Mechanické a termické zpracovani

Mechanickeé a termickeé zpracovani

masa, zeleniny, ovoce



Potraviny rostlinného puvodu

zeleninu, ovoce a lusténiny muzeme Cistit
suchou nebo mokrou cestou:

* skrabani

* |oupani

e oplach



Ciéténi suchou cestou

* Brambory, oplachneme, oCistime nejdrive
kartacem a potom skrabeme, vykrajujeme
ocka, plisen, klicky

* Naté odkrajujeme, ovoce vypeckujeme,
vykrajujeme jadrince atd.

 Mechanické opracovani by mélo probéhnout

bezprostredné pred tepelnou upravou at
zelenina neosycha (oxidace)



Cisténi mokrou cestou

Ovoce a zeleninu oplachujeme pod studenou
vodou.

Pouzivame sita a cedniky, listovou zeleninu
oplachujeme po listech.

Oplachem se zbavujeme drobnych necistot jako
hliny, pisku a hmyzu. Ne namaceni

Vyjimkou je kvetak a kapusty, které obsahuiji
housenky. P

Tresne a svestky namacet ve slané vode a
nasledné proplachnout.




Potraviny zivoCiSného puvodu

Jejich uprava se u jednotlivych druht mas a
drobu lisi.

* Napr. odblanovani, zbavovani tuku atd.



Vyznam mechanického zpracovani
potravin

Stravitelnost

Zkraceni délky tepelné upravy
/meéena vzhledu

Charakter pokrmu



Druhy mechanickych uprav

Krajeni nozi a narezovymi stroji, pouzivaji se drevené spalky,
specialni hmoty, rozliSujeme krajeci prkna dle barev...

Vykrajovani do tvaru, vykrajovatka (kulicky, kvéty) ovoce a zelenina
— carving ( ukazka)

Sekani silnym nozem , sekackem, dvojity sekacek ( Zebirka, maso na
hasé, prejt, nate, orfechy..

Strouhani — pecivo, orechy, korenova zelenina do zakladu
Krouhani — zeli, Cervena repa, cibule

Mleti viz. Mleta masa

Lisovani — ovoce na Stavy, zelenina pres Spi¢ak do omacky,
brambory, lusténiny...(zahusténi sur.)

Michani — rucné nebo v kutru nebo hnétacim stroji. Vmichavame i
napf. snih

Slehani a treni ( rucni Slehace, v ruce, roboty)— pfi vyssich
rychlostech ruéné nebo na slehaci napr . tuk se Zloutky, snih z bilkd,
masa na uzeniny, tésta, majonéza...



Mleta masa

Pokrmy z mletych mas jsou oblibeny ve vice svétovych
kuchynich. Vyhodou je rovhomeérné rozlozeni koreni,
ruznorodost Uprayv, kratsi tepelna Uprava, moznost
kombinace riznych mas.

Masa mohou byt i odlehcena jinou surovinou (housky,
zelenina) a proto maiji svlij vyznam i pri dietach.

Nevyhodou mletych mas je nutnost rychlého
tepelného zpracovani, nejdéle do tfi hodin od doby
pomleti, a to z divodu zvySené tvorby mikroorganismu.

Meleme vSechny druhy jate¢nych mas, dribeze i ryb.



Pojmy
Pojidlo — zemle macena v mléce, nebo vodé, hladka mouka,
strouhanka, vejce nebo bilky

Nastavovdni — zeleninou syrovou i varenou, syrem, sojovym
granulatem

Ochuceni — sul, pepf, vegety, Cesnek, cibule, horcice, chillies,
majoranka , specialni smési

Mleti — rezaCka masa z nerezového materialu nebo slitiny, vyménné
noze. Bézné je si mleté maso objednavat

Promichavani — velké mnozstvi v hnétacich s ramenem, suroviny
musi byt rovhomeérné promichany. Rychlym michanim se zvysi i
objem.

Tvarovani — dle druhu pokrmu a zvyklosti kuchyné. Tvarujeme za
pomoci pomoucenych vall a rukou, nebo ruce oplachnuji vodou. Na
velka mnozstvi existuji i déelicky.



Pokrmy z mletych mas a rtiznorodost
tepelnych uprav

Tepelna uprava varenim — klopsy, hebo napln
v pirozich, raviolach apod.

Tepelna uprava dusenim — sekany rizek napt.
z teleciho masa pfi pripravé dietnich pokrmu.

Opékanim —hamburger
Pecenim — sekana

Smazenim — karbenatek, masové krokety,
holandsky rizek

Grilovanim — kebab, spiz, grilovaci tyCinky
apod.



Nejznamejsi pokrmy ve svete

Amerika — Hamburger, plivodné evropsky
recept

Rusko — Teftely, Golubce, Pirohy,
Balkan — Cufty, Cevab¢i¢i, Musaka
Cina — Lvi hlavy

Mexico — Chillies con carne

Italie — Spaghetti Bolognhese, ravioly, torteliny



Tepelné upravy

Stravitelnost
Chut, viiné a vzhled (organoleptické vlastnosti)

Likvidace mikroorganismu

Trendem je tepelnou upravu zkratit, ale zajistit
bezpeénost pfi zpracovani. Setrnd Uprava je
takova, kdy zustava biologicka hodnota.



Vareni

Vlastni vareni ve vodé — ponoreni a Uprava na 100 C

Vareni v tlakovych nadobach (vyhoda rychlost, vysoky tlak =
vyssSi nutricni hodnota)

Posirovani — vareni pri 80 C (ryby a plody more)
Tahnuti

Predvareni potravin (pred pecenim, pred konzervaci, pred
smazenim)

BlanSirovani — spareni (rajcata, broskve, ledvinky — pach,
mozek — Sedd kura, testes

Intenzivni vareni s cilem odparit tekutinu ( redukce)

Vareni ve vodni lazni — specialni omacky (Holandska),
nakypy, hase, cokoladova poleva

Vareni v pare — je nejsetrnéjsi k potraviné, parak nebo
konvektomat. Zelenina, brambory i uzeniny. Dale ohrev
knedlikd.



\'4 y 4

Duseni

Nejdrive prudké opecCeni masa a zakladu a potom
Setrna uprava za pomoci podlévani vodou nebo
vyvarem. Dusime v nadobach s poklici, na
specialnich nadobach, konvektomatu.

Délame ruzné typy zakladu:
Cibulovy (tuk+cibule) s ruznou intenzitou barvy a
chuti

Paprikovy (tuk+cibule+paprika) pozor na
prepalovani papriky

Zeleninovy zaklad (tuk+cibule+korenova
zelenina)




Pokrmy na objednavku — minutky.
* Na sucho (toasty)

* S malym mnozstvi tuku na specialnim povrchu (
palacinky, maso, bily chléb), masa na platky,
nudlicky, medailonky, steaky. Vétsina pokrmu
minutkové kuchyneé. Cilem je vzdy srazit bilkovinu
a zanechat maso stavnaté, nevysusené a
propecené podle prani hosta, pripadné zvyklosti.
Z vypeku pripravujeme stavu a zahustujeme.

e Svetsim mnozstvim tuku ( fondue, teryaki) v oleji
a v kotlicich



Peceni

Masa, zeleninu, houby, tésta atd.

Na potravinu pusobi horky vzduch a pripadné i
tuk a vypecené stavy. Plsobi hlavné teplo
(rovhomeérné) az pri teploté 250 C.

Ze surovin se uvolnuji aromatické latky a vytvari
se kurka, ktera zabranuje tomu, aby se surovina
(maso) vysusovala.

Pred peceni lze maso i opéct, nebo kratce
podusit. Tu¢néjsi masa podlévame vodou a tuk
muZeme béhem peceni i odebirat. Masa muzeme
péct i na zeleninovém zakladu, na zeli, na
bramborach, na soli...

Z vypeku pripravujeme stavu a zahustujeme.



Druhy peceni

PecCeni v troubé

PecCeni v konvektomatu

PecCeni na smazici panvi

Peceni v peci (i grilu typu Weber)

PecCeni v Fimském hrnci nebo na specialnim
povrchu

Peceni v alobalu
Peceni v pecici folii
PecCeni ve vodni lazni (pastiky)




Gratinovani, zapékani

. ( salamandr, trouba, mikrovinka s grilem,
specialni nadobi)

. Syrem, omackou, snehem, piskotovou
hmotou

Grilovani — viz. typy grilu
e Na rostu
e Na rozni



Smazeni

V dostatecném mnozstvi tuku.

Dulezita je mechanicka priprava, vhodny olej,
obaleni suroviny,

teplota odpovidajici suroviné — zkouska
teploty.

Oklepat drobecky, ménit tuk.

Esencialni mastné kyseliny dlouhym pouzivani
oxiduji a vznikaji zdravi skodlivé karcinogeny



Zpusoby smazeni

Smazeni na panvi v mensim mnozstvi tuku
(teflon) otacet

Smazeni na panvi ve vétsim mnozstvi tuku ( plech,
nerez...)

Smazeni ve fritéze ( druhy fritéz)
Smazeni v konvektomatu

Smazici panve

Smazici tunely ( velkovyroba — primysl)



