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Majonéza-

charakteristika a 

příprava



Majonéza

Charakteristika

 Je základní bílá studená omáčka s všestranným 

využitím jak v teplé, tak i studené kuchyni

 V kuchyni má mnohostranné využití i když v poslední 

době je někdy ze zdravotních důvodů nahrazována 

jogurtem

 Jakost hotové majonézy záleží na kvalitě použitých 

surovin a na správném technologickém postupu 

přípravy



Majonéza

Výroba

Suroviny:

 Olej, žloutky, sůl, bílý pepř, ocet nebo citronová šťáva

Příprava domácí majonézy:

 Žloutky se solí rozšlehat nebo umixovat, za stálého 

šlehání pomalu přidat olej (nejprve po kapkách a 

potom tenkým pramínkem) a nakonec (když se směs 

spojuje) přidat ocet, nebo citronovou šťávu. 

 Aby se nesrazila musí mít suroviny přiměřeně stejnou 

teplotu. 

 Jelikož je zakázáno si dělat majonézu ve VS 

samostatně a používá se pouze průmyslově vyrobená, 

je možné si ji doma takto také jednoduše vyrobit.



Srážení majonézy

Příčiny

 Většinou se jedná o 

nevhodnou teplotu 

jedné nebo obou zákl. 

surovin

 Teplota použitého 

nádobí nebo špatné 

šlehání

Náprava

 Přidáním horkého octa 

a vymícháním

 Přidáním husté omáčky 

veloute

 Zašleháním sražené 

majonézy do čerstvých 

žloutků



Majonéza

Skladování:

 Uchovávat se dá jen základní majonéza, protože 
neobsahuje žádné přísady

 Majonézu dáme do čisté skleněné nebo porcelánové 
nádoby a přikryjeme alobalem

 Nákazy z majonézy:

 Z hlediska nebezpečnosti, je důležité ve VS požívat 
pouze průmyslově vyrobenou majonézu, jelikož ta 
prošla tepelnou ochranou (pasterizací) a nehrozí tak 
možnost nákazy Salmonelou

 Salmonela způsobuje průjmová onemocnění, 
zvýšenou teplotu a nevolnost.  



TEST ZNALOSTÍ
 Olej, ocet, žloutky, sůl a  pepř je základ pro .

A) základní omáčku Holandskou

B) základní omáčku Veloute

C) základní omáčku Majonéza

 Majonéza se v gastronomii používá :

 Jakou nebezpečnou nákazou se můžeme nakazit z 
doma vyrobené majonézy

 Co může být příčinou sražení majonézy během 
přípravy.



TEST ZNALOSTÍ-odpovědi

 Olej, ocet, žloutky, sůl a  pepř je základ pro .

A) základní omáčku Holandskou

B) základní omáčku Veloute

C) základní omáčku Majonéza

 Majonéza se v gastronomii používá :

k přípravě salátů, marinád a složitých jemných 
studených omáček

 Jakou nebezpečnou nákazou se můžeme nakazit z doma 
vyrobené majonézy

Salmonelozou

 Co může být příčinou sražení majonézy během přípravy.

Rozdílná teplota surovin nebo nádob

Nedodržení technologického postupu přípravy
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