

Charakteristika pokrmů studené kuchyně a druhy


Úprava pokrmů studené kuchyně je náročná po stránce chuťové, neboť tyto pokrmy mají proti výrobkům teplé kuchyně nevýhodu, že jejich vůně není tak výrazná. Jejich příprava vyžaduje naprostou čistotu, pečlivé a co nejpřísnější dodržování technologických postupů. 
Pro přípravu výrobků studené kuchyně používáme „Receptury studených pokrmů.“ U surovin, které jsou nutné k výrobě je hlavním technickým požadavkem jejich jakost a nezávadnost.   
Hlavními surovinami, ze kterých pokrmy studené kuchyně upravujeme, jsou především vejce, olej, ryby, maso, zelenina, sýry, uzeniny a ovoce. Patří sem také kaviár a různé druhy korýšů (krabi, krevety, garnáti, humr, langusta, mořský rak). Kyselé okurky, rajčata, hlávkový salát a majonéza patří k těm surovinám, bez nichž si výrobu studených pokrmů nelze představit. Chuťovými a jinými doplňky jsou např. ocet, citrón, želatina, worcester, mletý pepř. Řada výrobků se připravuje z konzervovaných surovin.                                                                              

Na jídelním lístku zařazujeme pokrmy studené kuchyně obvykle do skupiny studených předkrmů, popřípadě jako samostatné pokrmy, jako přesnídávky.                                                                                                                                                                                                  

Máme řadu specializovaných zařízení, která se zabývají výrobou některých atraktivních výrobků studené kuchyně.                                                                  


Druhy výrobků studené kuchyně:

· majonézy, marinády, pochoutková másla
· složité saláty, sýrové a masové pěny
· rosoly, aspiky, výrobky z rosolů
· plněná a obložená vejce, zelenina, ovoce
· paštiky, galantiny, fáše
· výrobky ze sýrů, z těst, kaviáru
· obložené chlebíčky, chuťovky, kanapky, mísy
· plněné ryby, huspeniny
· úprava studených mas, ryb, drůbeže a zvěřiny







