1. Polievky

Polievka je teplé, tekuté jedlo. Pripravuje sa z vody, zeleniny, mäsa, tuku a korenia. Obsahuje vitamíny, podporuje  trávenie, nemá nasýtiť. Podáva sa v polievkovej šálke, polievkovom tanieri, terine alebo bosniaku (chlieb) pred hlavným jedlom.
Polievky sa delia na:

· hnedé, vývary (kurací, zeleninový, hovädzí, rybací...)

· biele, zahustené  (mliečna, smotanová, gulášová, fazuľová... )

· špeciálne (ovocné, vínové, pivové...) 

· diétne (rascová, ryžová, mrkvová...)

Kurací vývar:

Kuracie mäso umyjeme, vložíme do studenej vody, varíme. Ak zovrie zmiernime plameň, pozbierame penu a pomaly varíme. Osolíme, okoreníme (čierne korenie, nové korenie) a pridáme koreňovú zeleninu (mrkva, petržlen, zeler).  Po uvarení scedíme cez sitko. 

Do vývaru vkladáme: 

· vložky - varíme osobitne a do vývaru ich vkladáme pred podávaním (rezance)

· závarky - varíme vo vývare (halušky, ryža, krupica, písmenka, mušličky...)

· krutóny – upečené kocky pečiva (rožok, chlieb)

Fazuľová polievka

Prebratú a umytú fazuľu zalejeme vodou a necháme namáčať (cez noc). Varíme do päkka. Pripravíme cibuľovo paprikovú zápražku. Po zovretí pridáme čierne korenie, cesnak  a soľ. 

Rascová  polievka

Na masle opražíme rascu. hladkú múku a urobíme zápražku. Zalejeme studenou vodou, osolíme a necháme prevrieť. V pohári rozhabarkujeme vajíčko a vlejeme do polievky. Podávame s krutónmi.

Technologický postup: 

· Zeleninová polievka
· Kapustnica
2. Bezmäsité jedlá

Bezmäsité jedlá sú jedlá pripravené bez mäsa. Môže sa použiť bravčová masť  alebo  slanina. Pre vegetariánov sa  vylúčia. Môžu sa podávať ako predjedlo, hlavné jedlo alebo múčnik.

Rozdelenie podľa použitej suroviny:

a) zo zemiakov – bryndzové halušky, lokše, zemiaky na kyslo 

b) zo zeleniny – zeleninový rezeň, vyprážaný karfiol

c) zo strukovín – hrachová kaša, šošovicový prívarok

d) z ryže – zeleninové rizoto, ryžový nákyp 

e) z cestovín – rezance s tvarohom či makom, kapustové fliačky
f) z húb – plnené šampiňóny, šampiňónová omáčka

g) múčne jedlá - slané (pizza, pirohy), sladké – palacinky, buchty 

h) z vajec – praženica, omeleta, hemendex 

i) zo syrov – vyprážaný syr

Granatiersky pochod 

Fliačky uvaríme v osolenej vode, scedíme a necháme odkvapkať. Očistenú cibuľu pokrájame nadrobno, speníme na rozohriatom oleji a pridáme mletú červenú papriku. Zemiaky uvaríme v šupke, ošúpeme, pokrájame na malé kocky, premiešame s fliačkami a osolíme.  Podávame s kyslou uhorkou.
Ryžový nákyp

Ryžu prepláchneme studenu vodou. Do nádoby dáme zohriať mlieko, pridáme soľ, ryžu a prikryté dusíme do mäkka. Po vychladnutí vmiešame žĺtky, vanilkový cukor a sneh z bielkou. Zapekaciu misu vymastíme, dáme do nej vrstvu ryže, ovocie, opäť ryže. Vo vyhriatej rúre pečieme do ružova. Podávame poliate sirupom.

Lokše

Umyté zemiaky uvaríme v šupke. Ošúpeme, postrúhame alebo zomelieme na mäsovom mlynčeku. Pridáme hladkú múku, soľ a vypracujeme hustejšie cesto. Kúsok cesta vyvaľkáme na tenkú placku, ktorú upečieme na sporáku alebo platni bez tuku. 

Technologický postup: 

· Palacinky  s džemom

· Zemiaky na kyslo

3. Úprava jedál z bravčového mäsa - vyprážanie
Bravčové mäso sa môže tepelne upravovať všetkými spôsobmi - varením, dusením, pečením, vyprážaním, grilovaním, údením. 

Vyprážanie je tepelná úprava, pri ktorej na mäso pôsobí horúci tuk. 

Mäso vhodné na vyprážanie - stehno, karé, krkovička.

Tuk na vyprážanie - olej, bravčová masť alebo stužený pokrmový tuk (Cera). Maslo nie je vhodné, lebo  sa prepaľuje a horkne. 

Vyprážané pokrmy sú veľmi tučné, ťažko stráviteľné, spôsobujú obezitu, ochorenia žlčníka a srdca. 

Mäso pred vyprážaním vykostíme, nakrájame na plátky, vyklepeme, okoreníme, osolíme a okraje narežeme, aby sa nekrútili. 

Mäso pred vyprážaním obaľujeme:

· trojobal - hladka múka, vajce a strúhanka

· cestíčko – hladká múka, vajce, soľ

Vyprážaný rezeň - z mäsa nakrájame plátky, ktoré vyklepeme, osolíme, okoreníme a okraje narežeme. Obalíme v hladkej múke, rozšľahaných vajciach a strúhanke. Vyprážame na panvici s horúcim olejom z obidvoch strán. Ukladáme na servítku. Podávame so zemiakmi, hranolkami alebo zemiakovou kašou a šalátom, kyslou uhorkou.

Prílohy: zemiaky, zemiakový šalát, zeleninový šalát, kysla uhorka.
Karbonátky  – mäso (pliecko, bôčik) zomelieme na mäsovom mlynčeku s cibuľou a cesnakom. Pridáme soľ, majorán, čierne korenie, vajcia a zamiešame. Tvarujeme okrúhle placky, obalíme v strúhanke a z obidvoch strán vypražáme.
Prílohy: zemiaky, zemiakový šalát, zeleninový šalát, kysla uhorka.
Technologický postup: 

· Plnený bravčový rezeň

· Čevabčiči
4. Úprava jedál z hovädzieho mäsa - dusenie

Hovädzie mäso sa môže tepelne upravovať varením, dusením, pečením.

Dusenie   je  tepelná  úprava  v   uzatvorenej  nádobe,  pri malom množstve vody a tuku (vo vlastnej šťave). Podlieva sa horúcim vývarom alebo vodou. 

Dusíme na cibuľovom, cibuľovo paprikovom alebo zeleninovom základe. Zahusťujeme zátrepkou (voda, hladká múka) alebo zápražkou (olej, cibuľa, hladká múka, mletá červená paprika).

Na dusenie je vhodné mäso  v celku, plátky alebo kocky. Pred dusením mäso opečieme zo všetkých strán, aby ostalo šťavnaté. Nikdy do neho nepicháme vidličkou.
Spôsoby dusenia :

· na sporáku 

· v rúre  

Śpanielský  vtáčik - z mäsa (stehno) nakrájame plátky, ktoré naklepeme, osolíme, okoreníme a potrieme horčicou. Plníme kúskom slaniny, klobásy, kyslej uhorky a vajíčka na tvrdo. Zvinieme a špáradlom alebo ihlicou spojíme. Opečieme na rozpálenom oleji zo všetkých strán. Vyberieme, vo výpeku popražíme pokrájanú cibuľu, pridáme mletú  červenú papriku a zalejeme vodou. Späť vložíme zvitky mäsa a dusíme do mäkka. Mäkké vyberieme, odstránime špáradla a  šťavu zahustíme hladkou múkou. Prevaríme a vložíme späť mäso. 

Prílohy: dusená ryža, zeleninové šaláty.
Roštenka – z mäsa (roštenka) nakrájame plátky, ktoré vyklepeme, osolíme, okoreníme a opečieme z obidvoch strán. Vo výpeku opražíme nakrájanú cibuľu a pripravíme paprikový základ, do ktorého vložíme plátky mäsa a pod pokrievkou dusíme domäkka. Udusené mäso vyberieme a šťavu zaprášime múkou. 

Prílohy: dusená ryža, zemiaky, zeleninové šaláty.

Hovädzí guľáš – mäso (predné hovädzie) pokrájame na kocky. Na oleji speníme cibuľu, pridáme mäso, paradajkový pretlak, čierne korenie, mletú červenú papriku a dusíme. Podlievame vodou a  dusíme pod prikrývkou domäkka. Občas premiešame. Pred koncom pridáme majoránku. Môžem zahustiť hladkou múkou. 
Príloha: knedľa, varené zemiaky, zeleninové šaláty.
5. Úprava jedál z hydiny – pečenie
Hydina sa môže upravovať všetkými spôsobmi  - varenie, dusenie,  pečenie, vyprážanie, grilovanie.

Pečenie je tepelná úprava, pri ktorej pôsobí na mäso horúci vzduch. 

Piecť môžeme v rúre, mikrovlnách, konvektomate, na rošte, na panvici, na ražni.

Na pečenie je vhodná mladá hydina v celku alebo delená na porcie (stehna, krídla).

Pred pečením mäso umyjeme, osolíme a okoreníme (grilovacie korenie, rasca, mletá červená paprika). Počas pečenia polievame výpekom, aby sa vytvorila chrumkavá kôrka..

Pečené kuracie stehná na masle

Kuracie stehna umyjeme, osušíme, osolíme a okoreníme. Dáme do pekáča, podlejeme vodou, na vrch poukladáme kúsky masla. Pečieme odkryté, podlievame. výpekom. 

Prílohy: zemiaky, ryža, šaláty, kompóty

Kuracie prsia zapekané so syrom a broskyňou

Kuracie prsia umyjeme pod tečúcou vodou, osušíme, nakrájame na rezne, naklepeme a osolíme. Opečieme na oleji z oboch strán, poukladáme do vymasteného pekáča. Na každú porciu položíme šunku,  broskyňu zakryjeme plátom syra. Dáme do vyhriatej rúry zapiecť. 

Príloha: zemiaková kaša, zapekané zemiaky, hranolky, ryža, zeleninové šaláty, kompóty.

Technologický postup: 

· Kura na kyslej kapuste
· Grilované kuracie krídla
6. Studená kuchyňa
Pokrmy studenej kuchyne podávame v studenom stave ako: 

· predjedlo

· raňajky, desiatu, obed, olovrant, večeru 

· rýchle občerstvenie 
· k rôznym podujatiam – narodeniny, plesy

Podávame ich na tanieroch, táckach, miskách zo skla, porcelánu, plastu a nehrdzavejúcej ocele.

Druhy výrobkov  studenej kuchyne: majonéza, marináda, nátierky, šaláty, plnené vajcia, chlebíčky, chuťovky, obložené misy...
Majonéza - do vysokej a úzkej nádobu dáme celé vajcia, olej, soľ, ocot a horčicu. Pomocou ponorného mixéra vymixujeme do zhustnutia. Ak pridáme nasekanú cibuľu a kyslé uhorky vznikne tatárska omáčka.

Marináda je zálievka, ktorú pripravujeme z oleja, octu, soli a korenia. Naložená potravina získa lepšiu chuť a rýchlejšie sa tepelne upraví. Doba marinovania je aspoň 1 deň.
Šalát je pokrm pripravovaný z jedného alebo viacerých druhov potravín pokrájaných na menšie kúsky.  Na ochutenie sa používa majonéza, biely jogurt, kyslá smotana, ocot, citrón, čierne korenie, cukor, horčica, kečup.
Šalát sa podáva ako predjedlo, hlavné jedlo a príloha k hlavnému jedlu.
Obložené chlebíky pripravujeme z bagety, sendviča alebo chleba. Suroviny: maslo, šunka, saláma, varené vajcia, rajčiny, paprika, uhorky, tvrdý syr...

Chuťovky sú malé chlebíčky, pripravujeme ich z rožkov alebo chleba. 

Technologický postup: 

· Parížsky a zemiakový šalát
· Tvarohová a rybacia nátierka
7. Tuhé tukové cestá
Tuhé tukové cesto 

Tuhé - môže sa vaľkať (valčekom), vykrajovať (formičkami) a modelovať.
Tukové - obsahuje veľa tuku, pečie sa na suchom plechu.  Korpusy sú krehké a trvanlivé.

Druhy tukových ciest:

· linecké

· vafľové

· slané 
Linecké cesto je svetložltej farby,  označuje sa 123, pripravuje sa z múky, tuku (palmarin) a práškového cukru. Môže sa pridať vajce, vanilkový cukor  a kypriaci prášok.

Výrobný postup:

Na čistú dosku stola preosejeme  múku. Vytvoríme jamku, do ktorej pridáme ostatné suroviny.  Ručne spracujeme na cesto. Cesto tvarujeme  

vaľkaním, vykrajovaním formičkami, krájaním, ručným modelovaním. Pečieme na suchom plechu pri teplote vysokej teplote (200°C) do zlatožltej farby. Dohotovujeme práškovým cukrom a čokoládou.
Vafľové cesto je linecké cesto,  do ktorého sa pridávajú jadroviny (mleté orechy, kokos, mandle, mak).

Linecké kolieska sa pripravujú z lineckého cesta. Cesto vyvaľkáme  na hrúbku 4 mm. Formičkami vykrajujeme rôzne tvary, ktoré ukladáme na suchý plech. Upečieme. Po vychladnutí spájame po dve kolieska marmeládou. Povrch posypeme práškovým cukrom.

Vanilkové rožky sa pripravujú z vafľového cesta, do ktorého sa pridávajú mleté vlašské orechy. Cesto vytvarujeme do tvaru valca, ktorý pokrájame na rovnaké kúsky. Z každého ručne vytvarujeme rožok, ktorý ukladáme na suchý plech. Po upečení ihneď obaľujeme v práškovom cukre. 

Technologický postup: 

· Linecké košíčky s orechovou plnkou
· Mlynčekové kokosové tyčinky
8. Šľahané  a  trené  hmoty
Šľahané hmoty sa pripravujú šľahaním vajec (bielky, žĺtky). Pena sa spevňuje cukrom. Sú ľahko stráviteľné. 
Druhy šľahaných hmôt: ľahké, ťažké, špeciálne.

Ľahká  sa pripravuje osobitným šľahaním bielkov a žĺtkov s cukrom. Múka sa pridáva až po ich zmiešaní. Napríklad piškótový plát, korpus na roládu...
Ťažká sa pripravuje ako ľahká, iba sa pridá tuk (olej, maslo, palmarin).  Je pevná, pružná a trvanlivá.  Musí sa dlhšie piecť. 

Špeciálne sú to hmoty bielkové alebo žĺtkové s väčším obsahom cukru, väčšinou bez múky. Nepečú sa, iba sa sušia pri nízkej teplote. Napríklad Laskonky, Snehové pusinky...

Sacherová torta sa pripravuje z ťažkej šľahanej hmoty. Recept pochádza z Viedne. Korpus je hnedej farby lebo obsahuje veľa kakaového prášku. Spája sa marhuľovým alebo malinovým  džemom. Povrch je poliaty čokoládovou polevou.

Trená hmota obsahuje viac tuku (palmarín, olej, maslo). Tuk sa trie s cukrom a žĺtkami. Pečie sa vo vymastenej a múkou vysypanej forme (bábovková, chlebíčkova, srnčí chrbát). 

Mramorová bábovka sa pripravuje z trenej hmoty. Pečie sa v tukom vymazanej a múkou vysypanej forme. Mramorovanie vytvoríme tak, že formu naplníme do polovice svetlou hmotou, do zvyšnej hmoty vmiešame kakaový prášok a nalejeme na svetlú. Pečieme vo vyhriatej rúre. Skúšku pečenia robíme paličkovou skúškou. Podávame posypanú práškovým cukrom alebo poliatu čokoládou.

Technologický postup: 

· Kokosová roláda

· Snehové pusinky

9. Kysnuté a pľundrové cesto
Kysnuté cesto je svetložltej farby. Chuť a vôňu mu dodáva droždie. 

Veľké množstvo spôsobuje obezitu. 

Príprava  cesta má dve časti:

a) príprava kvásku – vlažné mlieko, cukor, droždie

b) príprava cesta  - z múky, kvásku  a ostatných  surovín vymiesime cesto, necháme ho na teplom mieste vykysnúť. Po vykysnutí tvarujeme, plníme, necháme  znova nakysnúť a tepelne upravíme.

Kysnuté cesto môžeme tepelne upravovať:

· varenie -  parené buchty, knedle
· pečenie – záviny, buchty, koláče, pizza, vianočka 
· vyprážanie  - šišky, langoše
Posýpka, mrvenička  sa pripravuje z múky, cukru a tuku (palmarin).    Používa sa na posypanie plnky alebo ovocia.  Po upečení je chrumkavá svetložltej farby.

Pľundrové cesto je lístkové kysnuté cesto. Pripravuje sa prekladaním kysnutého cesta a tukovej kocky. Zhotovujú sa z neho sladké alebo slané výrobky - croisanty,  šatôčky, pagáče

Croisant sa vyrába z pľundrového cesta plnený alebo neplnený v tvare rožka.

Technologický postup: 

· Šišky 

· Záviny

· Pizzovníky 

10. Odpaľovaná hmota

Odpaľovaná hmota je žltej farby, má neutrálnu chuť, môže sa plniť sladkými, syrovými aj mäsovými náplňami, tvaruje sa striekaním. Môže sa piecť aj vyprážať. Neobsahuje cukor , preto je vhodná na výrobu diabetických výrobkov.
Medzi výrobky z odpaľovanej hmoty patria venčeky, veterníky, banániky.

Suroviny: pšeničná múka hladká, tuk (olej, cera), voda, soľ, vajcia.

Výrobný postup má dve časti:

· varenie hmoty -  voda, tuk a soľ sa nechajú zovrieť v hrnci. Do vriacej  zmesi sa nasype múka a  za stáleho miešania uvaríme hmotu tak, aby sa odlepovala od stien hrnca. Necháme vychladnúť. 
· šľahanie hmoty – do vychladnutej hmoty postupne primiešame vajcia. Naplníme vrecúško a striekame na vymastené plechy. Pred pečením pokropíme vodou. Pečieme pri teplote 240 °C do žltej farby. 

Výrobky:

· Venčeky 

· Veterníky

11. Ovocie a zelenina
Ovocie  a zelenina obsahuje veľa vitamínov a minerálnych látok. Najlepšie je ich jesť čerstvé, v surovom stave. Pri nedostatku vitamínov  je ľudské telo náchylné na rôzne choroby, trpí únavou a ospalosťou.

Pri  krájaní a strúhaní používame pomôcky z nehrdzavejúcej ocele, pretože pri styku so železom sa ničia vitamíny.

Ovocie sú jedlé plody stromov a kríkov. Konzumuje sa čerstvé alebo tepelne upravené. Výrobky z ovocia  - kompóty, lekvár, marmeláda, džemy, sirupy, džúsy, sušené, mrazené.

Ovocie delíme na: 

· domáce
· južné
K domácemu patria: 
· malvice - jablka, hrušky 

· kôstkovice – slivky, čerešne, višne, marhule, broskyne 

· bobule – hrozno, ríbezle, egreše, čučoriedky, brusnice, moruše, jahody, maliny, černice 
K južnému patria:  citrusy (citróny, pomaranče, grapefruity, mandarínky), banány, ananás, kivi, mango, avokádo a iné.

Zelenina sú jedlé časti rastlín. Konzumujú sa čerstvé alebo tepelne upravené (varené, dusené, pečené, vyprážané). 
Druhy zeleniny: 

· koreňová - mrkva, zeler, petržlen, reďkovka, chren, cvikla 

· hlúbová – kapusta, kel, kaleráb, karfiol, brokolica 

· listová - hlávkový šalát, špenát, kôpor 

· strukoviny – hrach, fazuľa, šošovica 

· plodová – paradajky, papriky, uhorky, baklažán, tekvica 

· lahôdková - špargľa, rebarbora, fenikel, artičoky
· vňate ( petržlenová, pažítka)
12. Tuky
Tuky patria medzi energetické potraviny. zlepšujú chuť, obsahujú vitamíny (A, D, E, K), spôsobujú  obezitu, vysoký krvný tlak a cholesterol.

V stravovaní uprednostňujeme  rastlinné oleje pred živočíšnymi tukmi, lebo sú zdravšie.

Druhy tuku:
Olej je tekutina žltej farby, získava sa z  olejnatých rastlín (repkový, slnečnicový, olivový), používa sa na dusenie, pečenie, vyprážanie, prípravu šalátov, majonéz a tatárskych omáčok.

Bravčová masť sa získava zo slaniny prasiat, používa sa na varenie, pečenie, vyprážanie alebo ako nátierka. Po vyškvarení zostanú oškvarky vhodné do nátierok, do pečiva alebo sa jedia s chlebom. 

Maslo sa vyrába zo smotany kravského mlieka, je ľahko stráviteľné, vhodné ako nátierka, uskladňuje sa v chlade, používa sa varenie, pečenie, dusenie, nie je vhodné na vyprážanie. 

Margarín sa vyrába z olejov. 

· Palmarin, Hera - na výrobu cukrárskych ciest, krémov a náplní

· Rama, Flora, Veto –  nátierky
Stužený pokrmový tuk (Cera) je vhodný na vyprážanie, čokoládové polevy, cukrárske cestá, vymastenie plechov a formičiek.  
Rybí olej sa získava z rýb (tuniak, žralok). Používa sa v lekárstve, obsahuje vitamíny A, D.
Loj sa  vyrába z hovädzieho dobytka, používa sa pri výrobe mydla.
13. Mlieko a mliečne výrobky
Mlieko je biela tekutina sladkastej chuti, bez zápachu. Je ľahko stráviteľné, obsahuje vápnik, vitamíny a bielkoviny.

Vápnik - potrebný pre rast kostí a zubov. 

Vitamíny - A, B, C, D, E....

Bielkoviny - potrebné pre tvorbu  hormónov ( nedostatok poruchy rastu). 

Druhy mlieka:

Podľa pôvodu: kravské, ovčie, kozie. 

Podľa tučnosti: nízkotučné (0,5%),  polotučné (1,5%), plnotučné (3,5%)
Podľa trvanlivosti: 

· čerstvé - trvanlivosť 3 dni
· trvanlivé - trvanlivosť 3 - 6 mesiacov
Mliečne výrobky 
Kyslé mliečne výrobky - jogurty, kyslá smotana, acidofilné mlieko
Smotana – na varenie (12%), na šľahanie (33%), do kávy
Tvaroh – mäkký, hrudkovitý
Maslo

Zahustené mliečne výrobky - Salko
Sušené mliečne výrobky – sušené mlieko, sušená smotana 
Zmrzlina a nanuky

Syry 
· podľa pôvodu - kravské, ovčie, kozie
· podľa obsahu sušiny – mäkké, tvrdé
14. Vajcia
Vajce je zárodok budúceho živočícha (kuriatko), obsahuje vitamíny, bielkoviny a minerálne látky, v gastronómií sa používajú slepačie, uskladňujú sa v chlade, majú obmedzenú trvanlivosť, balia sa do papierových alebo plastových obalov,  nesmú zmrznúť lebo prasknú. 

Podľa veľkosti sa delia:

S - malé

M - stredné 
L - veľké

XL - veľmi veľké
Vajce sa skladá z týchto častí:

· škrupina - tvorí obal vajca, je bielej až žltej farby, veľmi krehká 

· blana - nachádza sa pod škrupinou, skladovaním sa zväčšuje

· vzduchová bublina - vznikne tým, že znesené vajce je teplé a ochladením sa zmenší, čím je vajce staršie, tým je väčšia
· bielok - obsahuje bielkoviny, môže sa šľahať na penu,  teplom sa zráža (varené vajce, praženica, volské oko)
· žĺtok  - má žltú farbu, obsahuje tuk (cholesterol), využíva sa pri výrobe majonézy, môže sa šľahať s cukrom, teplom sa zráža
Použitie:

· na výrobu ciest (šľahaná, odpaľovaná, liate, rezancové)
· na výrobu krémov, náplní a zmrzlín
· teplá a studená kuchyňa

· zapekanie

· vyprážanie (trojobal, cestíčko)

Salmonelóza  je črevné infekčné ochorenie z potravy  – vajcia, zákusky, majonéza, mäso.  Príznaky sú zvracanie a hnačky.

15. Mäso jatočných zvierat
Mäso jatočných zvierat je mäso zabitých zvierat chovaných pre mäso. Patrí sem hovädzie, bravčové, teľacie, kozie, baranie, jahňacie.

Hovädzie mäso je z býkov, kráv, jalovíc  a volov, má tmavočervenú farbu, málo tuku, je ľahko stráviteľné. Nie je vhodné na vyprážanie.
Delí sa na: 

· predné – krk, hruď, rebrá, glejovka

· zadné – sviečkovica, roštenka, stehno, plece

· vnútornosti – držky, pečeň , pľúca, srdce, ľadviny , jazyk

Tepelná úprava:

· predné - na varenie a dusenie

· sviečkovica - na minútky (steak, medailóniky)
· roštenka a stehno - dusenie a pečenie

· plece - na varenie a prípravu guľášov

Bravčové mäso – získava sa z  prasiat. Má ružovú farbu, je poprerastané tukom, ťažie stráviteľné. 

Delí sa na: 

· stehno – na údenie, pečenie, varenie, vyprážanie, dusenie

· kare – na dusenie, pečenie, vyprážanie

· panenská sviečkovica – je najvhodnejšia na minútky 

· krkovička – na pečenie

· plece – na dusenie, pečenie, mletie

· bôčik – na pečenie, mletie

· hlava, nožičky, kolená, chvost, lalok – sú vhodné na zabíjačkové špeciality (jaternica, tlačenka, huspenina). 

16. Kyprenie a kypriace prostriedky
Kyprenie je zväčšovanie objemu, vytváranie pórov  a  zlepšenie stráviteľnosti.

Spôsoby kyprenia:

· fyzikálne (šľahanie)

· biologické (droždie)

· chemické (kypriaci prášok, sóda bikarbóna)

Šľahanie sa používa pri šľahaných hmotách, kde sa šľahajú bielka a žĺtka  pomocou šľahača. Vyšľahaná pena sa spevňuje cukrom. 

Droždie - je sivej farby,  obsahuje vitamín B, používa sa na prípravu kysnutého cesta, uskladňujeme ho v chladničke, vyrába sa z melasy získanej pri výrobe cukru z cukrovej repy, používa sa čerstvé alebo sušené.
Kypriaci prášok do pečiva - je biely prášok bez zápachu, uskladňuje sa v suchu, používa sa na kyprenie cukrárskych ciest (ťažká šľahaná hmota, trený hmota). Na perníky sa používa kypriaci prášok do perníka. 
Sóda bikarbóna - je biely prášok, podobný soli, uskladňuje sa v suchu, používa sa na kyprenie medového cesta, pri varení strukovín, pri žalúdočných ťažkostiach (voda, ocot, sóda).
17. Cukor a iné sladidlá
Cukor je prírodné sladidlo, bielej farby, sladkej chuti, dobre sa rozpúšťa, má dlhú trvanlivosť, chránime ho pred vlhkom a mrazom lebo stvrdne. Veľké množstvo spôsobuje obezitu, zubný kaz, cukrovku.  Vyrába sa z cukrovej repy a cukrovej trstiny (drahý).  
Druhy cukru:

· kryštálový cukor
· krupicový cukor
· práškový cukor
· tvarovaný cukor – kocky

· hygienicky balený (vrecúška)
Použitie cukru: sladenie nápojov (káva, čaj), príprava sladkých pokrmov, zákusky a koláče,  kompóty, džemy, džúsy, alkohol.
Potraviny, ktoré obsahujú veľké množstvo cukru: chlieb, zemiaky, cestoviny, ovocie, fazuľa, obilniny, ryža.

Med je prírodné sladidlo, žltej farby, sladkej chuti, produkujú ho včely, má liečivé účinky.

Druhy medu:  lipový, agátový, ďatelinový, lesný 

Umelé sladidlo je vyrobené umelo (chemicky), nahrádza sladkú chuť cukru, bielej farby, vhodný pre diabetikov (výrobky DIA). Najznámejší  je Sacharín vhodný na varenie a pečenie.
18. Pochutiny  
Pochutiny zlepšujú chuť do jedla, podporujú trávenie, pôsobia na nervovú sústavu (mozog), nemajú žiadnu výživovú hodnotu. 

Delíme na 2 skupiny: 

· Koreniny – korenie a koreniace zmesi

· Povzbudivé pochutiny – káva, čaj 

Korenie – pridávame do jedál v malom množstve na zlepšenie chuti a vône. Koreniť môžeme korením alebo zmesou korenín.

Druhy korenín: 

· z kôry – škorica

· z listov – majorán, bobkový list, bazalka, kôpor, pažítka

· z kvetov – klinčeky, šafran

· z plodov a semien – rasca, čierne korenie, biele korenie, nové korenie, červená paprika, čili

· koreň – chren, zázvor
Zmes korenín: na grilovanie, do guľášov, na ryby, do perníka, na pizzu
Koreniace zmesi: horčica, kečup, ocot, soľ, sójová omáčka, vegeta, maggi, bujóny (kocky)

Káva je nápoj s kofeínom. Podporuje činnosť mozgu, trávenie, zvyšuje krvný tlak.
Druhy kávy: mletá, rozpustná (instantná), bez kofeínu.

Spôsoby prípravy kávy:

· Turecká (zalievaná) – káva sa zaleje horúcou vodou
· Espresso (presso) – káva pripravená v kávovare

· Viedenská – espresso na vrchu so šľahačkou

Čaj je nápoj, má liečivý a osviežujúci účinok. 

Druhy čaju: čierny, zelený, ovocný, bylinkový, instantný.

19. Látky potrebné pre ľudské telo
Ľudské telo potrebuje pre život výživu, dýchanie a vylučovanie.

Hlad prinúti človeka, aby sa najedol. Sám si vyberá čo bude jesť. Najkvalitnejšia je racionálna výživa, ktorá obsahuje všetky zložky.

Základné zložky potravy:  

Bielkoviny – nedajú sa nahradiť, potrebujeme ich na stavbu kosti a svalov. Delíme ich na rastlinné (obilniny, strukoviny) a živočíšne (mäso, vajcia, ryby).

Tuky – sú pre organizmus zdrojom energie a stavebnou látkou. Nadmerné množstvo sa ukladá do zásoby ako podkožný tuk. Najvýznamnejší je tuk v sóji a vaječnom žĺtku. Najškodlivejší je cholesterol. Nadbytok sa ukladá v cievach a spôsobuje choroby srdca a ciev.

Sacharidy  – sú zdrojom energie. Poznáme dva druhy sacharidov: škrob a cukor. Nadmerné množstvo spôsobuje obezitu, zubný kaz a cukrovku.

Škrob sa nachádza v chlebe, cestovinách, zemiakoch, ryži, strukovinách. 
Cukor sa nachádza v ovocí a zelenine,  cukre, mede, mlieku, sladkostiach.

Minerálne látky – nachádzajú sa v rastlinnej a živočíšnej potrave. Najdôležitejšie sú vápnik, horčík, draslík.
· vápnik – mlieko, mliečne výrobky, strukoviny, orechy

· horčík – mlieko, ryby, orechy, ryža, sója

· draslík – mäso, ryby, fazuľa, sója

Vitamíny – si organizmus nevie vyrobiť sám, musí ich prijať v potrave. Označujú sa písmenami veľkej abecedy. Delíme ich na: 

· vitamíny rozpustné v tukoch – A, D, E, K

· vitamíny rozpustné vo vode – B, C 

Voda – tvorí 60% ľudského tela, neobsahuje kalórie, nepriberá sa od nej,  nedostatok vedie k smrti (v  kratšom čase než hlad). Z tela sa vylučuje močením, stolicou, potom, kožou a dýchaním. Denný príjem vody by mal byť 1,5 – 2 litre, závisí to počasia a fyzickej námahy.
20. Tráviace ústrojenstvo
Tráviace ústrojenstvo spracováva potravu.  
Časti tráviaceho ústrojenstva:

1. ústna dutina – zuby, slinné žľazy
2. hltan, pažerák

3. žalúdok

4. tenké črevo – žlčník, podžalúdková žľaza, pečeň, 
5. hrubé črevo - konečník
Zubami rozhryzená potrava sa premieša so slinami, prehltne sa a putuje pažerákom do žalúdka. V žalúdku sa premieša so žalúdočnými šťavami  a tie menia jedlo na kašu, ktorá putuje do tenkého čreva.  Najdôležitejšie zložky potravy sa v tenkom čreve cez  steny dostávajú priamo do krvi.
Nestrávené látky postupujú do hrubého čreva a konečníka. Naplnenie konečníka vzbudí pocit nutkania na stolicu.
[image: image1.png]




21. Nádoby a náradie na prípravu jedál

Nádoby a náradie patrí k základnému vybaveniu kuchyne. 

Pomocou nich sa majú pripraviť pokrmy rýchlo, zdravo a pritom šetriť náklady (energia, čas). 

Nádoby (riady) sú rôzneho tvaru a veľkosti určené na varenie, pečenie, dusenie, vyprážanie.

Podľa materiálu môžu byť:

Kovové:

· smaltované, teflonové, keramické, nerezové

· hrnce, kastróly, rajnice, panvice, pekáče, formy, plechy, 
Sklenené, porcelánové: misky a mištičky na pečenie a zapekanie
Hrniec má úzke dno, vyššie steny, pokrievku a dve úchytky,  vhodný na varenie.

Kastról má širšie dno, nízke steny,  pokrievkou a dve úchytky, vhodný na dusenie.

Rajnica malý hrniec s jednou plastovou rukoväťou.

Panvice  vhodné na  smaženie a pečenie (rezne, volské oko, praženica, palacinky...), môžu byť plytké, hlboké a s pokrievkou, sú vybavené plastovou rukoväťou, veľkosť udáva priemer v centimetroch. 

Druhy:

· na palacinky – má znížený okraj, jednoduché obracanie

· na grilovanie – má vlnité dno

· na lievance – má 4 otvory

· Wok – pripomína misu, rýchle a zdravé varenie

Náradie tvoria všetky predmety používané pri príprave pokrmov.

Môžu byť z týchto materiálov:

Drevo - je ľahké, lacné, prijíma pachy, nesmie sa vkladať do umývačky riadu, pri čistení sa vyžaduje pozornosť, vyrábajú sa z neho dosky na krájanie, varešky, valčeky, habarky ... 
Oceľ - ľahko sa odiera, vyrábajú sa z neho plechy, strúhadlá, sitká, formičky, naberačky.
Nerezová oceľ  - najlepší a najpoužívanejší materiál vhodný na všetky druhy náradia. 

Plasty - misky, formy, misky, varešky, sitká, naberačky ...

Drôty - sitka, parák na knedle, metličky na šľahanie, pučidla na zemiaky.
22. Zariadenia na umývanie riadu

Umývaním riadu sa špinavý riad zbavuje zbytkov jedla a mastnoty.

Riad môžeme umývať ručne alebo strojovo.

Na ručné umývanie riadu potrebujeme drez, čistiace prostriedky, odkvapkávače, stoly, poličky, utierky...

Drez je vaňa s prítokom (vodovodná batéria) a odtokom vody (zátka). 

Môže byť jednovaňová a dvojvaňová, guľatá a hranatá.

Čistiace prostriedky- saponáty, prášky, drôtenka, hubky. Po ich použití je potrebné riad opláchnuť čistou vodou (studenou). 

Odkvapkávač slúži na odkladanie umytého riadu. Môže byť plastový alebo nerezový

Umývačka  riadu slúži na automatické umytie riadu. Riad sa vkladá do košov. Pred uložením treba odstrániť zvyšky jedla. Umýva sa pomocou horúcej rozstrekovanej vody. Na rozpustenie mastnoty sa pridáva saponát určený do umývačky riadu (prášok, tabletky). Pred umývaním treba stroj naprogramovať.

Výhody:

· šetrí sa čas, energiu a vodu

· môže sa použiť vyššia teplota vody

· šetrí sa pokožka rúk (kožné ochorenia)

Nevýhody:

· drevené náradie nie je vhodné do umývačky

· zapínať umývačku iba plne naloženú

· riad očistiť od zvyškov jedla

23. Sporáky

Sporáky sú kuchynské zariadenia určené na tepelnú úpravu jedál. 
Plynový sporák – teplo vzniká horením plynu
· varnú dosku tvoria plynové horáky, rôznej veľkosti

· horáky sa zapaľujú elektrickou iskrou

· regulácia teploty pomocou gombíkov

· nevýhody:

rúra je vyhrievaná iba zospodu, teplota nie je vo rovnaká,
nebezpečenstvo výbuchu

Elektrický sporák – teplo vzniká premenou elektrickej energie na teplo

Varná doska:

· sklo keramická – má ohrievacie platne pod sklom, rýchlo sa zohrejú (15 sekúnd), vykypené jedlo sa pripáli, ťažko sa čistí

· liatinová – má platničky, dlho sa zohrievajú, dlho chladnú, ťažko sa čistia, úraz popálením, vykypené jedlo sa pripáli, ťažko sa čistí

· indukčná – teplo vzniká len v priestore dotyku hrnca s varnou doskou a ohrieva len vnútro nádoby, vykypené jedlo sa nepripáli
24. Rúry
Rúry sú kuchynské zariadenia určené na tepelnú úpravu a ohrev jedál. 
Parná rúra  je elektrická rúra na prípravu jedál v pare. Para sa vytvára zohrievaním vody, ktorú treba dolievať vždy na začiatku varenia. Teplota pary sa reguluje termostatom od 35 až do 100 °C. 
Teplovzdušná rúra je elektrická rúra s ventilátorom, ktorý šíri  horúci vzduch. Teplota je všade rovnaká,  môžeme piecť viac plechov naraz bez toho, aby sa pomiešali chute a pachy. Jedlo sa nepripáli.
Mikrovlnná rúra je elektrická rúra na ohrev a varenie pomocou žiarenia.

Obsluha  je rýchla,  jednoduchá, nemá škodlivý účinok, nesmú sa vkladať  kovové predmety a nádoby so zlatým okrajom (iskrí). 

Hlavné časti:

· dvierka – majú okienko zo skla 
· otočný tanier

· ovládanie (termostat + časovač) 

· osvetlenie 

Konvektomat  je zariadenie, ktoré kombinuje teplovzdušnú a parnú rúru. Vytvára paru a  teplý vzduch. Skracuje  čas varenia, šetrí energiu, zachováva vitamíny. Je vhodný na  pečenie, grilovanie, vyprážanie (múčniky, koláče, mäso, americké zemiaky, hranolky, rezne, karfiol, šišky, kurčatá, ryby, zeleninu).  Môžu sa pripravovať rôzne jedlá naraz bez toho, aby došlo k zmiešaniu chutí. 

25. Chladiace zariadenia
Chladničky  -  elektrické zariadenia na krátkodobé uchovanie potravín v chlade pri teplote 0 až +5 °C. 

Opis chladničky:

Skriňa je s bieleho alebo nerezového plechu. Vnútro má  sklenené alebo drôtené poličky.  Zospodu sú košíky na zeleninu a ovocie. Dvere sa zatvárajú na  magnet. Osvetlenie sa zapína automaticky pri otváraní dverí. Teplota sa nastavuje pomocou termostatu. 

Mrazničky  -  elektrické zariadenia na dlhodobé uchovanie potravín v zmrazenom stave pri teplote – 6 až -18°C . Zmrazovať môžeme ryby, mäso, ovocie, zeleninu. Teplota sa reguluje termostatom. 

Chladiace vitríny sa používajú pri predaji hotových výrobkov. 

Podľa použitia môžu byť: cukrárenské, zmrzlinové, nápojové, šalátové, do predajní na mäsové a mliečne výrobky.
Výrobníky  ľadu vyrábajú ľad z pitnej vody do alkoholických a nealkoholických nápojov.

Údržba chladiaceho zariadenia

Vplyvom častého otvárania dverí sa vytvorí vrstva ľadu čím je vyššia spotreba energie. Preto treba zariadenie odmrazovať.

Postup:
· vypneme z prívodu elektrickej energie

· vyberieme všetky potraviny

· ľad necháme roztopiť

· poumývame vodou s octom (ocot slúži na dezinfikovanie)

· necháme vyschnúť
· vložíme  späť potraviny (skontrolujeme záručnú dobu)
· zatvoríme a pripojíme  do elektrickej energie

26. Škrabka na zemiaky a zeleninu

Ručné čistenie zemiakov je namáhavé a zdĺhavé. V zariadeniach spoločného stravovania sa používajú elektrické škrabky.

Škrabka je určená na škrabanie a umývanie zemiakov. Môže  čistiť aj koreňovú zeleninu a cibuľu. 

Vonkajšia časť je plechová  alebo nerezová. 

Vnútornú časť tvorí škrabáci bubon. 

Pred nasýpaním zemiakov do bubna  treba odstrániť kamene  a klíčky. 

Po skončení škrabania treba zemiaky ešte dočistiť ručne.

Pracovný postup:

Zemiaky nasypeme do bubna, pustíme vodu a spustíme elektromotor. Škrabanie trvá 3 až 4 minúty. Nikdy za chodu nevkladáme ruky do bubna. Po vypnutí motora zastavíme vodu a vysypeme zemiaky. Bubon vystriekame hadicou do čista.  Necháme uschnúť. 

Pracovník pri práci musí mať gumenú  zásteru a  gumáky.

27. Malé ručné strojčeky
Ručné strojčeky sú vhodné do malých zariadení, domácnosti alebo na spracovanie malého množstva surovín. V dnešnej dobe ich nahrádzajú elektrické.

Druhy ručných strojčekov:

· Mlynček na mäso

· Mlynček na mak

· Mlynček na strúhanku
· Mlynček na korenie
· Krájač vajec

· Krájač varených zemiakov

· Strúhadlo na zeleninu hranaté

Mlynček na mäso sa používa na mletie vykosteného mäsa,  pripevňuje sa k stolu skrutkou, melie sa otáčaním kľuky, ľahko sa montuje a čistí.

Mlynček na mak sa používa na mletie maku, otáčaním skrutky sa reguluje hrúbka mletia, pripevňuje sa ku stolu skrutkou, ľahko sa montuje a čistí. 
Mlynček na strúhanku  sa používa na mletie vysušených rožkov alebo chleba. Môže sa použiť aj na mletie orechov. Pripevňuje sa ku stolu skrutkou. 
Krájač na vajíčka  slúži na krájanie vajec uvarených na tvrdo. Môže byť samostatný (krája kolieska) alebo kombinovaný (krája kolieska aj mesiačiky).
Krájač varených zemiakov krája  zemiaky na štvorčeky vhodné pre zemiakový šalát. 
28. Stolový inventár

Stolový inventár tvoria pomôcky, ktoré sa používajú pri servírovaní a konzumovaní jedál a nápojov. 

Delí sa na:

· veľký – príbor, na pokrmy, na studené a teplé nápoje

· malý – nachádza  sa v strede stola alebo na pomocnom stole, soľničky, koreničky, šparádlovníky, popolník, vázičky, karafínky na kečup, ocot, horčicu... 
Príbor sa používa pri konzumovaní pokrmov. Je kovový alebo plastový (jednorazový). Najdrahšie sú strieborné a zlaté.

Môže byť: 

· jedálenský - základný (lyžica, malá lyžička, vidlička, nôž) 

· predkladací – veľká lyžica, naberačky, lopatka 
Inventár na pokrmy  sa používa na servírovanie pokrmov

Patria sem:

· taniere – dezertný, hlboký (polievkový), plytký
· misy – okrúhle, hranaté, úzke (na zákusky), teriny (na polievku)
· misky – kompótové, šalátové, zapekacie, polievkové
Inventár na studené nápoje –  poháre. 

Podľa použitia sa delí na:
· vodovky – bez stopky

· pivové – 3 alebo 5 dl, kalich alebo krčah (má uško)

· vínové 

· na liehoviny

· na miešané nápoje
Inventár na teplé nápoje - šálky s podšálkou.
Delia sa podľa použitia na:
· mokka kávu 

· čiernu kávu 

· čaj 

29. Reštauračná  bielizeň
Reštauračná bielizeň  sa  používa na prestieranie a úpravu stola.  

Plní úlohu estetickú a hygienickú.
Delí sa na:
Obrusy
· textilné - majú tvar kocky, obdĺžnika,  guľaté , oválne 

· sú väčšie ako doska stola (na každej strane o 30 cm) 

Sukne
· po obvode sú nariasené

· sukňa siaha 1 cm od zeme
Naperony
· sú menšie ako obrusy 
· prestierajú sa na obrus, majú odlišnú farbu 

Obrúsky
· papierové, textilné

· farba musí farebne ladiť s interiérom
Návleky na stoličky

· pri slávnostnom stolovaní 

· ľahká manipulácia a ošetrovanie - pranie

Příručníky 

· pre prácu čašníkov, sú biele 

Utierky – textilné, papierové

Hotelová bielizeň

· obliečky, uteráky, osušky
30. Pravidlá a etiketa stolovania

Stolovanie je príprava stola (prestieranie).

Etiketa stolovania sú pravidlá slušného správania pri jedení.

Pravidlá stolovania:
· veľký tanier umiestniť dva centimetre od spodného okraja stola

· príbor ukladať vedľa taniera 
· veľký príbor na hlavné jedlo bude ležať najbližšie k tanieru

· na pravo leží nôž (ostrie noža ku tanieru), vedľa veľká lyžica, vedľa lyžice dezertný menší nôž na predjedlo

· na ľavo leží vidlička a menšia vidlička na predjedlo

· nad veľkú vidličku ukladáme misku na šalát alebo kompót 

· nad tanier ukladáme vodorovne príbor na dezert, lyžička obrátená doľava, nad ňou vidlička obrátená doprava

· nad veľký nôž položíme pohár, ostatné poháre smerujú šikmo doprava

· koreničky a nádobky s dochucovadlami, košík s pečivom, misy s ovocím kladieme do stredu stola
· obrúsky z papiera alebo textilu  poskladané do rôznych tvarov ukladáme na tanier
· na dekoráciu používame kvety vo váze a svietniky

· stôl nemá byť preplnený

Etiketa stolovania:

· neopierame sa lakťami o stôl
· jedlo koreníme až po ochutnaní 
· mäso krájame tak, že do mäsa zapichneme vidličku a nožom odkrojíme, do úst vkladáme len odrezanú časť

· nôž nikdy nevkladáme do úst, neolizujeme

· k špagetám sa podáva lyžica a vidlička
· pred napitím si otrieme ústa servítkou alebo obrúskom

· počas jedenia nemľaskáme, negrgáme, nesrkáme

· nerozprávame s plnými ústami

· ak dojeme uložíme príbor spolu na pravú stranu, ak chceme pokračovať v jedení  prekrížime  ho
