Maso jatecnich zvirat

1) Hovézi maso

e maso z byki, voli, jalovic a krav
e na jakost masa ma vliv - pohlavi, vykrm, stari, chov, zrani masa a skladovani na prodejné

mMAaso StArSICh KUST - ... .o
mramorovani masa (znak kvality) =
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e na jatkach se dobytek déli na pilky a ¢tvrté
¢ bourani = déleni a vykost'ovani masa jate¢nych zvirat

vysoky rosténec nizky rosténec zadni maso

e podle vyZivové hodnoty a vhodnosti pro jednotlivé svickova

kuchyiiské uipravy se hovézi maso déli na: ofech
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e Kuchyriské upotiebeni:
predni maso - ....ooeiiiiiii

e Kkritériem pro rozdéleni je kvalita svaloviny,
nikoliv jestli pochazi z predni nebo zadni Etvrti

e kuchynské vyuziti:

SVICKOVA - ..o
NiZKY roSt€nec - ............cooiviiiiiniiiiiniennn,
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kvta = svrchni a spodni §al, oiech -

hrudi se Zebry -
hrudi bez kosti -

Falesna svickova



2) Vepiové maso

e na jatkach se déli na pulky
e dodava se délené na vepirové piredky a kyty
e kuchyiiské upoti‘ebeni -
peceni, smazeni, duseni, mleti, uzeni
e libové maso je jakostné cenéno vice nez tucné

nozicka

koleno - zadni

kyta

panenka
e kuchynské vyuziti:
KVt -

DB - e
krkovicka - ......

pecené (kotleta, tzv. Karé)) - .......ooiiiiiii i,
panenka (sviCKova peCent) = .......o.viiriiiiriiiiieiii e
DGR - ..
KolinKa - ...,
noZzky. hlava, lalok - huspenina, ovar, tlacenka ...

bok

plec

koleno - predni
hibetni sadlo

nozicka

hlava

lalok

Zadni kolinka jsou masitéjSi nez piedni!
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3) Skopové a jehnéci maso

skopové = maso z ovci a berani
jehnédi - mlééna jehiata (pouze kojena, porazi se ve 2-8 tydnech), tézka jehiata ( 4-6 mésict)
skopové maso ma typicky pach a chut’
vSechny Casti obsahuji kosti

kuchynské upotiebeni - peceni, smazeni, duseni

e kuchynské vyuziti jednotlivych ¢asti jehnéte:

Krk - na ragu, k vafeni se zeleninou, duSena jidla
kotlety - na peceni

ledvina (sedlo, pe¢ené) - na peceni jako cely kus
kyta - libova, k peceni, grilovani, nadivani, vateni
plec - k peceni na rolady, $pizy, duseni

bok - na rolady a raga

hrudi - na ragu, polévku, k vafeni v zelenin¢

4) Teleci maso

e zjatek jdou na prodejny pilky karbanatek = kus od krku po 6. Zebro
e rizové maso, malo tucné, dietni, rychle osycha

e kuchynské vyuziti jednotlivvch Casti telete: 10

krk a karbanatek - na peceni, plnéni : 4 3 2
kotlety - na peceni 5 1
pecené s ledvinou (ledvina) - na peceni jako cely kus
kyta - libova, na fizky a steaky - ke smazeni 6 7
plec - k peceni na rolady, na ragu, gulas /
hrudi - na nadivani (kapsa) 8

bok - na nadivani (kapsa), na gulas




4) Konské maso

tmavocevené, obsahuje malo tuku
mirné nasladla chut

(nejvice glykogenu)

¢asto nahrazuje hovézi, ma nizs§i EH e
vyuziti - jako hovézi maso 55

Jate¢né produkty ziskavané porazkou

svalova tkan (maso)
vysekové kosti - masité (harfy), morkové - morek ma vysokou VH, obsahuje lecitin a Zelezo

krev - na vyrobu masnych produktti, na polévku
droby = vniti‘nosti - jatra, srdce, ledvinky, jazyk, slezina, plice, mozecek - vychlazené, ocisténé
stieva - obaly masnych vyrobkt

stezin




