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ZADANIE:

e /apoznqj sie ze skanami dotyczgcymi
obrobki wstepnej drobiu.

« 7 dostepnych Ci surowcow wykonagj
dowolng potrawe z miesa
drobiowego z dodatkami jakie lubisz —
frytki, purre ziemniaczane, ryz ...Mile
widziane bedq tez warzywa podane
np. w postaci surowki © (W dwoch
ostatnich slajdach zobaczysz
przyktadowe receptury. Mozesz z nich
skorzystac, ale nie musisz. )

« Danie wyporcjuj, zréb zdjecie.

« Wypisz etapy procesu obrobki
wstepnej, ktérym poddates mieso.

« Zdjecie i krotki opis wyslij na adres
swojego nauczyciela do 7 kwietnia:

Izabela Zero: izabelazero@wp.pl

Alina Zareba: zarebaala2gmail.com



UWAGA!

Nie wychodz na zakupy!!!
Pofrawe sporzgdz z produktow, ktore
aktualnie posiadasz.

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

Powodzenia ©



Dréb i ptactwo dzikie

ZAGADNIENIA

» Obrébka wstepna drobiu i ptactwa dzikiego

» Rodzaje i zasady sporzadzania nadzienia do drobiu

» Zasady obrébki ciepinej migsa drobiowego

» Zmiany fizykochemiczne zachodzace w migsie drobiowym podczas obrébki

» Zalecenia sanitarno-higieniczne dotyczace produkcji i przechowywania potraw z drobiu
i ptactwa dzikiego

12.1. Obrébka wstepna drobiu i ptactwa dzikiego

Do gastronomii i handlu s3 dostarczane tuszki drobiowe po czg$ciowej obrébce wstepnej,
tj. po zabiciu, odpierzeniu, opaleniu i patroszeniu. Wyjatek moze stanowi¢ ptactwo dzikie,
ktérego migso poddawane jest dojrzewaniu przed odpierzeniem.

Tuszki drobiowe przeznaczone do celéow kulinarnych nalezy bezwzglednie przed obréb-
ka dokladnie obejrzec — oceni¢ ich zapach i wyglad.

W zaleznoéci od rodzaju miesa, sposobu pézniejszej obrébki cieplnej oraz tego, czy
jest to migso drobiowe schlodzone, czy zamrozone, proces obrébki wstepnej skiada si¢
z nastepujacych etapow:

o dojrzewanie (dzikie ptactwo),

rozmrazanie (migso zamrozone),

mycie,

rozbiér (cate tuszki),

formowanie,

mielenie migsa,

szpikowanie,

marynowanie,

solenie i przyprawianie.

12.1.1. Rozmrazanie

Metody rozmrazania migsa drobiowego s3 takie same jak miesa zwierzat rzeznych.
Metoda powietrzna — w temperaturze chtodniczej 0-4°C.

Metoda mikrofalowa. Stosowana do rozmrazania matych tuszek oraz drobiu porcjo-
wanego. Rozmrazanie metoda mikrofalowa odbywa sie szybko, z matymi stratami sklad-
nikéw odzywczych (matym wyciekiem). Pozwala uzyska¢ produkt w dobrym stanie mi-
krobiologicznym. Jest jednak dos¢ kosztowne i powoduje nieréwnomierne nagrzanie
surowca, przez co pogarsza si¢ jego jako$¢ sensoryczna. Rozmrozone partie surowca roz-
grzewaj si¢ bardziej (dzieki zawartej w nich wodzie) niz partie catkowicie zamrozone.
Zastosowanie silnego pola moze spowodowac przegrzanie, a nawet zagotowanie wody



(AR | ST S

w rozmrozonych partiach surowca. Rozmrazanie mikrofalowe przeprowadza sig powoli (lub
z przerwami), aby ciepto wytworzone w powstatej wodzie moglo by¢ odprowadzone na za-
sadzie przewodnictwa do sasiednich partii zamrozonych i spowodowac ich rozmrazanie.
Metoda bezposérednia. Stosowana do rozmrazania matych, jednoporcjowych elemen-
téw kulinarnych. Pozwala na uzyskanie produktu o dobrej jakosci sensorycznej, wysokiej
wydajnosci i ograniczonych stratach warto$ci odzywczej. Trudno jest zapewni¢ réwno-
mierny stopien nasolenia potrawy. Metoda ta polega na rozmrazaniu surowca podczas
jego obrébki termicznej. Denaturacja powierzchniowej warstwy produktu zmniejsza Wy- !
ciek soku miesnego, co zapewnia odpowiednig wydajnos¢ i soczystoé¢ oraz ogranicza stra- 3
ty skladnikéw odzywczych. Najlepsze jest pieczenie lub smazenie w glebokim ttuszczu,
podczas ktérego zamrozone mieso (osolone lub panierowane) piecze sie w temperaturze |
200°C lub smazy w ttuszczu w temperaturze 180°C.

12.1.2. Mycie

Tuszki i elementy kulinarne drobiu myje sie¢ w celu usunigcia mikroorganizméw i innych
zanieczyszczen z powierzchni migsa. Mycie powinno sig odbywa¢ szybko, pod strumie-
niem biezacej wody, aby nie nastgpifa utrata skladnikéw odzywczych. Umyte elementy tu-
szek nalezy pozostawi¢ do ocieknigcia.

12.1.3. Rozbiér

Rozbiér tuszek drobiowych (tab. 12.1) zalezy od przeznaczenia kulinarnego. Najprostszy
i czesto stosowany przez kucharzy jest tzw. rozbior kulinarny (ryc. 12.1), ktory polega na:
e wylamaniu w stawach udek i skrzydetek,

e odcieciu udek,

e odcieciu piersi ze skrzydetkiem,

e odcieciu lotek skrzydetka,

» odcieciu skrzydetka.

Rozbi6r drobiu moga poprzedzac czynnosci wstepne, takie jak:

odciecie szyi w pierwszym kregu na wysokosci barku;

o odciecie skrzydet w stawie barkowym;

« usuniecie gruczotu kuprowego.

Ryc. 12.1. Rozbi6r kulinarny tuszki kurczaka (indyka)

1-lotka, 2 — patka ze skrzydta, 3 - skrzydlo érodkowe, 4 - podudzie (patka), 5_udo, 6— noga, 7 — pier§
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kurczak potéwki \

Ryc. 12.2. Elementy tuszki kury (indyka)

a) filet, b) piers z koécia i skéra, c) pier§ bez skoéry, d) filet z poledwiczka, €) noga, f) udo z koscig i skérg, g) udo
bez koéci i skéry, h) podudzie z koécia i skora, i) golonka (indyk), j) skrzydio, k) skrzydlo $rodkowe, ) lotka,
m) szyja .

Tabela 12.1. Rozbiér tuszki drobiu

Sposéb wykonania

« ciecie wzdtuz kregostupa i grzebienia mostka

~ kura, éwiartki « | — ciecie potéwki drobiu na wysokosci kregu piersiowego \
kaczka .(przednia o || — ciecie od strony grzbietu na wysokosci kregu piersiowego,
i tylna) kontynuowane od strony brzusznej wzdtuz widocznego

zakonczenia ptata piersiowego do wyrostka srodkowego
mostka

elementy | © pier$ z koscia lub bez koéci (filet, poledwiczki)

« noga (udo, podudzie patka), skrzydto, szyja,
korpus (ryc.12.2)

indyk elementy | © piers z koscia lub bez koéci (filet, poledwiczki), noga (udo,
podudzie, golonka), skrzydto (skrzydto ¢rodkowe, patka ze
skrzydta), szyja (ryc. 12.2)

e ————
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Otrzymywanie filetéw

Z ¢wiartki przedniej uzyskanej podczas rozbioru otrzymuje sie piers, z ktérej mozna wy-

dzieli¢ filet przez:

e zdjecie okrywajacej skéry;

e oddzielenie mig$nia od kosci zeber i mostka, ewentualnie z pozostawieniem przy mie-
sie kosci ramieniowej skrzydta;

e usunigcie blon i koéci oraz odcigcie maltego filetu (tzw. poledwiczki) przylegajacego do
duzego filetu;

e odci¢cie czesci kosci skrzydlowej, oczyszczenie lub usunigcie pozostatej kosci skrzy-
dlowej.

Usuwanie kosci

Usunigcie kosci udowych (ryc. 12.3a) polega na:

e nacigeciu mieéni przy kosci udowej;

e oddzieleniu skéry i migéni (otrzymamy ptat migsa formuje sie jak zrazy).
Usuniecie kosci z patek (ryc. 12.3b) polega na:

e nacieciu skéry powyzej stawu skokowego;

e zdjeciu skéry i migéni.

Usunigcie kosci skrzydfa (ryc. 12.3¢) polega na usunigciu kosci strzatkowe;j.

d)
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Usuniecie kosci catej tuszki (ryc. 12.3d) polega na:

‘wyluzowaniu stawéw skrzydel i nég (wykrecaniu do momentu styszalnego lekkiego
chrupnigcia);

obcieciu skrzydet;

przecieciu skéry nozem od nasady szyi do korica mostka;

nacieciu skéry i migéni wzdluz kosci udowej;

nacieciu skéry powyzej stawu skokowego podudzia;

oddzieleniu od kosci skéry wraz z migéniami (stopniowe odrywanie r¢koma oraz z po-
mocg noza).

Z tak otrzymanego plata miesa formuje si¢ rolady.

12.1.4. Formowanie tuszek

Tuszki drobiu formuje si¢ do-gotowania, pieczenia i nadziewania nastgpujacymi sposobami:
o w kieszen, e przez spinanie jedng lub dwiema nitkami,
s po angielsku, e na grill.

Sposobem w kieszer (ryc. 12.4a) formuje si¢ tuszki przeznaczone do gotowania, dusze-
nia i pieczenia. Sposéb ten polega na:
s odcieciu szyjki (bez skéry) przy 1. lub 2. kregu, zakryciu powstalego otworu pozostaly
skérg i odcieciu jej nadmiaru;
wyluzowaniu stawéw skrzydet (barkowego) i nég (biodrowego);
odcieciu koncéw skrzydel;
splaszczeniu mostka (bez zeber);
wykonaniu w powlokach brzusznych dwéch naciec ustawionych pod katem 90° do kre-
gostupa;
umocowaniu nézek w powstatych otworach;
» podlozeniu skrzydetek pod grzbiet (zabezpieczeniu ich przed spaleniem);

s umieszczeniu we wnetrzu przypraw i masta (w tuszkach przeznaczonych do pieczenia),

spieciu wykataczkg zbyt duzego otworu po patroszeniu.

Sposéb spinania jedna (ryc. 12.4b) lub dwiema nitkami (ryc. 12.4¢) stosuje si¢ do formo-
wania tuszek przeznaczonych do pieczenia.

Sposobem spinania jedna nitka formuje sie tuszki: kur, wigkszych kurczakéw, dzikiego

ptactwa, czasami indykéw. Polega on na:

» whbiciu igly kucharskiej z nawleczong nicig Iniang przez $rodek ud i pod filetowg czgscig
piersi tak, aby cze$¢ nici wystawata w miejscu wbicia;

e przeprowadzeniu igly z nicig przez skrzydto;

e przerzuceniu igly z nitka nad grzbietem i zaczepieniu o skére szyi tak, aby zakry¢ otwér
po wycietej szyi;

e przeprowadzeniu igly z nicig przez drugie skrzydto;

e zwigzaniu koncéw sznurka przy udku.

Sposéb spinania dwiema nitkami stosuje si¢ do formowania duzych tuszek kur i indy-
kéw. Jest on uzupelieniem spinania jedng nitka — druga nitka stuzy do wigzania nég.
Metoda polega na:

e przeprowadzeniu igly z nawleczong nicig przez nogi na wysokosci 3—4 cm ponizej sta-
wu kolanowego;

e przeprowadzeniu igly z nicig przez migénie mostka;

e przebiciu nég po raz drugi w odlegtosci okoto 3 cm od pierwszego naktucia i zwigzaniu
obu konicéw nici.

275 |




Sposéb angielski (ryc. 12.4d) stosuje si¢ do formowania tuszek przeznaczonych dc

dziewania i pieczenia. Polega on na:

odcigciu szyi bez skéry przy 1. lub 3. kregu, zakryciu otworu skérg i usuniecit
nadmiaru;

wyluzowaniu stawéw skrzydetl i bioder oraz ugieciu mostka;

odcigciu skrzydet przy 2. lub 3. zewnetrznym stawie;

wbiciu wykataczek w powloki brzuszne tuszki po jej nadzianiu, rozpoczynajac od m
ka (im cienisza powloka, tym wiecej wykataczek);

sznurowaniu wystajgcych koncéw wykataczek sznurkiem Inianym zlozonym na
Sciggnigciu koncéw sznurka w celu zamkniecia otworu i zwigzaniu ich;
obwigzaniu nég kazdym z koticéw sznurka oddzielnie;

laczeniu obu nég i zwigzaniu razem z kuprem:;

zatozeniu skrzydetl na grzbiet.

Sposobem na grill (ryc. 12.4e) formuje si¢ tuszki ptasko, aby uzyskaé¢ maksymalng

wierzchnig kontaktu z grillem. Polega on na:

odcigciu szyi (z zachowaniem czeéci skéry);

wytamaniu stawéw barkowych i biodrowych;

odcigciu koricéw skrzydet i usunieciu thuszczu z jamy ciata;

wycigciu kregostupa za pomoca nozyc;

usunigciu obojczyka;

ztamaniu mostka przez silny ucisk (silnym splaszczeniu tuszki);

wbiciu szpikulca metalowego przez skrzydlo, poprowadzeniu go wzdluz otworu s
nego (nalezy przytrzymac nim skére zakrywajgcg otwér) i wyprowadzeniu przez dri
skrzydto;

wbiciu szpikulca przez noge, poprowadzeniu pod mostkiem i wbiciu w druga noge
Sposoby formowania elementéw do nadziewania i pieczenia przedstawia ryc. 12.5.

a) b)

c) : :
e)
d) ’ a

Ryc. 12.4. Formowanie tuszek: a) w kieszen, b) spinanie jedng nitka, c¢) spinanie dwiema nitka

d) sposéb angielski, ) na grill



Przygotowanie kostki - Nacigcie w ptacie miesa
(poluzowanie sciggien, i przetozenie kosci
migsni)

Wycigcie kostki

Uformowane udko

Przygotowanie kostki
(poluzowanie
$ciegien, migsni)

B o i
Rozbicie udka zwing¢é | — T~ Tzwinac

pozbawionego kosci Uformowane udko

I
Odciecie
lotki

Wycigcie kostki
Oczyszczenie kostki strzatkowej
(poluzowanie Sciggien, Uformowane
mie$ni) i wywinigcie miesnia skrzydetko

tak, aby skéra byta wewnatrz
i trzymata sig na kosci

Ryc. 12.5. Formowanie elementéw: a) udko po francusku, b) udko po wiosku, ¢) skrzydetko po
francusku :

12.1.5. Formowanie migsa drobiowego do smazenia

Formowanie filetéw, antrykotéw i bryzoli. Migso zbija sie delikatnie thuczkiem przez folig
spozywcza lub thuczkiem zwilzonym wodg. Nastepnie formuje si¢ za pomocg noza wyma-
gany ksztatt.

Formowanie kotleta de volaille (czytaj: dewolaj). Filet duzy z kostka i matym filetem
lekko zbija si¢ przez folig. Nalezy mu nadac ksztatt podtuznego liscia. Masto z natka pie-
truszki uformowane w wateczek uklada sie wzdhuz filetu. Brzegi filetu zwija si¢ tak, aby
zachodzily jeden na drugi. Filetowi nadaje sie ksztatt wrzeciona.

Mielenie miesa. Migso mielone wykorzystuje si¢ do przygotowywania takich potraw,
jak: kotlety mielone, pulpety, klopsy, hamburgery, r6znego rodzaju nadzienia i farsze.

——
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Masy mielone najczesciej sporzadza sie z miesa drobiu grzebigcego (kury, indyka), z calej
tuszki lub tylko z wybranych element6w, np. z piersi, z piersi i udek.

Szpikowanie. Chudy dréb (ptactwo dzikie, starsze sztuki kur) szpikuje sie w celu uzy-
skania bardziej soczystego miesa. Szpikuje si¢ migsier: piersiowy i czesé noég (stonina ma
wystawac, by nawilzac skére podczas pieczenia). Mozna tez oblozy¢ skére tuszki stonina
lub boczkiem (ryc. 12.6).

Ryc. 12.6. Szpikowanie i obkladanie tuszek stoning

Marynowanie. Migso drobiu przeznaczone do grillowania, pieczenia, smazenia, a nawet
gotowania mozna wczesniej umiesci¢ w marynacie (bejcy). Marynowaé nalezy zwlaszcza
tuszki starszych sztuk. Migso umieszcza si¢ w marynacie na okoto 12 godzin w warun-
kach chtodniczych (chtodnia, lodéwka). Marynaty sporzadza sie na bazie kwasnych sokéw
(np. z pomaraniczy, cytryny). Dodaje si¢ ocet aromatyzowany lub alkohol (np. biate wine
wytrawne), a takze owoce, warzywa i przyprawy. Marynowane migso uzyskuje specyficzne
wiasciwosci smakowo-zapachowe. Do przygotowania potraw z migsa na dziko lub po my-
sliwsku stosuje si¢ marynaty z dodatkiem jatowca. ;

Solenie i przyprawianie. Solenie migsa moze si¢ odbywa¢ przez nacieranie solg albo
solankowanie. Solankowaniu mozna podda¢ $wieze migso kurczat przeznaczone do pie- %
czenia. Najkorzystniejsze jest moczenie migsa w solance o stezeniu 8% przez pé6t go-
dziny, a nastgpnie ociekanie przez kolejne pét godziny w celu wyréwnania stezenia soli
w migsie. Metoda ta pozwala na uzyskanie produktu o istotnie lepszej jakosci sensorycz-
nej (szczegéblnie soczystosci i réwnomiernosci nasolenia) w stosunku do miesa solone-
go tradycyjnie. Jej wadg s3 nieco wigksze straty biatka. Sypkimi przyprawami ziotowymi
przyprawia si¢ najczesciej migso drobiowe przeznaczone do pieczenia, grillowania czy
wedzenia.

Dojrzewanie dzikiego ptactwa (kruszenie). Czas kruszenia zalezy od wieku i gatunm-
ku zwierzgcia. Im starsze zwierze, tym dtuzszy czas dojrzewania. Cale tuszki dzikiego
ptactwa nalezy oskubac z piér i powiesi¢ za nogi w chlodnym, przewiewnym miejscu na
3—4 dni przed przyrzadzeniem potrawy. Kiedy migso skruszeje, trzeba je od razu sprawic
i podzieli¢ na porcje. Kawatki migsa mozna zamrozi¢ w zamrazarce, skrapiajac je uprzed-
nio octem w celu skruszenia. Miejsca uszkodzone $rutem przed poddaniem kruszeni
naciera si¢ czosnkiem, ktéry dziata konserwujaco.

Bejcowanie. Skruszate migso poddaje si¢ bejcowaniu — najczesciej w zaprawie z
(ptactwo biate) lub octu, warzyw i przypraw, zsiadlego mleka czy serwatki, a takze w su
zaprawie przygotowanej z cebuli, majeranku, jagéd jalowca. W zaprawie z octu mi
mozna trzymac dtugo, nawet przez 2—4 dni, a w mleku czy serwatce najwyzej przez 24
dziny. W czasie bejcowania migso nalezy czesto odwracaé, zeby réwnomiernie przes
smakiem zaprawy. Po wyjeciu migsa z bejcy (szczegélnie tej z dodatkiem mleka) nalezy i
dokladnie umy¢. Zaprawg z octu mozna skrapia¢ mieso podczas pieczenia. Najlepsze jest




Roladki drobiowe z serem

Normatyw surowcowy:

» miglone mieso drobiowe 500 ¢
* jajo S0 g (1szt)

o czerstwa butka 35 ¢

* ser topiony 90 ¢

o tymiangk, s6l, pieprz do smaku

* Ole]

Wykonanie:

1, Namoczy odcisnac bufke.

2. Pofaczy¢ mieso z odciénieta bufka, jajem, ymlanhq
3, Doprawic solg i pieprzem. ]

4, Podzieli¢ mase na 5 czesc, rozptaszczyC | nadac |
ksztaft kwadratdw.
5, Na kazdym kwadracie potozyc kawatek sera | 248 ;
roladke. ’
6. Kazda roladke osobno zawinqc"w folg aluminiowg =
posmarowan olejem. Utozyc na blasze, piec :
w temperaturze 200°C przez 30 min. ?‘

il
|




Piersi a a gril (2 porcje)

Normatyw surowcowy: Wykonanie:

o piersikurczaka 400 g (1szt) 1. Plat plersi podzieli na pot i wykonac naciecie tak,
o ser 26ty 80 ¢ aby powstafa kieszefl

¢ boczek wedzony 4 plastry 2, Ser zetrzec na tarce.

o przyprava do grila Kasyczna 3. Boczek pokroicw plastry
4, Kieszen piersi wypetnic serem, posypac przyprawg
 owina plastrem boczku. Spiac dokfadnie
wykataczka, |
5, Piec w nagrzanym piekarniku okofo 3 min

lub grillowac.

Podawac z pieczonymi ziemniakarmi i sezonowa Surdwka



