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v surovom stave poddvame hajmd zeleninu a ovocie
(Salaty, obloZenie pokrmov, ovocné pohdre),
zo zivoCisnych potravin mlieko a mlie¢ne vyrobky
a vaje&ny Zltok

v ojedinelych pripadoch aj upravené maso

(peCenové ndtierky, ustrice, tatarsky biftek).

vyhodou takto upravenych pokrmov je, Ze si uchovaju
v znacnej miere neporusené ziviny, najmd vitaminy.
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wvarenie je tepelna dprava, pri ktorej na potravinu pésobime vriacou vodou
alebo parou pri normadlnom alebo zvysenom tlaku

.dolezité je mnozstvo tekutin, pretoze z varenej potraviny prechddza ¢ast’
rozpustnych ldtok do vyvaru, ¢im sa potravina ochudobriuje chut’ovo i

biologicky
rozlisujeme dva technologické postupy: vkladanie varenej suroviny do
vriacej vody a do studenej vody

.v prvom pripade urychlime ¢as varenia, zabranujeme vyldhovaniu
rozpustnych ldtok a dostaneme chutnejsie potraviny; v druhom pripade
ziskame silny vyvar ale varend potravina strdaca dost’ vel'kd ¢ast’ biologicke;

hodnoty

., Moderné vzdelavanie pre vedomostnt spoloost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU*



.pozvol'né varenie potravin na miernom ohni nazyvame posirovanie

.blansirovanie , sparovanie je kratkodoby postup, ked’ potravinu pred
vlastnym technologickym spracovanim krdtko povarime alebo prelejeme
vriacou vodou. PouZivame to pri potravindch, ktoré maju prilis ¢pavd vonu,
horkost’ alebo Stipl'avost’ (napriklad hldvkova kapusta, Spendt, paprika,
obli¢ky)
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.na pokrm pdsobime v uzavretej nadobe parou s minimalnym mnozstvom
tekutiny a tuku

.pri duseni niektorych potravin, najmd mdsa, priddvame prislusné druhy
korenia a zeleniny a pripravujeme tak zdklad

.potraviny dusime v rovnako vel'kych kusoch alebo krdjané na rovnaké kidsky
(kocky, platky, rezance,...) ¢i mleté

. mdso pred dusenim opekdme na malom mnozstve tuku

. bielkoviny na povrchu sa jemne zrazia a zabranujd vyldhovaniu chut’ovych
latok

vydusend st’ava je sicast’ou pokrmu, a tym je biologicky aj chut'ovo
hodnotnejsi
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.peCenie je Uprava pri ktorej posobime hordcim vzduchom, priamym ohriom,
opekanim na panvici alebo infracervenymi lG¢mi

.pri pe€eni sa uvol'fiujd aromatické latky s chut'ou a vorou typickou pre dany
pokrm

. na povrchu sa zrdzaju bielkoviny (koaguujd), voda sa odparuje a vytvdra sa
kérka zabranujdca unikaniu rozpustnych latok

.pokrm dostdva vyraznd vonu, chut’ a farbu
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Podla prepecenia rozoznavame:
.poloprepecené upravy — maso dosahuje pri peceni vnitornu teplotu 60°C, pri
rozkrojeni zostava vnutri ruzové, stavnaté. Pouziva sa pri Uprave minutok; tzv. anglicky

spbsob pecenia

stredne prepecené Upravy — maso ma vnutornu teplotu 70°C, pri rozkrojeni zostava
bledoruzové, pouzivame napriklad pri Uprave rozbifu a svieckovice

.Uplne prepecené upravy — farba a prepecenie masa su rovnaké
Zaroven rozoznavame tieto druhy pecenia:

.PeCenie v rare

.Pecenie na panvici

.PecCenie na roste a razni
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vyprazanie je tepelnd Gprava potravin pri ktorej posobime rozpdlenym
tukom na 170-190°C

.je o jedna z najrychlejsich kuchynskych dprav, zvysuje sa nim energeticka
hodnota jeddl

.pre svoju t'azsiu strdvitel'nost’ nie s vhodné z hl'adiska zdravej vyzivy
.najvhodnejsi sposob vyprdzania je pri Gplnom ponoreni potraviny do tuku

.mozeme vyprdzat’ aj v mensom mnozstve tuku, ked' ide o povrchovd Gpravu
hotovych zmiesanin, krokiet a pod

.potraviny vyprdzame surové alebo ¢iastocne , obalené v trojobale, cesticku
alebo na prirodno
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Sposoby dohotovovania pokrmov:
.korenenie a dochucovanie

.zahust’ovanie

.cedenie, lisovanie (pasirovanie), mixovanie
.zjemnRovanie (legirovanie)

.krdjanie, porciovanie (trasirovanie)

.konecna dprava pred poddvanim

,Moderné vzdelavanie pre vedomostnu spolo¢ost/Projekt je spolufinancovany zo zdrojov EU*



