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Co sa Vam ako prvé vybavi, ked sa povie leto? Kupaliskd, dovolenky, volné oblecenie, vysoké teploty,
festivaly alebo party pod holym nebom. Je eSte jedna vec, ktord neodmyslitelne patri k letu, a tou
su grilovacky a barbecue. Charakteristické si mnozstvom dobrého jedla, dobrej spolo¢nosti a
zabavy. MozZete si pozvat na zahradu rodinu, priatelov aj susedov. Je to idealny sp6sob, ako spolu
vonku travit ¢as a zaroven sa aj dobre najest. V spojeni s teplym letnym pocasim a nostalgiou pre
staré dobré ,,jednoduchsie” ¢asy niet divu, Ze sa spésob pripravy jedal a pokrmov Barbeccue (BBQ)
radi na prvé miesto v zozname suc¢asnych trendov.

1 CIELE
1. Vymedzit zakladné spdsoby tepelnej pripravy pokrmov.
2. Opisat spdsoby grilovania.
3. Vymenovat potraviny vhodné na grilovanie.
4. Charakterizovat tepelnu Gpravu masa Barbecue.
5. Opisat sucasné trendy v gastronomii.

2 ZAKLADNE SPOSOBY TEPELNEJ UPRAVY

V tradi¢nej kuchyni si zndme styri zakladné sposoby tepelnej tpravy pokrmov, a to:

> varenie,
> dusenie,
» pecenie,
» vyprazanie.

Nase domdace chute a vone mame hlboko zakorenené v podvedomi, viac nez si myslime. Zazitkova
gastrondmia tu bola vidy, len v sicasnosti sa dostdva viac do popredia. Si¢asnym modernym
trendom je grilovanie a barbecue. Clovek tuzi po pdZitku a nie¢om, pre¢o sa bude vracat a privedie
i svojich priatelov, prave toto je cielom zazitkovej gastrondmie.




3 PRIPRAVA POKRMOV GRILOVANIM

Grilovanie je tepelna uUprava jedla, pri ktorej na jedlo dopadd tepelné Ziarenie. Predstavuje
jednoduchu a rychlu pripravu jedla. Proti pripaleniu povrchovych vrstiev sa jedlo polieva stavou. Na
grilovanie je najvhodnejsie poufZit tensie kiisky masa, aby doslo k dostatocnej tepelnej Gprave v jeho
vnutri. Jedlo je mozné pred pripravou vhodne okorenit.

Tepelné Ziarenie pri grilovani je vyvolané:

» elektrickou tepelnou Spiralou /v rure, v mikrovinej rire kombinovanej s grilom,
» Zeravymi kusmi paliva (drevo, brikety, uhlie) otvorené ohnisko,
» horenim Propan butanu.

3.1 Sposoby grilovania

V zavislosti od pouzitych surovin a prostriedkov pozname niekolko sp6sobov grilovania.

3.1.1 Grilovanie na drevenom uhli
Zakladna charakteristika:

» vonkajsie ohnisko, potrebuje dlhsi ¢as na rozpalenie, pouzivame drevo, drevené uhlie,
brikety, drevo ovplyviiuje chut jedla, prenosny, sezdnne poufzitie,

» grilujeme len na Zeravych uhlikoch, dolezZity je pre nas dym a teplo, nie priamy ohen,
nevyhodou je tazko udrzatelna idedlna teplota a rovnomerny plamen,

» jedlo sa musipriebezne otacat, na to pouzivame klieste, aby v mase zostala vsetka $tava (obr.
1.1).

Obr. 3.1 Gril s drevenym uhlim




3.1.2 Grilovanie na elektrickom grile

Zakladna charakteristika:

> elektricky gril je bezpecny, lahky, prenosny, da sa pouZit v byte na terase, balkdne, za
kazdého pocasia a po cely rok,

» jednoducha obsluha, rovhomerné rozdelenie tepla po celom povrchu grilovacej plochy,

» maso mbze byt marinované, otdéame ho na grile klieStami, aby sme neposkodili povrch grilu,

» vhodny na pripravu grilovaného masa, ryb a zeleniny, zdravé grilovanie bez tuku a dlhych
priprav (obr. 1.2).

Obr. 3.2 Elektricky gril

3.1.3 Grilovanie na plynovom grile

Zakladna charakteristika:

» jednoduchd a komfortnd obsluha, gril je prenosny (obr. 1.3),

» vyhody: nepotrebujeme drevo, brikety, uhlie, postaci nam propan butanova nadoba s

plynom, rovhomerné vyhrievanie grilovacej mriezky, teplomer na reguldciu teploty, pridavné
rosty na zeleninu.




Obr. 3.3 Plynovy gril

4 POTRAVINY VHODNE NA GRILOVANIE

. , ZAPAMATAJ Sl!

Co je dolezité?

Nie vSetky potraviny su na grilovanie vhodné. Na tento sp6sob tepelnej Upravy su
odporucané rozne druhy bravfového, hovadzieho masa a hydiny, zeleniny, ovocia a
syrov.

4.1 Bravéové maso

>

>

Vyhodou je Stavnatost, krehkost a plna chut, masko marinujeme, ma vyssie percento tuku,
nepresusi sa.

Najvhodnejsie druhy masa su: kotleta s kostou (obr. 4.1a), bravéova pecienka, krkovicka
(maso md mat 1,5—-2cm), bravéové rebrd (obr. 4.1b), mleté bravéové na hamburgery, gulky,
Spizy, CevapCici, stehno, steaky alebo celé prasa.

Steaky grilujeme aspon 6 minut, tensie kusy 3 mindty z kazdej strany.

Maso prudko zapecieme, aby sa zatiahlo (vytvori sa ochranna vrstva), potom pecieme,
pomaly, aby nebolo vysusené.

-]




a) grilované bravcové kotlety b) grilované bravcové rebierka

Obr. 4.1 Bravéové méiso

4.2 Hovadzie maso

» Najkvalitnejsia surovina na grilovanie, ma vysoky podiel bielkovin, mastnych kyselin a
vitaminov.

Opeka sa rychlo a pri vysokej teplote, tym sa docieli krehkost a Stavnatost.

» Grilujeme: steaky (prerastané maso s tukom, obr. 6)), hovadziu svieckovicu, rostenku, méaso

A\

zo zadnej ¢asti chrbta alebo stehno.

Obr. 4.2 Grilované hovddzie steaky




4.3 Hydina

» Rychla priprava, griluju sa kratko, pretoze sa rychlo upecu, a zostanu stavnaté.
» Vhodné casti hydiny su kuracie kridla, kuracie stehna, kacacie prsia (obr. 4.3).
> Dizka grilovania zavisi od hribky masa, hydina vyzaduje 5-10 mindt Gpravy z kazdej strany.

a) grilované kridelka b) grilované kuracie stehnd

Obr. 4.3 Hydina

4.4 Ryby

» Rychla priprava, pred grilovanim ryby rychle marinujeme.

» Vhodné druhy ryb na grilovanie — losos, tuniak, halibut, meciar, pstruh, makrela alebo iné
morské plody.

» Doba grilovania rybich filetov je 6 — 10 minut (zaleZi to od hrubky filetu). Ak pripravujeme
ryby v celku, doba grilovania je 15-20 minut, krevety st hotové do 5 minut (obr. 4.4).

a)grilovany pstruh b)grilovanie ryb

Obr. 4.4 Ryby
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4.5 Zelenina a ovocie

» Rychla priprava.

» Vhodné druhy: paradajky, paprika, zemiaky (predvarame ich), kukurica, cibula, cesnak, huby,
cuketa, baklazan, fenikel, ananas a iné (obr. 4.5).
» Grilujeme ich trochu dlhSsie, aby sa prepiekli a zmakli (10 — 20 minut).

a)bravcové mdso s anandsom a kukuricou b)grilovand zelenina

Obr. 4.5 Zelenina a ovocie

4.6 Syry

> Struktura syra by mala byt pevnejia, aby syr vydrzal vyssiu teplotu.

» NepouZivame tavené syry, kozi syr ani mozzarellu.

» Najvhodnejsi je hermelin s uslachtilou plesfiou - grilujeme ho 5-10 mindt, syr moéZzeme
dochutit cesnakom a solou alebo ¢erstvymi bylinkami (obr. 4.6).
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1. Vysvetlite, pre¢o tavené syry, kozi syr ani mozzarela nie si vhodné na
grilovanie.

2. Ktoré bylinky by ste na grilovanie hermelinu s uslachtilou plesfiou odporucali?

4.7 Pochutky z grilovaného masa

» Z mletého masa pripravujeme hamburgery (obr. 14, 15).

» Pouzivame mdso prerastené tukom, po zomleti tuk pdsobi ako spojivo, po upeceni méaso drzi
tvar a rovnomerne sa prepecie, bude stavnaté a chutné, pouzivame maso  z pliecka, méze
byt bravéové aj hovadzie.

» Maso pred pecenim korenime (sol, Cierne korenie, cesnak, cibula, worchestrovd omacka).

a)hamburger s hranolkami b)priprava hamburgerov

Obr. 4.7 Mleté mdédso

4.8 Suacasné trendy v grilovani

Na tepelnu Upravu pokrmov grilovanim sa v sucasnosti bezne pouZzivaju aj produkty vegetaridanskej
a veganskej kuchyne, rozne alternativne produkty bezmasitych pokrmov, ktoré sa vhodnymi
sp6sobmi marinovania podobaju, resp. chutou i vyzivnou hodnotou nahradzaju v stravovani maso.

1
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4.8.1 Grilovanie bezmasitych produktov
Zakladna charakteristika:

» zdravsi Zivotny Styl, vegetarianska a veganska kuchyna - alternativa v podobe bezmasitych
pokrmov, ciefom je podobat sa redlnemu masu chutou a vyZivou,

» alternativy masa — tofu, seitan, robi, Smakoun, tempeh, vegetarianske salamy, karbonatky,
medaildnky, lunchmeat, rastlinné tlacenky a iné. Ide o rastlinné alternativy, ktoré obsahuju
podobne ako maso velké mnoZstvo bielkovin,

» vegetarianske maso je zvyCajne mrazené alebo chladené jedlo zo séje, pSenicného lepku,
zeleniny alebo kombinacie tychto troch zlozZiek (obr. 4.8).

Yakoma-so

2ks 150g

a)vegi steak b)vegdnsky burger

Obr. 4.8 Vegetaridnske mdso

4.8.2 Marinada
Zakladna charakteristika:

» korenena zdlievka k nakladaniu potravin pred dalsim tepelnym spracovanim, zmes korenia
oleja, octu, vina alebo piva,

» v pripade masa sluzi tento nalev na zmakcenie, zjemnenie masa,

» priprava domdcej marinady je jednoduchd, vsetky ingrediencie zmieSame, aby sa chute
dobre prepoijili, kombinacia korenin a byliniek dodd masu nezabudnutelnd chut,

» pri grilovani masa na prirodno pouzivame zakladnu marinddu v zloZeni Cierne korenie, olej,
citrénova stava,




. ZAPAMATAJ SI!
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=h Zapamatajte si, Ze pri grilovani masa na prirodno ho osolime az pred pecenim.

ZlozitejSie marinady sa skladaju napriklad z:

» piva, s6jovej omacky, cesnaku, rozmarinu a mletej papriky,

oleja, horcice, mletej papriky a cesnaku,

oleja, keCupu, horcice, worchestrovej omacky a Stiplavej papriky,

medu, pomarancového dzusu, rasce, koriandra, cesnaku a vinného octu,
jogurtu, cesnaku, Cili a mletej papriky,

YV V VYV

oleja, horcice a tymianu.
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Navrhnite a napiste zloZenie jednej marinddy podla vlastného uvazenia.

5 TEPELNA UPRAVA MASA — BARBECUE BBQ

Zakladna charakteristika:

» dlha a pomald tepelna Uprava masa (velkych kusov) pri nizkej teplote pod vekom a za
pritomnosti dymu (pomalé udenie teplym dymom), skratka BBQ (obr. 5.1),
pochdadza z USA (Texas, Kansas City a karibskej oblasti),

Y VvV

tepelna Gprava masa je velmi pomald, bravéové rebra pripravujeme az Sest hodin, bravéové

plece 10-12 hodin (podla hmotnosti, obr. 5.1)),

» teplota grilovania je cca 107°C-120°C, drevo hori slabym plamenom a vydava dym
charakteristicky pre barbecue,

» pouzivame BBQ korenie a BBQ omacky,

» maso na gril je velmi korenené, pecie sa pri teplote 110°C-130°C, za pritomnosti dymu a

potierané BBQ omackou




a)barbecue grill

Klasicky model grilu Smoky
Fun (Offset Smoker)

Grilovaci komora
‘ Spalovaci komora
y
u
'_I.

.Reverse Flow"
b)princip barbecue c)barbecue bravéové plece

Obr. 5.1 Barbecue

5.1 Barbecue omacka

Zakladna charakteristika:

» barbecue omacka (z anglického jazyka barbecue sauce alebo BBQ sauce) je omacka
pouzivana k masu, ako ochucovadlo alebo marinada (obr. 5.2),
» pouziva sa ku grilovanym méasam barbecue,




» BBQ omacku si méZzeme kupit hotovu alebo si ju doma svojpomocne vyrobit.

Obr. 5.2 Barbecue omacky na grilovanie

5.1.1 Recept na domdacu barbecue omacku

Ingrediencie:

2 hrné¢eku kecupu alebo pretlaku,

1 lyZica medu,

2 lyzice trstinového cukru,

1 lyzica worchestru,

1 lyZica s6jovej omacky,

1-2 lyzicky ¢erveného alebo bieleho vinneho octu,
Ya lyzi€ky Cierneho korenia,

2 lyZzi¢ky suSeného cesnaku,

Ya lyzicky soli,

1 lyZica nadrobno nasekanej cibule, stipka suseného ¢ili.

=]
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Vsetky suroviny ddme do mensieho hrnca a varime asi 15 mindt na miernom ohni do
zhustnutia (obr. 5.3).

Obr. 5.3 Domdca barbecue omdcka

6 NIEKTORE RYCHLE FORMY STRAVOVANIA

Uponahlany sp6sob Zivota otvdra priestor novym, rychlym formam stravovania typu:

>

>

Fast food — rychly sp6sob stravovania — McDonald’s, KFC (Kentacky Fried Chiken), Burger
King a iné.

Barbecue restauracie — ponukaju grilovanie priamo na stole hosti, takto sa zazitok umocni
posilnenim vizualnych a ¢uchovych zmyslov. Pomocou Specidlnej technolégie zabudovanej
priamo v stole si host moZe jedlo pripravit sdm podla svojich predstav. Princip je zaloZeny
na zdbave a vzajomnej komunikacii hosti.

Street Food — jeho podstatou je, Ze jedla a ndpoje su pripravované priamo na ulici alebo na
inom verejnom mieste, ako je napriklad trh alebo veltrh. Casto sa jedlo predava z
prenosného stanku alebo potravinarskeho vozika.

Zazitkova gastrondomia— predmetom zaZitkovej gastronédmie nie je samotné jedlo, ale
obsluhujuci personal, ktori sa meni z poskytovatela sluzby na hostitela a inscenatora
zazitku. Oblubenou atrakciou pre hosti je ,,Front cooking” teda otvorena kuchyna, v ktorej
host vidi, z akych surovin a za akych podmienok sa jedlo pripravuje.




7 ZHRNUTIE V SKRATKE

TEPLOTA 0d 260°C @ @ &) 0d 100°C &‘)-)

CAS PRIPRAVY Do 30 mindt Z Niekolko hodin Z Z Z

< Doporuéuje sa menej
MARINADA korenia a marinady, e Doporuéuje sa viac e@e
A KORENIE pretoZe mqrile paf povrchu korenia a marinady

prihoriet
Kuracie prsia, steaky,
VYSLEDOK i el 22| Wrazns dymova vota A A A2
zelenina, ovocie, chlieb

Chigken breasts, steaks,
urgers, sausages J 9| Rebra, bécik, celé kura
PRODUKTY and wieners, seafood, & J alebo morka/moriak

vegetables, fruits, bread

source: lcons made by Freepik from www. flaticon.com

Obr. 7.1 Rozdiel medzi grilovanim a barbecue

8 KONTROLNE OTAZKY

g@ OTAZKY

Vymenujte, aké spdsoby tepelnej Upravy pokrmov pozname.

=

Objasnite pojem grilovanie.
Ktoré potraviny su vhodné na grilovanie?

Vysvetlite rozdiely medzi Upravou potravin grilovanim a barbecue.

v A W N

Je BBQ omacka vhodna na marinovanie? Prec¢o ano? Preco nie?

Vymenujte ingrediencie aspon dvoch marinad.

N o

Navrhnite zloZenie vlastnej marinady.
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@)9 INTERNETOVE ODKAZY

Zakladné pojmy grilovanie a barbecue. Dostupny z www. www.grilovani.cz

Domace hamburgery. Dostupné z http://grilovanie.nasehobby.sk/domace-
hamburgery

Grilovanie hydiny. Dostupné z http://grilovanie.nasehobby.sk/grilovanie-hydiny
Grilovanie zeleniny. Dostupné z http://grilovanie.nasehobby.sk/grilovanie-zeleniny

Grilovanie hovadzieho masa. Dostupné z http://grilovanie.nasehobby.sk/grilovanie-
hovadzieho-masa

Grilovanie bravcového méasa. Dostupné z http://grilovanie.nasehobby.sk/grilovanie-
bravcoveho-masa

Syry ktoré miluju gril. Dostupné z https://dobruchut.aktuality.sk/clanok/36374/syry-
ktore-miluju-gril/

Barbecue omacka. Dostupny z https://www.toprecepty.cz/recept/39606-bbg-
barbecue-omacka/

Grilovanie vs  Barbecue. Aky je v tom rozdiel? Dostupny z
https://www.unileverfoodsolutions.sk/inspiracie-sefkuchara/sezona-
grilovania/grilovanie-vs-barbecue.html

Trendy v gastrondmii v  kontexte cestovného ruchu. Dostupna z
https://kmkt.sk/kontexty/nove-trendy-v-gastronomii-v-kontexte-cestovneho-ruchu/

Bioland, potraviny z prirody. Dostupna z https://www.bioland.sk/tofu-a-alternativy-
masa/
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