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Kremy sporzgadzane na zimno - proces produkcji

Kremy produkowane na zimno sporzadza sie bez stosowania obrobki termicznej, do kreméw tych
zaliczamy:

- krem szwedzki

- krem bita Smietana

Krem szwedzki

Krem szwedzki- otrzymywany jest poprzez
napowietrzenie mieszaniny cukru- pudru,
ttuszczu i substancji smakowo-
zapachowych. Jako surowce dodatkowe
stosowacC mozna przetwory owocowe,
kakao, kawe i orzechy.

Rurki z ciasta francuskiego nadziewane
kremem szwedzkim - maslanym

Pischinger - wafel przektadany kremem szwedzkim o smaku

czekoladowym



Klasyczny tort z kremem szwedzkim

Proces technologiczny kremu szwedzkiego
- napowietrzanie ttuszczu
- dodanie w trakcie napowietrzania porcje cukru- pudru

- po réwnomiernym rozprowadzeniu cukru dodanie w trakcie napowietrzania substancji smakowo-
zapachowych oraz surowcow dodatkowych



- ubijanie do momentu rownomiernego rozprowadzenia sktadnikow

Schemat technologiczny kremu szwedzkiego
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Uwagi do produkciji:

Przy produkcji kremu szwedzkiego nalezy pamietac¢ aby uzyte sktadniki smakowo zapachowe
tworzyty odpowiednig kompozycje smakowg z surowcami dodatkowymi np. przy produkcji kremu
szwedzkiego o smaku kakaowym, jako surowiec dodatkowy stosuje sie kakao, a jako substancje
smakowo- zapachowe dodawac¢ nalezy wanilie lub esencje waniliowa, przy produkcji kremu
szwedzkiego o smaku owocowym oprécz dodatku dzemu, soku owocowego lub roztworu kwasu
cytrynowego przewidziany jest dodatek esencji owocowej

Zamiast dodatku cukru- pudru przy produkcji kremu szwedzkiego zastosowa¢ mozna pomade z
cukru i wody lub mleka, pomada powinna by¢ gtadka i drobnoziarnista. Produkcja kremu tym
sposobem przebiega poprzez dodanie do napowietrzonego ttuszczu zamiast cukru pudru pomady
cukrowej, krem produkowany tym sposobem posiada lepsze cechy jakosciowe.



Gloéwne wady kreméw szwedzkich:

polegajg na nierbwnomiernym rozprowadzeniu podczas mieszania poszczegolnych surowcow-
wystgpi¢ mogg grudki cukru- pudru lub surowcéw dodatkowych jak np. kakao

Magazynowanie- krem szwedzki mozna przechowywac¢ w chtodniach przez 14 dni natomiast w
magazynie do 7 dni

Zastosowanie- do przektadania wyrobow twardych np. wafli, tortow, ciastek

Krem bita Smietana

Krem bita Smietana- otrzymuje sie poprzez ubicie smietany (33% ttuszczu) i potgczenie z cukrem-
pudrem.



Schemat produkcji kremu bita $mietana
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Proces technologiczny:
- ochtodzenie Smietanki i naczynia w ktorej bedzie ubijana do temperatury 2 °C
- ubijanie smietanki

- pod koniec ubijania gdy Smietanka zaczyna gestnie¢ i nabiera puszystosci dodac przesiany
cukier- puder

Wady bitej Smietany:

- zmaslanie sie Smietanki podczas ubijania: zbyt dtugi proces ubijania, nie ochtodzenie $mietanki
przed ubijaniem

- rozlewanie sie kremu: zbyt duze dodanie cukru- pudru

Uwagi do produkciji:

- ochtodzenie Smietanki i naczynia zapobiega tworzeniu sie podczas ubijania wiekszosci
czgsteczek tluszczu

- dodatek cukru- pudru w proporcji 0,1 — 0,15 kg na 1 kg $mietanki kremowe;j

- po produkcji stosuje sie Smietanke o zawartosci 33% ttuszczu



Krem bita $mietana jest kremem nietrwatym. Dlatego bezposrednio po sporzgdzeniu powinien byc¢
zuzyty do dalszej produkcji. Wyroby z kremem bita Smietana nalezy przechowywaé w

temperaturze okoto 6°C i nie dtuzej niz 6 godzin.

Schemat technologiczny kremu bita Smietana z udziatem srodkéw zelujacych
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Poniewaz bita $mietana jest nietrwata, dodaje sie czesto do niej rozpuszczong zelatyne lub agar
co pozwala dtuzej utrzymaé puszystg strukture kremu. Zastosowanie takiego kremu jest takie

same jak kremu bita Smietana.

Wuzetka z kremem bita Smietana utrwalony zelatyna



PROCESY PRODUKCIJI POtPRODUKTOW CUKIERNICZYCH - MASY
POLPRODUKTY CUKIERNICZE

Do potproduktédw cukierniczych, oprocz ciast podstawowych, ktére zostang opisane na nastepnych lekcjach,
zalicza sie wszystkie produkty otrzymane z surowcow cukierniczych nie stanowigce gotowych wyrobow, a
uzywane do nadziewania, przektadania i wykanczania ciast i tortow. Do podstawowych poétproduktow
cukierniczych naleza:

¢ kremy (oméwione na poprzedniej lekcji)

e masy,
e Syropy,

e pomady,

e (glazury,

e polewy,

e kuwertury,
e galaretki,

e przetwory owocowe.

MASY CUKIERNICZE

Masy uzywane w cukiernictwie do przektadania, napetniania i ozdabiania ciast i tortéw wyrabiane sg ze
zmiazdzonych lub utartych surowcédw cukierniczych z cukrem i odpowiednimi _smakami. Ich cechg
charakterystyczng jest jednolita konsystencja. Do podstawowych surowcow, z ktérych sporzgdza sie masy
naleza:

e mak,

e ser,

e orzechy,
e migdaty,
e cukier.

Rodzaje mas cukierniczych:
Masa makowa

Mak zagotowany, wyptukany w zimnej wodzie i oczyszczony z piasku (przez ptukanie i zlewanie maku na
geste sito), dobrze odsgczony z wody, nastepnie zmielony na walcach lub maszynce (w maszynce recznej
nalezy mak przekreci¢ 3 razy) doprawia sie dodajgc rozpuszczony ttuszcz, cukier, biatka, migdaty gorzkie lub
esencje migdatowg, wanilie w proszku (cukier wanilinowy) lub esencje waniliowg, cynamon, skorke
pomaranczowg oraz rodzynki.

Bakalie wchodzgce w sktad masy makowe;:

rodzynki suttariskie;
SUSZONa Zurawina;
suszone Sliwki;
suszone morele;

orzechy wioskie;

migdaty;

orzechy pekan;

orzechy brazylijskie;

nerkowce;

kandyzowana skorka pomaranczy.



Dla otrzymania dobrej masy nie nalezy dodawaé jaj catych lub zéttek, gdyz wystarczajg biatka, ktére
pozostajg przy produkcji ciasta drozdzowego. Zamiast cukru mozna uzywaé czesciowo réwniez syropu po
owocach.

Drozdzowa strucla z masg makowg



Makowiec na ciescie kruchym



Ciasteczka z ciasta francuskiego z masg makowag

Makowiec biszkoptowy

Masa makowa jest tgczona z wyrobami i razem z nimi poddawana jest wypiekowi.



