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17. Uktad funkcjonalny pomieszczen

17.1. Stowniczek

Drogi technologiczne — drogi migdzy g6lnymi lieszczenian

gastronomicznym, po ktérych odbyw e ruch 11KOW Oow, su

WVyrobow gotowych 1tp.

Rodzaje drég:

czyste — produktow towych potraw, czystych naczyn kuct 1wych 1 stotowych;

got
brudne — surowcéw, konsumentéw, pracow: ikéw, brudnych naczyn stolowych, naczya
kuchennych, odpadéw.
Krzyzowanie sig drég — przecinanie sie drég czystych z brudnymi. Uktad funkcjonalny
pomieszczeri powinien zapobiegac krzyzowaniu sie drég technologicznych.
Uktad funkcjonalny — przestrzenne powigzanie ze soba pomieszczen, spetniajace
wymagania dotyczace produkcji, zaopatrzenia, ruchu towaréw, pracownikéw, konsu-

mentow.

17.2. Funkcje i wyposazenie pomieszczen w zaktadzie
gastronomicznym

Pomieszczenia w zaktadzie gastronomicznym wchodzace w sktad uktadu funkcjonalnego
Dziat socjalny — przeznaczony dla personelu; obejmuje: szatnie brudne i czyste, pomiesz-
czenia sanitarno-higieniczne, stotowki.

Dziat administracji — biura: ksiegowosci, kadr, kadry zarzadzajacej, marketingu, hand-
lu / sprzedazy.

Dziat magazynowy — przeznaczony do sktadowania, przechowywania zapaséw surow-
c6w, wyrob6w, materiatéw pomocniczych.

Rodzaje magazynéw:

chtodzone — magazyny miesa, nabiatu, ryb, jaj, thuszczéw, wyrobéw garmazeryjnych,

WY I'()bl)\\ g()t(l\\\kél. OWOCOW 1 W ;iI'/T\ W,

niechlodzone — magazyny pieczywa, artykutéw suchych, napojéw alkoholowych i bezal-

koholowych, warzyw i owocéw o \\‘}g“:\\/\'i trwatosci;

niezywno$ciowe — magazyny $rodk6w czystosci, zastawy stotowej, bielizny stotowej,
materialéw pomocniczych
magazyny podreczne zlokalizowane bezposrednio przy pomieszczeniach kuchni, sali
konsumenta, stuzace do biezacego zabezpieczania produkgji i ekspedyc
magazyn odpadow.
Dziat produkc

ywalnia brudna

yjny — kuchnia, w tym: kuchnia goraca, |

przygotowalnia czysta.

Zmywalnia: naczyn kuchennych, naczyn stotowych.
Ekspedycja — miejsce wydawanis: ;wu\ft',\w,\_

Sala konsumencka — miejsce konsumowania positkéw.
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18.1. Stowniczek

Racjonalne gospodarowanie
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18. Metody i techniki sporzadzania potraw i napojéw

(€powanie, Ktore wymaga wiedzy (O surowcacn 1 te

Zlaiania w celu maksymalnego wy KOrzystania Surowcov

ODu gotowego.

18.2. Metody obrébki wstepnej

Obrébka wstepna warzyw

Etapy obrébki wstepnej warzyw:

sortowanie;
czyszczenie;
mycie;

obieranie, doczyszczanie;

ptukanie;

formowanie (rozdrabnianie):

— krojenie, np. w krazki, czastki, stupki;

— tarcie, np. na miazge;
— przecieranie, przecier.

Warzywa stosowane w catodci to: szparagi, brukselka, mate kalafiory, fasolka szpara-
gowa, mate brokuty, kolby kukurydzy, ziemniaki. Warzywa czesciowo rozdrabniane to:

miode kabaczki, mtode baktazany, fasolka szparagowa i papryka.

Formy warzyw rozdrobnionych

stomka

stupki, baton

krazki (plasterki), pétkrazki,

Cwierckrazki (wachlarzyki)
ptatki (blaszki, ptytki)
kostki (szesciany)

Czastki o réznej dhugosci
Pierscienie, pétpierscienie

paski
Pidrka, ptatki
Widry

kulki

< Miazga

smazenie, zupy, suréwki, marynaty
smazenie, zupy, flaczki jarskie, potrawy duszone

smazenie, zapiekanie, pieczenie, Zupy, marynaty,
suréwki, dekoracje

smazenie, zapiekanie, satatki, zupy, jarzyny
zupy, duszone, dodatki do satatki, potrawy gorace

smazenie, gotowanie, suréwki, satatki, dodatki
dekoracyjne

dodatek do befsztyku wotowego, suréwki, satatki,
dekoracja

suréwki, potrawy smazone, dekoracja, zupy
potrawy gorgce
smazenie, dodatek do befsztyku wotowego, rostbefu

gotowanie (woda, para), dodatki do galaret, marynat
dan goracych i zimnych cekorac;a

dodatek do drugiego dania, farsze warzywne




VMigdzynarodowe nazwy uformowanych warzyw:

MITrEpPOLX DArdzo niereguiarna Kostka DOKacn 1

macedoine — kostka o boku 5 mm

;’1‘;" ( stka o bok 31

fine t 015¢ KOSTKa yoku 1 mt

jarainiere kostka o bokach 3—4 mn

ulienne — stupki 1 x 1 mm dfugosci 30 mm

n maae — Siekane na paseczki

paysanne — plaskie tréjkaty od 5 mm do 1 cm, o grubosci 1-2 mn

EOUME warzywa utormowane w rowne ksztatty o takich samych rozmiarach;

liczba kantéw: 1-8, dtugos¢: 4-8 cm, masa: 30-90 g
hacheé — siekane §wieze ziofa;

ciselé — drobno siekane cebula, szalotka, szczypiorek;
emince — bardzo cienkie plastry lub pétplastry

rouelle — okragte plastry;

canneler — wyzlobienie marchew, cukinia;

concasse — bez skorki, pokrojone w kostke.

Ziemniaki

Zasady obrébki wstepnej ziemniakéw
Obiera¢ cienko (z wyjatkiem ziemniakéw pod koniec okresu przechowywania), miode -
skrobad.
Podczas obierania mechanicznego ziemniaki sortowaé wedlug wielkos$ci oraz prze-

StrzegacC Czasu niezbednego do ich obrania.

Oczkowanie przeprowadzac oszczednie (z wyjatkiem wiosny, gdy ziemniaki zaczynajg
kietkowac ).

Uzywac narzedzi nierdzewnych.

Obiera¢ partiami, na krétko przed gotowaniem.

Obrane ziemniaki (nierozdrobnione) trzymac pod przykryciem bez wody lub w zim-
nej wodzie (w obnizonej temperaturze, aby nie ciemniaty), niezbyt dtugo (najwyzej
3 godz.). Dhugotrwate przetrzymywanie obranych ziemniakéw powoduje straty — gtow-

nie witaminy C.

Grzyby

N 1 | ] :
Obrébka wste pna grzybow Swiezych obejmuje:

sortowanie — oczyszczanie (zdejmowanie skéry z maslakéw) —
» mycie - ptukanie - rozdrabnianie

Obrébka wstepna grzybdéw suszonych obejmuie
przebranie - mycie > moczenie

Obrébke wstepn rzybOw nalezy przeprowadzac 0szczednie, gayz grzyby sg S weeml

1d &

drogim.
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duje straty — glow-

rzyby sa surowcem

VOwoce

Obrébka wstepna brudna owocéw obejmuje:

sortowanie — seg

>gaCjla OWOCOW \\\k]{'\ig przeznaczenia np. na l\\vlf.:‘wi\ 1 SUrOwk

1 5

do bezposredniego spozycia, jako element dekoracyjny; nalezy zwraca¢ uw age na jakosc

WTc

owocow (stopient dojrzatosci, zdrowotno$¢, brak uszkodzen, wielkoé¢ i barwe):

mycie lub ptukanie — usuniecie zanieczyszczen oraz pozostalosci $rodkéw konserwu-

jacych i srodkéw ochrony roslin; mycie przeprowadza sie na cedzakach
]

pod

b 1 11 ] & gy . sl :
D1€Z3Cg wodg albo w basenach (tw AMIL’ OWOCe zZiarnkowe)

c8

oczyszczanie — zalezy od przeznaczenia owoc6éw i polega na usunieciu szypulek, dna

kwiatowego, pestek, cienkim obieraniu.

Obrébka wstepna czysta owocéw obejmuje:

rozdrabnianie,

b

Rozdrabnianie przeprowadza sie w zaleznosci od gatunku i przeznaczenia tuz przed

danszowanie.

przyrzadzeniem suréwek lub obrébka cieplna. Owoce surowe przeznaczone na suréwki

i satatki nalezy skropic roztworem kwasku cytrynowego, sokiem z cytryny, zala¢ syropem

lub $mietang. Owoce obrane przeznaczone do gotowania przetrzymuje sie w lekko zakwa-
szonej wodzie.

Owoce cytrusowe dzieli sie na czastki.

Owoce twarde kroi si¢ w 6semki, ¢wiartki, pétplasterki, paski, kostke, formuje sie kulki,

wiorki, sporzadza przeciery.

Owoce migkkie — maliny, truskawki, porzeczki — s3 wykorzystywane w catosci (desery,

satatki owocowe) lub zmiksowane (skladnik soséw, koktaili. napojow).

Blanszowanie owocéw twardych przeprowadza sie w celu icl niewielkiego zmiekczenia

1

oraz zabezpieczenia przed ciemnieniem.

Mleko i jego przetwory

Regeneracja mleka — uptynnianie mleka, polega na wymieszaniu porcji mleka z woda.

Mleko instant fatwo si¢ rozpuszcza, dlatego mozna je bezposrednio laczy¢ z calg porcja

wody. Mleko zwykle w proszku nalezy najpierw wymiesza¢ w mniejszej porcji ptynu, a na-

stepnie polaczy¢ z pozostatym. Ilo§¢ mleka i wody zalezy od zapotrzebowania, tj. ilosci

mleka i procentowej zawartosci ttuszczu.

Jaja

Obrébka wstepna jaj to zabezpieczenie przed zakazeniem mikrobiologicznym wyrobéw

z ich dodatkiem. Mikroorganizmami zanieczyszczajgcymi tresc jaja sa: bakterie z rod

odza-

Ju Saimonella, Shigella, pateczki z grupy coli oraz drozdze i plesnie znajdujace si¢ na po-

wierzchr

skorupki, wywolujace zatrucia pokarmowe. Do zanieczyszczenia dochodzi

najczesciej w chwili wybijania jaj. Aby temu zapobiec, nalezy przestrzegac podanych za-

sad GMP (dobrej praktyki produkcyjnej):

Zan

od salmon

1

awiac tylko u sprawdzonych dostawcéw, posiadajacych certyfikat ,jaja wolne

nie przechowywac jaj wybitych, jezeli proces ich obrébki ma by¢ przeprowadzony néz-
I ) I I I

kazdorazowo po kontakcie ze $wiezymi jajami ums

przechowywac jaja w warunkach chlodniczych,

11€],

do tego celu, po ich uprzednim umyciu i zdezynfekowanit

1 .
wyznaczonvcn tviko




Do dezvnfekcii jaj stosuje si€:
metode termiczng (wyparzanie) — zanurzanie ja pojedynczo we w rzatku na 10-15 s

f

metode chemiczng — zanurzanie jaj w roztworach prynow dezynfekujacych;

naéwietlanie promieniami UV.
ly postepowania z przetworami Z jaj podczas przygotowywania potraw:

Zas I

plynne — stosowanie tak jak w przypadku jaj swiez

ZyCi;

mrozone — rozmrazanie w kapieli wodnej o temp. ok. 15°C lub w warunkach chlodni-
czych;
suszone — wymieszanie z ciepla wodg lub mieszaning wody 1 mleka, a nastepnie pozo-

stawienie w warunkach chtodniczych na 30—60 min do napgcznienia.

Kasze

Obrébka wstepna kasz obejmuje:
przesiewanie — usuwanie zanieczyszczen wiekszych od kaszy i zanieczyszczen drob-
nych;
przebieranie — reczne usuwanie ziaren nieobtuszczonych i poczerniatych, nasion chwa-

stow;

ptukanie — ma na celu usunigcie pytu, piasku, tusek, niepelnow arto§ciowych ziaren:

_ zalanie ciepta wodg o temp. 40°C 1 wymieszanie;
_ zlanie wody znad kaszy w celu usunigcia zanieczyszczen 1zejszych od kaszy;
— szybka 2-3-krotna wymiana wody. aby ziarna zbyt mocno nie nasigklty woda (pod-

czas ptukania kasza wchiania 10-20% wody w stosunku do swojej masy - zjawisko
0SMOZY);
zacieranie jajem lub biatkiem jaja — przeprow adza sie w celu wytworzenia na ziarnach
kaszy otoczki biatkowej; biatko, $cinajac si¢ podczas gotowania, zapobiega nadmierne-
mu rozklejaniu ziaren kaszy; zabieg ten stosuje si¢ W przypadku kasz drobnych, ktére
beda gotowane na sypko; kasz¢ miesza sie z jajem lub biatkiem (2 biatka lub 1 jajo
na 1 kg kaszy), réwnomiernie rozklada cienka warstwa na blasze i suszy w ciepiym

piekarniku.

Phukania nie stosuje sie w przypadku kasz drobnych (manna, kukurydziana itp.) i ptat-

1\11\\.

V Mieso, podroby i dziczyzna
W celu uzyskania dobre; iako$ci potraw mieso i podroby nalezy podda¢ obrébce wstepneéj.
Do obrébki wstepnej zalicza sig: rozmrazanie, mycie, Wy krawanie, porcjowanie, pobijanie

1 formowanie.

Rozmrazanie — nalezy przeprowadza¢ powoli, w niskiej temperaturze (0—4°C). W ob-
lan

irze wzrasta hydrofilowos$¢ bialek. Natomiast woda wydzielana z top-
nieiacych krysztatkéw lodu jest stopniowo wchlaniana i wigzana przez odbudowujace
: 1ki.

1 -
YTODOtW( \"\/\\}l.

nizone] temperatu

sie struktury biatek. Wyciek soku podczas tak prowadzonego rozmrazania jest niewi€

Niska temperatura hamuje réwniez rozwoj % iekszosci drobnoustrojéw che
. 1 1 1 1 1 1 fies

Mycie — migso nalezy my¢ w kawatku szvbko, pod strumieniem biezacej wody. Migsa

. ! - i tks i thuszczowej — woda \'.k‘Phc

traty \v"\}'dd'

chude myije sie zimna woda, miesa o duzej zawartoscl tkanki

Umyte pozostawia s1€ Ao ocieknigcia. Mycie miesa rozdrobnionego powoduje s

nikéw.

Wykrawanie — konieczno$¢ zastosowania wykrawa zalezy od przeznaczenia mi€sé
i moze obeimowac usuwanie kosci, powigzi 1 sciggien, thuszczu
leboko w duzych skupiskach mies"

Wykrawanie ko$ci —usuwa si¢ ko$ci umiejscowione g

ni (udziec, szynka, fopatka). Czg$ciowo usuwa sig koéci np. ze schabu przeznaczonego® do




zatku na 10-15 s;
ujgcych;

a potraw:
warunkach chlodni-

1, a nast¢pnie pozo-
1a.

nieczyszczen drob-
atych, nasion chwa-
$ciowych ziaren:

ch od kaszy;
1asigkly woda (pod-

jej masy — zjawisko

)rzenia na ziarnach
bobiega nadmierne-
asz drobnych, ktére
(2 biatka lub 1 jajo
1 suszy w cieptym

rydziana itp.) i plat-

¢ obrébce wstepne;.

‘cjowanie, pobijanie

irze (0-4°C). W ob-
1 wydzielana z top-
rzez odbudowujace
zania jest niewielki.
chorobotwérczych.
iezgcej wody. Miesa
owej — woda ciepla.
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rzeznaczenia migsa

“h skupiskach migs-

przeznaczonego do

pieczenia lub na kotlety z kostka. Catkowicie usuwa sie kosci z miesa przeznaczonego do

pieczenia, duszenia i smazenia. Nie usuwa sie kosci z miesa przeznaczonego do gotowa-
nia wywaréw (tworzenie smaku).

Wykrawanie powiezi i $ciggien — doktadnie usuwa sie je z miesa przeznaczonego do sma-
zenia; smazenie trwa zbyt krétko, aby nastgpito uwodnienie kolagenu. Tkanka laczna po-
zostaje twarda i sucha oraz deformuje kawatki na skutek kurczenia sie. Cze$ciowo usuwa
si¢ tkanke 13czng z migsa przeznaczonego do duszenia i pieczenia (tylko z powierzchni).
Gotowanie zapewnia odpowiednie przemiany tkanki lacznej, jej usuniecie nie jest wiec
potrzebne.

Wykrawanie tluszczu — redukcja do grubosci 2-3 mm nadmiaru thuszczu. Powoduie
duze ubytki masy na skutek wytapiania, moze tez wptywac na smak i zapach gotowego wy-

robu (}6j wotowy). Cienka warstwa thuszczu chroni migso przed nadmiernym parowaniem
wody i dobrze wptywa na zachowanie soczystosci.

Porcjowanie — polega na krojeniu migsa w poprzek wiékien, zapewnia kruchoé¢ oraz
zapobiega deformacji podczas obrébki cieplnej.

Pobijanie i formowanie — przed obrébka cieplng maijg na celu:

zmigkczenie porcji migsa przez rozbicie rédmieéniowej tkanki facznei;

zwiekszenie kruchosci i soczystosci;

przeciwdziatanie kurczeniu sie tkanki facznej przez rozbicie réw nolegle utozonych wié-

kien mie$niowych;

wyréwnanie grubosci kawatkéw, dzigki ktéremu cieplo przenika réwnomiernie pod-

czas obrébki cieplnej;

wygladzenie powierzchni i nadanie porcjom okreslonego ksztattu — mieso uklada sie na

desce, przykrywa folig i pobija thuczkiem zanurzanym w zimnej wodzie do momentu utra-

ty jego sprezystosci; pobite kawatki migsa formuje sie za pomocg noza i reki lub dwéch

nozy; nalezy im nada¢ odpowiedni ksztatt w zaleznosci od kulinarnego przeznaczenia.
Zabiegi dodatkowe
Wykariczanie powierzchni — ma za zadanie uatrakcyjnienie potrawy (nadanie chrupkosci
1 aromatu, dziatanie na zmysly), ochrone powierzchni i zachowanie struktury. Jest prze-
prowadzane w ostatniej chwili, tuz przed przystapieniem do obrébki cieplnej. Obejmuje
takie procesy, jak:

solenie,

oprészanie maka,

panierowanie.

Szpikowanie — stosuje si¢ do miesa chudego przeznaczonego do pieczenia. Stoning
szpikuje si¢ gléwnie migso wolowe z udzca, przeznaczone do pieczenia, duszenia (sztufa-
dy) oraz dziczyzne. Migeso mozna szpikowac lub owinaé:

stoning ($wiezg, wedzona);

boczkiem ($wiezym, wedzonym);

podgardlem ($wiezym, wedzonym).

Pod wptywem wysokiej temperatury z surowca uzytego do szpikowania cze$ciowo wy-
tapia sig thuszcz, ktéry przenika przez tkanke migsng i zwigksza jej soczystosc.

Peklowanie — wykorzystuje sie gtéwnie w celu zachowania trwalej, rézowej barwy miesa
i charakterystycznej smakowitosci, a takze zakonserwowania. Sposéb ten wykorzystuje sie
do wieprzowiny, niekiedy do cieleciny oraz wotowiny (krzyzowa, mostek, ozory).

Marynowanie — nalezy stosowac zawsze do mies ze starszych sztuk i dziczyzny, ponie-
waz tkanka tgczna otaczajaca mieénie jest twarda.
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temperaturze obrébki (miéd)

prZypraw: musztarda, sos sojowy Itp.)

, ostona, gtebsze wni

zwiekszenie wil

ttuszcz ptynny (olej lub oliwa)

gotnosci, soczystosci mies

aromatu | smaku przypraw, k(ml(‘(/rly do ma

pieczonego w komorach i na ruszcie

dziatanie podobne do kwasu, nadanie odpowiedniego smaku

i aromatu

owoce (o zdecydowanym smaku: pomarancza, limonka, cytryna,

ananas, nektarynki)

Istotne elementy obrébki wstepnej podrobéw najczesciej wykorzystywanych w produkcji

potraw:
watroba — usuniecie powiezi i przewodéw zétciowych, usunigcie blony zewngtrznej,

h
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wykrawanie platéw;
zotadki — obgotowanie, kilkukrotne ptukanie;

nerki — mycie, zdjecie btony, przeciecie wzdtuz, usunigcie przewodéw moczowych, kil-

kukrotne moczenie, obgotowanie;

ozory — usuniecie $linianki, obgotowanie, szybkie schtodzenie w zim
niecie blony (po obgotowaniul);

1

serce — usuniecie grubych naczyn krwiono$nych, doktadne wyptukanie.

Dréb i ptactwo dzikie
W zaleznosci od rodzaju miesa, sposobu péZniejszej obrébki cieplnej oraz tego, czy jest
to mieso drobiowe schtodzone, czy zamrozone, proces obrébki wstepnej sktada si¢ z na-
stepujacych etapow:

dojrzewanie (dzikie ptactwo),

rozmrazanie (mieso zamrozone),

mycie,

rozbiér (cate tuszki),

formowanie,

mielenie,

szpikowanie,

marynowanie,

solenie i przyprawianie.

Etapy obrébki wstepnej drobiu czesto s3 takie same, jak etapy obrébki migsa zwierzat

rzeznych.

Rozbidr
Rozbiér tuszek drobiowych zalezy od przeznaczenia kulinarnego. Najprostszy i czgsto sto-
sowany przez kucharzy jest tzw. rozbiér kulinarny, ktéry polega na:
wylamaniu w stawach udek i skrzydetek;
odcieciu udek, piersi ze skrzydetkiem, lotek skrzydetka, skrzydetek.
Rozbiér drobiu moga poprzedza¢ czynnoséci wstepne, takie jak: odciecie szyi w pierwszym
kregu na wysokosci barku, skrzydel w stawie barkowym, usuniecie gruczotu kuprowego.
Elementy tuszek drobiowych:
kurczak — potéwki;

kura, kaczka — ¢wiartki (przednia i tylna), pier$ z koscig lub bez kosci (filet, poledwicz-
ki), noga (udo, podudzie — patka), skrzydto, szyja, korpus;

indyk — piers z koscia lub bez kodci (filet, poledwiczki), noga (udo, podudzie, golonka),
skrzydto (skrzydlo srodkowe, patka ze skrzydta), szyja.

ktéry wraz z duzym tworzy piers.

1
Koéci usuwa sie z: ud, patek, skrzydel, calej tuszki.

Formowanie tuszek
Formowanie tuszek drobiu do gotowania, duszenia, pieczenia i nadziewania:
w kieszen — tuszki przeznaczone do gotowania, duszenia i pieczenia;

kur, wiekszych kurczakéw, dzikiego

O
przez spinanie jedng lub dwiema nitkami — tuszki

ptactwa, indykéw przeznaczone do pieczenia;

po angielsku — tuszki przeznaczone do nadziewania i pieczenia;
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Formowanie t
filetéw, antrykotéw i bryzoli — mieso
czg lub thuczkiem zwilzonym woda. a nastepnie formuje
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podtuznego li$cia; masto z natkg pietruszki utormowane w wateczek uktada S1€ W2

filetu; brzegi zwija sie tak, aby zachodzily jeden rugi; filetowi nadaje sie

wrzeciona.

Szpikowanie
Chudy dréb (dzikie ptactwo, starsze sztuki kur) szpikuje sie w celu uzyskania bardzieij so-

Czystego migsa. Szpikuje si¢ migsien piersiowy i cze$¢ nég (stonina powinna wystawad, by

nawilzac skére podczas pieczenia). Mozna tez obtozy¢ skére tuszki stoning lub boczkiem.

Dojrzewanie dzikiego ptactwa (kruszenie)

Czas kruszenia zalezy od wieku i gatunku zwierzecia. Im starsze zwierze, tym diuzszy
czas dojrzewania. Cale tuszki dzikiego ptactwa nalezy oskuba¢ z pidr i powiesi¢ za nogi
w chtodnym, przewiewnym miejscu na 3—4 dni przed przyrzadzeniem potrawy. Kiedy mie-
so skruszeje, trzeba je od razu sprawic i podzieli¢ na porcje. Kawatki miesa mozna zamro-
Z1C w zamrazarce, skropiwszy je uprzednio octem w celu skruszenia. Miejsca uszkodzone
Srutem przed poddaniem kruszeniu naciera sie czosnkiem, ktéry dziata konserwujaco.

Bejcowanie

Skruszate mieso poddaje sie bejcowaniu — najczesciej w zaprawie z wina (ptactwo biate)

lub octu, warzyw i przypraw, zsiadlego mleka lub serwatki, a takze w suchei zaprawie przy-

gotowanej z cebuli, majeranku, jagéd jalowca. W& zaprawie z octu mieso mozna trzymac
dtugo, nawet przez 2—4 dni, a w mleku Czy serwatce — najwyzej przez 24 godziny. W czasie
bejcowania mieso nalezy czesto odwracad, zeby réwnomiernie przeszto smakiem zaprawy.
Po wyjeciu migsa z bejcy (szczegélnie tej z dodatkiem mleka) n: lezy je doktadnie umyé.
Zaprawg z octu mozna skrapia¢ mieso podczas pieczenia. Dzieki bejcowaniu staje si¢ ono
»~pulchne” i szybciej mieknie. Bazanta i kuropatwy nie poddaje si¢ bejcowaniu. Bazanty

musz3 tylko krusze¢, kuropatwy przyrzadza sie §wieze.

Podroby
Podroby drobiowe to: serce, zotadek, watrébka, nézki, kogucie srzebienie. kacza krew. Nie-
ktére elementy wymagaja odpow iedniego przygotowania:
serca — oczyszcza sie z thuszczu i zylek:
z zotadkéw usuwa sie thuszcz oraz zrogowacialy nablonek, ktéry wydtuza czas goto-
wania;
watrébki — oczyszcza sie z ewentualnych czopéw krwi, blon, zylek; delikatnie usuwa sie
woreczek z6lciowy;
n6zki — parzy sig; nalezy tez obcia¢ pazury i Sciggnac skére.
Ryby
Obrébka ryb
Mate ryby zabija si¢ poprzez pozbawienie wody.
Zabijanie ryb duzych polega na wykonaniu nastepujacych czynnosci:
“iu ryby w $ciereczke lub recznik papierowy

utozeniu ryby grzbietem do géry:
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ogtuszeniu ryby przez uderzenie ttuczkiem w gérna cze$¢ czaszki;

przecigciu kregostupa tuz za glowg i przy ogonie;

pozostawieniu do wykrwawienia.

Rozmrazanie ryb mrozonych — mozna prowadzi¢ dwoma sposobami: na mokro i na sucho.

Rozmrazanie na mokro tuszek odbywa sie w wodzie z dodatkiem soli kuchennej
(10 g na 1000 cm’).

Czas rozmrazania zalezy od wielko$ci ryby i wynosi 1,5-3 godz. Dodatek octu lub soku
z cytryny pozbawia rybe specyficznego zapachu oraz sprawia, ze nabiera ona elastycz-
nosci, nie traci sokéw.

Rozmrazanie suche filetéw w duzych blokach odbywa sie¢ w temperaturze chtodnicze;j.

Nie rozmraza sie filetéw jednoporcjowych.

Odsalanie ryb solonych — ma na celu usuniecie nadmiaru soli z ryb zakonserwowanych
w soli. Polega na wypatroszeniu (niepatroszonych), umyciu, a nastepnie namoczeniu ryby
w zimnej wodzie lub mleku. Moczenie w mleku sprawia, ze ryba ma delikatniejszy smak,
bez §ladu goryczy. Czas moczenia zalezy od nasolenia ryb i wynosi najczes$ciej 5-6 godz.,
a w przypadku bardzo duzego nasolenia 12 godz. Aby skrécic czas moczenia ryb, nalezy
czesto zmienia¢ ptyn, w ktérym sie moczg. Zbyt dlugie moczenie ryb spowoduje zmniej-
szenie ich trwato$ci oraz pogorszenie smaku.

Oczyszczanie (usuwanie tusek, Scigganie skéry, patroszenie).

Luske usuwa sie tylko wéwczas, gdy skéra ryby jest przeznaczona do spozycia. Mozna
to zrobi przez:

skrobanie,

parzenie i skrobanie,

golenie,

$cigganie skory (np. wegorz, mietus, sola).

Lusek nie usuwa sie z ryb przeznaczonych do gotowania ,na niebiesko” (pstraga, kar-
pia, lina), aby nie usung¢ $luzu. Nadaje on potrawie niebieskg barwe, ktéra pojawia sie
w kontakcie z goracag wodg zakwaszong octem lub innym kwasem spozywczym.

Patroszenie to usuwanie wnetrznosci z jamy brzusznej, gatek ocznych i skrzeli. W zalez-
nosci od przeznaczenia kulinarnego ryby patroszenie moze sie odbywac:

z przecieciem jamy brzusznej;

bez przecinania jamy brzusznej;

przez odglawianie;

przez skrzela.

Dzielenie tuszek (filetowanie, dzielenie na dzwonka)
Filetowanie polega na odlgczeniu miesa od osci i kregostupa. Filetuje sie ryby mate oraz
duze (powyzej 1,5 kg) przed porcjowaniem. Matych ryb (250-300 g) nie dzieli sie na tuszki.
Ryby wrzecionowate (obte) duze dzieli sie na dzwonka (110 g) lub pétdzwonka. Ryby pla-
skie dzieli sie na porcje przez przeciecie w poprzek tuszki.
Owoce morza
Obrébka wstepna zalezy od postaci, w jakiej zostaty zakupione, oraz od ich przeznaczenia.
Na polskim rynku owoce morza w wiekszosci sg dostepne w postaci mrozonej po obrébce
cieplnej.

Nalezy pamietad, ze zabronione jest zabijanie owocéw morza nozem. Wolno je u§mier-
ca¢ jedynie przez uspienie lub zanurzanie we wrzacej wodzie. Wody w naczyniu powinno
by¢ tyle, aby po wrzuceniu do niej skorupiakéw catkowicie je przykrywata i nadal moc-

no sie gotowata. Czas u§miercania wynosi 2 min.
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18.3. Metody obrébki termicznej

Warzywa

1 1 1

Korzystne zmiany zachodzace w warzywach podczas obrébki cieplne;j:

utlenianie i odparowanie substancji lotnych (oleikéw eterycznych). czesto o niep
jemnym zapachu (kalafior, kapusta);
zmiana masy i objetosci;
wydobycie wlasciwego smaku i zapachu;

iel 1ie warzyw na skutek pecznienia nnika i prze nia do wywaru, ¢
czemu tkanka surowca sie rozluznia:
pecznienie i rozklejanie skrobi (czyni ja strawna
denaturacja biatek rozpuszczalnych, ktére przeszty do roztworu, oraz pozostalyc
re po Scieciu stanowig warstwe ochronng
przechodzenie kéw odzywczych do wywaru na skutek zmiany przepuszcza
Sci otoczki protoplazmatycznej, ktéra e sie btong przepuszczaln:

korzystne zr € W warzywac cieplne
strate mir ZCZa witial ny C et y g
sktadnikéw minera cukréw prostyc I a wysokiej tempe

1 YTOZpuszczania w wodzie;
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Czas gotowania warzyw Swiezych i mrozonych

a 20-30 8-15
kalafior 15-20 4-5

20-30 12-1

w

mieszanki warzywne

Zasady gotowania warzyw zabarwianych betalainami ¥
Wiasciwos$ci barwnika:
wrazliwy na dziatanie $wiatla dziennego, obecnos¢ ¢ nzyméw oksydoredukcyjnych i tle-
nu, Srodowisko alkaliczne, podwyzszong temperature;
rozpuszczalny w wodzie (przechodzi do roztworu)
Buraki zawierajq zwigzki dzialajace ochronnie na barwnik (sok z buraka jest bardziei

odporny na ogrzewanie niz jego roztwor).

Szybkos¢ rozpadu betalainy zmniejsza dodatek kwaséw. Produkty rozpadu betalainy sg
z6ttobrazowe.

Zasady gotowania:

gotowac lub piec je w skorce;

niac je€ PO ugotowaniu, a nie prze d ugotowaniem,

rozdra
gotowac krétko, zakwasic¢ pod koniec gotowania (octem, sokiem z cytryny, kwaskiem

cytrynowym).

Zasady gotowania warzyw zabarwianych antocyjanami
Wiasciwosci barwnika:
wrazliwy na dzialanie temperatury;
odwracalno$¢ zmiany barwy w $rodowisku kwasgnym.
Zasady gotowania:
proces przeprowadzi¢ w jak najkrétszym czasie;

w celu odzyskania barwy zakwasi¢ kwaskiem cytrynowym lub octem.

Zmiany barwy antocyjanéw pod wptywem réznego pH

2-4 kwasny purpurowa
4-6 lekko kwasny fioletowa
67 obojetny niebieska
8-9 zasadowy zielona

Zasady gotowania warzyw zabarwianych karotenem
Whasciwosci barwnika:

wystepuje w potgczeniu z biatkami lub ze skrobia;

na skutek uszkodzenia k« )YMOTK1 0digcza sie i staje sie wr iwy na dzialanie $wiatla oraz

] ] ] 1 H + It nliarti-traans | i o v . v
tenu z powietrza, Co prowadzi do utraty wartosc D1010giCZne] Karotenu oraz pogorsze-

nia \]Ndi\(%\\‘if“\ki I"I'!‘rdlli\’ﬁ\\' jest oaporny na dziatanie ten Pe ratury.




Zasady ummunui:

z dodatkiem ZCzu, Ktory rozpuszcza karoten z gotowanego surowca i nadaic

jaskrawszg barwe;

z dodatkiem soli i

1 - .
Ktore wyrownuja stezenie Z1Imnmiejszajg wyciek soku KOMOrkKo-

wego i zapobiegaja nadmiernemu przenikaniu sktadnikéw do wody

pod przykryciem (oprécz brukwi, ktéra zawiera oleiki eteryczne); nalezy zmniejszy¢

dostep tlenu skrécic CZas gotowania, klUD!'\r‘»\\:d/IL do Szy M\lx'gv%

Zagotowania na «

: ]
ogniu, a nastgpnie wolno dogotowac.

Zasady gotowania warzyw zabarwianych chlorofilem
Wiasciwosci chlorofilu:
szybko ulega zniszczeniu na skutek uszkodzenia struktur komérke wych podczas obrébki
wstepnej i denaturacji biatek w trakcie obrébki cie eplnej, a takze wystawiony na dziatanie
kwaséw organicznych i enzyméw z sokéw komérkowych oraz jonéw metali, $wiatla. tle nu;
podczas obrébki cief lm] zmienia barwe z intensywnie zielonej na oliwkowobrunatn:
zmiana barwy ma h er nieodwracalny i jest tym intensywniejsza, im nizsze 1(‘,\‘t
PH srodowiska, wyzsza temperatura oraz dtuzszy czas ogrzewania.
Zasady gotowania:
jak najkrécej (zala¢ goraca wodg i nie rozgotowywac);
w duzej ilosci osolonej wody, ktéra rozcieficza kwasy organiczne zawarte w w arzywach;
z dodatkiem mleka, /\\}d\/(/jd warzywa zawierajace kwas szczawiowy; w apn zawarty
w mleku neutralizuje kwas, tworzy sie szczawian wapnia, zobojetniajacy pH $rodowiska;
bez przykrycia, w duzych, plaskich naczyniach (duza powierzchnia parowania umozli-
ia odparowanie lotnych kwaséw organicznych);

p()d n()rm;ilm m ci$nieniem, gdyz podwyzszone powoduije, ze woda osigga temp. 120°C.

Zasady gotowania warzyw kapustnych
Warzywa kapustne zawierajj olejki eteryczne: gorzkie, piekace, o nieprzyjemnym zapachu
1 ostrym smaku. Odpowiednio przeprowadzone gotowanie pozwala je u.\muc i uzyskac
lepszy smak potrawy. Warzywa ka pustne nalezy:
gotowac przez 10-20 min w odkrytym naczyniu — pod w plywem ogrzewania wraz z para
wodng ulatniajg si¢ olejki eteryczne;
dogotowac pod przykryciem — skrécenie czasu gotowania zmniejszy strate sktadnikéw
odzywczych;
gotowac w matlej ilosci ptynu, tylko do zmiekniecia (z wyjatkiem brokutéw, zabarwio-
nych chlorofilem); ochroni to sktadniki odzywcze, zapewni odpowiedni smak i wyglad
p()7 AW,
kapuste bialg i wloska mozna gotowac z dodatkiem mleka; nabierze wtedy delikatnego
smaku oraz podniesie si¢ jej warto$¢ odzywcza.
Zasady gotowania warzyw stragczkowych

Zielone warzywa stragczkowe nalezy gotowac zgodnie z zasadami gotowar

zabarwionych chlorofilem.

Nasiona suche moczy¢ przed gotowaniem w przegotowanej wodzie o temp. ok. 20°C
przez 6-12 godz.

Do moczenia uzy¢ trzy razy tyle wody, ile wynosi objetos¢ ziaren.

Suche warzywa straczkowe (oprécz soi) gotowac w tej \wd/u' w ktdrej sie moczyty.
Ubytek wody podczas gotowania uzu peliac przegotowang woda.

Soli¢ po d }\l"“k ¢ gotowania — dodatek soli zw 1€ ksza stezen oztworu i utrudnia wchia-
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Nie gotowac z kwasnymi dodatkami, dodawa¢ je po ugotowaniu (§rodowisko kwasne

przedtuza czas gotowania).

Zagotowac na silnym ogniu, a nastepnie gotowa¢ na matym ogniu pod przykryciem.
Do gotowania ziaren biatej fasoli wskazane jest dodanie mleka, ktére poprawia kolor
i wzbogaca fasole w biatko.

Czas gotowania suchych nasion stragczkowych jest zréznicowany i zalezy od:

rodzaju i odmiany nasion;

okresu przechowywania ziarna (im krécej przechowywane, tym szybciej sie gotujg);
stopnia napecznienia podczas wstepnego moczenia ziaren.

Podczas obrébki wstepnej i cieplnej suchych warzyw straczkowych ich masa i objetos¢

zwiekszajg sie o 200—-400%.

Zasady racjonalnego gotowania warzyw

Gotowad w <l\'(')l’(tﬂ

* Rozpocza¢ od wrzucenia warzyw do gorgcego plynu (z wyjatkiem barszczu czerwo-
nego — w zimnym ptynie dobrze wyptukuje si¢ barwnik) w celu zniszczenia enzy-
mu (askorbinazy), katalizujacego rozkiad witaminy C (najaktywniej dziata w temp.
30-40°C).

* Gotowac nieintensywnie (w umiarkowanym wrzeniu), aby zachowa¢ wartosci odzyw-
cze i sensoryczne, lotne zwigzki smakowe i zapachowe.

» Gotowac pod przykryciem (wyjatki — warzywa kapustne, niektére warzywa zielone,
wstepna faza gotowania — ok. 10 min bez przykrycia) — fagodny smak, ograniczenie
dostepu tlenu, przyspieszenie procesu gotowania.

* Gotowac w malej ilosci ptynu (wyjatek — warzywa zielone oraz przeznaczone na wywar).

» Gotowac krétko, do uzyskania 90% miekkosci, w celu zmniejszenia strat sktadnikéw
odzywczych.

* Dobrac¢ wielko$¢ naczynia do masy produktu.

Gotowac partiami — duza ilo$¢ produktu obniza temperature i wydtuza czas gotowania.
 Unikac przetrzymywania gotowanych potraw w cieple.

Uzywac naczyn z nieuszkodzong pobialg czy emalig (jony metali ciezkich przyspieszaja

utlenianie witamin).

Unikac odgrzewania gotowej potrawy.
* Unikac przerw podczas sporzadzania potraw.

Uzywac surowcéw swiezych lub mrozonych.

L3czy¢ rozmrazanie z gotowaniem (gotowanie bez uprzedniego rozmrozenia).
Ziemniaki

Zasady obrébki cieplnej ziemniakéw

Najlepiej gotowac w skérce (z wyjatkiem okresu wiosennego, w ktérym ziemniaki za-
wierajg wiekszg ilo$¢ solaniny).

Wrzuca¢ do wrzacej, osolonej wody (w celu skrécenia czasu gotowania i wyréwnania
stezen).

Do zagotowania gotowac na duzym ogniu, pézniej przy umiarkowanym wrzeniu, pod
przykryciem.

Nie gotowac w kwasnym roztworze (wydtuza czas gotowania).

Ugotowane odcedzi¢ i odparowac.

Nie przechowywac zbyt dtugo w bemarach, gotowa¢ partiami w celu zmniejszenia strat
szczeg6lnie witaminy C.




Grzyby
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Zasady gotowania grzybéw — do sporzadzania wywaréw i soséw

Grzyby nalezy gotowac w tej samej wodzie, w ktérei sie moczyty.

Grzyby $wieze trzeba gotowac 40—60 min (w zaleznosci od rodzaiju i przeznac:

z dodatkiem warzyw i soli.

Grzyby suszone nalezy gotowac 1-1,5 godz.

Smazenie grzybéw

1

SMmazy si¢ giownie grzyby Swieze, cate lub rozdarobnione (plasterki, paski, posiek

takie jak: pieczarki, boczniaki, rydze, kurki, kanie i gaski

Kurki smazy S1€ KTOtKO, poniewaz wydtuzanie tego procesu pov

Duszenie grzybéw — grzyby nalezy dusi¢:
Z \:A“leit:\.\"\ "\\Y\/4 .\'\‘7‘4. (WzZma d SIMak aromat 37 )W

pod przykryciem

we wlasnym soku (ewentualnie podprawi¢ §mietar

Pieczenie grzybéw

Do piec Zenia NnajCzescie] ~\\}\w‘,/\\'[\'k s1€ piecz
Grzyby piecze sie w cato$ci lub nadziewane, na ruszcie, w piekarniku, na oril
Owoce

Obrébka YWOCOW ODejmuje¢

gotowanie

niaj,
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Mleko i jego przetwory

Gotowanie mleka

Podczas gotowania mleka

ld |C

) powierzchni tworzy sie kozuch, a na dnie i $ciankact

o
naczynia osadzaja sie biatka w postaci tzw. przywarki. Powoduje to przypalanie si¢ mleka
Kozuch stanowia biatka serwatkowe, ktére ulegly denaturacji (laktoglobulina d i

: :
] ZaleZy od Czasu 1 ten

w temp. 69°C) i polaczyly si¢ z ttuszczem. Grubosc kozu

gotowar 1.

1 1 - ™ ~ -4 x - v 11+ 1 1
Powstawanie kozucha 1 przywarki obniza wartosc odzywcza mleka na skutek

sie biatek. Ogrzewanie mleka powoduje straty witamin, giéwnie z grupy B 1 |

wego. W trakcie ogrzewania nadkwaszonego mleka nastepuje koagulacja kazeiny (warze-

nie sie mleka). Kazeina moze réwniez koagulowac pod wptywer

W pro-

I

1 kwasow zawartych

duktach dodawanych do mleka, np. w owocach dodawanych w koktajlach owocowych

Aby ograniczy¢ niekorzystne zmiany zachodzace pod wptywem temperatury, mleko nalezy:

e gotowal w specjalnych garnkach z plaszczem wodnym;

e gotowac w ilo$ci nie wigkszej niz 20 1 naraz (im dtuzsze ogrzewanie, tym wieksze straty
sktadnikéw odzywczych);

e mieszad, aby zapobiec przywieraniu;

¢ wlewac do garnka optukanego zimna woda (zapobiega to przywieraniu);

e przechowywa¢ w nieprzezroczystych naczyniach, poniewaz $wiatto powoduje rozkiad

witaminy B, (po 3 godz. straty te dochodzg do 20-30%); $wiatto przyczynia sig tez do jel-
czenia thuszczu mleka oraz utleniania zawartej w nim witaminy A i karotenu.

Mleka UHT nie trzeba gotowad, wystarczy je podgrzac.

Jaja

Podczas obr6bki cieplnej jaj zachodzi:
e koagulacja } biatko — 50-55°C
¢ denaturacja z6ttko - 65-70°C

Koagulacja — zniszczenie struktury, prowadzace do taczenia sig biatek rozpuszczalnych

1

w wodzie w nierozpuszczalne strzepki, i tworzenie zelu. Zachodzi podczas gotowania jaj.

‘::Ix‘l\. Zac }‘.( )=

Denaturacja — zmiany struktury prowadzace do wytracania (wydzielania) bi

dzi podczas smazenia jaj

Gotowanie jaj
W czasie gotowania jaj nastepuje stopniowe ogrzewanie ich tresci. Zaczyna sig ono od sko-

1

rupki oraz czesci biatkowej bezposrednio do niej przylegajacej i postepuje ku §rodkowi jaja.

Sposoby gotowania jaj:

® gotowanie jaj wlozonych do zimnej wody powoduje wydtuzenie czasu dzialania tempe-
ratury, a przez to pu\\ulm' stopniowe ogrzew anie i denaturacije tresci jaja (jaja gotowa-
ne na twardo);

® gotowanie jaj wlozonych do wrzatku skraca czas dzialania wysokiej temperatury

a jednocze$nie powoduje szybka denatu

acje treéci znajdujacej sie najblizej skorupki

1 utrudnia przenikanie ciepta w glab jaja (jaja gotowane na miekko i péimiekko);
® w skorupce;
® bez skorupki.
Sina otoczka na zéttku to skutek zbyt silnej denatt ii. Z aminokwaséw siarkowych

biatka wydziela sie siarka. Laczy sie ona z wodorem i tworzy siarkowodér (H,S), ktory

Przemieszcza sie w kierunku zéttka, a tam iaczy z zelazem. Na powierzchni zottka




pOwstajg zwigzki o sinej] poswiaci > (S1arczek zelaza). '\})'\ IN‘/‘H»\ S1€ S1nej otoCczk est
to mozliwe tylko czesSciowo), jaio ugotowaniu nalezy wlozy¢ do zimnej wody Wéw-
Czas nastgpuje odwrocenie kierunku dyfundowania siarkowodoru (H.S) w ki runky

skorupk

Zasady gotowania jaj
Nie gotowac jaj bezposrednio wyjetych z lodéwki
Przed gotowaniem skorupke naktu¢ za pomocg ktujki
Mierzy¢ czas gotowania.
Gotowac partiami.
Po ugotowaniu schlodzi¢ w zimnej wodzie (z wyjatkiem podawanych na cieplo).

Jaja w koszulkach gotowaé w zakwaszonej wodzie z dodatkiem sol;

Smazenie jaj

Jaja nalezg do grupy potraw, ktére mozna smazy¢ na magle. poniewaz biatko jaja denatu-
ruje w temp. 50-55°C — nizszej niz temperatura rozkladu masta (130°C). Dzieki temu nie
powstajg produkty rozktadu masta. Potrawy z jaj smazone na mz: Mw maja bardzo dobry
smak i aromat. Jaja mozna réwniez smazy¢ na margarynie, stoninie, boczku wedzonym,
thustym bekonie, a takze z dodatkiem kiel basy, szynki, szczypiorku, grzybéw i pomidoréw.

Kasze
Obrébka kasz powoduje wzrost ich m: sy 1 objetosci na skutek pecznienia i rozkleiania
skrobi oraz pecznienia biatek. Zdolnos¢ pu/n enia zalezy od ilosci wody uzytej do goto-
wania, rodzaju skrobi i szybkosci ogrzewania. Proces ten zachodzi podczas ogrzewania
kaszy w wodzie.

Ze wzgledu na konsystencje kasze po ugotowaniu dzieli si¢ na gotowane na: sypko,
pétsypko, gesto, pélgesto, rzadko.

Kasze gotowane na sypko:
kasze grube — gryczana, jaglana, peczak, ryz;
kasze drobne — po uprzednim zacieraniu (jeczmienna lamana, gryczana, krakowska,
manna).

Skrobia podczas gotowania ulega catkowitemu skleikowaniu we wnatrz ziarna. Otoczka
ziarna pozostaje nienaruszona. Nale >zy uzy¢ odpowiedniej ilo$ci wody (réznej dm r\;i/dn'go
rodzaju kaszy), doda¢ thuszcz, ktu'\ podczas gotowania osadza sie n'n}\;g warstwg na po-

vierzchni ziaren i oddziela je od siebie.

Kasze gotowane na pétsypko s3 lekko kleiste. Skrobia w czesci ziaren zachowuje swoj
ksztatt, dtmm st reszta ulega nadmiernemu napecznieniu. Nastepuje wéwczas rozerwa-
nie otoczki ziarna \l\mlmn\\un i wyp hnu;(l:- 'h'il\u skrobiowego na zewnatrz. Wyplywa-
jaca skrobia /1 *pia inne ziarna kaszy i nie dopuszcza do ich ."l)/\\p\\\;mm si¢. Potrawy
sporzadza si¢ z kaszy cieplej, gdyz po wystygnieciu tworzy ona jednolita, $cisla mase, nie-
zdatng do formowania

Kasze gotowane na gesto i pélgesto s3 silnie rozgotowane, tworzg gesta, puip}\ nng, fa-

two dajacg si¢ formowac mase. Ziarna tra 1c3 swoj ksztatt. We wszystkich ziarnach skrobia

silnie pecznieje i rozrywa otoczki. Powoduie to wy plynigcie zawartosci ziarna i utworzenie
gestej, péiplynne; masy,

Kasze rozklejone rzadkie przygotowuie sie z kasz d Irobnych (kleiki) i grubych (krupniki).
Kasze na rzadko gotuje sie w duzej Al‘)\kA wody przy wolnym ogrzewaniu. Ziarno w hil’\l(h
warunkach pecznieje bez ograniczen. Pekaja otoczki i kleik skrobiowy \\\IL‘\\;i sie, co po-
woduje zageszczanie ptynu.
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Gotowanie ryzu w zaleznosa od formy wystepowania
Ryz w woreczkach gotuje sie

W nie /‘)kLlf €] 110SC1 wody, aby woreczek byt w niej caty

rzony. Woreczki 1 piej wrzuca¢ do wrzatku, aby skréci¢ czas obrébki w stosunku do

ryzu sypkiego. Ryz n

€Zy gotowacC na woinym ogniu:

ryz biaty di

e ryz parboile

ryz naturalny — 30-35 min.

Ryz sypki mozna gotowac na kill
» metoda absorpcji — polega na wsypaniu zadanej ilosci ryzu do odpowied:
nej wody i doprow ;1dzmm do wrzenia,

a sposoboéw:
1iej ilodci zim-
a nastepnie przykryciu naczynia pokrywka i go-
towaniu na wolnym ogniu, az ryz wchtonie wode;
» przez gotowanie w duzej ilosci wody — wyptukany i odsaczony ryz nalezy wrzuci¢ do
duzej ilosci wrzacej i osolonej wody, a gdy sie ugotuie,
» z wstgpnym podsmazeniem ryzu — do uzyskania
dodaje otuje metodg absorpdji;
¢ gotowanie przez parowanie - na wsypaniu ryzu do gotujacego sie bulionu i goto
waniu go na wolnym ogniu, a nastgpnie odstawieniu w ciepte

odcedzi¢ i przela¢ zimna woda;
przezroczystosci ziaren, a nastepnie
> sie bulionig
polega
miejsce do czasu wchio-
nigcia przez ryz pozostatego ptynu i specznienia; drugg metoda gotowania na parze jest
wsypanie ryzu na sitko, ktére nastepnie kladzie sie
e gotowanie w parowarze.

na naczyniu z g0 Ll] 1Ce k WO 11

Mieso i podroby
Przy wyborze obrébki cieplnej nalezy sie kierowa¢ cechami surowca, takimi jak:

® grubosc¢ — decyduje o czasie trwania procesu;

* zawarto$¢ thuszczu (obecno$¢ thuszczu miedzy komérkami) — zabezpiecza przed wypa-
rowaniem wody;

* obecnosc kosci, duzych osci — kosci pobieraja w inny sposéb energie cieplng, wydtuzaja
Czas ogrzewania;

® charakter migéni — mieso o duzej ilosci tkanki lacznej nie nadaje ie do smazenia ani
pleczenia;

® spos6b wykoriczenia pétproduktéw — wymaga sterowania parametrami procesu w celu
uzyskania pozadanego efektu wyrobu;

® czas procesu — w zaleznosci od nos$nika ciepta.

Dobér techniki wykonania potrawy w zaleznoéci od jakosci miesa i podrobéw |

o

gotowanie

migso pochodzace
ze sztuk starszych zawie-

wieprzowina: golonki, boczek, zeberka,
ptynie karkéwka, gtowizna, ryj, ucho, nézki, ogon
rajgce Srednig i duzg ilos¢

: wotowina: prega, fata, rostbef, szponder,
tkanki tgcznej 28

nogi, fopatka, mostek, krzyzowa, karkéwka
cienkie migsnie poprzera- k 5
stane tkanka taczna cielecina: gérka, goler przednia i tylna,

karkéwka
miesne masy mielone

migso ze zwartych mies-
ni, bez tkanki tacznej,
ze sztuk mtodych

wieprzowina: schab, szynka, biodréwka,
karkéwka




smazenie migso rozdrobnione

wotowina: poledwica, rostbef, udziec
bez dodatkéw

(skrzydto, zrazowa), antrykot z mtodych
migso rozdrobnione SZLuKk

Z dodatkami

cielecina: gérka, udziec, nerkéwka. mo

po ugotowaniu

duszenie wieprzowina: zeberka, karkéwka, topatka.

biodréwka, szynka, schab

d av

wotowina: prega, poledwica, tata, rostbef
topatka, zrazowa, skrzydto igawa, krzyzowa,
kark, rozbratel, mostek, antrykot

cielecina: gérka, karkéwka, fopatka. mostek,
fata, uaziec, nerkéwka

pieczenie grube lub formowane wieprzowina: schab, szynka, fopatka, boczek,
partie migsni bez tkanki zeberka, karkéwka
tacznej

wotowina: poledwica, rostbef, topatka,

wskazane z mtodych zrazowa, skrzydto

zwilerzat
cielecina: udziec, fopatka, mostek

Dréb

Cechy surowca (przede wszystkim sztuki starsze miodszych uzywa sie w potrawach lek-
kostrawnych) przeznaczonego do gotowania
}

cate tuszki uformowane w kiesz

elementy porcjowane ze skdra bez skory;
duza zawarto$¢ tkanki facznej;

gorsze umiesnienie.

Ogélna zasada gotowania drobiu jest taka sama jak zasada gotowania miesa
nych i zalezy od dalszego przeznaczenia miesa.

Ros6t — na 1 kg miesa nalezy zuzy¢ 1.5 1

zwierzat rzez-

woday.
Al rvs) m ne mie wkladamv ie do wr>
Dy uzyskacC smaczne mieso, wkladamyv ie a

ADy uzyskaé smaczny rosél. mie

kryciem, na wolnym

lel 1etel U
1 lekko zlocis €] barwy

d POKTOjOong wiosSzCczyz

Li:a E\ll! - 80 min



dwica, rostbef, udziec
owa), antrykot z mtodych

, udziec, nerkéwka, mostek

eberka, karkéwka, fopatka,
nka, schab

a, poledwica, tata, rostbef,
a, skrzydto, ligawa, krzyzowa,
mostek, antrykot

, karkéwka, topatka, mostek,
rkéwka

hab, szynka, fopatka, boczek,
/ka

dwica, rostbef, topatka,
ito

c, topatka, mostek

uzywa sie w potrawach lek-

owania migsa zwierzat rzez-

wody. Gotuje si¢ pod przy-
w. mruganie (szybkie go-
wloszczyzny (bez kapu-
zyw (gléwnie korzeniowe,

1-2 szt. na 2 | rosotu) w celu

dodaje si¢ wraz z miesem

-obiu i wynosi:

- dl
— dla gesi— 135 min;
— dla kaczek — 100 min.
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Miekko$¢ miesa bada sie, naciskajac udo tuszki. Wyczuwalna ko$¢ oznacza, ze migso

jest miekkie i nadaje sie do spozycia (nie nalezy naktuwac mi¢sa widelcem).

Szumowiny na powierzchni rosotu powstajace w trakcie gotowania to miogen, ktéry
rozpuscil sie w zimnej wodzie, a nastepnie ulegt $cieciu.
Po ugotowaniu tuszke wyjmuije sie z rosotu, chwile studzi i porcjuje, po czym wkiada

do rosotu w celu podgrzania.

Potrawy smazone z drobiu

Do smazenia przeznacza si€:

mie$nie piersi kurczat, indykéw, miodych kur;
mieso o delikatnej strukturze tkanki;
mieso chude, pozbawione thuszczu §rédtkankowego;

mieso z piersi kaczek i drobiu dzikiego marynowane w kwasnej lub winnej marynacie.

Ogélne zasady smazenia drobiu s3 takie same jak zasady smazenia migsa zwierzat
rzeznych.
Uformowane porcje miesa na krétko przed smazeniem mozna zamarynowa¢ w ma-
rynacie na bazie wina, sokéw owocowych, oleju i przypraw lub tylko skropi¢ sokiem
z cytryny, limonki, pomaranczy, mandarynki.
Do panierowania uzywa sie bulki tartej (powinna by¢ jasna i bardzo drobno zmielona),

rozdrobnionych orzechéw, platkéw kukurydzianych, wiérkéw kokosowych,

sezamau.
Przed smazeniem sauté elementéw ze skérg, np. piersi, nacina sie skére, aby podczas
smazenia nie dochodzito do ich deformagiji.

[lo$¢ ttuszczu do smazenia zalezy od sposobu wykanczania. Wszystkie potrawy sauté
smazy sie w malej ilosci thuszczu, panierowane — w wiekszej iloci (ttuszcz powinien
siega¢ do potowy grubosci pétproduktu) lub w glebokim ttuszczu (potrawa jest rowno-
miernie wysmazona z kazdej strony).

Przed wlozeniem drobiu na thuszcz nalezy odpowiednio rozgrzaé, gdyz zbyt zimny spo-
woduje przywieranie miesa sauté lub nasigkanie panierki.

Czas smazenia miesa drobiowego jest krétszy niz czas smazenia miesa zwierzat rzez-
nych.

Pod koniec smazenia dodaje sie masto, ktére podnosi smak i aromat potraw.

Dréb nalezy smazy¢ bezposrednio przed podaniem, gdyz — przetrzymywany dtuzej

twardnieje.

Potrawy pieczone z drobiu
Potrawy pieczone sporzadza sie z tuszek w calosci (z nadzieniem lub bez nadzienia) oraz

z element6w (z nadzieniem lub bez nadzienia, rolady). Do pieczenia przeznacza si¢ migso

drobiu mtodego, dobrze umies$nionego, o delikatnej tkance taczne;.

Zasady pieczenia drobiu

Przed pieczeniem tuszke wewnatrz i na zewnatrz naciera sig solg i przyprawami.
Odpowiednio formuje sie tuszke, tak aby zapobiec wysychaniu ud i skrzydetek. Nalezy

lony kszt

1€] rmdu zaol

Miesnie ud i piersi ptactwa chudego (w tym dzikiego) szpikuje si¢ stoning.

W jednym naczyniu piecze sie tuszki tylko jednego gatunku drobiu, o zblizonej wiel-

kosci. Uktada sie je grzbietem do dotu.




Tuszki mozna posmarowac §mietana, roztopionym mastem lub mieszaning thuszczéw
(masto ze smalcem, maslo z olejem) w celu szybszego i réwnomie rnego zrumienienia
skorki.

Tuszki do pieczenia wstawia sie do piekarnika nagrzanego do temp. 200-250°C (

puje szybkie zrumienienie tuszki, co zapubn ga wyciekaniu sok6éw z miesa).

Dalsze pieczenie prowadzi sie w temp. 180-200°C (nie nalezy zbyt mocno obniza¢ tem-
peratury pieczenia, aby gotowa potrawa nie byta twarda, sucha i tykowata).

Czas pieczenia zalezy od rodzaju ptactwa oraz elementu tuszki i wynosi od 25 min
do 5 godz. (indyk).

Zmiany fizykochemiczne zachodzace w miesie drobiowym podczas obrébki
Migso drobiowe ma strukture delikatna, dzi ¢ki czemu podczas obrébki cieplnej szybciej
nastepuje:
zmigkczanie tkanek;
$cinanie bialek;
parowanie wody podczas smazenia i pieczenia, powodujacej migkniecie miesa oraz
zmniejszenie masy i objetosci.

Ryby
Do poprawiania smaku i zapachu potraw z ryb stuza nastepujace dodatki:
owoce — pomararncze, agrest, porzeczki, ananas, morele, brzoskwinie. mandarynki,
cytryny, limonki (sok, p plastry);
ocet — winny lub dmnut,\zo\\dm'
alkohole — wino biate, czerwone, calvados, piwo;
koncentrat pomidorowy, pomidory;
grzyby — trufle, pieczarki, kurki, rydze;
warzywa — Lt‘bllld marchew, pietruszka, seler, koper;
przyprawy — lis¢ laurowy, ziele angielskie, pie prz (czarny, biaty, cytrynowy), imbir, gor-
czyca, cynamon, gozdziki, szafran, g_{d”\d muszkatotowa, papryka, sél (warzona, mor-
ska), cukier (biaty, brazowy), czosnek, §wieze ziota:
musztarda, chrzan, sos sojowy;
oliwki, migdaty, rodzynki.

Gotowanie ryb
Do gotowania przeznacza sie ryby:

wszystkich gatunkéw, stodkowodne i morskie, zaréwno $wieze, jak i mrozone:

w catosci, w dzwonkach lub filetach.

Do sporzadzania zup rybnych poleca sie: karmazyna, suma, wegorza, lina i karpia.
Na wywary przeznacza si¢ rybie glowy, skéry, pletwy i kregostupy. Po ugotowaniu wywar
nalezy przecedzi¢. Wywaru powinno by¢ tylko tyle, aby pokrywat rybe (gotowanie w krét-
kim smaku). Podczas gotowania ryb obowigzuje zasada: mate ryby wklada sie do gorgcego

. 10
wywaru, duze — do zimnego. W celu zachowania naturalnej barwy skéry takich ryb, jak

karp, lin, pstrag (sprawionych, ale nie pozbawionych $luzu), wywar przed wlozeniem ryby
zakwasza sie octem lub sokiem z cytryny. Ten spos6éb gotowania nazywa sie ,na niebie-
sko”. Dodatek soku z cytryny poprawia réwniez smak gotowanej ryby.

Smazenie ryb
Potrawy smazone mozna przygotowywac ze wszystkich gatunkow ryb; najczesciej przy-
rzadza si¢ je z: dorsza, karmazyna, soli, morszczuka, mintaia, karasia. leszcza, lina,
okonia, ploci, pstraga oraz siei.
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e Do smazenia sauté najlepiej nadajq sie: pstrag, okon, fladra i sieja.
e Male ryby mozna smazy¢ w calosci po uprzednim marynowaniu ($ledzie, plocie,
fladry), wigksze smazy sie w postaci filetéw (ze skéra lub bez skéry), dzwonek, pot-

dzwonek, medalionéw, eskalopkéw.

e Przed smazeniem ryby nalezy dokladnie osuszy¢, aby nie przywieraty do patelni.

o Filety ze skérg kiadzie si¢ skéra do dotu, po uprzednim nacieciu w kilku miejscach,
aby nie wystapily pekniecia i deformacije.

e Ryby smazy si¢ na zloty kolor na mocno rozgrzanym ttuszczu, najlepiej na oliwie lub oleju.

» Poczatek smazenia powinien by¢ ostrzejszy (wytworzenie skérki zabezpieczajacej przed
wyciekiem sokéw komérkowych). Nastepnie zmniejsza sie grzanie i tagodnie wydtuza
czas. W fazie koricowej zwigksza si¢ temperature w celu uzyskania chrupkosci. Pod ko-
niec smazenia dodaje si¢ masto, poprawiajace smak gotowej potrawy.

Zasady obrébki cieplnej ryb

E

e powolne:
— temp. 75-100°C
- ,mrugaja-
ce” wrzenie
(poszetowanie)

— naczynie czescio-
wo przykryte

— Scista kontrola
miekkosci, czasu
i ilosci ptynu

® na parze:

— specjalne naczy-
nie do gotowania
na parze lub

garnek z azurowg
wktadka

— ryby o masie poni-
zej 1 kg, filety

temp. 190-170°C

po uprzednim ma-

rynowaniu lub bez
marynowania

z wykariczaniem

lub bez wykanczania

powierzchni

taczenie rozmraza-

nia ze smazeniem

sterowanie tempera-

turg 1 czasem

bez obsmazania lub
z obsmazaniem:

— temp. 95-100°C

— mieszanina ttusz-
czu i ptynu

— przykryte naczynie
— Scista kontrola ilo-
$ci ptynu i czasu

w folii aluminiowe;j:
— temp. 180-200°C

— z dodatkiem
masta

— Scista kontrola
czasu w zalezno-
$ci od masy ryby
i jej grubosci

w soli:

— temp. 180°C,
45 min

— pieczenie w ca-
tosci w okrywie
z soli morskiej

tradycyjnie:

— temp. 170-200°C

— dodatki ochronne
w postaci marynat

— Scista kontrola
czasu w zalezno-
$ci od masy ryby

grill:

— ptaskie formy,
kontrolowana gru-
bos¢, stosowanie
marynat, ptynu
do zwilzania
(woda, bulion)

— Scista kontrola
do miekkosci




Duszenie ryb
Do sporzadzar

7@
24C 5d

Pieczenie ryb

Do pieczenia najle p1€) przeznaczac

oscistych. Zaleca sie rybe wcze$nice

strony. Pozwala to na zachow dInie SOCzZy

sobem zachowania soczysto$ci pieczonych

Ryby moga by¢ tez pieczone w cie$cie (fran

pieczenia wynosi 30—40 min w zaleznoé$ci od

Owoce morza

Zasady obrébki owocéw morza
Homary —nien

11€ miesa

odpadanie odnézy. Najlepiej wklada¢ je do chlodnej ej wody i powoli dopro-

500 g masy. Do gotowa-

nia dodaje sie minimalng ilo§¢ przypraw, aby mieso nie stracito swoistego, delikatnego

smaku. Mozna je réwniez gotowac na parze.

Langusty — na pierwsze 500 g masy przewiduje si¢ 12 min gotowania, a na kazde nastepne

po 5 min, a jezeli studzi sie je w wywarze, czas gotowania ulega skréceniu. Jezeli potéwl

K1

langusty majg by¢ grillowane lub smazone, nalezy ja wstepnie przez 2-3 min obgotowad.

Kraby — wkiada sig je do wrzacej, osolonej wody glowa w dét > przez 5-15 min.

Krewetki — mrozone krewetki przed uzyciem nalezy gotowac krétko (2-3 min) w wodzie
aromatyzowanej sokiem z cytryny lub octem winnym, z dodatkiem zié} (bazylii, estra-
gonu, oregano, tymianku, kolendry, a takze trawy cytrynowej, lisci limonki, ewentualnie
szczypty imbiru). Krewetki mozna smazy¢ i grillowaé. Te czynn nalezy wykonywac

. 2 L . : .
bardzo szybko, aby }\I(“\\(‘li\] nie ‘7‘\,'\ twarde 1 gumows

Kalmary — mozna je spozywac na surowo w postaci

mieso poddaje sie krétkiej obrébcee cier

W zaleznosci od ich wielkosci cz
]€ \iLA‘ W k,A:‘w\\l d Worek trzewiowy
Matwy — mozna je sm
Osmiornice

mocno ti

tak dtugo

go gotowania, 1
Przegrzebki — mozna

Kie cyaryny dKO

iroma
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Yy Si¢ zrumienity.
iem przypraw oraz

orzystuje sie mieso

z odwloka (szyjki rakowe) i szczypiec. Pancerze oczyszcza si¢ z wnetrznosci i przezna-

cza do nadziewania lub wraz ze wszystkimi czerwonymi czg$ciami podsusza, po czym

miele i wykorzystuje do sporzadzania soséw, zup, masta rakowego.

Aby zachowa¢ smak homaréw, langust, rakéw i innych owocéw morza, gotuje si¢ je

nie w wodzie, ale w aromatycznych wywarach z wloszczyzny, bialego wina i przypraw (lis¢

19. Przyprawy
19.1. Stowniczek

Mikroziota — s3 pierwszymi pedami wielu réznych rolin jadalnych (np. rzodkiewki, bazy-
lii, brokutu). Sa zbierane 7-20 dni po wschodzie i przed pelnym wytworzeniem pierwsze;
pary lisci. Ich dtugos$¢ moze sigga¢ do 10 cm. Maja intensywny smak i aromat.

Przyprawy — surowce naturalne lub substancje wytworzone przez czlowieka, dzigki kt6-
rym mozna:

wzbogaci¢ wlasny lub wytworzy¢ nowy bukiet smakowo-zapachowy potraw;

nada¢ potrawom pozadang barwe i estetyczny wyglad;

zwiekszy¢ asortyment potraw przygotowyw anych z tego samego surowca;

zahamowa¢ proces utleniania skladnikéw odzywczych i zmiany mikrobiologiczne -

przedtuzy¢ trwatos¢;

korzystnie oddzialywa¢ na organizm ludzki;

rozszerzy¢ asortyment potraw.

19.2. Podziat przypraw
Przyprawami sa najczesciej rézne czesci roslin, tj. klacza, kora, paki, todygi, nasiona lub
owoce. Do przypraw zalicza sie takze ziola oraz niektére warzywa, np. cebulg i czosnek.

Przyprawy wystepuja w postaci §wiezej, suszonej lub mrozone;.

Podziat przypraw ze wzgledu na:
czes$¢ rosliny:
— nasiona i owoce,
— ziola i lidcie,
- kwiaty,
— korzenie,
— kora;
pochodzenie:
— krajowe,
— zagraniczne.

Specyficzne zwiazki chemiczne wystepujace w przyprawach:
terpeny — ciala gorzkie nadaja roélinom gorzki smak, np. w cykorii;
olejki eteryczne:
— linalol (kolendra, bazylia);
— karwon (kminek, koper);
— tymol (tymianek);
eugenol (gozdziki);
garbniki nadajg cierpki smak;
olejki goryczkowe (gorczyca).




19.3. Charakterystyka przypraw

Bazylia — $wieza
cecny organoleptvcz:
. 1 - -4 B, - ] ]
dllyZu oraz siny, ostry, czesto stodko-1
1dSCIWOSC1 zdrowotne — olejek Stosowany d
Cza bezsennosdé, zmau 1€]SZa nadpobudliwos(
apetyt, przyspiesza trawienie, dziala rozkur
zastosowanie — czest
] vl N 1
DazZylia Swieza

SOSU pesto:

bazylia suszona — potrawy

Czaber:
1

cechy organoleptyczne — funkcie przy prawy pelni wysuszone ziele; ma charakt rystycz-

ny, intensywny zapach oraz Korzenny, lekko gorzkawv smak:

wiasciwosci zdrowotne — dziatanie przeciwzapalne, antvseptvezne: napar tagodzi uka-

szenia owadow:

Zastosowanie — potrawy z kapusty i nasion stragczkowych, thuste pieczone

(np. kaczki, £€51), sosy; poprawia smak ogérkéw kiszonych i warzvw w occie.

Estragon:
cechy organoleptyczne — Przyprawg sg wysuszone liscie bylicy estragonu: chara

e si¢ specyticznym stodkawym zapachem i korzenno-ziotow ym smakien
wlasciwosci zdrowotne poprawia trawienie, dziala antyseptycznie;

Zastosowanie — poprawia \IT!AI\ PUfI\i\\ I‘:]k‘\l)lf"]\\“. dodawany dc otraw z

Kleryzu-

OWOCOW

{ -n ] | - ] 1 1- 1 \ y \ 1-} { -
morza (kraby), omletéw francuskich, ryb, cic lgciny, jagnieciny ow, gtowny sktadnik

1 1 i) 1
Sosu tatarskiego, ;)v:'llvrl\\\u':tu sKfadnik miesz

Tymianek (macierzanka tymianek):

cechy organoleptyczne — nalezy do rodziny mietowatycl

bardzo aromatyczny, korzenny, gorzki smak;

wihasciwosci zdrowotne - tagodzi schorzenia gérnvch dr g oddechowvcl

pokarmowego;

zastosowanie — przyprawa kuchni $rédziemnomorskiei, francuskies

sosy, cigzkie zupy (grochowa, fasolowa), pieczenie z kaczki. dziczyzny, krélika
] 3y

wotowiny, mielone miesa, pasztety, sery, satatki, potrawy z roéliz

stragczko

Melisa:
cechy organoleptyczne SWIE€Zy Ccytrusowy
jak i suszone liscie; z wygladu przypomir
krytymi sztywnymi wloskami liéémi w ksztal
wilasciwosci zdrowotne — dzialanic uspokajajace

zastosowanie — koktajle, suréwki. sosv

Szatwia purpurowa, tréjbarwna, grecka:

cechy organoleptyczne — szarawa z ziel d 11em, wilochata

1

stycznym balsamicznym /d!\xk}\\; 1 pikantnyn 1aKU; Mma SOSnowy smatl

sto z eukaliptusowg i cytrusowa nuta; najlepsza jest §wieza. suszona
smaku gorzkawego i przestarzatego — stechlego
wlasciwosci zdrowotne — dzialanie antyseptyczne

Zastosowanie — potrawy z ]‘,Lil"tlf'li‘\. WIleprzowiny
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podstawowy skladnik

; ma charakterystycz-
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ste pieczone miesa

W W 0ocCcle.

igonu; charakteryzu-
nakiem;

O potraw z owocow
ow, gtéwny sktadnik
ansalskich.

e w 100 odmianach:
howych i przewodu

€j, wywary miesne
y, krélika, cielecin

gczkowych, warzyw.

ie zaréwno $wieze,
rosling zielna z po-

' m wysokoS$ci:

£ i”\]‘(‘f‘\.

hata, o charaktery-
Smak 1 aromat, cze-

zazwyczaj nabiera

gesi, pasztety.

Oregano (lebiodka pospolita):
cechy organoleptyczne — otrzymuje si¢ j3 z wysuszonych lisci i kwiatostanéw; charakteryzu-
je sie przyjemnym i delikatnym zapachem oraz korzennym, lekko gorzkawym smakiem
wlasciwosci zdrowotne — dziatanie przeciwgrzybiczne, przeciwbakteryjne, tagodzi;
kaszel, normalizuje poziom cukru we krwi;
zastosowanie — wedliny, satatki, sosy, sery, owoce morza, pieczenie z cieleciny, jagnie-

1

1 ] ‘ ] 1
1aKOw, dania grillowane, dania

ciny, wieprzowiny, ryby faszerowane, potrawy z zien
kuchni wloskiej oraz wermuty, wédki, likier

Anyz:
cechy organoleptyczne — nasiona anyzu sg szarozielone, majg wielko$¢ ok. 4 mm,; stodki
i pachnacy zapach; smak podobny do smaku kopru wloskiego, wzbogacony tagodnym
smakiem lukrecji;
wlasciwosci zdrowotne — ulatwia trawienie, od$wieza oddech;
zastosowanie — ciasta pieczone i smazone, napoje l,x‘kwg nalewki. herbatki ziolowe.

w tym dla niemowlat, kompoty i dzemy §liwkowe, gruszkowe, jabtkowe.

-

Cynamon:
cechy organoleptyczne — jedna z najstarszych przypraw, ktérg otrzymuje sie z wewnetrz-
nej czesci kory drzewa cynamonowego, dojrzewajgcego nawet ] lat; nadaje produkton
pikantny smak oraz charakterystyczny aromat;
wlasciwosci zdrowotne — wyciagi stosowane w dolegliwosciach trawiennych, braku tak-
nienia, wzdeciach;
zastosowanie — pierniki, ciasta i desery z jabtkami, wédki, likiery

Gorczyca:
cechy organoleptyczne — aromatyczna; gorczyca czarna ma smak ostrzejszy niz biata;
wlasciwosci zdrowotne — fagodzi béle zotgdka, utatwia trawienie, stosowana w leczeniu
choréb x‘vum;du’mmh i béléw stawéw; moczopedna;
zastosowanie — biala do marynat, soséw pieczeniowych, musztardy, czarna — gtéwnie
do soséw.

Gozdziki:
cechy organoleptyczne — s3 niedojrzalymi nieotwartymi paczkami kwiatéw tropikal-
nego drzewa; $wieze majg kolor ré6zowy, a suszone — rdzawobrazowy; zapach cieply
ostry i aromatyczny; smak stodko-gorzki, cierpki i silnie aromatyczny;
wiasciwosci /Um\\mw — majg dziatanie antyseptyczne, stosowane w stanach zapalnych
blony $luzowej, gardla, jamy ustnej i nosa, pwl)mi/;n;‘ trawienie;

zastosowanie — kompoty, konfitury, wyroby cukiernicze, pierniki, marynaty.

Jatowiec:
cechy organoleptyczne — wiecznie zielony krzew; owoce majg aromatyczny, le$ny, balsa
miczny zapach oraz stodkawo-zywiczny smak;
wlasciwosci zdrowotne — moczopedny, wspomaga prace watroby i wydzielanie z6ci
olejki stosowane zewnetrznie o wlasciwosciach rozgrzewajacych w bélach reumatycz-
nych i nerwobdlach;

zastosowanie — kompoty, konfitury, wyroby cukiernicze rniki, marynaty, potrawy

z dziczyzny, wieprzowiny, wotowiny, pasztety, farsze, bigos, barszcz czerwony

Kminek:

oleptyczne — owoce rosliny powszechnie uprawianej w klimacie umiarko-

wanym; nadaje potrawom specyficzny, cierpko-korzenny smak;
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Kardamon:
CE(C "\\ organolepty
razng nutg cytrusowg
wiasciwosci lecznicze — wzmacnia odpornos
trawienie;

g . q
Zastosowanie — wodki, likiery, kawy herbaty

Gatka muszkatotowa:

cechy organoleptyczne — nasiona wiecznie zielonego drzewa muszkatolowca: 1 VDO-
minajg niewielki orzech (2,5 cm), o brazowe; pomarszczonej powierzchni, majg wyjat-
kowy aromat;

wlasciwosci lecznicze wspomaga trawienie, dziala pobudzajgco na uklad nerwowy:
zastosowanie — szpinak, suflety, pasztety, masy mielone rybne, farsze, sosy biale, ciasta

pieczone (pierniki).

Imbir:

cechy organoleptyczne — klacze, dostepne w wielu postaciach, nai ardziej popularna
forma to surowe korzenie, okreglane jako $w lezy imbir; ma bladozétte wnetrze i skérke
w kolorze od bragzowego do kremowego: Jamajski imbir jest plowozétty, afrykanski i in-

: i
dyjski s3 ciemniejsze; zapach cieply, stodki i cie rpki; smak ognisty i cierpk

wlasciwosci lecznicze — fagodzi nudnosci, ma whsciwosci 0Czyszczajace, rozgrzewaja-
ce, przeciwbdlowe, pobudza do szybszego spalania tkanki thuszczowej;
zastosowanie — szpinak, napoje, potrawy z owocéw, warzyw,

IVvZU. 1V H

Ciasta pieczone (pierniki), napoje gorace.

Kurkuma (szafran indyjski):

] | 1 ]
cechy organoleptyczne — uzyskiwana z klaczy ostryza

ma przyjemny aromat oraz korzenny, lekko gorzki smak:
wlasciwosci lecznicze — zmniejsza odczuwanie bélu. zwieksza elastycznos$é stawow,

utatwia trawienie ttuszczéw, ma wlasciwosci przeciw zapalne;

zastosowanie — gtéwny skiadnik curry, nay
Chili:

cechy organoleptyczne - przyprawa otrzymywan

A7\

)0je, potrawy z jaj, drobiu, ryzu, sosy

d Z WYSUSZ( ‘T}‘\k}? OWOCOW (\;I‘!'\:
wiastej, jest najostrzejsza przyprawg uzywang w kuchni, swéj smak zawdziecza

ilosci zawartej w niej kapsaicyny;

W1aSCIWOSCl1 lecznicze PrZyspiesza spalan

I anie ttuszczu, wspomaga dzia
zenia, odpornosciowy, ma dziatanie przeciwbol
zastosowanie — potrawy z warzyw straczkowych

gulasze, potrawy kuchni meksykariskiei

Pieprz czarny:

ceclty organoleptyczne — jagoda wiecznie zielonego pngcza, otrzymywany z owocéw ni€

w pelni dojrzalych, zielonych lub zétknacvch: zebrane jagody s3 suszone na stoncu

do momentu, gdy uzyskajg czarnobrunatng barwe; przyczyna ostreco smaku pic przu




czopedne; pobudza lakta-

v, potrawy duszone z wie-
by piekarnicze (chleb, cia-
owlat i matek karmiacych.

wny, korzenny smak z wy-

g przezigbienia, poprawia

1 muszkatotowca; przypo-
powierzchni, majg wyjat-

jaco na uktad nerwowy;

e, farsze, sosy biale, ciasta

ch, najbardziej popularna
ladozétte wnetrze i skérke
towozotty, afrykanski i in-
misty i cierpki;
ZySZCZajace, r0Zgrzewaja-
SZCZOWE];

. 1yZu, ryby, zupy, suflety,

z rodziny imbirowatych),
sza elastycznos$¢ stawéw,

drobiu, ryzu, sosy.

ych owocéw papryki krze-
j smak zawdziecza duzej

1aga dziatanie uktadu kra-

etbasy (salami), zupy, sosy

), wegierskiej, keczup.

TZymywany Z OWoCOw nie
dy s3 suszone na stoncu

3 ostrego smaku pieprzu

czarnego jest zawarta, gtéwnie w wierzchniej warstwie owocu, piperyna — alkaloid wpty-

wajacy dobroczynnie na proces trawienia;

wlagciwosci lecznicze — pobudza wydzielanie sokéw zotadkowych, wspomaga leczenie

otylosci — piperyna utrudnia tworzenie sie komérek thuszczowych; silny antyoksydant
wzmacnia uklad odpornosciowy;
zastosowanie — miesa, wedliny, pasztety i ryby, salatki, dania z warzyw, jaj i seréw, ciepte

i zimne sosy.

Lié¢ laurowy (bobkowy) — wawrzyn szlachetny:
cechy organoleptyczne — aromat ciepty i do$¢ ostry; pokruszone liScie uwalniajg olejki
aromatyczne; w smaku jest lekko gorzki i mocno aromatyczny;
wlaéciwosci lecznicze — wspomaga trawienie i prace watroby, oczyszcza;
zastosowanie — do przyprawiania bigosu, galaret migsnych, kapusniaku, rosotu, paszte-

téw, potraw duszonych, soséw i pieczeni, skladnik marynat oraz zalew do marynowania.

Ziele angielskie:
cechy organoleptyczne — zapach ostry i aromatyczny, wyczuwalne polaczenie galki
muszkatotowej, gozdzikéw, imbiru i cynamonu, w smaku jest ciepty i stodko-ostry;
wiasciwosci lecznicze — brak;
zastosowanie — zupy, pasztety, wedzonki, marynaty, galarety.

Wanilia:
cechy organoleptyczne — bukiet bardzo aromatyczny, smak bogaty, pelny, aromat wanilii
pochodzi z nasion lub ,strakéw” rosliny;
wlasciwosci zdrowotne — wykorzystywana w aromaterapii, ma wlasciwosci przeciwutle-
niajace, tonizujace, nawilzajace (przemyst kosmetyczny), tagodzi nudnosci;

zastosowanie — stodkie wypieki, sosy, desery, podstawa zupy nic.

Migta:
cechy organoleptyczne — istnieje ponad 40 odmian, np. pieprzowa, cytrynowa, polna;
ma aromatyczny bukiet, $wiezy, mentolowy, smak;
wlasciwosci zdrowotne — reguluje trawienie, pobudza wydzielanie soku zotadkowego
i z6kci, pobudza apetyt, reguluje perystaltyke jelit, dziata oczyszczajaco na drogi odde-
chowe, wywotuje uczucie chtodu i zmniejsza $wiad;
zastosowanie — desery, napoje, satatki, zupy, dodatek do migs grillowanych, element

dekoracyjny.

Lubczyk:
cechy organoleptyczne — ma zielone zabkowane liscie i puste odygi, sprzedawane

$wieze, suszone, mrozone lub skrystalizowane; liscie, ktére przypominajg liscie selera

moga by¢ wykorzystane w catosci lub posiekane; swieze liscie majg ostry, drozdzowo-
-pizmowy smak z nutg cytryny i selera;

whagciwosci lecznicze — korzert ma dziatanie moczopedne, pobudza wydzielanie soku
zotgdkowego;

zastosowanie — skladnik wielu mieszanek ziotowych, réznorodnych kostek buliono-

wych i zup btyskawicznych.

Majeranek:

awym oaQ-

1 1 + . al X 11 | Y XTYT 1 " 1ol 7 7
cechy organoleptyczne — stosowany jako swieze 11SCl€ DaArwy 1aSNO0Z1Ee10Ne] Z SZc
ciéniem; ma ziotlowy zapach i delikatny stodko-pikantny smak; majeranek doniczkowy jest
\
‘

s . e 10 294 A4 0
oorzki 1 mniej stodki; zawiera od 0,57% do 1% ¢

ejku eterycznego, giownie monoterpenow;




wilasciwosci lecznicze — wspomaga trawienie, ma wlasciwosci 1 przeciwzapalne, s
masci przeciw reumatycznych, stosowany w aromaterapii;
zastosowanie — dréb (gléwnie kaczka, ge$), jagniecina, baranina, pasztety, przetwory

migsne, pieczenie, owoce morza, zupy.

Zastosowanie przypraw

Przyprawy maja .\pv(\ﬁunv cechy smakowo-zapachowe, a niektére (np. szafran, kurku-
ma) charakteryzuja sie zdolnoscig do barwienia. Z tych powodéw s3 one w rézny sposéb
komponowane i dobierane do surowcéw lub potraw. Ogélne zasady doboru Przypraw po-

legaja na stworzeniu cie kawych nut smakowo- zapachowych oraz zapobieganiu przykrym
doznaniom po spozyciu potraw przyrzadzonych z niektérych surowcéw.

Zasady dodawania przypraw do potraw

Im wigcej wykorzystuje si¢ rodzajéw przypraw, tym mniejsze powinny by¢ ich ilosci.

[los¢ dodawanych przypraw zalezy od masy, konsystenciji, naturalne go zapachu, tempe-
atury przyrzadzania i sposobu podawania potraw.

f\ummzn\ jest umiar, aby nie przy¢mi¢ naturalne g0 aromatu i smaku potrawy.

Najpierw dodaje sie sdl, a nastepnie inne przyprawy, gdyz s6l wzmacnia dzialanie przy-

praw roslinnych.

5\\1( ze ziola dodaje sie w wiekszej ilosci niz suszone.

Przyprawy nalezy dodawac na odpowiednim etapie procesu techs inologicznego:

— Ppieprz ziarnisty, ziele angielskie, li$¢ laurowy (przyprawy twarde) na poczatku goto-
wania, aby mégt uwolni¢ sie ich aromat:
przyprawy ostre mieli si¢ bezposrednio przed obrébka cieplng i ogrzewa razem z po-
trawg (np. pieprz §wiezo mielony jest trzykrotnie mocniejszy niz ziarnisty);
przyprawy suszone na 15 min przed koricem obrébki cieplnej;
przyprawy korzenne wymagaja ok. 1 godz. obrébki cieplnej;
Swieze ziofa bezposrednio przed podaniem potrawy na stét:
papryki nie dodaje si¢ do gorgcego thuszczu (powoduje gorzknienie potrawy);
pieprz kolorowy dodaje si¢ pod koniec obrébki cieplnej, aby nie zniszczy¢ delikatne-
go smaku;
gozdziki do potraw stodkich dodaje sie w caloéci, a do wina, marynat i octu — zmielone;
czaber stosuje si¢ na 10 min przed korficem gotowania, inaczei potrawa moze stac si¢
gorzka;

— majeranek i tymianek nalezy doda¢ na 5 min przed koricem gotowania.

Suszone ziota podczas dodawania do potraw nalezy rozcieraé w rekach (temperatura

dloni powoduje zwigkszenie wydzielania substancii 41«)171;11\&/1\\'\} 1).

Mieso PIZy gotowywane do pieczenia wczesniej naciera sie przyprawami w celu prze-
1ikniecia ich aromatu d(» wnetrza.

]v\l' stosuje si¢ kilka przypraw, nalezy odpowiednio je skomponowac — tak, aby zaden

smak nie byt dor minujgcy, albo tak, aby przewazal smak jednej przyprawy.
Mieszanki i koncentraty przypraw stanowig kompozycje odpowiednio dobranych sproszko-
wanych lub wyekstrahowanych surowcéw rodlinnych. W zbogacone s3 substancjami przypra-

wowymi. Uzyskuje si¢ je w wyniku proceséw chemicznych, biologicznych, technologicznych.

Mieszanki ziotowe to produkty otrzymywane przez wymieszanie wysuszonych, rozdrob-

nionych lub catych przypraw w postaci kory, korzeni, klaczy, ziela, lici, kwiatéw, pakow,
OWOCOW 1 nasion. Wyste >puja w postaci:

plynéw,

past,




$ci przeciwzapalne, skladnik

aranina, pasztety, przetwory
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naturalnego zapachu, tempe-

atu i smaku potrawy.
s6l wzmacnia dziatanie przy-

u technologicznego:
vy twarde) na poczatku goto-
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era¢ w rekach (temperatura
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wiednio dobranych sproszko-
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kostek,

kremow.

suje sie je jako dodatki do mies smazonych 1 pieczonych, wedlin, v DOW g¢
STOSU]E 1€ 1€ ]dr

ryinych, soséw, ciast. Pozwalajg osiggna¢ wymagany smak, zapact
Koncentraty przypraw to produkty otrzymywane w wyniki

1 it s S ati aialaluns mnieisza
ro§linnych. Nadaja sie do d ltuzszego przechowywar 1aja wielokrotnie mniejszg

112 SUTOWCOW

mase i objeto$¢ niz produkty nieodwodnione, a ich cechy organoleptyczne (smz
pach) sg silniejsze. Dlatego uzywa sig ich znacznie mniej niz przypraw swiezych badz

! + 4~ 1 nact DT \/' W NO-
suszonycn. Koncentraty przypraw wystepujg W postacl p1ynow, past, pProOSZKOw. W1

1 _p 4 % nie w nrzetwodrst » rvbnvm
staci plynnej — rozpuszczalne w oleju — maj3 zastosowanie w przetworstwie rybnym
w produkcji sos6w, majonezéw, keczupéw itp. Koncentraty przypraw rozpuszczalnych
w wodzie s3 uzywane do produkcji potraw, ktére muszg byc klarowne, np. do wyro-

> 111 tr r7UnNTaw 713
€, £4C K110¥1alll koncentratu PIZyplaWw Zd:

‘DO\\ W ‘r,’d.‘ld recie ()u’u\ S1

praw w formie tradycyjnej suszonej, 5 kg przypraw $wiezych, np. czosnku, ce yuli
kopru, selera
Mieszanki przypraw (przyk%ady)

Pieprz ziotowy: kolendra, gorczyca biata, kminek, papry ka, majeranek, ostra papryka,
lis¢ laurowy. Zastosowanle. $wieze pomidory, twarozek, mizeria, migsne masy mielo-

ne, farsze.

Curry: kurkuma, kozieradka, kolendra, gatka muszkatotowa, pieprz czarny, ¢
snek. kardamon, gozdziki, kmin rzymski, cynamon, imbir, ewentualnie: sél, glutami-
nian sodu (wzmacniacz smaku). Zastosowanie: potrawy miesne, zwlaszcza z drobiu,
wieprzowiny i baraniny, potrawy z warzyw, ryzu, sosy, potrawy 'i\mEmva»rn-x:tj{‘ti»;a.
Przyprawa do gyrosu: czosnek, kolendra, gorczyca biala, cukier, papryka stodka, koz e-

15 : Mt et s e : marche \sternak
radka, chili, tymianek, cebula, rozmaryn, czaber, pieprz czar narchew, pasternal

. smak i zapach — glutaminian sodu, hydroliza

écie selera, s6l, substancje wzma }
biatkowy, hydrolizat sojowy. Zastosowanie: kotlety mielone mieso grillowane.

Przyprawa do grilla: s6l, czosnek, papryka stodka i ostra, ¢ ‘lvl{"}«\“ﬁ'. ke 1.<1m1r';1, gorczyca, ma-
jeranek, pieprz czarny, jalowiec, cebula, rozmaryn, gozdziki, liScie laurowe, substancja
aminian sodu. Zastosowanie: do smarowania migsa

wzmacniajgca smak i aromat -
przed pieczeniem lub grillowaniem i w trakcie '.\01 czynno$ci, mieso mielone. :
Ziota prowansalskie: rozmaryn, bazylia, tymianek, szalwia, migta pieprzowa, czaber
ogrodowy, lebiodka (oregano), majeranek. Zastosowanie: w diecie bezsolnej; zupy, sosy
ziotowe, satatki, twarogi, jaja pieczone migsa mielone, potrawy z grilla, farsze, potrawy
z ryb i drobiu, potrawy kuchni wloskiej i francuskiej. :

Przyprawa do grzafica: cynamon, gozdziki, imbir, anyz, kardamon. Zastosowanie: g
ne wino. o

* Przyprawa do piernika: cynamon, imbir, gozdziki, cukier, gatka :T‘.L.l\/fquuf\wl\\;. kole
dra, ziele angielskie, pieprz czarny, kardamon. Zastosowanie: pierniki.

Garam masala: gozdziki, gatka muszkatotowa, cynamon, kumin, Kolendra, Koper wi

niec gotowania. Przypra-

ski, czarny pieprz i kozieradka. Dodaje sig j3 do potraw pod

wa indyjska. Zastosowanie: dania migsne 1 warzywne Kuc

hni orientalnej (indyjskiej
nepalskiej itp.). : : it @
* Pie¢ smakéw: anyz gwiazdzisty, m/d/i]\\. cynamon, koper wloski —nasiona (lub zmielo-

ne nasiona kn/m;ml\n oraz pieprz syczuanski. Przyprawa chirska. Zastosowanie: dani

z wieprzowiny, kaczki.




Koncentraty przypraw (przyktady)
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Rodzaje soli:
kKamienna szara (gruba) i a
\'H;H‘.‘.J OCZySZCzona Kamienn
warzona drobnoziarnista, miatka, fatwo rozpuszczaiaca sie w wodzic
morska gruboziarnista, trudniej rozpuszczalna
SIMaxKowa, np. czosnkowa.
Rodzaje musztard:
stotowa, tzw. podstawowa — otrzymywana z gorczvey biale czarnej
chrzanowa podstawowa — z dodatkiem chrzanu:
sarepska — z gorczycy sarepskiej lub czarnei, o ostrym smaku zapachu
kremska — z gorczycy bialej i czarnej; stodka i aromatvczna:
francuska — z caltymi ziarnami gorczycy;
dijon — ostra w smaku, w jej produkcii zamiast octu uzvwa Si¢ MOSzCzu winogror
Rodzaje octéw:
spozywczy spirytusowy — 6% lub 10%
winny — z biatego lub czerwonego wina
}dh?,}\u\\\ Z \w;\u ]Lihfjx\h‘m‘:_’ﬁ \ 1b 4 s \;\Hft‘:« z jabke K;
balsamiczny — powstajacy z zageszczonego moszczu win mnowego, poddanego du

gotrwalemu dojrzewaniu (nawet 25 lat) w

I'YZOWY — otrzymywany Z \

20. Ttuszcze
20.1. Stowniczek

Ttuszcze spozywcze — produkty poche

estrow glicerolu 1 kwasow ttuszczow yCn (nasy

NiZmaow 1 innvch 1 zwierzecvct
{ ZINMOW 108 ! W ZeCV(
dnizn ( Z ZECV(

20.2. Podziat i charakterystyka
Rodzaje ttuszczéw
ze wzgledu na pochodzenie:

roslinne

T W1EeT7¢

ze wzgledu na funkcje technologiczne:

AS IS . 55 2
pieKarskie — stosowane do w u p



