd korpus a naplf, pfi€emZ s vyhodou se
zalina korpusem a konéi néplni, na kterou se navrstvi zdobeni. Soucasti zdobeni mohou byt ho-
tové Stramberské usi od mistnich vyrobci.

Vrstvy korpusu jsou pfipravovany a peceny kazda zvlast. Co bylo v ramci optimalizace produktu
zjisténo jako nejvyhodnéjsi zplisob pfipravy. Bylo zjisténo, Ze na kazdych 350 aZ 370 g hladké
mouky je vhodné pridat 260 aZ 280 g mouckového cukru, 2 az 3 vejce, 85 az 160 ml vody, ale-
spoti 10 g pragku do pe€iva, 22 az 27 g medu a rozdrceného ¢i mletého kofeni: 4 aZ 6 g badyanu,
4 a7 6 g anyzu, 4 a7 6 g fenyklu, 4 a7 6 g nového kofeni, 4 aZ 6 g skofice, 4 aZ 56 g hiebiCku.
V3echny suroviny na korpus se smichaji a zpracuje se tésto, které se nasledné pece rozdélené na
jednotlivé vrstvy korpusu. S vyhodou se tato davka tésta rozdéli na sedm dili. 5 dili se pouZije
na 5 vrstev korpusu a dva dily na ozdobu.

Naplii se piipravi ze smési 33 % smetany a zakysané smetany v hmotnostnim poméru 1 : 0,8 az
1,2 a na kazdy litr této smeési se pfida 88 az 133 g mouCkového cukru a alespon 30 g ztuZovace
§lehacky.

Na jednotlivé vrstvy naplné se s vyhodou pfida ovoce.

Pfehled obrazka na vykresech

Obr. 1: Pohled na cely dort,
Obr. 2: Pohled na jednu porci dortu,
Obr. 3: Pohled na dort v fezu.

Ptiklady provedeni technického FeSeni

Priklad 1

Bylo pfipraveno tésto na korpus. Bylo smichédno 363 g hladké mouky, 272 g mouckového cukru,
25 g medu, 120 ml vody, 12 g pragku do petiva, rozdrceného ¢i mletého kofeni: 5 g badyanu, 5 g
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anyzu, 4 g fenyklu, 3 g nového kofeni, 5 g skofice, 5 g hiebicku. Vsechny suroviny na korpus
byly smichédny, bylo zpracovano tésto, které bylo rozdéleno na sedm dilt. Z kaZdého dilu byla
vytvofena kruhova vrstva o priméru 24 cm. Kazda vrstva byla upecena na zvlastnim pecicim
papife, aby bylo mozné s vrstvou dobfe manipulovat. Tésto se nasledné pe€e rozd€lené na jed-
notlivé vrstvy korpusu. 5 vrstev bylo pouZito na korpus a dva dily byly nastrouhany na ozdobu.

Napli byla pfipravena vyslehanim 400 g zakysané smetany, 500 ml 33 % smetany, 100 g mouc-
kového cukru a 30 g ztuZzovace §lehacky.

Z vychladlych vrstev korpusu byl sestaven dort tak, Ze na prvni vrstvu korpusu byla nanesena 1/5
néplné, pfidano lesni ovoce, tato naplii s ovocem byla pfiklopena dalsi vrstvou korpusu, pii¢emz
postup byl opakovan do dosazeni 5 vrstev korpusu a napln€ s ovocem, pfiCemZ pouzité lesni
ovoce se skladalo z malin, ostruZin a bortivek.

Okraje pfipraveného dortu byly obaleny v nastrouhané vrstvé korpusu, na horni ¢ast dortu byly
rozloZeny stocené Stramberské usi s macenymi okraji v ¢okoladé a plnénymi naplni a kouskem
jahody.

Primyslova vyuZitelnost

Cukraisky vyrobek je uréen k nabidce v restauracich a kavarnach ve Stramberku.

NAROKY NA OCHRANU

1. Cukrafsky vyrobek, vyznacujici se tim, Ze se sklada z vrstev pernikového kor-
pusu a napln€ na bazi zakysané smetany, ptic¢emz sloZeni korpusu je sestaveno tak, Ze na kaZdych
350 az 370 g hladké mouky obsahuje 260 az 280 g mouckového cukru, 2 aZ 3 vejce, 85 az 160 ml
vody, alespoii 10 g prasku do peciva, 22 az 27 g medu a rozdrceného ¢&i mletého koteni: 4 a7z 6 g
badyéanu, 4 az 6 g anyzu, 4 aZ 6 g fenyklu, 4 az 6 g nového kofeni, 4 aZ 6 g skofice, 4 aZz 6 g
hiebicku, a naplil na bazi zakysané smetany obsahuje smés 33 % smetany a zakysané smetany v
hmotnostnim poméru 1 : 0,8 aZ 1,2 a 88 aZ 133 g mouckového cukru a alespoii 30 g ztuZovade
Slehacky na kazdy litr této smési.

2. Cukréisky vyrobek podle naroku 1, vyznaéujici se tim, Ze se skladd z péti
vrstev korpusu a naplné na bazi zakysané smetany o priméru 24 cm.

3. Cukrafsky vyrobek podle naroku 1 nebo 2, vyznadujici se tim, Ze jeho okraj je
obalen nastrouhanym korpusem.

4, Cukréfsky vyrobek podle naroku 1 nebo 2 nebo 3, vyznadujici se tim, Zena
jeho horni ¢4st jsou do kola rozvrstveny Stramberské usi plnéné naplni na bazi zakysané smetany.

5. Cukréfsky vyrobek podle naroki 1 az 4, vyznadujici se tim, Ze na vrstvich
naplné na bazi zakysané smetany obsahuje ovoce.

6.  Cukrafsky vyrobek podle naroki 1 az 5, vyznacdujici se tim, Ze ovocem jsou
maliny nebo ostruZiny nebo bortivky nebo jahody nebo jejich smés.

2 vykresy
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Obr. 2
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