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Priprava surovin pro vyrobu jidel

Predbéznou pfipravou rozumime odstrane
nevzhlednych ¢asti potravin. Potraviny se stavaji VZhlEdne]Sl
chutnéjsi a stravitelnéjsi.

Dodrzujeme zasady:

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

# suroviny Cistime vcelku, krajime je az pred vilastni pravou

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

# suroviny ve vodé macime jen po nezbytné nutnou dobu



1. CiSténi suchym zplsobem

——

loupani — ovoce, brambor, okurky, cibule, Cesnek

prebirani — lusténiny, ryze

skrabani — nové brambory, kofenova zelenina
okrajovani - listy zeli, kapusty

vypeckovani - ovoce

vykrajovani — porusené (asti ovoce, zeleniny
roztloukani — orechy, mandle

vylupovani - fazole, hrasek
prosivani — mouka

lisovani — citrony

oddéleni stopek, semenik(l a stonkd






2. Cisténi mokrym zpusobem

odstrariovani povrchovym

ponoreni do vody - krehké 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 - korenova zelenina,
brambory

vymeéna vody — houby, Spenat




3. opracovani

krajeni — cibule, brambory, korenova zelenin:
ctvrtky, palky, platky, kolecka, nudlicky, hranol y

lisovani — Cesnek
strouhdni — korenova zelenina, brambory

vykrajovani — ovoce




Opracovani masa

Druhy jatecného masa: hoveézi, teleci, ve

Déleni masa
- v celych kusech (skopové)
- délené na pulky (veprové, teleci)

- délené na ctvrté (hovézi)
- délenée na casti podle jakostnich trid




Opracovani masa

-odlezeni - odlezené maso pozname ta
zOstava vném otlak prstd, prysti z néj St'ava,
ziskava matnou barvu

- vykostovani — oddéleni kosti od masa

- omyvani

- déleni (krajeni) na porce
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- odblanovani

- naklepavani

- mleti

- Skrabani

- protykani, Spikovani



Opracovani rybiho masa

Déleni: sladkovodni kapr, pstruh, uf
morské (makrela, tundk, sardelka)

Predbézna pfiprava
- zabijeni

- Cisténi

- kuchani

- délenfi (porcovani)




Opracovani dribeziho masa

Dribez: \
- hrabava (slepice, kure, krocan, krita, perlicka, holub,
kohout)

- vodni (husa, kachna) & 3

¥




Zabiti

drlibez se zabiji pfed krmenim (rdno) tak, aby doslo preriznutijicnu

i chrtanu, pak se necha drlibez vykrvacet.

Skubani

zpravidla skubeme ihned po zabiti, tu¢né kusy se vétSinou nechavaji

v chladu ztuhnout, dribez pred Skubanim sparime vodou a pak ihned
Skubeme, pfi tomto zplsobu muze dojit k potrhani kliZze, drobné zbytky
pefi miZeme opalit.

Pripravné prace pred kuchanim

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

Kuchani

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

u pernaté zvériny, kterou nechavame odlezet vcelku.

Vykost'ovani

- dribez mizeme vykostovat bud Uplné nebo ¢astecné



Tvarovani — drezirovani

\

Dribez pred grilovani ale i peceni v celku vétsinou
drezirujeme a to pomoci provazku.




/Vverina

Cerna - divocak
Cervena - medvéd

Pernata:
lesni - tetrev, tetfivek, sluka, jerabek
polni - bazant, koroptev, kfepelka
vodni - divoka husa, divoka kachna
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Opracovani zveriny
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+ mladsf kusy mGizeme naklédat nasucho - okoFenit, potfit olejem, -
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Predbézna priprava

stahnuti z kize — Skubani peri,
+ odblanovani — hlavné u hfbetu a zadnich béhu u zajice

* Spikovani nebo obalovani masa slaninou - maso je témer bez
tuku, slanina deld maso stavnatejsim a krehdim

* pernatou zvérinu je vhodné slaninou obalovat
Nakladani masa do laku ( mofridla)

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

vlozime kusy starsiho masa, ktere nechame v laku prolezet asi
3 dny, obracime, aby se maso prolezelo.



Zpusoby mechanické pripravy

potravin:

Krajeni - zakladni dovednost kuchare, pouz
nozu na razné pracovni ukony.

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

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
raznych smési - bilek, Zloutek.



Nejpouzivanegjsi bylinky v kuchyni

~—
Bazalka patti mezi nejoblibenéjsi bylinky Stfedomotske kuchyné.
Charakterizuje ji velmi aromatickd, peprné nasladla ving. Cerstvé
listy se ptidavaji k rajcatiim, salatim, rybam, syriim, ale take do
téstovin a riznych omacek.

Nizky polokef s drobnymi listy a v 1été svétle fialovymi kvéty.
Ptidavame do nadivek, omacek, polévek, vyvari a masitych pokrmii.
prostiedkem dychacich cest a traviciho traktu. Plsobi protikfecove a
zlepsuje traveni. U¢inn¢ antiseptikum - proti bakteriim, plisnim,
sttevnim prvokiim a parazitim.




Majoranka zahradni je jednoleta, nékdy 1 dvouleta bylina s pfimym,
rozprosttenym stonkem a protilehlymi, ovalnymi listy. Pouziva se
jako kofeni na dochucovani polévek, omacek a masitych jidel. Ve
staroCeské kuchyni je nezbytnou ptisadou bramborové polévky a
bramboraku. Diky svému blahodarnému u¢inku na traveni se pridava
do pokrmi z luSténin, zeli ¢i jinych tuénych jidel.

Pazitku konzumujeme vyhradné Cerstvou a krajime tésné pied
pouzitim. Chutna jako nejjemné;jsi cibule, nepali a pro svou svéze
zelenou barvu je nejen kotfenim, ale 1 ozdobou mnoha studenych a
teplych pokrmti. S oblibou se pfidava do slanych tvarohovych
pomazanek, na chléb s maslem, do michanych vajic¢ek, majonéz a
studenych omacek, na sypani vafenych brambor a ke zdobeni
studenych mis. Neni vhodna k suSeni, ale da se dobfe zamrazit.

Kopr se pouziva jako zelenina, koteni a jako 1éCivka. Bylina se
pouziva predevsim jako dochucovadlo k rybam a vafenému masu 1
syrove zeleniny, do mlécnych omacek a polévek, pomazanek a
salati. Koprova nat’ je dileZitou soucasti jak bylinkového octa, tak
nalevu na nakladané okurky, zeli a cibule. SuSeny kopr uchovavame
v dobie té€snicich nadobach. Z t¢hoz diuvodu pridavame kopr k
teplym pokrmtm az tésné pted podavanim.




Vytrvaly stalezeleny kefik s charakteristickou vini. Listy jsou uzké,
stiibiité Sedé, plstnaté. Kvete fialoveé, modie, rizove 1 bile a dortista
do vySky 60 cm. Pouziva se i v kuchyni, je jednou ze soucasti
provensalskeho koteni. Kvét levandule je pro své zklidnujici t€inky
pfidavan do smési bylinek uzivanych pti bolestech hlavy, nespavosti,
nervozité a zavratich. Mirn¢€ sniZzuje krevni tlak. Masaze oleji z
levandule pomahaji pti revmatickych bolestech a maji povzbuzujici
ucinek.

Dobromysl obecna (Oregano) je blizkym pfibuznym majoranky a
Casto se také oznacuje jako ,,divoka majoranka®.

Jakozto typické italské koteni je dobromysl vynikajici do vSech
jiznich jidel. K nim patfi pizza a lasan¢, nudlové omacky a jidla z
rajskych jabli¢ek. Koteni vSak take salaty a polévky, ryby a masita
jidla, ragti a sekanou. Hodi se 1 k syrovym jidliim a sadlu. Pomaha
zejmena le€pe stravit tucna jidla.

Petrzelka

Pro svou jemnou viini a nevtiravou chut’ se petrzel natova stala
nejuniverzaln€jSim kotfenim pouzivanym prakticky do vSech slanych
pokrmi. Jejimi nadrobno nakrajenymi listy nemizeme potravé
usSkodit. Dobfe se snasi 1 v kombinaci s ostatnim kotfenim. PetrZzelku
davame do polévek, omacek, ptiloh, k brambortim, téstovinam, ryzi,
do knedlikii, nadivek, pomazanek, do studené kuchyné.
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Saturejka je Castecné vytrvald letnicka. Dorista vysky okolo 30
centimetril a Sitky okolo 20 centimetrdl. V 1ét¢ kvete malymi bilymi
kvitky se svétle fialovym nadechem.

Saturejku davame do vSech pokrmi, kam davame pept. Zvlast
vhodna4 je k pripravé zveétiny, k nakladani zeleniny, do lusténinovych
pokrmii, kapusty, do bilych smetanovych zeleninovych polévek,
rajCatoveho salatu, bylinkového masla a majonézy.

Saturejka
A

Rozmarynka je pravem povazovana za jednu z nejptivabnéjSich
bylinek. Listy skvéle doplni tu¢na masa, jako veptové, kachni,
skopové. Hodi se 1 k pokrmim z brambor, k syriim, do téstovin a na
pizzu, do nadivek, ptidavaji se do klobas. Vonavé odrhnuté vétvicky
1ze pouzit jako grilovaci jehly. Viin€ a chut’ rozmaryny je velmi
intenzivni, proto staci pridavat do pokrmt mensi mnozstvi.
Kulinafskym zazitkem je 1 rozmarynovy ocet a olej.




Yzop se pouziva Cerstvy, suSeny nebo mrazeny. V kuchyni dopliuje
masité pokrmy, hodi se do nadivek, pastik, ke skopovému masu,
zveiing, rybam a do marinad uréenych ke grilovani. Bylina
napomaha traveni tu¢néjSich pokrmi. Yzop vyuZijeme 1 pii pripraveé
dusené zeleniny, do pomazanek, polévek a omacek. Kvéty yzopu
dozdobi chlebicky, jednohubky, oblozené misy a zeleninové salaty.
Yzopem zdobime 1 michané napoje, €asto je soucasti bylinnych
likért diky svému aroma.. Yzopem miizeme okofenit 1 mékke syry.

Vo AL
Estragon

Listy estragonu maji jemnou hotkosladkou kotfenénou chut’. Pouziva
se k aromatizovani vinnych nebo ovocnych octii, bylinkovych masel,
do nadivek, driibeze, k peCenym a duSenym mastim, do omacek, pii
nakladani zeleniny, k pfipravé estragonove hoicice, pi1 nakladani
okurek, do Cinskych a francouzskych pokrm, k ryzi a varenym
rybam, do salatti, polévek a marinad. Pokrmim dodava pikantné
trpkou ptichut’.




Odkazy na videa
a——

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

* https://www.youtube.com/watch?v=FTNU2JDQum8&
t=8s

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



https://www.youtube.com/watch?v=HRf9CbuDQA8
https://www.youtube.com/watch?v=HRf9CbuDQA8
https://www.youtube.com/watch?v=FTNU2JDQum8&t=8s
https://www.youtube.com/watch?v=FTNU2JDQum8&t=8s
https://www.youtube.com/watch?v=FTNU2JDQum8&t=8s
https://www.youtube.com/watch?v=8rIgrxndLYw
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