
M E A T

one of the most important ingredients in 
gastronomy

traditional and modern recipes



• B e e f  ( c o w ,  b u l l ,  v e a l )
• P o r k   ( d o m e s t i c  p i g )
• P o u l t r y  ( c h i c k e n ,  t u r k e y ,  d u c k ,  g o o s e )
• L a m b  a n d  M u t t o n   ( s h e e p ,  l a m b s )
• G a m e   ( v e n i s o n ,  d e e r ,  w i l d  b o a r ,  p h e a s a n t ,  h a r e )
• V e a l  ( m e a t  f r o m  y o u n g  c a l v e s  u p  t o  a b o u t  8  

m o n t h s  o l d ) 

F r o n t  s e c t i o n 
• S h o u l d e r ,  n e c k ,  b r i s k e t  ( t o u g h e r  m e a t ,  s u i t a b l e  f o r  s t e w i n g  a n d  b o i l i n g )
H i n d  s e c t i o n
• R o u n d ,  s i r l o i n ,  t e n d e r l o i n  ( m o r e  t e n d e r  m e a t ,  s u i t a b l e  f o r  r o a s t i n g  a n d  
q u i c k  c o o k i n g ) 

Y o u n g  m e a t
• M o r e  t e n d e r ,  s h o r t e r  c o o k i n g  t i m e  ( e . g . ,  v e a l ,  c h i c k e n )
O l d e r  m e a t
• S t r o n g e r  f l a v o r ,  r e q u i r e s  l o n g e r  c o o k i n g  ( e . g . ,  b e e f  s h a n k ) 

M e a t  i n  P r o f e s s i o n a l  C u i s i n e :  
Classification, Processing, and Culinary Use

Meat is one of the most important ingredients in world gastronomy. For a 
professional chef, it represents not only the foundation of many 
traditional and modern recipes but also a raw material whose proper 
handling requires deep knowledge, technical precision, and respect for 
both the ingredient and the customer.

C l a s s i f i c a t i o n  o f  M e a t

In professional kitchens, meat is categorized according to several criteria:

B y  A n i m a l  T y p e

By Part  of  the  Animal  (example:  beef)

B y  A g e  o f  t h e  A n i m a l





M e a t  P r o c e s s i n g  i n  t h e  
K i t c h e n

•  M e a t  m a t u r e s  i n  s p e c i a l l y  c o n t r o l l e d  c o n d i t i o n s  w i t h  l o w  h u m i d i t y  a n d  a i r  
c i r c u l a t i o n  f o r  1 4  t o  6 0  d a y s .  T h e  r e s u l t  i s  a n  i n t e n s e  f l a v o r  a n d  e x c e p t i o n a l  
t e n d e r n e s s .  

We t - a g i n g
•  M e a t  i s  s e a l e d  i n  v a c u u m  p a c k a g i n g  a n d  m a t u r e s  i n  i t s  o w n  j u i c e s .  T h i s  
p r o c e s s  i s  s h o r t e r  a n d  m o r e  e c o n o m i c a l .  

B u t c h e r i n g  a n d  C u t t i n g

B r e a k i n g  d o w n  m e a t  i n t o  s p e c i f i c  c u t s  ( s o - c a l l e d  p r i m a l  c u t s )  i s  t h e  f o u n d a t i o n  
o f  p r o f e s s i o n a l  p r e p a r a t i o n .  E a c h  c u t  h a s  u n i q u e  c h a r a c t e r i s t i c s  —  f o r  
e x a m p l e ,  p o r k  t e n d e r l o i n  i s  d e l i c a t e  a n d  i d e a l  f o r  q u i c k  c o o k i n g ,  w h i l e  p o r k  
b e l l y  i s  f a t t y  a n d  p e r f e c t  f o r  l o n g ,  s l o w  r o a s t i n g  o r  c o n f i t .

A g i n g  o f  M e a t

A g i n g  s i g n i f i c a n t l y  a f f e c t s  t h e  f l a v o r ,  t e x t u r e ,  a n d  t e n d e r n e s s  o f  t h e  m e a t .

D r y - a g i n g

M a r i n a t i n g  a n d  C u r i n g

M a r i n a t i n g  e n h a n c e s  f l a v o r  a n d  t e n d e r i z e s  t h e  m e a t .  I n  p r o f e s s i o n a l  k i t c h e n s ,  
m a r i n a d e s  m a y  b e  a c i d i c  ( v i n e g a r ,  w i n e ,  c i t r u s ) ,  o i l - b a s e d ,  h e r b a l ,  o r  
f e r m e n t e d .  T h e  c o r r e c t  m a r i n a t i o n  t i m e  a n d  t e m p e r a t u r e  a r e  c r u c i a l .





S u i t a b l e  f o r  f r o n t  c u t s  ( s h a n k ,  b r i s k e t ) ,  a l s o  u s e d  f o r  b r o t h s  a n d  s o u p s .  

B r a i s i n g 
• C o m b i n e s  s e a r i n g  a n d  s l o w  c o o k i n g  i n  l i q u i d ,  i d e a l  f o r  t o u g h e r  c u t s  w i t h  m o r e  
c o l l a g e n .  

R o a s t i n g
• U s e d  fo r  wh o l e  pi e c e s  or  sl i c e s  of  me a t  (e . g . ,  po r k  ro a s t ,  du c k ,  or  be e f  ro a s t  be e f ) .   

G r i l l i n g  a n d  S e a r i n g
Q u i c k  c o o k i n g  a t  h i g h  t e m p e r a t u r e s ,  i d e a l  f o r  s t e a k s ,  c h o p s ,  a n d  b u r g e r s .  

F r y i n g
I n  o i l  o r  f a t ,  p o p u l a r  f o r  s c h n i t z e l s  a n d  q u i c k  d i s h e s .  

S o u s - v i d e
M o d e r n  t e c h n i q u e  o f  s l o w  v a c u u m  c o o k i n g  a t  l o w  t e m p e r a t u r e ,  r e s u l t i n g  i n  j u i c y  
a n d  p e r f e c t l y  t e n d e r  m e a t .  

C o n f i t
S low  cook ing  o f  mea t  in  fa t  ( e . g . ,  duck  l e g ) .  

H e a t  T r e a t m e n t  o f  M e a t
T h e  c o r r e c t  c h o i c e  o f  c o o k i n g  m e t h o d  d e t e r m i n e s  t h e  f i n a l  t a s t e  e x p e r i e n c e .  
E a c h  t y p e  a n d  c u t  o f  m e a t  r e q u i r e s  a  d i f f e r e n t  a p p r o a c h .

M o s t  C o m m o n  T e c h n i q u e s :

Boiling



C u l i n a r y  U s e s  o f  M e a t  b y  
T y p e

Bee f

•  T e n d e r l o i n  –  s t e a k s ,  t a r t a r e ,  q u i c k  p r e p a r a t i o n
•  S i r l o i n  –  r o a s t i n g ,  g r i l l i n g ,  b r a i s i n g
•  S h i n  –  g o u l a s h ,  b r o t h s ,  r a g o u t
•  N e c k ,  b r i s k e t  –  b o i l i n g ,  s o u p s

Pork

•  T e n d e r l o i n  –  g r i l l i n g ,  f r y i n g ,  q u i c k  d i s h e s
•  C h o p s  a n d  p o r k  n e c k  –  r o a s t i n g ,  g r i l l i n g ,  f r y i n g
•  S h o u l d e r  a n d  l e g  –  r o a s t s ,  b r a i s i n g
•  B e l l y  –  s l o w  r o a s t i n g ,  c o n f i t

Pou l t ry

•  C h i c k e n  –  u n i v e r s a l  u s e
•  D u c k ,  g o o s e  –  t r a d i t i o n a l  r o a s t s ,  c o n f i t
•  T u r k e y  –  d i e t  c u i s i n e

Lamb

•  C h o p s ,  l o i n  –  g r i l l i n g ,  r o a s t i n g
•  L e g  –  r o a s t i n g ,  b r a i s i n g ,  r a g o u

Game

•  R o e  d e e r  l o i n ,  v e n i s o n  l e g  –  r o a s t i n g ,  s t e a k s
•  W i l d  b o a r  s h o u l d e r  –  s a u c e s ,  r a g o u t ,  g o u l a s h

H y g i e n e  a n d  S a f e t y  W h e n  W o r k i n g  w i t h  M e a t

P r o f e s s i o n a l  k i t c h e n s  m u s t  f o l l o w  s t r i c t  r u l e s :

•  C h i l l i n g  r a w  m e a t  a t  0 – 4  ° C ,  f r o z e n  a t  - 1 8  ° C .
•  S e p a r a t e  w o r k  s u r f a c e s  a n d  u t e n s i l s  f o r  r a w  a n d  c o o k e d  f o o d s .
•  I n t e r n a l  m e a t  t e m p e r a t u r e  d u r i n g  h e a t  t r e a t m e n t  i s  k e y  f o r  s a f e  c o n s u m p t i o n :

o  P o u l t r y :  m i n .  7 4  ° C
o  B e e f  s t e a k  m e d i u m  r a r e :  a p p r o x .  6 3  ° C
o  G r o u n d  m e a t :  m i n .  7 0  ° C



Knowledge of Meat

U n d e r s t a n d i n g  t h e  d i f f e r e n t  t y p e s  o f  m e a t ,  t h e i r  c u t s ,  
p r o c e s s i n g  m e t h o d s ,  a n d  c o o k i n g  t e c h n i q u e s  i s  a  f u n d a m e n t a l  
c o m p e t e n c e  o f  e v e r y  p r o f e s s i o n a l  c h e f .  Q u a l i t y  m e a t  d e s e r v e s  
t h e  r i g h t  a p p r o a c h  —  f r o m  b u t c h e r i n g ,  m a r i n a t i n g ,  a n d  a g i n g  
t o  p r e c i s e  c o o k i n g .




