VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA BRNO

CHARAKTERISTIKA A VYUZITIE DRUHOVYCH VAJEC
V GASTRONOMII

CHARACTERISCTICS AND USAGE SPECIES EGGS IN GASTRONOMY

BAKALARSKA PRACA

Veronika Vallettova

Brno 2018



VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA BRNO

CHARAKTERISTIKA A VYUZITIE DRUHOVYCH VAJEC
V GASTRONOMII

CHARACTERISCTICS AND USAGE SPECIES EGGS IN GASTRONOMY

BAKALARSKA PRACA

Veduci prace: prof. Ing. Stanislav Kra¢mar, DrSc.

Pracu vypracovala: Veronika Vallettova

Akademicky rok: 2017/2018

Studijny program: Gastronomia, hotelnictvo a turizmus (B6503)
Studijny obor: Gastrondmia, hotelnictvo a cestovny ruch (6501R028)
Détum zadania: 02.05.2017

Détum odovzdania: 03.08.2018



VYSOKA SKOLA OBCHODNI A HOTELOVA

Katedra gastronomie
Akademicky rok: 2017/2018

ZADANI BAKALARSKE PRACE
Jméno a piijmeni studenta: Veronika Vallettova
Osobni ¢islo: 14632198

Studijni program: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (B6503)

Studijni obor: Gastronomie, hotelnictvi a cestovni ruch (6501R028)

TEMA PRACE: ) )
CHARAKTERISTIKA A VYUZIT{ DRUHOVYCH VAJEC V GASTRONOMII

TEMA PRACE V AJ:
CHARACTERISTICS AND USAGE SPECIES EGGS IN GASTRONOMY

Cil stanoveny pro vypracovani BP

1. Teoretické ¢ast BP:
Vypracovani literarni reserse k vyznamu a vyuziti druhovych vajec v domaci i zahraniéni
gastronomii.

2. Praktické ¢ast BP:

Analyticka ¢ast:

Provést priizkum zatazeni druhovych vajec do jidelnich listk{ vybranych stravovacich
zafizeni.

Navrhnout a realizovat meny (snidané, obédy, vecefe) z druhovych vajec, véetné foto
dokumentace.

Néavrhova éast:
Vyhodnoceni priizkumu, navrhy a doporuceni stravovacim zafizenim.



P¥i zpracovani BP vychazejte z pomiicky vydané VSOH Brno.
Rozsah bakalaiské prace bez piiloh: 2 AA

Forma zpracovani bakalaf'ské prace: ti$téna i elektronicka

Seznam doporuéené literatury:
[1] BELL, D. D., W. D. WEAVER a M. O. NORTH. 2002. Commercial chicken meat and
egg production. 5th ed. Norwell, Mass.: Kluwer Academic Publishers, c2002. ISBN

079237200X. i
[2] DOBROVOLNA, T. 2016. Obhajoba vajec se $patnou povésti. Svét potravin, 2016, 3,

s. 12 —13. ISSN 1803-5140.

[3] SIMEONOVOVA, Jana. Technologie driibeZe, vajec a minoritnich Zivoéisnych
produktii. Brno: Mendelova zemédélska a lesnicka univerzita, 1999. ISBN 80-7157-405-
8.

Dalgi literatura dle doporuéeni vedouciho bakal4¥ské prace.
/] !\/
At
Vedouci bakalafské prace: prof. Ing. Stanislav Krdémar, DrSc.

Katedra gastronomie

Datum zadan{ bakalaiské prace: 2. kvétna 2017

Termin odevzdani bakalafské prace: 13. dubna 2018

V Brné dne: 9.4.2017

yyshr3-SKOLA i
f VTELOVA s.re
OBCHODNI A HO
Bosonofskd 9, 625 00 Brno

T -
doc. Ing. Miroslav Fisera, CSc. -

Ing. Zdenék Malek, Ph.D.

vedouci katedry prorektor pro vzdélavac{ éinnost



PODAKOVANIE

Touto cestou chcem pod’akovat’ vedicemu bakalarskej prace panovi profesorovi Ing.

Stanislavovi Kra¢marovi, DrSc., za podporu a pochopenie pri pisani bakalarskej prace.



PREHLASENIE

Cestne prehlasujem, Ze som bakalarsku pracu ,,Charakteristika a vyuZitie druhovych
vajec v gastronomii* vypracovala samostatne, na zaklade Stidia odbornej literatury.
Neporusila som Ziadne autorské prava a vSetky pouzité pramene st uvedené

v zozname pouzitych zdrojov. Taktiez prehlasujem, Ze elektronicka verzie tejto prace

je zhodna s viazanou formou.

V Brne, dia 03.08.2018

Veronika Vallettova



ANOTACIA

Tato bakalarska praca s nazvom ,,charakteristika a vyuzitie druhovych vajec v gastronomii* je
zamerana predovsetkym na sledovanie vyuzitia slepacich vajec aich vyskytu v domécej
gastrondmii.

Préca je rozdelena na tri kapitoly, prva kapitola je teoretickd, rozobera sa v nej stavba vajec,
ich funk¢né vlastnosti a vyuzitie v gastrondmii.

Druhd, prakticka Cast’ sa zaoberd rozborom jednotlivych jeddlnych listkov vybranych
stravovacich zariadeni a zhotovenim vhodného menu. Rozbor jedalnych listkov sa ststred’uje
na frekventovanost’ a sposob vyuzitia vajec v jednotlivych chodoch. Pri priprave vhodného
menu z druhovych vajec st zvolené lahké pokrmy pasujice k letnej sezéne, v kazdom
pokrme st vyuzité vajcia roznymi sposobmi.

V zéverecnej, tretej Casti je vyhodnoteny rozbor jedalnych listkov, z ktorého vyplyvaju
navrhy a odporacania pre vybrané stravovacie zariadenia.

Hlavnym cielom tejto prace je priblizit rézne spdsoby vyuzitia vajec v gastrondmii

a poukazat’ na ich dolezité postavenie pri zostavovani pokrmov.

KTPuicové slova: vajcia, jedla, emulgovanie, obohacovanie, prevzdusiiovanie, jedalny listok



ANNOTATION

This bachelor's thesis entitled "Characteristics and usage species eggs in gastronomy" is
aimed primarily at monitoring the usage of chicken eggs and their application in domestic
gastronomy.

The thesis is divided into three chapters, the first one is theoretical and it discusses the
construction of eggs, their functionality, as well as their use in the gastronomy.

The second, practical chapter deals with the analysis of individual meals of selected eating
facilities and with the creation of a suitable menu. The analysis of the menus focuses on how
often eggs are used and in which way they are prepared to a meal. When preparing a suitable
egg menu, light dishes for the summer season are selected, in each egg being used in a variety
of ways.

In the final, third chapter is evaluated the analysis of menus, on grounds of the suggestions
and recommendations for selected eating facilities are written up.

The main aim of this thesis was to explore the different uses of eggs in gastronomy and to

point out their important position in the preparation of dishes.

Keywords: eggs, meals, emulsification, enrichment, aeration, meals
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UvVOD

Kazdé vajce je zarodkom nového zivota a taktiez sa vyznacuje perfektnou konstrukciou a
vysokym obsahom zivin, ako aj nizkym obsahom kalorii. V dnesnej dobe su vajcia vdaka ich
nutricnej hodnote a mnohostrannému vyuzitiu neoddelitel'nou stcast'ou potravy zivo¢ichov
a potravinarskeho priemyslu. Uz od praddvna st vsak vajcia prave vd’aka ich vSestrannym
vlastnostiam vyuzivané aj v inych oblastiach priemyslu, ako koziarstvo, maliarstvo, ¢i
stavebnictvo. V sticasnosti st vajcia siastou mnohych produktov pri ktorych by sme si to ani
nepomysleli. Tak je aj v pripade, ked si prezrieme jedalne listky vybranych stravovacich
zariadeni, tie st pisané len vel'mi stru¢ne a vyuzitie vajec v pokrmoch nie je Casto zjavné.
Stravovacimi zariadeniami, ktorych jedalne listky st v praci porovnavané, st zndme & la carte
reStaurdcie v Bratislave. Tieto reStauracie ponukaji na svojich jedalnych listkoch, ktoré su
v praci d’alej priblizené domdace a zahranicné pokrmy v Spickovej kvalite a modernom

prevedenti.

V praci je taktiez zdokumentovand priprava vlastného denného menu pozostdvajiceho
z ranajok, obeda a vecere, pricom obed je zlozeny ztroch chodov aspisana je aj jeho
vegetarianska alternativa. Pri zhotovovani tohto menu je v kazdom z jednotlivych chodov
obsiahnuté slepacie vajce, ako priklad na ich vyuzitie r6znymi spdsobmi a v roznych jedlach
dna. Vegetarianska verzia pri predjedle a hlavhom chode obeda je ponuknuta, nakolko sa
stale viac l'udi stotoziuje s tymto alternativnym spdsobom stravovania. Pri tejto strave sa
jedinci, ktori ju vyznavaju, nestravuju méasom (v niektorych pripadoch jedia ryby), atak st
vajcia vd’aka ich vysokému obsahu bielkovin takmer neodluciteI'nou zlozkou ich potravy. V
osemdesiatych rokoch minulého storocia stratili vajcia svoju dobra povest, lebo boli
vyhlasené za ,chloesterinovii bombu.“ Hovorilo sa, ze pozivanie vajec vedie k zjavnému
poskodeniu krvnych ciev, a podporuje vznik kardiovaskuldrnych ochoreni, akymi su infarkt
alebo mftvica.” Vysledky zatial ukoncenych S$tadii vSak tito hypotézu nepodporuja, ale
poukazuji nato, ze u zdravého jedinca pozivajuceho jedno vajce denne, nemd toto Ziaden

vplyv na vysku hladiny cholesterolu v krvi a tak ani na kardiovaskularny systém.

V zavere prace je vyhodnoteny prieskum zaradenia vajec do jedalnych listkov a pripadné

odporucania, ktoré by mohli vyvazit’ pomer vyuzitia vajec, ¢i pripade prildkat’ zdkaznikov.
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1.

TEORETICKA CAST
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1.1 ZloZenie vajec

Skrupina (festa)
vonkaj$ia papierova blana (membrana testa)

vnutorna papierova blana (membrana testa)

chalaza (chalaza)
vonkajsie riedke bielko (albumen rarum)
husté bielko (album densum)

Zitkové blana (membrana vitellina)

vyzivny zitok

0 ~JO;nP~W N -

zarodocny tercik (discus germinalis)

|
[{e]

} 10 tmavy (ZIty) zltok (vitellus aureus)
// 11 svetly Zitok (vitellus aureus)
12 vnuatorné riedke bielko (albumen rarum)

/// 13 chalaza (chalaza)

14 vzduchova komorka (cella aeria)

15 kutikula (membrana testa)

Obr. 1 - Stavba slepacieho vajca

(https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/thumb/c/cO/Anatomy_of an_egg.svg/566px-
Anatomy_of an_egg.svg.png)

Vajcia si vo vieobecnosti zloZené zo Zitka (tmavého a svetlého), bielka (husté a riedke)
a Skrupiny s podSkrupinovou blanou. Pre podrobnejsiu stavbu vajec slizi maketa slepacieho
vajca na obrazku 1.

Hlavnou zlozkou vajec tvoriacou priblizne 66% je voda, zvySnych 34% tvori suSina, zloZena
z 12% bielkovin, 10% tukov, 1% sacharidov a 11%minerdlnych latok (Simeonovovéa
a kolektiv, 2013). BlizSie udaje o zdkladnom zloZeni vajec su v tabul’ke 1 na nasledujice;j

strane.
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Tab. 1 — Zlozenie slepacieho vajca v % (Simeonovova a kolektiv, 2013)

ZloZky vajec | Celé vajcia | Skrupina a blany Bielok Zitok
Voda 65,6 1,6 87,9 48,7
Susina 34,4 98,4 12,1 51,3
Proteiny 12,1 33 10,6 16,6
Lipidy 10,5 stopové mnozstvo | stopové mnozstvo 32,6
Sacharidy 0,9 stopové mnozstvo 0,9 1
Mineralne latky 10,9 95,1 0,6 1,1

Zitok je zasobartiou tukov, bielkovin a inych potrebnych Zivin pre vyvoj budiceho zarodku
a tvori priblizne 30% hmotnosti vajca. Vajeény zitok je zloZeny zo 49% vody a 51% susiny,
ktorej prevaznu Cast’ tvoria tuky a bielkoviny. Najvyznamnej$im tukom z funkéného hl'adiska
je lecitin, ktory sa vyznacuje vysokou emulgac¢nou schopnostou a cholesterol, ktorého
mnozstvo na 60 g slepaCieho vajcia predstavuje priblizne 213 mg. (Bell a Weaver, 2002).
Dal3imi vyznamnymi zlozkami Zitka su fosfor, sira, vapnik, draslik a iné mineralne latky, ako
aj vitaminy A, Ds;, vitaminy skupiny B, a menSie mnozstvad vitaminov E a K. (FiSera

a kolektiv, 2016)

Bielko tvori okolo 60% hmotnosti vajca a ma funkciu zasoby vody pre zarodok, ako aj jeho
ochranu pred mechanickym poSkodenim. Prevazujacou zloZkou bielka je voda, podiel susiny
kolise v rozmedzi 8-16%, v zavislosti od veku nosnice a €erstvosti. (Simeonovova a kolektiv,
2013). Vaicsinu suSiny tvori 40 typov bielkovin, z ktorych najvys$Sie zastupenie maju
ovoalbumin (54%), ovotransferin (13%) a ovomukoid (11%) alyzozym (3,5%) (FiSera

a kolektiv, 2016).

Skrupina priemerného slepacieho vajca tvori priblizne 10 % z jeho celkovej hmotnosti, ¢o
v priemere predstavuje 6 gramov (Saldkova, 2014). Svojim chemickym zloZenim sa Skrupina
vyrazne liSi od zvySku vajca (Simeonovova a kolektiv, 2013). Z 94% je suSina tvorena
mineradlnymi latkami (najmé uhli¢itanom véapenatym) a zo 6% organickymi latkami (hlavne

glykoproteinmi) (FiSera a kolektiv, 2016).
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1.2 Vyznam vajec v gastronomii

Vajcia su biologickou latkou so Sirokym uplatnenim. Ich hlavnou ulohou je tvorba nového
zivota, a teda reprodukcia. Vyznamné postavenie maju vajcia taktiez vo vyzive l'udi a inych
zivoCichov a v potravinarskom ako aj nepotravinarskom priemysle. Tradicne sa vajcia
vyuzivali v koziarstve pri impregnovani usni, alebo v maliarstve k tvrdeniu farieb a k ich
rychlejSiemu schnutiu (Halaj, 2017). Uz od stredoveku sa vajcia pouzivali taktiez
v stavebnictve, ako stmelujuci prostriedok do omietok, ¢i 0zdob a ornamentov na
vyzdobovanie domov. V dneSnej dobe nasli vajcia svoje uplatnenie aj v inych odvetviach,
akymi su kozmetika, farmaceutika, medicina, genetika, a in¢, kde sa vajcia vyuzivaja ako
kultivacné prostredia pri vyrobe vakcin, alebo st sucastou kozmetickych produktov ¢i
tabletiek (Halaj, 2017). V potravinarskom priemysle sa vajcia vyuzivaji vdaka ich funkénym
vlastnostiam, medzi ktoré patri hlavne tvorba gélu, peny, alebo emulzie a taktiez vd’aka ich
vysokej nutricnej hodnote (FiSera a kolektiv, 2016). Jednotlivymi funkénymi vlastnostami sa

zaobera kapitola 1.3.

Pri vyzive jedincov s vajcia obltibenou zlozkou potravy, nakolko st zdrojom velkého
mnozstva zivin a zaroven maji nizku energeticki hodnotu. Obsahuju vel'ké mnozstva
antioxidantov (hlavne luteinu a zeaxantinu), ktoré znizuja riziko vzniku o¢nych chorob. Vo
vajciach je tieZ obsiahnuta bioaktivna latka cholin, ktora podporuje vyvoj mozgu plodu
anovorodenca, a prispieva tiez k sprdvnemu fungovaniu nervov u starSich jedincov
(Bartoloméjova, 2017). Vajcia maju mimo iného aj vysoky pocet zivo¢isnych bielkovin,
potrebnych pre narast svalovej hmoty a zlepSovania kvality kosti (Vilimovsky, 2018). Vajcia
si lahko stravitelné aich priprava vie byt velmi jednoducha, daju sa konzumovat
dennodenne ato aj naprieck mytom o vajciach ako ,.chloesterinovej bombe. Niekol'ko
vedeckych vyskumov, ako ,,Dietary cholesterol, eggs and coronary heart disease risk in
perspective,” ,Dietary cholesterol and atherosclerosis* a ,,Egg consumption and risk of
coronary heart disease and stroke: dose-response meta-analysis of prospective cohort studies,*
sa zaoberalo otdzkou, do akej miery ovplyviiuje konzumécia vajec kardiovaskularne
ochorenia a dospeli k zaveru, ze u 0s6b konzumujucich celé vajcia, nie je zvySené riziko
kardiovaskuldrnych ochoreni. (Lee a Griffin, 2006; BMJ 2013, 346:e8539; Biochim Biophys
Acta, 2000, 1529(1-3):310-20). ,,Bohuzial neméme k dispozicii Ziadne klinické Studie, ktoré
by popisovali U¢inky vajec na hladinu cholesterolu a 'udské zdravie v pripade konzumacie

viac ako troch vajec denne* (Vilimovsky,2018).
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1.3 VyuZitie vajec v gastronomii

Vajcia patria medzi najuniverzalnejsie ingrediencie kuchyne a ich vyuzitie kucharom zavisi
¢isto od jeho predstavivosti. Po rozbore stavby vajec je mozné tvrdit, ze 90% vajca pozostava
z takzvanej melanZe, vaje¢ného Zitka a vaje¢ného bielka, ktoré maju mnohostranné kulinarske
vyuzitie. Mo6zu byt podavané k ranajkdm, obedu, ¢i veCere a byt pripravené rozlicnymi
sposobmi. V mnohych pripadoch st vajcia zahrnuté v jedlach, aby im poskytli pozadovani
konzistenciu, Struktiru, farbu, ¢i chut. V tabulke 2 je priblizené vyuzitie slepacich vajec
v gastronomii.

Tab. 2 - Vyuzitie slepacich vajec v gastronomii
(https://sielearning.tafensw.edu.au/toolboxes/KitchenOps/tools/kitchen/hfood/e uses.html

Vyuzitie Metéda Priklady
Vyslahané bielka sa taktiez pridavaja na
Cirenie odstranenie necistot a vytvorenie ¢ireho | Silny vyvar, consommeé, aspik, ...
produktu.

Vyslahané Zitka maju schopnost’ drzat’
Emulgovanie pohromade ingrediencie, ktoré sa bez
neho nezmiesaju.

Holandské omacka, majonéza,
omacka aioli, ...

Uvarené vajcia sa hodia aj na

, . L , Consomm¢é Royale, Consommé
Garnirovanie ozdobovanie niektorych pokrmov - yale,

N , . , Célestine, ...
nakrajané, nastrihané alebo nasekané.
Vyslahanymi celymi vajcami, alebo
. . zltkami sa potieraji produkty pred Chlieb, zemle, stradle, pommes
Glazurovanie . . . .
pecenim pre dosiahnutie lesku a zlatistej duchesse, ...
farby.
Celé vajcia sa vyuzivaju aj pri obal’'ovani
, . maésa, zeleniny a inych potravin, do Rezen, vyprazany karfiol, rybie
Obal’ovanie . . , o . AP
takzvaného trojobalu (muka, vajcia, prsty, a iné vyprazané jedla
strihanka). Pouziva sa pred vyprazanim.
. Celé vajcia pridavaji pokrmom chut’ a Kolace, pudingy, cestovin
Obohacovanie Jeia pricavaji p » PUCISY, Y
nutricnu hodnotu. vajecny likér, ...
Vyslahané bielka tvoria penu. Pokial’ sa
- . | tieto vySlahané vajcia zmieSaju s inymi | PiSkotové cesto, suflés, meringue,
Prevzdusnovanie

ingredienciami, dodaji im I'ahkost’ a
vzdusnost'.

Vajcia mozu byt pouzité pri spojovani
Spojovanie roéznych ingrediencii dohromady, Fasirky, omelety, cestoviny, ...
nakol’ko po zahriati koaguluju.

Vaje¢né Zitka po zahriati koaguluji a

Zahust'ovanie . . ,
udrzuju tekutinu zahustenu.

Krémy, pudingy
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1.3.1 Emulgovanie

,2Emulzie st disperzné systémy dvoch vzijomne nemieSatelnych kvapalin, kedy je jedna
v druhej jemne rozptylena® (FiSera a kolektiv, 2016). V kulinarskom jazyku to znamena, ze
vajeény Zitok napomaha k tomu, aby sa kvapalina ako olej mohla spojit s kvapalinou
ako voda, alebo ocot. Tato vlastnost’ vaje¢nych zitok tak nasla velké uplatnenie pri priprave
mnohych studenych ¢i teplych omacok, ktorych priprava je klasifikovana ako malo varena,
respektive surova a preto je vel'mi dolezité, aby takéto vyrobky boli do dvadsat’styri hodin po
priprave, spotrebované, zmrazené alebo zlikvidované. Takto sa znizi riziko kontaminacie
produktov baktériami. Dal§im nemenej dolezitym faktorom pri priprave vaje¢nych pokrmov

je hygiena kuchyne, nadob a pomocok, ako aj 0sdb, ktori sa podiel’aji na ich priprave.
Priklady vyuZitia vaje¢nych Zitok ako emulzie:

Majonéza je studena omacka podavand k mnohym pokrom. Okolo Styridsat’ réznych
studenych omacok je z nej odvodenych, ako napriklad tatarska omacka, omacka remoulade,
koktailova omacka a iné. Normalne sa pri priprave majonézy vyuzivaju iba vajeéné Zitka,
ktoré sa zmieSaju s horCicou, octom a sol'ou a do tejto masy sa nasledne za staleho mieSania
prikvapkava olej, kym tadto omacka nedosiahne pozadovant konzistenciu. Pri pripravy
majonézy nie su vajcia ziadnym spdsobom tepelne upravené a tak je spravna manipulacia

a priprava nevyhnutna (O Dea a Hewson, 2015).

Omacka aioli nie je odvodend od tatarskej omacky, ale jej priprava je vel'mi podobna.
Vajeéné Zitka sa osolia, okorenia a vy$l'ahaju s citronovou $tavou, nasledne sa prikvapkava
olivovy olej. Po emulgécii tychto kvapalin sa pridd pretlaceny cesnak a dochuti sa

ochucovadlami (O’Dea a Hewson, 2015).

Holandska omacka je prikladom teplych emulznych omacok a existuje 20 roznych derivatov
tejto omacky (O Dea a Hewson, 2015). Na jej pripravu sa pouziva vajeény zitok, ktory sa nad
parou $l'ah4 s redukciou bieleho vina alebo octu, a inymi ochucovadlami. Na zakoncenie, sa
do penistej hmoty za stadleho mieSania pridava pretopené maslo (maslo zbavené bielkovin).
Takéto omacky by sa mali pripravovat’ pre okamzZitu spotrebu, nakol’ko su pripravované pri

nizkych teplotach a tvoria tak atraktivne prostredie pre rast baktérii (O 'Dea a Hewson, 2015).
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1.3.2 PrevzduSinovanie a tvorba peny

Prevzdu$iiovanie je vo vieobecnosti spojované s vaje¢nym bielkom. SFahanim vaje¢nych
bielok vznikd vzdusna pena, ktoru je mozné vyuzit' pri priprave mnohych dezertov, krémov,
zmrzlin a inych cukroviniek. Hlavnou ulohou tejto peny je prevzdus$nit’ produkt (kypriace
Gginky) a vytvorit’ tak nadychant $truktaru vo vyrobkoch. Schopnost’ tvorit’ penu ma aj zitok,
tato vsak nie je tak stabilna a pevna ako pri bielku (Fisera a kolektiv, 2016). VacSina takychto
pokrmov (uvedenych nizsie) je klasifikovana s nizkou teplotou pripravy, alebo je jej teplota
neznama, preto by mali byt vietky potravinové vyrobky obsahujice bielkovu, alebo Zitkova
penu, po Uprave zachladené a skonzumované, alebo odstranené v ¢o najkratSom Case. Presny
¢as skladovania pre vyrobky pripravené z vajecnej peny nie je znamy, nakol'ko sa nevie aky
vplyv maju nizke teploty pripravy na baktérie vo vajciach (O'Dea a Hewson, 2015). Taktiez
nezanedbatelnd je aj cCistota kuchyne, nadob, pomdécok a o0s6b na pracovisku, aby

sa nekontaminovali produkty a iné oblasti pripravy potravin.
Priklady vyuzitia vajeCnej peny:

Meringue je pripravené z vySlahanych vajecnych bielok, cukru a malého mnoZstva
citronovej Stavy. Nasledne sa vyslahana masa necha pri nizkych teplotach (najlepsie cez noc)
vysusit’ v rare. Vysledny produkt by mal byt kompletne suchy, v niektorych pripadoch ako
napriklad torta Pavlova, je vSak Ziadané aby vnutro ostalo médkké a vlacne (O'Dea a Hewson,
2015). Talianske meringue vyzaduje tekuty cukor (zahriaty na priblizne 140°C), ktory sa za
staleho mieSania, jemnym prudom leje do vyslahanej bielkovej peny. Ak sa tidto masa
nevyuzije ihned’, moze sa par dni skladovat’ v mraznicke, kym tekuty cukor strati svoje
hygroskopické vlastnosti a za¢ne vytekat’ z peny (O 'Dea a Hewson, 2015). Takto pripravené
talianske meringue sa vyuziva napriklad na povrchu talianskeho citronového kolaca, alebo
dezertu aljaSska bomba, kde sa jemne opali plynovym hordkom. V pripade talianskeho
meringue je toto opdlenie jedinou tepelnou tpravou bielkovej peny a preto by sa tento dezert

mal konzumovat’ ihned’ po priprave, alebo rozmrazeni.

Marshmallows a nugat sa pripravuju podobne ako talianske meringue. Pouziva sa roztopeny
cukor, ktory sa nechd mierne vychladnit' a ndsledne sa pomaly vlieva do vySlahanych
vajecnych bielok (O'Dea a Hewson, 2015). V pripade nugatu sa moéze jednat o svetly
alebo tmavy, pricom je do tmavého pridany karamelizovany cukor. Nugat takisto moZze byt

obohateny o ¢okoladu, kakaové maslo, mandle, med, alebo iné.
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Sabayon je I'ahkd nadychani zmes §lahanych Zitok, alebo celych vajec s tekutinou a
ma rozne kulinarske vyuzitie.  NajzndmejSim pokrom je taliansky zabaglione, krém
pripraveny z vaje¢nych Zitok, madeiry, bieleho vina, cukru a inych ingrediencii, ktoré sa nad
vodnou parou $lahaji do penista. Dolezité je, aby tento krém nebol vystaveny prili§ vysokej
teplote, v opa¢nom pripade sa vajcia zrazia a ziskaju Struktaru ako aj chut’ prazenice. Sabayon
sa serviruje sa prevazne s ovocim a sladkym pecivom, alebo ako omacka k ré6znym dezertom.
Takuto omacku je mozné udrziavat’ hotovu pri teplote okolo 45°C, podobu 15 mintt (O'Dea a

Hewson, 2015).
1.3.3 Zahust’ovanie

Celé vajcia, alebo vaje&né Zitky st pri priprave pokrmov cenené kvoli ich schopnosti
zahust'ovat’. V gastronémii zastupuji vajcia tito funkciu v mnohych pokrmoch a omackach,
znamym prikladom je krém anglaise, ktory je bazou mnohych inych dezertov ako pudingy,
bavorsky krém, créme bruleé, a iné. K dosiahnutiu efektu zahustenia je nutné zahriat’ prisady
tychto produktov na prislusnu teplotu. Teploty ohrevu sa liSia podl'a mnozstva vajec

a tekutiny v pokrme, pokrm sa vSak nesmie prehriat’ aby nedoslo k tplnej koagulacii
(zrazeniu), ktora by spdsobila znehodnotenie pokrmu (O 'Dea a Hewson, 2015). Z tohto
dévodu su tieto pokrmy klasifikované, ako upravené pri nizkych teplotach a vysoky Standard
hygieny kuchyne, prislusenstva ako aj personalu je nevyhnutny. VSetky takto pripravené

produkty by sa mali ihned’ po priprave spotrebovat alebo zmrazit’.
1.3.4 Glazirovanie a Zltnutie

V zévislosti od tcelu vyuzitia hotového produktu sa na glazirovanie pouzivaju celé vajicka
(niekedy je primie$ana voda alebo mlieko) alebo samostatné Zitka. Glaztrovanie sa pouziva
pri pokrmoch na dosiahnutie lesku a farby, ako pri brioche, vianocke alebo Strudle. Takéto
produkty sa pecu pri vysokych teplotach a tak sa nepredpokladé kontamindcia produktu
baktériami z vajec, avSak ak by boli tieto produkty dlhodobo skladované, je zvySené riziko

rozmnozenia moznych baktérii v produkte (O’Dea a Hewson, 2015).
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1.3.5 Garnirovanie

Vajcia sa v gastronomii vyuzivaji aj pri ozdobovani pokrmov v surovom ako aj uvarenom
stave. Prikladom vyuzitia surovych vajec je tatarak z hovidzej svieCkovice, origindlne sa
nasekané miso pred zdkaznikom mieSa s vajecnym 7itkom, 3alotkou, hor&icou, solou,
korenim ardznymi inymi ochucovadlami. Vajeény Zitok sa niekedy podava priamo
zamieSany s ostatnymi surovinami tatardku, inokedy je podavany separatne a sluzi tak aj
k ozdobe pokrmu. V oboch pripadoch dodavaji vajcia tataraku spravnu jemnost’
a konzistenciu. Pri tomto pokrme je dolezitd vysoka kvalita surovin a sprdvna hygiena na
pracovisku. Tatarak sa pripravuje vzdy Cerstvy a na objednavku. Nakol'ko sa jedna o sekané
surové miso asurové zitka, vznikd pri priprave tohto pokrmu vysoké riziko krizovej
kontaminacie (O'Dea a Hewson, 2015). Varené vajcia sa tiez pouzivaju na garnirovanie
chlebickov a niektorych Salatov, ako napriklad cézar Salat, Salat nicoise, Salat z Cervenej repy

alebo vajickovy Salat.

Pena z vaje¢nych bielkov sa pouziva na zdobenie kolacov, vyrobu jedlych kvetov a inych
dekoracii na pec€ivo a zakusky. Pri niektorych produktoch, ako perniky alebo suSienky sa
vajecna pena pouziva aj ako lepiaci prostriedok na pripevnenie dekoracnych kuskov. Vajecné
bielka v tomto pripade nie s tepelne spracované a preto by sa mali spotrebovat do 24 hodin,
takéto ozdoby sa vSak vo vicSine pouzivaju pri pekarenskych produktoch s dlhsou dobou
spotreby (O'Dea a Hewson, 2015). Alternativne sa da v tychto produktoch nahradit’ vajecné
bielka, pasterizovanymi bielkami ,alebo vaje¢nou bielkovinou v prasku. Znizuje sa tak riziko

rozmnozenia baktérii.

Vajeéné zitka sa pouzivaji aj pri priprave maslovych zmesi podavanych ku grilovanym
pokrmom. Takéto zmesi sa vyuzivaji miesto omacky a ozdobuju ich svojou farbou ¢i formou.
Zndmou formou maslovej zmesi je café de Paris, kde sa do vyslahaného masla pridaja
Salotky, hor¢ica, mleta paprika, sol’, korenie a surové 7itka, ktoré obohacuju a zaroven spajaji
tato zmes. Takychto maslovych zmesi existuje vel'a, pomenované su vicsinou podla krajin
ich pdvodu pripravy. Mimo vysSie uvedené¢ho café de Paris st bezne pouzivané krevetové
a krabie maslo, petrzlenové maslo s citronom, Montpellierské maslo a iné (O'Dea a Hewson,
2015). Maslové zmesi st pripravené zo surovych Zitok a preto je nevyhnutna &istota kuchyne,
nadoby a pomdcok na pripravu. Priamo nevyuzitli zmes je mozné ihned’ po priprave zamrazit’

a spotrebovat’ v ¢o najkratsSej dobe.
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1.3.6 Obal’ovanie

Vyslahané vajcia sa pouzivaju aj na obalovanie réznych typov misa, ryb, ¢i zeleniny, pri
priprave niektorych dezertov ako napriklad jablkd v pyzame, alebo vyprazand zmrzlina. Pri
obal’'ovani sa najéastejSie pouziva viedensky spdosob, takzvany trojobal, pripraveny z hladkej
muky, vyslahaného celého vajcia (po pripade len bielka) a strihanky, taktiez sa pouziva
francuzsky sposob, kde su potraviny obalované v hladkej muke a vajicku, alebo iné cesta

pripravené z polohrubej muky, vajec a mlieka, piva, vina alebo vody.

Pri obalovani sa potraviny vystavuji kontaminécii baktériami zo surovych vajec, preto je
dolezité¢ aby bol dodrzany spravny postup a hygiena pri priprave Po obaleni sa potraviny
thned’ frituja v tuku pri vysokych teplotach, ¢im sa minimalizuje kontaminacia baktériami,
alebo su udrzované v chlade v €ase dvoch hodin. Zvys$né vyslahané vajcia, ako aj ostatné
prisady, v ktorych boli potraviny obalované, musia byt po pouziti odstranené a to najneskor

do dvadsat’styri hodin (O Dea a Hewson, 2015).
1.3.7 Obohacovanie

Pri tejto funkcii vajec sa pouzZivaju ako celé vajcia, tak aj oddelené vajeéné bielka alebo Zitka,
ktoré sa pridavaju omackam, polievkam alebo penam a dodéavaji tak findlnemu produktu
vlacnu, penistu Struktiru a Ziadana konzistenciu. Taktiez obohacuju vajcia produkty v ktorych
st vyuzité o bielkoviny a iné vyzivné latky (tuky, mineralne latky, vitaminy), ako aj o farbu a

chut’ (O’Dea a Hewson, 2015).

Pri pokrmoch ako napriklad Gokoladova pena, je vajeény Zitok vymieSany s roztopenou
c¢okoladou a nasledne zmieSany s vysl'ahanym bielkom. Pri znamom talianskom dezerte
tiramisu sa vy$lahd Zitok s cukrom a nasledne sa prid4 mascarpone (taliansky smotanovy syr).
V oboch tychto prikladoch sa vyuzivaji surové vajcia, ktoré neprechadzaju d’alSou tepelnou
upravou. K legirovaniu polievok a omacok sa pouzivaju vajcia upravené pri nizkej teplote, tak
aby nekoagulovali. Podobnll funkciu maji vajcia aj pri dezertoch typu parfaits, ktoré sa

pripravuji podobne ako omacky sabyone (priblizené v kapitole 1.3.1 Emulgacia).

NakoTlko su vajcia v tychto pokrmoch pouzité surové, alebo upravené pri nizkych teplotach, je
dosledna hygiena pracoviska a pracovnikov a spravna manipulacia s potravinami nevyhnutna.
Tieto produkty by mali byt zmrazené, alebo spotrebované do dvadsat’Styri hodin (O'Dea a
Hewson, 2015).
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1.3.8 Spojovanie

Vajcia sa taktiez Casto vyuZivaju pre ich spojovaciu funkciu, celé vajcia alebo vajecné Zitka st
vélenované do produktov na viazanie jednotlivych zloziek (O 'Dea a Hewson, 2015). Takto sa
vajcia vyuzivaju napriklad pri priprave fasirok, médsa do hamburgerov, alebo rybich fasirok,
kde sa pomleté surové mdso alebo ryby zmieSaji s ostatnymi ingredienciami, ako su cibula,
hor¢ica, cesnak, koreniny, a iné ochucovadlad. Miso a ryby sa tu klasifikuji v zavislosti od
urovne tepelnej pripravy jednotlivého pokrmu, od surového po prepecené. Nakolko sa jedna
o surové miso ako aj surové vajcia je nevyhnutné ratat’ s moznou kriZzovou kontaminéciou,
kde je uroven rizika zavisld od tepelnej Grovne, pociatocnej kontaminacie pouzitych surovin,
spravneho skladovania a bezchybnej hygieny. Takto pripravené pokrmy by sa mali chladené
spotrebovat’ do 24 hodin, ak tak nebolo ucinené treba ich zlikvidovat(O'Dea a Hewson,

2015).

Taktiez sa vajcia vyuzivaju pri spojovani jednotlivych surovin pri priprave ciest na cestoviny.
Univerzalny recept na vietky druhy cestovin pozostava z muky, vajeénych zitok, celych
vajec, olivového oleja a soli. Vaje¢né Zitka davaju cestovine spravnu konzistenciu a farbu.
Cestoviny by sa mali po priprave ihned’ uvarit a skonzumovat, je tiez mozné ich zamrazit’
a spotrebovat’ v ¢o najkratSej dobe. Nakol'ko sa varia pri vysokych teplotach znizuje sa riziko

kontaminacie, je vSak nutné dbat’ na hygienu.

1.3.9 Cirenie

Tato metdda vyuziva vajecny bielok na Cirenie tekutin, akymi st vyvary. Vajecné bielka sa
zmie$aju s mletym hovddzim, alebo hydinovym misom a zeleninou a pridaji sa do studené¢ho
vyvaru. Ten sa nasledovne privedie k varu a necha sa niekol’ko hodin tliet’ pri nizkej teplote.
Cirenie nastava v bode, ked’ zmes vajeénych bielok, mésa a zeleniny vystipi na povrch
vyvaru vo forme peny. Takto pripravené consommé sa precedi cez jemné sitko a gazu, aby
bol silny vyvar tplne Ciry. Kontaminacia produktu baktériami z vajec sa nepredpoklada,

nakol’ko je takyto vyvar dlho vareny, netreba vSak toto riziko zanedbat’ a precedeny vyvar

thned’ zachladit’. (O'Dea a Hewson, 2015)
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1.4 Vyrobky z vajec

,Vyrobky z vajec st vel'mi Sirokou skupinou, ktord je vd’aka modernym technoldgiam stéle
rozsirovana, preto su v nasledujicom texte uvedené iba zakladné vyrobky z vajec” (FiSera
a kolektiv, 2016).

V potravinarstve je najznamej$im vyuzitim vajec studend omacka majonéza. Ako je vyssie
v kapitole 1.3.1 bliz§ie uvedené, pozostdva majonéza z vajeénych Zitok, ktoré emulguju
s octom a olejom a odvadza sa z nej mnoho d’al§ich v gastronémii Casto vyuzivanych omacok.
Dal§im vel'mi obl'ibenym vyrobkom z vajec sii varené lapané vajcia, tie sa ¢asto vyuzivaju
v kantinach, velkych reStauraciach, Skolskych jedaliach a podobnych stravovacich
zariadeniach. K vyrobe sa vyuZzivaji automatické linky, ktoré vajcia varia pri teplote
95,7°C, v ¢ase osemnast’ minut. Nasledne st vajcia schladené na teplotu 10°C, ¢o ul'ahcuje
ich T'ahsie lipanie (FiSera a kolektiv, 2016). ,,Varenim Zitku a bielku v dvoch sustredenych
valcoch sa ziskavaju dlhé vajcia (salamové vajcia), ktorych prednostou je, ze pomer 1 tvar
bielku a Zzitku ostava v celom vyrobku konstantny (Simeonovové, 2013). Tieto vajcia boli
Specialne vyvinuté na Cornellskej univerzite a su ¢asto vyuzivané v lahodkarskom priemysle,
prave kvoli ich stvislému tvaru (FiSera a kolektiv, 2016).« Dal§im vyrobkom st vaje¢né
konzervy, ¢o su tepelne opracované¢ vyrobky v ktorych tvori vajce vyznamny podiel*
(Simeonovova a kolektiv, 2013) patria sem tuniakové konzervy s vajcom, alebo Sunkové
konzervy s vajcom. Medzi vyrobky z vajec patria aj suSené homogenizované hmoty,
praskové zmesi z vajenej hmoty muky, cukru, suseného mlieka, Skrobu a inych, pouzivané
napriklad pri piskotach, zmrzlinach alebo palacinkach v prasku (Simeonovova a kolektiv,
2013).

Vajcia sa okrem vyuzitia pri priprave vysSie spominanych produktov pouzivaji aj ako
produkt samotny, k priamemu pozitiu. Medzi takéto priklady patria poSirované vajcia, ktoré
si varené bez Skrupiny vo vodnom kupeli Takto pripravené vajcia sa podavaji napriklad ako
priloha k Saldtom, alebo ako pokrm vajcia Benedikt, kde sa poSirovné vajce zaleje holandskou
omackou a serviruje so slaninou na toastovom chlebe. Dal§imi znAmymi pokrmami z vajec
si omeleta a praZenica. Pri oboch ide o proces prazenia vajec na panvici. Pre pripravu
omelety sa pouZzivaju celé vyslahané vajcia, ktoré sa opecu na panvici ako palacinka, pricom
by mal stred omelety ostat’ vlany a nadychany. Prazenica, nazyvand aj mieSané vajcia, je
vySlahand vaje¢na melanz, zI'ahka oprazend, tak aby bola krémova. Pri prili§ vysokej teplote
vajcia koaguluji a privel'mi vysuSia. Omeleta ako aj praZenica sa pripravuji obohatené aj s

inymi ingredienciami, akymi st jarna cibulka, paprika, Sunka, alebo syr.
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Varené vajcia sa pouzivaji za réznym ucelom, ¢i uz v potravinarstve, na ozdobovanie,
obohacovanie alebo k priamemu pozitiu a odli§uju sa podl'a dizky varenia na uvarené na
tvrdo, alebo uvarené na mékko. Pri vajciach na médkko sa vajcia vlozia do studenej vody
auvedld do varu, po uplynuti 3 minit od bodu varu vody st vajcia uvarené na mikko. Pre
vajcia varené na tvrdo sa pocita 5-7 minut (podl'a velkosti vajec) od bodu varu. Vyprazané
vajcia su taktiez oblubenou formou varenych vajec, priCom sa tie pred obalovanim

a vyprazanim uvaria na mikko, alebo na tvrdo.

Okrem vysSie spomenutych pokrmov existuje mnoho d’alSich, pomenovanych napriklad
podl'a spdsobu pripravy (sous-vide vajcia, vajcia en cocotte), alebo podla regionu z ktorého
pochéadzaju (Skotske vajcia). TaktieZ sa vajcia vyuzivaji pri priprave niektorych napojov ako
vajecné likéry, kde sa vajcia pouzivaju pre ich chut a vlastnosti, alebo pri priprave

proteinovych napojov v snahe zvysit’ obsah bielkovin.
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1.5 Zastapenie vajec minoritnych druhov hydiny v gastronomii

Vo vSeobecnosti sa daju vyuzit' vSetky druhy vajec. V gastrondmii st vSak najCastejSie
vyuzivané slepacie vajcia, ktoré sa daji pripravit’ na rézne spdsoby a su 'ahko dostupné. Stéle
CastejSie sa tiez vyuzivaji vajcia prepeliCie, pstrosie alebo kacacie k priprave réznych
pokrmov. Ich dostupnost’ nie je tak jednoducha ako pri slepacich, ale na S$pecializovanych
farmach je mozné si objednat’ potrebné mnozstva, prepeliie vajcia su dostupné aj vo vacsich
supermarketoch (FiSera a kolektiv, 2016). V Eurdépe su vajcia potravinou jednoduchou
a vyuzivaju sa zvacsa slepacie vajcia. Slizia pokrmom k dosiahnutiu pozadovane;j Struktry,
farby ¢i chuti, a samy o sebe su idealnou potravinou, ktord sa dd jednoducho pripravit
roznymi sposobmi a pozivat’ pri ktoromkol'vek chode dna. Najviac sa pouzivaji slepacie
vajcia pri priprave ranajok, dezertov a pri priprave ciest sladkych, ¢i slanych. Na Slovensku
st vajcia vyuzité vo vicSine tradi¢nych pokrmov, ako napriklad pri priprave bryndzovych ¢i
lekvarovych pirohov, bryndzovych haluSiek, makovych ¢i orechovych S§tlancov, alebo
parenych buchiet. V krajine ako napriklad Grécko je Specialitou vaje¢na polievka, pripravena
z rybieho, kuracieho alebo zeleninového bujonu, v ktorom je vyvarena dlhozrnnd ryza a ku
koncu je pridané rozmieSané vajce s citronovou Stavou, ktoré polievke doda konzistenciu

a chut’.

Kacacie vajcia

Kadacie vajcia maju najvys$si dopyt v Azii, najznamej§imi pokrmami st balut, alebo pidan.
V USA su kacacie vajcia sezénnou zalezitostou a su ponukané na farmarskych trhoch
(Anonym 1, 2016) V Ceskej, ako aj Slovenskej republike sa kalacie vajcia takmer
nekonzumuji, nakolko je riziko vyskytu baktérii salmonely v tychto vajciach zvysené,
pretoze kacice zahrabavaji svoje vajcia do bahna (FiSera a kolektiv, 2016).

Azia je krajinou, ktora svojimi gastronomickymi kredciami a chutami prekvapuije cely svet.
Znamou vaje&nou pochiitkou v §tatoch juhovychodnej Azie, popularny najmé na Filipinach

a vo Vietname, je takzvany balut, ktory je mozné si objednat’ v najlep$ich resStaurdciach, ale
aj v kazdom pouli¢nom stanku.(Anonym 2, 2017). Vo svojej podstate je balut kacacie vajce s
vyraznou mésitou chutou. Tuto chut’ spdsobuje Ciastocne vyvinuté kacacie, embryo
obsiahnuté vo vajci, ktorého pomer k Zitku si zdkaznik méze vybrat’. Takéto vajcia sa
konzumuju varené alebo fritované. Obyvatelia tychto krajin konzumuji balut, pretoZe veria,

7e posobi ako afrodiziakum pre muzov (FiSera a kolektiv, 2016).

25



V Cine st oblibenou pochiitkou takzvané pidan (tisicro¢né vajcia). St to kadacie vajcia
nalozené do kase pripravenej z anizu, secuanskeho korenia, ¢ajovych listov, citrénovej stavy,
piniovych orieskov, feniklovych semiacok, soli, vody, vapna, popola a drevenych pilin
(Anonym 1, 2016). Takto nalozené vajcia sa nechaju zriet' v hlinenej nddobe pocas 45-90 dni.
Pocas konzervacie vaje¢né bielka Zelirujii a nadobudajii hnedo-zlatistd farbu, vaje¢né Zitka
zozeleneju apodla dizky naloZenia maju krémovi alebo pevni konzistenciu (Fisera

a kolektiv, 2016). V Cine sa takto nakladané vajcia podavaju predovietkym ako predjedlo.
Prepelicie vajcia

Tieto vajcia sa konzumuju prevazne v azijskych krajinach, kde im pripisuja liecivé Gc¢inky pri
chorobach ako tuberkuldza, astma, diabetes, alebo poruchach traviaceho traktu. Znamou
pochtutkou obl'ibenou najmé na Filipinach je kwek - smaZené prepelicie vajce v Specidlnom
cesticku z muky, Skrobu , vody, soli, korenia a farbiva annata (FiSera a kolektiv, 2016).
Prepeli¢ie vajcia sa pomaly uplatiuji aj v niektorych eurdpskych kuchyniach, napriklad vo
Franctzku sa podavaju k tatarskemu bifteku a v Spanielsku su typicky podavané v toastoch
(FiSera a kolektiv, 2016).

PStrosie vajcia

Pstrosie vajcia sa konzumuju po celom svete, maji podobnu chut, arébmu ako aj chemickeé
a fyzické vlastnosti. Ich dostupnost’ vSak nie je jednoduchd a je zavisla od sezény, na rozdiel
od sliepok, ktor¢ kladu vajcia cely rok, su pstrosie vajcia dostupné iba od aprila do neskorého
leta (Anonym 2, 2017) Podl'a Courta sa pstrosie vajcia najcastejSie podavaju varené na tvrdo,

nakrdjané na platky (ako cituje FiSera a kolektiv, 2016).

V gastronémii sa taktiez daju vyuzit' vajcia husie, morcéacie, bazantie, vajcia perliiek
alebo vtakov emu. Ich vyuzitie je podobné ako pri slepacich vajciach, ich vyskyt je vSak

zna¢ne obmedzeni.
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2.

ANALYTICKA CAST
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2.1 Zaradenie vajec do jedalnych listkov stravovacich zariadeni

Tento prieskum je zaloZeny na piatich stravovacich zariadeniach so sidlom v Bratislave. Pre
porovnanie zaradenia vajec do jednotlivych chodov je vyuzitd stala ponuka takzvaného & la
carte menu kazdého z prislusnych stravovacich zariadeni. Zameranie prieskumu je
predovsetkym na frekvenciu a spdsob vyskytu druhovych vajec v ponuke tychto stravovacich

zariadeni .

Za stravovacie zariadenia bolo zvolenych pdt’ 4 la carte reStauracii podl'a osobného vyberu, su
nimi reStaurdcia Albrecht, Liviano, Riverbank, Savoy a Tarpan. ReStauracie su zamerané
prevazne na domacu kuchynu, no v jedalnych listkoch sa tiez nachddzaji chody s nadychom

talianskej, franctizskej ¢i rakuskej kuchyne.

Jedalny listok kazdého zo stravovacich zariadeni je rozdeleny na predjedld, polievky, hlavné
jedla, dezerty a syry, pricom dve reStauracie ponukaju aj Salaty a reStauracia Tarpan pontka
separatne prilohy ku steakom. V jedalnych listkoch st obsiahnuté vsetky platné predpisy

0 oznacovani gramaze, ceny a alergénov.
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2.1.1 ReStauracia Albrecht

Restauracia Albrecht sa nachddza na Mudronovej 82 v Bratislave, konkrétne v luxusnom
boutique hoteli Albrecht v krasnom a jedine¢nom prostredi historickej Bratislavy ned’aleko
Bratislavského hradu. ReStauracia sa prezentuje jedlami ktoré si kombinaciou

umu, chuti, vone a dizajnu od Daniela Marka, Ziaka Jaroslava Zideka.

Jedalny listok pozostava z dvadsatjeden jedal — pét predjedal, dve polievky, tri Salaty, Sest’

hlavnych jedal a pat’ dezertov, v ktorych st v celkovo desiatich obsiahnuté vajcia.

i Celkovo

M S vajciami

Predjedla Polievky Salaty Hlavné jeda Dezerty

Graf 1 — Vyskyt vyuzitia vajec v jedalnom listku restauracie Albrecht (viastné spracovanie)

Z piatich r6znych predjedal su vajcia vyuzité pri jednom, k emulgécii majonézy podavanej k
posirovanému filetu z makrely, jablkovému pyré auhorkovému sorbetu. Pri dvoch
polievkach je vajce pouZité v jednej, ako emulgator pri priprave Safranového aioli
podévaného k franctizskej rybacej polievke bouillabaisse. Pri vybere z ponuky troch $alatov
sa vajce vyskytuje vancovickovom dresingu ku Salatu zrimskych listov, bylinkovych
kruténov a slaniny, kde sa vyuZiva ako emulgator, a taktiez pri obalovani kuracich pfs, do

trojobalu. Pri priprave ostatnych dvoch Salatoch sa vajcia nevyuzivaju.

29



Hlavné chody pozostavaji zo Siestich réznych jedal, pricom je pritomnost vajec
zaznamenana v dvoch — ku grilovanému jahiiaciemu chrbtu je servirovana raviola plnena
hubami, kde su vajcia vyuzité pri priprave cesta na raviolu ako spojovaci prostriedok.
Druhym chodom je peceny jeseter podavany s zelerom, pohankou a maslovou omackou, kde
vajcia s vyuzité pri priprave pohankovych ¢ipsov ako spojovaci prostriedok a pri zahusteniu

maslovej omacky.

Vsetkych pat ponukanych dezertov obsahuje vajcia ato pri priprave ¢okoladovej torticky
podéavanej s kavovym krémom a citrénovo-lieskovcovym sorbetom, kde sa pouziva na
prevzdusSnenie cesta. Pri  zahustovani francizskeho dezertu — créme brilée
a prevzdusSnovani vanilkovej zmrzliny servirovanych spolu s hruSkovym pyré a malibu
krémom. Pri trefom dezerte s vajcia pouzité na prevzdusnenie cesta na brownie — americky
c¢okoladovy kola¢, pontikany s marinovanymi jablkami a sorbetom. Pri poslednom sladkom
dezerte su vajcia podla aktualnej ponuky vyuzité v ceste niektorych bonbonov ako spojovaci
material, alebo na ich prevzduSnenie, a taktieZ na obohatenie plniek a krémov niektorych
praliniek. Pri poslednom jedle jeddlneho listka — vybere z lokalnych a zahrani¢nych syrov, st
vajcia obsiahnuté v druhu peciva, ktoré je k syrovému tanieru podavané a slizia na jeho

glasirovanie pred pecenim.

Obr. 2 - Jeseter - peceny, podavany so zelerom, pohankou a maslovou omackou
(https://www.hotelalbrecht.sk/restaurant-galeria)
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2.1.2Restauracia LIVIANO

Restauracia LIVIANO so sidlom na Kutlikovej ulici ¢.17 v Bratislave patri medzi najlepSie
reStauracie Slovenskej republiky. Jej umiestnenie nie je prave idealne nakolko sa nachadza
v administrativnej budove Technopolu no produkt sa nema hodnotit’ podl'a obalu a tak sa za
dverami reStaurdcie nachadza jednoduchost’ v ktorej je krasa adetaily v ktorych je
majstrovstvo. Jedalny listok je prehladny a sezonne orientovany, pripravovany mladym

a motivovanym $é¢fkucharom Martinom Miklosikom.
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Graf 2 — Vyskyt vyuzitia vajec v jedalnom listku restauracie Liviano (viastné spracovanie)

Z piatich predjedal su vajcia obsiahnuté v dvoch pokrmoch. Jednym z predjedal je vajce
pripravené sposobom ,,sous-vide,* ¢o znamend, Ze je varené¢ vo vakuu pri nizkych teplotach
a presne stanovenych ¢asoch. Z takto pripraven¢ho vajca sa opatrne oddeli bielko a Zitok. Z
bielka a bryndze sa pripravi omacka, ktora sa serviruje okolo Zitka, vajcia v tomto pripade
slizia k obohateniu pokrmu a zahusteniu bryndzovej omacky. K priprave zemiakového
lievancu podavaného k ,,sous-vide* vajcu a bryndzovej omacke, je taktiez vyuzité vajce ako
spojovaci materidl. Druhym predjedlom na jedalnom listku v ktorom su pri priprave vyuzité
vajcia je hovidzi tatardk Liviano, podavany s vajeénym Zitkom, ktory pokrm obohacuje a
doddava mu pozadovanii konzistenciu, Strukturu a chut, na Zelanie zdkaznika ho je mozné

vynechat’.
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Obr. 3 - Sous-Vide vajicko so zemiakovym lievancom a bryndzovou penou
(http://www.liviano.sk/fotogaleria/? showAlbum=3&page=0)

Pri polievkach sa vajcia vyuzivaji v pripade oboch, pri prvej su vaje¢né Zitky stcastou cesta
na raviolu (spojovaci prostriedok), podavant ako vlozku do dvojitého hovidzieho vyvaru, pri
ktorom sa taktiez vyuziva vajecny bielok pri ¢ireni vyvaru. Pri druhej polievke — bryndzovom
demikate je pouzity vajecny bielok pri zahustovani bryndzovej peny.

Ponuka hlavnych chodov spociva v dvanastich réznych jedlach, delenych na dve rybie jedla,
dve vegetarianske jedla a osem hlavnych jedal, z ktorych kazdy pozostava z iného druhu mésa
- kuracieho, kacacieho, bravcového, telacieho, hoviddzieho, jahiiaciecho mésa, alebo diviny.
Z tychto dvanastich jedal je vajce vyuzité v Siestich — pri emulgacii Safranovej omacky
k lososovi a listom pak choi, ako aj pri zahusteni cesnakovej omacky podavanej ku krkovicke
zplemena oSipanych s ndzvom mangalica. Vajcia su taktiez vyuzité pri obal'ovani
bravcovych reziiov do trojobalu — hladkd muka, vajcia, struhanka. Pri gratinovanych
(zapecenych) zemiakoch servirovanych ku steaku z hovédzej svieckovice, je pritomnost’ vajec
ako spojovaci prostriedok, ako aj pri priprave cesta Spagiet s krevetami. Pri vegetaridnskych
predjedlach su vajecné bielka vyuzité na zahustenie peny z kozieho syra podavanej na
carpacciu z ¢ervenej repy, s ¢erstvymi malinami. Pri dezertoch je mozné si vybrat’ z piatich
rdéznych, priCom sa vajcia pouZzivaju pri dvoch, na prevzdus$nenie cesta Cokoladovych torticiek

a ako spojovaci prostriedok pri priprave tvarohovych §isiek s jahodami.
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2.1.3 ReStauracia Riverbank

V priestoroch péathviezdickového hotela Grand hotel River Park na Dvofakovom néabrezi ¢.6
v Bratislave sa rozprestiera vyhlasena reStauracia Riverbank, ktoru od februdra 2018 vedie
znamy $éfkuchar Jaroslav Zidek. Jedalny listok pozostava z bohatého vyberu dvadsiatich

piatich sezonnych jedal, priCom sa pri priprave patnastich jedal vyuzivaja vajcia.
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Graf 3 — Vyskyt vyuzitia vajec v jedalnom listku restauracie Riverbank (viastné spracovanie)

Pri 6smich pontkanych predjedlach sa v Siestich vyskytuji vajcia. Octom marinované slede
st podavané s jablkami, chrenom a uhorkou, priCom st vajcia vyuzité pri zahustovani
chrenového krému. Chobotnica dusena na vine so zeleninou a purpurovou fazul'ou, vajcia st
vyuzité pri emulgacii krému z fazuliek. PecCeny zeler s cibulou, vlasskymi orechmi
a hroznom, v tomto chode je vajce vyuzité pri priprave peceného zeleru, vajecné bielka st
vysl'ahané na sneh (tvorba peny) a spolu so sol'ou natreté na zelerova hl'uzu, takto obaleny
zeler sa nasledne pecie v tribe do zméknutia. Kacacia pecen ,,Foie gras* sa podava s visSiiami
a bananovym chlebom, pri priprave takéhoto chleba sa vajcia maju vajcia funkciu
spojovacieho a prevzdusinovacieho prostriedku.

Telacia terina a tatardk s ¢ili paprickami, limetkou a koriandrom, je chod pri ktorom je
vyuzity zitok slepadicho vajca na obohatenie pokrmu a pre zlep3enie $truktury a chuti pri
priprave tel'acieho tatardka. Poslednym predjedlom v ktorom st obsiahnuté vajcia je kavidr,
podavany s nasekanymi varenymi vajickami, kyslou smotanou, pazitkou, bylinami a toastom,

vajicka sa v pripade tohto pokrmu pouZzivaji na obohatenie a dodanie chuti.
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Obr. 4 - Kacacia pecen Foie gras - marinovana so suSenymi visSiiami a bananovym chlebom
(http://www.riverbank.sk/en/gallery)

V oboch ponukanych polievkach sa taktiez vyskytuji vajcia, pri hovidzom vyvare z chvostu
a rebier su slepacie vajcia vyuZité pri vyrobe cesta domécich rezancov (spojovanie), ako aj pri
¢ireni hovéddzieho vyvaru, a pri polievke ztopinamburu so suSenymi lesnymi hubami
a kdprom, je slepacie vajce ponukané ako vlozka (obohacovanie pokrmu). Z hlavnych jedal,
ktorych je sedem, je iba vo dvoch zaznamenany vyskyt vajec. Pri prvom hlavnom jedle — na
kyslo pripravené zrno s hubami, je podavané posirované vajce ako vyrobok ako taky, pre
obohatenie pokrmu. Druhé hlavné jedlo je grilovany filet z morského certa s
dusenou zeleninou podavany so Safranovym aioli, kde vajce sluzi ako emulgator pri priprave
tejto omacky, z vajec, cesnaku, soli, Safranu a olivového oleja. Pt zo Siestich dezertov
obsahuje vajcia v roznej podobe, vo vicSine je vSak neodlucitelnou zlozkou dezertu ako
napriklad pri klasickom créme brilée (zahustovanie) zlozeného z vajeénych Zitok, cukru
a smotany podavaného s vanilkovou zmrzlinou, pri ktorej s taktiez vyuzivané vajcia na
prevzdusnenie. Taktiez pri cokolddovej tortiCke s karamelom a zmrzlinou z prazenej raze st
vajcia vyuzité pri prevzduSiiovani cesta torticky a zmrzliny. Treti dezert kriipovy puding so
Skoricovou suSienkou a jablkami, obsahuje vajcia v suSienke ako spojovaci prostriedok. ,,Petit
fours* je d’alsim dezertom pri ktorom su vajcia pouzité pri priprave cesta na mini dezerty ako
spojovaci material a na ich prevzdusnenie a v rdznych krémoch do praliniek a bonbonov pre
ich obohatenie. Pri poslednom ponukanom dezerte sa vajcami uvarenymi na tvrdo garniruja
misy s vyberom z lokalnych a zahrani¢nych syrov a vyskytuji sa aj pri glaziirovani peciva

podavaného k syrom.
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2.1.4 ReStauracia Savoy

V centre Bratislavy na Hviezdoslavovom namesti ¢.3 sa nachadza najkrajsi hotel Bratislavy —
hotel Carlton, ktorého sucast'ou je aj reStauracia Savoy. Tato reStauracia ponuka jedla
in$pirované tradi¢nymi domacimi recepturami a najaktudlnej$imi trendmi v gastronomii.
(http://savoyrestaurant.sk/, 2017). Jedalny listok $éfkuchara Jozefa Risku je prehl'adny

a ponuka dvadsatjeden pokrmov tradi¢nej presporskej kuchyne.
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Graf 4 — Vyskyt vyuzitia vajec v jedalnom listku restauracie Savoy (viastné spracovanie)

Z dvoch predjedal st vajcia pritomné v brioche zemli ponukanej ku grilovanej kacacej
peceni so slivkovym kompodtom, kde sa Zeml'a pred peCenim glaziruje rozs§l'ahanym vajcom
aby dostala zlatistt farbu. Pri druhom predjedle — pecena doméaca Sunka s chrenovou penou,
nie je pritomnost’ vajec potvrdena. Pri ponuke polievok je to podobne ako pri predjedlach,
jedna z dvoch polievok obsahuje vajcia, je nim tradi¢ny hovéddzi vyvar s krupicovymi
haluskami. Pri ich priprave haluSiek je vajce potrebné, aby krupica a tuk, ktoré su taktiez
obsiahnuté v tychto haluSkach drzali pohromade (spojovanie) a aby boli halusky vlacne
a nadychané. Desat’ hlavnych jedal a tri r6zne druhy steakov je ponikanych na jedalnom
listku. Z dvoch rybacich jedal obe obsahuju vajcia. Ku sumciemu paprikdsu su podavané
tvarohovo-bylinkové halusky, kde vajcia drzia tvarohovi hmotu pohromade (spojovanie).
Pri idenom pstruhovi so spitzlami, hrubozrnnou horcicou a posirovanym slepa¢im vajickom
st vajcia taktieZ vyuzité pre ich schopnost’ spojovat, a to pri priprave cesta na spitzle (forma

halusiek) a vyuzivaja sa aj ako vyrobok samotny, pre obohatenie pokrmu.
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Pri misitych jedlach, ktorych pocet je Sest, sa v piatich vyskytuju vajcia. Hovidzi gulés je
podavany s parenou knedlou pri spracovani ktorej boli pouzité vajcia, tak ako aj pri
svieGkovej na smotane servirovanej s karlovarskou knedlou a brusnicami. Vaje¢né Zitka su
pri priprave vyuzité ako spojovaci prostriedok jednotlivych ingrediencii a vaje¢né bielka sa
pouzivaju pri priprave bielkovej peny, ktora sa vmiesa do zvy$nej masy. Stroganoff z diviacej
svieckovice so zemiakovym haluskami je d’als§im chodom kde sa vajcia pouzivaju pri priprave
halugiek ako spojovaci prostriedok. Dal§imi jedlami na listku su pre$porsky telaci rezei
marinovany bielym vinom, tradicne smazeny so zemiakovym Saldtom, a tradicny smazeny
bravcovy rezen, so zemiakovym Saldtom a valerianom. Pri oboch tychto chodoch st vajcia
vyuzité pri obalovani méisa do trojobalu. Vyskyt vajec je taktiez potvrdeny pri oboch
vegetarianskych hlavnych jedlach, kde vajcia maji funkciu spojovacieho prostriedku
v zemiakovych haluskach servirovanych ku hubovému paprikasu ako aj v krupicovych
haluskach podévanych k domacemu lecu. Ako dezert si mozno vybrat Specialitu hotela —
tortu carlton, v ktorej cokoladovom korpuse st spracované vajcia aby ho prevzdusnili, alebo
z aktualnej ponuky toriet a sorbetov, kde sa vo vybranych druhoch taktieZ zaznamenavaji

vajcia (prevzdusnenie, spojovanie, ¢i obohacovanie).

Obr. 5 - Presporsky tel'aci rezeh marinovany v bielom vine, tradi¢ne smazeny so zemiakovym Salatom
(https://www.webnoviny.sk/legendarne-chute-starej-bratislavy-vyskusajte-v-savoy/restauracia-jpeg/)
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2.1.5 ReStauracia Tarpan

Restauracia Tarpan je lokalizovana v jazdeckom areali jazdeckého klubu na M3ajovej ulici ¢.23
v Bratislave v Petrzalke. Je to rodinny podnik v ktorom su klasické jedla pripravované z regionalnych
surovin zarucenej kvality, moderne pripravované a kreativne prezentované $éfkucharom Romanom
Havadejom. Jedalny listok pozostava z celkovo dvadsiatich piatich komponentov. Restauracia poniuka
tri rozne druhy steakov, ku ktorym je mozné si separatne objednat’ zo Styroch réznych priloh a troch

roznych omacok. Z tychto desiatich komponentov jedalneho listka sa ani v jednom nevyskytuji vajcia.
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Graf 5 — Vyskyt vyuzitia vajec v jedalnom listku reStauracie Tarpan (viastné spracovanie)

Zo zvysnych péatnastich jedal st vajcia pritomné v dvoch z troch predjedal, a to pri emulgacii
citrusovej majonézy podavanej ku tigrim krevetdm a k obohateniu hovéddzieho tataraku
s nakladanou Spargl'ou a Salotkou. Pri jednej z dvoch pontikanych polievok — slepaci vyvar
s cestovinou a zeleninou sa vajcia pouzivaji k spojovaniu ingrediencii pri priprave cesta na
cestoviny. Pri priprave cestovin linguine carbonara s vyprazanym vajcom su vajcia potrebné
pre spojovanie jednotlivych prisad cesta, vajeéné Zitka pri zahustovani omacky carbonara a
vajce ako také, ktoré sa obali v zvySnom bielku, muke a strihanke. TaktieZ pri cestovinach
gnocchi podavanych s kacacimi prsiami, medvedim cesnakom a hribmi sa vajcia vyuzivaju
pre spojovanie zemiakov, miky a soli. V hlavnych jedlach, ktorych je sedem sa vajcia
vyskytuji v troch. Pri obalovani viedenského telacieho rezna do trojobalu. Trhané hovédzie
stehno je ponukané obalené vo vajci, panko-strihanke a zlahka opraZené, podavanom so
zemiakovou kaSou a jarnou zeleninou. V pripade treticho jedla su vajcia nevyhnuté pri
priprave holandskej omacky podavanej ku kukuriénym kuracim prsiam so Spargl’ou, cviklou

a mladymi zemiakmi, kde slizi k emulgovaniu holandskej omacky.
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Pri dezertoch sa vajcia vyskytuju v oboch ponukanych. V dezerte ,,Somloi,* pochadzajuceho
z Mad’arska sa vaje¢né Zitka vymie$aju s cukrom (spojovanie) a postupne sa pridava muka
a vyslahané vaje¢né bielka (tvorba peny). V Cokoladovo-karamelovom kola¢i s malinovou
penou, Cerstvymi malinami a meringue sa vajcia vyuzivaju pri priprave cesta ako spojovaci

prostriedok a pri tvorbe bielkovinovej peny na meringue.

Obr. 6 - SlepacUi vyvar so zeleninou a cestovinou

(http://www.tarpan.sk/fotogaleria/)
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2.2. Navrh a realizacia menu z druhovych vajec

Jedalne menu je komunika¢nym a marketingovym prostriedkom kazdého stravovacieho
zariadenia a malo by prildkat’ novych zakaznikov, tak ako aj si udrzat’ tych stalych. Malo by
odzrkadl'ovat’ individualny charakter podniku ako a ponukat’ vyvazenu stravu z miestnych

a sezoénnych surovin. Dolezité je taktiez pouzivat’ v menu suroviny s dostatoénym mnozstvom
zivin, mineralnych latok a vitaminov, a nezabudat’ na pestrost’ pri ich vybere. Pri priprave
pokrmov samotnych je potreba striedat’ technologické postupy, najlepsia je vol'ba Setrne;j

pripravy pokrmov, ako napriklad varenie, dusenie, €1 jedna z novsich technologii ,,sous vide.*

Prvé jedlo dna by mali byt ranajky, si dolezité lebo dodaju telu potrebnll energiu na zacatie
dia a Startuju metabolizmus. Mali by tvorit’ priblizne 25% z celodenného prijmu energie.
Ranajky st jedlom, ktoré by malo byt zlozené zo sacharidov, bielkovin, vlakniny,
mineralnych latok a vitaminov. Dal§im chodom po raiajkach a naslednej desiate, ktora tvori
priblizne 10% celkového energetického prijmu je obed. Obed je hlavnym jedlom dna, z
celodennej energie mu pripadd najvicsSia Ciastka okolo 35%. Zasadou spravneho obedu je
pouzit’ potraviny, ktoré jedinca dostatoCne zasytia ale nepdsobia utlmujuco. Podl'a mnozZstva
chodov pri obede by sa mali kombinovat’ I'ahSie jedld v primeranych porciach. Po obede
a malom olovrante, ktory tak ako desiata tvori priblizne 10% z denného energetického prijmu
prichadza posledny chod diia — vecera. VeCera by mala byt l'ahSia s niz§im energetickym
prijmom okolo 20% z denného prijmu a nizkym obsahom sacharidov, poZitd najneskor dve
hodiny pre spankom, pretoze telo jedinca nespal'uje na vecer tol'ko kaldrii ako pocas dna.
Vhodnymi potravinami k veceri su zelenina, na bielkoviny bohaté hydinové méiso, ryby,
jogurty, ¢i tvaroh, vynechané by mali byt’ zbyto¢ne tu¢né, tazké, a kalorické jedla, v podobe

mastnych udenin, majonéz, keCupu alebo tazkych dresingov (FiSera a kolektiv, 2016).

Pre pripravu vlastného menu bola vyuZitd sezonna zelenina a ovocie vylu¢ne z vlastnej

zahrady a kuracie méso ako aj slepacie vajcia boli dodané od lokalnych farmarov.
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2.2.1 Ranajky

Ranajky st prvym jedlom diia a mali by tvorit’ priblizne 25% energetického denného prijmu
jedinca. Zlozené by mali byt’ z vac¢Sieho mnozstva bielkovin a vlakniny, tak ako aj sacharidov
a vitaminov. Nakol'ko vajcia obsahuju priblizne 65,6% vody, 12,1% bielkovin, 10,5% tukov
a 10,9% mineralnych latok, su vhodnou sucastou vyzivnych ranajok (Simeonovova

a kolektiv, 2013).

Priprava vajec na ranajky je vSestrannd, je ich mozné podavat’ ako v réznych podobach, od
prazenych vajec, ako prazenica, volské oko, alebo omeleta, cez varené na mikko, na tvrdo, ¢i

na strateno, po vajcia, ktoré st vyuzité v palacinkach, lievancoch, a inych produktoch.

Omeleta zo slepadich vajec so syrom a zelenou paprikou, podavana s celozrnnym

chlebom a pazitkovym maslom

Pre tuto pracu bola ako vhodné ranajky s vyuzitim vajec zvolend, omeleta zo slepacich vajec
so syrom a zelenou paprikou, podavana s celozrnnym chlebom a pazitkovym maslom. Vajcia

obohacuju ranajky potrebnymi zivinami, ktoré nastartuji organizmus po spanku.

Suroviny na potrebné na pripravu celozrnného chleba (na cely bochnik):

300g Spaldovej muky,
150 g celozrnnej muky,
1 CL cukru,

1 CL sody bikarbony,
500 ml bieleho jogurtu,

sol’.

Obr.7 — Prisady na pripravu chleba(viastné spracovanie)
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V tomto pripade ide o nekysnuty chlieb bez drozdia ¢i kvasku. Do misky sa naspe preosiata
Spaldovd a celozrnnd muka, cukor, sol' a s6da bikarbona. Nasledne sa k muke prida
neochuteny biely jogurt a vidlickou sa jemne spracovava, kym nevznikne hladké, lesklé cesto.
Takto pripravené cesto sa mucenymi rukami prelozi do ohnovzdornej nddoby vyloZenej
papierom na pecenie a posype zrnom. Chlieb sa pecie na 190°C priblizne patdesiat minit, po

dopeceni sa nechd vychladit’ na mriezke. Podéava sa nakrajany a potreny pazitkovym maslom.

XL
Obr. 8 — Upeceny chlieb (viastné spracovanie)

Suroviny na potrebné na pripravu masla s paZitkou (na 1 porciu):

25g masla,
1 PL pazitky,

sol’.

MR L IRl

Obr. 9 — Prisady na maslo (viastné spracovanie)

Maslo sa nechd zmaknut’ pri izbovej teplote a potom sa vys§lahd. PaZitka sa umyje, osusi a na

drobno nakraja. Nasekand sa primiesa sa k mdkkému maslu a nakoniec sa dochuti sol'ou.
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Suroviny na potrebné na pripravu omelety so zelenou paprikou (na 1 porciu):

1/4 kusu zelenej papriky,

2 CL petrzlenovej viate,
40g syru Gouda,

2 slepacie vajcia vel’kosti M,
1 PL masla,

drvené korenie,

sol’.

Obr. 10 — Prisady na omeletu (viastné spracovanie)

Paprika a petrzlenova viat’ sa umyju a osusia. Paprika sa nakrdja na kocky s velkostou 5x5
mm a petrzlenova viat’ sa nadrobno nakraja. Syr Gouda sa nastriha alebo nakraja na jemné
pasiky a vajcia sa so Stipkou soli riadne vySlahaji vidlickou. Maslo sa necha rozpalit
v panvici a prida sa na kocky nakrajana paprika na ktort sa vyleju vymiesané, sol'ou ochutené
vajcia. Ked sa vajcia zanl zrdzat’ prida sa syr Gouda a vajcia sa dochutia ¢erstvym mletym
korenim. Po dokonceni procesu prazenia sa hotova omeleta prelozi a podava na predhriatom

tanieri, spolu s celozrnnym chlebom potretym maslom a ozdobena petrzlenovou viatou.

Obr. 11 — Ranajky (viastné spracovanie)
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2.2.2 Obed

Obed by mal tvorit’ 35 % denného energetického prijmu jedinca a zastipené byt mali byt
zakladné ziviny, najlepSie v pomere 1/3 bielkovin (midso, ryby, strukoviny), k 1/3
sacharidovej prilohy (ryza, zemiaky, cestoviny, a in¢), k 1/3 vitaminovej prilohy (zelenina).
Pre tito pracu bolo zvolené trojchodové menu, poostdvajuce z predjedla, hlavného jedla
a dezertu, pricom je pri predjedle a hlavnom chode aj vegetarianska alternativa. Vsetky tri
chody st zregiondlnych surovin, ktoré prave maji sezéonu a poskytuji jedincovi

plnohodnotnu, vyvazenu stravu.

2.2.2.1Predjedla

Vegetarianske: PoSirované slepacie vajce na letnom Salate s horcicovym dresingom

Pri tomto vegetarianskom predjedle sa vajce serviruje k listovému Salatu a obohacuje je ho tak
o zivoc¢isne bielkoviny , pripravené je poSirovanim — varenie v tekutine pod bodom varu (80-
90°C). ,, Tekutinou byva najcastejSie roznymi ingredienciami ochutena voda alebo rozne

nalevy* (Gastro slovnik, 2010).

Suroviny potrebné na pripravu poSirovaného vajca (na 1 porciu):

1 slepacie vajce,
1 PL bieleho octu,
200 ml vody,

sol’.

Obr. 12 — Priprava posirovaného vajca (viastné spracovanie)
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V hrnei sa nechd zovriet 200ml vody so Stipkou soli, po zovreti sa prida 1 PL bieleho octu a
stimi teplota vody, tak aby nevrela. Opacnou stranou naberacky sa vo vode vytvori vir, do
ktorého stredu sa opatrne vlozi rozbité vajce, dolezité pri vkladani je davat pozor, aby sa
neroztrhol Zitok. Pomocou to¢enia vodného viru sa obal'uje Zitok do bielka. Vajce sa vari do 1
minuty, tak aby bol Zitok krémovy. Nasledne sa vajce opatrne vyberie z vody, naberatkou

s dierkami na odkvapkanie vody a necha osusit’.

Suroviny potrebné na pripravu letného $alitu (na 1 porciu):

150 g miesaného listového Salatu,
(hlavkovy salat, lollo rosso, lollo bianco,

zelerové listy, listy petrzlenu, pazitka).

Il i L .Mn}‘
Obr. 13 — Miesany $alat (viastné spracovanie)

Salat sa umyje, osusi, natrha na mensie kusky a naukladé do taniera.

Suroviny potrebné na pripravu horcicového dresingu (na 1 porciu):

1 CL hor¢ice,

20 ml slne¢nicového oleja,
10 ml octu z bieleho vina,
Sol,

cukor.

Obr. 14 — Prisady na dresing (viastné spracovanie)
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Ocot s cukrom sa jeme zahreje, tak aby sa cukor roztopil. Po odobrati z ohna sa prida hor¢ica,
sol aolej sa za stileho mieSania pomaly prilieva, tak aby dresing emulgoval

Hotovym dresingom sa pokvapka listovy Salat.

Posirované vajce sa podava sa na listovom S$aldte, marinovanym hor¢icovym dresingom
a dvoma kuskami bieleho chleba. Ozdobeny je jedlymi kvetmi a krickovou paradajkou zo

zahrady.

WA

Obr. 15 — Salat (viastné spracovanie)
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Misové: Kuraci vyvar s bylinkovou palacinkou a korefovou zeleninou

Slepacie vajcia su v tomto pokrme vyuzité pri priprave palaciniek, kde vajcia slizia ako

spojovaci material jednotlivych surovin pri priprave cesta.

Suroviny potrebné na pripravu kuracieho vyvaru (na 4porcie):

800 g kuracieho méisa (stehna a kridla),
2 litre vody,

6 mrkvy,

1 cibul’a,

Vi zeleru,

2 petrzleny,

2 7Ité mrkvy, )

petrzlenova vnat,
zelerové listy,
ligurcek lekarsky,
sol,

nové korenie,

¢ierne korenia.

Obr. 17 — Maso do polievky (viastné spracovanie)

Do studenej vody sa vlozi kuracie méso, sol’ a nové korenie. Voda sa privedie varu, zozbiera
sa zrazena bielkovinovad pena a nasledovne sa stisi teplota tak aby vyvar nevrel. Vyvar sa
necha d’alej varit’ v ¢ase dvoch az troch hodin. Priblizne hodinu pred dovarenim vyvaru sa
prida cibula, petrzlen, zeler, mrkva, petrzlenova vinat, zelerové listy a ligurcek lekarsky. Ked’
je vlozena zelenina uvarena do mikka, vyberie sa a nakrdja na kusky. ZvySny vyvar sa scedi
cez sitko a dosoli. Vyvarené kuracie stehnd sa oberu a kusky mésa sa spolo¢ne s mrkvou a

zelerom serviruju vo vyvare.
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Suroviny potrebné na pripravu bylinkovej palacinky (na 4 porcie):

50 g hladkej muky,
100 ml mlieka,

1 vajce,

sol,

petrzlenova vnat’,

krkonoska zlatoploda,

pazitka.

Obr. 18 — Palacinkové cesto (viastné spracovanie)

Preosiata raznd muka, mlieko, vajce, sol' a nasekané bylinky sa zamieSaji dohromady
a hotové palacinkové cesto sa nechd 30 minat odstat. Po uplynuti tohto Casu sa v panvici
roztopi maslo a naberackou sa Cerstvo premiesané cesto vlieva do horticej panvice, tak aby sa
v jemnej rovnomernej vrstve roztieklo. Po upeceni palacinky zo spodnej strany sa zacnu
tvorit’ bublinky, v tom momente sa palacinka obrati a do zlatista opecie. Hotova palacinka sa

zroluje a nakréjaju na jemné dvoj milimetrové pasiky.

AN

Obr. 19 — Kuraci vyvar (viastné spracovanie)

Kuraci vyvar sa serviruje s nakrdjanou zeleninou, pasikmi z nakrajanej palacinky a ktiskami

kuracieho maésa.
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2.2.2.2 Hlavné jedla

Vegetarianske: Raviola plnena cuketovo zemiakovou plnkou a paradajkovou omackou

Pri priprave tohto chodu sa vajcia vyuzivaju pri priprave cesta na raviolu, priCom sluzi ako
spojovaci material jednotlivych prisad. Dalsie vyuZitie pri tomto chode maju vajeéné Zitka
ako lepidlo — vyvalkané cesto sa potrie vymie$anymi Zitkami, aby sa pri plneni lepsie Zitka sa

tiez pridavaji do cesta aby mu dodali farbu a . jemnost’

Suroviny potrebné na pripravu plnky (na 4 porcie):

1 zemiak,

72 stredne velkej cibule,
2 PL krémového syra,
75g cukety,

1 PL oleja,

1z

mlety kmin,

sol’.

Obr. 20 — Prisady na pripravu plnky (viastné spracovanie)

Zemiak sa olipe a spolu so sol'ou a mletym korenim vlozi do studenej vody, ktoré sa privedie
do varu a necha sa varit’ domikka priblizne 30 minut. Cibul’a a cuketa sa nakrajaji na kocky
velkosti 2x2 mm a oprazia sa na oleji. Po dovareni zemiaku sa ten roztlaci a zamieSa

s krémovym syrom. Postupne sa prid4 oprazend zelenina a hotova plnka sa dochuti.
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Suroviny potrebné na pripravu raviol (na 4 porcie):

400 g muky,

4 vajedné zltka,
1/2 celého vajca,
1CL oleja,

sol’.

Obr. 21 — Priprava cesta (vlastné spracovanie)

Cesto na ravioli sa pripravi tak, ze sa mika vysype na pracovni dosku a prstami sa spravi
v strede diera do ktorej sa naleji so Stipkou soli vymiesané vajce. Takéto cesto sa rukami
spracovava, pokial’ nie je hladké a homogénne. Vymiesené cesto sa vyvalka val¢ekom alebo
lisom na cestoviny na priblizne 2 mm a vykroji na pozadovanu velkost. Nasledne sa
vykrojené cesto potrie vaje¢nym zitkom a plni plnkou. Po naplneni sa ravioli varia v osolenej

vode priblizne 12 minut, v zavislosti od ich velkosti.

Suroviny potrebné na pripravu paradajkovej omacky (na 4 porcie):

1/2 cibule,
6 mikkych paradajok,

sol’.

[/ . ” 4 - 4

Obr. 22 — Priprava paradajkovej omacky (viastné spracovanie)

Cibul'a sa nakréja na kocky a opraZi na oleji. Supa paradajok sa jemne nakroji a paradajky sa
vloZia do vriacej vody. To sposobi, Ze sa Supa paradajok uvol'ni a da sa tak 'ahko stiahnut’. Po
oliipani sa paradajky nakrajaji na kocky a pridaju sa k cibuli, spolu sa varia, kym nezméknt

a nakoniec sa dochutia.
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Uvarené ravioli sa podavaju na omacke z paradajok, ozdobené tvrdym syrom typu parmezan.

Obr. 23 — Ravioli (vilastné spracovanie)
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Miisové: Stehna z mladého kurat’a so sautirovanymi kuriatkami, zemiakmi a omackou

z ¢erveného vina

Vajcia sa vtomto pripade vyskytuju v zemiakovej prilohe, podavanej ku sautirovanym
(kratko opecenym) kuriatkam a kuracim stehnam . Vyuzivaji sa tu pre ich schopnost’ spajat’

jednotlivé suroviny zemiakovej masy ako aj dodavat’ cestu jemnost’ a farbu.
Suroviny potrebné na pripravu kuracich stehien (na 1 porciu):

150g stehien z mladého kurata,
rastlinny olej,

sol,

mlety kmin,

cervena paprika,

korenie.

.Qbr. 24 — Prisady na pripravu kuracich stehien (viastné spracovanie)

Kuracie stehna sa namarinuju olejom v ktorom st zamieSané ochucovadla. Takto
namarinované stehna sa vlozia do ohnovzdornej nddoby, podleja sa kuracim vyvarom a pecu
sa zakryté priteplote 160°C kym nie su hotové (cca 90 mintt). Po prepeceni sa stehné
odokryju a teplota sa zvysi na 200°C. Pri tejto teplote sa stehna nechaju esSte chvil'u piect’ aby
stehna dosiahli zlatistej farby.

Suroviny potrebné na pripravu sautirovanych kuriatok z kuriatok (na 1 porciu):

50g kuriatok,
sol,
tymian,

rastlinné maslo.

Obr. 25 —Kuriatka (viastné spracovanie)
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Cerstvo nazbierané kuriatka sa kefkou oéistia od prirodnych neéistét, pripadne sa odkroji

koniec hlubika a spolu s tymianom a sol'ou sa pri vysokych teplotach sautiruju do zlatista.

Suroviny potrebné na pripravu zemiakovej prilohy (na 4 porcie)

200 g zemiakov,
25 g hladkej muky,
1 vajce,

sol,

mlety kmin.

Obr. 26 — Prisady na zemiakovu prilohu (vilastné spracovanie)

Zemiaky sa oSupu a vlozia sa do hrnca so studenou vodou a prida sa sol’ a kmin. Zemiaky sa
nechaju varit’ Styridsat’ minit a potom sa scedia. Vychladené zemiaky sa roztlacia a zamieSaju
s vajcom a mukou. Takto pripravena masa sa vyformuje do kvadra, zabali do priechl'adnej folie
a vari v osolenej vode priblizne tridsat’ mintit. Hotova rolka sa vyberie z folie a nakraja na

kocky 3%3 cm.

Suroviny potrebné na pripravu omacky z ¢erveného vina (na 1 porciu):

1 dcl Cerveného vina,
5 g cukru,

2 PL vypeku z kurat’a,
1 CL masla.

Obr. 27 — Priprava omacky (viastné spracovanie)
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Cervené vino sa spolu s cukrom neché varit’ pri miernej teplote, kym sa tato tekutina vypari
a v hrnci ostane lepkavd hmota. Tato hmota sa nasledne zaleje vypekom po peceni kurata

a zakon¢i lyzi¢kou masla.

Upecené kuracie stehna sa serviruju na omacke z ¢erveného vina, podavané s nakrajanou

zemiakovou rolkou a sautirovanimi hubami.

Obr. 28 — Hlavny chod (viastné spracovanie)
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2.2.2.3 Dezert: Maslové torti¢ky s krémovou plnkou a nektarinkami

Pri priprave dezertu sa vajcia pouzivaju pri zhotovovani maslovych torticiek, aby cestu dodali

spravnu Strukturu a konzistenciu, ako aj spajali jeho jednotlivé ingrediencie dohromady.

Suroviny potrebné na pripravu maslového cesta (na 4 porcie):

100 g hladkej muky,

70 g masla,

30 g krystalového cukru,
1 vaje¢né zltok,

sol,

jamen pre slepé pecenie.

Obr. 29 — Prisady na maslové cesto (viastné spracovanie)

Preosiata muka, mikké maslo, cukor a Zitok sa vymiesia na hladké cesto, ktoré sa 30 minut
necha odpocivat’ v chladni¢ke. Po vychladeni sa cesto vyvalka na tenucko a naplni do foriem
na pecenie. Do cestom vylozenych foriem sa vidli¢kou vpichnu dierky aby mohla nepotrebna
vlhkost’ unikat’ z cesta a na vrch sa polozi papier na pecenie, ktory sa zat'azi jacmenom, takéto
pecenie sa nazyva slepé, nakol’ko cesto pod papierom nie je vidiet. Cesto sa nechd piect pri
teplote 180°C priblizne dvadsat’pdt’ minlt, pri spodnom aj vrchnom ohreve. Takto upecené

kosicky sa nechaju vychladnut’ a nasledne sa plnia krémom.
Suroviny potrebné na pripravu krému (na 1 porciu):

25 ml mlieka,

2 CL skrobu,

6 g cukru,

3 g vanilkového cukru,

Obr.30 — Prisady na krém (viastné spracovanie)
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Mlieko s cukrom sa privedie do varu a nasledne sa prida kukuricny Skrob, vari
sa na miernom ohni, kym krém nezhustne. Takto uvareny krém sa necha plni do
upecenych a vychladnutych koSi€¢kov. Na krémom naplnené koSicky sa

poukladaji na mesiaciky nakrajané nektarinky a tanier sa dozdobi.

Obr. 31 — Dezert (vilastné spracovanie)
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3.2.3 Vecera

Vecera by mala byt l'ahkd, chutna a vyzivna, podavana bez vicsieho mnozstva sacharidov,
ato najneskor dve az tri hodiny pred spankom. Pre organizmus jedinca je na veceru
najidedlnejSia kombinacia bielkovin a zeleniny. Bielkoviny su potrebné pre regeneraciu
organizmu pocas spanku a zelenina obsahuje vo vi¢Som mnozstve vldkninu a vitaminy, ¢im

pokrm robi 'ahko stravitelnym.
Cviklovy $alat s vajcami a syrom

Vajcia st v tomto pripade uvarené na tvrdo a obohacuju Salat o potrebné bielkoviny. Tvoria

vyznamnu ¢ast’ tohto chodu.
Suroviny potrebné na pripravu Salatu (na 1 porciu):

100 g cvikly,

40 g tvrdého syra,

2 CL hor¢ice,

1 PL bieleho jogurtu,

1 kysléa uhorka,

1 celé vajce,

10 g jadier vlaSskych orechov,
citronova Stava

mlety kmin,

korenie, Obr. 32 — Prisady na pripravu vedere (viastné spracovanie)

sol’.

Vajcia sa uvaria natvrdo (8 az 10 minit od bodu varu) a nechaji sa Uplne vychladit. Po
vychladnuti sa vajcia olipu a pokrajaju na kocky velkosti 1x1cm. Jadra orechov sa nasucho
oprazia na panvici, nechajii vychladit' a posekaji sa na malé kusky. Tvrdy syr sa taktiez

nakréja na kocky vo velkosti 1x1cm a zamie$a sa s natvrdo uvarenymi vajcami.

Cvikla sa umyje pod teciucou vodou a spolu so sol'ou a mletym kminom sa necha varit’ kym
nezmékne. Po dovareni sa cvikla vychladi v studenej vode s 'adom, oStpe a nakraja sa na

kocky vo velkosti 1x1 cm.

56



Nakrajana cvikla sa zmieSa so syrom a vajcami a cely $alat sa nakoniec namarinuje hor¢icou
9
jogurtom, citronovou st'avou a dochuti ochucovadlami Na vrch sa rozdelia oprazené

a nasekané orechy.

Obr. 33 — Vecera (viastné spracovanie)

3.2.4 Material potrebny na pripravu

Pri realizécii menu pozostavajuceho z raiiajok, obeda a vecere st potrebné suroviny, ktoré su
uvedené k prisluSnym chodom v kapitolach 3.2.1., 3.2.2., a 3.2.3.. TaktieZ je k priprave tychto
chodov potrebné kuchynské vybavenie ako st hrnce, panvice, varechy, sitkd, naberacky, noze,

metli¢ky na $l'ahanie, vykonny mixér, taniere a pribor na servirovanie.
K priprave tohto menu je taktieZ nevyhnutnd moZnost’ vyuZitia elektrickej energie, chladenia,

moZznosti tepelného spracovania surovin a dostatok pitnej vody, ako na varenie tak aj

umyvanie ruk a surovin.
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3.

NAVRHOVA CAST
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3.1 Vyhodnotenie prieskumu

Na zdklade grafu 6 mézeme tvrdit’, Ze sa dohromady vo vSetkych reStauraciach podéava viac
ako polovica (53,64%) pokrmov obsahujtcich vajcia v r6znej podobe a s réznym spdsobom
vyuzitia. Z celkovych sto Sestdesiatich pokrmov pontkanych na piatich jedalnych listkoch je

presne v pat'desiatich deviatich zaznamenany vyskyt vajec.
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Graf 6 — Vyskyt vajec pri jednotlivych chodoch (viastné spracovanie)

Pri pocte dvadsat'tri predjedal je v dvanastich obsiahnuté vajce ¢o zodpoveda 52,17%. Vo
vacSine pripadov slizia vajcia k tvorbe emulzii a k obohacovaniu. Pri polievkach su vajcia
obsiahnuté v 70% z celkovych desiatich pontikanych polievok. Vo vicSine slazi vajce ako
spojovaci materidl, pri priprave cesta na cestoviny servirovanych ako vlozku do vyvarov, pri
dvoch ponukanych vyvaroch je tiez vaje€né bielko vyuzité pri tepelnej koagulacii k ¢ireniu
tekutin. Jedna z polievok je servirovand s poSirovanym vajickom, kde je vajce vyuzité ako
vyrobok ako taky k jej obohacovaniu. Vyskyt vajec pri Salatoch je pomerne nizky tvori 20%,
len jeden z piatich pontkanych Salatov je servirovany s dresingom v ktorom vajce sliZi ako

emulgator.
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V 47,06% podavanych hlavnych jedal je potvrdeny vyskyt vajec. Z patdesiatjeden hlavnych
jedal maja v dvadsiatich Styroch slepaCie vajcia réznu funkciu cez emulgaciu omacok,
spojovanie a prevzduSnenie roznych ciest, po vyuzitie vajec ako produktu samotného na
obohatenie pokrmov. Najvicsie vyuzitie naslo slepacie vajce pri priprave sladkych pokrmov —
dezertov. Pri ich priprave je funkcia vajec mnohostranna, vajcia maju vyuzitie pri tvorbe
peny, prevzdusiovani, glazirovani a spojovani ciest, taktiez doddvaju pokrmu textaru ¢i
farbu. V 71,43% dezertov ponukanych piatimi bratislavskymi reStauraciami sa pouzivaju
vajcia. V tejto ponuke je pitnast’ dezertov, ktoré udavaju pritomnost vajec. Dva z tychto
dezertov su syrové taniere. Pri oboch je k syrom podavané pecivo glazirované rozsl'ahanymi
vajcami, ktoré dodavaju pecivu farbu a v jednom pripade je tanier zdobeny na tvrdo varenymi
vajcami. V zvySnych trinastich dezertoch st vajcia vyuzité réznymi vysSSie uvedenymi

sposobmi — prevzdusiiovanie a spojovanie ciest.

Spdsoby vyuzitia, respektive funkcie vajec pri priprave jednotlivych chodov st zaznamenané

v grafe 7 pricom su v niektorych pokrmoch vyuzité vajcia viacerymi sposobmi.
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Graf 7 — Spdsob vyuzitia vajec v jednotlivych chodoch(vlastné spracovanie)

NajcastejSou funkciou vajec je vyuZitie ako spojovaci prostriedok, na tento ucel boli vajcia
vyuzité dvadsat’pdtkrat, a to najma pri priprave priloh k hlavnym chodom (cestoviny, knedle,

halusky, cestoviny). a pri priprave tortovych korpusov a roznych dezertov (maslové torticky).
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Dal$imi najpouZivanejsimi spésobmi vyuzitymi celkovo dvanastkrat je obohacovanie a
prevzdusiiovanie, respektive tvorba peny. Vajcia sa pouzivaji na obohacovanie pokrmov o
bielkoviny, zZiviny, farbu ¢i chut’. Funkcia prevzdusiovania ¢i tvorby peny sa vyuziva hlavne
pri priprave dezertov (meringue, piskotové cestd) alebo priloh ( knedle). Tretim najcastejSim
spdsobom vyuzitia je emulgovanie omacok podavanych k réznym predjedlam alebo hlavnym
jedlam, boli vajcia takto vyuzité devitkrat. Obalovanie a zahustovanie si d’al$imi Casto
vyuziteI'nymi funkciami vajec. Sedemkrat st vajcia vyuzité pri obalovani, Sest’krat sa obal'uje
méiso (rezen) a pri jednom pripade sa obal'uje vajce ako také (vyprazané vajce). Vajcia su
taktiez sedemkrat vyuzité pri zahustovani omacok podavanych najmd k teplym pokrmom
(maslova omacka). Na poslednych prieckach, ale v neposlednom rade stoja funkcie vajec ako

glazirovanie, Cirenie a garnirovanie.

Graf 8 ponuka prehl'ad celkového vyskytu slepacich vajec v jedalnych listkoch jednotlivych
reStaurdcii. Na tomto grafe mdéZeme pozorovat’, ze v pripade Styroch z piatich reStauracii je
vyuzitie vajec potvrdené pri minimalne 50% pontikanych jedal. ReStauricia Albrecht je
jedinou z reStauracii, ktorej ponuka pokrmov s obsahom vajec nedosahuje tpInt polovicu
jedalneho listka, ponuka dvadsatjeden pokrmov z ktorych desat’ obsahuje vajcia, ¢o tvori
47,62% z celkovych pontkanych jedal. Najvacsiu ponuku jedal s vyuZzitim vajec ma

reStauracia Riverbank (60%), nasledovana reStauraciou Savoy(57,14%) a Tarpan (52,63%).
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Graf 8 — Celkovy vyskyt vajec na jedalnych listkoch jednotlivych restauracii(viastné spracovanie)
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V grafe 9 su zaznamenané pocty jedal s obsahom vajec pre kazdé stravovacie zariadenie..
Restauracia Albrecht ponika minimalne jedno jedlo z kazdého chodu , ktoré obsahuje vajcia
v roznej funkcii, najviac sa vSak vyskytuju pri priprave dezertov. ResStauracia Liviano pontka
dve predjedla, dve polievky a dva dezerty, ako aj Sest hlavnych jedal, v ktorych su
zakomponované vajcia. Restauracia Riverbank vyuziva vajcia najmi pri priprave predjedal
a dezertov. V restaurdcii Savoy sa vajcia vyskytuji v najvi¢Som mnozstve pri pripravovani
priloh k hlavnym chodom (knedle, spitzle, cestoviny) kde vicSinou vajcia tvoria funkciu
spojovacieho prostriedku. Zo zvySnych Styroch ponukanych chodov reStaurdcie Savoy su
vajcia obsiahnuté v jednom pokrme z kazdého chodu. Restauracia Tarpan vyuziva podobne
ako restaurdcie Liviano a Savoy naj¢astejSie vajcia pri priprave hlavnych jedal, nasledovana

dezertmi a predjedlami. .
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M Polievky

i Salaty

___ M HIlavné jedla

N w ) (2} (e} ~N 0o (Y]
|
|

_ kDezerty

ALBRECHT LIVIANO RIVERBANK SAVOY TARPAN

Graf 9 — Vyskyt vajec v chodoch jedalnych listkov jednotlivych restauracii (viastné spracovanie)
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3.2 Navrhy a odporucenia

Po dokladnej analyze jedalnych listkov vybranych stravovacich zariadeni a néaslednom
vyhodnoteni som dospela k zaveru, Ze sa vyuzitie druhovych vajec a frekvencia ich vyuzitia
vo vybranych stravovacich zariadeniach privelmi neliSia. Vybrané stravovacie zariadenia
pontikaji dvadsat’ az dvadsatpit roznych pokrmov, z ktorych desat’ az pdtnast potvrdzuje

vyskyt vajec, tieto st vo vacSine podstatnym komponentom pokrmu.

Nakol'ko st vybrané stravovacie zariadenia renomované reStauracie vedené Spickovymi
Séfkucharmi nemam k jedalnym listkom vela na vyhradenie. Jedalne listky s vyvazené a
prehl'adné, jedld st pripravené zo sezonnych a velkd cast’ aj zregiondlnych surovin.
V jedalnych listkoch chybali detské jedla, respektive moznost objednat’ dietat'u polovicna
porciu. Napriek tomu, Ze stravovacie zariadenia nie si rodinné podniky, zavedenie dvoch ¢i
troch pokrmov pre deti by priladkalo zdkaznikov, ktory prave z dovodu, Ze nevedia ¢o by tam
ich deti jedli do reStauracie nezajdu. Priprava detskych chodov nestoji vel'a Casu ani ndmahy,
zo surovin pouZitych na pripravu zvySnych chodov sa da l'ahko vykuzlit' vhodné, a zdravé
jedlo pre dieta. Pri niektorych chodoch by dokonca stacilo zmensit' porciu a dat tomu

atraktivny nazov.

Dalej by som odporucala pri predjedle ,.Sous-Vide vajitko so zemiakovym lievancom a
bryndzovou penou* ponikanym restaurdciou Liviano, servirovat’ a ina prilohu ako zemiakovy
lievanec v ktorom je opét’ obsiahnuté vajce. Napriklad restovany Spenat alebo Cerstva rukola,
by mohli tento lievanec nahradit. Oba Salaty maju prave sezonu, vyborne sa hodia k vajciam,

chodu by taktiez dodali chybajicu zeleninu a zredukovali mnozstvo vajec v pokrme.

V restauracii Tarpan je taktiez podavany jeden hlavny chod v ktorom je vyskyt vajec prili§
vysoky, cestoviny ,Linguine carbonara s vyprdZzanym vajcom.”“ Tento pokrm obsahuje
vyprazané vajce ako produkt ako taky, vajcia pri priprave cestovin ako spojovaci prostriedok,
vajcia v omacke ,,Carbonara® pre dosiahnutie pozadovanej konzistencie, a taktieZ sa
vyuzivaju pri obalovani vypraZaného vajca do trojobalu ako spojovaci prostriedok pre muku
a strthanku. Odporti¢am preto vynechat’ vyprazané vajce pri tomto jedle a cestoviny podéavat

klasicky s omackou, parmezanom a slaninkou.

TaktieZ by som rada poukézala na nizky pocet vyskytu Salatov v jedalnych listkoch. Iba dve

reStaurdcie z piatich ponukajii Salaty. ReStaurdcia Albrecht pontka tri rézne Salaty ako
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alternativu miesto vegetaridnskych jedal, ztychto Salatov st v jednom vyuzité vajcia.
Restauracia Riverbank pomika dva salaty, tieto st oba pripravené bez pouzitia vajec.
ZvySnym trom reStaurdciam by som odporucala, zvazit' ponuku dvoch Salatov, nakolko
existuje Siroké spektrum ludi, ktori by uprednostnili $alat. Prave v letnej sezone, kedy je
mnozstvo ponukanej zeleniny k priprave Salatov najpestrejSie, by stravovacie zariadenia mali

vyuzit’ tito moznost’.

Pri dezertoch by som v kratkosti zmienila reStauraciu Albrecht a Tarpan, kde je pritomnost’
vajec preukdzana vo vSetkych nimi ponukanych dezertoch. Pre I'udi s intoleranciou na vajcia

tak reStauracia neposkytuje ziadnu sladki ndhradu.
K ostatnym jedlam na jednotlivych kartach nemam vyhrady a reSpektujem rozhodnutia osdb,

ktoré jedalne listky zhotovili. V prilohdch sa nachadzaji 4 la carte jedalne listky spominanych

reStaurdcii ako aj tabul’ky s vyuzitim vajec pri jednotlivych pokrmoch.

64



ZAVER

Tato bakalarska praca je zamerana na vyskyt a vyuzitie druhovych vajec v gastrondmii,
pricom sa analyzovala stdla ponuka jedalnych listkov piatich bratislavskych restauracii
s dobrou reputaciou, na Castost’ vyskytu a sposob vyuzitia vajec. Restauracie pontikaju okrem
porovnavanej 4 la carte karty, aj rozne sezonne alebo degustacné karty, ktorym v tejto praci
nebola venovana pozornost, pre zaujimavost’ vSak treba poznamenat, Ze ani v jednom

pokrme neboli pouzité iné vajcia nez slepacie.

Ciel'om bolo zistit’ ako Casto a akym spdsobom sa vajcia v gastronomii vyuZzivajli. Pritomnost’
slepaCich vajec bola potvrdend vo vySe 50% celkovej ponuky ,.a la carte* jedal vSetkych
reStauricii. Vajcia minoritnych skupin hydiny sa nevyskytovali ani v jednej z tychto ponuk.
Z piatich reStauracii, sa na jedalnom listku iba jednej vyskytuje viac chodov bez vyuZzitia
vajec nez s jeho vyuzitim. ReStaurdcia Albrecht ponuka dvadsatjeden pokrmov, z ktorych je
v desiatich obsiahnuté vajce, co tvori 47,62% z celkovej karty. Zo zvySnych
Styroch reStauracii ponuka reStauracia Liviano presne 50% chodov s obsahom vajec,
reStaurdcia Riverbank 60%, reStauracia Savoy 57,14% a reStauracia Tarpan ma na jedalnom
listku 52,63% jedal pri ktorych priprave boli pouzité vajcia. Sposob vyuzitia vajec v tychto
chodoch je roznorody a zavisi od spdsobu technologickej pripravy daného jedla. Vajcia tu
zastavaju funkcie od tvorby peny, emulzie ¢i gélu, cez potlaCovanie krystalizacie, Cirenie
kvapalin, Zltnutie, kyprenie, k az po najcastejSi sposoby vyuZzivania — vajce ako spojovaci
prostriedok. ReStauracie tymto spdsobom vyuzili vajcia tridsat’trikrat, najmd na pripravu

cestovin a dezertov.

Druhym najfrekventovanejSim vyuzitim vajec je emulgéacia, ¢iZze proces mieSania dvoch
kvapalin s rozdielnou hustotou molekul, ktoré sa za normélnych podmienok nedajii zmieSat'.
Vicsina vybranych reStauracii pouziva tuto funkciu vajec pri priprave majonéz, omacok aioli

a inych jedal pri ktorych je vajce potrebné ako emulgator.

Z vy$né funkcie vajec su taktiez vel'mi dolezité, aj ked’ nie az tak ¢asto vyuzivané. Tvorba
peny, patri medzi najddleZitejSie vlastnosti bielka a je pouZitd jedendst krat, nasledovana je
chutou vajec, vajcia si ako produkt samotny podavané taktieZ v jedenastich jedlach. Casto su
taktiez vajcia vyuZzivané na potieranie peciva predpecenim, ¢o spdsobuje takzvané Zltnutie

a dodava pecivu krasnu, zlatistl farbu. Najmenej vyuZzivany, ale urcite nie najnepodstatnejsi
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spdsob vyuzitia vajec je ¢irenie polievok, takéto vyuzitie bolo evidované dvakrat pri priprave

silného hovidzieho vyvaru.

Je teda mozné tvrdit,, Ze reStaurdcie vyuzivaju vel'ké mnozstvo slepacich vajec k priprave
jednotlivych chodov, pricom je spdsob ich vyuzitia a spracovania réznorody. Bez vajec by
jedla nemali pozadovanu Strukturu, stabilitu, chut’, ¢i farbu a tak su neodlucitel'nou sucastou

pripravy pokrmov a gastrondémie ako take;.

Pri priprave vlastného menu boli vajcia zakomponované do kazdého z pokrmov, aby bolo
mozné znazornit’ ich vyuzitie pri kazdom chode dna. Nie je planované aby sa toto menu
konzumovalo cel¢ za jeden deni, nakol’ko by bol vyskyt vajec pre niektorych jedincov

privysoky (napriklad pre 'udi s vysokou hladinou cholesterolu alebo cukru v krvi).

Praca mi pribliZila spdsoby vyuZitia a vdaka jej pisaniu som sa sama mohla presved¢it’

o pokroku slovenskej gastrondémie a kreativite mladych kucharov na Slovensku-
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7Z0ZNAM OBRAZKOV:
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PRILOHY

Priloha A — Jedalny listok reStauracie Albrecht

Predjedla 80 g
Makrela /10,90 €
marinovany a poSirovany filet, podavany s jablkovym pyré, uhorkovym
sorbetom
a majonézou
3,4,7
Chobotnica /14,90€
grilovana, podavana so zeleninou, fazulovym pyré a ,, Minestrone*
omackou
4,7,14
Ustrice 3ks /15,50 €
c¢erstvé ustrice podla dennej ponuky podavané so Salotkovym octom,
citronom a chrenom
14
Musle sv. Jakuba /14,90€
LCahko opecené, podavané s karfiolom, paradajkami a maslovo -
citronovou omackou
7, 14
Foie gras /15,90€
grilovana biela kacacia pecen, s tekvicou, ovsenymi vlockami a omac¢kou
z tokajského vina
1,7
Polievky 0,251

Zeler /6,50€
krémova, s jablkovym pyré, sedanom a opecCenou slne¢nicou
1,7,8,9

Bouillabaisse /12,50 €
stredomorska rybacia polievka s feniklom, cibulou, paradajkami a Safrdnovym
aioli
1,2,3,4,9,10, 14
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Salaty
Vyhonky a bylinky /9,90 €
Salat zo sezonnych vyhonkov a byliniek s tdenymi kacacimi prsiami,
granatovym jablkom a vinaigrette z jabl¢ného octu
7
Rimske listy /9,90 €/10,90 €
s anCovickovym drezingom, mrkvou, parmezanom, bylinkovymi kruténmi a
slaninou/ s vyprazanymi kuracimi prsiami
1,3,4,7,10
Kozi syr /9,90 €
zapekany, podavany s medom a ¢ili, cviklou, listovym Saldtom, prazenymi
piniovymi orieSkami, cherry paradajkami a drezingom z dijonskej horCice
1, 8,10
Hlavny chod 160g
Jeseter /27,50€
peceny, podavany so zelerom, pohiankou a maslovou omackou
3,4,7,9
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Zubac /27,50€
grilovany filet, s topinamburovym velouté, bazalkovou penou a kvakou
4,7,9
Prazima /27,50€
grilovand, podavana s feniklom, majonézou a ,,vichyssoise*“ omackou
4,7
Perli¢ka /23,50 €
sous vide, podavana so zeleninou, panchettou a omackou z ¢erveného vina
7
Jahnacie /27,50 €
grilovany jahnaci chrbat so Salotkovym pyré, raviolou plnenou hubami
hor¢icovou omackou
1,3,7,10
Divina (srnka, jelen, daniel) /27,90€
grilovany chrbat, poddvany s mrkvou a omac¢kou s javorovym sirupom
7

Dezerty 130 g
Cokolada /7,60€
c¢okoladova torticka, podavana s kavovym krémom lieskovcami a
citrénovo- lieskovcovym sorbetom
1,3,7,8
Vanilka /7,50€
klasické créme brilée, podavané s hruskovym pyré, malibu krémom a
vanilkovou
zmrzlinou
1, 3,7
Jablka /6,50€
marinované so zazvorom, brownies, jablkové pyré a sorbet z granny smith
jablk
1, 3,7
Petit fours /7,80€
ponuka domdacich bonbdénov a praliniek
1,3,7,8
Syr / 80g /9,50€
vyber z lokdlnych a zahrani¢nych syrov
1,3,7,8

Daniel Marko, Albrecht - https://www.hotelalbrecht.sk/restauracia-menu 3/6
Priloha B — Jedalny listok restauracie Liviano
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Predjedla
110g Hovédzi tatarak LIVIANO 3,10 ..... 14,50 €
110g Tartar z tuniaka s avokddom a ¢ervenym chilli 1,4,11 ..... 14,50 €
110g Kozi syr s variaciami repy 7,12 ..... 10,50 €
110g Sous-vide vajicko so zemiakovym lievancom a bryndzovou penou 1,3,7 ..... 10,50 €
110g Krevety na malorsky sposob 14 ..... 12,50 €

Polievky
0,251 Hovéadzie consommé s raviolou 1,3,9 ..... 5,50 €
0,251 Bryndzova polievka demikat 1,3,7 ..... 6,50 €

Hlavné jedla
160g Tuniak s medovo — s6jovou omackou 1,4,8,11 ..... 27,00 €
180g Losos s pak choi, Safranova omacka 1,3,7 ..... 18,00 €
180g Kuracie prsia s dubdkovym rizotom a plnenym cuketovym kvetom 7,12 ..... 18,50 €
180g Kacacie prsia s bazovou omackou 1,7,12 ..... 18,50 €
180g Vyprazany bravcovy rezen ,,Fledermaus* 1,3,7 ..... 16,50 €
180g Krkovicka z mangalice s cesnakovym pyré 1,3,7,12 ..... 23,00 €
180g Glazované tel’acie licka s pe¢enou Salotkou a repou 1,7,12 ..... 19,00 €
220g Hovéadzi steak zo svieckovice s gratinovanymi zemiakmi 1,3,7,12 ..... 27,00 €
180g Jahnaci chrbat s jarnou zeleninou 1,7 ..... 23,00 €
180g Jeleni chrbat s omackou s Ciernymi orechmi 1,7,8,12 ..... 23,00 €
250g Domaéce Spagety s krevetami 1,2,3,7,12 ..... 16,50 €
250g Peceny kozi syr s cviklou a malinami 1,3,7,8 ..... 15,50 €

Dezerty - Desserts:
110 g Vanilkova panna cotta s rebarborou 7 ..... 5,50 €
110 g Tvarohov¢ Sisky s jahodami 1,3,7 ..... 6,50 €
110 g Vyber z domacich sorbetov .....5,50 €
110 g Horuca ¢okoladova torticka LIVIANO 1,3,7 .....5,50 €

Syry - Cheese:
80 g Vyber zo syrov /Selection of cheese/ ..... 7,00 €
120 g Vyber zo syrov /Selection of cheese/ ..... 10,00 €

Martin Miklosik, Liviano - http://www.liviano.sk/menu/
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Priloha C — Jedalny listok reStauracie Riverbank

Predjedla (70¢g)
Slede - 12,5 €
marinované v octe s jablkami, chrenom a uhorkou
(1,3,4,7,10)
Tigrie krevety - 14,9 €
v tempure s domacim kimchi, ananasom, wakame riasami a sezamovymi
semiaCkami
(4,6,7,11)
Chobotnica - 14,5 €
dusenda na vine so zeleninou a purpurovou fazulou
(1,3, 14)
Zeler - 8,9 €
v soli peCeny s cibulou, vla§skymi orechami a hroznom
(1,3,7,8,9)
Kacacia pecen Foie gras - 14,5 €
marinovana so suSenymi viSiami a bananovym chlebom
(1,3,7,8,11)
Telacie - 12,9 €
terina z telacej hlavy a tartar s €ili papri€¢kami, limetkou a koriandrom
(1,3,7)
Jahnacie - 13,9 €
grilovany brzlik s pastrnakom a uhorkovou omackou
(7, 10)
Kaviar 50 g - 155 €
s nasekanymi varenymi vaji¢kami, kyslou smotanou s pazitkou, bylinami
a toastom
(1,3,4,7)

Polievky (0,25 1)
Topinambur - 7,5 €
sladkokysla krémova polievka s vajcom, susenymi lesnymi hubami a koprom
(3,7,9)
Hovidzia - 7,5 €
silny vyvar z chvostu a rebier, so zeleninou a domacimi rezancami
(1,3,9)

Salaty (150 g)
Cvikla - 8,9 €
pecend a nakladana s chrenom, jablkami, mladymi vyhonkami a pomarancovo -
matovym dresingom
(1,6,8,11)
Listovy Salat - 9,9 €
so zapekanym zrejlicim kozim syrom v mede, limetkovym dresingom s dijonskou
hor¢icou a slne¢nicovymi semiac¢kami
(1,7, 8, 10)
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Odporucanie Séfkuchara
Divina - 28,9 €
grilovany chrbat s pec¢enou mrkvou, sladkymi zemiakmi, Sipkovym lekvarom,
orechami, tvarohom a hrozienkami ( jelen, daniel, srnec - sez6nne)
(7,8)

Hlavné jedla (160 g)
Zrno - 13,5 €
nakli¢end Cervena pSenica, jaémen a pohanka na kyslo s hubami a vajcom
(1,3,7,98)
Jeseter sibirsky - 28,5 €
grilovany s ¢iernym korefiom, pérom a cesnakovym ,,vichyssoise* (4, 7)
Morsky cert - 33,9 €
grilovany filet a la ,,Bouillabaisse* s dusenou zeleninou a Safranovym aioli
(1,2,3,4)
Perlicka - 24,9 €
balotinka zo stehna a poSirované prsia so sladkou kukuricou a najlepSimi
sezonnymi hubami (7)
Jahnacie - 27,9 €
konfitovany chrbat s dusenou zeleninou, pyré zo sladkého hrasku a kozim syrom
(7)
Hovidzie - 33,5 €
klasicky filet steak s ¢iernym korenim a konakovou omackou, cuketou a
restovanymi zemiakmi s cibulou (6, 7, 9, 10)
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Dezerty a syry (70 g)
Cokolada - 7,5 €
cokoladova torticka s karamelom, orechami a zmrzlinou z prazenej raze
(3,7,8)
Vanilka - 7,5 €
klasické créeme briilée podavané s ovocnym kompétom a vanilkovou
zmrzlinou
(3,7)
Krapy - 7,5 €
krupovy ,puding” so Skoricovou suSienkou, jablkami a zlatymi hrozienkami
(1,3,7)
Jogurt - 7,5 €
chladend polievka s ¢okoladou, ovocim a mandarinkovo - zdzvorovym
sorbetom
(1,7)
Petit fours - 6,5 €
vyber domacich praliniek, bonbénov a mini dezertov
(1,3,7,8)
Syr - 11,5 €
vyber z lokalnych a zahrani¢nych syrov

(1,3,7,8)

Jaroslav Zidek 20.03.17 , Riverbank
https://fb6657ad16d9d8e0263f-7ff819e66c99e84980bc7734c67e2104.ssl.cfl.rackcdn.com/restaurants-
irs/235240/A-la-carte-menu-1.pdf
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Priloha D - Jedany listok restauracie Savoy

Predjedla
Grilovana vykifmena kacacia pecenl
domaca brioska, dulovy balzam,
slivkovy kompdt s estragénom
1,3,7)
150g / 15,90 €
Rolka z domacej pecenej Sunky
s chrenovou penou,
nakladana zelenina
7,9
120g / 7,90 €

Polievky
Halaszle
Tradi¢na rybacia polievka
s mad’arskou mletou paprikou
a paradajkami
(4,9)
250ml/ 5,90 €
Tradiény hovidzi vyvar
s krupicovymi haluSkami
a zeleninou
(1,3,9)
250g /4,90 €

Hlavné jedla
Ryby
Sumc¢i paprikas
s tvarohovo bylinkovymi haluSkami
(1,3,4,7)
180g / 15,90 €
Bio udeny pstruh
so spatzlami s hrubozrnou horc¢icou
a posirovanym slepacim vajickom
(1,3,4,7,10)
250g / 14,90 €

Maiso
Hovédzi gulas carlton
jemne pikantny s paprikou a paradajkami,
domaca parena knedl'a
(1,3,7,9)
200g /10,90 €
Stroganoff z diviacej svieckovice
s lesnymi hubami, zemiakové halusky
(1,3,7)

150g /16,90 €
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PreSporsky telaci rezen
marinovany v bielom vine,
tradi¢ne smazeny so zemiakovym Saldtom
(1,3,7)
200g /16,90 €
Svieckova na smotane
s karlovarskou knedl'ou a brusnicami
(1,3,7,9)
200g /12,90 €
Tradiény bravcovy rezei
Tradi¢ne smazeny so zemiakovym Salatom,
tekvicovy olej a valerian
(1,3,7,10)
200g /12,90 €
Kacaci Soulet
Konfitované stehna, pecené s krupami,
strakatou fazul'ou, hrachom a majorankou
(1,9)
300g /14,90 €

Steaky
Steak z telacej svieCkovice
200g /24,90 €
Hovédzi rib eye steak
200g /20,90 €
Kuracie supreme z kukuri¢ného kuriatka
200g / 8,90 €
Ryba dna
200g /14,90 €

Vegetarianske
Hubovy paprikas
z lokalnych lesnych hub podla sezony,
s domécimi zemiakovymi haluskami
(1,3,7)
300g /12,90 €
Domace leco
s farmarskym vajickom, paprikou, paradajkou
a sezoénnou zeleninou s krupicovymi haluskami
(1,3,7)
250g /9,90 €

Dezerty
Carlton torta
cokoladovy dezert s Cerstvym ovocim a domécou
vanilkovou sl'ahackou (1, 3, 7)
120g /4,90 €

Jozef Riska a Miroslav Huba, Savoy - http://savoyrestaurant.sk/a-la-carte/#alacarte
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Priloha E— Jedalny listok reStauracie Tarpan

Predjedlo
Hovédzi tatarak
s Cerstvym chlebom, nakladanou $parglou, cesnakom a Salotkou (140 g)
11,9 (A:1,3,12)
Foie gras terina
s jablkovou penou a sezénnym Salatom (130 g)
9,5€ (A:1,7,12)
Grilované tigrie krevety
s Cerstvym chlebom a citrusovou majonézou (130 g)
8,5€(A:1,2,3,7,9,12)

Polievky
SlepacUi vyvar
so zeleninou a cestovinou (0,33 1)
3,2€ (A:1,3,9)
Halaszlé
z lokalnych ryb (0,33 1)
4,8€ (A:1,4,9,12)

Cestoviny
Linguine carbonara
s vyprazanym vajcom (390 g)
9,9€ (A:1,3,7,9,12)
Gnocchi s kacacimi prsiami
s medvedim cesnakom a hribmi (340 g)
13,9€ (A:1,3,7,9)

Steaky
Rib eye steak ARG (100 g)
11,5€
Rump steak US (100 g)
9,9€¢
Filet steak (200 g)
z hovédzej svieclkovice
21,9¢

Dubikova omacOka (50 ml)
2,5€ (A:7)

Pfeffer omacka (50 ml)
2,5€ (A:7,9,12)
Demi-glace (50 ml)
2,5€
(A:7,9,12)

Hlavné jedla
Tel’aci rezen[]
tel'aci vrchny 84l (160 g)
13,9 (A:1,3,7)
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Pstruh duhovy
s quinoou, medvedim cesnakom, grilovanou Spargl'ou, cuketou a shimeji hribmi (380 g)
14,5€ (A:4,7,9,12)
Konfitovany bravéovy bok
s repovym pyré, kelom, konfitovanymi red’kovkami a smrckami (380 g)
15,0e (A:7,9,12)
Salat s gratinovanym ov&im syrom
s krutonmi, red’kovkami, uhorkou, Sparglou a red’kovkovym vinaigrette (260 g)
12,5€ (A:1,7,12)
Trhané hovidzie rebro
v panko strihanke s jemnou zemiakovou kasou, mrkvou, jarnou cibulkou a baby
kukuricou (410 g)
15,0€ (A:1,3,7,9,12)
Kacacie prsia
s karfiolovym pyré, pak choi, Salotkou a granadtovym jablkom (360 g)
17,9€ (A:7,9,12)
Kukuri¢né kuracie prsia
so Sparglou, cviklou, baby zemiakmi a holandskou omackou (380 g)
12,9¢ (A:3,7,9,12)

Prilohy
Varené/opekané zemiaky (200 g)
2,5€ (A:7)

Hranolky (200 g)
2,5€
Listovy sOalat (200 g)
3,0€ (A:12)

Grilovana zelenina
2,5€

Dezerty
Somloi (100 g)
3,5€ (A:1,3,7,8)
Cokoladovo-karamelovy kola¢

s malinovou penou, ¢erstvymi malinami a meringue (130 g)
4,5€ (A:1,3,7,12)

16.04.2018 Roman Havadej, Tarpan - http://www.tarpan.sk/jedalny-listok/
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Priloha F - Oznacovanie alergénov na jedalnych listkoch

Povinnost’ oznacovat’ pritomnost’ alergénov v potravinach vyplyva zo Smernice
Eurdpskeho parlamentu a Rady 2003/89/ES, ktorou sa meni a dopliia smernica 2000/13/ES
pokial’ ide o oznacovanie zloziek pritomnych v potravinich a z Vynosu Ministerstva
pddohospodarstva SR a Ministerstva zdravotnictva SR ¢. 1187/2004 — 100, ktorym sa vydava
hlava Potravinového kodexu SR upravujiica ozna¢ovanie potravin.

V zmysle citovaného vynosu nastava povinnost’ zabezpecit’ pre kone¢ného
spotrebitel'a informéaciu, ¢i prisluSny pokrm obsahuje zloZku, ktord moze sposobit’ alergicku

reakciu.

1. Obilniny obsahujuce lepok / t.j. pSenica, raz, ja¢mei, ovos, Spalda, kamut alebo ich
hybridné odrody/.

Korovce a vyrobky z nich.

Vajcia a vyrobky z nich.

Ryby a vyrobky z nich.

AraSidy a vyrobky z nich.

S6jové zrna a vyrobky z nich.

Mlieko a vyrobky z neho.

e A e B

Orechy, ktorymi su mandle, lieskové orechy, vlasské orechy, kesu, pekanové orechy, para
orechy, pistacie, makadamové orechy a vyrobky z nich.

9. Zeler a vyrobky z neho.

10. Horcica a vyrobky z nej.

11. Sezamové semena a vyrobky z nich.

12. Oxid siri¢ity a siri¢itany v koncentraciach vyssich ako 10 mg/kg alebo 10 mg/I.

13. VI¢i bob a vyrobky z neho.

14. Mékkyse a vyrobky z nich.

2015 The Chromium Authors - https:/www.stuba.sk/buxus/docs/stu/pracoviska/uz_sdaj/Alergeny.pdf
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Priloha G — Taburky jedal so sposobom vyuZitia vajec pri priprave

Tab. 3 — Jedla s obsahom vajec v ponuke jedalneho listka restauracie Albrecht

(vlastné spracovanie)

POKRMY

Funkcia vajec

PREDJEDLA

Makrela - marinovany a posirovany filet,

podéavany s jablkovym pyré, uhorkovym Emulgovanie

sorbetom a majonézou

POLIEVKY

Bouillabaisse - stredomorska rybacia polievka

s feniklom, cibul’ou, paradajkami a .
Emulgovanie

Safranovym aioli

SALATY

Rimske listy - s an¢ovickovym dresingom,
mrkvou, parmezanom, bylinkovymi
krutonmi a slaninou/ s vypradzanymi
kuracimi prsiami

Emulgovanie a obalovanie

HLAVNE JEDLA

Jeseter - peCeny, podévany so zelerom,
pohankou a maslovou omackou

Zahust'ovanie

Jahnacie - grilovany jahnaci chrbat so
Salotkovym pyré, raviolou plnenou hubami
hor¢icovou omackou

Spojovanie

DEZERTY

Cokolada - torticka, podavana s kavovym
krémom lieskovcami a
citrébnovo-lieskovcovym sorbetom

Prevzdusnovanie

Vanilka - klasické créme briilée, podavané s
hruSkovym pyré, malibu krémom a
vanilkovou zmrzlinou

Zahust'ovanie

Jablka - marinované so zazvorom,

brownies, jablkove pyre a sorbet z granny
smith jablk

Prevzdusinovanie

Ponuka domacich bonbonov a praliniek

Prevzdusiovanie, spojovanie a
obohacovanie

Syr - vyber z lokalnych a zahrani¢nych
Syrov

Glazirovanie
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Tab. 4 — Jedla s obsahom vajec v ponuke jedalneho listka restauracie Liviano

(vlastné spracovanie)

POKRMY Funkcia vajec
PREDJEDLA
Hovidzi tatarak LIVIANO Obohatenie

Sous-Vide vajicko so zemiakovym
lievancom a bryndzovou penou

Obohatenie, zahustovanie a spojovanie

POLIEVKY

Hovidzie consommeé s raviolou

Spojovanie a ¢irenie

Bryndzova polievka demikat Zahustovanie
HLAVNE JEDLA

Losos s pak choi, Safranova omacka Emulgovanie
Vyprézany bravéovy rezen "Fledermaus" Obal’'ovanie
Krkovicka z mangalice s cesnakovym pyré Zahustovanie
Hovédzi steak zo svieckovice s . .
gratinovanymi zemiakmi Spojovanie
Domace Spagety s krevetami Spojovanie
Peceny kozi syr s cviklou a malinami Zahustovanie

DEZERTY

Tvarohové Sisky s jahodami

Spojovaci prostriedok

Hortca ¢okoladova torticka LIVIANO

Prevzdusnovanie
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Tab. 5 — Jedla s obsahom vajec v ponuke jedalneho listka restauracie Riverbank

(vlastné spracovanie)

POKRMY

Funkcia vajec

PREDJEDLA

Slede - marinované v octe s jablkami,
chrenom a uhorkou

Emulgovanie

Chobotnica - dusena na vine so zeleninou a
purpurovou fazul'ou

Emulgovanie

Zeler - v soli peceny s cibul'ou, vla§skymi
orechami a hroznom

Tvorenie peny

Kacacia pecent Foie gras - marinovana so
suSenymi viSfiami a bananovym chlebom

Prevzdusnovanie a spojovanie

Tel'acie - terina z tel'acej hlavy a tartar s Cili

papri¢kami, limetkou a koriandrom Obohacovanie
Kaviar - s nasekanymi ‘Varer‘lym1 vajickami, Obohacovanie
kyslou smotanou a bylinami

POLIEVKY

Topinambur - krémova polievka s vajcom, Obohacovanie

suSenymi lesnymi hubami a koprom

Hovidzia - silny vyvar z chvostu a rebier,
so zeleninou a domacimi rezancami

Cirenie a spojovanie

HLAVNE JEDLA

Morsky Cert - grilovany filet s dusenou
zeleninou a Safranovym aioli

Emulgovanie

Zrno - nakli¢ena Cervena pSenica, jaCmen a
pohanka na kyslo s hubami a vajcom

Obohacovanie

DEZERT

Cokolada - ¢okoladova torticka s
karamelom, orechami a zmrzlinou

Prevzdusiovanie a spojovanie

Vanilka - klasické créme brilée podavané s
ovocnym kompotom a zmrlinou

Prevzdusiovanie a spojovanie

Krapy - kripovy ,,puding* so Skoricovou
susienkou, jablkami a zlatymi hrozienkami

Spojovanie

Petit fours - vyber domacich praliniek,
bonbdnov a mini dezertov

Prevzdusiovanie, spojovanie a
obohacovanie

Syr - vyber z lok4lnych a zahrani¢nych
Syrov

Glazirovanie
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Tab. 6 — Jedla s obsahom vajec v ponuke jedalneho listka restauracie Savoy

(vlastné spracovanie)

POKRMY

Funkcia vajec

PREDJEDLA

Grilovana vykfmena kacacia pecen, domaca
brioska, dulovy balzam, slivkovy kompét s
estragbnom

Glazirovanie

POLIEVKY

Tradi¢ny hovédzi vyvar s krupicovymi
haluskami a zeleninou

Spojovanie

HLAVNE JEDLA

Sumci paprikas s tvarohovo bylinkovymi
haluskami

Spojovanie

Bio udeny pstruh so spitzlami s hrubozrnou
hor¢icou a poSirovanym slepacim vajickom

Spojovanie a obohacovanie

Hovédzi gulas carlton jemne pikantny s
paprikou a paradajkami, domaca parena
knedl'a

Spojovanie a prevzdu$nenie

Stroganoff z diviacej svieCkovice s lesnymi

. . , y Spojovanie
hubami, zemiakové halusky P
PresSporsky tel'aci rezen marinovany v
bielom vine, tradi¢ne smazeny so Obalovanie

zemiakovym Salatom

Sviec¢kova na smotane s karlovarskou
knedl'ou a brusnicami

Spojovanie a prevzdusnenie

Tradi¢ny bravCovy rezeil smazeny so

zemiakovym Salatom, tekvicovy olej a Obalovanie
valerian

Hubovy paprikas z lokalnych lesnych hub

podl'a sezony, s domacimi zemiakovymi Spojovanie

haluskami

Doméce leco s farmarskym vajickom,
paprikou, paradajkou a sezénnou zeleninou
s krupicovymi haluskami

Spojovanie a obohacovanie

DEZERTY

Carlton torta ¢okoladovy dezert s Cerstvym
ovocim a domacou vanilkovou $l'ahackou

Prevzdusinovanie
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Tab. 7 — Jedla s obsahom vajec v ponuke jedalneho listka restauracie Tarpan

(vlastné spracovanie)

POKRMY

Sposob vyuZitia vajec

PREDJEDLA

Grilované tigrie krevety s ¢erstvym chlebom
a citrusovou majonézou

Emulgovanie

Hovédzi tatardk s Cerstvym
chlebom, nakladanou $pargl'ou, cesnakom a
Salotkou

Obohacovanie

POLIEVKY

SlepacJi vyvar so zeleninou a cestovinou

Spojovanie

HLAVNE JEDLA

Linguine carbonara s vyprazanym vajcom

Spojovanie, zahust'ovanie, obal'ovanie a

obohacovanie

Gnocchi s kac¢acimi prsiami s medvedim . .

- Spojovanie
cesnakom a hribmi
Tel'aci rezenl] tel'aci vrchny $al Obalovanie
Kukuri¢éné kuracie prsia so Spargl’ou, cviklou, Emuleovanic
baby zemiakmi a holandskou omackou g
Trhané hovéddzie rebro v panko strithanke s
jemnou zemiakovou kasou, mrkvou, jarnou Obal'ovanie
cibul’kou a baby kukuricou
DEZERTY

Somloi doméce $oml6 halusky - mandlové
hoblinky, s'ahacka

Prevzdusnovanie a spojovanie

Cokoladovo-karamelovy kola¢ s malinovou
penou, Cerstvymi malinami a meringue

Spojovanie a tvorba peny
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