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Vejce - vyuziti pri
pripravé pokrmu
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Vyznam vajec ve vyzivé

Pod pojmem vejce se z potravinarského hlediska rozumi vyhradné
vejce slepici.

Na trhu jsou dostupna predevsim slepici a krepelci vejce.

Vejce obsahuii:
= plnohodnotné bilkoviny

Zloutkovy olej
vitaminy (A, D a sk. B)
mineralni latky (vapnik, fosfor, horcik)

Vejce urcend pro prodej musi vyhovovat zdkonu — musi mit certifikat

o shodé se zakonem.




Anatomie vejce

Vzduchova

: Porézni vapenna
bublina

skorapka

Zarodek )
Blana

Bilek «
Zloutek

Rosolovita Obal




Déleni vajec — podle hmotnosti

jednotlive kategorle mqjl presne
gramoveé rozhrani

S mala vejce méné nez 53 g
M stredni 53-463g

L velka 63-73g

XL extra velka nad 73g




Trzni druhy vajec

Slepici vejce KrepelCi vejce

Dekorativni skvrnita skorapka s ¢erno-
hnédym zabarvenim, bohaté na

Cerstva — neskladuiji se pri teplote pod minerdini 1&tky

5°C, v prodeiji - ffidénd podle
hmotnosti

Chladirenska - konzervovand
chladem, uchovavanad pri teploté
pod 5°C




Oznacovani vejce

.......

~ Registracni
cisto chovu

‘Metoda

zpitsobu chovu ~ Kod zemé piuwvodu

1 - chov ve volném vybéhu napf:_
2 - chov v halach CZ - Ceska republika
3 - chov v klecich SK - Slovensko

0 - chov v ekologickém zemeédélstvi PL - Polsko



Pozadavky na jakost vajec

» Zakladnimi ukazateli jakosti jsou cerstvost,
hmotnost, neporusenost skorapky a cistota
skorapky.

» Ve Zloutku nesmi byt zretelné vyvinuty zarodek.
» Skorapka musi byt neporusena, bez frhlin a cista.

= Nesmi se omyvalt, protoze je porovita a pri jejim
omyvani by se dovnitr vejce mohly dostat
necistoty a infekce.



Skladovani vajec

® vejce madji omezenovu
trvanlivost

» ukladaji se do Cistych
papirovych nebo plastovych
prolozZek spickou dolu

= na tupém konci vzduchova
bublina, kterd umoznuje
dychani vajec

» skladovadni ve vzdusnych,
vétranych skladech

» teplota skladovanije 10 - 15
°C - vlhkost vzduch 70 - 80 %




Kontrola cerstvosti vajec

Test ve vode
Vejce ponorime do vysoké sklenice se studenou vodou.
» Pokud vajicko zustane u dna, je Cerstvé

» Pokud zacne balancovat a klonit se na stranu, jednd se o vejce sice o
trochu starsi, ale muzeme ho bez jakéhokoli problému pouzit

» Pokud vyplave na povrch, jednd se pravdépodobné o velmi staré vejce,
které neni bezpecné k poziti a nejlepsi je ho vyhodit!

7y ~/r

Proc se vejce béhem urcité doby vzndsi k hladiné ?, odparovani jeho obsahu
skordpkou vznikld duting, ta je nahrazena vzduchem.

Cim vice je vzduchu ve vajicku, tim Iépe je vodou nadndieno — a samoziejmé
tim je i starsi.



Test pri rozklepnuti vajicka

Rozklepneme vejce a uvidime, jak vypadd zloutek a bilek.

Jestlize je zloutek pékné vybouleny a kolem tésné priléhda husty bilek,
vejce je stdle Cerstvé.

Pokud je zZloutek plochy a bilek ridky, vejce je staré.
Pricinou je, ze bilkovinné retézce (ruzné Iatky spolu propojené) se

postupem casu v bilku rozpaddiji, a to je dovodem, proc Zloutek s
bilkem ve starém vejci spolu nedrzi a ridnou.




Vyuziti vajec pri pripravé pokrmu

Ve vsech typech gastronomickych zarizeni musime vejce poddavat tepelné
zpracovand - z duvodu ndkazy salmonelou.

Vejce Ize pouzit na pripravu pokrmu slanych i sladkych.
/pracovavame je celd nebo zvlast bilky a zvIast zloutky.

» Bilky — pouzZivdme na spojovdani ruznych smési, na obalovdni tvarovanych
miSenin, k priprave tésticek na smazeni. Uslehané bilky muzeme pouzit na
kypreni a zleh&eni tést. Bilky se pouzivaiji pfi pripravé dietni stravy.

» Zloutky — pouZivdme na ziemnéni krémovych a zeleninovych polévek i
teplych omdacek, pri pripravé majonéz. Pouzivime také pro ziemnéeni
slanych a sladkych tést. RozSlehanymi zloutky potirdme vytvarovand tésta
pred tepelnou Upravou.

» Cela vejce — pouzivime stejné jako bilky a Zloutky. Spojujeme jimi masoveé a
zeleninové smési, pri priprave téstovin, knedlikd, nokU apod..

Priprava vajec na ruzné zpusoby by méla patiit mezi zakladni dovednosti
kazdého kuchare.




TEPELNA UPRAVA VARENIM

Vejce varend ve skorapce nebo varend bez skordpky. Vetsinou podavdame ke
snidani, jako hlavni pokrm k priloze z brambor, lusténin, zeleniny atd., a ve
studené kuchyni.

Vejce varend nameékko

»
. . . A y
» Vejce varena nahnilicko SN o~
» Vejce varend natvrdo ‘ /
. ~ s 7 ~/ 7 \ N
®» \ejce zastrend — ztracenad — posirovana -

Ndzornd videa hitps://www.kulinarskeumeni.cz




TEPELNA UPRAVA VARENIM VE VODNI LAZNI

Vajecné sedliny pripravujeme varenim ve vodni |[dzni z Cerstvych
rozklepnutych, rozSlehanych a okorenénych vajec.

Varfime je vzdy ve formé ruznych tvaru ze zdruvzdorného skla, varného
porceldnu, nerezavéjici oceli.
Priprava jedné porce — az 2 vejce.

Nejvhodnéjsi ochuceni — zelenou pazitkou nebo petrzelkou.
~ormicky s vajecnou sedlinou vkldddme do nddoby s vrouci vodou.

Po uvareni sedlinu nechdme jesté 2 — 3 minuty stat, poté vynddme.

Pri pripravé vajecnych sedlin pouzivime nékteré doplnky — chrest,
houby, syr, vnitrnosti, Sunku.

» Poddvdme - jako predkrm, vliozku do polévek, s dusenym Spendtem.

Ndzornd videa hitps://www.kulinarskeumeni.cz




= TEPELNA UPRAVA ZAPEKANIM (gratinovdnim)

» Na tuto pripravu pouzivime vejce predem uvarend natvrdo nebo
zastrena.

» /apéekdme je rozkrojend na polovinu nebo rozkrojend a plnéna,
rozkrojend na platky.

» Vejce vlozZime do maslem vymazanych zapekacich misek a zalijeme
besamelovou omdackou, mUzeme posypat syrem.

» Vi|ozime do vyhraté trouby nebo grilu a do zlatova zapeceme.

®» /apéekand vejce se syrem, na zelening, zapekand plnénd vejce.

Ndzornd videa hitps://www.kulinarskeumeni.cz




TEPELNA UPRAVA PECENIM NA PANVI

Na pdnvi upravujeme vejce ruznym zpusobem, bez tuku nebo s tukem,
pripadné na ruznych zakladech.

Sdzend vejce upravujeme po rozklenuti na fuku nebo na zaklade (Sunka,
anglickd slanina).

Michand vejce pripravujeme rozmichand na fuku nebo na zaklade.

VajeCné omelety se pripravuji z celych rozslehanych vajec, opecenim jen
PO jednée strane.

» SAzend vejce
» Michand vejce
» VajeCné omelety —slané i sladke

Ndzornd videa hitps://www.kulinarskeumeni.cz



TEPELNA UPRAVA SMAZENIM

Smazime vejce syrova, nebo predem natvrdo uvarend nebo zastrena.

Nepaftfi sem vejce rozslehand nebo promichand a upravend na tuku no
pANvi.

Syrova vejce rozklepneme do salku a osolime.

Opatrné je ze salku vlijeme do pdanve s rozehratym tukem, hned musime
pomoci vidlicky bilek prelozit pres zloutek.

Vajce osmazujeme po obou strandch a obracime pomoci lopaticky a
vidlicky.
Smazime jen kratce — Zloutek md zUstat uvnitf tekuty.

Nazornd videa hitps://www.kulinarskeumeni.cz
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Shrnuti

Jaky maiji vyznam vejce ve vyzivé a v gastronomii?
Popis anatomii vajec.

Jak délime vejce podle hmotnosti?

Jaké jsou pozadavky na jakost vajec.

Popis vyuziti vajec pri pripravé pokrmu.
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Narodni ustav pro vzdélavani
modernizace odborného
vzdélavani
www.projektmov.cz
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Projekt Modernizace odborného vzdélavani (MOV) rozviji kvalitu odborného vzdélavani
a podporuje uplatnitelnost absolventt na trhu prdace. Je financovdn z Evropskych
strukturdinich a investicnich fondu a jeho realizaci zajistuje N&rodni Ustav pro vzdéldvani.



