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1 COKOLADOVE DEKORACIE A OZDOBY

Zdobenie a dekorovanie je neoddelitelnou sucastou cukrarskej vyroby. Dekoracie a ozdoby

z ¢okolady maju vyraznu kakaovu chut a dodavaju profesionalny vzhlad tortam, zakuskom,
dezertom a r6znym cukrarskym vyrobkom. Maju Siroké uplatnenie pri zdobeni, mnohokrat
drobnym konttrovanim doplifiaju rad dalsich 0zd6b z cukrovej modelovacej hmoty, maslového
krému alebo ovocia.

Cokolddové ozdoby si vyzaduju opatrnt manipulaciu, lebo st krehké a lamavé. Vizualne
najkrajSie posobia v kontraste s farbou zakladného podkladu, tmavé na bielom a biele ozdoby
na kakaovom. Na vlastnoruéne vyrobené origindlne dekoracie a ozdoby z ¢okolady je potrebné
vynalozit vela trpezlivosti a dostatok ¢asu. Vo vSeobecnosti plati zasada, ¢im lepsia

a kvalitnejSia ¢okolada, tym lepsi vysledok.

1.1 VYBER COKOLADY

Pri pouzivani cokolady je doleZité poznat vlastnosti jednotlivych druhov ¢okolad. Kazda sa
sprava inak - mliecna, biela aj tmava. Je potrebné rozliSovat vlastnosti poliev a pravej cokolady.
Priprava ¢okolady na dalsie spracovanie si vyzaduje velku trpezlivost, pretoze niektoré fazy

pri jej spracovani sa nedaju urychlit. Cokolada je velmi citliva na teplotu a vodu.

KAKAOVA POLEVA

Cukrarska kakaova poleva alebo ¢okolada na varenie sa nemaju zamienat za ¢okoladu. Jej
hlavnou zlozkou je kakaovy prasok. Kakaova poleva neobsahuje kakaové maslo. To je
nahradené stuzenym pokrmovym tukom. Okrem tuku dalej obsahuje praskovy cukor, susené
mlieko, séjova muku, lecitin a vanilin. Tukova poleva sa v Ustach nerozplyva, lebo jej bod
topenia je vacsinou vyssi ako 35°C. Cukrarska kakaova poleva je skér vhodna na potahovanie
a polievanie beznych cukrarskych vyrobkov. Aj ked vo vSeobecnosti sa s nou pracuje

jednoduchsie, cokoladové ozdoby sa z nej vyrabaju len ojedinele.




COKOLADA

O pravej ¢okolade sa hovori vtedy, ak obsahuje kakaovi hmotu a kakaové maslo a pri
spracovani sa temperuje. Na pripravu dekordcii a 0zdéb sa najcastejsie pouziva ¢okolada

s obsahom kakaa aspon 53%. Rozlisuje sa biela, mlie¢na a horka ¢okolada.

Biela ¢okolada vlastne ani nie je Cokolada, pretoZe neobsahuje kakaovi hmotu. Mala by
vsak obsahovat kakaové maslo. Mlie¢na cokolada je horka ¢okolada zmiesana s mliecnymi
produktmi. NajéastejSie sa vyraba s mliekom alebo so $lahackou. Horka ¢okolada neobsahuje
Ziadne mlie¢ne produkty a ma 35 az 99% kakaovej hmoty alebo 100% kakaovych bbbov. Je

v nej najmenej pridaného cukru a je idealna na pripravu ozdob, dezertov, praliniek a do pecenia.

. , ZAPAMATAJ S|

Na pripravu ozdob sa pouziva cely rad poliev a ¢okolad. Tukové polevy obsahuju maly
podiel kakaovej hmoty a bezné rastlinné tuky. Prava ¢okoladda obsahuje vacsi podiel

kakaovej hmoty a kakaového masla.

1.2 TEMPEROVANIE COKOLADY
Cielom temperovania je dosiahnutie stabilnej krystalickej Struktdry kakaového masla v
cokolade. Tento proces zabezpecuje spravnu tvrdost, krehkost a lesk kone¢ného produktu po

jeho schladeni. V priebehu temperovania je délezity ¢as, teplota a pohyb.

Dovody pre temperovanie cokolady

1. Pocas temperovania ¢okolady sa meni jej chemickd Struktdra (obr. 1.1).
Cokoldda sa sklada z malych chemicky neusporiadanych krystélikov. Po temperovani sa
krystaliky usporiadaju do spravneho poradia.

3. Sprdvne vytemperovand cokolada sa dokonale leskne. Bez temperovania je matnd, niekedy
sa na povrchu objavuje pritomnost kakaového masla v podobe bielych pasikov.

4. Vytemperovana ¢okolada pri rozlomeni praska a pri zahryznuti puka.




Krystalické formy kakaového masla

BezZne sa rozliSuju rozne typy Cokolady podla jej zlozenia. Na jej vyslednej chuti sa podpisuje
aj jej textura. Zatial, ¢o prisady ovplyviuju hlavnu prichut ¢okolady, textira je zodpovedna
hlavne za jej krémovost, teplotu topenia a lamavost. Pochopenie fyzikalno-chemickych
parametrov ¢okolddy spociva v studiu kakaového masla, ktoré je hlavnou zlozkou ¢okolady.
Tuhd ¢okoldda je v podstate jeho krystalicka forma s prisadami. Doteraz sa vedcom podarilo

identifikovat Sest réznych krystalickych foriem kakaového masla (obr. 1.1).
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Obr. 1.1 Fotografia Struktury cokolddy prevzatd z A.G.Marangoni, S. E. McGauley, Crystal
Growth &Design 2003, 95-108

Na fotografii vidiet stabilni formu kakaového masla po krystalizacii pri teplote 20°C pocas 28
dni, prevazne granulovitd Struktura (A) a okom viditelné zoskupenia v tvare vtacieho pierka

(B), pri teplote 22°C pocas 28 dni (C a D), pri teplote 26°C pocas 28 dni (E a F).




1.2.1 POSTUP PRI TEMPEROVANI COKOLADY

Zmenu Struktury ¢okolady v priebehu temperovania znazorriuje (obr. 1.2) a je nasledovny:
(1) - nespracovana ¢okoldda méze obsahovat vsetky krystalické formy.

(2) — cokolada sa nahreje na 45°C a vsetky krystalické formy sa roztopia.

(3) — okolada sa ochladi na 27°C, ¢o umozni vznik iba krystalov formy IV a V.

(4) — Cokolada sa opat zahreje na 31°C, kde zostanu len krystaly formy V.

(5 -6) — cokolada sa udrziava pod teplotu 34°C a cela sa premeni na formu V.

Temperovanie ¢okolady
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Obr. 1.2 Premena krystdlov kakaového masla pocas temperovania cokolddy

Pri temperovani dochadza k zmene v Strukture ¢okolady, ktord ma vdaka tomuto spracovaniu
ovela vyssi bod topenia a i pripadné tenké ¢okolddové dekoracie vydrzia pevné aj pri dlhej
manipulacii mimo chladnicky. Pokial sa nedodrzi teplotny rezim pocas temperovania (obr. 1.3),

zostava ¢okolada mierne lepkava, kriedovita alebo sa na nej objavia biele Zilky.
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Obr. 1.3 Zmeny teplét v priebehu temperovania ¢okolddy

ZAPAMATAJ SI!

Temperovanie cokolddy je proces zahrievania na uréitu teplotu s naslednym
ochladzovanim, s cielom zmeny chemickej Struktiry kakaového masla.
Temperovanim sa menia vlastnosti ¢okolady a to je tvrdost, krehkost a lesk.

ULOHY

1. Charakterizujte ¢okoladové dekoracie a ozdoby.

2. Porovnajte surovinové zloZenie tukovej polevy a cokolady.
3. Vysvetlite rozdiel medzi bielou a mlie¢nou ¢okoladou.

4. Zdovodnite vyznam temperovania cokolady.

5. Specifikujte chyby a nedostatky ¢okolady pri jej nespravnom temperovani.




1.2.2

SPOSOBY TEMPEROVANIA COKOLADY

Temperovanie v temperovacom zariadeni — zahrievanie prebieha v Specidlnych nadobach
vyuzivajuce teply vzduch alebo vakuovo uzavretu vodu. Zariadenia maju regulatory teploty
a sluzia na spracovanie najmenej 5 kg ¢okolady.

Temperovanie v mikrovinnej rire — ¢okoldda sa za p6sobenia tepla zvnutra rozpusti. Vznika
riziko velmi rychleho prehriatia alebo pripalenia. Pocas rozpustania sa musi premiesavat a

sustavne kontrolovat.

Temperovanie vo vodnom kupeli — najjednoduchsi sp6sob temperovania, ale zarove ma
najvacsie rizikd. Voda je velkym nepriatefom cokolady. Nadoba s vodou nesmie byt vacsia
ako nadoba s ¢okoladou, pretoze pri zahrievani vznika para, ktora sa zraza. Volnym okom ju
nevidiet, ale pada v drobnych ciastoc¢kach spat do nadoby, ¢im ovplyvriuje jej kvalitu. Voda

pri temperovani nesmie vriet!

1.3 SORTIMENT COKOLADOVYCH DEKORACIi A 0zDOB

Sortiment ¢okoladovych 0zd6b je bohaty a rozdeluje sa do niekolkych skupin podla sposobu

techniky spracovania ¢okolady a ¢okoladovych hm6ét (tab. 1).

Tabulka 1 Vybrané techniky tvarovania ¢okolddovych dekordcii a 0zdéb

Sposob techniky Navrhy motivov

1. | Technika striekania ruze, motyle, ornamentadlne vzory,
mriezkované motivy, anjelské
kridla, husfové kluce

2. | Technika mal'ovania Stetcom listy, kvety, tematické kakao malby

3. | Technika tvarovania do foriem | duté figurky, vajicka, srdiecka,
koSicky

4. | Technika tvarovania do foriem I plné ozdoby, figurky, vajicka,
gombiky, viano¢na tematika,

5. | Technika namacania a polievania ovocie, orechy, kosicky v ¢okolade

6. | Technika transferovou féliou vzory na pralinkach, dezertoch

7. | Technika vykrajovania srdiecka, trojuholniky, Stvorce,
zvitky, pravidelné a nepravidelné
zdobené tvary,
mramorové,dvojfarebné

8. | Technika struhania a vyrezavania malé a velké hobliny,

9. | Technika modelovania cokolady kvety, ruze, postavicky

10. | Technika na zamrznutej ploche mriezky, r6zne dekoracie
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Tvorba 0zd6b a ich vyvoj stale pokracuje, pouZivaju sa nové druhy surovin, odliSné tematické

zamerania, nové zdobiace materidly, techniky a pomocky. Kazdy rok cukrarom prinasa nové

a moderné trendy.

1.4 PRIPRAVA VYBRANYCH DEKORACIf A 0ZDOB Z COKOLADY

Cokoladové dekordcie a ozdoby sa pripravuju pred kazdym pecenim v dostato¢nom predstihu.
Vsetky miniatirne ozdoby sa uchovavaju vo vzduchotesnych nddobach na chladnom mieste aj
niekolko tyZdriov. Mnoho ¢okoladovych 0zdob je mozné zakupit na internete alebo

v Specialnych obchodoch.

1.4.1 TECHNIKA STRIEKANIA COKOLADOVYCH 0zDOB

I%D POSTUP
J

e rucne nakreslend alebo vytlacena z internetu Sabldna s predlohou anjelského
kridla a huslového kluca sa prekryje papierom na pecenie (obr. 1.4 a 1.5),

e jednotlivé obrysy motivov sa obkreslia vytemperovanou bielou a tmavou
c¢okoladou pomocou papierového vrecuska,

e Cokoladda pocas striekania sa nesmie roztekat, ale ani nesmie byt velmi husta3,
e vytvorené ozdoby sa ponechaju par hodin tuhnut,

e po stuhnuti sa ozdoby sa opatrne odlUpnu od papiera na pecenie tak, aby sa
neporusila ozdoba. Hotové sa dekoruju na torty, dezerty a iné vyrobky (obr.
1.6).




b) obkreslenie vzoru bielou cokolddou ¢) hotovad ¢okoldadova dekordcia

Obr. 1.4 Technika striekania anjelského kridla

a) predloha z internetu

|

b) nastriekany huslovy kluc c¢) vyrobok zdobeny ¢okolddovou dekordciou

Obr. 1.5 Technika striekania huslového kluca
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Obr. 1.6 Striekané cokolddové dekordcie a ozdoby

1.4.2 TECHNIKA VYKRAJOVANIA COKOLADOVYCH 0ZDOB

Postup:

Na Uzku féliu sa rozotrie tenka vrstva vytemperovanej mlie¢nej ¢okolady. Pomocou
zubkovanej karty sa naznacia pdasy. Po velmi kratkom stuhnuti sa rozotrie vytemperovana biela
¢okolada. Po kratkom stuhnuti sa nozom naznacia trojuholniky, Stvorce alebo rézne
nepravidelné tvary. Po stuhnuti ¢okolddy sa félia opatrne odstrani.

Cokoladové $piraly sa pripravuju podobne, len s tym rozdielom, Ze rozotrety pas

s vytemperovanou ¢okoladou sa stoci do Spiraly a vlozi do chlebickovej formy. V chladnom

prostredi sa ¢okoladové $pirdly nechaju vykrystalizovat.




1.4.3 TECHNIKA TVAROVANIA 0ZDOB NA ZAMRZNUTOM PODKLADE

Postup:

Tento spOsob pripravy je Specificky. Na ich pripravu je potrebna vopred zamrazend zZulova
doska s hrubkou 3 cm. Najvhodnejsie je, ak sa doska uloZi do mraznicky den vopred. Pomocou
cukrdarskeho vrecuska sa nastriekaju na zamrznuty kamen kruznice s rozliénymi polomermi do
tvaru kruhu, ktory sa rychlo spoji do potrebného utvaru. Vedla kamena sa ¢okoladova dekoracia
ponecha stuhnut. Ak nie je k dispozicii kamen, da sa na miesto neho pouzit nerezova

naberacka, ktora sa ponecha cell noc v mraznicke.

1.4.4 TECHNIKA TVAROVANIA 0ZDOB VO FORMACH

Na pripravu ¢okolddovych ozddb sa pouZzivaju Specidlne formy z polykarbonatového materialu
alebo zo silikdnu. Délezitou zdsadou pri priprave foriem je ich Cistota. Na Cistenie sa
nepouZivaju nijaké aromatické hygienické pripravky. Pred pouZivanim sa musia dokladne
vysusit. Formy sa m6zu vnutri prizdobit inou vytemperovanou ¢okoladou napr. bielou sa
prestrieka a doleje sa tmava. Takto prizdobena forma sa vylieva aZ po zatuhnuti, aby sa dosiahol
pozadovany farebny efekt a kontrast, lebo pri dalSom postupe, by sa mohli zliat spolu. Mozno
vyuzit rozliéné varianty a kombinacie pri vylievani ¢okolad do foriem.

Tvarovanim do foriem mozno vytvorit mensie ¢okoladové ozdoby a polotovary, ktoré sa po
vyklopeni bud plnia (duté ozdoby) alebo slizia na dekordciu cukrdrskych vyrobkov (plné

ozdoby).

q%» POSTUP
J

e horkd tmava ¢okoldda sa podla postupu vytemperuje na 32°C,

e dovycistenej a pripravenej formy sa ¢okolada vlieva priamo z nadoby alebo sa
nastrieka cukrdrskym vreckom,

e stuhnuté ¢okoladové ozdoby sa opatrne vyberu z formy (obr. 1.7).

|12
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a) silikdnovd forma v tvare gombikov b) — hotové ¢okolddové ozdoby v tvare gombikov

Obr. 1.7 Tvarovanie cokolddovych ozdbb vo forme
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1.

Vymenujte sposoby temperovania cokolady.

Specifikujte faktory ovplyviiujice kvalitu ¢okolady pocas jej temperovania vo
vodnom kupeli a v mikrovinnej rure.

Uvedte mozZnosti tvarovania ¢okolady pri priprave cokolddovych ozdob.
Opiste techniku striekania cokolady na vopred nakreslené predlohy.
Navrhnite spdsob napravy stekajucej a velmi hustej ¢okolady.
Vysvetlite pripravu vykrajovanych ¢okoladovych dekoracii a 0zdéb.
Popiste techniku tvarovania ¢okolddovych ozddb na zamrznutej ploche.

Uvedte najcastejsie priciny nekvalitnych ¢okoladovych ozdob tvarovanych vo
formach.

1.4.5 TECHNIKA MODELOVANIA COKOLADY

Plasticka cokolada

Na pripravu ¢okolddovych dekoracii a 0zd6b sa pouzivaju nové druhy dekoracnych plastickych

hmot, ktoré vyraba popredny producent kvalitnej belgickej ¢okolddy Barry Callebaut. Plasticka

cokolada je velmi delikatna, jemna, vyborna i chutovo. Je idealna na potahovanie tort a velmi

dobre sa fiou modeluju ozdoby a rézne dekordcie. Pred pouzitim sa rozpracuje v rukdch alebo

sa vloZi na par sekind do mikrovinnej rary. Plasticka ¢okoldda zaujimavo rozsSiruje moznosti




Uprav a zdobenia cukrarskych vyrobkov. PouZivanie réznych otla¢ovacov (patchworks)
a vykrajovacov umozriuje vytvorit efektné dekorativne prvky. Plasticka biela aj tmava

¢okolada sa moze pripravit podla nasledujucej receptury a pracovného postupu.

Tabulka 2 Receptura na pripravu bielej a tmavej plastickej cokolddy

Biela plasticka cokolada Tmava plasticka cokolada
250 g — biela ¢okolada 300 g —tmava cokolada
75 g — skrobovy sirup 75 g — skrobovy sirup
40 g — cukrovy rozvar 40 g — cukrovy rozvar

a%» POSTUP
J

e biela alebo tmava ¢okolada 53% sa rozpusti vo vodnom kupeli na teplotu 35 —
40°C,

e zvody a cukru sa uvari cukrovy rozvar, ktory sa vleje do sSkrobového sirupu,

e nasledne sa horldca zmes opatrne vmiesava do rozpustenej ¢okolady tak, aby
nedoslo k uvolneniu kakaového masla,

e plasticka ¢okolada sa zabali do folie a ponecha sa odlezat do druhého dna.

COKOLADOVE RUZE Z PLASTICKEJ COKOLADY

a%; POSTUP
J

e pripravena plasticka horka ¢okolada sa rozvalka na tenky plat o hrubky asi 2
mm,

e Cokolada savalkd trochu inak ako prifondane, rozvalka sa po ¢astiach jemnymi
pohybmi dopredu a dozadu,

e 7 platu sa vykroja kolieska s priemerom 2 az 3 c¢cm, ktoré sa do dvoch tretin
pomocou lyZice stencia,

14
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e pocet listov rozhoduje o velkosti ruze,

e puciky ruzi sa modeluju z troch lupienkov, vaésie ruze z piatich az viacerych,

e aby sa ¢okolada nelepila na pracovnu dosku, pouZzije sa priesvitna fdlia,

e koliesko sa stoci do tvaru zakladného pucika ruze, okraje sa ohnd smerom von,
e postupne sa prikladaju dalSie lupienky tak, aby sa vytvoril kvet ruze (obr. 1.8),

e hotova ruza sa méze prifarbit perletovymi farbami.

a) cokolddovd ruza

b) cokolddové obluky c¢) dekordcia ruZe s oblukmi

Obr. 1.8 Dekorativne ozdoby z plastickej ¢okolddy
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2. Uvedte spdsob tvarovania lupienkov a ich spdjanie do celkového vzhladu ruze.

3. Vymenujte rézne druhy cokolddovych dekoracii a ozdbb, ktoré je moziné
pripravit z plastickej cokolady.
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