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Uvod

Tésto je staré skoro jako lidstvo samo — dnes se definuje jako pozivatelna hmota. Od neolitické
revoluce, zapocaté nékdy v 10. tisicileti pt. n. 1., kdy se piedchidci ¢lovéka zacali usazovat a
zemédelsky hospodafit na zabraném tuzemi, doslo pozvolna k rozvoji primitivniho zpracovani
obilovin na sroty a pozdé&ji i na mouky. Smichanim s vodou vzniklo nejjednodussi mozné tésto,
které se varem na ohni zmeénilo v kasi. Tehdy (a jesté dlouhou dobu poté) neméli lidé predstavu,
které slozky potravy (odborn¢ né¢kdy nazyvané biopolymery) a které fyzikalné--chemické déje
za timto zhoustnutim stoji. Jak je lidem pfirozend a lakava sladké chut’, dlouho asi nesetrvali
u ,,neslanych-nemastnych* kasi, kdyz v piirodé bylo dostupné ovoce a med. Patrné nahodou
ukapnutim kase na rozpaleny kdmen nebo do horkého popela pralidé objevili proces peceni
placek. A pak uz jen zbyval kricek k opulentnim stfedovékym hostinam na Slechtickych
dvorech, kdy ,,sladka tecka* typu pétipatrovy dort na zavér hostiny nesméla urcité chybet.

Od stfedoveku do dnesnich dnti se spektrum konzumovanych obilovin a jim podobnych plodin
zna¢n¢ z0zilo hlavné na pSenici a zito, ale pozapomenuté suroviny, jako napiiklad pohanka, se
do naSich jidelnick pomalu vraceji. I tak stale asi plati tvrzeni mé babicky, ze ,,po dobrém
obéde jatra chtéji sladké.*.

Kousek teorie

Od dob proslulé ¢eské kucharky Magdaleny Dobromily Rettigové sice jiz uplynula jisté dveé
staleti, ale jeji recepty zalinajici ,,Vezmi cisty hrnec, vraz tak ctyri vejce...“ jsou spoleéné
s kucharkou ,,Sandtnerkou‘ legendarni az do dnesnich dob.

Které slozky potravy vlastné stoji za tvorbou pSenicného té€sta? Ano, jsou to ty dvé, kterych tam
je nejvic, polysacharidy (zjednodusené skrob) a bilkoviny (ve skutecnosti vyhradné pSenicny
lepek). Z fyzikalné-chemického pohledu tésto s rostoucim pomérem mouka:voda piedstavuje
suspenzi aZ piipadné gel (a upecené vyrobky pak pevnou pénu, kterou prodava dovniti nahnany
a zachyceny vzduch). Od uvedeného poméru se odvijeji méfitelné vlastnosti tésta, jakymi jsou
tieba viskozita, pruznost a taznost (a na vyrobcich mérny objem).

Viskozitu jde pti zamhouteni jednoho oka piekitit na tokovou hustotu, tj. jak snadno ¢i obtizné
material teCe (z nadoby ven; znds$ srovnani voda a olej). Za tyto vlastnosti jsou Vv ptipadé
pseni¢né mouky odpovédné polysacharidy, schopné vazat vodu, bobtnat a pti zahtati mazovatét
(gelovatét) — a hle, jak praclovék michd svou kasi v kotliku (a obcas ji pripali).

Za pruZnost a taZnost tésta jsou zodpoveédné bilkoviny, tedy jednémi chvaleny a druhymi
zatracovany pSenicny lepek. Zalezi na vzajemné mikrostruktufe fetézcti aminokyselin — pruzné
jsou ty bilkoviny, které maji fetézce spletené do sité, a tazné ty, ve kterych jsou fetézce podél
sebe navzajem.

A kdyz si predstavis pekare pred tri sta lety, jak obrovskou direvénou vareckou (kopistem) rucné
V dizi hnéte metrdk tésta, ver, Ze se nadrel a notné zapotil. Anebo v dnesni dobé zlost kuchare
V pizzerii, kdyby se mu tésto na plechu pri rozvalovani jakoby naschval porad vracelo zpatky.

Ovsem...
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Lepek v pseni¢né mouce nenajdete, v ni jsou pouze bilkoviny; az po piidani vody, ktera fetézce
aminokyselin ,,obali“, a chvili hnéteni (dodani prace ¢ili energie) se lepek vytvoii — prosté se
fetézce a sit¢ propletou, propoji a lepek je na svété. I kdyz je v pSenicné mouce obsah bilkovin
mezi 10 - 15 %, je vznikly lepek schopen vytvofit ,,kostru® tésta — prosté néco jako goretexovou
membranu, ve které jsou zachycena Skrobova zrna, a kterd je pruZnd, mize se roztahnout
a nadto je schopna zadrZet bublinky vzduchu. Ale toto je dulezité pro kynuta tésta na rohliky
a chleba.

Tésto na muffiny je jina kategorie — vody je vném vic a suroviny se nehnétou, pouze
promichavaji, €ili roztiraji — proto ¢ésta trend (jak na maminu ¢i babic¢¢inu babovku). Tedy 1épe
teCou, ale jejich viskozita je proti jak vodé, tak rostlinnému oleji nasobné vyssi (preci to trvd,
nez hotové tésto prelijes 7 misy do formy). A navic je to tésto proklaté sladké: kopec mouky,
kopec a pul cukru, étyfi slepi¢i vejce [anebo jedno pstrosi ;-)], hrnek mléka, hrnek fepkového
oleje, 1zicka sody, $petka soli...

Viak se to doma taky tak prstem zkousi, jestli je tésto na babovku jesté moc husté, nebo uz je
tak akorat. A kdyz plati za ), jesté se prikapne mléko nebo olej.

A aby babovka ¢i muffiny pfi peceni pékné narostly, dostava se ke slovu chemie — proces
tepelného rozkladu prasku do peciva, neboli jedlé sody (chemicky uhlicitanii). Prosté z toho
bilého prasku v tésté vySumi plyn (oxid uhli¢ity COz2, ktery zndte z Coca Coly nebo Pepsi),
ktery napne bilkovinnou membranu — a tésto ,,vyroste®. A az ta membrana — kostra tésta —
ztuhne, a ze skrobu se stane tuhy puding, odleti si oxid bihvi kam.

A pak uz jen netrpélivé preckat téch 20 - 30 minut chladnuti, nez si miizes z babovky ukrojit...
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Pracovni navod

Suroviny

Mouka hladka 250 g Cukr krystal 1409
Mléko 2 dcl Vejce 3 ks
Maslo 859 Prasek do peciva 10¢g

Balicek vanilinového cukru, nebo ctyri polévkové IZice kakaa podle viastni volby.

Pracovni vybaveni a nastroje

a) kuchyiska zéstéra

b) kuchyniska vaha

C) misa o objemu 3 litry (plastova, sklenéna, porcelanova, nerez)
d) ru¢ni §leha¢ s metlami*

e) mékka plastova stérka*

f) plech na muffiny**: *** + papirové kosicky

g) elektricka trouba

h) chnapka, 2 ks

* alternativné kuchynsky robot se slehaci metlou

% F*E alternativné silikonovd forma, nebo plech na peceni + samostatné silikonové formicky

(papir/folii na peceni pouzij, aby se pri pripadném preteceni neprilepilo na plech)

Bezpecnost prace
Doporuceni: pracuj pod dohledem dospélého, syrové tésto ochutnavej malo!

a) Riziko potezani se o skotfapky pii rozklepavani vajec
b) Riziko zranéni prstd o Slehaci metly v chodu
c¢) Riziko kychnuti pfi zaslehdvani mouky

d) Riziko popaleni se o pfedem nahiatou troubu, horky plech pfi vytahovani muffint z trouby,
pfipadné o otevienou chladnouci troubu

e) Riziko nadymani pii konzumaci malo vychladlych muffina
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Postup
— zapni a piedehfiej troubu na 180 °C

— do misy rozklepni vejce, pfisyp cukr, praSek do peciva a stl
— §lehej na maximalni vykon do zbélani zloutkd (asi 5 minut)

— sniz vykon §lehace na polovinu, po kouscich do hmoty zaslehej maslo a Slehej na plny vykon
dalsi 3 minuty

— opét sniz vykon a postupné zamichej mouku, propracuj metlami béhem 3 minut
— do tésta postupné zapracuj mléko a proslehej dalsi 2 minuty

— tésto postupné nadavkuj do papirovych kosicku, pfedem usazenych v plechu na muffiny
(ptipadné do silikonové formy na muffiny) — plt do vySky max. 2/3, jinak hrozi pteteceni

— s chiiapkou na ruce vloz obsazeny plech do ptedehraté trouby, pe¢ 20 minut
— po 20 minutach zkontroluj §pejli — po vytaZeni nema lepit mezi prsty
— po dopeceni vytahni plech v chiiapkach, na dievéné desce nech 20 minut zchladnout

— troubu vypni a otevienou nech vychladnout

Dobrou chut’!

Ale nezapomen v kuchyni vse radné umyt a po sobé uklidit, minimdlné nastrkat do mycky!

Hodné zabavy
a
dobrou chut’
Ti preje Ivan
a
VSCHT Praha
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Pracovni list

Jakou mouku jsme zvolili?
Kolik dekagramu zaokrouhlené vazi slepi¢i vejce velikosti M?

Jaky parametr potiebujes pro prepocet objemu

mléka na hmotnost?

A

Je tedy mléko t¢zsi nez voda? A vlastné proc¢?

Kolik jsme si museli navazit mouky? ZKus si vypocitat tzv. Vytéznost testa v [% hmot.]; tento
parametr udava, kolik tésta se ziska ze 100 kg mouky — to je dulezité pro ekonomiku vyroby.

Vt=100-T/M [% hmot.]

kde Vt je witeznost tésta, T je hmotnost tésta a M je hmotnost mouky.
A co tvoii hmotnost tésta?

(Mas dojit k vysledku %. Pro bézny pSenicno-zitny chleba je to 250 — 300 %...)
Jak dlouho celkem se muselo tésto slehat?

V rodiné nebo mezi kamarady si udélej anketu, zda Tvé muffiny chutnaly a co by kdo ptipadné

do receptury pfidal a vylepsil (odpoveéd’ Nic bych nemeéniljena V).
&



