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ZADANIE:

Zapoznaj sie ze skanami dotyczacymi
obrébkl wstepnej miesa zwierzat
rzeznych

7, dostepnych Ci1 surowcow wykonaj
dowolna, potrawe z miesa zwierzat
rzeznych z dodatkami jakie lubisz.
Mile widziane beda tez warzywa
podane np. w postaci surowki (W
ostatnim slajdzie zobaczysz
przykladowa, recepture. Mozesz z nich
skorzystacé, ale nie musisz. )

Danie wyporcjuj, zrob zdjecie.

Wypisz etapy procesu obrébki
wstepnej, ktéorym poddaltes mieso.

Zdjecie 1 krotki opis wysli) na adres
swojego nauczyclela do 30 kwietnia:

Izabela Zero: 1zabelazero@wp.pl
Alina Zareba: zarebaala2@gmail.com



UWAGA!
Nie wychodz na zakupy!!!

Potrawe sporzadz z produktow,
ktore aktualnie posiadasz.

Jesli nie masz ktoregos z surowcow,
napisz do swojego nauczyciela. Na
pewno wspolnie ustalicie zmiane
formy zadania.

Powodzenia ©



11.2. Obrébka wstepna miesa, podrobdw i dziczyzny

Do przerobu w zaktadach gastronomicznych trafiaja pottusze lub elementy gastronomicz-
ne, Znacznie zmniejsza to liczbe operacji obrébki wstepnej i skraca czas przygotowania
miesa do proceséw technologicznych. W celu uzyskania dobrej jako$ci potraw migso 1 po-
droby nalezy poddac obrébce wstepnej. Do obrébki wstepnej zalicza si¢ takie procesy, jak:
s rozmrazanie,

» mycie,

s wykrawanie,

* porcjowanie,

» pobijanie i formowanie.

Zabiegi dodatkowe:
» wykaniczanie pétproduktow,
o szpikowanie,
» peklowanie,
» marynowanie.

Rozmrazanie

Rozmrazanie nalezy przeprowadzac powoli, w niskiej temperaturze (0-4°C). W obnizone]
temperaturze wzrasta hydrofilowos¢ biatek. Z kolei woda wydzielana z topniejacych krysz-
tatkéw lodu jest stopniowo wchtaniana i wigzana przez odbudowujgce si¢ struktury biatek.
Wyciek soku podczas tak prowadzonego rozmrazania jest niewielki. Niska temperatura
hamuije réwniez rozw6j wiekszosci drobnoustrojéw chorobotwérczych.

Mycie

Caly kawatek miesa przeznaczony do rozdrobnienia nalezy my¢ szybko, pod strumieniem
biezacej wody. Miesa chude myje sie zimng wodg, migsa o duzej zawartosci tkanki thusz-
czowej - woda cieply. Umyte pozostawia si¢ do ocieknigcia. Mycie migsa rozdrobnionego
powoduje straty skladnikéw, gléwnie rozpuszczalnych biatek i witan® 1°z grupy B, ktore
przechodzg do wody. i

Wykrawanie
Koniecznoé¢ zastosowania wykrawania zalezy od przeznaczenia migsa i moze obejmowac

usuwanie kosci, powiezi, $ciegien, thuszczu (np. poledwica).



Usuwanie kosci

Usuwa sie kosci umiejscowione gleboko w duzych skupiskach migéni (udziec, szynka.
lopatka). Ciecie wykonuje si¢ wzdluz kosci. Cze¢sciowo usuwa si¢ kosci, np. ze schabui,
przeznaczonego do pieczenia lub na kotlety z kostkg. Catkowicie usuwa si¢ kosci z migsa
przeznaczonego do pieczenia, duszenia i smazenia. Nie usuwa si¢ kosci z migsa przezna-
czonego do gotowania wywaréw (tworzenie smaku).

Usuwanie powiegzi i $ciggien 3
Dokfadnie usuwa sie $ciegna i powiezi z migsa przeznaczonego do smazenia. Smazenie
trwa zbyt krétko, aby nastgpito uwodnienie kolagenu. Tkanka lgczna pozostaje twarda i su-
cha oraz deformuje kawatki na skutek kurczenia si¢. Cze$ciowo usuwa si¢ tkanke Iac
z miesa przeznaczonego do duszenia i pieczenia (tylko z powierzchni). Gotowanie zapew-
nia odpowiednie przemiany tkanki lgcznej, jej usunigcie nie jest wigc potrzebne.

Usuwanie tluszczu
Jezeli mieso pokrywa duza warstwa ttuszczu, nalezy jg zredukowac¢ do grubosdci okola
2-3 mm. Nadmiar thuszczu powoduje duze ubytki masy na skutek wytapiania, moze tez
wplywac na smak i zapach gotowego wyrobu (16j wotowy). Cienka warstwa ttuszczu chrond

o _mi

mieso przed nadmiernym parowaniem wody i dobrze wplywa na zachowanie soczystosci.

Porcjowanie
Do obrébki cieplnej przeznacza si¢ migso w postaci:
e calych elementéw gastronomicznych, porcjowanych po obrébce (pieczeniu);
e kawalkéw jednoporcjowych (kotlety, zrazy, befsztyki);
e malych kawatkéw (gulasz, paprykarz, ragott).

Porcjowanie polega na krojeniu miesa w poprzek wiékien. Tak pokrojone migso jest
bardziej kruche oraz nie ulega deformacji podczas obrébki cieplnej.

Pobijanie i formowanie

Pobijanie migsa przed obrébka cieplng ma na celu:

e zmiekczenie porcji miegsa przez rozbicie srédmigéniowej tkanki tacznej;

e zwiekszenie krucho$ci i soczystoéci; przeciwdzialanie kurczeniu sig tkanki fac

przez rozbicie réwnolegle utozonych wlékien migéniowych; ,
e wyréwnanie gruboéci kawatkéw, dzieki ktéremu cieplo przenika réwnomiernie poc:

czas obrébki cieplnej;

e wygladzenie powierzchni i nadanie porcjom okre§lonego ksztattu.

Mieso uklada sie na desce, przykrywa folig i pobija thuczkiem zanurzanym w zi
wodzie do momentu utraty sprezystosci. Pobite kawatki migsa formuje si¢ za pome 3
noza i reki lub dwéch nozy. Nalezy im nada¢ odpowiedni ksztatt, w zaleznosci od przezna
czenia kulinarnego. 3

Zabiegi dodatkowe

Wykariczanie pétproduktéw
Wykarczanie powierzchni (tab. 11.6) ma za zadanie uatrakcyjnienie potrawy (nadz
chrupkoéci i aromatu, dziatanie na zmysty), ochron¢ powierzchni i zachowanie st
ry. Przeprowadzane jest w ostatniej chwili, tuz przed przystapieniem do obrébki cielnes
Obejmuje takie procesy, jak:
e solenie,

e oproészanie maka,

e panierowanie.

=
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Panierowanie

Obtaczanie
Jpros‘fame v;t?rte; masa jajowa maka + masa jajo-
e 4 ie’ h + butka tarta wa + butka tarta ciasto , klar”
PIEARE (pojedynczo) (podwdjnie)

tarta

smazone: Smazone: ‘i ® Smazone: e smazone . pieczone o Smazone
sauté, | kotlety, ; kotlety " réznymi : nagrillu | w gtebokim
‘bryzol, sznycel . wieprzowe, metodami: ! - tluszczu:
watroba, | ministerski, | cielece, . sznycel, 4 kotlety bez
- stek masy ~ sznycel, |  mostek cielecy, | - kosci
' mielone . mostek watroba, '
.~ formowane | cielecy - mobzdzek, '
B o "  kotlety | e b i
duszone: | Wieprzowe, | ~ * gotowane,
- paprykarz, | cielece ; ~ anastepnie
gulasz, | smazone po
- Zrazy bite, | | . wiederisku:
Zrazy i | . szynka
siekane, | ‘ ’ wedzona,
porcje | ‘ ‘ mostek
duze | ,‘ | cielecy, nézki
1 4 ,i . cielece
| |
gotowane: | « |
pulpety | | | | |
| | |
Szpikowanie

dziczyzne. Migso mozna szpikowa¢ lub owing¢:
» stoning (Swiezg, wedzong),

* boczkiem (Swiezym, wedzonym),

* podgardlem ($wiezym, wedzonym).

réwniez bedzie si¢ kurczylo, ale sity skurczu nie bedy dzialaly w miejscu umieszczenia
stoniny. Zasady szpikowania pokazano na ryc. 11.5.



11.3. Dobér techniki wykonania potrawy w zaleznosci
od jakosci migsa i podrobéw
Na przydatnos¢ surowca do okreslonych celéw kulinarnych (tab. 11.9, ryc. 11.7) wplywaja

liczne, powigzane ze sobg czynniki. Oto najistotniejsze z nich:
e gatunek, pte¢, rasa i wiek zwierzecia;

sposéb przygotowania zwierzecia do uboju;
postepowanie poubojowe, a zwlaszcza stopien dojrzatosci migsa;
rodzaj elementu kulinarnego, zawarto$c i rodzaj tkanki facznej;

stan sanitarno-higieniczny mig¢sa.

Tabela 11.9. Dobér metod obrébki cieplnej w zaleznosci od cech surowego migsa

| Obrébka cieplna Charakterystyka migsa

gotowanie w ptynie |

smazenie

duszenie

pieczenie

mieso pochodzgce ze sztuk

starszych zawierajace sSrednig 5

i duzg ilo$¢ tkanki tacznej

. ® cienkie migs$nie

poprzerastane tkanka tagczng
miesne masy mielone

mieso ze zwartych migsni,
bez tkanki tacznej, ze sztuk
mtodych

mieso rozdrobnione bez
dodatkéw

mieso rozdrobnione

z dodatkami

mieso zawierajgce Srednig
iloé¢ tkanki tacznej

mieso z fragmentem kosci-
mieso ze ,,zwartych” migsni

grube lub formowane partie
miesni bez tkanki tgcznej

wskazane z mtodych zwierzat

. = wieprzowina: schab (ryc. 11.8),

- e wieprzowina: golonki, boczek,

zeberka, karkéwka, gtowizna, ryj,
ucho, nézki, ogon

» wofowina: prega, fata, rostbef,
szponder, nogi, fopatka, mostek,
krzyzowa, karkéwka

e cielecina: gérka, goleri przednia
i tylna, karkéwka

szynka, biodréwka, karkéwka

e wotowina: poledwica (ryc. 11.9),

rostbef, udziec (skrzydto,
zrazowa), antrykot z mtodych
sztuk

| o cielecina: gérka, udziec, nerkéwka,

mostek po ugotowaniu
» wieprzowina: zeberka, karkéwka,
fopatka, biodréwka, szynka, schab

. * wotowina: prega, poledwica

(ryc. 11.9), fata, rostbef, topatka,
zrazowa, skrzydto, ligawa, |
krzyzowa, kark, rozbratel, mostek,
antrykot

» cielecina: gérka, karkéwka,
fopatka, mostek, tata, udziec,
nerkéwka

—

» wieprzowina: schab, szynka,
fopatka, boczek, zeberka,
karkéwka

» wotowina: poledwica, rostbef,
fopatka, zrazowa, skrzydto

« cielecina: udziec, fopatka, mostek



NIE ZAPOMNIJ POCZESTOWAC
RODZINY ©

SMACZNEGO ©

Szasztyki (5 porcji)

Normatyw surowcowy: Wykonanie:

® migso, np. z szynki, 600 g 1. Przeprowadzi¢ obrébke wstepna migsa i warzyw.

® papryka 100 g 2. Migso wygnies¢ reka, a nastepnie pokroi¢ w réwng

® pieczarki 120 g kostke o boku 2 cm. Skropi¢ sokiem z Cytryny,

® sél, pieprz, papryka w proszku Posmarowac oliwg, oprészyc solg, pieprzem, papryka
dosmaku - | pozostawi¢ na 0,5 godziny.

® cebula100 g 3. Cebule pokroi¢ w plastry, papryke w wigkszg kostke,

® sok z cytryny pieczarki w grube talarki.

® oliwa 20 cm? 4. Nadziewa¢ naprzemiennie na szpadki.

5. Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu (thuszcz powinien
siggac do potowy pStproduktu) z kazdej strony [ub
upiec na grillu. 4
Porcja to 1 szasztyk tj. ok. 150 g. v




