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potravin v déjinach lidstva.

Konzumaci masa se Cloveku zacal rozvijet mozek.

Masem rozumime vSechny pozivatelne casti teplokrevnych a
studenokrevnych zvirat se slachami, vazivem, tukem i cévami.

Prevaznou Cast masa tvofi svalovina. Svalova tkan se sklada z
velmi jemnych, pouze mikroskopem viditelnych svalovych vlaken,
ktereé jsou obaleny tenkou blankou.Urcité pocCty techto vliaken se
spojuji do snopcu. Svazky snopcu tvofi samostatny sval.

Ostatni organické hmoty se radi mezi droby.



Chemickeé slozeni masa

Voda 50 - 80%

Bilkoviny 15 - 23%, bilkoviny obsazené v mase jsou pro
své nenasyceneé masne kyseliny nejblize lidskym
a nejlépe je vyuzijeme = plnohodnotné bilkoviny.

Tuky 2 - 50%, obsah tuku se liSi
(kure 5 %, veprové az 30 %)

Sacharidy 1%, jsou zastoupeny minimalne — maso konske
(1 %).



Chemické slozeni masa

Mineralni latky fosfor, draslik, vapnik, horcik, sodik,
zelezo.

Vitaminy A,D,E K, B1,B2, PP.
Zabarveni masa - svalové barvivo myoglobin. Namahané

svaly jsou na myoglobin bohatsi, mlada zvirata ho maji
mene.



Hodnoceni kvality masa

Podil tuku - vysoky podil ma veprové maso — bok, nadmérna
konzumace veproveho sadla je skodliva , tuk se uklada

Pomeér masa a kosti - hovorime o vytéznosti, napf. kure ma vytéznost
40 %, daleko méné ma mladé jehné.

Barva - tmave, bilé dle vzhledu = hovezi a pstros je nejtmavsi,
nejsvétlejSi je kure, kruta ma 7 ,druht” mas ©

Vlaknitost - souvisi se stravitelnosti, hovézi je hire stravitelné nez
drabez.

Tvorba chrupavek- mlada masa maji hodné rosolujicich latek.



Faktory ovlivnujici kvalitu masa

a) vek zvirete (porazi se mlade kusy)
druh - rasa
c) pohlavi zvirete (kastrace zkvalitiuje maso)

)
)
) P
d) pfijmu potravy
)
)
)

O

e) kvalita porazky
f) u zveriny na ranivost
g) délka a kvalita skladovani



Druhy jatechych mas — savci

Hovézi - byk, vul, jalovice, krava.
Teleci — tele (mlécCné tele).

Veprove — kanec - knour, bachyne — svine,
sele — podsvinCe, (mladé selatko).

Skopové — beran, skopec, ovce, jehne (velikonocni jehné),
kuzle ( velikonoCni kuzle), koza, kozel — cap.

Konske — hrebec, valach, kobyla, hribe.



Druhy jatecnych mas — ptaci

Kureci — kohout, kapoun, slepice, kure.
Kachna — kachna, kacer.

Husa — husa, houser.

Krati — kruta, krocan.

Kralik — obé pohlavi.

PsStros — obe pohlavi.



Veterinarni prohlidka

Po prohlidce je maso oznacCeno razitkem.

Plnohodnotné maso se oznacuje
kulatym razitkem modre barvy.

Podminene pozivatelné maso se oznacuje
dvéma navzajem se prekryvajicimi Ctverci.

Trojuhelnikem se oznacCuje maso nepozivatelne.

Maso napadene cizopasniky musi
byt pri veterinarni prohlidce vyrazeno.




Vady masa

Uher veprovy (boubel) je zarodek tasemnice
Uher hovezi (vyskytuje se zfidka)

Svalovec stoCeny je cizopasny Cerv.

Cizi zapach (z krmiva, Spatné skladovani)
Zapareni masa -mikrobialni proces v teple
Plesniveni masa pfi skladovani ve

Hniloba masa je rozklad bilkovin.
Barevné skvrny —vysledkem mikroorganismu.

Znehodnoceni masa vajicky much



Zrani mas

Po porazce ma maso neutralni az mirneé zasaditou reakci.

Po nékolika hodinach maso tuhne (nastava tzv. rigor
mortis) a nema vlastnosti vhodné ke kuchynské uprave.

Pri zrani se v mase porazeného zvirete enzymatickym
anaerobnim pochodem z glykogenu tvori kyselina miecna.

Maso mekne, stava se krehkym, ziskava chutove
a aromaticke latky.



Doba zrani masa

Dobre vyzralé maso je stavnaté, prijemne aromatické
a ma primerenou konzistenci. Doba zrani je ovlivhéna
teplotou skladovani. Pri teploté 2 az 4 C.

Maso ze starSich hovézich kusu zraje pfiblizné 7 dni,
teleci maso 3 dny. :

Drubez se zavésuije.

—

Zvéfina se zavésuje v kuzi i v pefi.




Co je zrani?

Postmortalni prirodni proces. Vlivem enzymu
dochazi ke stépeni bilkovin (kolagenu) a tim ke
krehkosti, a jemnosti.

Tento proces je zadouci s vyjimkou ryb u vsech
druht masa, ale u hovéziho je nezbytny.

Vlastni proces zacina asi 3 den po porazce a je
nejrychlejsi asi do 7-10 dne.

Zrani je zavislé na trech faktorech - teplote,
vlhkosti vzduchu a proudéni vzduchu.



Suché a mokré zrani

* Prisuchém zrani visi maso ve ctvrtich na
nacich. Jsou vyssi ztraty na hmotnosti, ale cut
je vyraznéjsi. Nejlepsi je, pokud je ¢tvrt
pokryta vrstvou loje, ten se potom odloupne.

 Mokré zrani tvori asi 95% trhu. Maso je
uzavreno ve vakuovém baleni, proces je
intenzivnéjsi. Po vyjmuti musi cca 20 minut
prodychat, aby dostalo spravnou barvu.



Skladovani masa - mrazenim

Maso se v mrazirnach zamrazuje sokem —40 C a
v provozech uchovava na — 18 C. Nelze rozmrazit a
opetovne zamrazit.

Rozmrazeni ma probihat v mikrovinneé troube na
prislusném programu, ne ve vode.

V mrazicich boxech na provozovne se smi uchovavat
pouze maso mrazene a to pri teplote -8 az—- 10 C .

Idealnim resenim je maso vakuove balene a chlazene,
zachovava si stavnatost a Cerstvost. Vyjimku tvori maso
veprove.



Skladovani masa — chlazenim

Skladujeme ho v chladicich boxech pri teplotach +2 az +4
C. Jednotlivé druhy mas jsou zavéseny na hacich nebo se
uchovavaji na plechu.

Chlazené maso nelze zamrazovat! Nesmi se skladovat
mleté a porcované maso vzhledem k tvorbée
mikroorganismu.

V lednicich je nutno denné vymyt nadobu a vylit krev.
Nadoba sklo, porcelan bez kazu. Ne UH.



Prace reznika s masem

Dle norem EU.

V jednotlivych zemich jsou drobné odchylky.
V USA je povoleno bourani pres pater na T-bone steaky

Bourani masa a clenenl produktu

. Maso

. kosti

. orez

. vyrez

. tuk

. kazi

. kostni a kozni utvary
. vnitrnosti

. krev
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Prace kuchare s masem

. vykostovani

. Cisteni

. porcovani a krajeni
. haklepavani

. protykani

. tvarovani a plneni

. mleti

. hakladani



Vykost'ovani

Ostrym, vykostovacim nozem. Oddéleni masa od kosti,
tuku, blan, krevnich srazenin, Slach.

Vykostovanim vznika:

1.Maso

2. Ofez (maso)

3. Vyrez (tuk)

4. Kosti morkové a kosti ridkeé.

5. Nezpracovatelny odpad, ktery musi byt odborne
zlikvidovan.
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Cisteni
Pod tekouci studenou vodou.
Tuk pod teplou.
Neomyté maso pousti krev a vytvari srazeniny.

Po umyti je nutno maso osusit, aby pri pecCeni
nebo smazeni voda v kontaktu s olejem ,neprskala”“.



Krajeni a porcovani
Vzdy proti vlaknum.
Vaha porce se uvadi v syrovem stavu s kosti nebo bez.
Obvykle 100 g, 150 g nebo 200g.
Steaky mohou mit i vetsi hmotnost.

Krajime na medailonky (3 - 5 ks), nudlicky (drobné),
filatka (2 ks), rizky (1 - 2 ks), steaky (v celku od 150g),
nebo tournedos (2 x 100 g), kostky (gulas, sote,)



Naklepavani

Maso je krehCi a stravitelngjsi, narusi se vlakna. Zasada je
nerozklepat!

Vyhodou je navlhcCit palicku i spalek, jatra pouze mirne
a pod mikrotenem.

Panenka a svi¢kova pouze nozem
nebo kotniky:. e -
"CAST-PROFIT
Velké provozy maiji stroje. =
2 ‘



Tenderizér

Na steaky existuji jehly
(tenderizér), nebo tenky naz
nékolikrat rychle propichnout.

e ‘-"‘—‘
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Protykani
Pri peCeni masa, maso se protyka uzeninou, Spekem
aby provonelo a na rezu utvorilo mozaiku.

Protykame i zeleninou.

Pouziva se dlouhy nuz
nebo protykaci jehla.




Klinkovani

Klinky slaniny nebo uzeniny protykame po povrchu.




Tvarovani

Tvarujeme dle druhu pokrmu. Prevazné po predchozim

naklepani: % //”n-;.q.- \“- \

rolady
roladky, zavitky
kapsy, satecky

Takto tvarovana masa slouzi predevsim k plneni,
stahujeme je vhodnymi nitémi, motouzem, jehlami.



Nakladani
TéZ moreni a marinovani — maso se naklada riznymi
zpusoby do marinad a moridel, nebo se pouzivaji jiné

specialni prostredky s cilem dosahnout krehkosti ,
korenené stavnaté chuti.

olejova marinada, ochucené oleje
octova marinada, ochucené octy
vinna marinada

korenici soli, nastrikove stroje
jogurty

ananasova Stava nebo avocado
napichovani destilaty.

Nalozeni muze probihat 20 minut pfed upravou
nebo i nékolik dnu.



Mieti

Melou a skrabou se temer vsechny druhy mas
a lze je kombinovat.

Vyhodou je snadné a rychlé koreneni
| technologicka uprava.

Nevyhodou je rychla doba spotreby vlivem tvorby
mikroorganismul.

Mleti probiha na rezackach masa z nerezoveho materialu
nebo slitiny s vymennymi nozi.

Bezne je si mleté maso objednavat s podminkou dodrzeni
doby spotreby a spravného prevozu.



Zpracovavani mletych mas

Pojidlo - zemle macena v mléce, nebo vode, hladka
mouka, strouhanka, vejce nebo bilky.

Nastavovani - zeleninou syrovou i varenou, syrem,
sojovym granulatem.

Ochuceni - sul, pepf, vegety, Cesnek, cibule, hofCice,
chillies, majorénka ..... V zahraniCnich kuchynich se
popuzivaji specialni smesi. Arabové — adzika, Balkan —
Subrica, Italové — bazalka, oregano, Indie a Cina dochucuji
kari a mnohdy pridavaji sladldlo.

Promichavani - velké mnozstvi v hnétacich s ramenem,
suroviny musi byt rovhomerne promichany. Rychlym
michanim se zvysi | objem.



Tvarovani mletych mas

Tvarovani mletych mas — dle druhu pokrmu a zvyklosti kuchyné.

Tvarujeme za pomoci pomoucenych valu a rukou, nebo rukou
oplachnutych vodou. Na velka mnozstvi existuji i deliCky.

Kulaty tvar — karbanatek ( karbenatek).
Maly kulata tvar — klopsy.

Velké valecCky, sisky — sekana
(muze byt pouzita i forma)



Tepelna uprava mletych mas

Varenim — klopsy, nebo napln v pirozich, raviolach apod.

Dusenim — sekany rizek napfr. z teleciho masa
pfi pfipravé dietnich pokrmu.

Opékanim — hamburger.
PeCenim — sekana.
Smazenim — karbenatek, masové krokety, holandsky rizek.

Grilovanim — kebab, Spiz, grilovaci tyCinky apod.



Mleta masa ve svetove kuchyni

Pokrmy z mletych mas jsou oblibeny
ve vice svetovych kuchynich.

Amerika — hamburger (puvodné evropsky recept).
Rusko — teftély, golubce, pirohy.

Balkan — Cufty, CevabcicCi, musaka.

Cina — Ivi hlavy.

Mexico — chillies noc carne.

Italie — spaghetti Bollognesse.



Tepelné upravy mas

1. Vareni

2. PoSirovani
3. Duseni

4. Peceni

5. Opékani
6. Grilovani
/. Smazeni



Vareni mas

a) Maso je ponofeno do vody a s pfidavkem koreni a kofenoveé a
cibulové zeleniny zvolna vareno, vyvar se dale pouziva jako zaklad
polévek a omacek. Maso se vklada do studené vody a nechava se
JLJahnout,. Vyvar s potom Cisti od vysrazené krve za pomoci bilku.

b) Vareni v pare Ize uplatnit pouze u drubeziho masa a jinych velmi
jemnych mas. K této uprave lze pouzit konvektomat nebo varime maso
polozené na site umisténem nad vodni hladinou

(pouziva se obvykle u velmi prisnych diet — pankreas).

c) Pred varenim se maso zprudka opece. Vysrazena bilkovina
na povrchu je pricinou toho, Zze veSkeré chutoveé extrakty zustavaji
vne masa a to je chutngjsi.



Duseni mas

Maso je ponoreno do tekutiny pouze Castecne.
VétSinou je pouzit néjaky zaklad. Znate néjake?
TU dudenim je chutové vyrazné&jsi nez vareni.

Stava se dale pouziva jako pfirodni nebo se zahustuje na
omacku.

Tato uprava nechava vyniknout typické vlastnosti mas a vhodne
je doplnuje o koreni, pokrmy jsou lehCeji stravitelné.



Peceni mas

PeCeme:

a) v kusech

b) na platky

c) Na kousky (kostky)

Moznosti peceni:

a) na tuku, Obvykle lehce podlévame tekutinou (voda, vyvar,
pivo, Vino).

b) soli, keramice, fimsky hrnec...

Zvykem je pridavat cibulovou zeleninu, Cesnek, koreni.
Pokrmy patfi mezi hure stravitelné.



Opékani mas
Pouzivame u pokrmu na objednavku.
Opékani muze probihat na panvich na tuku, specialnich
panvich bez tuku ( titan, specialni slitiny, sklokeramicka

plotna atd. ) nebo na euro plotnach z kovu.

Uprava probiha rychle, na povrchu se vysrazi bilkoviny
a chutové extrakty zustanou uvnitf.



Rozlisujeme tyto druhy
opékani a peceni
Bleu / blue pfri teploté jadra 45 C, maso je opeCené

pouze po povrchu.

Rare — krvavé pfi teploté jadra 50 - 60 C,
z masa pri dotyku vytka krev.

Medium — uvnitf ruzove, Stavnaté a stfedné propecené
jadro 65 - 70 C, maso je Stavnate.

Well done — propeceng, jadro 70 - 80 C



Smazeni mas

Maso je obaleno a pripraveno ve vetsim mnozstvi
rozpaleneho tuku.

Teplota je zavisla na druhu masa.

K obalovani se pouziva trojobal, panat + lepek, testicko
Z mouky, vejce a tekutin, vejce, vejce v kombinaci
s houskou atd.

Priprava je velmi rychla a oblibena, masa lze pinit.

Vzhledem k upravé se jedna o pokrmy hufe stravitelné
s vysokou kalorickou narocnosti a schopnosti vytvaret
karcinogenni latky.



Porcovani veproveé pulky

(porcovani se rozlisuji nasledujici dily)

1. Hlava 8. Panenska sviévkové
2 | alok 9. Zebro

| Y 10. Blcek
3. Hibetnisadlo 44 pregni kyta - plec
4. KrkoviCka 12. Zadni kyta
. Plecko (horni §4l, dolni $al a ofech)
6. Pegen&—karé 15 Kolinko
7 14. NoziCka

Kotleta 15. Ocasek



Schématické znazorneéeni
praseci pulky




Rozporcovani hovézi pulky

(rozliSuji rzné dily hovéziho masa)

1. sSpiCka krku a krk 8. pupecni zebro
2. vysoke zebro 9. bok bez kosti
3. hrudi 10. plec
4, podplecCi 11. kyta
d. vysoky rostenec (vrchni 8al, spodni 84l a ofech)
6. nizky rostenec 12. predkyti - slabina
/. svickova 13. Spicka kyty

14. klizka



Schématické znazornéni
hovézi pulky
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