Ucivo a ulohy pre triedu I. PJ z predmetov technologia a odborny
vycvik na mesiac november.

2.11.2020- 11.11.2020

Prajem pekny den.

Mili Ziaci vypracujte nasledovné tlohy do zoSitov technoldgie. Text sa naucte, prepisate do
zositov. Ak ulohe nerozumiete mézete ma kontaktovat’ na t.¢. 0902 748 395 sms spravou rada
vam poradim. Vasa triedna

Uloha &1 Opiste ako by ste upravili mdso mletim ( postup ako pomelieme méso)
Uloha &2 Opiste ako by ste upravili miso $pikovanim ( postup ako pre§pikujeme miso)
Uloha &.3 Vysvetlite pre¢o vznikaju straty na hmotnosti pri predbeZnej Gprave potravin.
Uloha &.4 Napiste 2 Pubovolné recepty z ryb, hydiny, bravéového misa
1 recept zo zveriny Pod¢iarknite tu ¢ast’ receptu, ktora popisuje predbeznt tpravu.
Uloha &.5 Opiste postup varenia cestovin. Zistite ktoré cestoviny sa varia dlhsie- domace
alebo z obchodu.

Uloha &.6 Napiste postup pripravy duseného, pe¢eného a vyprazaného pokrmu.



PredbeZna tiprava a kuchynské spracovanie miisa

odblaiiovanie
krajanie
naklepévanie
plnenie
mletie
Spikovanie
rolovanie

Odblanovanie- miso sa stava stravitel'nejsie, vzhl'adnejsie. Blany odstranujeme tak aby sme
neposkodili svalovinu.

Krajanie- miso krajame podl'a pokrmu, ktory ideme pripravit’ na kocky- gulase, na platky-
rezne, rezance- sot¢, na dusenie a pecenie v celku 1,5 kg kusy. Pokrajané méso skracuje
tepelnu upravu . Krajame tak aby tepelne upravené méso malo kratke svalové vlakna/ ne iSlo
do zubov/ a kusky boli estetické, rovnaké.

Naklepéavanie - uvolfiujeme svalové vlakna a urychl'ujeme tepelna tipravu. Po naklepani
narezeme okrajové blany aby sa pocas tepelnej upravy méso nedeformovalo.

PInenie -méso nakrajame na platky posolime , okorenime natrieme hor¢icou a plnime réznymi
plnkami. Zviazeme nit'ou alebo zvyniemieme a zopneme ihlicami. Ked’ pouzijeme miso

V celosti , narezeme otvor a tento plnime podla receptury.

Vykost'ovanie mésa

kosti oddel'ujeme od mésa, pricom dbame, aby ostali hladké

miso nesmie byt dorezané

pri hovidzom maésa vykostujeme vSetky Casti méisa okrem rebier

pri ostatnych druhoch jatoénych zvierat vykostujeme iba stehno a plece

kosti pouzivame na pripravu vyvarov, §tiav, rosolu

Delenie mésa na porcie

kusy
na porcie ( platky, rezne, rostenky)
na kocky

na pecienky, krajame méso naprie¢ vldkien o hmotnosti priblizne 1.5 kg



Predbezna uprava a kuchynské spracovanie hydiny a zveriny

K jato¢nej hydine patri hrabava a vodna hydina.

Pred kuchynskym spracovanim sa odstraniuju zvy$né Casti z peria a oplachnu sa teplou vodou.
Hydinu pripravujeme v celku a na porcie.

Drezirovanie hydiny -formovanie

- odstranime strmienok

- stehna prepichneme ihlicou s motizom a stla¢ia sa

- kurca obratime na prsia kozu z krku prelozime cez otvor a zalozime cez fiu obidve kridla
- ihlu vedieme popod chrbticu a prepichneme kridla

- kurca polozime na bok, konce motiza zviazeme uzlom

- kurca obratime na chrbat, okolo n6éh urobime slucky a motuz pevne stiahneme

Uprava moriek
- kridla oddelime odseknutim pri kridelnom svale asi 6 cm od trupu
Uprava husi a kagiek

- kridla sa odseknu stibezne s trupom
- do koze od boku urobime otvory
- nohy vlozime do otvorov

Uprava zveriny

- stiahnutie z koze

- zbavenie chipov

- umytie

- delenie, vykostovanie

- odblanenie, pre$pikovanie slaninou

- nalozenie nasucho, alebo do marinady( nalozenim sa uvolni kyselina mlie¢na v svaloch
a miso je po tepelnej uprave krechké- makkeé)

Straty na potravinach pri predbeZnej tiprave
Vznikaji:

- na hmotnosti
- v biologickej hodnote (pod Supkou a v Supke je najviac vitaminov)



Zakladné tepelné upravy

Z tepleného hladiska rozliSujeme upravu

e Studenu — priprava ovocnych a zeleninovych $alatov, roznych krémov , pien a zmrzlin,
studenych pokrmov a mis na slavnostné prileZitosti.

e Tepli — roznymi sposobmi tepelného spracovania , ako blanSirovnim , varenim,
zapravanim, dusenim, pecenim, vypraZanim, zapekanim, grilovanim

Vyznam tepelnych dprav
- Zvysuju stravitelnost’ potravin

- Menia ich pdvodny vzhl'ad
- Menia chut’, zafarbenie vonu

Varenie je tepelna uprava, pri ktorej na potravinu posobime vriacou vodou alebo parou pri
normalnom alebo zvySenom tlaku. Délezité je mnozstvo tekutin, pretoZe z varenej potraviny
prechadza Cast’ rozpustnych latok do vyvaru, ¢im sa potravina ochudobiiuje chutovo i biologicky.
Preto je vyhodnejSie varenie v pare. Potraviny varime do zméknutia, dlhSej uprave sa vyhybame a
nerozvarame ich. Varené pokrmy su I'ahko straviteI'né a vhodné pre diétnu stravu. Pri vareni
rozliSujeme dva technologické postupy: vkladanie varenej suroviny do vriacej vody a do studenej
vody. V prvom pripade urychlime ¢as varenia, zabrafiujeme vylihovaniu rozpustnych latok a
dostaneme chutnejsie potraviny; v druhom pripade ziskame silny vyvar ale varena potravina straca
dost’ velku Cast’ biologickej hodnoty. Pozvolné varenie potravin na miernom ohni nazyvame
posirovanie.

BlanSirovanie , sparovanie je kratkodoby postup, ked’ potravinu pred vlastnym technologickym
spracovanim kratko povarime alebo prelejeme vriacou vodou. Pouzivame to pri potravinich, ktoré
maju prili§ ¢pavi vonu, horkost’ alebo Stiplavost’ (napriklad hlavkova kapusta, Spenat, paprika,
oblicky). Blansirujeme aj potraviny, ktoré chceme stuzit’ aby sa mohli lepsie spracovat’ (mozocek)
alebo l'ahsie Supat’ (mandle,raj¢iny)

Dusenie na pokrm pdsobime v uzavretej nadobe parou s minimalnym mnozstvom tekutiny a tuku , pri
duseni niektorych potravin, najmi mésa, pridavame prislusné druhy korenia a zeleniny a pripravujeme
tak zaklad. Potraviny dusime v rovnako vel’kych kusoch alebo krajané na rovnaké kusky (kocky,
platky, rezance,...) ¢i mleté. Miso pred dusenim opekame na malom mnozstve tuku, bielkoviny na
povrchu sa jemne zrazia a zabraiiuju vylihovaniu chutovych latok, vydusena $tava je sucastou
pokrmu, a tym je biologicky aj chutovo hodnotne;jsi .



Pecenie je uprava pri ktorej posobime horticim vzduchom, priamym ohiiom, opekanim na panvici
alebo infraervenymi la¢mi. Pri peceni sa uvoltiuju aromatické latky s chut'ou a vénou typickou pre
dany pokrm. Na povrchu sa zrdzaju bielkoviny (koaguuji1), voda sa odparuje a vytvara sa korka
zabrafujuca unikaniu rozpustnych latok. Pokrm dostava vyrazni vonu, chut’ a farbu. Podla prepecenia
rozozndvame: poloprepecené upravy — méso dosahuje pri peceni vnutornu teplotu 60°C, pri
rozkrojenie zostava vnutri ruzové, §tavnaté. PouZziva sa pri iprave minutok; tzv. anglicky sposob
pecenia stredne prepecené upravy — maso ma vnutornu teplotu 70°C, pri rozkrojeni zostava

bledoruzové, pouzivame napriklad pri Gprave rozbif uplne prepecené Gpravy — farba a prepecenie
mésa st rovnaké. Zaroven rozoznavame tieto druhy pecenia:

e Pecenie v rure
e Pecenie na panvici
e Pecenie na roSte a razni

Vyprazanie VypraZanie je tepelna tiprava potravin pri ktorej pésobime rozpalenym tukom na 170-
190°C. Najvhodnejsi spoésob vyprazania je pri iplnom ponoreni potraviny do tuku. Mézeme vyprazat
aj v menSom mnozstve tuku, ked’ ide o povrchovu upravu hotovych zmieSanin, krokiet a pod.
Potraviny vyprazame surové alebo ¢iastocne upravené (blansirované, ¢iastocne predvarené). Potraviny
vyprazame obalené v trojobale, cesticku alebo na prirodno. Je to jedna z najrychlejsich kuchynskych
uprav, zvySuje sa nim energeticka hodnota jedal. Pre svoju t'azsiu stravitelnost’ nie si vhodné z
hl'adiska zdravej vyzivy.

Zapekanie /gratinovanie/ je sposob, ktorym pripravujeme len vopred tepelne upravené pokrmy zo
zeleniny, z cestovin, z misa, ryb alebo pokrmy z mucnikov. - Tento sposob tepelnej upravy
uplatiujeme najmé tam, kde chceme dosiahnut’ rychle opecenie povrchu pokrmu. - Hotovy pokrm
vlozime do maslom vymastenej Ziaruvzdornej nadoby, posypeme oprazenou strahankou, tvrdym
syrom, polejeme syrovou omackou, pokvapkame maslom a podobne. - Takymto sposobom zapekame
rozne pokrmy zo zeleniny, cestovin, rdzne upravené mésa, ryby atd’. - Sladké micniky zapekdme
poliate Zitkovym krémom. - Gratinované pokrmy podavame v nadobach, v ktorych sme pokrm
zapekali.

Zapravanie je technologicka uprava varenim jedného alebo niekol’kych druhov mias, zeleniny, hib,
korenin a soli. - Uvarené pokrmy pred dokon¢enim zahustime prislusnym druhom omacky velouté a
podl’a charakteru pokrmu a miestnych zvyklosti zjemiiujeme najmé hydinu, zverinu alebo iné druhy
mias .

Pre zaujimavost pri akych teplotach prebiehaju jednotlivé tepelné upravy.

Typ tepelnej upravy Teplota [°C] Varenie v tekutine 100. Varenie v pare 30-98. Varenie pod tlakom
120-140. Posirovanie 75-98. Dusenie 100. Pecenie- vysokoteplotné 180-250. Pecenie- nizkoteplotné
65. Grilovanie 250-350. Smazenie 150-190. Prazenie 200-230.



Zasady varenia jednotlivych druhov potravin.

Varenie strukovin:

V pred priprave strukoviny preberieme, zbavime necistot, premyjeme a nechame ich cez noc namocené
v chladnej vode a v chladnej miestnosti (aby nezacali kysnut’). Varime ich v tej istej vode, v ktorej sme
ich namacali a v takom mnozstve, aby boli vo vode ponorené. Rychle ich privedieme na bod varu
a potom ich pomaly dovarime. Solime az po uvareni.

Druhy pokrmov:- hrachova kasa — uvareny hrach prelisujeme, okorenime mletym korenim, majoranom,
cesnakom a osolime. Pridame

Varenie zemiakov:

Varime olupané alebo v Supke. Vodu dame len tol’ko aby boli zaliate. Krajame na rovnaké kusky. Na
1 kg zemiakov pridame 10 g soli. V prili§ vysokych nddobach sa varia nerovnomerne.

Varenie zeleniny

Varime kratko v osolenej vode aby sme zachovali vitaminy, farbu a vzhl'ad.

Varenie mésa

1. sposob — méso vkladame do vriacej vody, na povrchu mésa sa zrazia bielkoviny a utvoria ochrann
vrstvu, ktora brani aby z mésa unikali cenné latky. Takto uvarené méso je §tavnaté, chutné, makké, ale
vyvar je slaby. Pouzivame ho na omacky, stavy, polievky.

2. sp6sob — miso vkladdme do studenej vody, do ktorej sa vyluhuju vSetky
extraktivne latky. Ziskame kvalitny vyvar, ale miso je suché, menej chutné. Pouzivame ho na mleté

pokrmy.
Varené méso je 'ahko straviteI'né a preto sa pouziva v diétnom stravovani.

Uvarené méso podavame so zeleninovymi privarkami samotné s chrenom, ale najobl'ibenejsi spdsob
podavania je s omackami.

AKko pomdcky mézZete pouZzit’ ¢asopisy, internet.

Dufam ,Ze sa ¢oskoro uvidime.
Pripravili: J. Podhradska triedna ucite’ka a majsterky OV. Zdenka KisSova, Iveta Laukova
a Janka Potiskova



