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Maso

= ¢asti zvirat uréené lidské vyzivé (vysekové maso, kosti, droby, sadlo, 10j, krev)
- v CR nejoblibenéjsi vepiové a kureci

- kvalitu ovliviuji: vék, pohlavi, vyziva, porazkova hmotnost a stupen zrani

Slozeni:

bilkoviny — plnohodnotné

tuk — dle druhu, cholesterol Q 70 mg/100g masa
vitaminy - A, D, B, PP

mineralni latky — Fe, P, Ca, K, Na

extraktni latky — prejdou do vyvaru, pri peceni — typicka chut’ a viiné

-z hlediska RV libové maso X vnitinosti — hodné vitamind, mineralnich latek,

ale také cholesterolu, kontaminantt ze zemédélstvi a prostiredi, tézkych kovu




Hovezi maso

= maso z krav, voll, byk a jalovic

- u nas - ¢ernostrakaté plemeno s mlééné — masnou uzitkovosti

=w

- nejkvalitnéjsi je maso zvirat do 2 let

Okrajovy tuk Mramorovani

Obr.1 Mramorovani masa [1]

- maso ma jasné cervenou barvu, jemné viakno, byva prorostlé lojem (tzv.
mramorovani), vrchni vrstva tuku je rovhomeérna, tuk je zrnity, svétly

hovézi pullky se déli na predni a zadni ctvrt’ (8 prednich zeber a 5 zadnich)

Jakostni tridy:

I. Svickova, nizky a vysoky rosténec, kyta (kvétova Spi¢ka, maly a velky orech,
vrchni sal a spodni $al)

Il. Zebro vysoké a holé, péro, plec (velka, kulata a loupana, husi€ka, plecovy Sstitek)

lll. Zebro nizké, hrudi, pupek, veverka, oharka
IV. Krk, podkréi, klizky, hlava




- v praxi se zarazeni do tfid neuziva
Dodavky do provozoven:
- ¢tvrté

- délené

Prodej baleného vysekového masa:
- predni s kosti

- predni bez kosti

- zadni maso

- svickova, rosténec

Zadni maso: svi€kova, nizky a vysoky rosténec, kyta (bez klizky a platku z panevni
dutiny), plec (bez klizky a husi¢ky)

Predni maso: zebra, bok, hrudi, podpleci, krk, klizky, husi¢ka, platek z panevni
dutiny




Pouziti jednotlivych Casti hoveziho masa

Svickova — minutky (fezy, bifteky, chateaubriandy, medailonky, soté), anglicka
svickova, eventuelné jemné druhy rolad a pec€eni

Nizky rosténec — minutky, rostbif eventuelné hovézi pec¢ené

Vysoky rosténec — dusené pecené

Kyta — dusené pecene, platky, zavitky, rolady, vareni

Plec — dusené pecené, ragu, gulase

Zebro, podpleéi, hrudi — vaienim

Krk, pupek — mleté maso

Klizky — duseni (gulase, ragu)

Veverka, ohanka — specialni polevky

Ukol:
Ke kazdé c¢asti napiste alespon 5 nazva pokrmu, pri jejichz pripravé se maso pouzije.

Vychazejte ze znalosti z TEC, praktickych zkusenosti, Receptur teplych pokrmu ¢i internetu.




Maso I. tiidy:

Svi¢kova
Spicka

a. Kvétovy sal
Rosténec (Sus)
Maly orech
Velky orech
Vrchni §al
Spodn{ §4al

NSO

Déleni hovéziho masa

Maso III. t¥idy:

Maso II. t¥idy:

Zebro vysoké
Zebro holé
Velka plec

Kulata plec
(zidovska svic¢kova)

Husi¢ka

. Péro

Plecovy $titek

Plec loupana

16. Zebro nizké
17. Hrudi

17a. Spi¢ka hrudni
18. Pupek (bok)
19. Veverka

20. Oponka

21. Ohanka
Maso 1IV. tridy:
22. Krk

23. Klizky

24. Podkréi .

25. Liéko




6. Hovézi predni: a) krk, b) pupek, c) Zebra, d) zebra

Obr.3 Casti



. Hovezi plec: a) plec, b) loupana plec, c) falesnd svickova, d) klizka (pfedni)

Obr.4 Casti



d

10. Hovézi zadni: a) velky ofech, b) vrchni §l, c) klizka s kosti, d) maly ofech, e) $picka, f) valecek — spodni §4l.
g) spodni §al

Obr.5 Casti



11. Hovézi maso zadni — ro§ténec: a) rosténec s kosti, b) nizky rosténec, c) Slachy (ofez), d) jednoducha rosténa,
e) dvojita rosténa, f) rosténec pfipraveny na rostbif




2. Hovézi maso zadni — svickova: a) veelku, b) bifteky, ¢) dvojity biftek, d) stied svickové, e) palec svickové, f) svicko-
€ fezy, g) filé na minutkové guldse a soté, h) $picka, i) Slachovy orez




14. Hoveézi vnitfnosti — vedlejsi ¢dsti: a) ohdiika, b) slezina, ¢) mozek, d) jazyk, e) ledvinky




. Hoveézi vnitinosti: a) srdce, b) veminko, ¢) drstky, d) plice, e) jatra

Obr.9 Hovézi



ny-potraviny,
-8. 5. 90 — 95.

o stredni odborna ucilisté.

OHOUT, Pavel. Zaklady vyzivy.

Fipravy pokrmu 3.: U¢ebnice pro SOU, ucebni
ik, CiSnik-servirka, a pro hotelové Skoly. Vydani
80-7168-737-5.

STEPANEK, Karel. Technologie v kostce. Vydani prvni. Uvaly:



