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Priprava surovin pro vyrobu jidel

Predbéznou pfipravou roz nejedlyc
nevzhlednych {asti potravin. Potraviny se stavajl vzhledne] ,
chutnéjsi a stravitelngjsi.

Dodrzujeme zasady:

veskeré opracovani potravin provadime tak, aby se zachovala
jejich kvalita a aby ztraty byly co nejmensi

suroviny Cistime vcelku, krjjime je az pred vlastni upravou

pouzivame pouze kvalitni nddobi a nacini z nerezové oceli,
skla, porcelanu

suroviny ve vodé macime jen po nezbytné nutnou dobu



1. CiSténi suchym zplsobem

prebirani — lusténiny, ryze

loupani — ovoce, brambor, okurky, cibule, Cesnek
skrabani — nové brambory, korenova zelenina
okrajovani - listy zeli, kapusty

vypeckovani - ovoce

vykrajovani — porusené (asti ovoce, zeleniny

roztloukani — orechy, mandle
vylupovani - fazole, hrasek
prosivani — mouka

lisovani — citrony

oddéleni stopek, semeniki a stonku






i mokrym zplsobem

odstranovani povrchovych n
ponoreni do vody - kifehké ovoce

proudem vody - zeli, kapusta, zelené naté

maceni — brambory, [usténiny, obiloviny

maceni ve vlazné osolené vode - kvétak, brokolice
sprchovani — kfehké ovoce, zelenina

oplachovani pod tekouci vodou - kofenova zelenina,
brambory

vymeéna vody — houby, Spenat




3. opracovani

krajeni — cibule, brambor
ctvrtky, pulky, platky, kole¢ka, nudlicky, hranol y

lisovani — esnek
strouhani — korenova zelenina, brambory

vykrajovani — ovoce




Opracovani masa

Druhy jate¢ného masa

Déleni masa

- v celych kusech (skopové)

- délené na pulky (veprové, teleci)
- délené na Ctvrté (hovézi)

- délené na casti podle jakostnich trid




Opracovani masa

~odlezeni - odlezené masa

zUstdva vném otlak prstd, prysti z néj st'ava,
ziskava matnou barvu

- vykost'ovani — oddéleni kosti od masa

- omyvani

- déleni (krdjeni) na porce
- odblanovani

- naklepavani

- mleti

- Skrabani

- protykani, Spikovani



Opracovani rybiho masa

Déleni: sladkovodni

morské (makrela, tunak, sardelka)

Predbézna priprava
- zabijeni

- cisteni

- kuchani

- déleni (porcovani)




Opracovani dribeziho masa

Dribez:
- hrabava (slepice, kufe, krocan,
kohout) .

-vodni (husa, kachna)




Zabiti

dridbez se zabiji pred krmenim (rano) tak, aby doslo preriznutijicnu

i chrftanu, pak se necha dribeZ vykrvacet.

Skubani

zpravidla sSkubeme ihned po zabiti, tuc¢né kusy se vétSinou nechavaji

v chladu ztuhnout, dribez pred skubanim sparime vodou a pak ihned
Skubeme, pri tomto zplsobu muze dojit k potrhani kiize, drobné zbytky
peri mizeme opalit.

Pripravné prace pred kuchanim

odsekneme nohy a kridla v kloubu, ddle celou hlavu (nékdy jen zobak),
vyjmeme vole, chrtan a jicen, pokud nechavame nohy odstranime tvrdou
kzi.

Kuchani

driibez nafizneme od fitniho otvoru k prsni kosti, musi se provadét
opatrn€, aby nedoslo k profiznuti strev, poté rukou opatrné vyjmeme
cely obsah brisni dutiny, teprve pak oddélim dale vyuzitelné vnitrnosti.
vyhackovani - provadi se pokud drlibeZ nezbavujeme ihned pefi, jedna se
o vytahnuti stfev hackem pres fitni otvor, provadi se hlavné

u pernaté zvériny, kterou nechavame odlezet vcelku.

Vykost'ovani

- dribez mzeme vykost'ovat bud Uplné nebo ¢astecné



Tvarovani — drezirovani

Drubez pred grilovani ale i peceni v celku vétsSinou
drezirujeme a to pomoci provazku.




/Vverina

vysoka- jelen, srnec, dané€
Cerna - divocak
Cervend - medvéd

Pernata:
lesni - tetrev, tetrivek, sluka, jefabek
polni - bazant, koroptev, krepelka
vodni - divoka husa, divoka kachna

Easr=— Easr=—
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Opracovani zveriny
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~* aby maso bylo mékdi, Stavnatéjsi, Iépe stravitelné — se stars

* po zabiti se vysoka hned vyvrhne a pak se nechava odlezet

+ doba odleZenije del§ine? ujate¢néhomasa



Predbezna p

stahnuti z kize — sk
+ odblanovani — hlavné u hrbetu a zad

« Spikovani nebo obalovani masa slaninou - maso je témeér bez
tuku, slanina d€la maso st'avnatejsim a krfrehdim

* pernatou zveéfinu je vhodné slaninou obalovat

Nakladani masa do laku ( mofridla)

vodu s korenovou zeleninou, divokym korenim, jalovcem,
tymianem a octem svarime, nechame vychladnout

vlozime kusy starsiho masa, které nechame v [dku prolezet asi
3 dny, obracime, aby se maso prolezelo.



Zpusoby mechanické pripravy
potravin:

Krajeni - zakladni dovednc
nozu na razné pracovni tkony.

Sekani - sekame maso s kosti.
Strouhani - strouhdme ovoce, zeleninu (stava se stravitelng;jsi).

Mleti - jemnost zavisi na zvolené velikosti Sajby, potraviny ihned
zpracovavame.

Lisovani - ovoce, zelenina - oddélujeme pevnou tkan a st'avu.
Mixovani - surovinu mixujeme v mixéru

Treni - suroviny spolecné roztirame do jednolité hmoty - zloutky,
tuk, cukr.

Slehdni - rychlé vhanéni vzduchu do $lehané potraviny nebo
rdznych smési - bilek, Zloutek.



Nejpouzivanegjsi bylinky v kuchyni
















Odkazy na videa

i

* https://www.youtube.com/watch?v=HRfgCbuDQAS8

* https://www.youtube.com/watch?v=FTNU2JDQumM8&
t=8s

* https:/[www.youtube.com/watch?v=8rigrxndLYw
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