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9.1. Utrustning och material for bakning.
9.2. Dekoration /dekorativa material som ska anvindas for att gora
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9.1. Material som anvinds vid tillverkning av kakor

Dagens tekniska framsteg har ocksa paverkat konditoriindustrin. Tack
vare den utvecklande tekniken har olika material 6kat, tillsatsmaterialen
har fatt en mangfald och presentationsteknikerna har utvecklats. Vid det
har laget har dven det traditionella konditorikonceptet férbattrats och nu
har vi tartor som erbjuder mer modern och personlig design. | tartor, som
ar oumbarliga for speciella och meningsfulla tillfallen (férlovning, brollop,
nyarsfirande etc.) ar visualitet lika viktigt som smak. Tartor blir till en
visuell fest, dekorativ atbar konst med olika tekniker. Speciellt ar
tartdekoration ett brett falt, vars granser endast bestdms av kockens
skicklighet och fantasi.

En tarta bestar av tva grundlaggande delar; tartbotten och gradde. De
gemensamma dragen i kakor ar anvandningen av en liknande deg
(sockerkakdeg), gradde och dekorationsmaterial inuti och pa dem.
Grundkomponenterna i sockerkakdeg ar mjol, dgg, socker, vatten eller
mjolk, bakpulver och andra smakamnen. Huvudkomponenterna i
fyliningen ar socker, olja, vatten, mjolk och aromkomponenter. Vid
kaktillverkning forbereds forst kakdegen och degen kyls efter bakning.
Efter att gradden som framstallts pa en separat plats har vilat och kylts
sprids den till eller pa ytan av de tidigare kylda kakskivorna.

Verktyg som anvands for att gora tartor ska vara latta att anvdnda och
gjorda av hogkvalitativa material (stal, plast, etc.). Materialen som
anvands utanfor ugnen, spisen, tradgrillen ar foljande;

Mixer: Den anvands for blandning, knadning och vispning.

Sasgryta (castrol): Medan handtagen pa graddpannor och saspannor ger
enkel anvandning, ar det mycket viktigt att anvanda hogkvalitativa
stalkastruller med en diameter pa 23-25 cm och ett djup pa 7-10 cm vid
framstallning av konditorivaror. Speciellt i krdmer och saser beredda med
mjolk paverkar kastruller gjorda med i material sa som aluminium
produktkvaliteten negativt.

Godis och ficktermometer: Det dr en termometer med en yttre yta av
stal, som anvéands for att mata temperaturen pa sirap och kramer. Det ar
ett viktigt verktyg vid tartberedning.

Spatel: Dessa material, gjorda av plast eller trd, anvdnds for blandning
och / eller skrapning av deg.
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Brodkniv: De ar hogkvalitativa och vassa knivar med en metalldel pa
25-30 cm i langd for att skara tartan.

Tradsil: En fin tradsil med en diameter pa 12-15 cm anvands for
siktning av mjol, starkelse och vaniljpulver.

Tartstativ: Den anvands for att rulla och dekorera alla typer av tartor
pa den genom att vrida den for hand.

Tartform: Det &r materialet som anvands for att baka tartor,
sockerkakor och liknande degar.

Ballongvisp: Ett verktyg som anvands for att vispa agg till skum och
for att forbereda gradde.

Spritspase: Det ar ett tyg-, plast- eller pappersmaterial som ger
bekvamlighet vid klamning av gradde.

Spritstyllar: Detta ar tyllar i olika storlekar som anvands med en
spritspase. De kan vara i olika former som tandade, stjarnformade
saval som plattspetsade.

Matkoppar och precisionsskalor: De ar material som kan gora exakta
matningar och visa mycket sma matningar utan fel.

Kylaggregat: Kylskap av lager/ skafferityp, tartskap, kylférvaring,
kylskap av mottyp ar utrustning for kylprodukter.

Mjolk, mijol, starkelse, socker, choklad, kakao, pralin, gelatin,
svampgel, matfarger, vispad gradde, flytande eller pulveriserad vanilj,
farsk frukt, notter etc. ar de material som behdvs. Det kommer att
vara anvandbart att kort paminna fdljande information om
grundlaggande material;

Mjolk: Det ar viktigt for halsan att mjélken ar pastoriserad och steril.
Kramer tillagade med ra mjolk och gradde &r riskabla nar det galler
att hysa sjukdomsframkallande mikroorganismer och kan fa gradden
att sura snabbt.

Agg: Vikten av ett dgg ar cirka 45 till 70 g. | genomsnitt dr 31 g av ett
farskt agg som vager 53 g aggvita (vit), 16 g ar aggulan och 6 g ar
skalet. Farskheten hos dggen som anvands vid framstallning av vata
kakor paverkar produktens kvalitet positivt. Agg ska anvindas efter
att ha tagit dem till rumstemperatur fére beredning. Agg som
kommer till rumstemperatur svéller val, nar en gelliknande konsistens
snabbare och témmer inte snabbt nar mjol eller starkelse laggs till
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det.

Olja: Forsiktighet maste vidtas for att sékerstalla att oljan ar farsk, luktfri
och av god kvalitet. Fast fett av god kvalitet bor anvandas vid
kramtillverkning. Olja av god kvalitet har Iag vattenhalt.

Svampgel: Det ar en tillsats i gelform som 6kar volymen och mjukheten
hos produkterna i sockerkakor, rullar och kakor i konditorivaror.

Kakao: Kakao, som anvands vid produktion av tarta och gradde, ar en av
de grundlaggande ingredienserna i socker och choklad. Det ar frukten av
ett trdd som vaxer pa 6arna Amerika, Haiti och Antillerna. Kakaopulver
framstalls genom slipning av den aterstdende delen efter avldgsnande av
oljan fran kakao.

Socker: Det dr en av huvudingredienserna som anvands vid beredningen
av vata kakor. Det anvdnds som pulver och strosocker vid kaktillverkning.

Vanilj: Det ar ett amne som anvands for att ge doft och arom till kakor,
kex och krdmer och for att lindra lukten av dgg. Akta vanilj erhalls frdn en
vaxt som vaxer i varma lander.

Livsmedelsfargning: Olika marken av hushallsfarger anvands pa
marknaden for att farga livsmedel. Det ar mycket viktigt att de fargdmnen
som anvands ar godkdnda av de auktoriserade institutionerna och inte
skadar halsan.

Anvandning av krdamer vid tillverkning av kakor

Kramer anvdands som ett skyddande lager i konfektyren, for att ge smak at
produkterna, for att fylla dem och for att forhindra att kakan torkar ut.
Nagra sorter ar:

Konditorivaror (graddbakelse)

Den tillverkas genom matlagning och det ar ocksa en mycket féredragen
typ av gradde i konditorivaror. Ingredienserna i konditorivaror ar mjolk,
smor, mjol och agg, som ar material som latt kan hittas i alla kok. Det
anvands ocksa som fyllningar i eclairs, soufflés, frukttartor, tartor och
kakor. Konditorivaror kan anvandas antingen ensamma eller blandas med
vispad gradde.
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Kall grddde/dubbel gradde

Det anvands for att spridas mellan och pa tartorna. Kall gradde ar latt att
forbereda, och den anvands enkelt eller smaksatt med olika smaker och
anvands for dekorativa andamal bade pa kakans lager och pa toppen.

Vispgradde

Vispad gradde, som ofta anvands i bakverk, dr en typ av gradde som
anvands med frukt, tarta eller glass, skummad genom vispning och tillsatt
socker. Idag ger fardigférpackad vispad gradde alltid samma kvalitet och
standardprodukt. Mjolken eller vattnet som tillsatts innan gradden vispas
skall vara +4 °C. Vispad gradde ska forvaras i kylskap.

Creamer

Det ar en fransk gradde som anvands i bakverk. Den ar vanligtvis beredd
att smaksatta degdelen av kakan. Den bestar av sockersirap framstalld
med mjolk eller vatten och &ggula. Ibland tillsatts farsk gradde
tillsammans med oljan.

9.2. Dekoration / dekorativa material som ska
anvadndas vid tillverkning av kakor

Dekorationsmaterialen som ska anvandas vid tillverkning av vata kakor
varierar. Sarskilt under de senaste aren, i linje med de forandrade kraven,
har spridningen av personlig (boutiquebakelse) kakberedning lett till
diversifiering och expansion av de dekorationsmaterial som anvéands.
Chokladdekorationer, dtbara pappersblommor, kungliga
glasyrdekorationer (fargade), olika kalla geléer ar nagra av dessa
produkter som anvands.

e  Fruktkonfektyr

e  Farsk frukt

e Notter, jordnotter etc.

e Tacker

e Matfarger

e Figurer gjorda pa mandelsmo&r/marsipan

e Royalicing-royal glass (Den innehaller dggvita, pulveriserat socker
och nagra droppar citronsaft. Efter att formerna har torkats
anvands de for dekoration pa kakan.)

e Karamelliserat socker
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