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TRANSIROVANIE
TranSirovanie je Gprava jedal pri stole host’a, krajanim, vykostovanim, porciovanim. Pévod
tohto slova je francuzsky trancher = krdjat’. Pouzivaju sa aj in¢ nazvy filirovanie (platkovanie
miésa, pri vykost'ovani kurcat’a — prsia), filetovanie (porcovanie ryb).
Patri medzi najstarSie spdsoby dokoncovania pokrmov, bolo rozsirené uz v stredoveku. Této
kucharska technika v sebe zahfna porciovanie, krajanie a vykost'ovanie akéhokol'vek druhu
masa..
Ide 0 vel'mi stara techniku , ktora sa postupom ¢asu rozvijala, k ¢omu napomahalo
I modernejSie tranSirovacie prisluSenstvo. Jedlo sa kraja rozli¢cnym inventarom — nozikmi
a vidlickami, ktorymi obsluhujtci bez dotyku jedla rukami rozkrajuje méso pred oCami hosti.
Pri tranSirovani ide hlavne o to, ako spravne naporciovat’ kusy mésa spolu s kost'ou (najcastejsie

hydinu), vykrojit’ porciu mésa ¢i vykostit’ a nakrajat’ miso.

Poziadavky na transéra:

-musi mat’ anatomické znalosti o zlozeni tela jednotlivych druhov zvierat

-musi rozoznévat’ krajanie mésa pozdiZ a naprie¢ vlakninou

-musi vediet’ rozozndvat’ a vhodné pouzivat’ jednotlivé druhy transirovacich priborov
-musi pouzivat’ transirovaciu dosku

-nesmie pouzivat’ ruky, musi pracovat’ len s transirovacim priborom

-musi pracovat’ rychlo (méso chladne)

-musi dodrziavat’ vSetky hygienické a bezpecnostné pravidla

Casnik musi robit’ dve prezentacie:.
-méso v celku

-tranSirované maso

Pracovny postup pri transirovani:

1. priprava pracoviska

2. vel’ka prezentacia pokrmu

3. prelozenie pokrmu na transirovaciu dosku

4. tranSirovanie, postupne transirujeme pokrm

5. odkladanie jednotlivych casti na spolo¢ni misu do pdvodného tvaru, ak sa pouziva ohrievac¢ —
podliatie pokrmu §tavou a maslom

6. prikrytie kosti obriskom a odnesenie — iloha pre pomocnika

7. prezentacia vykosteného pokrmu

8. ponukanie jednotlivych porcii — kompletizacia s prilohou a dekoraciou na tanier

9. servirovanie hotového pokrmu z pravej strany — tloha pre pomocnika
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MozZeme tranSirovat’ :
Hydinu (kurca, hus, kac¢icu, morku)
Bravcové miso (stehno, Sunka, karé, krkovicka, pecené prasiatko)
Hovédzie méso (svieckovica, dvojity biftek, stehno)
Zverina (bazant, prepelica)
Morské zivocichy (homar)

Ryby (pstruh, losos, kapor)

Chyby v transirovani

Transirovanie musi prebehntt’ nielen rychlo, aby jedlo nevychladlo, ale najma neskutocne
obratne.

- padnuté jedlo na zemi alebo na stole host’a

- pouzitie ruk

- otrhavanie mésa

- zI4a atmosféra

- pomalé praca

- vidlicka sa nesmie vpichnut’ do mésa
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