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rozdélenti skrze kRvalitu a druh




Vlastnosti, vyshkyt a kvalita

Voda je jednou z nejdulezitéjsich surovin v gastronomii. Pfestoze je ¢asto
povazovana za samoziejmost, jeji kvalita, chemické slozeni 1 fyzikalni
vlastnosti maji zasadni vliv na chut, vzhled 1 bezpecnost pripravovanych
pokrmu a ndpoju. V gastronomickém prostfedi je voda nepostradatelna
nejen pro samotné vareni, ale 1 pro hygienu, chlazeni nebo pfipravu napoju.

Vliastnosti vody dulezité v gastronomii

Voda je bezbarvd, bez chuti a bez zadpachu. Tato neutralita je Rlicova pri varent —
nesmi negativné ovliviovat vyslednou chut nebo vzhled pokrmu.

Mezi hlavni vlastnosti vody vyuZivané v Ruchyni patri:

- Rozpoustéci schopnost

Voda snadno rozpousSti latky, coz je dulezité pri pripravé vyvaru, ¢aju, Rdv nebo
omacek.

- Vysokad tepelnd Rapacita

Voda vyborné prenasi teplo, a proto se vyuzivd pri varenti, dusSent, blansSirovant
i chlazent.

-« Bod varu a tuhnutit

Vari pri 100 °C a tuhne pri 0 °C (za normdlntho tlaku). To je dulezZité pro pldnovant
kRuchynskych procesu.

- Tvrdost vody

Je ddana obsahem minerdlu, zejména vapniku a horcé¢iku. Tvrda voda muzZe ovlivnit
chut a kvalitu ndpoju (napr. kdvy nebo c¢aje), stejné jako technologické postupy
(napf. tvorba vodnitho kamene v kRuchynskych zarizenich).



Vyskyt vody v gastronomii

V gastronomii se voda vyskytuje v riznych formdch:

« Pitnd voda z vodovodu
nejcastéji pouzivand voda v Ruchynich a restauracich
« Minerdlni a pramenité vody

Vyuzivaji se zejména R primé kRonzumaci, ale i pri pripravé exkluzivnich
pokrmid nebo ndpoju.

- Voda obsazZena v potravindch
Vétsina surovin md vysoRy obsah vody: zelenina a ovoce kolem 80-95 %,
maso cca 70 %, mléko kolem 87 %.

- Led a pdara
Voda v rizniych skupenstvich se pouzivd kR chlazeni, zmrazovdni a varent
(napr. v konvektomatech).







Kvalita vody v gastronomil

Kvalita vody je zdsadni nejen pro chut pokrmia, ale i pro hygienu a bezpecénost
potravin.

Z hlediska gastronomie se hodnoti nékolik parametru:

Chemicka kRvalita

- Voda by neméla obsahovat nebezpeéné latky, jako jsou dusi¢nany, pesticidy,
téZzké kovy nebo zbytky léciv.
- Optimdlni pH pitné vody je mezi 6,5 a 8,5.

Organolepticka kvalita

- Kvalitni voda nesmi zapachat (napf. po chloru nebo sife) a nesmi mit Zadnou
pachut.

- Chut vody muze zdsadné ovlivnit vysledny produkt — napriklad pri pripravé
kRdvy nebo téstovin.




Mineralni voda

Minerdlni voda je prirodni voda, Rterd:
- Pochdzi z podzemniho zdroje chranéného pred zneciSténim.

- Obsahuje rozpusSténé minerdalni ldtky a stopové prvky (nap¥. vdpnik, hofcik,
sodik, hydrogenuhlicitany).

- Md stabilni chemické sloZeni, které je ovéreno a schvdleno.
RozliSujeme nékolik typt minerdlnich vod:

- Stolni minerdlni voda
mirné mineralizovand, vhodnda pro kRazZdodenni konzumaci

« Prirodni léc¢ivd voda
S vysokym obsahem specifickyjch minerdla, pouZivd se kR lé¢ebnym tucelum.

- Pramenitd voda
velmi podobnd bézné pitné vodé, ale prirodniho pivodu

V kvalitni gastronomii je dulezité vénovat pozornost druhu a znacce vody, kterou
restaurace nabizi. Kromé chuti rozhoduje i:

- Obsah minerdli
Napf. voda s vysSim obsahem sodiku neni vhodnd pro osoby s dietou.

- Design lahve a znacka
V luxusnich restauraci je duleZita také estetika a image znacky.

- Pivod vody
Voda z alpskych prament nebo tradi¢nich evropskych zdroju (napf. Evian, San
Pellegrino, Mattoni, Romerquelle) je ¢asto vnimdna jako kvalitnéjst.



Na co si dat pozor

- Vysoky obsah nékterych minerdli (napf. sodiku nebo sirani) muze
negativné ovlivnit chut nebo byt nevhodny pro osoby s dietnim omezenim.

- Pri pripravé pokrmi neni vhodné pouzivat silné perlivou vodu, kterd
muze ovlivnit texturu nebo vzhled jidla.
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Vyznam vody v gastronom



