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HYGIENA A BEZPECNOST NA PRACOVISTI

HACCP - je kontrolni systém s jehoZ pomoci stanovi odpovédny pracovnik

kritické kontrolni body v provozovné a pomoci cilenych opatfeni chrani hosta pred

poskozenim zdravi a pted podvody.

HazarD

T

Osobni hygiena
Kazdy pracovnik, ktery pfichazi do styku s potravinami, se musi podrobit

Je-li  hodnoceni dobré, obdrzi

a

onemocnéni je povinen hlasit 1ékafi.

Zasady osobni hygieny
e Dbat na Cistotu téla a Cistotu dutiny ¢

e Udrzovat ¢&istotu rukou

e Upravit vlasy pod pokryvku hlavy

e Dbat o Cistotu pracovniho odévu

1 pracovni obuvi
e Pii kychnuti ¢i zakaSlani pouzit Cisty kapesnik a odvratit se od potravin.

Hygienické pozadavky pri pripravé pokrmi

Zakladni poZadavky na pracovni prostiedi:
e Do vyrobnich a skladovych prostor nemaji ptistup osoby bez

e Nesmi S€ ktizit ,,éisté“ a ,,§pina (2% wvLoLy

e Je zakdzano sedat si na pracovni stoly a technologicka zatizeni
e Po skonceni pracovniho tikonu musi zaméstnanec uklidit a umyt pracovni misto

e Podlahu je tfeba udrzovat v ¢istoté




e V kuchyni, jideln¢ a ve skladech nesmi byt uloZeny civilni odévy, osobni piedm *+v.

Pozadavky na kvalitu a hygienickou nezavadnost pokrmii:

% Pokrmy je nutné pfipravovat z kvalitnich a Cerstvych surovin

+» Je nezbytné zajistit spravné potravin

« K veskeré¢ praci pouzivat pouze vodu
¢+ Podle druhu potravin pouzivat vhodné nafadi a naéini

% Teplé pokrmy podavat na Cistém, inventafi.

Bezpec¢nost prace a ochrana zdravi pri praci

Ktera tvrzeni jsou pravdiva a ktera tvrzeni by mohla vést k urazu?

Nespravna tvrzeni preformulujte.

1. Kazdy pracovnik musi byt sezndmen s platnymi bezpeCnostnimi pfedpisy. [ “srfc

Pracovnici ob¢as mohou nosit prsteny, hodinky, naramky, ptivésky.
Protiskluzovou obuv nemusi mit zaméstnanec ve ,,vlhkém® provozu.
Pracovni prostory musi byt fddné osvétleny, vétrany, mit piijatelnou teplotu.

V pracovnich prostorech musi byt zajisténa vysoka hlu¢nost.

Pii praci se stroji, Kotli a zatizenim pro tepelnou upravu musi byt pracovnik

seznamen s jejich obsluhou, funkci a ¢isténim.

o v A W

POZOR!
7. Pti zapalovani plynovych hotakl nejprve pustime plyn, poté zazehneme POD NAPETIM

plamen.

8. Pfipréci s nozem je nutné se pln¢ soustfedit na tuto ¢innost, pouzité noze

nedavat do dfezu mezi nadobi.
9. Kluzké potraviny (napf. ryby, zmrzlé maso) neni vhodné pfi praci ptidrzovat

suchou utérkou.

10.  Podlaha ma byt ¢ista, mokra, stiepiny skla a porcelanu uklidime na konci
smény.

1. Pfi pfenaSeni tézkych pfedméti (napf. plny hrnec, pekac) je vhodné pozadat
kolegu o0 pomoc.

12.  Cesty kolem sporakt a kotll zastavime nadobami.

13.  Je tfeba seznamit se s obsluhou vytaht.

14.  Na horké nadoby je nutné pouzivat mokré utcrky.

15.  Je tfeba znat pravidla prvni pomoci a v pfipad€ nutnosti umét
poskytnout prvni pomoc.
Kazdy uraz je tfeba zapsat do deniku traza.

+
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ZARIZENI VYROBNICH STREDISEK

Pracovni stoly

Jsou zakladnim vybavenim vyrobnich stfedisek, predev§im . Maji rozdilnou

konstrukci a provedeni odpovidajici jejich vyuziti. Dnes jsou vyrabény nejCastéji z
(nerezové) oceli. Pracovni deska byva ze stejného materialu, ale i z , tvrdého dieva, zuly,

nebo z kombinace téchto materiali. V prostoru pod pracovni deskou mohou byt

zasuvky, rosty, , skiiiiky, nebo chladnicky ¢i

Vihy

Slouzi ke zjistovani surovin i hotovych pokrmi. VSechny vahy pouzivané
v zavodech spole¢ného stravovani musi mit platné ! Vahy musi byt ve

poloze, ktera se nastavuje pomoci Sroubovacich noh.

CEJCHOVANI - Ufedni ovéfeni, Ze vaha vazi spravné. Véha je zkontrolovana, piipadné sefizena,

zapeceténa a oznacena. Ovéteni plati 2 roky (vyhldska ¢. 344/2002 Sb.).

BRUTTO - vaha. Hmotnost zbozi a obalu dohromady. Brutto = netto + tara
NETTO — vaha. Hmotnost zboZi bez obalu. Netto = brutto — tara

TARA — Hmotnost . Tara = brutto — netto

TAROVANI  — VyvéaZeni obalu. U mechanickych vah polozime na misku pro zavazi stejny obal

(nddobu), u elektronickych vah pouzijeme tlacitko Tara. Vaha pak ukazuje ¢istou hmotnost zbozi
(netto).

VAZIVOST - , Vnémz je vaha schopna vazit.

VAHY ROVNORAMENNE (BALANCNI)
Maji na stejné dlouhych ramenech upevnény (zavéseny) dvé misky. Na jednu misku klademe

zévazi, na druhou tak, aby byly v rovnovaze. Véazivost do kg.

VAHY SKLONNE (AUTOMATICKE) - stolni jednomiskové, dvoumiskové, miistkové

Po uloZeni zbozi automaticky ukazou jeho hmotnost na stupnici. Stolni vahy maji podle provedeni

vvvvvv

pfidavame zavazi. Mustkové vahy mivaji vazivost az 300 kg.
DECIMALNI VAHY
Jsou zaloZeny na dvojzvratné pace. Zbozi se vyvazuje zavazim 10x mensi

hmotnosti. (11—O = deci, proto decimalni). Vyskytuji se jiz velmi ziidka.



MINCIR (SILOMER)

Vaha s taznou . Neni ptfesna, ale pro orientacni vazeni dobte poslouzi.

VAHY ELEKTRONICKE (DIGITALNI, TENZOMETRICKE)

Hmotnost zbozi se zobrazuje na . Existuje v mnoha verzich, s riznou vazivosti a

(tarovani, vypocet ceny, tisk etiket a ti¢tenek, ...)

VOZIKY

Dopravni voziky

Slouzi k ptepravé surovin, , obalil 1 pokrmt ve

vyrobnich prostorach, ale i k dokonovani pokrmi, nabidce a

jidel, mouénikii a ndpoji v odbytovych stfediscich.

Rudl

Dvoukolovy ru¢ni ptepravni vozik s nosnosti az __ kg. Je vhodny zejména k pfeprave surovin

v bednach a pytlich. Lze s nim jezdit i po nerovném terénu, dokonce po schodech.

Vozik dvoukolovy — Rudl Vozik ¢tytkolovy

s

PloSinovy vozik

Ctytkolovy vozik ocelové konstrukce s loznou plochou ze nebo ocelového plechu.

Pro snadné fizeni jsou dvé kolecka pevna a dvé smérovaci.
Paletovaci vozik
K pfemist'ovani palet ve skladech. Nosnost cca kg. Palety se zvedaji pomoci

hydrauliky.



Nabidkovy vozik

Je rozdélen etaZemi pro ulozeni vice pokrmi. Slouzi pro nabidku

a prodej studenych predkrmt, salati moucnikt apod.

Napojovy vozik

Slouzi k nabidce a prodeji chlazenych napoji. Nahote je tepelné
izolované nadoba, do které davame led, ktery udrzuje népoje studené.
Flambovaci vozik

Slouzi zejména k dokoncovani pokrmt a vyrob¢ jednoduchych pokrmu
a moucnikd piimo pted hostem. Jsou vytapény propan-butanem.
Voziky na zmrzlinu a zmrazené vyrobky

Vyzaduji velmi dobrou izolaci a chlazeni, které zajiSt'uje mrazici

zafizeni nebo suchy led.

Voziky na prodej uzenin

Byvaji vytapény proudem nebo propan-butanem.
Voziky pro odvaZeni nadobi

Nékteré maji jednoduché etaze, vétSinou s oddélenimi pro ptibory,

apod. , jiné ko$, do kterého se nadobi ukldda, nebo maji

pro podnosy s nadobim.

Uklidovy vozik
Obsahuje vse potfebné k myti podlah.

Rucéni strojky

Pouzivaji se ke zpracovani malého mnozstvi surovin. Stale vice jsou nahrazovany strojky
s elektrickym pohonem. Patii sem naptiklad mlynky na mleti masa, , maku, ndrezove

stroje, krajece chleba, drstek, brambor na hranolky, knedlikii, , lisy

na cesnek, apod.

Nadobi
Jsou to nadoby k ptipraveé, podavani a ulozeni pokrmut. Podle pouziti rozdélujeme na nadobi

KUCHYNSKE a (RESTAURACNI). V praxi se pro kuchymiské nadobi pouziva vzity

nazev CERNE a pro stolni nadobi
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ZADANKA, VYDEJKA, NORMOVANI, KALKULACE

Skladova karta

Jsou zde zaznamenavany

Z4danka a vydejka jsou dokumenty, které slouzi

Zadanka o vydej zboZi je provadéna dle velikosti a uspofadani podniku. Skladnik zboZi p¥ipravi a

zaeviduje na skladové kart¢ jako

Konecny zustatek

11

375 ml
3,21
0,071
2,5dl
20 cl

1kg
2,8 kg
800g
45 dkg
40g
30 dkg

= pocatecni zlstatek <+

Prevadéni jednotek

mililitry
ml

1000
X

gramy

Preved’te nasledujici vyrazy na desetinna cisla.

1/2

3/4

1/8

2/3

4/5

priristek —

ubytek

centilitry decilitry litry
cl dl I
100 10 X
X
X
X
X
dekagramy kilogramy
dkg kg
X
X
X
X
1/10
3/20
1/4
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Normovani

Jde o ptesny vypocet potfebného mnozstvi

Zéaklad tvoii soubor norem — receptury nebo receptury vlastni.

Druhy receptur:
1) Pro pfipravu teplych pokrmu
2)
3)
4)

5) a jiné

Zakladni receptura je zpravidla pro porci.

Obsahuje nasledujici udaje:
a) Nazev

b) Seznam pouzitych surovin

na uréeny pocet porci.

c)
d)
€)
Nazev: HOV@zi vyvar
Hmotnostv g

. Hrub3 Cista Cista
Druh potravin 10 porci Odpad 10 porci Odpad U oTo] {0l
Hovézi kosti 400 _ 400
Mrkev 50 10 40
Petrzel 50 10 40
Celer 50 10 40
Kapusta 40 8 32
Cibule 40 6 34
1] 30 _ 30
Pepfr cely 0,1 _ 0,1
Voda 3000 _ 3000
Hmotnost surovin 3660,1 44 3616,1
Ztraty celkem 616,1
Hmotnost hotového vyrobku 3000

11



Kalkulace
Je to vypocet ceny vysledného produktu (pokrmu, napoje apod.) + ptirazka + DPH.

Ptirdzka zahrnuje ostatni ndklady souvisejici s vyrobou produktu.

Napt.:
1)
2)
3)
4) a jiné.
V soucasné dobé¢ plati 2 danové sazby %a %
Nézev: Hovézi vyvar
Hmotnostv g
Druh potravin Hrubd .Cena za Cena za
10 porci jednotku mnozstvi
(kg, ks, 1)
Hoveézi kosti 400 50,-
Mrkev 50 20,-
Petrzel 50 20,-
Celer 50 25,-
Kapusta 40 25,-
Cibule 40 17,-
sal 30 10,-
Pepr cely 0,1 360,-
Voda 3000 X
Hmotnost surovin
Cena surovin za 10 porci
Prirazka 180 %
DPH 14 %
Cena celkem za 1 porci

-




ZPRACOVANI SUROVIN ZASYROVA

Nekteré suroviny zpracovdvame zasyrova. Pii tomto zpracovani musi byt vénovana pozornost

predevsim hygiené€, Cerstvosti, jakosti a celkovému stavu suroviny. Zasyrova zpracovavame

zejména zeleninu a ovoce, ale 1 obiloviny a mlé¢né vyrobky. .

Pti ptfedbézném zpracovani ovoce a zeleniny musime byt velmi peclivi, pfedevs§im pii z

samotném myti. Surovinu je nutno zbavit neéistot — zbytkii zeminy, prachu, postiiki /ﬁ\

a ptipadné h ¢i jinych ci ik f‘"%
ptipadné hmyzu ¢i jinych cizopasniku. ﬁ‘ﬂ: A

Dulezity i samotny postup myti — zbavovani necistot. Myti by nemélo byt zbytecné @gié_/ﬁ

prodluzovano. Zeleninu a ovoce nenechame zbyte¢né macet, jak ve vodé tekouci, tak i stojaté.

Nejlépe je umyvame vcelku, dochazi k minimalnimu vyluhovani. Umyté suroviny pak ihned

spotiebovavame nebo ulozime v chladu a temnu, pfikryté vlhkym hadiikem.

I teplo, svétlo a kyslik maji vliv na zachovani obsahu vitamini a mineralnich latek. Suroviny

umyvame zasadné v chladné vodg.

Cilem kazdého odbornika, ktery pracuje s potravinami rizného puvodu, je zachovat v potravinach

maximalni mnozstvi obsazenych prospésnych latek — a

??1.  Které suroviny zpracovavame zasyrova? Vyhledejte v textu.

?? 2. Co je dulezité dodrzovat pii zpracovani surovin zasyrova? Vysvétlete.

?? 3. Co je hlavnim cilem pfi zpracovani surovin?

?? 4. Jak bychom méli postupovat pii piipraveé surovin zasyrova, abychom zachovali co nejvice

uzite¢nych latek?

13



Zelenina

ma Siroké pouziti zasyrova. Lze ji konzumovat samostatn¢, jako salaty, nakrajenou na rizné tvary,
strouhanou nebo jen trhanou na mensi kousky. Salaty 1ze doplnit riiznymi dresinky ¢i zéalivkami.

Zeleninu krajenou lze také doplnit piipadné dippy nebo studenymi omackami.

?? 5. Napiste alesponi 7 nazvil riiznych pokrmil ze zeleniny pfipravené zasyrova.

Ovoce

Pouzivame vzdy kvalitni, Cerstvé a nepoSkozené. Nevice vitaminli se nachazi pod slupkou. Pokud
pfipravujeme saldty, zpracovavame ovoce tésné pied pouZitim. Aby ovoce nezhnédlo, zakdpneme

jej citronovou $tavou.

?? 6. Zamyslete se, ¢im je mozné doplnit (ochutit) a promichat ovocny salat.

?77.  Které konkrétni ovoce byste pouzili na pfipravu ovocného salatu? Pouze vypiste.

?? 8. Kdy si myslite, Ze je nejvhodnéjsi doba pro zatazeni ¢erstvého ovoce na jidelni listek?

Zaméite se rocni obdobi ptipadné ptilezitost.

Mlé¢éné produkty

Radime zde napf. mléko, smetana, jogurt, riizné druhy syra, tvaroh apod.

?? 9.  Jak byste pouzili uvedené mlécné vyrobky pfti piipravé zeleniny a ovoce zasyrova? Uved’te
na konkrétnich ptikladech.

T

JOGURT
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MECHANICKE ZPRACOVANI SUROVIN

Mechanickym zpracovanim rozumime: krajeni, sekani, michéani, hnéteni, Slehani, mleti, strouhani a

podobné. Vyuzivame k tomu rizné pomitcky a pfistroje (noze, sekacky, mlynky na maso). Pfi
ptipravé malého mnozstvi pokrmi si vysta¢ime sami s vlastni pracovni silou. Jinak je tomu v ZVS,
kde vyrabi velké mnozstvi porci. K tomuto Gcelu vyuzivaji zafizeni pro mechanické zpracovani.
Mnozstvi, kapacita a vybaveni konkrétnimi piistroji je stanoveno jiz pii planovani stavby tohoto
zafizeni. Jednd se o jedno a viceucelové stroje, mixery, kutry, mlynky, krajece a jiné, které jsou na
ru¢ni nebo elektricky pohon.

Napiste v cem je vyhoda mechanickych zarizeni na zpracovani surovin?

1)

2)

3)

4)

5)

Ptitad’te popisy K nasledujicim vyrazim (spojte).

Cezeni (filtrovani) Sliti vody po uvateni brambor
Mleti Vhanéni vzduchu do potravin, abychom je
nakypfili

$lehani a tfeni Rozmélnéni struktury a uvolnéni chutovych
a aromatickych latek

Socamii Pokrmy zbavujeme nezadoucich pevnych

pfimési, zlepSujeme jejich vzhled a jemnost

15



USPORA ENERGIE PRI PRIPRAVE POKRMU

V kuchyni a vyrobnich stfediscich pracujeme s hodnotami, surovinami

aenergiemi, které jsou stale drazs$i. Povinnosti pracovnikl je s témito
hodnotami zachdzet co nejSetrnéji. Jednd se konkrétn¢ o pracovni silu,

organizaci prace, se Kterou souvisi znalost technologickych postupi, spravné

vyuzivani zafizeni a ptistrojii, planovani spotieby surovin a naklady spojené
s jejich skladovanim, Setrné zachazeni s energiemi a vodou.

Energii lze uspofit napf. tim, ze je stroje nenechame bézet zbyte¢né, umime je ucelné obsluhovat,
pouzivame nadobi se silnym dnem a pfiméfené velké, pouzivame tlakovy hrnec. Pti pfipravé
pokrmt na plynu nechame hotet plyn tak, aby zahtival pouze dno nadoby, pii vafeni zakryvame
nadoby poklickou a v pfipadé, Ze vafime na elektrickych plotnach, pouzivame tak velké nadoby,

které odpovidaji velikosti plotny.

Z uvedeného textu vyhledejte moznosti uspory financnich prostredkii.

Na kterém ze tri obrazku je tepelna uprava nejefektivnéjsi?

16



PREDBEZNA PRIPRAVA ZAKLADNICH POTRAVIN

Pfedbéznou piipravou rozumime odstranéni a ¢asti potravin
i rostlinného pavodu. Ukony, které provadime pied upravou.
Potraviny se stavaji , a

Predbézna priprava potravin rostlinného piivodu

Jedna se o , které jsou bohaté na vitaminy a (zelezo, fosfor,

hot¢ik, draslik). Musime se snazit, aby upravou nedochazelo ke zbytecnym ztratam téchto

hodnotnych latek.

JY

Ovoce — zpracovavame i se , nejlépe , loupeme pouze ty druhy, jejichZ

slupka je nepozivatelna. Omyvame pod tekouci vodou.

Zeleninu — zbavujeme , tvrdych a ¢asti, vrchnich povadlych listt,
tence nebo , omyvame. Z biologického hlediska je nejvhodné&;si

pouzivat zeleninu

Brambory — pied Skrabanim dukladné omyjeme, odstranime , Disek,

. Vyuzivame velkokapacitni Skrabky. Pokud nam to dal$i postupy a pouziti

umozni, brambory vafime

Obiloviny = suché potraviny — ryzi, , pohanku, prebereme
a odstranime mechanické necistoty. Vypereme a , tim odstranime pach,

a

Lusténiny = suché potraviny - , . piebereme, propereme,

namocime do studené vody = rychleji pii vateni.

y—




Cisténi suchym zpisobem
» prebirani
> ovoce, brambory, cibule, ¢esnek, okurky, kedlubny
» Skrabadni
> znecisténad cast hub, Zloutnouci listi zeli
» vypeckovdni
> orechy

> lisovani

Cisténi mokrym zptisobem
» ponoreni do vody
> zeli, kapusta
» mdceni

> houby, Spendt

Mechanické opracovani
» krdjeni
» vykrajovani
» Skrabdni
» sekdni
» lisovani
» strouhdni
» mleti
» Slehani
» treni

> michdani

18



PREDBEZNA PRIiPRAVA POTRAVIN
ZIVOCISNEHO PUVODU

Jedna se o pripravu masa pied a dale pred

V tom ptipadé ji provadime, az na , t&sné pred tepelnym zpracovanim.

Predbézna priprava masa jate¢nvch zvirat

% ODLEZENI MASA — vétSina mas jate¢nych zvifat je po zabiti a ma malo vyraznou
, proto maso nechavame dozrat = pulsobenim vlastnich enzymii méni maso

, stava se a 1épe se zpracovava.

% VYKOSTOVANI MASA — oddéleni kosti od masa. Nékteré ¢asti vykostujeme kyta,

plec, hrudi, n¢které jen ¢astecné peceng, skopovy hibet.

)/

> —maso je zacisténé, bez zbytecného tuku, pfipravené k tepelné uprave.

<* MYTI MASA — maso je nutno pied tepelnou Upravou Setrné umyt, aby nedoslo k

Pokud maso krajime na kostky nebo platky, myjeme pired krajenim.

< KRAJENI A PORCOVANI MASA — platky nebo kostky krajime tésn& pied tpravou (nesmime
nechat osychat), platky vzdy , na okraji maso

<» ODBLANOVANI MASA — n¢které ¢asti masa je tieba ocistit od blan, protoze zabrafiuji

a pti tepelné Upraveé by doslo ke smriténi a naruSeni vzhledu masa. Pokud maso

upravujeme na rolddu ¢i plnéné platky, blanu neodstraitujeme ani nenafezavdme = pomdha

naopak - napt. Spanélsky ptacek.

D

* — uvolilujeme svalova vlakna a zvétSujeme povrch masa, maso se rychleji

tepelné zpracovava.

< MLETI MASA — , pfed mletim maso umyjeme, nakr4jime na vhodné velké

kousky, meleme tésné pred dalsi upravou. Na mleti miZzeme pouZivat 1 méné hodnotné a hiire

¢asti masa.

<* PROTYKANI, PROTAHOVANI, SPIKOVANI — protykame such4d masa - hovézi, dribez,

zvéfinu, a to pred tepelnou upravou = maso se stava a chutnéjsi.

PredbéZna uprava drubeze

Dribez méa , kromé& vodni dribeze napt. kachna, lehce stravitelné maso.
Vyhodou jsou dodavky jiz naporcované dritbeze, vnitinosti se vétSinou dodavaji
zvI1ast’.

> ZABIJENI DROBEZE — Zivou driibez zabijime rychle, rano pred krmenim tak, aby doglo
k pfetiznuti , pak se nechd dobte vykrvacet = Spatn¢ vykrvacené maso je tmavé a

nekvalitni.
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> SKUBANI - zpravidla §kubeme ihned po zabiti, tuéné kusy se nechavaji v chladu ztuhnout,

driibez pred skubanim . Drobné zbytky pefi miizeme

> — driibez natizneme od fitniho otvoru k prsni kosti tak, aby nedoslo k profiznuti
sttev, poté rukou opatrné¢ vyjmeme cely obsah bfisni dutiny. Oddé€lime dale vyuzitelné

vnitfnosti.

> VYHACKOVANI — provadi se, pokud driibez nezbavujeme ihned pefi. Jedna se o vytahnuti stfev

hackem pfes fitni otvor = zejména u zvétiny, kterou nechavame odlezet veelku.

> VYKOSTOVANI — driibez miizeme vykostovat uplné nebo

Prvni zptisob uplného vykostovani = kuie polozime biichem doll a rozfizneme na hibetu.
Druhy zptisob tplného vykostovani = kufe polozime na hibet a roziizneme prsicka.

> NAKLADANI — miizeme nakladat vcelku nebo rozporcované, obvykle nakladame pied -
nebo upravou . Dribez vcelku jen nasolime, okofenime a nechdme
2 hodiny odlezet, kotfeni ddavame i zevnitf. Porcovanou dribez naklddame vétSinou do

asi na 2 hodiny.

> DREZIROVANI — driibez pted grilovanim, pecenim vcelku vétSinou drezirujeme
pomoci provazku.
a) drezirujeme kiidla = kiidla odsekneme u prvniho kloubu a provazkem ptfivazeme k télu a
pevné privazeme.
b) drezirujeme stehna = zkfizime stehna a svazeme je k sobé motouzem, pak pfitiskneme k télu

a pevn¢ utdhneme.

> PORCOVANI — kufata je nejvhodnéjsi porcovat na nebo . Pfi porcovani
krity, , husy nebo musime brat ohled na rlizné charaktery jednotlivych ¢asti

mas, host by mél dostat od kazdého druhu ¢ast.

PredbéZna uprava ryb

Ryby jsou lehce stravitelné, jemné chuti, maji (hlavné moiské) vysokou hodnotu,

vysoky obsah = rychle se kazi.

> ZABIJENI — zabijime t&sné pred , ptidrzime utérkou, omra¢ime palickou, pteiizneme

> — Supiny odstranime co nejdiive po zabiti oSkrdbanim, postupujeme

od k , oplachneme.

> - odsekneme ploutve, rybu roziizneme od fitniho otvoru k hlavé, rukou opatrné
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vyjmeme vnitinosti, poté oddélime nejedlé casti od casti dale upotiebitelnych

, odstranime . Svyjimkou pstruha od vétSiny ryb odsekneme

hlavu, dikladné omyjeme.

> VYKOSTOVANI - vykostujeme jen ryby s velkymi kostmi. Rozfizneme podél

azk , podél nich opatrn¢ odfizneme maso od kosti. U lososa zbytky zebernich kosti

odstraniujeme pinzetou. Drobné kosti nelze u ryb odstranit.

> STAHOVANI KOZE — kiizi stahujeme pied , u n&kterych ryb kizi pied
stazenim = snadné¢ji se sloupne. VéEtsinu ryb je vhodné pred stazenim ,

uhote vykuchame, zavésime na hacek, kiizi odd€élime na vnitini strané a smérem k ocasu

stadhneme.

> MARINOVANI — marinujeme ryby , pfipravené, nakrajené na mensi kusy, nékdy na
polovinu a vétSinou jen kratkou dobu. ;'

o Ccitronovou, Stavou

o bilym, ¢ervenym vinem

o Cesnekem

o ochucenymi

o losos se naklada vétSinou do soli a

PredbéZna priprava zvériny

Maso ma velkou hodnotu, maly obsah , byva Casto tuhé a nékdy Spatné
. Kvalita zalezi na , pohlavi, ro¢nim obdobi, zplsobu a zpusobu
zivota. Zvéfina chovand v zajeti, krmend, bez moZnosti pastvy, ¢asto ztraci typické znaky pro tento

druh masa a mize ¢asto pfipominat maso zvirat.

> ODLEZENI — nechavdme odlezet vkiZi nebo pefi, vysokou zvéfinu pted odlezenim

. Maso piisobenim enzymi mékne a zlepSuje se jeho chut a viiné — maso

tzv.

» STAHOVANI z KOZE —

> — pernatou zvétinu zbavime stiev pies fitni otvor.

> — tyké se pernaté zvéfiny.

> PROTYKANI -

> — vétSinou u pernaté zvetiny.

> NAKLEPAVANI —

> NAKLADANI DO LAKO, MORIDEL — dosahneme tim zlep$eni viing,
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K ¢islum priradte casti masa.
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ZAKLADNI TEPELNE UPRAVY

Suroviny, které pouzivame v kuchyni, rozdélujeme podle jejich piivodu

na a

Nekteré suroviny musime zpracovavat tepelné, abychom:

a) d)
b) e)
c) f)

Zékladni tepelné Gpravy (TU) jsou:

Pokuste se zamyslet nad tim, co pisobi pfi tepelném zpracovani na surovinu u

jednotlivych tepelnych uprav. Prirad’te.
1) Horky tuk, na kterém surovina plave nebo je v ném ponoiena.

2) Horka tekutina, ve které je surovina ponofena.

3) Malé mnozstvi tuku a horky vzduch v otevieném nebo uzavieném prostoru.

4) Malé mnozstvi tuku, tekutina a horka para v uzavieném prostoru.

VARENI DUSENI SMAZENI

Hlavnim cilem pfi zpracovani surovin je

Pokud mozno konzumovat suroviny v stavu.
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+* Vareni a jeho zpusoby

Pti TU vafeni na surovinu piisobi

Zpusoby vaieni
a) varenim V tlakové nadobé upravujeme napf.:

b) vafenim ve vodni lazni upravujeme napt.:

C) vafenim Vv pare upravujeme napf-.:

d) blanSirovani (spafovani) pouzivame pfi:

e) poSirovani (tahnuti) uplatiiujeme napft.:

+* DuSeni a jeho zpusoby

Pti TU duSeni na surovinu ptsobi

Zpusoby duSeni
a) Na sporaku dusime napf.:

b) V troubé je mozno dusit:

€) Ve vodni lazni lze dusit:
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Peceni a jeho zpusoby
Pti TU peceni na surovinu ptsobi

Zpusoby peceni
a) Peceni v troubé

b) Peceni na panvi

c) Peceni ,,anglickym zptisobem*

d) Peceni na rostu

e) Peceni na rozni

f) Gratinovani (zapékani) lze pouzit pii ptipravé

+* Smazeni a jeho zpusoby

Pti technologické upravé — smazeni na surovinu ptisobi

Zptusoby smaZeni

a) Ssmazenim v malém mnozstvi tuku - na panvi pfipravujeme

b) smazenim ve velkém mnozstvi tuku — ve fritéze
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POLEVKY

Vyznam a vyuziti polévek v menu
Polévky byly a jsou dileZzitou soucasti naSeho jidelnicku.
Zaklad tvori zpravidla tepla tekutina, ktera pfipravi zaludek k pfijimani dalSich pokrmu. Polévky

podporuji a usnadiuji , povzbuzuji chut’ k jidlu, dodaji do téla, nasyti,

v zim¢ zahteji. Polévky pfipravujeme z riznych surovin, jejich biologickd a kalorickd hodnota
zavisi na druhu polévky a tim na pouzitych surovinach.
MnoZstvi 1 porce = 0,33 litru nebo litru. Specialni polévky se mohou podavat ?

v mnozstvi 0,1 litru.

Rozdéleni polévek

Polévky mizeme rozdélit podle riiznych hledisek:

a) podle chuti — slané,

b) podle teploty — , studené

c) podle zakladni suroviny — z kosti, masové, zeleninové, lusténinové, ovocné

d) podle zahusténi — hnédé, bilé

Z hlediska kuchatské technologie polévky rozdélujeme na :

) —vyvary
e bilé polévky

e presnidavkové polévky

e specialni polévky —

— zdravotni
e zvlastni polévky — , Zpiva, z , teplé, studené
. , krajové polévky
e exotické polévky , =

Druhy polevek

% Vyvary

Zakladem dobré polévky je silny vyvar, ktery obsahuje mens$i mnoZzstvi vyzivnych a extrakénich
latek, ~, bilkovin a latek. I pfes svou nizkou hodnotu je velmi
dualezity pro ptipravu dalSich pokrmd.

Podle vychozich surovin rozliSujeme vyvary:

> zkosti— A , B C

> ¥, :
>z masa a kosti — vyvar z drlibeze, z ryb, P : ¢ ; N
> ze zeleniny — , vicedruhovy ‘ h Q P
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Priprava vyvaru A:

VlozKky do polévek
Jsou to potraviny a vyrobky z nich, pfipravené tepelné¢ mimo polévku a vétSinou jinym postupem
nez varenim ve vodé. Do polévky se vkladaji té€sné pred podavanim, nesmi vSak polévku ochladit
pod pozadovanou teplotu.

Nejéastéj§i tepelné postupy:
l / » vafeni ve vodni lazni

» pecenim

> smazenim

i’

.. » syrové

Zavarky do polévek

Jsou to potraviny nebo vyrobky, které¢ se mohou zavarovat , Casto je

vSak zavafujeme mimo polévku, protoZze by ndm mohly polévku (vyvar) zakalit.

Jedna se o viozku &i zavarku?

Celestynské nudle Kapani
Maslové noky Smazeny hrasek
Sunkovy svitek Jatrové knedlicky
Nudle domaci Pélené koule

% Bilé polévky

Na ptipravu bilych polévek pouzivame vyvar ,,B* nebo vyvary podle druhu polévky (rybi). Vyvary
zahu$t'ujeme vhodnym zplisobem a ochucujeme, nékteré¢ vyvary mizeme jemnit, do bilych polévek

miZeme piipravovat a

Zpusoby zahuSténi:

BILE POLEVKY ZAHUSTENE JISKOU
SLEMOVE

KASOVINOVE

SMETANOVE - KREMOVE

Zjemnovani bilych polévek
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Presnidavkové polévky (
Tyto polévky se odliSuji zptisobem podéavani. Jiz z nazvu vyplyva, Ze jsou urceny na

podavani presnidavek a , jejich zakladni kol je nasytit stravnika.
Zvysena kaloricka hodnota je dosahovana vét§im podilem nebo zavarek. |
Mezi ptesnidavkové polévky fadime i nékteré hnédé a bilé polévky.

Dietni a zdravotni polévky

Pfipravuji se v souladu s piedpisy pro jednotlivé druhy diet nebo spliuji urcité zdravotni hledisko
podle zasad spravné vyzivy.

Polévky z alkoholickych napoju

Jsou oblibené¢ staroCeské pokrmy, byly pomérné vyzivné a podavaly se proto Vv obdobi

Studené polévky
Piipravuji se hlavné vjiznich zemich, u nés spiSe v restauracich vySsi trovné. Nejvice

v obdobi. Maji za ukol hlavn¢ — napt. Tarator, Gaspacho.

Ovocné polévky
Ptipravujeme z jednoho nebo vice druhli ovoce, miizeme kombinovat
a konzervované, sladké podavame dobie vychlazené, muizeme zahuStovat

bramborovym $krobem ¢i moukou, zalivkou z mléka nebo .<,./,,; ’

smetany a prasku. Lze rovnéz pouzit i jogurt nebo

smetanu — napt. jablkova, ovocné se smetanou.

Uréi druh polévky.
Hovézi vyvar s kapanim
Kufreci vyvar s masem a domacimi nudlemi
Selska polévka
Bramborova polévka
Hrachova polévka
Zelna polévka
Rajcatova polévka
Zeleninova polévka
Gulasova polévka
Spenatova polévka

Kvétakova polévka jemna
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OMACKY

Vyznam
Omacky jsou specifickym druhem piiloh. Dopliiujeme jimi rizné druhy pokrmi

, ¢imZ zlepSujeme jejich

Omacky piipravujeme z:

>
>
>
>
>

jisky doplitkii

Rozdéleni omacek

1. podle teploty pfi ptipraveé a pouziti

a) b)
2. podle pouzitych surovin

a) b)
3. podle zptisobu zahusténi

a) b)
4. podle barvy

a) b)

Teplé omacky
e teplé omacky zakladni hrubé: bilé

hnédé

e teplé omacky zakladni jemné:

e teplé omacky k hovézimu masu:

Studené omacky
e majonézove
e kryci

e specidlni tabulové
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Rozdéleni omacek k varenému hovézimu masu

1. zdsmazka + vyvar B 2. cibulova zdsmazka + vyvar B
zjemnéné maslem, smetanou

3. cibulova zasmazka + vyvar B 4. zeleninova zasmazka + vyvar B
zjemnéné mlékem

Ke kazdé omacce napiste spravné cislo zasmazky?

porkova omacka celerova omacka sardelovd omacka
mandlovy kfen jatrova omacka smetanovy kien
koprova omacka Zampionova omacka houbovéa omacka
cibulovd omacka rajska omacka pazitkova omacka

PRILOHY
Ptilohy jsou diilezitou souc¢asti vSech pokrmi. Doplnuji je jak biologicky, N\

tak kaloricky. Pfilohy musi s hlavnim pokrmem souznit ,

vzhledové i svou hodnotou.

Druhy priloh

Podle zékladni suroviny, ze které se pfipravuji, rozdélujeme ptilohy:

e 7 brambor

z obilovin

ze zeleniny

z hub

Podle zptisobu podavéani piilohy rozdélujeme:

a) varené, dusené, peCené, smazené

b) zasyrova
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Hmotnost priloh

V soucasné dob¢ davkovani ptiloh neni dano recepturami, ale zavisi jiz na samotné provozovn¢ a
prani hosta.
Davkovani na 1 porci:

Spravné priradte hmotnost.

Ptilohy z brambor - vafené, pecené 160 g
Ptilohy z brambor - smazené 200 ¢
Ptilohy z mouky 150 g
Ptilohy z ryze 120 g
Ptilohy z téstovin 200 g
Jednoduché salaty 150 g

Prilohy z brambor

Vareni brambor — je nejvhodnéjsi zpisob piipravy, pokrm je

Nejlepsi zpusob vafeni je vafeni v pafe nebo — sniZzuje se mnozstvi
vyluhovanych latek.

Varianty vaifenych brambor: vypichované brambory, anglické brambory, ,

gratinované brambory, )

DusSeni brambor — brambory nakrajime na kostky nebo platky a orestujeme na

zakladé, poté podlijeme vodou nebo a dusime do mékka. MiiZeme doplnit smetanou

s moukou nebo

Varianty: brambory na bretansky zptisob, dusené na mad’arsky zpusob, ,

provensalské brambory,

Smazeni brambor —

Bramborové tésto: _v — v v s

a) ze syrovych brambor — pfipravujeme

b < i t.‘; u i
b) z vatfenych brambor - vafenych ve 3 A /}
a pripravujeme knedliky, $iSky, Spaliky. —
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Prilohy z mouky
Druhy: houskov¢ knedliky, , videnské, , Spekové knedliky

@ maslové, noky,

Prilohy z téstovin

Druhy: a) podle obsahu vajec - bezvaje¢né
- vicevajecné
b) podle tvaru - kratké
- dlouhé A

Doméci té€stoviny:

Prilohy z ryze

a) ryze

b) dusena ryze — kari ryze, paprikova,

, petrzelova, zampidnova ryze.

Prilohy ze zeleniny

Pfipravujeme vafenim, duSenim, zadélavanim

Cibulova —

Korenova — mrkev, petrzel, celer, fedkvicka, Cervena fepa, kien, cerny koten

Kostalova —

Listova — hlavkovy salat, ¢ekanka, Spenat

Plodova —

Lahtudkova — chiest, rebarbora, kukufice




BEZMASE POKRMY

Vyznam
Rozmanitosti a pestrosti obohacuji jidelni listek
Kaloricka hodnota z&visi na zptisobu upravy
Na tepelné Gpravé zavisi 1 stravitelnost

Maji vysokou biologickou hodnotu

Snizuji spotfebu masa
Druhy podle zakladni suroviny
% Ze zeleniny
Vhodné tepelné upravy:
chiest, kvétak, brokolice
zapékani

kvétak, celer, cuketa

duseni

% Z brambor
Vhodné tepelné upravy:
brynzové halusky, plnéné knedliky s ovocem
duseni

bramborové placky, zapékané brambory

Postup:
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< Z hub

Houby patii mezi , maji energetickou hodnotu. Nevyhodou je

stravitelnost, ktera se zvysuje 1

Pokrmy: Houby dusené na cibulce s vejci

Smazené houby PInéné Zampidny

¢ Z luSténin

Z lusténin mtizeme pripravovat hlavni pokrmy, , nakypy, krokety

. Mezi pokrmy z lusténin fadime piilohy ve vyssi davce. Horsi stravitelnost

upravujeme pridanim kyselych doplnka

Pokrmy

Cocka na kyselo se sazenym vejcem

Soulet s kysanym zelim

< Zvajec
Pouziti vajec v kuchyni:
% K pfipravé samostatnych pokrmui

Dopln¢k k pokrmim

o
S

*

¢ Ptiprava mou¢nikli, mou¢nych pokrmi

% Pfi pripravé jemnych

X/
o

Na ptipravu

Varena vejce: Sprdvné priradte a Spojte.

do skla 7-8 minut
na mékko 2-3 minuty
na hnilicku 10 minut

na tvrdo 4-5 minut

Pecena vejce na panvi:

Omelety:
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% Zrvze

Mezi nejkvalitnéjsi patii ryze. Obecné plati, ¢im bélejsi ryze, tim ma mensi

hodnotu. Mezi nejbéznéjsi pokrmy z ryze patii

Zeleninové rizoto

Postup:

«+ Z obilovin

Kromé pokrmi z se fadi i ostatni obiloviny:
e Kroupy
e Krupky
e Vlocky ovesné, pSenicné, zitné
e Jahly
e Pohanka

e Kukufice
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TEPELNE UPRAVY MASA

Pted kazdou tepelnou tipravou maso nejprve dukladné ,kuchyrisky upravime®.

Tzn.: umyjeme,

Vse zalezi na TU, druhu nebo ¢asti masa a podob¢ v jaké se bude upravovat.
Maso a jiné suroviny miizeme upravit ctyimi zakladnimi tepelnymi tpravami.

+ Vareni masa

RozliSujeme 2 zplsoby vareni masa.

1) Vlozenim do studené vody -

2) Vlozenim do vrouci vody -

V obou pfipadech tekutinu doplitujeme o

, které dodaji vyvaru pfijemnou viini a chut’.

Obecny postup pri vaieni masa (jate€ného)

1. Maso vlozime do vody (studend, vrouci) dle potieby.

. Nechame dojit do bodu varu a snizime pfisun energie.

2
3. = vafime pomalym varem.
4

V prubéhu varu , klirujeme* =

5. Ke konci varu ptidame KZ + DK + cibuli.
6. Nakonec pfecedime a pouzijeme dle potieby.

Ryby vatime v rybi varce =

Pti vafeni zvéFiny nebo jejich Casti se predem doporucuje ji

S drlibeZi se postupuje stejné jako u mas jatecnych.

Na vareni jsou vhodnéjsi spise

+* DusSeni masa

Obecnv postup duSeni masa (na sporaku)

1. Maso orestujeme.
(CZ,PZ, 22, S2)

2
3. Podlijeme tekutinou a
4

Maso vyjmeme a

(A)  ZapraSenim vypeku =

(B) Zasmazkou =

(C) Moukou orestovanou na sucho =

5. Provarime, dochutime
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6. Doplnime vlozkou a zjemnime:

Takto ,,na zakladech* ptipravujeme

Ryby pfipravujeme na zelenin€ nebo na masle ve vlastni §t'avé. Dusime jen velmi kratce.

+* Peeni masa

Obecny postup peceni masa (v troubé)

1. Maso zapeceme v horkém tuku na panvi, nebo v troub& 200 — 220°C cca 10 - 15 min.

2. Teplotu snizime na °C a dopékame do hotového stavu.
3.
4.

Hovézi maso se pece také tzv. zpusobem.

Mensi druhy ryb a dribez se pecou v celku. DriibezZ se navic pfed peCenim muze plnit

a =

< SmaZeni masa

Jde o rychlou TU. Proto ke smaZeni pouZivame jen jakostni ¢asti mas. Pii smazeni ¢asti driibeze

S kosti (kiidla, stehna) je musime pfedem

U otazky ¢. 1 a 2 oznacte, které casti z uvedenych druhit mas Ize pouZit na smazeni.

1) Z veptového masa jsou to: 2) Klasicky 3obal (mouka, vejce, strouhanka)

jinak:
a) plec, kyta, peCené, krkovice
) P yia, p a) varSavsky obal \)
b) kyta, panenka, krkovice, pecené

b) vidensky obal ‘
C) panenka, plec, pecené, krkovice ¢) rakousky obal ///

3) Z teleciho masa jsou to:
a) kyta, hrudi, nozicky, hlava
b) kyta, peCené, hrudi, nozic¢ky

C) vSechny ¢asti — po predvareni
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VEPROVE HODY

Nazvem ,,Vepiové hody* jsou oznacovany tradi¢ni pokrmy ceské kuchyné, které se pfipravovaly

pfi zabijatce. Vept se vétSinou zabijel pii slavnostnich pfilezitostech jako napf.

kdy se vyuziji vSechny ¢asti vepie.

Na veptové hody se pokrmy upravuji a pouziva se vepiovy oiez,
lalok, , , , droby -
hlava krkovicka hribetni sadlo kotleta panenska svickova

ocasek

lalok

plec

nozic¢ka kolinka iebra biicek kolinka noZic¢ka

Maso pro ptipravu vepfovych hodt vatime tak, ze jej vkladame do vatici vody a tahem dovatime do

méekka. Vafené maso podavame bud jako ovarové maso s kienem,

, sterilovanou okurkou nebo pouzivame k vyrob¢ ostatnich vyrobkd.

Vvrobky veprovych hodu

Ovarové maso

Tlacenka , ¢erna, , lahudkova.
Postup:

Jitrnice, jelita , kroupové,

Postup:

Huspenina obycejna, masova.

Prejt, Zabijackova polévka
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PRIPRAVA VNITRNOSTI

Jako vnitfnosti oznacujeme

Vyhody vnitinosti

Nevyhody (rizika) vnitfnosti

Ptedbézné zpravovani vnitinosti:

K ndsledujicim obrazkiim priradte oznaceni.
1) hovézi ledvina
2) drstky
3) teleci brzlik
4) kufeci srdicka
5) kufeci zaludky
6) teleci hlava
7) hovézi jazyk
8) jehnéci ledvinky

Vnitinosti pouzivané v kuchyni
Hovézi
Teleci
Veptove
Jehn&ci
Driibezi
Rybi
Zvéfina

Vnitinosti miizeme upravovat

\ 4 ot

Pt

2L e

AT

A

y b

Bosate Sl iustini
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Hovézi vnitinosti, pouZziti
Hovézi jatra
Hovézi ledvinky

Zaludky

Jazyk
By¢i zlazy
Srdce

TECHNOLOGICKY POSTUP: Hovézi srdce na smetané.
Kuchart udélal chyby v postupu, setfad’te do spravného potadi.
1)  omacku zahustime 1)

2)  srdce orestujeme na tuku 2)

3)  dukladné provafime a propasirujeme  3)

4)  piipravime zeleninovy zéklad 4)

5)  zjemnime smetanou nebo mlékem 5)

6) srdce ocistime a protkneme slaninou 6)

Teleci vnitinosti, pouziti
Brzlik
Jatra
Drstky
Ledvinky
Plice

Srdce

TECHNOLOGICKY POSTUP: Teleci dr§t’)ky na paprice
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Vepiové vnitirnosti, pouZiti
Mozek

Jatra
Ledviny
Plice

Srdce

DriibezZi vnitinosti, pouziti

Z drtibezich vnitinosti pouzivame

Upravujeme tepelnou tpravou

Rybi vnitinosti

Rybi mli¢i + jikry, pouziti
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TEPELNE UPRAVY DRUBEZE

Rozdélujeme na a

Dribezi rozumime veskeré domaci ptactvo, které chovame za ucelem: g
a)
b)
c)

Predbézné zpracovani dribeze:
1) Usmrceni + odkrveni

2) Spafeni +
3)
4)
5)

7

Driibez mtizeme rozbourat na nasledujici ¢asti:

+* Vareni a zadélavani drubeze

Pro tepelnou tipravu vareni jsou z driitbeze vhodné piredevsim

Stejné jako u jateCnych mas i1 u driibeZe rozliSujeme dva zplsoby vateni:
1)
2)

Zad¢lavani je tepelna Gprava, kdy je zakladni surovina uvarena a nasledné spojena omackou

nebo

TECHNOLOGICKY POSTUP: Kufe zadélavané
1) Kufe uvafime ve vodé spole¢né s KZ, DK a cibuli

2)

3)

Vhodna ptiloha: houskové knedliky, vafené téstoviny.

+* DuSeni drubeze
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Dribez dusime na zakladech.
Cibulovy

Paprikovy

Zeleninovy

Slaninovy

Zaklady dodavaji

dusenym pokrmim

TECHNOLOGICKY POSTUP: Kuie na paprice

V tiskarné se stala chyba, sefad’te do spravného potadi.

e Dusime do me&kka 1)
e Kufe rozdélime na Ctvrtiny 2)
e Provafime, procedime, ochutime 3)
e Ptipravime paprikovy zaklad 4)
e Zahustime zasmazkou 5)

e Zjemnime smetanou nebo mlékem  6)

< Peceni driabeze

Patii k nejoblibenéjSim. Pfi pe¢eni mizeme driibeZ plnit nadivkami do hrudniku,

Vysvétlete vyraz drezirovani.
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MLETE MASO
Ziskavame z:

a)
b)
c)
d)

Zasady pro pripravu mletého masa:
Piipravu provadime t&sné pfed TU nebo pouzitim
Hrubost mleti

Maso pojime
Zahustujeme

Pti ochucovani je tfeba dbat na

Tvarovani a porcovani
1) kulaté knedlicky

2) nizké ovalné tvary

3) nizké kulaté tvary

4) malé valecky

5) velké ,,sisky*

Lze mleté maso upravovat v§emi zakladnimi tepelnymi ipravami? ANO NE
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Skrabani masa

o4

Pouziva se pfi ptiprave napf.:

Pokuste se za pomoci obrazku nalevo vypsat
ingredience pro ptipravu Tatarského bifteku.

TEPELNE UPRAVY RYB

Rybi maso lze ptipravovat v§emi tepelnymi upravami:

a jejich pfiprava je pomérn¢ rychld — minutkové upravy.

Obsahuji bilkoviny, tuk, vitaminy a mineralni latky —

nejvetsi vyznam ma

Ryby rozd¢lujeme na sladkovodni a , koryse, ,

Sladkovodni ryby fadime do tfi jakostnich tfid — zalezi nejen na druhu ryb, ale také prostredi

ve kterém ziji, potravy, dob¢ tieni, délce

I. jakostni tfida: siven, pstruh, lipan, candat, Stika, mnik, hlavatka losos, sumec, thot
I1. jakostni tfida: kapr, lin, okoun
I11. jakostni tFida: karas, tloust, parma, cejn, bélice

Moftské ryby — sled’'ovité ryby ,

makrela, tunak, motsky jazyk, halibut,

¢ Vareniryb
Pouzivame rybi varku, nebot’ samotné vafeni je velmi kratké. Vaiime

opatrn¢, pomalym varem neboli

Zakladni technologicky postup:
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Vareni ryb na modro: po ocisténi ryb musi zlstat na kiizi povrchovy Slem — v teplém a kyselém

prostiedi zmodra. Upravujeme

¢ DuSeni ryb

Zpravidla dusime na , n€ékdy pouze na masle. Vodu vétSinou nemusime

pfilévat, nebot’ se uvolni z masa. Maso neobracime —

Pokrmy: Kapr na paprice, :

Kapr na smetané s kapary, na zampionech, Motsky losos s feckou omackou.

¢ Peceni ryb

Mensi ryby upravujeme veelku - , , makrela
VEtsi porcujeme — kapr, , , losos,
Ryby pefeme:

e Vtroubé

e napanvi — ochucené ryby na rozehiatém tuku

e naroStu —

e narozni — pevnéjsi druhy, pfed pecenim a v prub¢ehu potirdme olejem

Ryby ochucujeme dle zptisobu tpravy —

Je vhodné podavat s a bylinkovym maslem.

% SmaZeni ryb

Oblibena uprava, ptipravujeme ryby sladkovodni i motské — méné

Pted tepelnou Upravou ryby obalujeme:

e v trojobalu:

o Vv : vinném, syrovém,

Smazime po obou stranach v dostate¢ném mnoZstvi tuku, doplnime platkem

% Priprava sekaného rybiho masa

Vyzivame odfezki z ryb nebo mensi kousky . Pfed mletim musime odstranit

vSechny vétsi a

Pokrmy: karbenatek, sekana pecené z rybiho masa, Smazené

% Uprava rybich vnitinosti

Rybi vnitinosti — jikry, , , pankreas.

Pouzivame k pfipraveé samostatnych pokrmi, jako ,

specialnich pokrmi. Vatfime, dusime, na masle, zapékame.

Pokrmy: mli¢i na d’abelsky a zpusob, zapékané mlici.
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POKRMY NA OBJEDNAVKU — MINUTKOVE POKRMY

Ptiprava je specificky zpusob piipravy pokrmu.
Jejich tepelnd uprava neptesahuje minut. Pouzivame kvalitni suroviny, veskeré nacini
a zafizeni v dosahu zdroje.

Zasady pri pripravé pokrmii na objednavku:

e pfed pfipravou mizeme maso

e maso zprudka zapeceme, pozvolna dopékame

o maso peceme opatrné, rychleji

e dobu peceni neprodluzujeme, do masa

e potiebné mnozstvi oleje

e po opeceni pridame maslo.

+ Priprava minutek peenim

~ ™ W

Dnes nejrozsitenéjsi zpuisob. Pouzivame jiz moderni zatizeni dostupné na naSem trhu.

Zpiisoby peceni:
v troubé na potraviny plsobi horky vzduch
pusobi malé mnozstvi horkého tuku
na roétu nékolik porci najednou nebo maso veelku napichnuté na tyci
papilota obal omezujici piisobeni pfimého tepla na potravinu

grilovani klesté

vétSinou jedna porce
peceni v alobalu
ohen, dievéné uhli, upravujeme maso, zeleninu, potirame olejem

anglicky zpUsob

nizka teplota °C, kombinujeme horky vzduch, paru

N 2R 2R 2R 2 2

zapékani

+ Priprava minutek smaZenim

Ptipravujeme ve mnozstvi tuku pii teploté do . Pfi nizsi teploté
Smazime dribez, , zeleninu, fizky, maso, brambory. Pfed smazenim
obalujeme v nebo v téstickach
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% Minutky z hovéziho masa

Pouzivame maso ze svickové a rosténce. Maso nakrajime

nebo rukou zlehka naklepeme, osolime, opeptime a dale postupujeme podle

konkrétniho technologického postupu. Pokud piipravujeme Stavu, vypek

zaprasime nebo zahustime maslem, zalijeme

a provafime. Svickovou délime na palec, a

Spravné priradte.

Medailonky 1 platek masa, vaha od 150 g
Svickové fezy 4—5platktt masa, vaha od 120 g
Bifteky 2 platky masa, vaha od 120 g

Pokrmy: svickové fezy s husimi jatry, Opera, filé ,,Djulbastia“, biftek s vejcem,

Dvojity biftek — , videnska rosténa, rosténa po milansku.

Dvojita rosténa —

+» Minutky z teleciho masa

Pouzivame: kytu — ptipravujeme tizky, , filé,
peceni — ptipravujeme tizky,
panenku — pfipravujeme , filé
vnitinosti — jatra, mozecek, ,

Teleci tizek — 1,5 az 2cm silny platek krajeny z kyty nebo

Teleci Zebirko — 1 platek masa nakrajeny z

Teleci medailonky  — 4-5 okrouhlych platki z nebo kyty.

«» Minutky z veprového masa

Ptipravujeme z vykosténé kyty — tizky, filé, , medailonky
Z pecené — zebirko, , karé
z svi¢kové — medailonky,
z — obalenou v trojobalu smazime

Pokrmy: srbské, cikanské, sikulské zebirko, vepiovy, slezsky, brnénsky fizek, razniéi.

+* Minutky ze skopového masa

Na piipravu pouzivame: hibet — Zebirka, z vykosténého hibetu mizeme také pripravit medailonky

kyta — tizky, :

Kavkazsky Saslik:
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< Minutky z dribezZe

Pouzivame kufeci Ctvrtky, kufeci prsa, vykosténé stehenni fizky.

Dale kohouty, , kachny,

Maso krajime na
platky — steaky, medailonky, fizky, na nudlicky,

kostky — , perkelty, tvofime zavitky nebo plnime cela

Pokrmy: kufeci prsicka v tésticku, Kyjevsky kotlet, kufe na zbojnicky zpisob.

Primatorsky tizek:

Dopln kiizovku vztahujici se k pokrmiim na objedndvku.

1. 1. Vhodnd tepelnd Uprava.

2. 2. Droby jinak.

3. 3. Cast hovéziho masa.

4, 4. Dvojita rosténa.

5. 5. Tepelné zafizeni na pfipravu pokrmu.

6. 6. Privlastek svickové z vepre.

7. 7. Druh bilého masa.
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STUDENA KUCHYNE

Pokrmy  studené kuchyné rozSifuji nabidku na

Podavame je jako predkrmy, samostatné pokrmy,
, pokrmy pfi :

a vzdy vychlazené.

Pouzivaji se potraviny zpracované

— maso, zelenina, vejce

nebo — zelenina, ovoce, maslo, syry, dale kofeni a dochucovaci

prostiedky.
Vvhody studené kuchyné:

e Studené pokrmy muzeme podavat ve vétSim ¢asovém odstupu — od vyroby po podavani

e Zeleninu a ovoce pouzivame v stavu — uchovavame biologickou hodnotu

e Miuzeme podévat v kteroukoliv denni dobu

o vyuziti potravin — odfezky ze Sunky,

Druhy vyrobku studené kuchyné:

Rosol — pripraveny z druhlt mas s

schopnosti.

Vyvar z telecich a veptovych a kiize.

Aspik —umély rosol. K jeho piipravé pouzijeme

a vyvar s malou nebo zadnou

rosolovaci schopnosti — zeleninovy,

Marinady - chut’ pokrmdi. Potraviny

do nich nakladame a soucasné¢ je tak

Pripravujeme z octa, koteni, bylinek, cibule, vina, oleje, zeleniny, majonézy.

Pochoutkova masla — pfipravujeme z Cerstvého masla a piisad, napt. kapary,

sterilovana okurka, pasta, uzeny 10s0s, , ,

Majonéza — piipravujeme ze Zloutkd, , octa a soli. Pouzivame jako zéklad pro ptipravu

dal$ich studenych omacek, ke spojovani

Pény O masové: piipravujeme z jatecného masa, Sunky, zvéfiny ,

Maso je upraveneé, , prolisované.

Q syrové: pouzivame tvaroh nebo rizné druhy syrt, smetanu, maslo a jiné ptisady.
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Pastiky — zaklad tvoti syrové nebo maso, umleté a

Ptidame vejce, ochucujeme kofenim a dopliujeme zampiony, sardelemi,
vinem, konakem. Dle druhu pastiky vatime v , , peCeme.
Fase — z umletého masa, zemle, a koteni pfipravime

kaSovitou smés, kterou pouzivame jako naplii pfi vyrobé galantin.

Galantiny — ptipravujeme z vykosténé dribeze = )

teleciho hrudi, veptového , zvéfiny a plnime
Maso zformujeme, zaSijeme, zabalime do alobalu a vatfime ve z kosti tdhnutim.
Slozité salaty

Suroviny pro piipravu:

Druhy:  masové salaty s majonézou

masové salaty bez majonézy

’

rybi salaty, salaty z korysi

zeleninové, ovocné salaty

téstovinové a ryzové salaty

Plnéna a obloZena vejce — slozité vajeCné pokrmy piipravujeme z tepelné

upravenych vajec = vafenim na , ,

, pe€enim, smazenim. Na plnéni pouzivame pochoutkova

masla, majonézy, , pény,

> Plnéna zelenina > PlInéné ovoce O

cerstva — \ Pouzivame broskve, ,ananas,
spafena a loupana — \ \\ jablka, . Pfed plnénim
kratce povarena — marinujeme v sladkém nalevu s vinem.
marinovana — \ 7 Plnime salaty,

ObloZené chlebic¢ky

Upravujeme je z bilé veky, : chleba, rohliku,

Krajime na tenké platky ve tvaru
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Vsechny otazKky se tykaji vyrobkiu studené kuchyné.
1. Umély rosol.
2. Zakladni studena omacka.
3. Masové a syrové . .....
4. Pln¢né . .. ..
5. Vyrobek piipravovany z dribeziho masa,
veprového, teleciho, rybiho a jiného masa.
6. Napli galantiny.
7. Vyrobky vatené v pate, ve vodni lazni,
piipadné pecené.
8. Slozité . ......
9. Pochoutkové . ... ..
10. Privlastek chlebick.
11. Vafena na tvrdo, na mékko, na hnili¢ku.
12. Studené pokrmy poddvame vzdyv . . .. ..
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MEZINARODNI A KRAJOVE KUCHYNE

Jednotlivé narodni kuchyné se od sebe odliSuji znaky, které jsou ovlivnény rtiznymi skutecnostmi.
Mohou to byt napt. podnebni pasmo - kde se rozklada tizemi statu, geograficka poloha — zda se na
uzemi vyskytuji pohofti, pfimoiské oblasti, urodna povodi fek apod.. Toto piimo souvisi se
surovinami, které dana kuchyn¢ vyuziva (rostlinné a zivoc¢isné), svou roli hraje 1 nabozenstvi — vira,
ktera na iizemi pievazuje a v neposledni fadé¢ je to i historicky vyvoj — tedy co se v prub&hu historie
na daném tzemi dé€lo. Timto v§im mohou byt jednotlivé ndrodni kuchyné ovlivnény.

1. Z textu vyhledejte skutecnosti, diky kterym se od sebe jednotlivé mezindrodni kuchyné lisi?

Krajové kuchyné

Pokud se podivame na mapu Ceské republiky, miizeme si uvédomit, Ze i ptes nevelkou rozlohu nasi
vlasti se na jejim uzemi vyskytuje nékolik regionl, které co se tyCe gastronomie, Ziji svym
,»Vvlastnim Zivotem*. Znamena to, Ze jednotlivé regiondlni kuchyné jsou v pfeneseném slova smyslu
kuchyné ,,narodni“, jen na Uzemi jednoho statu. Konkrétné¢ jsou to napiiklad Slezsko, Hana,
Uherskohradist’sko, Vyso€ina, Jizni Cechy, Chodsko, Podkrkonosi, Pardubicko, Opavsko,
Hlucinsko, Valassko a jiné. I kdyZ se vSechny jmenované a mnoho dalSich regionli vyskytuji na
uzemi jednoho statu, nebylo tomu vzdy stejné. Skladba regionélnich jidel a surovin byla ovlivnéna i
urodnosti, polohou a skladbou obyvatel dan¢ho kraje.

2. ,, Tiskarsky Sotek " zapracoval. Prirad'te k regioniim jejich typické pokrmy a suroviny.

1. Valassko A. Tvartzky, brambory, pSenice

2. Jizni Morava B. Houbovy kuba, kapr na ¢erno, kapr na modro
3. Pardubicko C. Pernik, pSenice

4. Praha D. Prazska Sunka

5. Jizni Cechy E. Zvéfina, vinna réva, trdelniky

F. Pecené skopové maso, pohanka, brynzové halusky,

6. Olomouc Feile
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Francouzska kuchyné

Hlavni myslenkou kazdé kuchyné by mélo byt: , kuchyné by méla harmonicky odréazet to, co nam
zem¢ daruje®. Francouzska kuchyné ma zavidénihodnou povést nejlepsi kuchyné na svété. Jeji
pokrmy ptejima do svého jidelnicku kazdy civilizovany ndrod. Tuto pozici ziskala diky bohaté
historii a udalostem, jez se na jejim Gzemi odehraly. Od osidleni Galy, nasledného osidleni Galie
Rimany, od kterych Francouzi pievzali zptisoby stolovani, zptisoby piipravy jidel pies obdobi Karla
Velikého. Za jeho doby se konzumovala jidla o tfech chodech:

1. Salaty + zelenina, 2. Hlavni chod — maso, 3. Sladka jidla a ovoce.

Vyznamny byl v 17. stol. také vynélez ,,fondi“, pfedchiidcti dnesnich omacek. Neni na svété
kuchate, ktery by neznal beSamel, velouté, majonézu, holandskou ¢i bernskou omacku spolecné

s omackou vinaigrette. Dale vynalez ,,konzervovani®“ a Papintiv hrnec.

3. Cim ovlivnila francouzskd kuchyné svétovou gastronomii?

4. Co je to Papiniiv hrnec? Cim je pokrokovy?

5. Vyjmenujte alesporn 5 neznaméjsich regionii ve Francii a kratce popiste typické pokrmy

pripadné, jmenujte typické suroviny.

i ’“ lsugny u«'
' &“Mere——h

4’/ 6, S J
\ %m o‘"‘ £
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Region ve Francii znamy bylinkami.
Zmrzlina bez mlééné slozky.

Region ve Francii znamy kyselym zelim.
Palenka z jablek.

Moisky zivodich s klepety.

Pokrm pomalu tepelné zpracovany v tuku.
Studena omacka z oleje a zloutk.

Nooohk~ownE

NS ok =

Italska kuchyné

Je typicka svymi specifickymi italskymi pokrmy. Samotna se sklada ze Siroké palety regionalnich
kuchyni, které jsou ovlivnény svou geografickou polohou, dlouhou kuchatskou tradici a Sirokou
paletou surovin a specialit. Mezinarodné znamé jsou napf.: Italsky olivovy olej, Balsamikovy ocet.
Ze syru jsou to Parmezan, Mozzarela, Gorgonzola a z masovych produkti Mortadela, Parmska
Sunka a Carpaccio.

A samoziejmé také neodmyslitelna ,,pasta“ a ,,pizza“ a domaci nabidka vin.

Hlavni jidlo dne se v Italii ji

Typické italské menu se sklada z téchto chodu:

s

2)
3)
4)

Jako predkrm se podéava grilovana zelenina, plody mote, Caprese nebo Carpaccio.

Caprese =

Carpaccio=

Jako prvni hlavni chod jsou nejcastéji podavany rtuzné upravené té€stoviny. Kdybychom méli
srovnat s ceskou kuchyni, byla by na tomto misté polévka. VSechny té€stoviny se v Italii oznacuji

spoleénym nazvem
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Krom¢ téstovin to mohou byt Lasagne

nebo i Gnocchi

Druhy hlavni chod se podava bez klasické prilohy — s pecivem. Jde vétSinou o rychle upravené
jate¢né maso ¢i rybu. Z teleciho masa jsou to Saltimbocca ala Romana nebo Osso buko.

Saltimbocca ala Romana

Velmi znamé jsou tiramisu a zabaione jako pravé italské dezerty.

Zabaione =

Hlavni surovinou pro pfipravu tiramisu je

Némecka a rakouska kuchyné

Ob¢ kuchyné maji s ceskou kuchyni mnoho spolecného. PfedevSsim je to mnoho pokrmi

z masa, které byva upravovdno vSemi zékladnimi tepelnymi Gpravami.

Rakouska kuchyné je ovlivnéna z dob Rakousko-Uherska kuchynémi dnes jiz sousedicich statd.

Jsou to: (od vychodu pfes sever na zapad) , ,

Typickymi pokrmy rakouské kuchyné jsou: vepiova pecené s Zemlovym knedlikem a zelnym
salatem, fizek, vidensky tafelspitz (kvétova Spicka) s opékanymi

bramborami. Z mou¢nikt jsou to napfi.: Svestkové ¢i tvarohové nebo merunkové

knedliky a svétoveé znamy dort a jable¢ny
Rakousko a jeho hlavni mésto je sveétove znamé diky svym
typickym videniskym , které jsou pro Viden tolik typické.

Dal§im ,napojem* typickym pro rakouskou, némeckou a ceskou
gastronomii je . Zde se drzime v jeho konzumaci na svétové

Spicce.
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Némecka kuchyné

Typické pro némeckou kuchyni jsou vydatné masové pokrmy doplnéné o kyselé zeli a bramborové

ptilohy v riznych upravach. Pievazuje vepifové maso, dale nasleduje teleci, driibez a b&éhem

podzimni lovecké sezony i . Zryb jsou to: ,

a z motskych napf.:

Pojmenujte pokrmy.

Vidensky tizek, Sachrav dort, Svestkové knedliky, varené veptové koleno se zelim, vepfova pecené

s zemlovym knedlikem, tvarohovy zavin, $tradl, kvétova $picka s kienovou omackou, merunikové

knedliky
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Ruska kuchyné

Jeji rozmanitost je ovlivnéna bohatosti surovin z vlastnich surovinnych zdrojt vyskytujici se
v raznych klimatickych podminkéch. Jeji pokrmy jsou ovlivnény krajovymi a narodnimi
zvyklostmi jednotlivych republik.

Ruska kuchyné je vSeobecné:

Pokrmy se upravuji témito tepelnymi Upravami:
e Vareni, duseni, peCeni — na rostu, rozni
e Smazeni — spiSe ziidka

Hlavni surovinou je:

e JateCné maso

e Ryby (Cerstvé, mrazené, konzervované, susené)

e Kaviar — ¢erny, Cerveny
e MIécné vyrobky — mléko, smetana — pridava se do vétSiny pokrmu

e C(Cerstva i konzervovana zelenina

Velmi oblibeny jsou kase a pokrmy z obilovin — pohanka, jahly, ovesné vlocky — diive zakladni
lidovy pokrm

Pokrmy typické pro ruskou kuchyni.
Piedkrmy

Bliny s kaviarem

Salat Mimoza

Krom¢ ruského borsce jsou zndmy i1 polévky Ucha, Masova soljanka, Moskevsky rassolnik, polévka
S¢i a Okroska.

Ucha
Soljanka
S¢i

Okroska
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Pokrmy z mletého masa a dribezZe

Golubce

Tefteli

Dolma

Kyjevsky kotlet

Kufie Tabaco

Pojmenujte a popiste pokrmy na obrazcich.
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Spanélska kuchyné

Spanélska kuchyné je velmi bohatd a pestra. Zvlasté pak je znama kvalitou a Gerstvosti surovin.
Pravé suroviny dodavaji pokrm@im jejich chut. Spanélska kuchyné je ovlivnéna stfedomoiim

a surovinami které se zde vyskytuji. Jsou to predevs§im

Dalsimi typickymi surovinami jsou jate¢na masa, ryby, fazole, ryze a riizné druhy zeleniny. Casy
kdy se podavaji jednotliva jidla dne, jsou odlisné ne v Cesku. Je to piedevsim proto, Ze pies den po
vétsinu ve Spanélsku panuji vysoké teploty.

V 7-8 hod. rdno snidané: chléb s marmelddou a horka
cokolada nebo kava.

Okolo 11 hod. dopoledne néco malého a mezi 14-15 hod.
pak obéd. Odpoledne pak nasleduje opét néco malého.

Ve 20 hod. se pak Spanélé schazeji v tapas-barech, kde jedi
tapas.

Tapas =

Veceti se kolem 21-22 hod. vecer. U zadného jidla dne nesmi chybét

Mezi nejznaméjsi pokrmy Spanélské kuchyné patii Paella. Jde o pokrm, kde je hlavni surovinou

ryze. Dalsi slozeni pak zalezi na daném regionu kde se Paella ptipravuje. Mohou pievazovat :

TECHNOLOGICKY POSTUP: Valencijska Paella

Velmi znamym pokrmem je studena polévka Gaspacho. Jde o polévku piipravenou z Cerstvych
rajcat, okurek, paprik, olivového oleje. Podava se pravé v horkych letnich mésicich.

TECHNOLOGICKY POSTUP: Gaspacho
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Japonska kuchyné

Japonska kuchyné je pro Evropany velmi exotickd hlavné tim, Ze se zde konzumuje velké mnozstvi
syrovych ryb, moiskych tas a jinych pro ostatni tolik netypickych surovin. Japonska kuchyné ma
podobnost s kuchynémi jinych vychodoasijskych zemi hlavni rozdil je v Setrném pouzivani oleje
a koteni. Pfedev§im u Cerstvych surovin je kladen diraz na udrZeni co mozné nejvérnéjsi chuti.
Podle moZnosti maji byt pouzivany sezonni suroviny. Tradiéni zakladni potravinou japonskeé
kuchyné je ryze. Ryze je typickou, stalou soucésti kazdé snidané a je také podavéna pii kazdém
jidle.

Mezi nejpouzivangj$i suroviny a pokrmy japonské kuchyné patii:

Nori - susena moftska fasa tmavozelené barvy pfipominajici papir — pouziva se na ptipravu susi.

Surimi —

Mochi — druh ryze, z Japonstiny piekladano &asto jako lepiva ryze — na ptipravu Susi

Miso — pasta sloZena prevazné ze sojovych bobi, ryZe a jeémene. Miso je duleZitou ¢asti japonské
snidan¢ a mnoha tradi¢nich jidel. (polévka Miso)

Sashimi — Cerstva ryba ¢i jiné moiské plody. Zvlastni diraz je zde kladen na Cerstvost, precizné se

krji jen extrémné ostrym noZem, dileZitou roli hraje estetika

Susi —

Wasabi — vodni kien, dodava se v podob¢ pasty nebo prasku; patii
Kk nejostiejsim ochucovadlim -
Koébské hoveézi - nejexkluzivnéjsi domaci hovézi na svété, z oblasti okolo mésta (
Kobe, japonska rasa

Tempura — varianta japonskych fritovanych pokrmi; tésticko z pSeni¢né
mouky, vajec a vody ve kterém jsou rozmanité suroviny - jate¢né maso, ryby,

houby, mlad4 zelenina.

Cim se Japonska kuchyné lisi od ostatnich vychodoasijskych kuchyni?
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Vyrazy patrici k sobé spojte carou.

Tempura
Wasabi
Mochi
Sashimi

Nori

MOUCNIKY

> Moucénik

Tvofti K hlavnimu pokrmu. Podavame ho na

zakon¢eni menu nebo k

Smazeny japonsky pokrm v tésticku
Druh ryze na vyrobu susi
Tmavozelena susena morska rasa
Vodni kren, ochucovadlo

Esteticky krajena ryba

napojum — kéva,

kakao, ¢aj. M4 byt podavan v

davkach. Je

vzdy
Hmotnost jedné porce az
> Dezert je

Rozdéleni moucniku

1. Podle narocnosti pripravy

a) jednoduché

— obilné kase, nakypy,

, bramborového,

b) slozité

plundrového,

2. Podle teploty p¥i podavani
a) teplé -

vyrobek, zmrzlina,

. Nemusi byt

P

, mou¢niky z litého, ,

a Z téstovin.

— dortové hmoty, moucniky z odpalovaného, , :

, snéhové omelety, flambované ovoce.

, omelety, nakypy, :

moucniky z t&€st = knedliky, taSti¢ky

b) studené —ovocné a

pohary, , mrazené krémy.

Hlavni suroviny na pripravu jednoduchych mouéniku

%‘2 / d% o
T g X ¥

mouka -
vejce — cela, zloutek,
— drozdi, peCivovy prasek,
tuky — maslo, rostlinné tuky, ,
tekutiny -

prisady do tésta — kakao,

mandle, , rizna kofeni =

cukr, kira, rozinky, ofisky,
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Jednoduché restauraéni mouéniky

Kase —

— jablkova, tvarohova zemlovka, krupicovy, ,

Nakypy — peceme v troub¢ nebo ve

Mou¢niky z litého tésta

a) litd tésta nekynuta

b) lita tésta kynuta

Moucniky z piSkotového tésta

Pouzivame na piipravu — omelety a slozitych mouénikt — korpusy,

Stépanska omeleta

Moucéniky z bramborového tésta

Tésto pfipravime z brambor, které umeleme, prolisujeme, ptidame krupici, mouku

, vejce a sul. Pouzivame k pfipravé ovocnych , povidlovych

, Sisek, & §
Mou¢niky z kynutého tésta i%

e kynuté lité

e mén¢ tuhé Podle tepelnych uprav délime na:

e tuhé varené, , Smazené

v__r 4 W \
Moucniky z tvarohového tésta ’ |
Tésto se nesladi, a proto se miiZe pouZit na moucniky pro nemocné e 1

cukrovkou. t ﬁ

v 7 w . '_s -
Mouc¢niky z téstovin Pl
Obvykle se pfipravuji  vafené  téstoviny  sypané

, cukrem, , y
tvarohem, , Cokoladou a masténé -
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Naplné do tést

TVAROHOVA —

POVIDLOVA - povidla rozmichame s vafici vodou, pfiddme mouckovy cukr, rumovou trest’, mlety
badyéan a skofici.

MAKOVA -

ORECHOVA - do vafici vody s cukrem vmichdme strouhané vlasské ofechy ochucené skofici

a citronovou ktirou. Muzeme pridat strouhany pernik nebo mlékem vlh¢enou strouhanku.

Odpovez na otazku ano © ne ®
1. Moucnik je doplnék k teplym napojim.

2. Dezert je vzdy sladky.

3. Mou¢niky délime na lehké a t&zké

4. Pouzivame také hrubou mouku

5. Zemlovku fadime do nakypt

6. Trhanec ptipravujeme z kynutého tésta
7. Stépanskou omeletu plnime krémem
8. Zname kynuté tésto varené, pecené, smazené

9. Tvarohové tésto se nesladi

© © © © ©6 ©6 © © 6 ©
® ® @ @ ® ® ® ® @ O

10. Makovou napln vafime v rumu
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PRIPRAVA TEPLYCH NAPOJU

Kava

Zpusoby piipravy kavy:
1) spafenim,

2) filtrovanim

Jak pripravit spravné kavu? Uspéch je v Gerstvé prazené kvalitni kavé. Kavova zrna by méla byt

3) apomoci stroje na espresso.

mleta tésn¢ pied jejich uzitim, odméfit jen potfebné mnozstvi a zalit Cerstvou, vrouci, nejlépe
mékkou vodou zalit. (95°C). Rozhodné nikdy nepouzivat horkou vodu
z vodovodu. Je dulezité veskeré zatizeni a pomucky udrzovat v Cistoté (stroj,
filtry, nadobi). Necistoty mohou kvalitu vyrazn€¢ snizit. Prazenou kavu
uchovavame jen kratkodobé¢, zasoby omezit na max. l1tyden. Vakuovana kéva je

velmi dobie skladovatelnd. Mletou kavu skladovat stale uzavienou v chladu. Pii

skladovani v teple vyprchaji jeji aromatické latky. Svou roli hraje 1 pfedehraty
inventaf - Salky. Kavu podavame neprodlené, v zddném piipadé neohiivame.

X
Ptilohy servirované s kavou - mléko, smetana - maji byt temperované. ’
-
L
-

Zvlastni formu pfipravy ma piiprava originalni turecké kavy. Je potieba co
nejjemnéji mleté kavy, kterd se spole¢né s vodou a cukrem nechd zavaftit v dzezvé.

Podavé se v malych zahtatych Salcich.

7 1. Z textu vypiste stezejni body, které ovliviuji vyslednou Chut kavy.

? 2Jakym zpiisobem spravné skladovat kavu?

? 3.Které informace v textu, pro tebe byly nové?

Caj

Jako ¢aj oznaCujeme odvar z listkii ¢ajovniku. RozliSujeme cerny N

a zeleny. Zeleny ¢aj pochazi ze zvlastniho ¢ajovniku a na rozdil od K X 3K
v r v . , , ‘\—;’
cerného Caje neni fermentovany.

Priprava caje
Pti jeho piipravé by nemély byt pouzivany Zadné kovové predméty (sitka, vajicka), kov ovliviiuje

jeho chut. Cajové listky zalévame Cerstveé pievarenou, vrouci, nejlépe meékkou vodou. Chlorovanou
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vodu nechame tahnout 2-3 min., aby se usadil vodni kaimen. Na jeden 8alek Caje se pocita 1 Cajova
1zicka (2,5g), nebo jeden sacek na jednoporcovou konvicku. Napoj nechat Iuhovat 3-5 min. a pak
prelit do predehiatého porcelanového ¢i sklenéného inventéaie. Pro povzbudivy ucinek ¢aje nechame
listky luhovat 3 min. a pro uklidiiujici 5 min., v pfipadé ¢ern¢ho Caje. Zeleny ¢aj nechame luhovat
nejméné 6 min. Cajové listky spafujeme jen jednou. Caj podavame s &erstvou smetanou,
nevafenym studenym mlékem (kondenzované neni vhodné), citronem, cukrem, pfipadné rumem.
Dale je zvykem servirovat vrouci vodu extra. Zeleny ¢aj je svétlejsi, jemnéjsi

chuti. Zeleny se proto pije neochuceny. Caj skladujeme v uzavienych nadobach, po

dobu az 1 roku.

7 1. Pro¢ se pije zeleny caj vétsinou neochuceny?

7 2Jaké je mnozstvi caje na 1 porci?

? 3 Jak ovlivni délka luhovani chut caje?

’4. Proc¢ pri pripravé caje neni vhodné pouzivat kovové predmeéty?

Bylinné ¢aje

Jsou ze suSenych kvéti, ploda, listkti apod. 1é¢ivych a jinych bylin. Nabizeno je asi !

500 druhii &ajovych bylin, piipadné jejich smési. Vétsinou obsahuji latky podporujici |
zdravi a jsou vhodné nejen pro déti, ale i dospélé osoby, které preferuji zdravy

zivotni styl. Luhuji se pfiblizné 5 minut.

2 1. Vyjmenujte alespon 7 nazvii bylin vhodnych pro pripravu bylinného caje.

? 2.Proc¢ jsou bylinné caje ¢im dal oblibenéjsi?
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Kakao

Kakao se vyrabi z fermentovanych prazenych semen kakaovniku. Obsahuje latku
teobromin, kterd ptisobi povzbudivé, ale méné nez kofein, proto jsou kakaové
napoje vhodné i pro déti.

Priprava kakaa

Bézné kakao rozmichame nejprve s trochou horké vody (aby se netvorily hrudky) a
pak zalijeme horkym mlékem. Préasek pro ptipravu tekuté cokolady jako népoje, je
rovnou piipraven K zaliti horkym mlékem. Nekteré druhy jsou rovnou s ptidavkem

mléka, proto mohou byt zality horkou vodou. Kakaové napoje mohou byt doplnény

Slehanou smetanou nebo podavané s rumem. Kakaovy prasek skladujeme v suchém,

tmavém a chladném mist¢, aby nezezlukl.

7 7.Co je to teobromin?

? 27 ceho se ziskdva kakao?

7 3.S ¢im je mozno doplnit horkou ¢okoladu pri jejim podavani?
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DIETY

Vyziva, ktera pomahd nemocnému organismu zdoldvat nemoc, se stava soucasti léceni —
oznacujeme ji za lécebnou vyzivu — DIETU.

Dieta zahrnuje specialni zpiisob vyzivy, ktery je piizpiisobovan pozadavkiim organismu v riznych
fazich choroby az po jeho uzdraveni. Pfedchazeni — prevence — klade vysoké naroky na kazdého
Glovéka. Spatné stravovaci zvyky a navyky se musi zménit, pfipadné viibec nezadinat — nikotin,
Skodliviny. Zdrava vyziva a dostatek odpocinku zdravi jen podporuji.

Zit zdravé, neznamena muset si mnohé odepfit.

Dietni stravovani je soucasti celkového lécebného rezimu, ovliviiuje pribéh nemoci, ale
I rekonvalescenci. Zakladem diet je racionalni strava.

Velky vyznam ma Casové rozdéleni, pravidelnost podavaného jidla. M¢la by byt rozdélena na 5-6

dennich davek. (snidan¢, piesnidavka, ob&d, svacina, vecete, druha veceie).

k jidlu. Pacient by m¢l byt informovan 0 tom, co je cilem jeho stravovaciho )J/’\:\E\ P
_x \l\ / N—
rezimu, mé¢l by mu rozumét a byt schopen jej dodrzet. V piipadé vice chorob | {:) \J = ,\K
= jﬁ\ \

1y K —

by tyto mély byt zohlednény. Stravovaci rezim stanovuje lékai nebo dietni /\‘:7‘\ N

sestra a vychdzeji jen z védecky podlozenych a ovéfenych informaci. ‘\_, _
\

7 1.Z prilozeného textu vypiste diilezité principy diet.

7 2.Co oznacujeme jako ,,dietu*?

? 3.Vysvetlete vyraz rekonvalescence.

’4. Co podporuje zdravi?

7 5.Vysvétlete vyraz ,,prevence “.
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7 6.Vysvetlete vyraz ,, raciondlni strava “.

Setii nebo dopliuje terapii pii onemocnénich, zakrocich nebo po operacich
traviciho traktu (zaludek, jatra, zlu¢nik, slinivka, stieva). Je optimalnim zakladem,
tvoti lehce stravitelné plnohodnotné stravovani. Od bézné stravy se lisi: ptipravou,

vybérem jidel.

Bere se ohled na individualni potieby stravniki, konzumentt
(nesnasenlivost, alergie na nékteré druhy potravin).

Je dulezité, aby strava, kterou pacient pfijimd, nebyla drazdiva. Denni stravovaci plan pacienta by
m¢él obsahovat 5-6 malych jidel denné, ktera Setii Zaludek a nezpisobuji pocit plnosti, zaroven
s tim, ze ji pomalu, v klidu a potravu v tstech dobtfe rozmé&lni. Pi Setfici dieté se omezuji pfilis
horké nebo studené napoje, pokrmy malo solené a pfiméfené kofenéné. Nejleps§im pomocnikem
nam mohou byt Cerstvé bylinky. Tepelné Upravy, kde se tvoii krusta, by mély byt omezeny —
prudké peceni, grilovani, gratinovani, fritovani. Minimalizovany by mély byt

tuéné a sladké poZivatiny a jidla. Urcité se shodneme na tom, Ze pfi takovéto ’\

diet¢ nebudeme konzumovat kost'dlovou zeleninu, por, Cesnek, feferonky, . F

papriku, okurky, ale i §vestky.

? 1. Cemu napomaha Setiici dieta?

7 2Jak s touto dietou souvisi tvrzeni: ,,dobre pokousané je napiil stravené*?

? 3.Proc je z jidelnicku pacienta s Setrici dietou vyrazena i koStalova zelenina?

’4. Z textu vypiste rady pacientovi, ktery bude mit lékarem naordinovanu Setrici dietu.
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ALTERNATIVNI STRAVOVANI

Vegetarianstvi

Jako alternativni povazujeme vegetarianstvi. Rozlisuji se tyto formy:
1)
2)
3)

Na svété se takto stravuje asi jedna miliarda osob. VétSinou ovSem

nedobrovolné z hospodatskych nebo klimatickych davodd. Zivotni styl
vegetarianii  vyplyva  také zmoralné¢ etického, ekonomického, ‘ r Q
religiozniho nebo zdravotniho piesvédCeni. Vegetaridni vétSinou odmitaji S &{-
i alkohol a nikotin.

Veganstvi >

Vegani konzumuji vyhradné rostlinnou stravu. Nekonzumuji potraviny Zivoc¢iSného plvodu, ani
takové, které pochazi od zivocichd, jako jsou: mléko, mlééné produkty, vejce a dokonce ani med.
Z tohoto diivodu musi obezfetné volit slozeni své stravy. U veganti hrozi diky jednostranné nebo
$patné volbé pozivatin nedostatecny piisun bilkovin, vitaminli a mineralnich latek. Dodate¢né musi
byt doplhovan vitamin Bi» (vyskyt jen Vv Zivocisnych
potravinach) a dale museji vegani v dostate¢né mife dopliovat
i zelezo a zaméfit se na celozrnné produkty, lusténiny, ofechy,
brambory a susené ovoce. Tepelné upravené potraviny jsou
organismem lépe vyuzivany. Tento zplsob stravy se

nedoporucuje pro starsi lidi, kojence, déti a kojici matky.

7 1.Co rozumime pod pojmem alternativni stravovani?

? 2.Pro¢ se uvedenym skupindam (v textu) nedoporucuje veganstvi?

73 Vegani nekonzumuji potraviny kterého piivodu?
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’4. Jake ditvody vedou lidi k vegetarianstvi? Konkrétné vyjmenujte.

Lakto-vegetarianstvi
Konzumuji rostlinné produkty, jako u veganti a navic mléko (lakto), mlécné produkty a med.

Lakto-vegetariani nekonzumuji zadné jate¢né maso, ryby, koryse, mekkyse, dribez, zvéfinu a ani
produkty z nich. Stejné tak nekonzumuji vejce nebo produkty z nich, protoze dle jejich piesvédceni

jiz oplodnéné vejce, skryva zivot.

? 5.Proc¢ lakto-vegetariani nekonzumuji vejce a produkty z nich?

Ovo-lakto-vegetarianstvi

~rw

Obecné teceno, jde o nejlehci (volnou) formu vegetaridnstvi. Je to lakto-vegetarianstvi rozsifené
0 konzumaci vajec (ovo) a produkti z nich. Konzumuji rostlinnou stravu, mléko, mlééné produkty
a med. Tato forma stravovani je nejrozsirené;jsi.

Lakto-vegetarianstvi a ovo-lakto vegetarianstvi dodavaji dostatecné mnozstvi energie, bilkovin,
tukd, vlakniny vitaminli a minerdlnich latek. Znamena to tedy, Ze jsou esencidlni vyzivové latky
dodavany v dostatecné mife. Vegetariani maji vétSinou nizsi télesnou hmotnost, nizsi krevni tlak
a hladinu tuku v krvi. Mén¢ se u nich vyskytuji onemocnéni srdce a choroby obéhového systému
prave diky slozenti jejich stravy.

Ptipravé pokrml by méla byt vénovana zvlastni pozornost. Pfi dochucovani je vhodné pouzivat
cerstvé bylinky, pfiméten¢ solit, Setrné uzivat cukr. Velmi diileZité je u téchto forem stravovani také

barevna pestrost, zména ve formé a piiprave jednotlivych pokrmi.

7 6.Jaké vyhody pro clovéka s sebou nese volné vegetarianstvi?

? 7.Cemu bychom méli vénovat zvldstni pozornost pii pripravé pokrmii pro vegetaridany?

7 8. Vyjmenujte formy vegetarianstvi.
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7 9 Pokuste se sestavit trichodové menu pro ovo-lakto-vegetaridana.

Posudte nasledujici tvrzeni, jejich spravnost.

1. Vegetariani konzumuji vyhradné rostlinnou stravu.

2. Vegani konzumuji med a mlééné vyrobky.

3. Lakto-vegetarianstvi je volna forma vegetaridnstvi.

4. Vegetarianstvi = forma alternativniho stravovani.

5. Vegani nekonzumuji Zadné potraviny Zivoc¢isného plvodu.

6. Vegetariani vétSinou odmitaji alkohol a cigarety.
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MODERNI TECHNOLOGIE V GASTRONOMI |

Ve spole¢ném stravovani a gastronomii je snaha vyrabét Cerstvé vysoce kvalitni pokrmy, ale za

pfiméfené nédklady. Z technickych a organizacnich diivodd jsou pokrmy vétSinou pfipravovany
dopoledne a drzeny a teple az do jejich expedice. Tyto dlouhé Casy
drzeni v teple snizuji jejich kvalitu. Pfani (poptavka) hostl po veétsi
rozmanitosti, kvalité¢, vybéru, Cerstvych produktech a zdravych

jidlech nuti provozovny a odborny personal hledat nové cesty

Vv pfedptipravé a kuchynském zpracovani.

? 1. Které ditvody vedou odborniky k vyvoji novych technologii v gastronomii.

Vysvetlete viastnimi slovy.

Cook and chill neboli ¢asové oddélena produkce

Nejde o tepelnou upravu, ale moznost s pomoci jednotlivych zafizeni
k produkci pokrmi ve spojenim se Sokerem zabezpecit témto produktim
delsi dobu skladovéni. Toto se dé€je diky rychlému zchlazeni z kritickych

70°C na 10°C v co nejkratS§im Case. Diky tomu se pfi planovani produkce

otviraji s Cook and chill nové moznosti.

Ptedpoklady jsou:
» Okamzité zpracovavat Cerstvé » kombi-steameru (konvektomatu) atd.,
suroviny, » produkty rovnou dochutit,
» vyroba produktl ve steameru, » po dohotoveni okamzité zchladit.

72 Uvedte, které teploty jsou pro tepelné zpracované suroviny kritické?

Rychlozchlazeni - Sokovani

wevr

vykonny, vybaveny kompresorem a vyparnikem. Toto zafizeni zvladne zchladit dany produkt za
max. 90 min., idealné¢ do 60 min. Teplota Vv jadru produktu ma béhem této doby klesnout na
pozadované 3°C. Teplota uvnitf Sokeru je pii zchlazovani 0-2°C a ve fazi skladovani
2-4°C. Soker je konstruovan tak, aby chlazeny (Sokovany) produkt na povrchu neomrzl nebo
neoschl. Sokery se vyrabé&ji v riiznych velikostech, podle toho jaké mnozstvi produktu v nich za 90
min. ma byt zchlazeno.
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73 Co je to Soker a k cemu presné toto zarizeni slouzi?

’4. K ¢emu by pri zchlazovani vyrobku rozhodne nemélo dojit?

7 5.Na kolik stupiui a za jak dlouho maximalné by produkt v sokeru mél byt zchlazen?
-

Rl

Sous -Vide technika

Technikou Sous-Vide (vafeni ve vakuu) jsou potraviny v Cerstvém stavu zpracovany, dle potieby
naporcovany (upraveny), dochuceny a zataveny do specialnich vakuovych sackt. Sacek se
syrovym materidlem je pak okamzité Setrné tepelné upraven napft. ve steameru, konvektomatu — ve
vlhké atmosféte. Tepelné upravy jsou delsi nez obvykle. Bezprostfedné potom je produkt Sokoveé
zchlazen na teplotu 1-3°C. Pii této teploté mize byt pak skladovan bez zmény na kvalité 6-20 dni.
Zbozi opatiime popiskem (datem vyroby + spotieby). Provozni néklady lze snizit vyrobou pokrmu

ve vetSich mnozstvich (vyssi pocet porei najednou).

7 1.Co je to vareni technikou sous-vide?

Setrné teploty pii vyrobé a zahtivani jsou jistotou pro vysokou kvalitu
pokrmu. Zéarovei je mozné se vzdat pouzivani konzervacnich latek.

Cuisine Sous-Vide (CSV) technika je obzvlast vhodna pro ptipravu

dietnich pokrmt. Vyhodou je optimalizace nakupu surovin ve vétsim

mnozstvi a jejich zpracovani technikou CSV pro jejich dalsi pohotové vyuziti.

7 2Jaké vwhody ma CSV oproti béznym zpiisobiim tepelného zpracovani?
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