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Jak pozname kvalitu?
HOVEZi A VEPROVE MASO

1. UVOD

Maso je nedilnou soucasti pestré a vy-
vézené vyzivy ¢lovéka, jenz je jednim
z hlavnich predpokladl zdravého té-
lesného vyvoje kazdého jedince. Navic
pohled na cerstvé pripravenou pecin-
ku dokaze pohladit na dusi velkou ¢ast
nasi populace. V mistnich podminkach
méla v tomto ohledu vzdy velky vy-
znam ¢ervend masa — veprové a hovézi.
Tato masa jsou jednak zakladni vyrobni
surovinou prakticky viech ¢eskych tra-
di¢nich masnych vyrobkd, ale také fady
jiz legendarnich pokrmd, jako je napfi-
klad svickova na smetané nebo,knedlo
vepro zelo”.

Ztetelnym trendem nékolika uplynu-
lych let je postupné zvySovani zajmu
spotrebiteldl o cerstvé maso, které je
urc¢eno k domdci kulindrni upravé. DU-
vodem je bezpochyby rostouci zéaliba
nasincl v letnim grilovani, ale zfejmy
je rovnéz pozitivni vliv mnoha popular-
nich televiznich poradd, kde kuchafrsti
mistfi odhaluji taje tuzemské i mezi-
narodni kuchyné. Spole¢nym doporu-
¢enim vsech téchto mistr(i je nutnost
vybéru kvalitnich a ¢erstvych surovin,
které jsou vhodné pro pfipravu prezen-
tovanych pokrm.

Jak ale nalozit s témito doporucenimi
v praxi? Nauka o domacim hospoda-
feni uz dlouho neni soucasti osnov za-
kladniho vzdélani ve skolach na uzemi

Ceské republiky a hodnoceni ¢erstvosti
masa nebo vhodnosti jeho jednotli-
vych ¢asti pro konkrétni kulinarni Gpra-
vu nam tudiz m{ize pUsobit urcité poti-
Ze. Zejména pustime-li se do pfipravy
nékterych zahranic¢nich specialit, kde
muzeme v recepturdch redlné narazit
na bariéru terminologickych nebo fak-
tickych odliSnosti od naseho tradi¢niho
déleni hovéziho ¢i veprového. Cilem
této publikace je proto poskytnuti za-
kladnich informaci pro zlepseni orien-
tace Ctenaru-spotiebitelt pfi nakupu
téchto mas.

Naopak zde nenajdete samostatné in-
formace o telecim mase nebo o bale-
nych mletych masech, které svym roz-
sahem presahuji kapacitni moznosti
této publikace.

2. PLEMENA SKOTU A PRASAT

Ptate se, proc je plemennd pfislusnost
pfi vybéru masa, zejména hovéziho,
dllezitd? V prabéhu fady let totiz byla
vyslechténa plemena, kterd maji speci-
fické uzitkové znakyaodtudispecifické
vlastnosti masa, zejména v oblasti vy-
vinu a libovosti svaloviny, resp. obsahu
a rozmisténi tuku v mase. Velmi dobre
to Ize demonstrovat pravé na prikladu
skotu,kteryjezvétsinychovanprimérné
za Ucelem produkce mléka. Hovofime
o tzv. dojnych plemenech, kterd zpra-
vidla nedosahuji dobrého osvaleni,
obsah loje je zde pomérné vysoky
a jeho nemald ¢ast se uklada do vel-
kych lozisek na okraji svald, coz je pro
naslednou kulinadrni Upravu nezajima-



vé. Naproti tomu tzv. masna plemena
skotu se vyznacuji vysokou zmasilosti
a nizkym obsahem loje. Ten je v pfi-
slusnych partiich navic rovnomérné
rozptylen ve formé jemnych tuko-
vych zilek mezi svalovymi vldkny
a tvofi tzv. mramorovani, které masu
pfi kulindrni Upravé zajistuje Stavna-
tost, kfehkost a intenzivni chut. Mas-
na plemena rovnéz dosahuji dobrych
vysledkd v jate¢né vytéznosti (podil
ziskaného masa z celkové hmotnosti
zivého zvirete). Kfizenim téchto za-
kladnich plemennych kategorii vzni-
kaji tzv. kombinovand plemena, pfi-
¢emz vlastnosti masa pochazejiciho
z téchto plemen jsou pfirozené dany
pomérnym zastoupenim plemen pU-
vodnich.

V pfipadé prasat sice nejsou rozdily
ve slozeni mas pochazejicich z rGz-
nych plemen natolik markantni, jako
je tomu u skotu, ale i zde plemenna
pfislusnost muze ovlivnit spokoje-
nost konzumenta vepfové pecinky.
Zde se totiz jednd o to, zda je ple-
meno masné (s velmi libovou svalo-
vinou), nebo masosadelné (s vyraz-
ngjsim mramorovanim). Vzhledem
k tomu, Ze velka ¢ast celosvétové po-
razenych prasat pochazi z kfizencd, je
pro kvalitu masa urcujici zastoupeni
plvodnich plemen.

Vybrané priklady masnych ple-
men skotu:

+ Aberdeen angus - jedna se o skotské
plemeno, které je hojné zastoupeno

v chovech na americkém kontinentu.
Je velmi oblibené pro idealni stupen
mramorovani a kiehkost masa.

« Hereford — velmi staré, anglické, bez-
rohé plemeno vyznacujici se spise
malym vzrdstem, ale velmi dobrym
osvalenim a vys$Sim obsahem tuku.

« Charolais - plvodni francouzské ple-
meno, které je nyni rozsifeno celosvé-
tové. Za zminku stoji nizky obsah loje
v masitych partiich.

« Limousin - rovnéz plivodni francouz-
ské plemeno, které se vyznacuje vel-
kym vzrGstem kusud a vynikajici jatec-
nou vytéznosti.

Vybrané priklady kombinova-
nych plemen skotu:

- Ceské strakaté — typicky predstavitel
kombinovanych plemen s plvodem
v Ceské republice. Kravy tohoto ple-
mene jsou schopné produkovat kva-
litni mléko a byci s jalovicemi jsou
zdrojem chutného masa.

- Ceské cervinka - tento kratkorohy
skot ma rovnéz pavod v nasem regio-
nu. Je spise malého vzrastu.

Vybrané pfiiklady dojnych ple-
men skotu:

« HolStynské cernostrakaté - toto ple-
meno puvodem z Holandska je pro
produkci masa nevhodné, protoze
ma nizkou masnou uzitkovost (slabé

osvaleni a vysoky obsah loje). Vyjim-
kou jsou pouze specialné krmeni mla-
di byci a jalovice, které jsou zdrojem
tzv. ,baby-beef”.

- Cervené holstynské — podobné jako
holstynské cernostrakaté je toto ple-
meno velmi cenéno pro produkci kva-
litniho mléka. S osvalenim a kvalitou
masa to uz tak slavné neni.

- Jersey — plemeno vyrazné mlé¢ného
uzitkového typu s pavodem v Anglii.
Jeho maso lze s Uspéchem vyuzit jen
pro vyrobu masnych vyrobkl (sala-
mu, parka).

Vice informaci nejen o téchto pleme-
nech skotu nalezete na internetovych
strankadch www.hovezimaso.cz.

Vybrané priklady masnych ple-
men prasat:

« Belgicky landrase a pietrain — pleme-
na vyslechténa na vysokou zmasilost.
Je pro né specifické dvojité osvaleni
v kytach. Nevyhodou je ovsem jejich
znacna citlivost ke stresu, coz se muze
negativné projevovat na kvalité jinak
velmi libového masa (vliv stresovych
faktord na jakost masa je popsan v ka-
pitole ¢. 5).

« Dénsky landrase - je zdrojem velmi
kvalitniho masa a vyhodou je i vyssi
odolnost vuci stresu.

- Velké bilé anglické — velmi puvodni
plemeno s celosvétovym rozsitenim

a vyuzitim v kfizeni. Je velkého vzris-
tu, rychle roste a ma kvalitni maso.

Z masosadelnych plemen prasat je
nutné zminit PresStické cernostrakaté,
které je pavodnim klapouchym ple-
menem vyslechténym v Ceské repub-
lice. Zejména v poslednich letech se
jeho maso stava velmi vyhledavanou
surovinou kuchail zamétujicich se na
tradi¢ni ¢eskou kuchyni. Z ddvodu vy-
razného mramorovani bude kulindrné
upravené maso tohoto plemene vzdy
chutové vyrazné, stavnaté a kiehké.

3. DELENi HOVEZIHO MASA
NA KULINARNE VYUZITELNE
CASTI

CSN 57 6510 Hovézi maso pro vy-
sek, podle které u nas musi byt
v prodeji oznac¢eno hovézi vysekové
maso, rozlisuje fadu casti a jejich kom-
binaci vzhledem k pouZzitému stupni
déleni hovézich ¢tvrti. V pultech ob-
chodu se ale nejcastéji setkate s témito
castmi:

Zadni maso bez kosti:

¢ Kyta bez kosti — pro usnadnéni ma-
nipulace je hovézi kyta upravovana
pro vysek rozdélovana na jednotli-
vé hlavni svalové partie (tzv. ,3aly”):
vrchni $4l, spodni $al, velky ofech
(predkyti), kvétova Spicka a valecek.
Tyto $aly jsou od sebe oddélovany
fezy po blanach, jsou z nich odstra-
nény tfadsné masa a mékké slachy.
Svalovina nesmi byt hloubkové po-



fezand. Od vrchniho $3lu je oddé-
len platek (ur¢eny pouze na duseni
a peceni) a od spodniho $alu je od-
délen karabacek. Vyuziti:

« Vrchni 3al (topside, top round) je
mozna jedno z nejkrasnéjsich mas
napohled. Velky Spalek masa pfipo-
minajici kulaty pecen chleba vyraz-
né viiné hovéziho masa a syté barvy.
Ma velmi Siroké pouziti, od tatarské-
ho bifteku, prfes masové $palky az
po razné typy platkd.

« Spodni 34l (silverside) je objemny
Spalek zdanlivé libového masa. Vy-
znacuje se mirné hrubsimi vlakny
s vys$im zastoupenim vaziva. Z toho
divodu je toto maso nejcastéji po-
uzivano na 3Spanélské ptacky a na
peceni. Spodni $al z mladych kusu
masnych plemen je pouzitelny na
steaky a Italové toto maso pouzivaji
na roastbeef. Horni trojuhelnikovita
¢ast spodniho $alu (tabulova Spicka,
tafelspitz, picanha, rump-cap) se
nechava u tohoto $alu nebo se feze
samostatné jako steakové maso, za-
vitky, minutky.

« Velky ofech - predkyti (thick flank)
je v nékterych ¢astech mirné tuzsi.
Francouzi jej podle toho rozdéluji
na plochy Siroky platek, ktery obepi-
na stehenni kost a ma maso jemné
jako rosténda. Objemny stied ofe-
chu pfipomina néco mezi vale¢ckem
a falednou svickovou a ma rovnéz
jemna vlakna. Vnéjsi cast ofechu je
nejvice namahanym svalem tohoto

$alu a pro svUj vétsi podil kolagenu
se hodi opravdu jen na peceni a du-
Seni. Vyjimkou v pfipadé masnych
plemen je oviem tzv. holubicka
(platek z kyty, tri tip roast, pastoren-
stlick, maminha), coz je sval ve tva-
ru nepravidelného trojuhelniku (pfi
lepsi predstavivosti kiidlo holubice)
na vnéjsi ¢asti ofechu. Ma povrcho-
vé kryti lojem a jemné mramorovani
— idedIni kombinace pro grilovani.

« Kvétova spicka (rumpsteak) z mas-
nych plemen patii mezi zadana
steakova masa. Pfipravuji se z ni
velké steaky s jemnymi zilkami tuku
a vyraznou chuti. Ackoliv v nasich
podminkéch je toto maso casto vyu-
zivano na duseni a peceni, ma urcité
na vic (kromé uvedenych steak( téz
tatarsky biftek, carpaccio, roastbeef,
atd.).

Valecek je pro spoustu zakazni-
k@i nejidedlnéjsi maso na peceni
ke svickové omacce. Je to kulaty
podlouhly $palek masa, ze kterého
pfipravite velmi pravidelné platky.
Na prvni pohled dokonaly kousek
masa ma vlastnosti jako spodni $4l,
i kdyz Italové jej pouzivaji po svicko-
vé nejcastéji na carpaccio.

® Plec bez kosti - stejné jako kyta

i plec je rozdélovana na jednotlivé
hlavni svalové partie:

« Velka plec je z plece nejjemnéjsim
masem a je proto ¢asto vyuzivana
k peceni a duseni. Nakrajenda na

kostky je velmi vhodna pro pfipra-
vu guldse. Lze z ni ovsem také pfi-
pravit velké platky a rolady. Je téz
typickym masem na burgundskou
peceni.

« Loupana plec je masem ze stfedni
Casti plece, odkud byla vyloupnuta
lopatka. Ma ponékud vyssi podil
vazivovych tkani (silnd blana na
povrchu a slacha ve stfedu svalu je
dobrym poznavacim rysem) a pro-
to se ¢asto marinuje nebo posiruje.
Pfi odstranéni vazivovych tkani je
chutnym masem na tatarsky biftek
nebo na minutkové Upravy na grilu
(iron steak, top blade steak). Lou-
pana plec je ale také masem nasich
babicek na omacku.

« Kulata plec je zndma téz jako fa-
lesnd svickovd, ma jemné vldknité
maso a skute¢né casto nahrazuje
pravou svickovou pfi piipraveé svic-
kové na smetané.

e Svickova, prava svickova (fillet, ten-

derloin) je velmi libovy sval ulozeny
podél bederni ¢asti patefe a v téle
skotu je pomérné mélo namahan. To
je hlavni pfic¢inou, proc¢ se svickova
vyznacuje jemnymivlaknyajejimaso
je velmi kiehké. Hodi se na pfipravu
pokrm@ s rychlou pfipravou, tzn.
biftekl ¢i steakl. Ovéem pozor, ab-
sence tuku naopak znamena nepf¥ilis
vyraznou chut! | pfesto se svickové
u nas stale pfisuzuje urcitd jedinec-
nost, ackoliv ve svété zdaleka nepa-
tfi do steakové $picky. Mizeme fici,

ze je typickym hovézim pro kuchare,
ktefi chtéji zacit s hovézimi steaky.

Nizky rosténec, rosténa (sirloin) je
od boku oddélena rovnym rezem
tésné podél zadového svalu. Pfi vy-
sekové upravé je nutné z povrchu
rosténé odstranit samostatny pla-
tek masa. Vnitini ¢ast je zacisténa
do hladka tak, aby rosténou tvofil
jen dlouhy zéddovy sval. Ve srovnani
s vysokym rosténcem je svalovina
rosténévicelibovd-nematolikvyraz-
né mramorovani. V zahranici se ros-
téna bézné déli do dalsich, mensich
Casti. Asi nejznaméjsi steak zrosténé
s kosti, na jejizdruhé strané je platek
svickové, je T-bone steak (kost mezi
rosténou a svickovou tvofi napad-
né T). Ze strany kvétové Spicky se
zrosténé také pfipravuje rumpsteak.
Nejchutnéjsi steaky z rosténé jsou
pravidelné a jemné mramorované
i s tenkou vrstvou loje na povrchu.

Pfedni maso bez kosti:

Vysoky rosténecbezkosti je kulinar-
né zajimavou casti hibetu mezi pod-
ple¢im a rosténou. U nas jde zatim
0 zna¢né nedocenénou c¢ast. A pri-
tomkdyzrosténecpochazizpékného
kusu byka, volka ¢i jalovice masného
plemene (silné mramorovany s jem-
nym lojovym krytim z vnéjsi strany),
pfipravime z néj opravdovou stea-
kovou delikatesu (ribeye, entrecote).
V pfipadé masa z libovych kust
se pouzivd na steaky pouze jeho
stfedova cast. Krajové maso, kte-



ré se prolind do rosténce od krku,
se pro svou vazivovost odkrajuje
a pouziva se na duseni. Steaky z vy-
sokého rosténce se pfipravuji také
s kosti, coz zajistuje vyssi Stavnatost
a silnéjsi aroma masa. Vysoky ros-
ténec bez kosti se ale vyuziva i jako
maso na peceni, vareni nebo duseni
- i zde ocenite jeho excelentni chut
a kiehkost.

Podpleci bez kosti (péro) — z vykos-
téného podpleci musi byt odstrané-
na vazovice a lopatkova chrupavka.
Hluboké zafezy do svaloviny jsou ne-
pfipustné. Péro je pfechodem mezi
krkemavysokymrosténcem.Vesrov-
nani s krkem je ale méné slachovité
a oproti vysokému rosténci zase
vice libové. Kromé duseni a vareni
se hodi také na peceni (i vcelku po
marinovani) a pri dostate¢cném mra-
morovani téz na gril. Pokud mramo-
rovani nedostacuje, Ize jej pokrajet
na gulas.

Spicka krku a krk bez kosti - z krku

je nezbytné peclivé vyjmout obratle
kréni patere, vazovici a dalsi hruba
vazivova vlakna. Svalovina nesmi byt
hloubkovéporezana.Krkmauplatné-
ni v kuchynijako maso lehce prorost-
|é tukem s hrubsimi svalovymivlakny
a vysokym podilem vaziva, proto je
uréeno predevsim na duseni a va-
feni. Ocisténd svalovina krku se téz
vyborné hodi na mleti.

e Bok bez kosti - pupek (flank) je
v nasich podminkdch typickym

masem na vareni nebo duseni. Ve
svété se déli na tfi steakové cas-
ti (vyhradné z masnych plemen)
a jednu tuzsi na duseni. Flank steak
(zrcatko), flap meat (bryndacek)
a skirt steak inside (vnitfni oponka)
v Cechdch stéle jesté ¢ekaji na své
objeveni. Jsou to specificka steako-
va masa s mirné hrubsim svalovym
vldknem a jemnou chuti a vani.

Klizka zadni s karabac¢kem - klizka
(shank) je mozna nejtypictéjsim ma-
sem na gulas, ale také na pozvolné
a dlouhé peceni. Jedna se o znacné
namahané svalstvo nohou skotu
a proto je znac¢né slachovité. Zadni
klizka je vice libova a méné déliva,
nez klizka pfedni. Rddné odlezelé
maso klizky je zdrojem nejen chut-
ného a mékkého masa, ale velkého
mnozstvi dokonale vonavé hnédé
stavy, kterou klizka pfi duseni pusti.
S cerstvou klizkou toho nedocilime.
Pokud zadni klizku ponechdme na
holenni kosti, ziskdme cast, kterou
nazyvame koleno - nafezané na
platky kolmo na kost tvofi zaklad
delikatesy Osso Buco (osobuko).

Karabacek (heel of round) je libovym
zastupcem klizek, je umistén mezi
zadnim masem (spodnim $alem kyty)
a klizkou. Skladbou pfipomind maso
z plece a md i podobné vyuziti.

¢ Klizka pfedni s husi¢kou - viz klizka
zadni s karabackem, jen s tim rozdi-
lem, ze z predni klizky nepfipravime
pravé osobuko.

licko 10 loupand plec 21 kvétova Spicka, maly
Spicka krku 11 plecovy platek ofech

krk 12 vysoka plec 22 tabulova Spicka
podpleci 13 husicka 23 velky ofech, predkyti
vysoky rosténec 14  predni klizka 24 spodni 3al

Zebro vysoké 15 nizky rosténec, rosténa 25 vrchni sal

Zebro holé 16  svickova 26 valecek

podkrci 17 veverka 27 karabacek

hrudi 18 oponka 28 zadni klizka

zebro nizké 19 bok bez kosti, pupek 29 ohanka

kulata plec,falesna 20 holubicka, kavalirka

svickova

Pfedni maso bez kosti, které neni po-
psano v CSN 57 6510 (tyto nazvy mo-
hou byt pfi prodeji pouzivany jen jako
doplnék k oznaceni ,pfedni maso bez
kosti“):

Platek lopatkovy je sval sejmuty
z vrchni plochy lopatky pfi kosténi
plece. M& podobny charakter jako
loupana plec (vyssi podil vazivovych
tkani) a rovnéz podobné vyuziti (ma-
rinovani a posirovani).

Licka jsou zvykacimi svaly z vnéjsi
¢asti licnich kosti skotu. Tento sval je

nejvice namdhanym svalem vibec
- je libovy, ale obsahuje vysoky po-
dil vazivovych tkani. U nas jsou licka
doposud hodné opomijena, ackoliv
byla vzdy opravdovymi znalci pova-
Zovéna za jedine¢né maso na gulas.
Diky kuchafskym show se jejich po-
pularita postupné zvysuje a jsou Z&-
dana hlavné na duseni. Jejich jemna
svalovd vldkna a jemny kolagen do-
davaji dusenym lickim jedine¢nou
jemnou chut a kiehkost.

e Veverka, pilit brani¢ni je bohaté pro-

krveny sval, ktery visi u patefe v branic-



ni oblasti pred Spickou svickové nad
jatry. Ma velmi jemné mramorovani.
Drive se nazyval ,teplé maso”, které se
ihned po porazce za tepla délalo jako
dusend chutovka na cibulce. Pokud
veverku neupravujeme timto zpUso-
bem, je nutné ji nechat, stejné jako
ostatni ¢asti i druhy masa, vychladit
a raddné vyzrat. Pak je velmi specific-
kym steakovym masem (hanger steak,
onglet) s vyraznou chuti. Jedna se
o dal3i pfiklad u nds stéle neobjevené
pochoutky, kterd je jedine¢nd i po-
mérné malou dostupnosti (v celém
kusu skotu je pouze cca 400 g vever-

ky).

® Oponka (entrana) je stejné jako ve-
verka jeden ze svall brénice. Asi 5 cm
plochy prouzek masa na levé i pravé
strané zvifete slouzi jako hlavni sval
branice a podili se na jejim napinani.
Po strzeni silné vazivové blany se ¢is-
ty sval poziva jako jedinecné maso
na gril nebo na gulas.

Predni maso s kosti:

® Bok s kosti (nizké zebro) nazyvame
bok s 9. az 13. Zebrem. Musi byt za-
¢istény, zbaveny tfdsni masa a zbytkU
branice. Nizké Zebro z mladych kust
byva krasné zmasilé. Po vykosténi jej
Ize vyuZit na roladdy nebo na duseni.

e Zebro je upraveno do Uhledného
obdélnikového tvaru a je tvofeno
vysokym a holym zebrem. Obsahu-
je 1. az 8. zebro bez hrudi. Je velmi
prorostlé a pfi tepelné Upravé si za-

chovéva Stavnatost. Lze jej grilovat
vcelku na americky, resp. argentin-
sky zpusob - nékolik hodin v uzavre-
ném grilu nebo nad ohném na rostu
ve tvaru kfize. Po vykosténi Ize vyuzit
na rolddy nebo na duseni. Pokud je
dobfe zmasilé, mizeme jej nakrajet
na platky za ucelem pfipravy minu-
tek na japonsky zptsob. Zebro se sa-
moziejmé hodi i jako zaklad silnych
vyvard.

Hrudiazebro je tvofeno hrudimavy-
sokymaholymzebrem.Musibytzacis-
téné, zbavené trasnimasa a odstépkd
kosti, popfipadé téz krvavého ofezu
ve $picce hrudi. Je velmi prorostlé
a pii tepelné Upravé si zachovava
$tavnatost. Nejvy3si podil masa ma
$picka hrudi. Brisket, jak je hrudi po-
jmenovano v USA, je hlavni surovi-
nou pravé kansaské barbecue. Dalsi
vyuziti hrudi se zebrem je shodné
s vyuzitim Zebra.

Ohanka - ,Za kazdého pocasi proda-
vame ocasy” hlasal prvorepublikovy
reznik, pan Urban. Oharika je upravena
bez kiizové kosti, zbytkl kiize a hlad-
kého svalstva konecnice. Jde o poné-
kud opomijené predni maso s kosti,
které je zakladem velmi silnych vyvard
jedinecné chuti. Znalci si proto u fezni-
ka nikdy nenechaji ohanku ujit.

Samostatnou skupinou masa (vedle
masa vysekového) jsou kosti morkové,
kosti Fidké a harfy. Cerstvé kosti (o¢i$-
téné, bez zapachu a s tuhym morkem)
by mély patfit do kazdé dobré kuchyné.

Morkové kosti jsou stfedni ¢asti dlou-
hych kosti (ramenni, holenni, a stehen-
ni) a spolu s fidkymi kostmi nemuseji
byt jen zékladem nékolikahodinovych
vyvaru (demi-glace). Morek pouzivdme
k pfipravé morkovych knedlicki a m-
Zeme jej dokonce ogrilovat (uprostied
nafezané morkové kosti). Harfy jsou
kréni a bederni obratle, Zebra a hrudni
kosti, které nebyly vykostény nacisto
a obsahuji tudiz do 20 % zbytkového
masa.

4. DELENi VEPROVEHO _
MASA NA KULINARNE
VYUZITELNE CASTI

CSN 57 6540 Vepiové maso pro vysek,
podlekteréunasmusibytvprodejiozna-
¢eno veprové vysekové maso, rozlisuje
fadu ¢asti a jejich kombinaci vzhledem
k pouzitému stupni déleni veprové pul-
ky. V pultech obchodu se ale nej¢astéji
setkate s témito ¢astmi:

22 maso kvétové spicky
23 kfizova kost
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24 ocasek
1 hlava 8 pazdik 15 spodni 3al
2 lalok 9 3nérovacka 16 vrchni sal
3 krkovice 10 pecené, kotleta 17 valecek
4 plec 11 panenska svickova, panenka 18 zadni kolena
5 raminko 12 kost kiizova s ocaskem, ocasek 19 karabacek
6 prednikoleno 13 kvétova Spicka 20 zadni nozicka
7 bok, blGc¢ek 14 ofisek 21 predni nozicka



¢ Kyta bez kosti — jednd se o uprave-
nou svalovinu kyty v celku, bez ofez(,
tvrdych $Slach, chrupavek, krevnich
podlitin a prebyte¢ného sadla (po-
vrchova vrstva sadla na vnéjsi strané
kyty do max. vyse 5 mm). Svalovina
nesmi byt hloubkové pofezana. Se-
tkat se m{izete s vepfovou kytou roz-
délenou na jednotlivé hlavni svalové
partie (tzv.,$aly”): vrchni $al, spodni
sal, ofech (predkyti), kvétova Spicka
a palec svickové.

Vyuziti:

«Vrchni 3al je bochni¢ek masa na
krasné velké fizky (fez se vede kol-
mo na svalova vlakna). Stejné jako
ofech a kvétova $picka je vhodny
na nudlicky do asijskych masovych
smesi.

« Spodni 34l je mirné tuzsi sval, ale
krasné libovy. U minutek jej netfeba
zbyte¢né vypékat, aby nebyl pre-
suseny. Nadherné vynikne jako pe-
¢ené spole¢né s kizi a podkoznim
tukovym krytim.

« Ofech je vzhledem ke svému cha-
rakteristickému zaoblenému tvaru
snadno rozpoznatelny. Podobné
jako kvétova Spicka ma tmavsi od-
stin oproti zbylym $alim kyty. Je
vyborny na vsechny Upravy vcetné
minutek.

«» Kvétova Spicka je tmavéji zabarve-
nym $alem veprové kyty a vynika
svoji jemnosti. Pfi pfipravé minutek
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mUze sméle nahradit panenskou
svickovou a hodi se i na Stavnaté li-
bové rizky.

« Palec svickové je vrchni $irsi ¢ast
panenské svickové ze strany kyty.
Je vhodny pro pfipravu medailonki
a dalSich minutek.

Plec bez kosti — peclivé vykosténd
plec v celku, bez klze, kloubnich
pouzder a prebytec¢ného sadla (po-
vrchova vrstva sadla na vnéjsi strané
plece do max. vyse 5 mm). Svalovi-
na nesmi byt hloubkové porezana.
Plec je jako krkovice velmi univer-
zalni. Hodi se na viechny Upravy, jen
u hodné libového veprového je jeji
maso vhodné spis na duseni a pece-
ni. Pfi smazeni je libova plec vlivem
vyssiho podilu kolagenu gumové;jsi.
Maso z tu¢néjsi plece byva naopak
kieh¢i. Cast plece zvana raminko je
vhodna zejména na peceni nebo na
minutky. Pfi peceni raminka zbytec-
né neodkrajujte sadlo s kazi, zabra-
nite tim vysusovani masa.

Panenskd svickova - jednad se
o naprosto libovy, maly sval z vnitini
Casti pecené. Musi byt zcela zbavena
tfdsni masa a zbytkl povrchového
tukového kryti. Vyuziva se k pfipravé
medailonkl a dalSich minutkovych
pokrmd.

Pecené s kosti (kotleta) — nesmi byt
preldmand a deformovana. Na vnéjsi
strané mUze byt cca 1/3 plochy kryta
sadlem do max. vyse 10 mm, zbyvaji-

Ci ¢ast plochy slabé kryta jen do max.
vyse 5 mm. Zprudka opecena nikdy
nezklame. U kotlety plati, ze aromatic-
ky a chutové nejlepsi je maso od kosti,
ovsem neni dobré ji moc vysusit.

Pecené bez kosti — velmi libovy, zacis-
tény zadovy sval z vykosténé pecené.
Tukové kryti z vnéjsi strany musi byt
odstranéno (pfipousti se do max. vyse
1 mm). Vyuziti: viz pec¢ené s kosti.

Krkovice s kosti—nesmi byt preldma-
na a deformovand. Na vnéjsi strané
mUze byt krytd sadlem do max. vyse
5 mm. Lopatkova chrupavka musi
byt z krkovice odstranéna. Maso z kr-
kovice je Stavnaté a aromatické (diky
mramorovani) a proto maze byt vy-
staveno vyssim teplotdm (peceni).
Po vykosténi je idedlnim masem
pro pfipravu tu¢néjsich fizkd. V po-
slednich letech ale ziskavé na oblibé
hlavné diky grilovani.

Krkovice bez kosti — z vnéjsi strany
musi byt zcela odstranéno tukové
kryti. Z vnitini strany musi krkovice
byt upravena hladkymi fezy tak, aby
bylo odstranéno obnazené lozisko
tuku a tfasné masa po vykosténi.
Vyuziti: viz krkovice s kosti.

Bok s kosti a kiizi - z vnitini stra-
ny musi byt bok zbaven tzv. opony
a zbytkd ledvinového sadla, hola
$picka zebra ma byt zafiznuta rov-
nym fezem. Z vnéjsi strany kize mu-
seji byt odstranény bradavky. Pro
svUj relativné vysoky obsah tuku je

bok vhodny zejména k peceni. Masi-
té ¢asti od pupku byvaji oviem tro-
chu tuzsi, proto se doporucuji péct
pozvolna. Velmi kiehkou casti boku
je prostiedek (nejvyssi ¢ast), ktery je
jemné prorostly. Nizsi bok s kosti po
stazeni kize muze byt zdatnou na-
hradou zebirek pfi grilovani. Ziskate
tak dokonale kiehké maso ,s drzat-
kem”. Po dohodé s Vasim feznikem
se muzete nechat inspirovat prvo-
republikovym délenim veprovych
pllek — nechte si na gril pfipravit
tzv. ,Snérovacku” (fez mezi peceni
a bokem, ktery poskytuje nejkiehci
¢ast boku).

Bok bez kosti a kiize - z vnitini
strany musi byt bok zbaven chru-
pavcitych koncl nepravych zeber.
Zebirka i s mezizeberni svalovinou
a hrudni kosti museji byt sefiznu-
ta hladkym fezem. Z vnéjsi strany
je stazena klGize a ponechano je jen
podkozni tukové kryti. Jednd se
o vybornou surovinu pro pfipra-
vu raznych plnénych kapes a rolad
nebo téz populdrnich vypecka.

Piedni a zadni koleno - kole-
na vcelku s kosti a kazi. Vyuziti se
znacné [isi podle sezény, v zimé
z kolen vatime sulc a huspeninu,
v lété je peceme, vafime nebo udi-
me. Koleno s kdzi je velmi cennym
zdrojem kolagenu.

Predni a zadni nozicky - nozic¢-
ky vcelku s kosti a kGzi, zbavené
sparkll a pasparkl. Je nutné, aby
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byly fadné ocisténé od stétin. At
varené nebo pecené poskytuji
chutny sulc. V rozvafeném stavu je
Ize pridédvat do polévky nebo do
omacky pro docileni jemnosti. Po-
nékud neobvyklym, presto dopo-
ru¢ovanym receptem je varenou
nozi¢ku obrat po vychladnuti, obalit
a osmazit jako fizek.

Hlava - je oddélena rovnym fezem
od krkovice tésné za tylni kosti. Hla-
va mlize byt upravena vcetné laloku
i bez laloku. Vafena hlava tvofi zéklad
zabijackovych specialit, je ovsem
dobré nerozvarit ji uplné do mékka.
Samotnou kapitolou z labuznické
encyklopedie jsou dusena licka.

Lalok - nedivte se zafezim v lalo-
ku, jsou pozUstatkem veterinarni
prohlidky prasete na jatkach, kde
jsou narezavany mizni uzliny. Lalok
Ize vyuzit obdobné jako hlavuy, ale i
samostatné vafeny nebo uzeny je la-
hadkou. Spole¢né s bokem z néj ma-
Zeme udélat stavnaté skvarky.

Kfizova kost s ocaskem — oddéluje se
zkyty (ze strany kvétové $picky), proto
Ize na kfiZzové kosti ziskat velmi kvalit-
ni maso. Nejcastéji se pece vcelku.

Zebirka (z boku, z pecené& nebo
z krkovice) - ziskavaji se sejmutim
svalstva téchto hodnotnych casti
hladkym fezem, coz zajistuje, ze na
Zebirkdch zlstdvd nezanedbatelné
mnozstvi mezizebernich svald. Nej-
Castéji se pecou, griluji nebo udi.

5.VLIVY NA JAKOST MASA

Aby se do Vasi kuchyné dostalo maso
v prvotfidni kondici a jakosti, musi byt
splnéno nékolik obecné platnych pod-
minek:

« Maso musi pochéazet ze zdravych
a dobre krmenych zvitat, kterd byla
chovana v dobrych zivotnich pod-
minkach. To ¢aste¢né souvisi s ple-
mennou prislusnosti (zejména v pfi-
padé skotu), o které pojednava druha
kapitola této brozury. Nikdy totiz ne-
muzeme ocekdvat dobré jakostni pa-
rametry u masa z dojnych kusu. Ide-
alnim zpUsobem chovu je pfirozené
volnd pastva s obilnym pfikrmem
v poslednich mésicich pred poraze-
nim, coz v pripadé dojnic z intenziv-
nich chovt, bohuzel, neni realitou.
Oblast zdravi a zivotnich podminek
jatecnych zvitat je v celé Evropské
unii predmétem urednich kontrol
a proto doporucujeme spoléhat
v tomto ohledu na dobrou praci
kompetentnich organa.

Abychom si opravdu vychutna-
li maso s intenzivni chuti, idealni
stavnatosti a krehkosti, je rovnéz
velmi dudlezitym faktorem vék zvi-
fete. Prasata se pfi pordzce bézné
pohybuji ve vékovém rozpéti 6 az
8 mésicu, kdy dosahuji idedlni po-
razkovou hmotnost okolo 110 kg
v Zivém. Maso téchto kusl neni pfi-
li$ tu¢né, ale uroven mramorovani
svaloviny je na dostate¢né urovni.
V ptipadé skotu jde o ¢asové naroc-

ngjsi zdlezitost. Obecné Ize fici, ze
maso skotu mladsiho nez jeden rok
chutové nevynikd, chut zde neni
dostatecné intenzivni. Na druhou
stranu skot ve staii pres 30 mésicl
také prestava byt zdrojem jakostni-
ho masa, protoze se v ném zvysuje
podil vazivovych tkani a tim maso
tuhne, postupné postrada krehkost.

Obdobné jako v pfipadé plemenné
prislusnosti¢ivékuzvitat je projakost
masa urcujici jejich pohlavi. | zde je
situace daleko jednodussi v pfipadé
prasat. Pro produkci veprového vyse-
kového masa se totiz téméf vyhrad-
né pouzivaji vepfi a prasnicky, jejichz
maso je z jakostniho hlediska shod-
né. Naopak chovna zvitata (kanci
a prasnice) jsou z této produkce
vyloucena a jejich maso se vyuziva
k jinym uceldm. Se skotem to je slo-
zitéjsi. V uplynulych letech se u nas
zakoftenil nazor, ze nejlepsi hovézi je
z dvouletého byka. Ndkupem tako-
vého masa jisté nic nezkazite, zejmé-
na pokud zdrojem bude masny byk.
Skutec¢nosti ale je, ze smyslové vlast-
nosti hovéziho nejlépe vyniknou
u dvouletych jalovic a tfiletych volki
vyhradné masnych plemen z exten-
zivnich chovu. Hledejte za tim ide-
alni stupen mramorovani svaloviny
a nizky obsah kryciho a vazivo-
vého loje ==> chut, Stavnatost
a kfehkost masa.

Svoji nespornou dllezitost ve vzta-
hu k vysledné jakosti masa ma zpa-
sob provedeni porazky jate¢nych

zvifat a nasledného opracovani
masa. Jak u prasat, tak i v pfipadé
skotu je nutné vyvarovat se pred-
porazkovému stresu a fyzické zatézi
porazenych zvitat (béhem pfepravy,
ustajeni na jatkach i pfi porazce sa-
motné). Jde o to, aby si zvifata pred
porazkou zachovala béznou hladinu
svalového glykogenuaadenosin-tri-
fosfatu (ATP) - tyto energetické sloz-
ky svall se totiz po usmrceni zvifete
postupné pfeménuji az na kyselinu
mlécnou a kyselinu fosfore¢nou,
¢imz dochazi k okyseleni svaloviny
a tim i k vytvoreni predpokladi
pro spravny prabéh zrani masa
(viz dalsi bod). Za zddraznéni sa-
moziejmé stoji i nutnost dodrzo-
vani vysokého hygienického stan-
dardu pfi jate¢cném opracovani
a nasledném déleni masa. Jakako-
liv sekundarni kontaminace masa
v téchto fazich zpracovatelské tech-
nologie jej mGze nevratné znehod-
notit. DalSim prikladem zhorseni
jakosti masa nevhodnym postupem
ve fazi zpracovani je zkraceni svalo-
vych vldken chladem, ke kterému
mulze dojit v dlsledku rychlého
ochlazeni jate¢né upravenych tél
skotu a prasat kratce po porazce.
Obecné ovsem mlzeme konsta-
tovat, ze pfic¢iny vzniku technolo-
gickych chyb jsou predmétem du-
sledné kontroly jednak ze strany
urednich organd, ale také ze strany
privatnich systému sledujicich bez-
pec¢nost a jakost produkovanych
potravin, ¢imz se jejich vyskyt vy-
znamné minimalizuje.
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« Zcela zasadnim faktorem urcujicim
jakost masa je uroven jeho vyzrani.
Momentem porazky zvitete dochazi
ve svaloviné k fadé slozitych bioche-
mickych proces, jejichz ptisobenim
se ze svaloviny stava maso. Nejprve
se po vykrveni zvifete zastavuje pfi-
vod kysliku do svalCi a z glykogenu
zde vznikd kyselina mlécna. Jejim
hromadénim se svalovina pfirozené
okyseluje. V tomto okamziku jsou
svaly nejtuzsi a z kulinarniho hledis-
ka prakticky nevhodné pro upravu.
Na druhé strané okyseleni masa za-
bezpecuje jeho pfirozenou udrznost
- maso se tak samo brani nezddouci
mikrobidlni aktivité. V tomto obdobi
se aktivuji enzymy, které se nachazeji
ve svalovych burikich a které naru-
Suji bilkoviny, ¢imz maso postupné
kiehne a pozvolna odeznivd jeho
uvodni ztuhlost. Plati obecné pravi-
dlo - ¢im vyssi je skladovaci teplota,
tim kratsi je doba potfebna k vyzrani
masa. Ale pozor! Maso je idedlni ziv-
nou pudou pro rist mikroorganism
a k nasi smule zde zéaroven plati, ze
¢im vyssi je skladovaci teplota, tim
vyssi je jejich aktivita. Cilem je kon-
zumovat maso vyzralé, protoze jen
v této fazi ma nejlepsi organoleptic-
ké vlastnosti (chut, viiné, kiehkost).
Z uvedenych davodd musime cerstvé
maso skladovat pfi nizkych teplotach
a jeho fadné vyzrani tak urcity cas
trva. Pfi béZzném chladirenském skla-
dovani (pti teploté masa max. 7 °C)
hovézi maso ve Ctvrtich idealné vy-
zraje za 10 az 14 dni a vepfové maso
v pulkach za 5 az 7 dni po porazce.
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Pokud jsou ovsem pouzity nizsi skla-
dovaci teploty (sahajici az k - 1 °C)
a udrznost masa je navic prodlou-
zena modernimi balicimi metodami
(baleni do vakua nebo do ochranné
atmosféry), mlze byt takto osetre-
né maso idedlné vyzralé za vyrazné
delsi dobu. Typickym pfikladem mo-
hou byt hluboce zchlazend a vaku-
ové balend hovézi steakovd masa,
kterd pfichazeji na talif konzumenta
v prvotridni kondici az za nékolik mé-
sicti po porazce daného kusu skotu.
Z tohoto hlediska je naprosto nesmy-
slny tlak na ¢erstvost masa, ktery se na
medidlniviné ¢erstvych potravin opa-
kované vynoruje v poslednich nékoli-
ka letech. V dusledku této uméle vy-
volané poptdavky je Cerstvé, nevyzralé
maso na pultech velmi casto druhy
nebo treti den po porazeni zvitete,
pricemz i sebelepsi hovézi nebo vep-
fové je po nasledné kulindrni Upravé
tuhé a konzument si na daném po-
krmu nepochutna. Dalsi nevyhodou
je $patna vaznost nevyzralého masa,
které pfi tepelné Upravé pfilis uvolru-
je masovou $tavu obsahujici chutové
a nutricné cenné slozky.

Predstavte si, ze i kdyz si pravé ku-
pujete maso z perfektniho zvirete,
bezchybné jate¢né a bourarensky
opracované, dokonale vyzralé, i tak
nemusite mit zcela vyhrano. Je to-
tiz dulezité, abyste i pfi vlastnim za-
chazeni s timto masem od okamzi-
ku ndkupu az po zapoceti kulinarni
Upravy do maximalni mozné miry
dodrzovali pokyny urcené spotiebi-

teli, zejména udaje ,spotiebujte do
..."a, skladujte pfi teploté do ...°C"
Vyssi teploty podporuji mnozeni
bakterii, které svymi enzymy zpUso-
buji kazeni masa. Povrch se nejprve
stava lepkavym, pozdéji se mohou
objevovat odchylky viné i barvy
masa. Zdaleka ne vsichni spotrebitelé
k osetfeni a skladovani zakoupeného
masa mohou pouzivat domaci vaku-
ové bali¢ky potravin nebo chladnic-
ky s nulovou zénou, proto hrozi, ze
skladovaci podminky stanovené vy-
robcem nebude mozné zcela naplnit
a bude tudiz nutné adekvatné zkratit
termin spotreby. Je dobré s tim po-
¢itat a pfi ndkupu pfizpusobit vybér
a mnozstvi masa technickym moz-
nostem a redlné spotiebé v daném
¢ase. Malo doporucitelnou alterna-
tivou je zamrazeni masa, protoze
tim uvnitf dojde k vytvoreni vel-
kych krystald, které potrhaji svalo-
va vldkna, odkud se po rozmrazeni
uvolni velké mnozstvi masové $tavy
a maso pak po kulinarni Gpravé za-
stane suché.

6. OZNACOVANI MASA -ZDROJ
CENNYCH INFORMACI

Nestabilita trhu s hovézim masem,
kterou na prelomu 20. a 21. stoleti
zpUsobila krizova situace v souvislosti
s tehdejsim vyskytem BSE (tzv. nemoc
silenych krav), vedla k tomu, Ze na Uze-
mi Evropské unie doslo k prijeti zna¢-
né prisnéjsich opatfeni pro oznaco-
vani hovéziho masa ve srovnani napi.
s oznacovanim masa veprového nebo

drdbeziho. Tato skute¢nost na jedné
strané klade zvysené eviden¢ni naroky
na jednotlivé ¢lanky produkéné-distri-
buc¢niho fetézce (chov, jatky, bourarny,
prodej), na strané druhé ovsem spotre-
biteldm poskytuje velmi cenny zdroj
dodatec¢nych informaci o nakupova-
ném hovézim mase. Nyni, v obdobi pfi-
pravy ucinnosti zcela nového nafizeni
o poskytovani informaci o potravinach
spotrebitellim, jsou vedeny diskuze
o zpUsobu, jakym bude do praxe zave-
deno povinné oznacovani vsech druhi
masa udajem o zemi plvodu. Ackoliv
prozatim neni znam vysledek téchto
diskuzi, je zfejmé, Ze rozsah povinnych
udaju se v pfipadé téchto ostatnich
druh@ mas v blizké budoucnosti pfibli-
zi aktudlnim pozadavkim na oznaco-
vani masa hovéziho. Prozatim alespon
uvadime, jak ma byt sprdvné oznaceno
hovézi a veprové maso podle soucas-
nych legislativnich pravidel.

Pfi oznacovani obou téchto druhl mas
musi byt zajisténo uvedeni nize uve-
denych Udajd, pficemz nadstavbové
oznacované udaje o hovézim mase
jsou zdUraznény zvlast v zavéru tohoto
vyctu:

® Nazev skupiny masa - vysekové
maso, kosti, droby, syrové sadlo, sy-
rovy l0j, atd.

e Zivo¢isny druh masa
+ hovézi maso (ij. dle definice maso

mladého byka, byka, volka, jalovice
nebo kravy),



 vepiové maso (tj. dle definice maso
prasat).

® Trznidruh vysekového masa dle pfi-

slusnych technickych norem

« CSN 57 6510 Hovézi maso pro vy-
sek,

« CSN 57 6540 VepFové maso pro vy-
sek,

« CSN 57 6570 Teleci maso pro vysek.

Identifikace dovozce, vyrobce nebo
balirny nebo prodavajiciho - staci
uvést identifikaci jednoho z téchto
subjektl, vyrobce masa (s vyjimkou
hovéziho) tak podle soucasné pravni
Upravy nemusi byt na obalech pro
spotrebitele vzdy pfimo identifiko-
van.

Udaj o mnozstvi masa v gramech
nebo kilogramech. Pfipustné zapor-
né hmotnostni odchylky od deklaro-
vané hmotnosti baleného masa jsou
stanoveny nasledovné:

+ 10 % u baleni do 300 g,

6 % u baleni do 1.000 g,

4 % u baleni do 2.000 g,

2 % u baleni nad 2.000 g.

« Kladné hmotnostni odchylky se

nepovazuji za klamani spotrebi-
tele.
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- Datum pouzitelnosti masa - ,spotfe-
bujte do ...”. Po uplynuti tohoto data
nesmi byt maso nabizeno k prodeji
a musi byt neskodné zlikvidovano.

Udaje o podminkach uchovavani
masa — napf. max. skladovaci teplo-
ta.

Udaje o zvlastnim zpiisobu baleni
prodluzujicim trvanlivost masa -
napf. slova,Baleno vakuové”.

Datum zmrazeni v pfipadé zmraze-
ného masa.

Dal3i idaje dle veterindrniho zékona a
zakona o obalech - napf. ovalné ozna-
¢eni zdravotni nezédvadnosti balené-
ho masa, které za urcitych podminek
s pomoci uvedeného schvalovaciho
Cisla spotiebitelim umoznuje identi-
fikaci jatek, odkud maso pochazi (neni
nutné vyuzivat u hovéziho masa - zde
je identifikace chowvu, jatek i bourarny
povinnym udajem).

Zvlastni pozadavky na oznacovani
hovéziho masa:

« Identifikac¢ni c¢islo jednotlivého

kusu skotu, ze kterého hovézi maso
pochazi, nebo identifika¢ni ¢islo
skupiny zvifat (ze shodné 3arze -
max. jednodenni produkce pfislus-
né bourdrny). Pokud je uvedeno
identifika¢ni ¢islo jednotlivého kusu
skotu a tento kus je ptivodem z CR
(kod zacind pismeny CZ), Ize dohle-
dat podrobné informace o tomto

kusu na internetovych stradnkach
www.hovezimaso.cz.

Schvalovaci ¢islo jatek, ve kterych
byl dany kus skotu nebo skupina
kust se shodnym identifika¢nim
¢islem porazena, a ¢lensky stat
EU nebo treti zemé, ve kterém se
tyto jatky nachdzeji. Pokud jsou
tyto jatky na uzemi CR, Ize pomo-
ci uvedeného schvalovaciho ¢is-
la dohledat podrobné informace
o téchto jatkdch na internetovych
strankach http://www.svscr.cz/p_
zavody_e_client.php.

Schvalovaci ¢islo bourarny, ktera
provedla bourani jate¢né uprave-
ného téla nebo skupiny jate¢né
upravenych tél se shodnym identi-
fika¢nim cislem, a ¢lensky stat EU
nebo treti zemé, ve které se tato
bourdrna nachazi. Pokud je tato
bourarna na tzemi CR, Ize pomoci
uvedeného schvalovaciho ¢isla do-
hledat podrobné informace o této
bourarné na internetovych stran-
kach http://www.svscr.cz/p_zavo-
dy_e_client.php.

Oznaceni clenského statu EU
nebo treti zemé, ve které doslo
k narozeni, vykrmu a porazeni
daného kusu skotu. Pokud vsak
hovézi maso pochazi ze zvifat na-
rozenych, chovanych a porazenych
ve stejném clenském staté EU,
resp. ve stejné treti zemi, udaj zni:
,Pavod: (nazev ¢lenského statu EU,
resp. treti zemé)”.

« Oznaceni slovy ,mlady byk”, ,byk*,

u

svolek”, ,jalovice” nebo ,krava
(jednd se o nadstandardni pozada-
vek narodni legislativy CR - nemu-

si byt uvedeno na hovézim mase
s plivodem ze zahranici).

« V pfipadé, ze je hovézi maso ozna-
¢eno jako maso vysetfené na BSE,
musi byt soucasti oznaceni nazev
akreditované laboratore, kterd vy-
Setreni provedl|a, a cislo protokolu
o laboratornim vysetfeni na BSE
(vékovy limit skotu pro povinné
vysetteni na BSE je v Evropské unii
Uredné stanoven nad 72 mésict).

Pfi prodeji baleného a zabaleného
masa musi byt vyse uvedené informa-
ce uvedeny na obalu kazdého pro-
davaného baleni. V ptipadé prodeje
nebaleného masa musi byt nékteré
z téchto informaci poskytovany spotre-
biteldm v pisemné a viditelné formé
vmistéprodeje.Masozvitatnarozenych
a/nebo chovanych a/nebo porazenych
v riiznych statech musi byt pfi vystave-
ni v prodejnim pultu zfetelné oddéle-
no. V takovém pfipadé je nutné uvést
udaje, které koncovému spotiebiteli
umozni snadno rozlisit mezi masy riiz-
ného plvodu.

Vybrané definice pojma dle platné le-
gislativy:

® Oznaceni - jakdkoli slova, udaje,
ochranné znédmky, obchodni znac¢-
ky, vyobrazeni nebo symboly, kte-
ré se vztahuji k urcité potraviné
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a jsou umistény na obalu, dokladu,
napisu nebo etiketé, které potravinu
provazeji nebo na ni odkazuji.

e Etiketa - jakykoli Stitek, znacka,
znamka, obrazovy nebo jiny popis,
ktery je napsan, vytistén, natistén
pomoci $ablony, vyznacen, prove-
den jako reliéf nebo vytlaten na
obalu nebo nddobé potraviny nebo
k nim pfipojen.

¢ Vysekové maso - rozbourané &asti
jate¢né upravenych tél zvifat, ziska-
né Upravou Cerstvého masa, uréené
k uvadéni do obéhu.

e Cerstvé maso — maso, véetné masa
baleného vakuové nebo v ochranné
atmosfére, k jehoz uchovéni nebylo
pouzito jiného osetieni nez chlazeni,
zmrazeni nebo rychlého zmrazeni.

e Jatecné upravené télo - télo zvirete
po porazce a nasledném opracovani.

® Hovézi maso z mladého skotu -
maso skotu ve véku vice nez osmi,
aviak nejvyse dvanacti mésicl (vy-
jimka viz mlady byk).

® Teleci maso — maso dvanactimésic-
niho nebo mladsiho skotu.

Mlady byk — nekastrovany skot sam-
¢iho pohlavi starsi nez 12 mésict do
véku 24 mésicl vcetné.

¢ Byk - nekastrovany skot sam¢iho po-
hlavi ve véku od 24 mésicQ.
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¢ Volek - kastrovany skot sam¢iho po-
hlavi starsi nez 12 mésic(.

¢ Jalovice - neoteleny skot samiciho
pohlavi starsi 12 mésic(.

¢ Krava - oteleny skot samiciho pohla-
vi starsi 12 mésicQ.

® Syrové sadlo nebo syrovy lij - tu-
kova tkan ziskana pfi opracovani tél
jate¢nych zvifat nebo pfi bourani
masa (sddlo pochdzi z prasat a I{j ze
skotu).

o Kosti - kosti ziskané bouranim jatec-
né upravenych tél.

e Datum pouzitelnosti - datum, po
jehoz uplynuti se potravina nepo-
vazuje za bezpecnou v souladu
s pfislusnymi hygienickymi predpisy.

Vyroboe : Sieinnauser, 51,0, KATESOVS 378.Thnow 65601 v Steinnauser.c2.into@ste

Hovézi vysoky rosténec(vyzrélé maso)
uum‘kml'n (HOVEZI VYZRALE MASO)
Rep b um 7
Y g:g,'.:v S 22228 @ e
--mpapmop«m od- é}
BRERA B8 s 5012

Hmotnost: 1,990 kg

IIIIIIIIIIIIMII!IIIIIIIIIIIIIIIIIWIWHIIIIMIIIIIII

Priklad sprdvného oznaceni hovéziho vysekového
masa

Vysledek hledani:

Cislo zvifete: €Z2000717709061
Datum narozen: 03.07.2010
Datum porazky: 04.05.2012
Pohlavi: byk (nebo viil)
Prevaiujici plemeno: Ceské strakaté
Podrobné plemenna skladba

| tisk |

Vyhleddni tdaji o hovézim vysokém rosténci z pred-
choziho obrdzku na www.hovezimaso.cz

EVIDENCE HOVEZIHO MASA

Druh masa
Reg. & zvirete
Reg. ¢ jatek
Reg. & bourdmy
Reg. & chowu
Datum porézky
Plvod zvifete
Stéri zvitete
C.lab. vysetiujici BSE
Cprot. vysetieni BSE

[Druh masa
584 414081 |Reg. ¢. zvitete
ICZ 819 10 111|Reg. &. jatek
CZ695 _|Reg. & bouramy
81029 189 IReg. &. chovu
25512 |Datum porazky
cz Plvod zvifete
22 mésicl _[Stafi zvifete

|

Priklad informacniho listku o hovézim vyseko-
vém mase na prodejnim pultu. V prodeji je zde
maso ze dvou mladych bykd, predni maso ze
zvitete ¢. CZ584414081, zadni maso ze zvitete ¢.
(CZ699624061.

7.ZVLASTNI POZADAVKY
NA PRODEJ HOVEZIHO
AVEPROVEHO MASA

Cerstvé maso je potravinou Zivocis-
ného plvodu a z toho dlivodu jeho
prodej podléhd fadé zvldstnich hy-
gienickych a jakostnich pozadavkd,
jejichz  hlavnim smyslem je ochra-
na konecného spotiebitele. Zde je
v nékolika stru¢nych bodech uveden
vycet vybranych opatfeni, kterd by méla
byt spotfebitelem v misté prodeje ové-
fovana a vyzadovana:

« Ve viech castech proddvaného masa
musi byt dosazeno teploty nepfekra-
Cujici 7 °C. V pfipadé baleného masa
musi byt v prabéhu celé distribuce
zajisténa max. skladovaci teplota de-
klarovana na etiketé.

Maso nesmi vykazovat znaky zkdzy.
Hlavnim voditkem v tomto ohledu
je viné masa, ktera nesmi zahrno-
vat nepfirozeny zdpach. Pokud totiz
dochazi ke zkdze masa at uz vlivem
enzymatické cinnosti uvniti svalovi-

ny, nebo dokonce vlivem mikrobialni
¢innosti, vzdy je tento nezadouci déj
doprovazen tvorbou degradacnich
produkt vznikajicich pfFi rozkladu
bilkovin a tukl. Mlzete si pfitom byt
jisti, Ze charakteristicky zapach téchto
degradacnich produkt nikomu v bliz-
kém okoli kaziciho se masa neunikne.
Tak trochu zavadéjicim voditkem je
barva masa, ktera mlze dosahovat
rliznych, i zdanlivé nepfirozenych od-
stinGi $edé nebo hnédé barvy, acko-
liv je maso v poradku. Prikladem zde
muze byt vakuové balené maso, které
vlivem nedostupnosti vzdusného kys-
liku prichdzi o svoji pfirozenou cerve-
nou barvu. Tento jev je oviem vratny
a maso se chvili po otevieni balicku
opét zalervena.

Musi byt zajistén vysoky standard hy-
gieny prodeje masa (zejména nebale-
ného), aby pfi kontaktu s persondlem
prodejny, prepravkami, pultovymi
tacky, vahami, apod. nedochézelo
k jeho kontaminaci. Za timto ucelem
musi personal prodejny dodrzovat
zasady spravné hygienické praxe pfi
prodeji potravin zivocisného pulvo-
du (¢isty pracovni odév a ochranné
i pracovni pomlcky) a musi byt
k témto cinnostem zdravotné zp(-
sobily (zdravotni priikaz pracovnika
v potravinarstvi). V idedlnim pfipadé
by mél byt feden oddéleny pfijem
penéz pii platbé za zbozi. Veskeré za-
fizeni prodejny musi samozfejmé byt
udrzovano v ¢istoté a musi odpovidat
platnym legislativnim pozadavkdm.
Pravidelny uklid prodejny véetné zé-



zemi musi byt zajistovan v souladu se
schvalenym sanita¢nim fadem.

« Hovézi a veprové maso z domdcich
porazek (zabijacek) je uréeno vyhradné
pro spotiebu v domacnosti chovatele
ti vlastnika porazeného kusu) a nesmi
byt uvadéno do obéhu. Diivodem je
predevsim vysoké zdravotni riziko ply-
nouci z konzumace masa a vyrobkl z
néj pochazejicich, které neproslo vete-
rinarni prohlidkou a bylo vyprodukova-
no v misté, které k témto ucellim neni
z hygienického hlediska schvaleno.
Otisky razitek potvrzujici zdravotni ne-
zdvadnost masa vyprodukovaného ve
schvalenych provozech, pfipadné jiné
identifika¢ni prvky, kterymi bylo maso
oznaceno veterindrnim dozorem za
pozivatelné, se z povrchu masa mohou
odstranit az bezprostfedné pred pro-
dejem spotfebiteli.

+ Nebalené cerstvé maso musi byt pro-
davano v takové podobé, aby umoz-
novalo identifikaci trzniho druhu nebo
¢asti téla jatecného zvitete.

+ Nebalené mleté nebo krajené cerstvé
maso musi byt pfipravovano jen pred
spotrebitelem.

« Zmrazené vysekové maso a zmrazené
droby se mohou prodavat pouze balené.

8.VYZIVOVE ASPEKTY KONZUMACE
HOVEZIHO A VEPROVEHO MASA

Maso je jednou z tradi¢nich a z&-

kladnich potravin. Genom ¢lovéka
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a jeho fyzickd stavba je jiz po dobu asi
4,5 milion0 let adaptovana na stravu
s obsahem masa. Clovék je zavisly na
zdrojich latek obsazenych v mase, které
je velmi bohatym a univerzalnim zdro-
jem zivin a energie. Vzhledem k velkym
rozdilim ve slozeni jednotlivych druh(
mas, svalovych partii (¢asti) v ramci jed-
noho druhu a dokonce i jednotlivych
svall uvnitf jedné partie prakticky neni
mozné zjednodusené popsat bioche-
mické slozeni masa. S pomoci inter-
valového vyjadfeni Ize uvést, Ze maso
obsahuje 35 az 75 % vody, 10 az 23 %
bilkovin, 4 az 55 % tuku, maly podil sa-
charidd (glykogen), minerélnich latek
(zelezo, draslik, hof¢ik, vapnik, zinek)
a vitaminu (B1, B2, B3, B5,B12, A, D, E).

Bilkoviny:

Vysoky obsah bilkovin je v ¢isté, libo-
vé svaloviné cervenych mas. Zhruba
polovi¢ni obsah je potom v tu¢nych
partiich, jako je napf. veprovy bok.
Znutri¢niho hlediska je maso mimorad-
né kvalitnim zdrojem plnohodnotnych
bilkovin. To jsou bilkoviny obsahujici
vdechny tzv. esencidlni aminokyseliny,
které si nase télo neumi samo vytvofit
a potfebuje je pfijimat v potravé. Jsou
totiz nezastupitelné pfi stavbé naseho
organizmu (pfi tvorbé bilkovin, hor-
mond, enzymd, krve, svald, kaze, kosti
a dalsich tkani). U dospélého ¢lovéka se
denné obnovi 3 az 4 g bilkovin na 1 kg
télesné hmotnosti. Zastoupeni esenci-
alnich aminokyselin v mase je pfitom
v idedlné vyvazeném poméru pro tyto
ucely.

Tuky:

RozloZeni tuku v mase je velmi nerov-
nomérné. Mald cast je ulozena mezi
svalovymi vlakny a vytvafi velmi zada-
né mramorovani masa, které je dilezi-
té pro jeho chut, Stavnatost a kiehkost.
Zbyvajici ¢ast tuku je v organizmu
uloZena ve formé zasobni tukové tka-
né, jejiz pritomnost je charakteristicka
pro podkozni oblasti (povrchové tu-
kové kryti masa) a také pro urcité ¢asti
jate¢nych zvitat (lalok, bok). Tento tuk
ma pomérné vysoky obsah nenasyce-
nych mastnych kyselin, které mdzeme
oznacit za zdravi prospésné, ovsem za-
stoupeny jsou zde i nasycené mastné
kyseliny, jejichz pfijem by mél byt ze
zdravotniho hlediska minimalizovan
(blokuji tvorbu tzv. LDL receptor(). Vy-
hodou je, ze podkozni a dalsi zasobni
tuk je mozné od masa pred konzumaci
snadno oddélit.

Jak je to s démonizovanym choleste-
rolem? V libové svaloviné (bez ohledu
na zivocisny druh) je obsazen v rozmezi
50-100 mg ve 100 g. Cholesterol je to-
tiz nedilnou soucasti viech zivocisnych
bunék, tzn. i bunék lidskych. Nezbytny
je téz pro tvorbu nékterych dullezitych
hormon(. Z vétsi ¢asti si lidsky orga-
nizmus dokaze pokryt denni potfebu
cholesterolu sam, ale zbytek potfebuje
doplnit v potravé zivocisného plivodu.
V tu¢né svaloviné je obsah cholestero-
lu vyssi a proto konzumace tu¢ného
masa muze zvysovat hladinu nezddou-
ciho krevniho cholesterolu. Ale pozor,
vyrazné vice cholesterolu nez tfeba

vbuickusenachazivevnitinostech, napf.
v jatrech.

Mineralni latky a vitaminy:

Nejhodnotnéjsi minerainislozkou masa
je zelezo, jehoz fyziologickd potieba je
v pfipadé ¢lovéka kryta predevsim cer-
venymimasy ccaz 20 %. Zelezo obsaZe-
né v mase je totiz ¢clovékem vyuzitelné
az z 35 %, zatimco zelezo z rostlinnych
zdrojli jen cca ze 7 %. Maso, zejména
pak hovézi, je vybornym zdrojem zin-
ku, jehoz vyufziti lidskym organismem
dosahuje az 40 %. Obsah drasliku
v mase je pfimo Umérny obsahu svalo-
vych bilkovin, proto v libové svaloviné
je ho vétsi mnozstvi. Maso je také zdro-
jem mnozstvi vitamin(, oviem nejvys-
$i podil na kryti fyziologickych potfeb
lidského organismu z nich zabezpecu-
je vitamin B12 (dllezity pro krvetvorbu
a spravnou funkci nerovového systé-
mu) a ostatni vitaminy skupiny B. Z po-
vahy masa pfirozené vyplyva i zastou-
peni vitaminl rozpustnych v tucich (A,
D, E), jejichz mnozstvi z hlediska kryti
fyziologickych potfeb ¢lovéka je spise
doplnkové.
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9. DESATERO NAKUPU HOVEZI-
HO A VEPROVEHO MASA

I. V3imejte si Urovné prodeje masa. Vy-
hodnocujte pfitom, zda prodavajici
splfuje pozadavky na hygienu pro-
deje a na spravné oznacovani pro-
davaného zbozi povinné uvadénymi
udaji. Pokud se Vam urcité prohtesky
nelibi, nebojte se ozvat.

Il. Ujistéte se, Ze jatecné zvife, jehoz
maso hodlate zakoupit, bylo pora-
Zeno ve schvalenych jatkach, proto-
Ze jediné tehdy budete mit jistotu,
Ze toto maso bylo pfedmétem ve-
terinarni prohlidky a nepredstavuje
zavazna zdravotni rizika pro konzu-
menty. Vyzadejte si doklad o zdra-
votni nezdvadnosti masa.

IIl. Zajimejte se o zpUsob chovu a ple-
mennou prislusnost skotu, ze kterého
hovézi maso v pultu pochazi. Pokud
upfednostiiujete kvalitu, vyZadujte
masna plemena z pastevnich chov(.
V pfipadé pochybnosti o plemeni si
muzete informaci ovéfit na interne-
tovych strdnkdch www.hovezima-
so.cz (ovsem zatim pouze u zvifat
s ptivodem v CR, jejichz maso je pro-
davano s uvedenim identifika¢niho
¢isla jednotlivého kusu skotu). Ple-
mennou pfislusnost prasat z udaj
o vepfovém mase nyni bézné nezjisti-
te, proto tém z Vs, ktefi budou vyhle-
davat maso z urcitych plemen nebo
chovl prasat, doporucujeme obra-
cet se na specializované prodejny
a distribu¢ni sité.
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IV. Vyuzijte povinné uvadénych udajl

VI.

a v ptipadé hovéziho masa z etiket
nebo z informacnich listkd sledujte
vék a pohlavi skotu, jehoz maso lezi
v pultu. Predejdete tak zklamani
z ptipadného ndkupu jakostné ne-
vyhovujictho masa, napf. ze staré
vyfazené dojnice.

. Pokud si chcete opravdu pochutnat

na hovézim steaku, vyzadujte jem-
né mramorované maso vhodné pro
tento typ Upravy, které je zakladnim
predpokladem pro intenzivni chut,
kiehkost a Stavnatost.

Zeptejte se proddvajiciho na da-
tum pordzky jate¢ného zvifete,
jehoz maso hodlate zakoupit. Ne-
jedna se sice o povinné uvadény
udaj, ale slusny prodejce by Vam
mél byt schopen tuto informaci
poskytnout. Pamatujte pfitom, Ze
jde o vyzrélost, nikoliv o Cerstvost
masa. Vepfové maso bézné zraje
5az 7 dnia hovézi 10 az 14 dni od
porazky. Srovnejte tento odhad
s deklarovanym datem spotfeby.
V pfipadé pochybnosti o datu po-
razky skotu si mlzete informaci
ovéfit na internetovych strankdch
www.hovezimaso.cz (ovsem za-
tim pouze u zvifat s plvodem
v CR, jejichz maso je prodavano
s uvedenim identifika¢niho ¢isla
jednotlivého kusu skotu). Ve speci-
alnich podminkach (hluboce zchla-
zené maso balené ve vakuu nebo
v ochranné atmosfére) mize maso
zrat vyrazné déle.

VIL.

VIIL.

Zajimejte se o plivod zvifete, misto
porazky a bourani. V pfipadé ho-
véziho masa se jednd o povinné
oznacované Udaje a jejich zjisténi
je proto snadné. S vepfovym ma-
sem to mUze byt tak trochu de-
tektivni prace, ale s trochou s$tésti
schvalené jatky nebo bourdrnu
odhalite pomoci schvalovaciho
¢isla v ovalné znacce zdravotni
nezavadnosti (pfimo na etiketé
baleného masa nebo na dokladu
zdravotni nezavadnosti, ktery si
k nebalenému masu muzete vyza-
dat u obsluhy). Rejstiik tuzemskych
schvalenych jatek a bouraren (kéd
zacind pismeny CZ) je k dispozici
na internetovych strankéach http://
www.svscr.cz/p_zavody_e_client.
php. S témito informacemi si mU-
Zete udélat predstavu, z jakych
zdroju Vdm maso vyhovuje, resp.
nevyhovuje.

Pro dosazeni Uspéchu pfi kulindrni
upravé kvalitniho masa nakupujte
toto maso jen v chlazené formé.
Zmrazené vysekové maso neni ob-
vyklou surovinou k pfipravé chut-
nych a $tavnatych pokrma a ani jej
pro tyto Ucely nedoporucujeme,
protoze ze svalovych vlaken naru-
$enych mrazem se po rozmrazeni
uvolni velké mnozstvi masové 3ta-
vy. Pokud Va3 vybér padne na ne-
balené vysekové maso, vyzadejte
si vakuovy zplsob zabaleni vybra-
ného kousku a sludni prodejci Vam
budou schopni toto pfani zajistit.
Priblizné hodinu pred kulindrni

Upravou vakuovany bali¢ek ote-
viete, aby se masu po kontaktu se
vzdusnym kyslikem navrdtila pG-
vodni ¢ervena barva.

IX. Disledné postupujte podle poky-

nd uréenych spotfebiteli, zejména
ohledné data spotfeby a minimalni
skladovaci teploty. Méjte pfitom na
zfeteli, Ze masu jisté neprospéje del-
$i pobyt mimo chlazené prostied;,
zejména v teplém klimatickém ob-
dobi.

X. Jezte maso ve prospéch svého zdra-

vi. Nedostate¢ny pfijem masa muze
negativné pUlsobit na zdravi ¢lové-
ka (hlavné u déti a mladeze). Jeho
konzumace se nicméné musi stat
jen jednou z ¢asti pestré a vyvazené
stravy. Pfihlédnéte pfitom ke svému
zdravotnimu stavu a ke své fyzické
aktivité. Pokud nemdte dostate¢ny
energeticky vydej, vyhybejte se tuc-
nym ¢astem viech druh(i mas. Dbej-
te na spravnou pfipravu masitych
pokrm0, maso zbytecné neprepé-
kejte a nepfipalujte (méné je vtomto
ohledu témér vzdy vice).

DOBROU CHUT!
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