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STUDENA KUCHYNE

(Technologie — 2. roCnik)

zpracoval: Viadimir GOLLAN

ucitel odbornych predmétu gastronomickych a potravinarskych
oboru na Integrované strfedni Skole Cheb



CHARAKTERISTIKA STUDENE KUCHYNE

- vyrobky studené kuchyné diky sve oblibé a moznostem
ruzného uplatnéni vyvolaly potfebu vytvofit nové samostatné
kucharské odveétvi — studenou kuchyni

- pokrmy studené kuchyne maji v Ceske gastronomii Siroké
vyuziti

- priprava pokrmu studené kuchyné vyzaduje znacné
odborné znalosti, zkusenosti a odborné provedeni

-musi lakat barevnosti a vzajemnou kombinaci pouzitych
surovin

-studené pokrmy muzeme podavat ve vétSim casovém odstupu
od vyroby, odpada tak starost udrzovani jejich teploty



CHARAKTERISTIKA STUDENE KUCHYNE

-pokrmy studené kuchyné mohou byt soucasti rozSirené
snidane, presnidavky i malého obcCerstveni, nejcastéji je vsak
podavame jako studeny predkrm

- pripravujeme je k ruznym slavnostnim prilezitostem, jako
jsou rauty, recepce, koktejly apod.

- k pfipravé téchto pokrmu potifebujeme nejen celou radu
zakladnich surovin, ale i potraviny vzacneéjsi a také celou
radu pochutin

- pokrmy studené kuchyné pripravujeme v jednoduché i
slozitejsi uprave, za syrova i tepelne zpracované

- velkou vyhodou studené kuchyné je hospodarneé vyuziti
potravin, které neni mozné upotrebit v teplé kuchyni (odrezky
ze Sunky na pripravu sunkove peény, maso z varenych rybich
hlav se pouziva na pfipravu salatu,...)



DELENI STUDENE KUCHYNE

priprava rosolu a aspiku

priprava marinad, dresinku, bylinkovych smési
priprava pén, pomazanek, pochoutkovych masel a
bylinkovych smesi

pfiprava jednoduchych a slozitych salat

priprava oblozenych chlebicku, kanapek a chut'ovek
priprava vyrobkul ze syru a tvarohli

priprava plnéné zeleniny a ovoce

priprava vyrobkl z vajec

priprava, uprava a podavani kaviaru

priprava pastik, galantin a huspenin

priprava banketniho peciva

priprava specialit studené kuchyne

pfiprava a podavani studenych predkrmu



PRIPRAVA ROSOLU
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pouziva se k zalévani pokrmu do forem, k priprave rosolove
majonezy, krycich omacek, jako ozdoba, priloha apod.

schopnost tvorit rosol ma maso obsahujici kolagen
(kolagen je bila vlaknita hmota spojujici tkaniva v celem
svalstvu jateéniho dobytka, drubeze a ryb)

kolagen se meni varenim na klihovatinu (glutin, ten se pri
vareni uvolnuje do vyvaru a po vychladnuti ziskava
rosolovaci schopnost)

vyvar na pripravu rosolu pouzivame z toho druhu potraviny,
kterou chceme zalévat do rosolu, potirat rosolem apod.
(pokrm z ryb = vyvar z ryb, pokrm z drubeze = vyvar

Z drubeze)

spravne pripraveny rosol musi byt Ciry, primérene tuhy,
lahodné chuti po pouzitych surovinach a jeho zabarveni
musi priblizné odpovidat barve vyvaru, z néhoz se
pripravuje



PRIPRAVA ASPIKU

zelirujici slozkou aspiku je zelatina
Zelatinu pouzivame v podobé prasku, platku a granuli
pred pouzitim zelatinu nechame nabobtnat ve vode

zakladni vyvar je voda + celé koreni + korenova zelenina +
cibule + ocet + sul

nabobtnalou zelatinu vkladame do predem pripraveného
horkeho vyvaru



Pouziti rosolu a aspiku

* znovurozpustéeni rosolu a aspiku zasadne
provadime ve vodni lazni

* Casté rozpousteéni, prevareni a primy ohen €ini
vyrobky kalné a snizuje zelirovaci schopnost
rosolu a aspiku

* nejvhodnejsi formy pro tvarovani rosolu a aspiku
jsou formy ze skla nebo uslechtilé oceli, pred
vyklopenim formy ponorime na kratkou dobu do
horke lazne

* barveni rosolu nebo aspiku: cervena - nalev
Z cervene repy, :

* pouziti: zdobeni — vykrajovanim, oblozenim — trist,
prelesténi vyrobku - glazura, priloha - krajenim na
tvary




PRIPRAVA MARINAD

marinadami zvyraznujeme chut’ pokrmii

maso do nich vkladame (nakladame) a soucasne
maso tak konzervujeme

marinady pfipravujeme riiznymi zpusoby ze
syrového nebo prevareného octa s prisadou
koreni, korenové zeleniny, vina, oleje, cibule, soli,
majonézy apod.



PRIPRAVA DRESINKU

jsou to prelivy nebo zalivky k masu, rybam,
popripade k zeleniné a k vyrobée zeleninovych
salatu

charakteristicka je viiné a vyrazna ostrejsi chut’

pouzité suroviny musi byt Cerstvé, jemneé
rozetrene, lisovaneé nebo drobne krajene, dobre
rozmichane a spojene



PRIPRAVA PEN |

pény ve studené kuchyni pfipravujeme masové a bezmasé

pro studenou kuchyni jsou velmi dulezité pro svou Sirokou
pouzitelnost

zakladem jsou hlavné masa: predevsim teleci, drubezi,
predem tepelneé opracovane, uzené maso, sunka, jatrove
pastiky, ryby, vejce, plody more, syry, tvarohy a zelenina

zakladem péen je maslo nebo rostlinny tuk, dobre
naslehany

do tohoto tukového zakladu pridavame predem umleté a
prolisované suroviny

lehkost peny docilime pridanim smetany (Slehacky) pri
Slehani



PRIPRAVA PEN Il

pevnost pény ziskame pridanim pripravené zelatiny
nékteré pény se pripravuji nebo nastavuji hustou
beSamelovou omackou

masoveé peny ochucujeme vyraznéji, tvarohové a syrove
pény doplnujeme jemné sekanymi zelenymi natémi
pouzivame sul, jako koreni pepr mlety, mletou papriku,
mlety zazvor, kari koreni apod.

hotové pény muzeme doplnit dalSimi drobné krajenymi
potravinami, ktere tvori barevnou a chutovou vlozku pen —
kapary, olivy, krabi maso, zampiony, lanyze, mandie
apod.

pény muzeme tvarovat strikanim na vyrobky pomoci
drezirovaciho sacku



PRIPRAVA POMAZANEK |

ve studené kuchyni pripravujeme pomazanky masove,
tvarohoveé, maslové, syrové, rybi, zeleninové

tyto pomazanky pouzivame k potirani chlebu nebo jiného
peciva

zakladem vétsiny pomazanek je zmeéklé maslo, které
treme se soli

pomazanky pripravujeme bud jemneéjsi, nebo vyraznejsi
chuti

do vymichanych pomazanek pridavame dalsi drobne
sekané potraviny — kyselé okurky, cibuli, uzeninu, varené
vejce natvrdo



PRIPRAVA POMAZANEK i

pomazanky taktéZ muzeme pomoci drezirovaciho sacku
strikat

jsou vzdy hustsi nez peny, které se pripravuji ze stejnych
druhu potravin
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zelenlny

potrené a pinéné vyrobky pomazankami zdobime
stoCenym platkem citronu, pomerance, dilkem pomerancCe
nebo mandarinky, vyseci rajcete na nudlicky nakrajené
papriky, zelené nate apod.



PRIPRAVA POCHOUTKOVYCH MASEL |

tato masla potrebujeme ve studené kuchyni pri priprave
rady pokrmu, napf. k potirani platku chleba, veky nebo
toustoveho chleba

hotova masla balime do alobalu, pergamenu nebo do folie
a uchovavame v chladnicce

ochucena masla pouzivame take v teplé kuchyni (viz Jidla
na objednavku)

ochucenym maslem maso ozdobne strikame nebo ho
ozdobnée skrabeme

K ochuceni pouzivame néekterou vyraznou slozku, jako je
napr. cesnek, horcice, kren, sardelky, sladka paprika,
sunka, kaviar, losos, humr, krevety apod.

na ochuceni masla se také pouzivaji zelene nate a bylinky



PRIPRAVA POCHOUTKOVYCH MASEL Il

* zaklad pro pripravu ochucenych masel tvori zpravidla 8/10
masla nebo rostlinného tuku a 2/10 potraviny nebo pfisady

* zmekle maslo naslehame a do tohoto zakladu pridavame
potraviny, koreni apod., podle nichz ma ochucene maslo
zpravidla nazev

* suroviny vzdy dobre nasekame, rozemeleme nebo
prolisujeme

Priprava bylinkovych smeési

* bylinky vzdy radne proplachneme, nechame okapat a
osusime a pak teprve jemne nasekame

* zelene bylinky — estragon, pazitka, petrzelka, kerblik,
vyhonky mlade cibule

* bylinkova smeés — houby, kapary, sladkokyselé okurky,
cibule, petrzelova nat, citronova kura, sardelova pasta



PRIPRAVA JEDNODUCHYCH A SLOZITYCH
SALATU

* salaty pripravujeme z ruznych druhu surovin, a to bud
syrovych, kratce povarenych, nebo uvarenych do mekka

* podle druhu pouzitych surovin rozdelujeme salaty na
pripravovane z jednoho zakladniho druhu suroviny, to jsou
salaty jednoduché — jednodruhové, a na salaty

pfipravované z vice druht potravin, neboli salaty slozité -
vicedruhové



Salaty jednodruhove

* do této skupiny radime salaty pripravené z jednoho druhu
potraviny

* kjejich priprave pouzivame hlavné zeleninu korenovou,
listovou, plodovou a kostalovou, lusteniny a maso

* podavame je nejcasteji jako prilohy, plnime jimi nekterée
druhy zeleniny, ale | Sunkove kornoutky nebo zavitky

Salaty slozite

* pfipravujeme je z vice druhu surovin, ze smési brambor,
zeleniny a s pridanim dalsich potravin, jako jsou natvrdo
varena vejce, syry, uzeneé maso, pecene jatecni maso,
maso drubeze, ryb a morskych zivoCichu, zvériny, ale |
ovoce, pripadne jeste houby, olivy, kapary, orechy a mandle



Zasady pro pripravu salatu

* na salaty pouzivame vzdy potraviny naprosto Cerstve,
jakostni a vychlazené

* predbézna uprava vSech potravin (zvlaste zeleniny)
zpracovanych za syrova musi byt co nejpeclivejsi, jinak by
se salat mohl stat zdrojem infekce

* hotové salaty udrzujeme zasadne v chladu, coz plati pro
vsechny druhy

* potraviny krajime na nudlicky nebo kostiCky, strouhame je
na platky, a to jemne nebo hrubegji



Doplnovani a ochucovani salatu

* salaty doplnujeme napr. cibuli, Cesnekem, horcici, krenem,
mletym, vetSinou bilym peprem, bazalkou, koprem, pazitkou
nebo petrzelkou, provensalskou smesi, cukrem, octem,
citronovou stavou a soli

* zalivky pripravujeme z octa nebo citronove stavy, oleje a
soli, pripadné cukru

* slozité zalivky z majonézy muzeme zlehCovat jogurtem nebo
zakysanou smetanou

* majonézy a zalivky pripravujeme vzdy vyraznejsi chuti,
pridanim do salatu se jejich vyraznéjsi-ostrejSi chut rozlozi
a tim i1 ztlumi

* temito hustsimi, Ci ridsimi zalivkami slozite salaty spojujeme



PRIPRAVA CHLEBICKU |

oblozené chlebicky jsou oblibenou specialitou Ceské
kuchyne

podavaji se jako soucast obCerstveni pri riznych
prilezitostech — rauty, recepce apod.

Casto se podavaji jako studeny predkrm, zakusek k caji,
pivu, vinu, k riznym druhum koktejlu, jako studena
vecere nebo jako dezert

zaklad chlebic¢ku tvori urcity podklad — platky bilé veky
krajené mirne nasikmo (1-1,5 cm silne) nebo platky
toustového chleba (muzeme obkladat i housky nebo zemle,
ke zdrave vyzive patri obkladani tmaveho, Cerného a
celozrnného chleba)

na potreni platku pouzivame maslo, rostlinny tuk nebo

ochucena masla a pomazanky (peny a pomazanky muzeme
také ozdobné strikat)



PRIPRAVA CHLEBICKU i

ceske oblozené chlebicky jsou typicke tim, ze jsou
castecéné oblozeny nékterym ze salatu, jako je
bramborovy, vajiCkovy, vlassky apod.

dale chlebicky zdobime vhodne upravenou okurkou,
rajCetem, vejci, tresCimi jatry, olejovkami, kaviarem apod.

hmotnost chlebicku by méla byt asi 60 - 80 g

chlebicky pripravujeme vzdy v co nejkratsi dobé pred
podanim v pfipadé, Ze se nabizeji a konzumuiji v misté
vyroby



PRIPRAVA KANAPEK

* kanapky jsou miniaturni oblozené chlebicky (miniatury)
kulateho, ovalneho, Ctvercového nebo obdélnikoveho tvaru

* pripravuji se obdobnym zpusobem jako chlebi¢ky



PRIPRAVA CHUTOVEK |

chutovky pripravujeme pro ruzné prilezitosti jako nabidku
k aperitivu, k CiSi vina apod.

pro chutovky je typicky maly tvar vykrojeny z bilé veky,
tmavého chleba nebo kreker, rohliku, na ktery se klade
oblozeni a ozdoba

chutovky mohou byt i bez podlozeni zvlaste v pripadé
chutovek ze syra

jak pecivo, tak i syr vykrajujeme do ruznych tvaru, napf. jako
ovalky, koleCka, srdiCka, ¢tverecky, mésicky (u syru kostka
nebo vysece), na tento zaklad se klade hlavni potravina a
ozdoba



PRIPRAVA CHUTOVEK i

chutovky potirame maslem, ochucenym maslem,
sardelovou pastou, obalujeme mletou paprikou apod.

chutovky strikame pomoci sacku s ozdobnou spickou
riznymi druhy pén

chutovky obkladame malymi sunkovymi kornoutky nebo
kornoutky z kvalitnich tvrdych uzenin, rezem upeceného
masa, morskymi plody apod.

chutovky zdobime kaviarem, mandlemi, olivami, orechy,
rezem citronu, pomerance nebo mandarinkami, vyseci
rajCete, bobuli hrozna, zelenymi natemi, bylinkami, na
nudlicky krajenymi paprikami apod.



PRIPRAVA VYROBKU ZE SYRU

* ve studené kuchyni pfipravujeme z ruznych druhu syru
celou Ffadu vyrobku, napr. syrové pény, pomazanky,
skladane rezy, chutovky, salaty, koktejly, dezerty, koule,
kremy, rolady apod.

* Kk priprave vyrobku pouzivame syry tavené a tvrdeé a to
v puvodnim stavu, nebo v ruznych kombinacich s jinymi
potravinami a prisadami (masem, uzeninami, vejci,
zeleninou, sardelovou pastou apod.)

* vyrobky podavame jako predkrm — ve formé chlebicku,
chutovek apod.



PRIPRAVA VYROBKU Z TVAROHU

z tvarohu vyrabime predevsim pomazanky a pény, které
pripravujeme napf. z tukovych zakladu a to michanim nebo
slehanim

jemnosti docilime pridanim smetany nebo slehacky

do téchto vyrobku nejCastéji pridavame jemné sekané
zelené naté a lahudkovou cibulku, sardelovou pastu, mletou
cervenou papriku

pouziti vyrobku z tvarohu je obdobné jako ze syru



PRIPRAVA PLNENE ZELENINY A OVOCE

nejvhodnéjSim druhem zeleniny k plnéni jsou — papriky,
rajCata, okurky, lilky, artyCoky, cuketa, fenykl apod.

nejvhodnéjsim druhem ovoce k plnéni je predevsim
avokado

zeleninu a ovoce pouzivame v prvotridni jakosti

potraviny pred pouzitim vhodneé upravime rozpulenim,
vydlabanim, varenim, sparovanim, marinovanim
a vhodnym formovanim

k pInéni pouzivame rtzné druhy majonéz, pén, salatu apod.

plnénou zeleninu a ovoce podavame jako samostatny
pokrm a predkrm



PRIPRAVA POKRMU Z VAJEC

ve studené kuchyni se smgji pouzivat pouze vejce slepici
a krepelcCi

bez vajec se ve studene kuchyni neobejdeme pri vyrobe
riznych pokrmu

vejce pripravujeme varena natvrdo, zastrena, plnéna,
oblozena

dale jimi zdobime chlebiCky, salaty, chutovky a oblozené
misy

Z vajec vyrabime majonézu, salaty, omelety, pouzivame
je jako vlozku do salatu zeleninovych a k jejich barevnému
zvyraznovani



PRIPRAVA POKRMU Z VAJEC

Plnéna vejce

* vejce nejdrive po obou koncich zarovname, potom po Sirce
rozrizneme na polovinu, zloutky vyjmeme a vznikle otvory
plnime vhodnou naplni jako jsou pochoutkova masila,
majonézy, salaty, peny, pastiky apod.

* plnéna vejce vkusneé prizdobime a upravime na skleneny
talir nebo misu

Oblozena vejce

* vejce rozfizneme po délce na poloviny a bez vyjmuti Zloutku
vkusné oblozime

* k tomuto pouzijeme majonezove prelivy, salaty, uzeniny,
zeleninu, rybicky a pod.



PRIPRAVA, UPRAVA KAVIARU

pravy kaviar se vyrabi z jiker jesetera a vyzy

nejjakostnéjsi druh kaviaru je rusky svétle sedé az tmavé
barvy

vynika znamenitou chuti a je lehce stravitelny, pro vysoky
obsah bilkovin a vitaminu je velmi vyzivny

kromé pravého kaviaru se dostava na trh tzv. nahradni
kaviar (norsky, neémecky, dansky), ktery se vyrabi z jiker
morskych a sladkovodnich ryb, tento druh kaviaru byva dost
slany a je pribarvovany cervenou barvou

kaviar se podava v malych sklenenych miskach polozenych
na rozdrcenéem lede

pri slavnostnich hostinach vlozime misku s kaviarem do
podstavce zhotoveného z ledu, jako prilohy podavame
teple toasty, bily chléb, platky citronu, maslo apod.



PRIPRAVA PASTIK |

pastiky pripravujeme z ruznych druht masa, jater,
pripadne pouzijeme jejich vhodnou kombinaci

u pastik je dulezita hmotnost jednotlivych slozek, jejich
ochuceni a spravna doba tepelné upravy

pastiky obsahuji poméerne hodne tuku a jsou velmi syté

v kombinaci s dalsimi potravinami z nich pripravujeme
ruzné pény a pomazanky

pastiky pripravujeme z jemné masove fase z jednoho nebo
vice druhu masa s pridanim umletych jater a casti jater
krajenych na kosticky, jako vlozka se mimo jater do fase
pridava slanina, Sunka, uzené maso, sardele

tyto potraviny krajime a bud je zamichame do masove
misSeniny, nebo jimi muzeme miseninu v uréitych
vrstvach prokladat, vznika tak na rezu mozaika



PRIPRAVA PASTIK I

pastiky ochucujeme pastikovym korenim, ktere se
nejCasteji sklada ze soli, pepre, noveho koreni,
muskatoveho orisku a kvetu, zazvoru, bazalky, bobkoveho
listu, hrebiCku, tymianu, papriky

masovou miseninu spojujeme vejci nebo jen zloutky,
dobre promichame

pastikova tvoritka, chlebiCkové formy a nadoby
z zaruvzdorneho skla vykladame platky uzené slaniny nebo
je silné vymazeme tukem

takto pripravené formy plnime do 3/4 jejich obsahu
pastiky varime ve vodni lazni na sporaku, kdy forma je ve
vodé ponorena do poloviny, pastiky také muzeme péct ve
vodni lazni v troubé

tepelna uprava trva nejméne 1 hodinu, po jeji dokonceni
slévame tuk a Stavu a pastiku nechame ve formé
vychladnout

vychladlou pastiku z forem vyklopime a krajime na tenke
platky



PRIPRAVA GALANTIN |

na desku pracovniho stolu polozime alobal a mikrotenovou
folii

na alobal polozime vykosténé kureci maso kuzi dolu
pomoci Spi¢atého noze udélame do masa nékolik zarezu
maso naklepeme tak, aby bylo rovhomeérne rozklepané po
kuzi

maso osolime, okofenime pastikovym korenim a
posypeme zelatinou

na tento zaklad rozetreme napln — masovou fas, poklademe
pripravenou vlozku - na kostky nakrajené maso nebo
zeleninu



PRIPRAVA GALANTIN Il

stocime do tvaru rolady, zabalime do alobalu, pak obalime
mikrotenovou folii a na koncich pevné zavazeme

fas pripravujeme z mletého veproveho a teleciho masa,
Zloutku, smetany, pastikového koreni a soli, fas dobre
dohladka promichame, pripadne naslehame, pridame
pripravenou viozku

galantinu varime tahem pfi teploté 80-85°C asi 70 - 90 min.,
po tepelné upraveé galantinu rychle ochladime studenou
vodou nebo oblozime ledem

vychlazenou galantinu krajime na silngjsi platky,
prelestime aspikem

galantinu zpravidla zdobime krajenou Cerstvou zeleninou,
jablky, pomeranci apod.



PRIPRAVA HUSPENIN

z veprovych nozic¢ek a kuzi pripravime klasickym
Zpusobem vyvar - rosol

uvarené maso z kosti obereme a nakrajime na malé
kousky, které vlozime do procezeneho veprového vyvaru

vyvar s masovou (popfripadé zeleninou Ci vaje€nou) vliozkou
vlijeme do pripravenych forem nebo tvoritek

ztuhlou huspeninu podavame s Cerstvou nebo nakladanou
zeleninou



PRIPRAVA BANKETNIHO PECIVA

* ke studenym pokrmUm z riznych druhu surovin ruzné
zpracovanych nabizime slané pecivo z riznych druhu tést

* pecivo vsak jeste dale pouzivame na nekteré vyrobky
studene kuchyne, jako salaty nebo peny, do nich strikame a
tak je plnime

v Kynuté tésto na banketni pecivo - housticky, rohlicky,
rohliky, briosky

v Kfehké slané tésto - lodicky, kosicky, kolace

v Krehké syrové tésto - tycky, Ctverce, kosoctverce, kolecky,
pulkoleCka

v’ Listové tésto - tycky, fezy, pasticky, trubicky

v’ Palena hmota - vétrniky, malé vétrniky

v' Slané susenky - keksy a krekery z bilé a celozrnné mouky



PRIPRAVA SPECIALIT STUDENE KUCHYNE

Slavnostni misy

jednim z vrcholu kucharského umeéni je vytvorit a vhodné

dekorovat studené misy pro slavnostni prilezitosti

tato prace vyzaduje peclivost, vytribeny vkus,
jednoduchost a naprostou presnost vypracovani

misy se daji vytvorit ze vsech druhu jatecneého masa,
zveriny pernaté a srstnaté, ruznych ryb a drubeze, neni
vzdy nutné vyrabét misy jen z malo dostupnych a
cenove vyssich surovin



PRIPRAVA SPECIALIT STUDENE KUCHYNE

Slavnostni misy nejcasteéji pripravujeme
v téchto podobach:

* galantina

* Strasburska kachna

* bazant-koroptev

* srncCi hrbet

* sunka s plnénymi kornoutky
* teleci hrbet plneny

* plnéena svickova

* dekorovany jazyk

* plneny candat nebo stika



PRIPRAVA A PODAVANI STUDENYCH
PREDKRMU - NABIDKA |

vyrobky studené kuchyné nabizime na misach
Z nerezavejici oceli, porcelanu nebo skla

na nabidku ruznych pokrmuU pouzivame misy z tvrzenych
plastU

na prezentaci syru pouzivame hlavné drevéné misy
zrcadlo

studene misy masove

studene misy

uprava ryb na misy s uzeninami — uzenarske



PRIPRAVA A PODAVANI STUDENYCH
PREDKRMU - NABIDKA i

studene misy rybi

zdobeni mis rybimi pokrmy
studene misy smisené
koSiCky s pecCivem

misy s dalsimi doplnky
bufetove stoly

chlazene nabidkoveé voziky
chlazene vitriny
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