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UvoD

Ciel'om tohto u¢ebného textu je poskytnut’ dievéatam zékladné vedomosti, ktoré ich pripravia
na kazdodenny zivot. Diev€atd z marginalizovanej skupiny c¢asto nevedia, ako sa maju
zaClenit’ do spolo¢nosti, nemaju zakladné hygienické navyky, nemaji finan¢né prostriedky a
nevedia sa postarat’ o svoju rodinu. V naSom zaujmovom utvare by sme ich chceli naucit’
jednoduché technologické postupy pri priprave jedal. Naucit’ ich, chapat’ tlohu a funkciu
rodiny, vyznam partnerskych a manzelskych vztahov, viest' ich k udrziavaniu domacnosti a

zdsadam hospoddarenia. Naucit’ ich dobre nakupit’, spravne uskladnit’ a spracovat’ potraviny.
Ulohou zaujmového predmetu je oboznimit® Ziakov :

e s technologickymi postupmi pripravy jedal
e s hygienickymi zasadami pri priprave

Ziaci sa maju naudit’:

e spravne spracovat’ potraviny

e hospodarnosti pri kiipe potravin a starostlivosti o odevy v rodine

Organizacia vyucovania je dana charakterom predmetu, ktory prebieha prevazne v
zaujmovom tutvare. Cinnostny charakter vyu¢by vyzaduje individualny pristup k praci Ziaka.
Zakladné techniky pri priprave jedal zarad'uje vyucujuci podla potreby tak, aby ich Zziaci
mohli vyuZivat individudlne pri zhotovovani jednotlivych vyrobkov. Casova dotacia

zaujmového predmetu je 5 mesiacov.



1.

ZASADY HYGIENY A BEZPECNOSTI PRI PRACI

1.1 Osobna hygiena

Osobna hygiena zahffia: hygienu ruk, hygienu tvare a vlasov, hygiena tela, hygiena

pracovného odevu.

Starostlivost o ruky:

Nechty st starostlivo upravené, spravne ostrihané, vyc€istené a nenalakované. Prsty na rukach

su bez prsteniov. Ruky sa umyvaju mydlom pod te¢ucou teplou vodou az po lakte:

pred kazdym zacatim préace,
pred zacatim novej prace,

po skonceni prerusenia prace,
pred a po pouziti WC,

po prechode z menej Cistej na Cistll pracu

Starostlivo upravené vlasy su zakryté vhodnou pokryvkou. Vzhl'ad tvare ma byt udrziavany.

Ochranné pracovné obleCenia musia byt vzdy cisté, vyzZehlené, bezchybné, bez 0zddb a

Spendlikov.

1.2 Hygiena na pracovisku

Na kazdom tuseku treba udrziavat’ vzornu ¢istotu.

pracu organizovat’ tak, aby sa pri nej, ¢o najmenej znecistilo pracovné prostredie
dbat’ na distotu pracovnych stolov, riadu, nacinia, strojov, zariadenia a vSetkého
inventara

udrziavat’ ¢istotu podlahy

Sanitacia — je praktické uplatiovanie poziadaviek pri manipuldcii s poZivatinami:

Upratovanie — denné, tyzdenné

Dezinfekcia — nicenie choroboplodnych zarodkov, mdze byt mechanicka (savo, pur,
jar)

Dezinsekcia — ni¢enie hmyzu

Deratizdcia — ni¢enie hlodavcov



Hygienické poZiadavky na pripravu pokrmov:

e pri priprave pokrmov pouzivat’ len Cisté nastroje, strojové zariadenia a ostatny inventar

e pokrmy pripravovat z plnohodnotnych nenarusenych surovin av zarucnej lehote
potravin

e v priebehu kuchynskej upravy predist’ mechanickému znecisteniu surovin

e dodrziavat’ zakladné hygienické poziadavky na priprave a vydavani jedal

e jedla podavat’ vzdy teplé, udrziavat’ v ohrievacich zariadeniach

e jedla podavat’ na Cistom a vopred ohriatom inventari

e vydaj studenych pokrmov zabezpecit’ zo studenej kuchyne

e (o najmenej sa dotykat’, najlepsSie sa vobec nedotykat’ hotovych pokrmov

Kontrolné otazky:

1. V ¢om spociva podstata hygieny?
2. Vymenuje hygienické poziadavky na vyrobu pokrmov

3. Co je dezinfekcia?



1.3 Povinnosti kuchara a Séfkuchara

e pravidelny a v€asny prichod na pracovisko

e nosenie spravneho pracovného odevu

e dodrziavanie zasad skladovania potravin

e ovladanie technologickych postupov

e zodpovednost za kvalitu a kvantilu podédvanych jedal
¢ hmotné zodpovednost’

e dodrziavanie pravnych noriem

Séfkuchar:

¢ planuje vyrobny program

e organizuje pracu, je zodpovedny za praca kolektivu, dohliada na kucharske ¢innosti —
dodrziavanie technologickych postupov

e zodpoveda za dodrziavanie z4sad hygieny, bezpecnosti a ochrany zdravia pri praci

e hlasi chyby, navrhuje zmeny a udrzbu technickych zariadeni

e ponuka, pripravuje a serviruje Speciality priamo v reStauracii

1.4 Pomocky kuchara

Kuchari pri préci potrebuju urcité pomocky. Patria k nim:

e 10z, suprava nozov

e kucharska vidlicka

e Specialne pomocky — vykrajovace
e uterdk

e utierka

e pisacie potreby

Zakladné zariadenie kuchynky:
Vybavenie hrubej pripravovne:

e Skrabka na zemiaky



e umyvacka zeleniny

Vybavenie Cistej pripravovne:

e misiarsky klat

Vybavenie teplej kuchyne:

e otvoreny plynovy sporak

e clektricky sporak

e plynové a elektrické stolice
e opekacia platia

e vyklopné panvy

e kotol

e kuchynsky univerzalny robot

Vybavenie studenej kuchyne:

e pracovny stol

e sporak

e rezaci stroj na zeleninu a zemiaky
e nerezové regaly

e stolova vaha

e chladni¢ka s mrazni¢kou

Vybavenie umyvéarne bieleho riadu:

e predumyvaci st6l s drezom a sprchou
e umyvacka riadu — priechodna

e vstupny stol

e nerezové regaly

e vylevka s umyvadlom

e nerezova nadoba na odpadky



Vydajna jedal:

e pracovny stol so zasuvkami
e clektricky vydajny stol s ohrevom a osvetlenim
e ohrievaci stol
e chladiaci vydajny stdl s vitrinou na Salaty
e pokladnica ( v samoobsluhe).
Nadoby:

Vhodne zvolené a pouzivané nadoby umoziuju zachovat v pripravovanych pokrmoch

biologicku hodnotu. Z ekonomického hl'adiska vplyvaji na uspore energie.
Podla pouzitia rozdelujeme nadoby na:

¢ kuchynské nadoby

e stolovy inventar

Kuchynské nadoby — sa vyrdbaju z materidlov, ktoré st dobrymi vodi¢mi tepla. Podla

materialu rozliSujeme

e kovové
e porcelanové
e keramické

e sklené nadoby

Panvice:

e lyonska (vyssie okraje)

o teflonové

e paclla (panvica s uSkami)
e WooK panvica

Kastroéliky:

e s rackou a uskami

Kastroly:

e nizSie nddobky vhodné na dusenie a blansirovanie



Hrnce :

e vysSie nadoby na varenie

Pekace, misy, sitkd, cedidla, formy r6znych druhov a velkosti, taniere a podnosy
Noze

e roznych velkosti na krajanie, vykostovanie, tranSirovanie mésa, ryb, hydiny, na
zeleninu, ovocie, syry, mucniky, na ¢istenie surovin
Vidlicky:

e na miso, hydinu, ryby, s rovanymi alebo so zahnutymi hrotmi

Naberacky, lopatky na obracanie pokrmov, metlicky, §'ahace, varesky
Klieste:

e univerzalne, na grilovanie, Spagety, macniky

Lisy

e na zemiaky, cesnak, citrén

Strahadla:

¢ na zeleninu, zemiaky, syr, muskatovy orech

Cukrarske naradie :

e naberacka na muku, metlicka, krajace na cesto, val'ok, termometer, Sablony

Oblecenie pre kucharov:

Pomocky pre kucharov:
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2.VARENIE A PECENIE

Varenie moze byt:
e uvadzanie (kvapaliny) do varu, privadzanie (kvapaliny) k bodu varu
e vyrabanie varom, ¢i zZiarom v kucharstve:

e pripravovanie jedla (a napojov), alebo prace spojené stymto pripravovanim, a to

najmaé na ohni, sporaku a pod.
e Uprava pozivatin, alebo pokrmov vriacou vodou, alebo parou.

e ohrev a tepelné spracovanie potraviny vo vriacej vode, alebo vo vodnom roztoku, pri
ktorom kvapalina pokryva cely povrch potraviny a chrani ho pred médiom nevhodne;j

teploty.

Pecenie:

je tepelna tUprava pokrmu vykondvana v rlre,alebo v pekarskej pecivyhriatej na
teplotu 150 °C az 250 °C (podl'a druhu pokrmu). Teplo sa v pokrme §iri vedenim, a vzhl'adom
k tomu, Ze sa vacSinou pecu vicsie kusy, trva pecenie dlho. Proti pripalovaniu na povrchu sa
pokrmy polievaju Stavou, proti pripalovaniu od naddoby na pecenie sa teplota znizuje
podlievanim vodou (max. 100 °C). Pokial’ je na pekaci aspon trochu vody, méso sa nepripali.

Ked’ sa, ale vSetka voda vypari, teplota uz moze stapnut’ nad 100 °C a miso sa zacne palit’.
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Polievky

Polievky st tekuté pokrmy pripravované z vyvarov z mdsa, zo zeleniny, z odvarov strukovin,

obilnin, zemiakov, mlieka, syrov, ovocia, vina, piva, chutovo zvyraznené réznymi druhmi

korenia a prisadami.

Zasady pripravy polievok:

polievky maju byt’ odlisné od ostatnych druhov pokrmov nielen zlozenim,
konzistenciou, farbou a chutou, ale musia sa tieZ vzajomne dopliiat’ s hlavnym jedlom
pestrost’ polievok dosahujeme pouzitim rozlicnych potravin, zavariek, vloziek a
technologickou upravou,

rovnaké druhy sa nemaju na jedalnom listku casto opakovat,

na pripravu sa pouzivaju prvotriedne, kvalitné suroviny,

polievky sa varia pomalym, rovnomernym varom - tiahnutim, aby sa lepSie
uvolnovali aromatické latky zakladnych surovin,

polievky maju byt chutné, pri ochucovani sa postupne opatrne,

polievky nemaji byt vydatné a vel'mi syte, aby nebranili prijimanie a traveniu d’alSich
chodov, vynimkou je len menu s jednym chodom, alebo desiatové polievky,

zakladom pripravy polievok st vyvary. Zékladné vyvary sa moédZu nahradzat
vytazkami v sypkom stave,

pri podavani polievok je dolezité, aby zédkladna surovina v polievke, alebo vlozky boli
rovnomerne davkované,

kvalitu polievok ovplyvituje teplota, pri ktorej sa podavaju — teplé cca 75 C,

pri servirovani polievok dbame na estetiku, volime vhodny inventdr a moéZeme

zvySovat ich biologicku a energeticka hodnotu.,

Rozdelenie polievok:

hnedé: su to ¢ire, nezahustené vyvary s vlozkami, alebo zavarkami

biele: su zahustované a delime ich z viacerych hl'adisk, napr. zahustené zaprazkou,
zahustené zakladnou potravinou

Specialne: tvoria polievky hnedé¢, biele, narodné, studené, ovocné

diétne: pripravuju sa v diétnom stravovani
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2.2 Misité jedla

Miso je kostrova zivociSna svalovina ( jatocného dobytka, zverina, hydiny, ryb, ale aj

hmyzu)uréena na spotrebu alebo d’alSie spracovanie.

Miso v SirSom slova zmysle znamend vsetky svalové tukové a kostrové tkaniva vratane

pozivatel'nych Casti organov.

Miso v uzSom slova zmysle znamena kostrova svalovinu, kosti, chrupavky, vdzivo, §l'achy

a medzi svalové tukové tkanivo.

Maiso patri medzi najoblibenejSie a najvyhl'ad4vanejSie potraviny. Zo zdravotného hl'adiska
je cenené najmi pre obsah biologicky hodnotnych bielkovin a latok budujicich organizmus.
Obsah plnohodnotnych bielkovin kolise od 16 do 20%. Z vitaminov méso obsahuje najmi

vitaminy skupiny B. Dodé4va organizmu Zelezo a fosfor.
Bravcovina

Mé vysokl energeticki hodnotu. Vnutornosti maju zas vysSiu biologicki hodnotu ako
svalovina. Cim je miso mastnejsie, tym je tazsie stravitelné. Miso mladych zvierat je
jemnejsie, miso starSich zvierat byva tvrdSie a tazSie stravitelné. Lahka alebo tazsia
straviteInost’ nezavisi len od druhu a veku zvierat, ale aj od ,,odlezanosti* mésa a od sposobu
upravy v kuchyni. Nijaké midso — okrem maésa ryb a vnutornosti — by sa nemalo pouzit
hned’ po zabiti zvierata. Midso z Cerstvo zabitych zvierat totiz byva tuhé, tazSie stravitelné.
Iba ked’ odlezi, vyzrie, zmékne, vtedy sa stdva lahSie stravitelnym. Odporiuca sa preto
uskladnit’ ho v podchladenom mieste na 3 — 5 dni. V prostredi s vy$Sou teplotou a vlhkost'ou
sa mdso rychlo kazi. Preto ho uskladnujeme v chlade a chranime pred muchami. Ak neméame
moznost’ uschovat’ surové miso v chlade (v chladni¢ke alebo mraznicke), zabalime ho do

utierky navlhcenej octom a ¢o najskor ho pouZijeme (najmaé v letnych mesiacoch).
Hovddzie mdso

ma svetloCervenu az tmavocervenu farbu. Nie kazdé méso z hovéddzieho dobytka je rovnako
kvalitné. Je nemaly rozdiel medzi misom mladych byckov a star§ich krav. Méaso mladych
byckov ma svetlo¢ervenu farbu a skoro Cisto biely tuk, méso zo starSich kusov dobytka ma

tmavocervenu farbu a tuk zlty. Kazdé hovddzie méso sa odporuca nechat’ odlezat’ aspon na
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niekol’ko dni, ¢im sa zamedzi jeho tuhosti. Ak chceme pouzit Cerstvé hoviddzie médso a
chceme, aby bolo vlacnejSie, miksSie, nalozime ho na 2—3 dni do nalevu (Cize ho

marinujeme).

Rozdelenie mdsa:

Jatocne:

. hovidzie

° bravcové

. tel'acie

o baranie

o jahnacie

o kozie

. kozl’acie

. konské
Hydina:

o kuracie

. slepacie

° morcacie

. kacacie

o husacie
Divina:

o jelenie

. srnCie

o muflonie

. diviacie

° bazantie

o prepelicie
Ryby:

° sladkovodné
. morské
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Uskladnovanie mdsa:

Maiso pred uskladnenim neslobodno oplachnut’ vo vode. Mokré maiso totiz rychlejsie podlieha
skaze. Uskladniujeme ho iba v chladnicke, alebo v mraznicke. Ak sme na chate alebo inde v
prirode a ak tieto “vymozenosti“ nemame, mdso uschovame na krat$si cCas oblozené
pokrajanou cibul'ou a zabalené do utierky namocenej v octe. Urobime dobre, ak ho ulozime
do prievanu. Ak je teplejSie pocasie, pred uschovanim ho radsej narychlo opecieme. Samo

opecenie vSak nestaci, pretoze vnutri miso ostalo neprepeené a moze sa rychlo pokazit'.

Maisové vyrobky a udené mésa uskladitujeme vol'ne zavesené vo vzdusnej a dobre vetratel'nej
komore. Pri uskladneni misovych konzerv dbame na to, aby teplota v komore nesttpala, a
sledujeme, ¢i konzervy nemaji bombaz, t. j. ¢i nemaju vyduté veka a dné. Takéto konzervy

zahodime, su nepozivatel'né.

2.3 Bezmisité jedla
St to jedla, ktoré su pripravované bez mésa, ¢i vnutornosti jatocnych zvierat. Pri ich priprave
sa vSak niekedy pouziva brav€ova mast, alebo Skvarena slanina. Pri priprave jedal pre

vegetarianov uplne vyli¢ime suroviny zo zvierat, teda aj mast’ a slaninu.
Rozdelenie podla zakladnych surovin:

e 70 zemiakov
e 70 zeleniny, strukovin
e Zovocia
e zhub
e zobilnin a muky
e Zcestovin
e 70 Syrov
e ZVvajec
Zarad’ovanie bezmdsitych pokrmov pri zostavovani jedalnych listkov je rdzne, napr.

ako:
e predjedla
e Salaty
e hlavné jedla

e prilohy
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2.4 MUCNE JEDLA
Mucniky su iba doplnkom jedla, st sucastou jedalnych listkov. Maji vysoka energeticku

hodnotu, preto treba volit’ spravnu kombinaciu s podavanym hlavnym pokrmom.

Mucniky maji byt stcastou jedalneho listka pre tazko pracujucich, vykonnych Sportovcov
atd’. Pri podavani vel'kého mnozstva mucnikov pre deti méze dojst’ k sklonu k obezite, tiez

vyvolavaji v pokrocilom veku cievne a srdcové ochorenia, choroby ZI¢nika a podobne.

Mucnik byva zakoncenim obeda, najmi slavnostnej hostiny. Ich priprava je narocna a zlozita

praca, preto treba dodrziavat’ postupy, davat’ pozor na kvalitu a podobne
Potraviny na vyrobu ciest a ich vlastnosti:

Na pripravu ciest pouzivame muku, tuk, vajcia, cukor, tekutinu, kypriace prostriedky a rozne

prisady.
Muka

Pouzivame pSenicnu hrubd, hladku, polohrubi muku Na kvalitu vplyva mnozstvo, kvalita
a vlastnosti lepku (ovplyvnuje tvrdost’, taznost’, kyprost’, porovitost’ cesta, udrzuje tvar) 100g

muky na 60g tekutiny, pred pouZzitim muku preosievame.
Hrubu muku na vyrobu ciest na varenie — pevna

Polohrubu muku na kysnuté cesta a pecenie

Hladku muku na vyrobu liatych ciest, krehkych listovych ciest

Sojova muka dodava pecivu peknl farbu. Neobsahuje lepok, preto pri jej pouZziti musime

primieSat’ aj pSeni¢ni muku.
Tuk
Ovplyviiyje krehkost’, jemnost’ a chrumkavost’ vyrobku, dodava typicka vonu a chut’.

Do cesta ho pridavame bud’ rozpusteny, alebo ho mieSame s ostatnymi potravinami — pre

hnetieme s mukou a cukrom.
Vajcia

Dodavaju krehkost’, chut, farbu, jemnost’. Priddvame bud’ cel¢, alebo oddelene bielky a ﬂtky.

Zitok v ceste spaja vietok rozpusteny tuk — dodava krehkost’, jemnost’, vlaénost, farbu, chut’.
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Trieme s cukrom, niekedy i s tukom biclok usl'ahame a pridavame do cesta vo forme snehu.
Je dobrym kypriacim prostriedkom, do cesta sa tak dostava vzduch a vac¢si objem cesta.
Pevnost’ bielku zvySime, ak pred doslI'ahanim bielkov pridame citrénovu Stavu.

Cesto spojené s bielkom musime ihned’ spracovat’, inak sneh klesne, cesto sa zraza a strdca na

kvalite.
Cukor

Pridanim cukru sa ovplyviiuje kvalita vyrobku, mnozstvo, zrnitost, rozpustnost. Treba
dodrziavat’ spravne mnozstvo cukru, nedodrzanim dochadza k tomu, ze cesto je tazké, cukor

sa t'azko rozpusta.
Tekutina

Pouzivame mlieko, alebo vodu podla druhu cesta. Rozpusta cukor, sol’, viaze sa s mikou a

bielkovinou vajec sudrznost’. Starej muke musime dodat’ viac vody, novej mene;.

Tekutinu pridavame postupne, aby sme muku nepreliali. Cesto s nedostatkom vody sa po

upeceni drobi.
Kypriace prostriedky
Drozdie, prasSok do peciva, sdda, aménium

Kypriace prostriedky spdsobuju v ceste chemické reakcie, pri ktorych sa uvolfiuje CO2 —

cesto sa dviha.

Drozdie — musi byt Cerstvé (zlto Sedivé), prijemnej vone, slabo kyslastd chut. Nikdy

nepridavame sol’ — zamedzilo by sa tvoreniu kvasiniek.

Pecivové prasky — musia byt suché, aby vlhkost' nebranila kypreniu. PraSok nezapravame

stCasne s tekutinou, lebo vo vlhkom prostredi sa rychlo vySumi a straca u¢innost’

Uhlicitan amonny — pachne po amoniaku, nepouzivame velké mnozstvo. Pouziva sa pri
vyrobe medovnikov, susienok, trvanlivého peciva. Pri velkom mnoZzstve amoniaku su v ceste

vel'ke diery.
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Korenie a rozlicné prisady

ZlepSuju cesto chutove, ale i1 zvyrazinuje farbu, vonu, niekedy aj vzhl'ad. Stradhana citronova
kora, alebo pomarancovd kora, oriesky, mandle, kakaovy praSok, cokolada, hrozienka,

vanilka, Skorica, aniz, badian, nové korenie.
Spracovanie ciest
Pri vyrobe ciest pouzivame mechanické spracovanie a to: trenie, §I'ahanie, mieSanie, miesenie

Dolezity je tvar, vzhl'ad, sposob upecenia, zdobenia, nakréjania.

2.5 Salaty

Salaty rozdel'ujeme na jednoduché, kombinované a ovocné.

Jednoduché salaty s tie, ktoré pripravujeme vacsinou z jedného druhu zeleniny a doplname
vlozkou a nalevom, napr. hlavkovy Salat so smotanou, vajcom, slaninou; uhorkovy Salat s

cesnakom, smotanou, s koprom; rajciakovy Salat s cibulou, paZzitkou a pod.

Kombinované salaty: su také, ktoré pripravujeme z viacerych druhov zeleniny, zemiakov,
mésa alebo tideniny; vdc¢Sina pripadov ich viazeme majonézou, keCupom alebo upravovanymi

omackami.

V ostatnych rokoch sa madsové Salaty so zeleninou a tvrdymi syrmi kombinuju bez majonézy,

len s olejom alebo inym vhodnym nalevom.

Ovocné salaty: sa pripravuju zo vsetkych druhov juzného ovocia, dopliiaji a dochucujt sa
citronovou Stavou, vinom, alebo likérom, Saldty pripravujeme aj z doméceho ovocia,
nepouzivame vSak také ovocie, ktoré prili§ farbi (Cucoriedky), alebo také, ktoré je vel'mi

mékké (maliny). Aj tieto Salaty dochutime likérom alebo citronom.

2.6 Zvyky a tradicie: Vianoce

Najvicsi sviatok roka - Stedry deft ma vel'a pomenovani - Badiiak, Do hviezdny veéer, Vilija,
Kracun, Posiat hvizdny, Postny vecer ¢i Svity vecer. Su to pomenovania 24. decembra
odvodené od charakteru obycaji, ktoré mali zabezpecit' zdar v budiicom roku, spokojny a
blahodarny Zivot. Stedry deii bol zaGiatkom sviatkov zimného slnovratu. Podla starych

svetonazorovych predstav bol 24. december prvym dnom, pocas ktorého sa uskutoc¢novali
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rozne magické ukony. Ludia nimi chceli ovplyvnit' priebeh buducich javov a ¢innosti.
Napriklad sa verilo, ze aki naladu ma ¢lovek, alebo ako sa sprava v tento den, taky bude po
cely rok. Ak deti boli neposlu$né, buda sa tak spravat’ aj v budicom obdobi. Stedry defi sa
niesol v znameni priprav na Stedrovecernu veceru. Muzi museli do vychodu slnka pripravit
nové naradie na pedenie, obriadit’ dobytok. Zeny zase upiect’ kolaée a uvarit’ vianoéné jedla.
Od vydarenej pripravy zéavisela nielen StedroveCerna slavnost, ale aj blahobyt v budicom

roku. Mnohé préce sa spajali s prikazmi ¢i zdkazmi a magiou slova.

Uprava pribytku mala svoj magicky charakter, ¢o suviselo s jeho &istotou vo sviato&né dni.
Domy, domceky, kuchyne a izby sa ozdobovali zelenou chvojinou, nad stdl sa vesal slameny
stromcek zdobeny zvicsa prirodnymi ozdobami a ovocim, ktory postupne v priebehu druhej

tretiny 20. storocia vystriedal stromcéek viano¢ny.
Vecera:

Sucastou slavnostnej vecere, ktord sa zaCinala modlitbou, boli aj Ukony zabezpeujuce
zdravie, prosperitu, vestenie stavu zdravia i priebehu zivota na nasledujtci rok. Pred Stedrou
vecerou najstarsi ¢len rodiny potrel kazdému pri stole ¢elo medom, aby boli vsetci po cely rok
zdravi. Orechy sa hadzali do vSetkych Styroch kutov domu, aby bola rodina $tastnd. Nohy
stola sa zviazali Spagatom, aby cely rok rodina drZzala pohromade. Pocas vecere nik nemohol
vstavat’ od stola, vSetko uz na nom muselo byt pripravené. Pod obrus sa vkladali peniaze, ¢o
malo zabezpecit' bohaty nasledujuci rok. Na stole sa nemohli nachadzat” Ziadne ostré
predmety, aby sa predchadzalo vzniku konfliktom a hadkam v nasledujucom roku. Prestreté
bolo vzdy o jeden tanier naviac, ako bolo ¢lenov domécnosti. Pre pocestného, alebo na
pamiatku tych, ktori uz nie s medzi nami. Kazdy kto si schoval Supinku zo Stedrovecerného
kapra do penazenky, mal mat’ stale dost’ penazi. Pri Stedrove¢ernom stole si kazdy ¢len rodiny
naprie¢ rozkrojil jablko. Ked’ mal jadrovnik tvar hviezdicky, znamenalo to $tastny rok a

zdravie, ked’ sa objavil krizik, ten vestil rok problémov.
Zakladom slavnostnej vecere :

e kapustnica s hribmi niekde 1 s klobdsou a tidenym mésom. V niektorych krajoch
fazul'ova, hrachova, ¢i hribova polievka.

e po nej ide zvyCajne ryba (vyprazany kapor) so zemiakovym Saldtom, zemlovka s
makom ¢i orechmi.

¢ na stole nesmu chybat’ medovniky, ¢i viano¢né oplatky.
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2.7 Slavnostné menu

Uloha:

Na zaver prebratia uc¢ebnice a spdsobov varenia, ktoré si ziaci precvicili v kuchynke, pripravia
pre svoju triedu slavnostny obed. Obed bude pozostavat’ z polievky a hlavného jedla a po
jedle Ziaci pripravia muénik. Ziaci si sami vytvoria slavnostné menu. Ugitel’ka plni funkciu
koordinatora a nezasahuje do varenia a pecenia. Vysledkom bude certifikat o tispeSnom

absolvovani kurzu varenia a pecenia, ktory im ucitel’ka pripravi. (vid’ priloha ¢. 2)
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2.8 Recepty
Polievky:

Nazov: Slepaci vyvar
Kategoria: Polievky
Pocet porcii: 10
Cas pripravy: 90 min
Potrebujeme:

e 1-2 kuracie trupy

e zelenina (3-4 mrkvy, 3-4 petrzleny, 1 mensi zeler, 1-2 mens$ie zemiaky, 1 mensia

cibul’a alebo pdr, prip. ina sezénna zelenina)

e Vvegeta

e celé cierne korenie

e celé nové korenie

e sol
Postup:
Kuracie trupy umyte a vlozte do vécSieho hrnca. Zeleninu ocistite a v celku pridajte ku
kuracim trupom. VSetko zalejte studenou vodou, tak aby bola zelenina aj méso ponorené,
pridajte korenie, sol’ a vegetu podl'a chuti a dajte varit. Varte asi 30 — 40 min., kym nebude
méso mikké. Po uvareni zeleninu a kuracie trupy vyberte, vyvar preced’te a mozete pridat
Iubovolnu zavarku (napriklad pecenové knedlicky). Do vyvaru nakoniec vlozte uvarent

nakrdjanu zeleninu a kusky misa z kuracich trupov.
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Nazov: Paradajkova polievka
Kategoria: Polievky

Cas pripravy: 5 min

Cas varenia/peéenia: 10 min

Potrebujeme:

paradajkovy pretlak
e hladk4 muka

o oOlej

e voda

e cukor

o bazalka

o Syr
Postup:

Z muky a oleja spravte svetlu zaprazku. Pridajte paradajkovy pretlak, zried'te vodou na
pozadovanu hustotu. Ochut’te cukrom podla chuti a nechajte prevriet. Do hotovej polievky

pridajte nasekanu bazalku a na kusky potrhany syr.
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Nazov: Bryndzova polievka

Kategoria: polievky

Potrebujeme:
e 3zemiaky
e 151 vody
e [ cibula

e 125 gbryndze

e 100 ml smotany

e 3 PL hrubej muky
e 1vajce

e viazanicku kopru
e sol

Postup:

Zemiaky ocistite, nakrajajte na kocky a vlozte do vriacej vody. Pridajte najemno postrihanti
cibul'u a uvarte domédkka. Bryndzu rozmieSajte so smotanou v polievkovom hrnci. Z muky,
vajca a zo soli vymieSajte redSie cesto, pomocou vidlicky zavarte do polievky k takmer
uvarenym zemiakom a varte asi 5 min. Do rozmieSanej bryndze za staleho mieSania postupne
prilievajte vriaci vyvar zo zemiakov spolu so zemiakmi a s cestom. Polievku dochut’te sol'ou a

posekanym koprom.
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Miisité jedla:

Nazov: Kuracie rezne
Kategoria: Kuracie miso
Pocet porcii: 4

Cas pripravy: 5 min

Cas varenia/peéenia: 20 min
Potrebujeme:

e 4 Kuracie prsia

e 2vajcia
e Strihanka
e Mika

e (ierne mleté korenie
e sol

Postup:

Kuracie prsia vyklepte okoreiite a osol'te, vajicka vymiesSajte. Rezne obal'te v muke potom vo

vajicku a nakoniec ich obal’te v strithanke a mdZzete zacat’ vypraZzat’ na rozohriatej panvici,

alebo v rure.
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Nazov: Kura na kapuste
Kategoria: Kuracie miso

Cas varenia/peéenia: asi 60 min
Potrebujeme:

e | kurca (cca 1 kg)

e 1Kkg kyslej kapusty

e zemiaky (2 na osobu)
o oOlej

e sol

Postup:
Kur¢a naporcujte na kusky (mo6zu byt 'ubovol'ne velké, pri peceni sa to strati) a osol’te.

Na dno zapekacej misy alebo pekaca dajte 2 PL lyZice oleja. Zemiaky postruhajte ako na
placky, trochu osol'te a nacapkajte na olej. Na zemiaky dajte vrstvu kapusty a navrch

naukladajte kusky kurcat’a.

Pecte zakryté asi 30 min. a potom odokryté podl'a potreby pri 200 °C kym to nezacne

neodolatel'ne vonat’ a kym méso nechyti opeceny odtien.

Spodna vrstva sa spe¢ie do chrumkava a je o nu vel’ky zaujem, preto aby na pekaci ni¢

nezostalo, treba ju vyberat’ nie¢im ostrym.
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Nazov: Segedinsky gulas
Kategoria: Bravcové méso
Potrebujeme:

e | kg brav€ového masa
e [ cibula
e kysla kapusta

e smotana (ja robim zo sladkej alebo z kyslej)

e muka
e oOlej
e rasca

e (ervend paprika

e mleté Cierne korenie
e majoranka

o sol

Postup:

Miso a cibul'u nakréjajte na kocky, na oleji opecte. Pridajte sol’ a korenie, papriku, zalejte
vodou a duste do mikka. Potom pridajte kapustu, povarte, zahustite mikou, rozmie$anou vo

vode. Povarte a zalejte smotanou. Nakoniec dochut'te majorankov. Podavajte s knedl'ou.
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Nazov: RoStenka plnenda Sunkou a zeleninou

Kategoria: Hovéddzie médso

Cas pripravy: 50 min

Potrebujeme:

Postup:

Y kg hovidzej rostenky

150 g Sunky

100 g cerstvych hribov (sterilizovanych Sampinonov)
2 uvarené zemiaky

30 g masti

1 mensSia cibul’a

petrzlenova viat’

mleté Cierne korenie

sol’

Nakrajané hriby spente na cibuli, pridajte na kocky pokrajant Sunku a na zaver zemiaky.

Ochut'te sol'ou, korenim a petrzlenovou viiat'ou. Méaso naklepte, osol'te, okoreiite, naplite

pripravenou plnkou, stote a previaZte nitou.

Rolky z oboch stran opecte na horticej masti, podlejte trochou hortcej vody a duste pod

pokrievkou asi 10 min. do mékka.

Pred podavanim odstraite nit’ a méso pokrajajte na platky. Podavajte s dusenou ryZou,

uhorskou alebo so zeleninovym Salatom.
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Nazov: Hydinova fasirka

Kategoria: Mleté¢ méso

Potrebujeme:

Postup:

Hydinové miso pomel'te na masovom strojéeku. Zeml'u namodte do mlieka, vytladte a
pomel’te na strojéeku. Pridajte vajcia, cibul'u, ktorta sme spenili na troche oleja a pridajte k

misu. VSetko okoreiite, pridajte horcicu, sol’, majoranku a dobre zamieSame. Formujte

600 g zvysku vareného alebo pe¢ené¢ho hydinového méisa
2 zemle

1,5 dl mlieka

2 vajcia

30 g cibule

40 g oleja

mleté Cierne korenie

hor¢ica

sol

majoranka

30 g strahanky

fasirky, ktoré obal’'te v strihanke a vypréazajte na rozpalenom oleji. Podavajte so zemiakovou

kasou.
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Bezmasité jedla
NazoVv: Zemiakové Sul’ance s tvarohom

Kategoria: Bezmaisité jedla

Potrebujeme :

e 600 g zemiakov uvarenych v Supke

e 150 g polohrubej muky

e 100 g hrubej muky

o 2 7itky

e maslo na poliatie

e 250g hrudkovitého tvarohu

e praskovy cukor na posypanie

e sol
Postup:
Uvarené zemiaky oSlipeme a najemno postrihame. Priddme obidva druhy muky, Zitky,
mierne osolime a vypracujeme cesto. Rozdelime ho asi na 15 rovnakych ¢asti. Vytvarujeme z
nich $ulky, ktoré pokrdjame na rovnaké Casti. Z kazdej Casti na pomucenej doske dlanou
vySulame S§tlanec. Postupne, asi v troch davkach, ich vlozime do vriacej osolenej vody a
opatrne premieSame. Ked Sulance vyplavaji na povrch, vyberieme ich sitkom alebo
dierovanou varechou, polejeme maslom a premieSame. Stlance na tanieri posypeme

tvarohom a praskovym cukrom.
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Nazov: Slivkové knedle
Kategoria: Bezmisité jedla
Potrebujeme:

e 1lmlieka

e | kg polohrubej muky
e 100 g masla

e sol

Postup:

Mlieko zvarte s polovicou muky. Do vychladnutej zmesi pridajte zvySok muky a maslo.
Urobte cesto, kisok si odoberte, zabal'te slivku, vytvarujte gul’ku a obal'te v muke. Knedle

vyvarte vo vriacej vode. Hotové posypte napr. mletymi orechmi zmieSanymi s cukrom a

polejte maslom.
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Nazov. Jablkova Zemlovka
Kategoria: Bezmisité jedla
Potrebujeme:

e 600 g zemli (rozkov, veky)
e 3vajcia

e 7 dcl mlieka

e 600 gjabik

e 150 g cukru

e 2 CL skorice

e Hrozienka

e 200 g masla

e cukor na posypanie

Postup:

Zemle, alebo veku nakréjajte na tenké platky a navlh&ite zmesou v mlieka a roz§Pahanych
vajec. Jablka olupte, vyberte jadierka a nakréjajte na tenké platky. Peka¢ vymastite maslom,
na dno rozloZte vrstvu Zemli, na to jablka posypané sparenymi hrozienkami a cukrom
premieSanym so Skoricou. Na to znovu dajte Zemle pokvapkajte zvySkom masla a vloZzte piect’
do rary. Po zapeceni nalejte na povrch zvy$né mlieko s vajcami a dopecte dozlatista. Pri

podavani krajajte na Stvorceky a posypte cukrom.

32



Miiéniky a dezerty

Nazov: Nepecend tvarohovi torta

Kategoria: Nepecené mucniky

Potrebujeme:

Postup:

2 tucné tvarohy

2 vajcia

1/8 masla
vanilkovy cukor
cukor podl'a chuti

1 vanilkovy puding
Piskoty

ovocie (najleps$ie su zavarané marhule)

Z tvarohu, vajec, masla, cukru a uvareného vanilkového pudingu vymiesajte krém. Na dno

tortovej formy naukladajte piskoty, ktoré pofrkajte rumom. Dajte vrstvu krému, ovocie a

vrstvy opakujte. Nechajte do druhého dna stuhnut’ v chladnicke.
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Nazov: Raffaello

Kategoria: Nepecené mucniky

Potrebujeme:

Postup:

1,5 dcl vody

25 dkg suseného mlieka

20 dkg praskového cukru (kryStalového)

20 dkg kokosovej mucky + 10 dkg na obalovanie
1 vanilkovy cukor

12,5 dkg masla

mandle alebo nesolené araSidy do vnutra cesta

V hrnci zohrejte vodu (ale nesmie vriet’), pridajte maslo a miesajte, kym sa nerozpusti.

Pridajte cukor a nechajte ho rozpustit’. Odstavte z ohnia. Potom do hrnca pridajte susené

mlieko, vanilkovy cukor a na hladko vymiesajte. Pridajte kokosovu muku a eSte dobre

vymiesajte. Nechajte cez noc odstat’ v chladnicke. Lyzi¢kou odoberajte z hmoty, robte gul’ky,

do stredu mozete dat’ mandl'u (arasid). Nakoniec obal'te v kokose a polozte do papierového

kosika.
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Nazov: Jednoduchy jablkovy kolac

Kategoria: Ovocné micniky

Potrebujeme:

Postup:

3 hrn¢eky polohrubej muky

2 hrn¢eky krystalového cukru

1 hrn¢ek mlieka

> hrn¢eka oleja

4-5 nahrubo nastrihanych jabik
1 vanilkovy cukor

1 prasok do peciva

1 vajce

Skorica (podl'a chuti)

Vsetky suroviny pomiesajte, vylejte na vymasteny a mukou vysypany plech a pecte asi 20-30

min. Posypte praSkovym cukrom.
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Salaty

Nazov: Vajickovy Salat
Kategoria: Ostatné Salaty
Potrebujeme:

e 5vajec natvrdo

e 100 g varenych zemiakov

e 75 g sterilizovanych uhoriek
e 50gcibule

e 30 ghorcice

e 100 g majonézy

e Ocot

e mleté Cierne korenie

e sol

Postup:

Natvrdo uvarené vajcia, uhorky a varené zemiaky nakrajajte na kocky, pridajte na jemno

nakrajanu cibul'u a premiesajte s majonézou, hor¢icou, octom, sol'ou a ¢iernym korenim.




Vianoce:

Nazov: Slovenskad kapustnica

Kategoria: Slovenska narodna kuchyna

Potrebujeme:

¥ kg kyslej kapusty
200 g udenej klobasy
30 g susenych hub

100 g susenych sliviek
3 struciky cesnaku

1 vajce

130 g hrubej muky
mleté Cierne korenie

sol’

Postup:

Kapustu zalejte vodou, pridajte umyté posekané huby, slivky, klobasu a varte asi 2 hodiny.

Nakoniec pridajte strihani¢ku a dovarte. Klobasu vyberte, nakrajajte na kolieska, vlozte spat

do polievky, dochut’te a podavajte. Struhanicka: Z vajicka a muky vypracujte tuhé cesto, ktoré

struhate na slzi¢kovom strahadle.
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Nazov: VypraZané podkovicky 7 kapra

Kategoria: Jedla z ryb

Potrebujeme:

1 kapor

Stava z ' citrona
hladka muka

2 vajcia

1 dl bieleho vina
Struhanka

olej na vyprazanie

sol’

Postup:

Kapra odistite umyte a pokrajajte na podkovicky, ktoré osol'te a pokvapkajte citrénovou

Stavou. Obal'te v hladkej muke, vo vajciach roz§lahanych s vinom a v strihanke. VypraZajte

z oboch stran na rozohriatom tuku dozlatista.
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Nazov: Zemiakovy Saldat s majonézou
Kategoria: Majonézové¢ Salaty
Potrebujeme:

e 1Kkgzemiakov

e 200 g mrazenej zmesi hrasku s mrkvou
e | velka cibul’a (najlepsie Cervend)

e | zvizok jarnych cibuliek

e Pazitka

e niekol’ko kyslych uhoriek + nalev z uhoriek
e obycajna horcica (francuzska)

e worcestrova omacka

e 1 jablko

e Majonéza

e Cierne korenie

e sol

Postup:

V Supke uvarené, vychladnuté zemiaky oStpte a pokréjajte na kocky. HraSok s mrkvou uvarte
v osolenej vode, sced'te a ked’ zmes vychladne, zmieSajte ju so zemiakmi. Pridajte nadrobno
pokrdjant cibul'u, jarnu cibulku, posekanu pazitku, oCistené pokrajané jablko, uhorky, sol,
korenie. V néleve z uhoriek rozmieSajte horcicu, pridajte worcestrovi omacku a vylejte na

Salat. ZamieSajte a pridajte majonézu. Nechajte v chlade odstat’.
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Nazov: Medovnicky
Kategoria: Medové mucniky, perniky

Potrebujeme:

Y kg hladkej $pecial muky
e 125gtuku (HERA..)

e 125gmedu

e 190 g praskového cukru

e 2vajcia

e 1 CL sédy bikarbony

e 1 CL $korice

e 5 roztl¢enych klincekov

Postup:

Vsetky suroviny dokladne zmieste a vytvarujte valec. Rozdel'te na 6 cCasti, kazdi osobitne
vyvalkajte, potrite vajcom, vykrajujte rézne tvary. Cubovolne ozdobte (orieSkom, mandlou,

lentilkou.) a dajte piect. Perniky sa daji konzumovat” hned'.
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2.9 Stolovanie

Stolovanie je stihrn pravidiel, ktoré sa tykaju hygieny, prestierania stola, spravneho spravania

sa pri jedle a obsluhy. Stolovanie oznacuje aj pripravu a Gpravu stolu napriklad na sldvnostnti

prilezitost’

Zasady spravania sa pri stole:

e pribor polozime na tanier drzadlom smerom dolava, ak chceme v jedle neskor

pokracovat’, prekrizime ho na tanieri

e Usta si utierame do platenej Satky. Pouzity plateny obrusok polozime vpravo k tanieru,

papierovy na tanier
e pri jedle maju byt obidve ruky na stole, nemaju sa laktami opierat’ o stol
e od stola vstavame az po hlavnej osobe
e na stolicke sa nemame hojdat’
e pri jedle nerozpravame s plnymi ustami, neml'askame, necinkdme priborom o tanier

Zasady spolocenského spravania:

e Zene pomaha pri sadani muz alebo obsluhujuci personal

Zasady hygieny:

e pred jedenim si vzdy umyjeme ruky
e k stolu prichadzame upraveny
e stol ma byt’ Cisto prestrety

Zasady obsluhy:

e obsluhovat sa zacina od hlavnej osoby, pokracuje sa k osobam sediacim vpravo

e nevyprazdnené misy ostavajl na stole, prazdne hned’ odnasame
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