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Clen&ni mlynskych obilnych

vyrobku
skupina podskupina
Mouka hruba
polohruba
hladka
celozrnna
Krupice hruba pSenicna

jemna pSenicna
kukufice
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skupina podskupina

vloCky

trhanka

kroupy lamanka
perlicka
malé kroupy
ostatni kroupy

jahly

pohanka

klicky
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Obiloviny pro pfimou spotiecbu

skupina podskupina
Smes pro primou spotiebu muish
Sypka sm¢s
Dlouhozrnna ryze pololoupana
Strednézrnna ryze loupana
Kulatozrnna ryze neloupana

parboiled
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PsSenicha mouka

Hruba — pouziva se pri vareni ( knedliky, noky )
Polohruba — vhodna k peceni
Hladka — na pripravu tést, zahustovani, obalovani

Chlebova — ve srovnani s beznymi pSenicnymi moukami
je tmavsi, dobre kyne

Celozrnna - vznika semletim celych obilek vCetne plev a
klicku, je hodnotnéjsi ale hure stravitelna
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Pri posuzovani jakosti mouky a
Krupice se posuzuje

obsah vody — vihkost mouky nesmi byt vyssi nez 15 % (u dehydrované

krupicky maximalné 12 %)

obsah a kvalita lepku — jakostni pekarska mouka musi obsahovat 23 —
36 % lepku v susiné, ktery musi mit prumérnou bobtnavost a vysokou

taznost

obsah maltézy — jeji vySSi obsah snizuje jakost a je dukazem, Ze bylo

zpracovano vzrostlé obili

obsah cizich primesi
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Typy mouky

jednotlive typy nabizenych mouk by mely
odpovidat normam jakosti. V soucCasnosti se u
nas mouky oznacuji nekdy | dlounhymi obchodnimi
nazvy, které o té mouce vypovidaji z jake
obiloviny je umleta a jeji hrubost. To ale

neni vsechno.

V minulosti se mouky oznacovaly tez tzv.
Typovymi Cisly, které vyjadruiji tisicinasobek
procentualniho obsahu popela v susine a tim |ji
jasné definuji z pohledu obsahu otruby.



&r
Priklady

- "Zitnd mouka chlebova - T 930". Toto konkrétni
oznaceni znamena, ze obsahuje 0,93% popela v
susine.

- "PSenicna mouka hladka special - T 530". Takto
deklarovana mouka obsahuje 0,53 % popela v
susine. Tento typ mouky je téz znam pod

Laicky zaver - mouky s nizsim Typovym Cislem
jsou ziskavany ze stredu moucneho jadra
obiloviny (napfr. Psenicha mouka polohruba
vyber - T 400; PseniCna mouka hruba - T 450;
PSeniCna mouka special - T530).
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PFiklady

Naopak mouky ziskané z periferni oblasti
moucného jadra maji vetsi zastoupeni obalove
vrstvy-otruby (bilkoviny), miearalu a tudiz i vyssi
typové Cislo (napr. PSeniCha mouka chlebova - T
1000; PsSenicna mouka celozrnna - T 1800).
Takze pozor, neni "hladka, jako hladka", apod....
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Ovesne viloCky

Ovesne vloCky jsou produkty z ovesnych zrn.
VIaknina obsazena ve vlockach srovnava
cholesterol, cukr v krvi a snizuje krevni tlak.
VIoCky jsou velmi dobre stravitelne. Vlocky maji
vysokou biologickou hodnotu a podavaji se ke
snidani, dale jsou vhodné k priprave kasi,
pudinku, mouchniku aj..
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Vlocky se vyrabeji z vycisteneho obili, kdy obilky
jsou zbavené pluch a oball, ale obsahuiji klicek.

Po napareni se lisuji a susi.

Trzni druhy vlocek:

Ovesnezitne, ovesne drcene, jecne, psenicne
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Zitné vlocky
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PSenicne vloCky
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Bulgur

Bulgur je oznaceni pro
predvarenou nalamanou
celozrnnou psenici, ktera se
pouziva jako soucast pokrmu
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Kus-kus

Jedna se o obilny
vyrobek z tvrde
psenice, ktera se
nejprve zpracuje
na Krupici a dale
formuje do kulicek.
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Trhanka (Srot)

Vznika setrnym rozdrcenim vycisteného obili. Ma
vysokou biologickou hodnotu a pouziva se

K priprave kasi a vyrobe chleba.
Vyrabi se trhanka:

PsSenicna, jeCna, zitna, kukuricna
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Kroupy

se vyrabegji predevsim z jeCmene, kdy se ocistene
obili oloupe, na brusném stroji se obrousi
(obalové vrstvy 1 klicek), kartaCovanim se lesti a
nasledne tridi. Lamanka (krupky) se upravuji na
rezacce.

Kroupy se pouzivaji jako zavarka do poléevek, pri
vyrobe jelit a tradiCnich Ceskych jidel.
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Kroupy delime na:
kroupy — velke, stredni,
male, zabijackoveé
perlicky — krome jeCnych i
psenicne
lamanka — krupky, drobne
a netridene zlomky
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Jahly

jsou vycistene obilky prosa, které jsou upraveny
loupanim, popripade obrusovanim a lestenim.
Jejich puvodni viasti je Cina, vychodni Asie a
Indie .Protoze maji vyssi obsah tuku, zkracuje se
jejich trvanlivost a snadno horknou. Proto se pred
pouzitim sparuji varici vodou. Slouzi k priprave
sladkych a slanych kaSi, nakypu (jahelnik),
placek, jako zavarka nebo priloha.
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Jahly

Jahly obsahuji vice vitaminu a mineralnich latek
nez psenice, kukurice a ryze. Svou nutricni
hodnotou se vyrovnaji ovesnym vilockam. Velmi
vhodneé pri chudokrevnosti, vycCerpanosti, po
nemocech, urazech a zlepsuji imunitu a latkovou
premenu. Ve vychodni medicine je vyuzivaji
k leCbe sleziny, slinivky brisSni a pfi oslabenem
zaludku. Zlepsuji metabolismus a diky vysokemu
obsahu fosforu pomahaji v IéCbé depresi a unavy.
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Obilné klicky

jsou Castice (nebo supinky) ziskaneé jako vedlejsi
produkt pri vyrobeé mouky. Psenicné klicky maji
vysokou biologickou hodnotu, ale diky vysokemu
obsahu tuku snadno zluknou. Pridavaji se do
kasi, moucniku, jogurtu a pudinku. Z kukuricnych
klicki se vyrabi olej, zitné a jecné KkliCky se
zkrmuiji.
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%IT’ Ostatni obilné vyrobky

Musli vyrobky

obsahuji smeés obilnych vlocek, vyrobku, ofechu a
ovoce (hlavne suseneho). Maji vysokou vyzivnou
hodnotu a obsahuji celulozu, pektiny, vitaminy,
mineralni latky, rostlinné bilkoviny a skroby. Jejich
konzumace je soucasti prevence rady
civilizaCnich onemocneni.

Miisli vyrobky se Cleni na:

sypke miuisli smési (ofiSkove, Cokoladove aj.), ktere se
konzumuji bud’ pfimo nebo se zalivaji mlékem,
jogurtem, ovocnym protlakem aj.

tyCinky mysl
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Musli
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Sypké smesi urceneé K tepelné
uprave
slouzi k rychlé pfipravé kasi, moucniku a pfiloh.

Vznikly smichanim praskovych surovin
(mlynskych obilnych vyrobku a dalSich prisad).



é Slezska

Sypké smesi urcene K tepelné
uprave

Deéli se na:

instantni — vyrabeji se promichanim mouky a
ostatnich prfisad a jejich Instantizaci,

nejrozsirenejsi jsou kase Kkrupicova, ryzova,
ovesna, obilninova celozrnna

neinstancni vyrobky v prasku — linecké testo,
houskove knedliky, pizza, langose, palacinky,
babovka, ceske buchty, domaci pernik aj.
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