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Pracovní list je zaměřený na téma Tvaroh, které je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař, v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
TVAROH

Charakteristika

· je mléčná bílkovina - _____________________________________________
· kasein - je v mléce ve formě koloidního roztoku a srážením mléka _________

______________________________________________________________
· je to bílá až krémová hmota

· podle konzistence rozlišujeme tvaroh

· __________________________________
· __________________________________
· __________________________________
· podle chuti ____________________________________
· podle obsahu tuku ______________________________
Tvaroh z hlediska výživy

· je hodnotná potravina, lehce ___________________________
· obsahuje bílkoviny, vápenaté a fosforečné soli, popř. mléčný tuk

· ___________________________

· ___________________________

· z hlediska racionální výživy se uplatňuje do různých netradičních výrobků.

Tržní druhy 

· jemný tvaroh z odtučněného mléka

· jemný s 10 % tuku v sušině

· jemný z plnotučného mléka

· tučný tvaroh speciál

· tvaroh ke strouhání.

Výroba tvarohu

Kyselý tvaroh
· vyrábí se z pasterizovaného mléka  _________________________________

______________________________________________________________

· zkyslé mléko se _________________________________________________
· syrovátka se nechá vykapat přes jemnou tkaninu.

Sladký tvaroh
· do sladkého mléka se přidá ________________________________________
· mléko nezkysne _____________________________
· vysrážená bílkovina __________________________
Měkký tvaroh
· vyrábí se pomocí __________________
· vysrážená tvarohovina se _________________________________________
· potom se tvaroh  _______________  na předepsané procento v sušině.

Tvrdý tvaroh

· vyrábí se obvykle _________________________
· vysrážený tvaroh se oddělí od syrovátky a ____________________________
Použití tvarohu

· většinou se používá měkký, sladký tvaroh

· tvrdý tvaroh se používá na zdobení restauračních moučníků – ____________ ______________________________________________________________
· měkký se dává do náplní __________________________________________
· plnění _________________________________________________________
· tvarohové těsta k přípravě ________________________________________
· ____________________
· ____________________
Skladování tvarohu

· ukládá se po dobu dvou dnů, při 2 -10 C°

· záruční doba je uvedena na obalu
Vady
· hořkost

· vysoká kyselost

· plíseň.

JOGURTY

Z hlediska výživy:

· vyznačují se _____________________________________________________
· jsou velmi _______________________________________________________
· jsou lehce _______________________________________________________

· ochranně působí zejména kyselina mléčná, ____________________________
__________________________________________________________________

 Charakteristika
· má bílou barvu
· konzistenci kapalnou až tuhou
· chuť jemně nakyslou.

Použití

· k výrobě letních dortů, do náplní, k ozdobě restauračních moučníku.

MASCARPONE
· je jemný, smetanový krém

· vyrábí z _________________________________________
· je lehce _________________________________________
· mírně uvolňuje __________________________________________________
Použití Mascarpone
· na výrobu typických italských zákusků ____________________
· k přípravě __________________________________________
· lze jej přidávat do ____________________________________
· v lahůdkách při výrobě ___________________ pomazánek tam, kde se běžně používá smetana, pomazánkové máslo

· nahradí ___________ k namazání na pečivo. 
RICOTTA  - Syrovátkový sýr
· polotučný ______________________________________________________
· vyrábí se z _____________________________________________________
· je podobná _____________________________________________________
· nevyrábí z mléka jako český tvaroh, _________________________________
· zcela nahradí tvaroh při jakékoliv kuchyňské úpravě
· chutná velmi dobře i samotná.

Ricotta z hlediska výživy 

· má nízký ______________________________
· obsahuje ______________________________
· lehce _________________________________
· vhodná pro všechny _____________________________________________
· ______________________________________________________________
· ideální pro ty, kteří se chtějí řídit ____________________________________
Použití Ricotty
· pro přípravu moučníků, dezertů a různých slaných i sladkých pomazánek

· v pekařství při výrobě náplní do sladkého bílého pečiva.
Řešení 
TVAROH

Charakteristika
· je mléčná bílkovina - kasein, získaná ze sraženého mléka

· kasein - je v mléce ve formě koloidního roztoku a srážením mléka se vyloučí v pevné formě

· je to bílá až krémová hmota

· podle konzistence rozlišujeme tvaroh

· měkký

· tvrdý s patrnými shluky sražené bílkoviny

· šlehaný

· podle chuti sladký, kyselý

· podle obsahu tuku tučné, polotučné a netučné.

Tvaroh z hlediska výživy
· je hodnotná potravina, lehce stravitelná
· obsahuje bílkoviny, vápenaté a fosforečné soli, popř. mléčný tuk
· příznivě působí na organismus

· posiluje růst a nervovou soustavu

· z hlediska racionální výživy se uplatňuje do různých netradičních výrobků.

Tržní druhy 

· jemný tvaroh z odtučněného mléka

· jemný s 10 % tuku v sušině

· jemný z plnotučného mléka

· tučný tvaroh speciál

· tvaroh ke strouhání.

Výroba tvarohu

Kyselý tvaroh
· vyrábí se z pasterizovaného mléka zkysaného přirozeně nebo přidáním bakterii mléčného kvašení  

· zkyslé mléko se zahřeje na teplotu 28°C až 35°C a přecedí se přes plátno
· syrovátka se nechá vykapat přes jemnou tkaninu.

Sladký tvaroh
· do sladkého mléka se přidá syřidlo (výtažek z telecích žaludků - chymosin)

· mléko nezkysne, ale bílkovina se srazí

· vysrážená bílkovina – tvaroh se oddělí od syrovátky.
Měkký tvaroh

· vyrábí se pomocí syřidla

· vysrážená tvarohovina se nechá samovolně odkapat na odkapávacích stolech

· potom se tvaroh mírně lisuje na předepsané procento v sušině.

Tvrdý tvaroh

· vyrábí se obvykle z kysaného mléka

· vysrážený tvaroh se oddělí od syrovátky a lisuje na obsah 35% sušiny.

Použití tvarohu
· většinou se používá měkký, sladký tvaroh

· tvrdý tvaroh se používá na zdobení restauračních moučníků – lívance, bavorské vdolky

· měkký se dává do náplní kynutých výrobků, do tvarohových řezů, palačinky
· plnění pálené hmoty, listového těsta
· tvarohové těsta k přípravě restauračních moučníků - tvarohové knedlíky
· slané pomazánky

· běžné konzumaci.

Skladování tvarohu
· ukládá se po dobu dvou dnů, při 2 -10 C°

· záruční doba je uvedena na obalu
Vady
· hořkost

· vysoká kyselost

· plíseň.

JOGURTY

Z hlediska výživy:

· vyznačují se vysokou energetickou hodnotou
· jsou velmi výživné
· jsou lehce stravitelné s výrazně ochrannými účinky
· ochranně působí zejména kyselina mléčná, která brání množení hnilobných


bakterií.

 Charakteristika
· má bílou barvu

· konzistenci kapalnou až tuhou

· chuť jemně nakyslou.

Použití
· k výrobě letních dortů, do náplní, k ozdobě restauračních moučníku.

MASCARPONE
· je jemný, smetanový krém

· vyrábí z vysokotučné smetany

· je lehce roztíratelný

· mírně uvolňuje sladkou syrovátku, která zjemňuje jeho chuť.
Použití Mascarpone

· na výrobu typických italských zákusků Tiramisu
· k přípravě cukrářských krémů
· lze jej přidávat do ovocných i zmrzlinových pohárů
· v lahůdkách při výrobě slaných i sladkých pomazánek tam, kde se běžně používá smetana, pomazánkové máslo

· nahradí máslo k namazání na pečivo. 
RICOTTA  - Syrovátkový sýr
· polotučný syrovátkový, lehce roztíratelný sýr

· vyrábí se z pasterované, sladké syrovátky
· je podobná českému tvarohu, avšak jemnější a není kyselá
· nevyrábí z mléka jako český tvaroh, ale ze sladké syrovátky
· zcela nahradí tvaroh při jakékoliv kuchyňské úpravě
· chutná velmi dobře i samotná.

Ricotta ze zdravotního hlediska

· má nízký obsah tuku
· obsahuje jednoduché bílkoviny
· lehce stravitelná
· vhodná pro všechny věkové kategorie, od kojenců až po staré lidi, nemocné a diabetiky
· ideální pro ty, kteří se chtějí řídit zásadami moderní zdravé výživy.
Použití Ricotty 
· pro přípravu moučníků, dezertů a různých slaných i sladkých pomazánek

· v pekařství při výrobě náplní do sladkého bílého pečiva.
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