OZDOBY A PRÍPRAVA OZDÔB
Sú to polotovary na zlepšenie vzhľadu a na zdobenie cukrárskych výrobkov.
Význam ozdôb
Zvyšuje sa estetická úroveň a predajnosť výrobkov. Každý rok sa prinášajú nové trendy a je na každom akú dajú výrobku finálovú a estetickú podobu. 
Napísať význam slov:

Potenciálny –

Finalizácia – 

Precíznosť - 
Emócie – 

Rozdelenie ozdôb 

Rozlišujeme  podľa použitých materiálov:
1. Z modelovacej hmoty

2. Grilážové

3. Karamelové

4. Z bielkovej glazúry

5. Čokoládové

6. Z tukových a maslových krémov

7. Z pečených cukrárskych korpusov

8. Ostatné 

Tieto ozdoby sa môžu vzájomne kombinovať s cieľom dosiahnuť najefektívnejší estetický výsledok. Na dekoráciu sa používajú aj iné suroviny npr: 

· orechy – rôzne, 

· ovocie a ovocné výrobky – presladené ovocie, kompótové, mrazené ...

· cukrovinkárske výrobky – cukríky, farebný mak, guľôčky, ...
· jedlé 24- karátové zlato a striebro – v súčasnosti je to veľmi moderné.

Používajú sa aj nepotravinárske doplnkové ozdoby – podstavce, stojany, figúrky, sviečky, ...

Ozdoby z modelovacej hmoty
V cukrárskej výrobe sa používajú veľmi často najmä na obaľovanie výrobkov, úpravu, modelovanie. Vyžadujú si zručnosť, môžu sa prifarbovať, majú dlhú trvanlivosť sú obľúbené u detí.
Modelovacia hmota z mandlí alebo perzika
Charakteristika: hmota je vláčna, rovnorodá, má bielu až jemne krémovú farbu, tvárna, polotuhá konzistencia. Chuť a vôňa po použitých surovinách –mandľová, perziková, vanilková.

V praxi je modelovacia hmota z mandlí označená ako marcipán alebo marcipánka z perzika perziková hmota.

Suroviny:

· Mandle – sladké mandle z ktorých sa odstráni šupka krátkym povarením.

· Perziko – olúpané jadrá broskýň

Pred spracovaním sa nastrúhajú

· Cukor – jemný kryštálový a práškový

· Škrobový sirup – na dosiahnutie vláčnosti, zabraňuje vysychanie hmoty

· Ostatné -  vanilínový cukor, voda,

Postup:

 Receptúra na prípravu MH  
	Surovina v g
	MH mandľová
	MH perziková

	Cukor kryštálový
	1 000
	1 000

	Cukor práškový
	1 000
	1 000

	Cukor vanílínový
	20
	20

	Lúpané sladké mandle
	940
	· 

	Perziko
	· 
	940

	Škrobový sirup
	200
	200

	voda
	300
	300

	Suroviny spolu
	3460
	3460

	strata
	190
	190

	Hotová hmota
	3270
	3270


Cukor kryštálový  s vodou uvaríme na 131,5 oC. Do roztoku pridáme pripravené mandle alebo perziko. Hmota sa mieša aby sacharóza neskryštalizovala – tabulírovanie,  hmota zbelie. Hmota sa postupne viac krát zjemňuje na trecom stroji  a postupne pridáva práškový a vanilínový cukor a škrobový sirup. Pri správnych podmienkach skladovania môžeme hmotu skladovať 8  mesiacov – chránená pred vysychaním vhodným obalom. Pred použitím zjemniť na trecom stroji.  Môžeme prifarbovať a aromatizovať – ochucovať podľa potreby. 

Použitie:
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Modifikácia modelovacej hmoty z mandlí 

Charakteristika: Tieto polotovary sú lacnejším variantom modelovacích hmôt z mandlí alebo perzika. Obsahujú len časť mandlí a zvyšok je nahradený inou surovinou npr. bielym makom, fondánom, varenými gaštanmi, bielou fazuľou a pod. Niektoré MH sú nahradené kokosom alebo sušeným mliekom. Majú svetlokrémovú farbu, vláčnu konzistenciu, vôňu a chuť ovplyvňujú použité suroviny. Majú vyšší obsah cukru a môžu byť aromatizované. Používajú sa rovnako ako MH z mandlí.
Výrobný postup jednotlivých hmôt:
	Suroviny g
	Modelovacia hmota z

	
	Fondánu

 a mandlí
	kokosu
	Sušeného 

mlieka
	Jedlých 

gaštanov

	Práškový cukor
	1 000
	1 000
	1 000
	1 000

	Cukor kryštálový
	1 000
	667
	-
	-

	Cukor vanilínový
	20
	33
	30
	75

	Škrobový sirup
	200
	267
	250
	-

	Sušené mlieko odtučnené
	-
	200
	-
	-

	Sušené mlieko plnotučné
	-
	-
	1 000
	-

	Lúpané mandle
	670
	-
	-
	-

	 
	-
	334
	-
	-

	Stužený pokrmový tuk
	-
	-
	150
	-

	Mandľová aróma
	-
	-
	20
	-

	Jedlé gaštany
	-
	-
	-
	2 500

	voda
	300
	167
	167
	-

	Suroviny spolu
	3 460
	2 668
	3 600
	3 575

	Straty spolu
	190
	133
	150
	75

	Hotová hmota
	3 270
	2 535
	3 450
	3500


a) Modelovacia hmota s fondánom a mandľami: kryštálový cukor a vodu uvaríme na 120 oC. Do roztoku nasypeme upravené mandle a zmes sa premieša. Vychladnutú zmes trieme  na trecom stroji a postupne pridávame fondánovú hmotu, škrobový sirup a vanilínový cukor. Hmota sa trie na jemnú plastickú konzistenciu.
b) Modelovacia hmota s kokosom: cukor s vodou sa varí na 120oC. Do cukrového roztoku vsypeme nastrúhaný kokos a zamiešame. Do vychladnutého sa pridajú ostatné suroviny a všetko sa zomelie na trecom stroji na jemnú konzistenciu.
c) Modelovacia hmota zo sušeného mlieka: pripravuje sa za studena všetky suroviny sa premiešajú a zjemnia na melanžéri na jemnú hmotu. Hmota sa môže pripraviť aj bez fondánu s väčším množstvom práškového cukru.
d) Modelovacia hmota gaštanová: do prepasírovaných gaštanov pridáme práškový a vanilínový cukor. Suroviny sa spolu zmiešajú na hmotu podobnú cestu. Používa sa na modelovanie gaštanov alebo iných ochutených výrobkov.
Napíš význam slov:
Rekryštalizácia - 

Modifikácia – 

Napíš s akou modelovacou hmotou si sa stretla, akú hmotu si už robila a ktorá s týchto hmôt sa ti najviac čo sa týka zloženia a použitia páči a ako by si ju použila.
Obaľovanie, tvarovanie, modelovanie





Pomôcky na modelovanie





Modelovacia hmota





Zdobenie výrobku





Výroba ruže krémom








