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Pfredmluva

Potravinova legislativa se primdrné a logicky soustfeduje pfedevsim na bezpecnost
(zdravotni nezdvadnost) produktu. Je povinnosti zodpovédnych vefejnych organd,
aby regulativni nastroje byly pfipravovany a zavadény jako systémové a byly ucinné
uplatiiovany a vymahany. Sdruzeni ¢eskych spotfebiteld se k této funkci statu snazi
pfispivat.

Posuzovani jakosti (kvality) potravin je sloZitéjsi v tom, Ze legislativni pfedpisy speci-
fikuji predevsim pozadavky na bezpecnost potravin a falSovani. Pozadavky na jakost
jsou spise vyjimecné. Kvalitativni ukazatelé se tykaji napt. definovani urcitych skupin
potravin se zaméfenim k zamezeni falSovani. V pfipadé masnych vyrobku se regulace
kvality tykd obsahu (podilu) masa nebo strojné oddéleného masa ve vyrobku.

Opakované zdlraznujeme, Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec
ji vnima odlisné a subjektivné. Spotfebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy do-
kaze kvalitu posoudit, vyrobky porovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu stup-
né kvality a samoziejmé podle relevantni ceny - a v tom spatfujeme hlavni problém.
PovaZujeme proto za nutné zamérovat se na vnimani kvality spotfebitelem, véetné
identifikace urcujicich Ciniteld pro vybér potravin. Kazdy by se mél umét rozhodnout
na zakladé kvalitativnich (zejména) ukazatell a nenechat se ovliviiovat pouze jednim
ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Sirokd nabidka potravin, od domacich produ-
centll i z dovozu, a to kvalitnich i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé komodity nalez-
neme v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou.
A kdyz si nevybereme, mizeme jit jinam. Za naprosto tendencni a zavadéjici povazu-
jeme proto zlehCujici invektivu, Ze nase zemé je,popelnici Evropy”. Spotrebitel si mlze
vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technologicka platforma pro
potraviny (CTPP) a zejména jeji pracovni skupina Potraviny a spotebitel, jejiz ¢innost
koordinuje nase sdruzeni. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje a platformy, které
spotiebiteli G¢innéji napomohou orientovat se na trhu potravin v kvalité. Prostredky
k tomu jsou oviem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vydavat publikace, které
se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani ,mytd”
o nékterych potravinach ¢&i produk¢nich technologiich, jez Sifi néktera média, stejné
jako néktefi samozvani ,vyzivafi“. Véfime, Ze vas edice Jak pozname kvalitu? Zaujala,
a to i v&etné titulu, ktery se vdm nyni dostava do rukou v e druhém, pfepracovaném
vydani.V zavéru publikace je vam k dispozici seznam vydanych titulG v této edici.Jsme
si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné je
kvalita potravin velmi dobrd a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou
poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, predseda pracovni skupiny Potraviny a spottebitel pti CTPP
a feditel Sdruzeni Ceskych spotrebitel.



1.UVOD

Maso je nedilnou soucasti pestré a vy-
vazené vyzivy clovéka, 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 cervena masa - vepiové a ho-
vézi. Tato masa jsou jednak zakladni
vyrobni surovinou prakticky vsech
Ceskych tradi¢nich masnych vyrobkd,
ale také rady jiz legendarnich pokrm,
jako je napfiklad svickova na smetané
nebo knedlo vepro zelo”.

Zietelnym trendem nékolika uplynu-
lych let je postupné zvySovani zajmu
spotrebiteldl o cerstvé maso, které je
ur¢eno k domaci kulinarni Gpravé. DU-
vodem je bezpochyby rostouci zéliba
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 mistrd je nutnost
vybéru kvalitnich a cerstvych 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 maze pUsobit urcité po-
tize. Zejména pustime-li se do pfipravy
nékterych zahranic¢nich specialit, kde
muzeme v recepturach realné 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 Ctenarll — spotrebitel pfi nakupu
téchto mas.

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

2. PLEMENA SKOTU A PRASAT

Ptate se, proc je plemenna pfislusnost
pfi vybéru masa, zejména hovéziho,
dllezitd? V pribéhu fady let totiz byla
vyslechténa plemena, ktera maji spe-
cifické uzitkové znaky a odtud i spe-
cifické vlastnosti masa, zejména v ob-
lasti vyvinu a libovosti svaloviny, resp.
obsahu a rozmisténi tuku v mase. Vel-
mi dobfe to Ize demonstrovat pravé
na pfikladu skotu, ktery je z vétSiny
chovan primarné za ucelem produkce
mléka. Hovofime o tzv. dojnych ple-
menech, kterd zpravidla nedosahuji
dobrého osvaleni, obsah loje je zde
pomérné vysoky a jeho nemald cast
se uklada do velkych lozisek na okraji
svall, coz je pro naslednou kulinarni
Upravu nezajimavé. Naproti tomu tzv.
masna plemena skotu se vyznacuji
vysokou zmasilosti a nizkym obsahem
loje. Ten je v pfislusnych partiich navic

rovhomérné rozptylen ve formé jem-
nych tukovych zilek mezi svalovymi
vlakny a tvofi tzv. mramorovani, kte-
ré masu pfi kulinarni Upravé zajistuje
stavnatost, kiehkost a intenzivni chut.
Masna plemena rovnéz dosahuji dob-
rych vysledk( v jate¢né vytéznosti (po-
dil ziskaného masa z celkové hmotnosti
zivého zvirete). Ktizenim téchto zédklad-
nich plemennych kategorii vznikaji tzv.
kombinovana plemena, pficemz vlast-
nosti masa pochazejiciho z téchto ple-
men jsou pfirozené dany pomérnym
zastoupenim plemen plvodnich.

V pfipadé prasat sice nejsou rozdily
ve slozeni mas pochdazejicich z riznych
plemen natolik markantni, jako je tomu
u skotu, ale i zde plemenna pfislusnost
muze ovlivnit spokojenost konzumen-
ta veprové pecinky. Zde se totiz jedna
0 to, zda je plemeno masné (s velmi li-
bovou svalovinou), nebo masosadelné
(s vyraznéjsim mramorovanim). Vzhle-
dem k tomu, zZe velka ¢ast celosvétové
pordzenych prasat pochazi z kfizencd,
je pro kvalitu masa urcujici zastoupeni
plvodnich plemen.

Vybrané ptiklady masnych plemen
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$$im 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 kusu a vynikajici jatec-
nou vytéznosti.

Vybrané pfiklady kombinovanych
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 plivod v nasem regio-
nu. Je spise malého vzrastu.

Vybrané priklady dojnych plemen
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 specidlné 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 puvodem v Anglii.
Jeho maso lze s Uspéchem vyuzit jen
pro vyrobu masnych vyrobk( (sala-
ma, parka).

Vice informaci nejen o téchto pleme-

nech skotu nalezete na internetovych

strankdch www.hovezimaso.cz.

Vybrané priklady masnych plemen
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 pdvodni
plemeno s celosvétovym rozsitenim
a vyuzitim v kfizeni. Je velkého vzris-
ty, rychle roste a ma kvalitni maso.

Z masosadelnych plemen prasat je
nutné zminit Prestické cernostrakaté,
které je pavodnim klapouchym pleme-
nem vyslechténym v Ceské republice.

Zejména v poslednich letech se jeho
maso stava velmi vyhledavanou suro-
vinou kuchail zamétujicich se na tra-
di¢ni ¢eskou kuchyni. Z divodu vy-
razného mramorovani bude kulindrné
upravené maso tohoto plemene vzdy
chutové vyrazné, stavnaté a kiehké.

3. DELENi HOVEZIHO A VEP-
ROVEHO MASA NA KULI-
NARNE VYUZITELNE CASTI

Hovézi i veprové vysekové maso pro-
davané v Ceské republice je zpravi-
dla nejprve rozdéleno do zakladnich
technologickych celk(, které se podle
zvyklosti a pfani zakaznikd ponechéva-
ji bud's kosti anebo jsou po vykosténi
nabizeny bez kosti, pficemz nékteré
z téchto zakladnich celkl se jesté dale
upravuji do findlni podoby dil¢ich sva-
lovych partii. Tyto Upravy mohou byt
jednak typické pro zdejsi prostredi, pfi-
lezitostné ovsem u nds muzeme narazit
téZ na rGzné neobvyklé Upravy téchto
druhl mas, které vychazeji spise ze za-
hrani¢nich tradic. V pultech obchodl
se tak nejcastéji setkate s timto vyseko-
vym masem jatecného skotu a prasat:

a. Hovézi zadni maso bez kosti

« Kyta bez kosti — pro usnadnéni ma-
nipulace je hovézi kyta upravovana
pro vysek rozdélovana na jednotlivé
hlavni svalové partie (tzv.,34aly"): vrch-
ni $al, spodni 3al, velky orech (predky-
ti), kvétova 3picka a valecek. Tyto saly
jsou od sebe oddélovany fezy po bla-
nach, jsou z nich odstranény tfasné

masa a mékké slachy. Svalovina nesmi
byt hloubkové pofezand. Od vrchniho
$alu je oddélen platek (ur¢eny pouze
na duseni a peceni) a od spodniho
$alu je oddélen karabacek. Vyuziti:

® Vrchni 3al (topside, top round) je
mozna jedno z nejkrasnéjsich mas
napohled. Velky spalek masa pfi-
pominajici kulaty pecen chleba
vyrazné viiné hovéziho masa a syté
barvy. M4 velmi Siroké pouziti,
od tatarského bifteku, pfes masové
$palky az po rGizné typy platka.

© Spodni 3al (silverside) je objem-
ny Spalek zdanlivé libového masa.
Vyznacuje se mirné hrubsimi vlak-
ny s vyssim zastoupenim vaziva.
Z toho divodu je toto maso nejcas-
t&ji pouzivano na Spanélské ptacky
a na peceni. Spodni $al z mladych
kus masnych plemen je pouzitel-
ny na steaky a Italové toto maso
pouzivaji na roastbeef. Horni troj-
Uhelnikovita cast spodniho 3alu
(tabulova spicka, tafelspitz, pican-
ha, rump-cap) se nechava u tohoto
$alu nebo se feze samostatné jako
steakové maso, zavitky, 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 rosténa. Objemny stied ore-
chu pfipomina néco mezi valeckem
a faleSnou svickovou a ma rovnéz
jemna vldkna. Vnéjsi ¢ast orechu 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 ovsem tzv. holubitka
(platek z kyty, tri tip roast, pastoren-
stiick, 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
— idedlni kombinace pro grilovani.

© Kvétova Spicka (rumpsteak) z mas-
nych plemen patii mezi Zzadana
steakova masa. Pripravuji se z ni
velké steaky s jemnymi zilkami tuku
a vyraznou chuti. Ackoliv v nasich
podminkach je toto maso casto vyu-
Zivano na duseni a peceni, ma urcité
na vic (kromé uvedenych steakl téz
tatarsky biftek, carpaccio, roastbeef,
atd.).

® Valecek je pro spoustu zakazni-

ki nejidedlnéjsi maso na peceni

ke svickové omacce. Je to kulaty

podlouhly Spalek masa, ze kterého

pfipravite velmi pravidelné platky.

Na prvni pohled dokonaly kousek

masa ma vlastnosti jako spodni 34l,

i kdyz Italové jej pouzivaji po svic-
kové nejcastéji na carpaccio.

» Plec bez kosti - stejné jako kyta

i plec je rozdélovdna na jednotlivé
hlavni svalové partie:

® Velka plec je z plece nejjemnéj-
$im masem a je proto ¢asto vyuzi-



vana k peceni a duseni. Nakrajena
na kostky je velmi vhodna pro pfi-
pravu guldse. Lze z ni ovsem také
pfipravit velké platky a rolady. Je
téz typickym masem na burgund-
skou peceni.

® Loupana plec je masem ze stiedni
Casti plece, odkud byla vyloupnuta
lopatka. Ma ponékud vyssi podil
vazivovych tkani (silna blana na po-
vrchu 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
babic¢ek na omacku.

© Kulata plec je znama téz jako fa-
leSna svickova, ma jemné vldknité
maso a skute¢né casto nahrazuje
pravou svickovou pfi pfipravé svi¢-
kové na smetané.

« Svickova, prava svickova (fillet, ten-
derloin) je velmi libovy sval ulozeny
podél bederni c¢asti patefe a v téle
skotu je pomérné malo namahan. To
je hlavni pfi¢inou, pro¢ se svickova
vyznacuje jemnymi vldkny a jeji maso
je velmi kfehké. Hodi se na pfipra-
vu pokrmu s rychlou pfipravou, tzn.
biftekl ¢i steak. Ovsem pozor, ab-
sence tuku naopak znamena nepfilis
vyraznou chut! | presto se svickové
u nas stale pfisuzuje urcitd jedinec-
nost, ackoliv ve svété zdaleka nepatii

do steakové spicky. Mlzeme fici, ze je
typickym hovézim pro kuchare, ktefi
chtéji zacit s hovézimi steaky.

© Nizky rosténec, rosténa (sirloin) je
od boku oddélena rovnym fezem
tésné podél zadového svalu. P¥i vy-
sekové Upravé je nutné z povrchu
rosténé odstranit samostatny pla-
tek masa. Vnitini ¢ast je zacisténa
do hladka tak, aby rosténou tvoril
jen dlouhy zadovy sval. Ve srovnani
s vysokym rosténcem je svalovina
rosténé vice libova - nema tolik vy-
razné mramorovani. V zahraniéi se
rosténa bézné déli do dalsich, men-
Sich casti. Asi nejznaméjsi steak
z ros$téné s kosti, na jejiz druhé
strané je platek svickové, je T-bone
steak (kost mezi rosténou a svic-
kovou tvofi napadné T). Ze strany
kvétové 3picky se z rosténé také
pfipravuje rumpsteak. Nejchutnéj-
3i steaky z rosténé jsou pravidelné
a jemné mramorované i s tenkou
vrstvou loje na povrchu.

b. Hovézi pfredni maso bez kosti

« Vysoky rosténec bez kosti je kuli-
narné zajimavou c&asti hrbetu mezi
podple¢im a rosténou. U nas jde
zatim o znacné nedocenénou ¢ast.
A pritom kdyz rosténec pochazi
z pékného kusu byka, volka ¢i jalovice
masného plemene (silné mramorova-
ny s jemnym lojovym krytim z vnéjsi
strany), pfipravime z néj opravdovou
steakovou delikatesu (ribeye, en-
trecote). V pripadé masa z libovych

kust se pouziva na steaky pouze jeho
stfedova ¢ast. Krajové maso, které se
prolind do rosténce od krku, se pro
svou vazivovost odkrajuje a pouziva
se na duseni. Steaky z vysokého ros-
ténce se pripravuji také s kosti, coz za-
jistuje vyssi Stavnatost a silnéjsi aro-
ma masa. Vysoky rosténec bez kosti
se ale vyuzivd i jako maso na peceni,
vareni nebo duseni - i zde ocenite
jeho excelentni chut a kiehkost.

Podpleci bez kosti (péro) — z vykos-
téného podple¢i musi byt odstrané-
na vazovice a lopatkova chrupavka.
Hluboké zérezy do svaloviny jsou ne-
pfipustné. Péro je prechodem mezi
krkem a vysokym rosténcem. Ve srov-
nani s krkem je ale méné slachovité
a oproti vysokému rosténci zase vice
libové. Kromé duseni a vafeni se hodi
také na peceni (i vcelku po marinova-
ni) a pii dostatecném mramorovani
téz na gril. Pokud mramorovani ne-
dostacuje, Ize jej pokrajet na gulas.

Spicka krku a krk bez kosti - z krku
je nezbytné peclivé vyjmout obratle
kréni patefe, vazovici a dalsi hruba
vazivova vlakna. Svalovina nesmi byt
hloubkové porezana. Krk ma uplatné-
ni v kuchyni jako maso lehce prorost-
[é tukem s hrubsimi svalovymi vlakny
a vysokym podilem vaziva, proto je
urceno predevsim na duseni a vareni.
Ocisténa svalovina krku se téz vybor-
né hodi na mleti.

Bok bez kosti - pupek (flank) je v na-
sich podminkach typickym masem

na vareni nebo duseni. Ve svété se déli
na tfi steakové &asti (vyhradné z mas-
nych plemen) a jednu tuzsi na du-
Seni. Flank steak (zrcatko), flap meat
(bryndacek) a skirt steak inside (vnitini
oponka) v Cechach stéle jesté ceka-
ji na své objeveni. Jsou to specificka
steakova masa s mirné hrubsim svalo-
vym vlaknem a jemnou chuti a vini.

Klizka (shank) je mozna nejtypictéj-
$im masem na gulds, ale také na po-
zvolné a dlouhé peceni. Rozlisujeme
klizku zadni (s karabackem) a klizku
predni (s husickou). Jedna se o znac¢-
né namahané svalstvo nohou skotu
a proto je znacné Slachovité. Zadni
klizka je vice libova a méné déliva,
nez klizka predni. Radné 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.

Priklady upravy hovéziho predni-
ho masa bez kosti, které nejsou vy-
jmenovany v masné vyhlasce mezi
zdkladnimi technologickymi celky
(tyto nazvy mohou byt pfi prodeji
pouzivany jako vzité nebo popisné):

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

« Licka jsou zvykacimi svaly z vnéjsi



1 licko 10 loupana plec 21 kvétova Spicka, maly
2 Spicka krku 11 plecovy platek ofech
3 krk 12 vysoka plec 22 tabulova $picka
4 podpleci 13 husicka 23 velky ofech, predkyti
5  vysoky rosténec 14 predniklizka 24 spodni sal
6A Zebro vysoké 15 nizky rosténec, rosténa 25 vrchni sal
6B Zebro holé 16 svickova 26 valecek
6C podkrci 17 veverka 27 karabacek
7 hrudi 18 oponka 28 zadni klizka
8  Zebro nizké 19 bok bez kosti, pupek 29 ohénka
9 kulata plec,falesna 20 holubic¢ka, kavalirka
svickova

¢asti licnich kosti skotu. Tento sval je
nejvice namahanym svalem vibec —
je libovy, ale obsahuje vysoky podil
vazivovych tkani. U nas jsou licka do-
posud hodné opomijena, ackoliv byla
vzdy opravdovymi znalci povazovéana
za jedine¢né maso na gulds. Diky
kuchafskym show se jejich popula-
rita postupné zvysuje a jsou zadand
hlavné na duseni. Jejich jemna svalo-
vé vldkna a jemny kolagen dodavaji
dusenym lickim jedine¢nou jemnou
chut a kiehkost.

» Veverka, pilif brani¢ni je bohaté
prokrveny sval, ktery visi u péte-

fe v brani¢ni oblasti pred 3pickou
svickové nad jatry. Ma velmi jemné
mramorovani. Dfive se nazyval ,tep-
Ié maso”, které se ihned po porazce
za tepla délalo jako dusena chutovka
na cibulce. Pokud veverku neupravu-
jeme timto zpUsobem, je nutné ji ne-
chat, stejné jako ostatni ¢asti i druhy
masa, vychladit a fadné vyzrat. Pak je
velmi specifickym steakovym masem
(hanger steak, onglet) s vyraznou
chuti. Jednd se o dalsi priklad u nas
stale neobjevené pochoutky, kterd je
jedine¢nd i pomérné malou dostup-
nosti (v celém kusu skotu je pouze
cca 4009 veverky).

» Oponka (entrafa) je stejné jako ve-
verka jeden ze svald branice. Asi 5cm
plochy prouzek masa na levé i pravé
strané zvifete slouzi jako hlavni sval
branice a podili se na jejim napina-
ni. Po strzeni silné vazivové blany se
Cisty sval pozivd jako jedine¢né maso
na gril nebo na gulas.

Karabacek (heel of round) je libovym
zastupcem klizek, je umistén mezi
zadnim masem (spodnim salem kyty)
a klizkou. Skladbou ptipomina maso
z plece a ma i podobné vyuziti.

c. Hovézi predni maso s kosti

» Bok s kosti (nizké Zebro) nazyvame
bok s 9. az 13. Zebrem. Musi byt za-
¢istény, zbaveny tfdsni masa a zbyt-
kG branice. Nizké Zzebro z mladych
kusl byva krasné zmasilé. Po vy-
kosténi jej Ize vyuzit na rolady nebo
na duseni.

Zebro je upraveno do Ghledného ob-
délnikového tvaru a je tvofeno vyso-
kym a holym Zebrem. Obsahuje 1. az
8. zebro bez hrudi. Je velmi prorost-
Ié a pfi tepelné Upravé si zachovava
stavnatost. Lze jej grilovat vcelku
na americky, resp. argentinsky zpu-
sob - nékolik hodin v uzavieném gri-
lu nebo nad ohném na rostu ve tvaru
kfize. Po vykosténi Ize vyuZit na rola-
dy nebo na duseni. Pokud je dobfe
zmasilé, mizeme jej nakréjet na plat-
ky za ucelem pfipravy minutek na ja-
ponsky zpUsob. Zebro se samozfejmé
hodi i jako zéklad silnych vyvara.

» Hrudi a zebro je tvofeno hrudim
a vysokym a holym Zebrem. Musi byt
zacisténé, zbavené trasni masa a od-
stépkl kosti, popfipadé téz krvavého
ofezu ve $pic¢ce hrudi. Je velmi pro-
rostlé a pfi tepelné Upravé si zacho-
vava Stavnatost. Nejvyssi podil masa
ma 3$picka hrudi. Brisket, jak je hrudi
pojmenovéano v USA, je hlavni suro-
vinou pravé kansaské barbecue. Dal-
3i vyuziti hrudi se Zebrem je shodné
s vyuzitim Zebra.

Koleno - pokud zadni klizku pone-
chame na holenni kosti, ziskdme ¢ast,
kterou nazyvdme koleno. Nafezané
na platky kolmo na kost tvofi zéklad
delikatesy Osso Buco (osobuko).
Z predni klizky s kosti pravé osobuko
nepfipravime.

Oharnka -, Za kazdého pocasi proda-
vame ocasy” hlasal prvorepublikovy
feznik, pan Urban. Oharka je upra-
vena bez kfizové kosti, zbytkl klze
a hladkého svalstva konecnice. Jde
o ponékud opomijené predni maso
s kosti, které je zdkladem velmi sil-
nych vyvarQ jedine¢né chuti. Znalci
si proto u feznika nikdy nenechaji
ohanku ujit.

Samostatnou skupinou masa (vedle
masa vysekového) jsou kosti morkové,
kosti Fidké a harfy. Cerstvé kosti (o¢i3-
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 zdkladem nékolikahodinovych
vyvarul (demi-glace). Morek pouzivame
k ptipravé morkovych knedlickl a ma-
Zeme jej dokonce ogrilovat (uprostred
narezané morkové kosti). Harfy jsou
kréni a bederni obratle, Zebra a hrudni
kosti, které nebyly vykostény nacisto
a obsahuji tudiz do 20% zbytkového
masa.

d.Vepiové maso
(s kosti / bez kosti)

22 maso kvétové spicky
23 kfizova kost

«Kyta bez kosti — jednda 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 miZzete s vepfovou kytou roz-
délenou na jednotlivé hlavni svalové
partie (tzv. ,saly”): vrchni 3al, spodni
sal, ofech (predkyti), kvétova Spicka
a palec svickové.

{

24 ocasek
1 hlava 8 pazdik 15 spodni sal
2 lalok 9 3nérovacka 16 vrchni sal
3 krkovice 10 pecené, kotleta 17 vélecek
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 nozi¢ka
7 bok, bucek 14 ofisek 21 predni nozicka
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Vyuziti:
® Vrchni 34l je bochnitek masa
na krasné velké fizky (fez se vede
kolmo na svalovad vldkna). Stej-
né jako ofech a kvétova 3picka je
vhodny na nudlicky do asijskych
masovych smési.

® Spodni sal je mirné tuzsi sval, ale
krasné libovy. U minutek jej netre-
ba zbytecné vypékat, aby nebyl
presuseny. Nadherné vynikne jako
pecené spolecné s kizi a podkoz-
nim tukovym krytim.

® Orech je vzhledem ke svému cha-
rakteristickému zaoblenému tvaru
snadno rozpoznatelny. Podobné
jako kvétova 3pictka ma tmavsi od-
stin oproti zbylym 33ldm kyty. Je
vyborny na viechny Upravy véetné
minutek.

© Kvétova Spicka je tmavéji zabarve-
nym 3alem vepfové kyty a vynika
svoji jemnosti. Pfi pfipravé minutek
muze sméle nahradit panenskou
svickovou a hodi se i na Stavnaté
libové fizky.

© Palec svickové je vrchni Sirsi ¢ast
panenské svickové ze strany kyty.
Je vhodny pro pfipravu medailon-
kd a dalSich minutek.

« Plec bez kosti - peclivé vykosté-
na plec v celku, bez kize, kloubnich
pouzder a prebyte¢ného sadla (po-
vrchova vrstva sadla na vnéjsi strané
plece do max. vyse 5 mm). Svalovina

nesmi byt hloubkové pofezana. Plec
je jako krkovice velmi univerzaini.
Hodi se na viechny Upravy, jen u hod-
né libového veprového je jeji maso
vhodné spis$ na duseni a peceni. Pri
smazeni je libova plec vlivem vy3si-
ho podilu kolagenu gumovéjsi. Maso
Cast plece zvana raminko je vhodna
zejména na peceni nebo na minutky.
Pfi peceni raminka zbyte¢né neod-
krajujte sadlo s k{zi, zabranite tim
vysuSovani masa.

Panenska svickova - jedna se o na-
prosto libovy, maly sval z vnitini ¢asti
pecené. Musi byt zcela zbavena tfésni
masa a zbytkl povrchového tukové-
ho kryti. Vyuziva se k pfipravé medai-
lonk a dalsich minutkovych pokrm.

Pecené s kosti (kotleta) - nesmi byt
preldmand a deformovand. Na vnéjsi
strané muze byt cca 1/3 plochy krytd
sédlem do max. vyse 10 mm, zbyvaiji-
ci ¢ast plochy slabé kryta jen do max.
vySe 5mm. Zprudka opecena nikdy
nezklame. U kotlety plati, ze aro-
maticky a chutové nejlepsi je maso
od kosti, oviem neni dobré ji moc vy-
susit.

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 pe¢ené s kosti.

Krkovice s kosti - nesmi byt preld-
mana a deformovand. Na vnégjsi stra-



né muize byt krytd saddlem do max.
vyse 5mm. Lopatkovad chrupavka
musi byt z krkovice odstranéna. Maso
z krkovice je $tavnaté a aromatické
(diky mramorovani) a proto muze byt
vystaveno vyssim teplotam (peceni).
Po vykosténi je idealnim masem pro
pfipravu tu¢néjsich fizkd. V posled-
nich letech ale ziskava na oblibé hlav-
né diky grilovani.

Krkovice bez kosti — z vnéjsi strany
musi byt zcela odstranéno tukové
kryti. Z vnitfni strany musi krkovice
byt upravena hladkymi fezy tak, aby
bylo odstranéno obnazené lozZisko
tuku a tfdsné masa po vykosténi. Vyu-
Ziti: 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 klze
museji byt odstranény bradavky. Pro
svUj relativné vysoky obsah tuku je
bok vhodny zejména k peceni. Masi-
té ¢asti od pupku byvaji ovsem tro-
chu tuzsi, proto se doporucuji péct
pozvolna. Velmi kiehkou ¢asti boku
je prostiedek (nejvyssi cast), ktery
je jemné prorostly. Nizsi bok s kos-
ti po stazeni kGize mGze byt zdat-
nou nahradou zebirek pfi grilovani.
Ziskate tak dokonale kiehké maso
.S drzatkem” Po dohodé s vasim fez-
nikem se mUZete nechat inspirovat
prvorepublikovym délenim vepfo-
vych pullek — nechte si na gril pfipra-
vit tzv.,,Snérovacku” (fez mezi peceni
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a bokem, ktery poskytuje nejkiehci
¢ast boku).

Bok bez kosti a kiize - z vnitini stra-
ny musi byt bok zbaven chrupavci-
tych koncli nepravych Zeber. Zebirka
i s mezizeberni svalovinou a hrudni
kosti museji byt sefiznuta hladkym
fezem. Z vnéjsi strany je stazena kiize
a ponechano je jen podkozni tukové
kryti. Jedna se o vybornou surovinu
pro pfipravu raznych plnénych kapes
a rolad nebo téz populdrnich vypec-
kad.

Pfedni a zadni koleno - kolena vcel-
ku s kosti a kdzi. Vyuziti se zna¢né lisi
podle sezény, v zimé z kolen vafime
sulc a huspeninu, v Iété je peceme,
vaiime nebo udime. Koleno s kdzi je
velmi cennym zdrojem kolagenu.

Pfedni a zadni nozicky — nozicky
vcelku s kosti a klzi, zbavené sparki
a pasparkd. Je nutné, aby byly fadné
ocisténé od stétin. At vafené nebo
pecené poskytuji chutny sulc. V roz-
vareném stavu je lze pfidavat do po-
lévky nebo do omacky pro docileni
jemnosti. Ponékud neobvyklym,
presto doporucovanym receptem je
varenou nozi¢ku obrat po vychlad-
nuti, obalit a osmazit jako fizek.

Hlava - je oddélena rovnym fezem
od krkovice tésné za tylni kosti. Hla-
va mUze byt upravena v¢etné laloku
i bez laloku. Vafend hlava tvoii zaklad
zabijackovych specialit, je ovsem
dobré nerozvafit ji uplné do mékka.

Samotnou kapitolou z labuznické en-
cyklopedie jsou dusdena licka.

Lalok - nedivte se pfipadnym zare-
zGm v laloku, mohou byt pozistat-
kem veterindrni prohlidky prasete
na jatkach, kde jsou v pfipadé po-
tfeby nafezdvany mizni uzliny. Lalok
Ize vyuzit obdobné jako hlavuy, ale
i samostatné vafeny nebo uzeny je
lahtdkou. Spolecné s bokem z néj
mUzeme udélat Stavnaté skvarky.

« Kfizova kost s ocaskem - oddéluje
se z kyty (ze strany kvétové Spicky),
proto lze na kfizové kosti ziskat velmi
kvalitni maso. Nejcastéji se pece vcel-
ku.

« Zebirka (z boku, z pe¢ené& nebo
z krkovice) - ziskavaji se sejmutim
svalstva téchto hodnotnych ¢&as-
ti hladkym fezem, coz zajistuje, ze
na zZebirkdch zlstadva nezanedbatel-
né mnozstvi mezizebernich sval(.
Nejcastéji se pecou, griluji nebo udi.

4.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 dobfe krmenych zvifat, kterd byla
chovana v dobrych Zivotnich pod-
minkach. To ¢aste¢né souvisi s ple-
mennou  prFislusnosti  (zejména
v pFipadé skotu), o které pojedndva

druhd kapitola této brozury. Nikdy
totiz nemuzeme ocekdavat dobré ja-
kostni parametry u masa z dojnych
kust. ldealnim zphGsobem chovu
je pfirozené volna pastva s obilnym
pfikrmem v poslednich meésicich
pred porazenim, coz v pfipadé dojnic
z intenzivnich chovd, bohuzel, neni
realitou. Oblast zdravi a zivotnich
podminek jatecnych zvitat je v celé
Evropské unii predmétem urednich
kontrol a proto doporucujeme spolé-
hat v tomto ohledu na dobrou praci
kompetentnich organa.

Abychom si opravdu vychutnali maso
s intenzivni chuti, idedIni stavnatosti
a kfehkosti, je rovnéz velmi dllezitym
faktorem vék zvirete. Prasata se pfi
porazce bézné pohybuji ve véku oko-
lo 6 mésicUl, kdy dosahuji idedlni po-
razkovou hmotnost pfiblizné 110kg
v Zivém. Maso téchto kusl neni prilis
tucéné, ale Uroven mramorovani sva-
loviny je na dostate¢né arovni. V pfi-
padé skotu jde o c¢asové naro¢néjsi
zélezitost. Obecné lze fici, Ze maso
skotu mladsiho nez jeden rok chuto-
vé nevynikd, chut zde neni dostatec-
né intenzivni. Na druhou stranu skot
ve stafi pres 30 mésicl také prestava
byt zdrojem jakostniho masa, proto-
Ze se v ném zvysuje podil vazivovych
tkani a tim maso tuhne, postupné po-
strada kiehkost.

Obdobné jako v pfipadé plemenné
prislusnosti ¢i véku zvirat je pro jakost
masa urcujici jejich pohlavi. | zde je
situace daleko jednodussi v pfipadé
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prasat. Pro produkci vepfového vyse-
kového masa se totiz témér vyhradné
pouzivaji vepfi a prasnicky, jejichz
maso je z jakostniho hlediska shodné.
Naopak chovna zvitata (kanci a pras-
nice) jsou z této produkce vyloucena
a jejich maso se vyuziva k jinym tce-
IGm. Se skotem to je slozitéjsi. V uply-
nulych letech se u nas zakorenil na-
zor, ze nejlepsi hovézi je z dvouletého
byka. Nakupem takového masa jisté
nic nezkazite, zejména pokud zdro-
jem bude masny byk. Skutec¢nosti ale
je, ze smyslové vlastnosti hovéziho
nejlépe vyniknou u dvouletych jalo-
vic a tfiletych volkd vyhradné mas-
nych plemen z extenzivnich chov.
Hledejte za tim idedlni stupen mra-
morovani svaloviny a nizky obsah
kryciho a vazivového loje == chut,
Stavnatost a kfehkost masa.

Svoji nespornou dulezitost ve vztahu
k vysledné jakosti masa ma zpusob
provedeni porazky jate¢nych zvi-
fat a nasledného opracovani masa.
Jak u prasat, tak i v pfipadé skotu je
nutné vyvarovat se predporazkové-
mu stresu a fyzické zatézi poraze-
nych zvifat (béhem prepravy, ustdje-
ni na jatkach i pfi pordzce samotné).
Jde o to, aby si zvifata pred porazkou
zachovala béznou hladinu svalové-
ho glykogenu a adenosin-trifosfatu
(ATP) - tyto energetické slozky svalli
se totiz po usmrceni zvifete postup-
né preménuji az na kyselinu mlé¢nou
a kyselinu fosfore¢nou, ¢imz dochazi
k okyseleni svaloviny a tim i k vytvo-
feni predpokladl pro spravny pribéh
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zrani masa (viz dalsi bod). Za zdu-
raznéni samoziejmé stoji i nutnost
dodrzovani vysokého hygienického
standardu pfi jate¢ném opracovani
a nasledném déleni masa. Jakako-
liv sekundarni kontaminace masa
v téchto fazich zpracovatelské tech-
nologie jej mize nevratné znehodno-
tit. DalSim pfikladem zhorseni jakosti
masa nevhodnym postupem ve fazi
zpracovani je zkraceni svalovych
vldken chladem, ke kterému mduze
dojit v disledku rychlého ochlazeni
jate¢né upravenych tél skotu a pra-
sat kratce po porazce. Obecné ovsem
muzeme konstatovat, Ze pficiny vzni-
ku technologickych chyb jsou pred-
métem dUsledné kontroly jednak ze
strany organ® uredniho dozoru, ale
také ze strany provozovatell schva-
lenych jatek pribézné sleduijicich
bezpecnost a jakost produkovaného
masa, ¢<imz se jejich vyskyt vyznamné
minimalizuje.

Zcela zdsadnim faktorem urcujicim
jakost masa je uroven jeho vyzrani.
Momentem porazky zvitete dochazi
ve svaloviné k rfadé slozitych bioche-
mickych proces, jejichz ptsobenim
se ze svaloviny stavd 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 nezadouci
mikrobialni aktivité. V tomto obdobi
se aktivuji enzymy, které se nachazeji
ve svalovych bunkach a které narusuji
bilkoviny, ¢imZ maso postupné kieh-
ne a pozvolna odezniva jeho uvodni
ztuhlost. Plati obecné pravidlo — ¢im
vyssi je skladovaci teplota, tim kratsi
je doba potiebna k vyzrani masa. Ale
pozor! Maso je idedlni zivhou pldou
pro rast mikroorganism@ a k nasi
smule zde zéroven plati, ze ¢im vys-
$i je skladovaci teplota, tim vyssi je
jejich aktivita. Cilem je konzumovat
maso vyzralé, protoze jen v této fazi
ma nejlepsi organoleptické vlastnosti
(chut, viing, kiehkost). Z uvedenych
dlvodl musime cerstvé maso skla-
dovat pfi nizkych teplotdch a jeho
fadné vyzrani tak urcity cas trva. Pri
bézném chladirenském skladovani
(pfi teploté masa max. 7 °C) hové-
zi maso ve Ctvrtich idedlné vyzraje
za 10 az 14 dni a veprové maso v pul-
kach za 5 az 7 dni po porazce. Pokud
jsou ovsem pouzity nizsi skladovaci
teploty (sahajici az k —1 °C) a udrz-
nost masa je navic prodlouzena mo-
dernimi balicimi metodami (baleni
do vakua nebo do ochranné atmo-
sféry), mlze byt takto osetfené maso
idedIné vyzralé za vyrazné delsi dobu.
Typickym pfikladem mohou byt hlu-
boce zchlazend a vakuové balena
hovézi steakova masa, ktera pficha-
zeji na talif konzumenta v prvotfidni
kondici az za nékolik mésict po po-
razce daného kusu skotu. Z tohoto
hlediska je naprosto nesmyslny tlak
na Cerstvost masa, ktery se na medi-

alni viné cerstvych potravin opako-
vané vynotuje v poslednich nékolika
letech. V dlsledku této uméle vyvo-
lané poptavky je cerstvé, nevyzralé
maso na pultech velmi casto druhy
nebo treti den po porazeni zvitete,
pficemz i sebelepsi, avsak nevyzralé
hovézi nebo vepiové je po nasledné
kulinarni Gpravé tuhé, a konzument
si na daném pokrmu nepochutna.
Dalsi nevyhodou je $patnad vaznost
nevyzralého masa, které pfi tepelné
upravé pfilis uvolriuje masovou stavu
obsahujici chutové a nutri¢né 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 nakupu az po zapoceti kulinarni
Upravy do maximalni mozné miry
dodrzovali pokyny uréené spotiebi-
teli, zejména udaje ,spotrebujte do..”
a ,skladujte pfi teploté do...°C". Vyssi
teploty podporuji mnozeni bakterii,
které svymi enzymy zpUsobuji kaze-
ni masa. Povrch se nejprve stava lep-
kavym, pozdéji se mohou objevovat
odchylky viné i barvy masa. Zdale-
ka ne vsichni spotfebitelé k osetre-
ni a skladovani zakoupeného masa
mohou pouzivat domaci vakuové ba-
licky potravin nebo chladnicky s nu-
lovou zénou, proto hrozi, ze sklado-
vaci podminky stanovené vyrobcem
nebude mozné zcela naplnit a bude



tudiz nutné adekvatné zkratit termin
spotfeby. Je dobré s tim pocitat a pfi
nakupu pfizpusobit vybér a mnozstvi
masa technickym moznostem a redl-
né spotfebé v daném case. Mélo do-
porucitelnou alternativou je zamra-
zeni masa, protoze tim uvniti dojde
k vytvofeni velkych krystalG, které
potrhaji svalova vlakna, odkud se
po rozmrazeni uvolni velké mnozstvi
masové $tavy a maso pak po kulinar-
ni Upravé z(stane suché.

5. 0ZNACOVANI 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 pfijeti zna¢-
né pfisnéjsich opatfeni pro oznaco-
vani hovéziho masa ve srovnani napfr.
s oznacovanim masa vepiového 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 spotie-
bitelim poskytuje velmi cenny zdroj
dodate¢nych informaci o nakupova-
ném hovézim mase. V nedavném ob-
dobi, v ndvaznosti na evropské nafizeni
o poskytovani informaci o potravinach
spotrebitelim, bylo do praxe zave-
deno také povinné oznacovani ostat-
nich hlavnich druh( vysekového masa
udajem o zemi pUvodu. Zde uvadime,
jak ma byt sprdvné oznaceno hovézi
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a veprové maso podle soucasnych le-
gislativnich pravidel.

Pfi oznacovéni obou téchto druhl mas
musi byt zajisténo uvedeni nize uve-
denych udajl, pficemz nadstavbové
oznacované Udaje o hovézim i vepro-
vém mase jsou zdlraznény zvlast v za-
véru tohoto vyctu:

« Nazev skupiny masa - vysekové
maso, kosti, krev, droby, syrové sadlo,
syrovy |Gj, atd.

« Zivoéisny druh masa
® hovézi maso (tj. dle definice maso
mladého byka, byka, volka, jalovice
nebo kravy),
® vepiové maso (tj. dle definice maso
zahrnujici maso prasat urcenych
k vykrmu, maso prasnic a maso selat).

Nazev technologického celku
vysekového masa podle vyhlasky
o pozadavcich na maso a masné
vyrobky. Tato vyhlaska rozliduje jen
zakladni technologické celky hové-
ziho a veprového masa ziskané béz-
nym tuzemskym délenim hovézich
Ctvrti a veprovych pulek - viz nize
uvedené tabulky. Zaroven je oviem
umoznéno, aby k pfislusnému nazvu
technologického celku byl pfipojen
upresnujici popis podle jeho pripad-
né detailnéjsi Upravy. A v piipadé
odlisného zpusobu déleni hovézich
¢tvrti a veprovych pulek, kdy vyseko-
vé maso nelze oznadit ndzvem tech-
nologického celku podle vyhlasky, se
maso pfi prodeji mlze oznacit jeho
vzitym nebo popisnym nazvem.

Zakladni déleni

Technologicky celek

Hovézi ¢tvrté

predni ¢tvrt

zadni ¢tvrt

Hovézi maso predni (s kosti / bez kosti)

Spicka krku*)

krk*)

podpleci*)

vysoky rosténec¥)

hrudi

zebro

bok, nizké Zebro, pupek

klizka

koleno

ohanka

Hovézi maso zadni (s kosti / bez kosti)

kyta

plec

svickova

nizky rosténec, rosténa

*) Nazev technologického celku v oznaceni vysekového

hovézi maso predni (s kosti / bez kosti).

masa lze nahradit souhrnnym oznacenim -

Zakladni déleni

Technologicky celek

Veprova pllka

pulka

predek

Vepiové maso (s kosti / bez kosti)

kyta

plec

pecenég, kotleta

panenska svickova, panenka

krkovice

bok

lalok

pazdik

hlava

koleno predni

koleno zadni

nozicka

zebirko
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- Identifikace subjektu (vyrobce, do-
vozce, balirny nebo prodavajiciho),
pod jehoz jménem nebo obchodni
firmou je maso prodavano. Vyrobce
masa (s vyjimkou hovéziho) tak podle
soucasné pravni upravy nemusi byt
vzdy pfimo identifikovan.

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

©10% u baleni do 3009, av3ak jen
2% u celkové hmotnosti 20 ks téch-
to baleni,

© 6% u baleni do 1.000g, avsak jen
1% u celkové hmotnosti 20 ks téch-
to baleni,

© 4% u baleni do 2.000g, avsak jen
1% u celkové hmotnosti 20 ks téch-
to baleni,

© 2% u baleni nad 2.000g, avsak jen
0,5% u celkové hmotnosti 20ks
téchto baleni.

® Kladné hmotnostni odchylky se ne-
povazuji za klamani spotrebitele.

« Datum pouzitelnosti masa -, spotie-
bujte do ...". Po uplynuti tohoto data
nesmi byt maso nabizeno k prodeji
a musi byt neskodné zlikvidovano.

Udaje o podminkach uchovavani
masa - napi. max. skladovaci teplota.
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« Udaje o zvlastnim zpiisobu bale-
ni prodluzujicim trvanlivost masa —
napt. slova,Baleno vakuové”.

Datum zmrazeni v pfipadé zmraze-
ného masa.

Dalsi udaje dle veterinarniho zékona
a zakona o obalech - napft. ovélné
oznaceni zdravotni nezdvadnosti ba-
leného masa, které za urcitych pod-
minek s pomoci uvedeného schvalo-
vaciho ¢isla spotfebitelim umoznuje
identifikaci jatek, odkud maso pochéa-
zi (neni nutné vyuzivat u hovéziho
masa - zde je identifikace chovu, ja-
tek i bourdrny povinnym udajem).

a. Pozadavky na oznacovani
zemé plivodu veprového masa

© Oznaceni nazvu ¢lenského statu nebo
treti zemé, kde probihal chov - zajistu-
je se oznacenim ,Chov v: (ndzev clen-
ského stdtu EU nebo treti zemé)” Napr.
,Chov v: Ceska republika”

®V pfipadé masa, které pochazi
Z prasat starsich 6 mésicu, se za stat
chovu povazuje ¢lensky stat nebo
treti zemé, kde probihala posledni,
alesponi ¢tyfmési¢ni doba chovu.

®V pfipadé masa, které pochazi
z prasat mladsich 6 mésicli a zaro-
ven o zivé hmotnosti 80kg a vyssi,
se za stat chovu povazuje ¢lensky
stat nebo tieti zemé, kde chov pro-
bihal poté, co zvife dosahlo hmot-
nosti 30kg.

®V piipadé masa, které pochazi
z prasat mladsich 6 mésicl a za-
roven o zivé hmotnosti do 80kg,
se za stat chovu povazuje ¢lensky
stat nebo treti zemé, kde probiha-
la celd doba chovu.

® Pokud vsak vyse uvedené doby

chovu neni dosazeno v zadném

z clenskych statd EU nebo tre-

tich zemi, kde se zvite chovalo,
uvedeny udaj o jednom konkrét-
nim clenském statu nebo treti

zemi chovu se nahradi nékterym

z téchto udaja:

«,Chov v: nékolik ¢lenskych statl
EU”

«,Chov v: nékolik zemi mimo EU”,
«,Chov v: nékolik zemi EU a mimo
EU”

«,Chov v: (seznam vsech c¢lenskych
stdti EU nebo tretich zemi, kde
bylo zvite chovdno)”.

© Vepiové maso, které bylo doveze-
no do EU ze tietich zemi a pro kte-
ré nejsou informace o statu chovu
k dispozici, uvedeny udaj o jedné
konkrétni tfeti zemi chovu se na-
hradi tdajem:,Chov v: mimo EU".

Oznaceni nazvu clenského statu
nebo treti zemé, kde doslo k poraz-
ce - zajistuje se oznacenim ,Porazka
v: (ndzev clenského stdtu EU nebo
treti zemé)”. Napt. ,Porazka v: Ceska
republika”

Za podminky, ze maso bylo ziskdno
ze zvifat narozenych, chovanych

a porazenych v jednom ¢lenském
staté nebo trfeti zemi, je mozné
oznaceni statu chovu a statu poraz-
ky nahradit idajem o plavodu (napf.
,Pavod: Ceska republika®).

Oznaceni kodu sarze identifikujici-
ho maso dodané spotiebiteli nebo
zarizeni spole¢ného stravovani -
obecné plati, ze velikost Sarze nesmi
byt vétsi nez denni produkce jedno-
ho provozu, zaroven vsak vsechna
baleni se stejnym kddem 3arze musi
odpovidat stejnym oznacenim sta-
tu chovu a stétu porazky (pfipadné
udaji o puvodu).

S podrobnymi podminkami ozna-
¢ovani puavodu vepiového masa se
muiZete seznamit pfimo v pfislusném
pravnim predpisu (provadéci nafizeni
Komise (EU) ¢. 1337/2013) nebo také
na internetovych strankach Statni
veterindrni spravy (viz stranka s na-
zvem ,Povinné oznacovani plvodu
u masa”“).

b. Zvlastni pozadavky na ozna-
covani hovéziho masa

®ldentifikacni ¢cislo jednotlivé-
ho kusu skotu, ze kterého hovézi
maso pochazi, nebo identifikacni
cislo skupiny zvirat (ze shodné sar-
ze — max. jednodenni produkce pfi-
slusné bourarny). Pokud je uvedeno
identifika¢ni ¢islo jednotlivého kusu
skotu a tento kus je plivodem z CR
(kod zacind pismeny CZ), Ize do-
hledat podrobné informace o tom-



to kusu na internetovych strdnkach
www.hovezimaso.cz.

® Schvalovaci ¢islo jatek, ve kterych
byl dany kus skotu nebo skupina
kusd se shodnym identifika¢nim
¢islem porazena, a €lensky stat EU
nebo tieti zemé, ve kterém se tyto
jatky nachazeji. Pokud jsou tyto jatky
na Uzemi CR, Ize pomoci uvedeného
schvalovaciho ¢isla dohledat podrob-
né informace o téchto jatkach na in-
ternetovych strankach http://www.
svscr.cz/p_zavody_e_client.php.

®Schvalovaci ¢islo bourarny, ktera
provedla bourani jate¢né upravené-
ho téla nebo skupiny jate¢né upra-
venych tél se shodnym identifika¢-
nim ¢islem, a €lensky stat EU nebo
treti zemé, ve které se tato bourar-
na nachazi. Pokud je tato bourdrna
na Uzemi CR, Ize pomoci uvedeného
schvalovaciho ¢isla dohledat podrob-
né informace o této bourarné na in-
ternetovych strankach http://www.
svscr.cz/p_zavody_e_client.php.

© Oznaceni ¢lenského statu EU nebo
treti zemé, ve které doslo k naro-
zeni, vykrmu a porazeni daného
kusu skotu. Pokud vsak hovézi maso
pochdzi ze zvifat narozenych, chova-
nych a porazenych ve stejném ¢len-
ském staté EU, resp. ve stejné treti
zemi, udaj zni:,Plvod: (ndzev clenské-
ho stdtu EU nebo treti zemé)”

©Oznaceni slovy ,mlady byk”, ,byk"
~volek”, ,jalovice” nebo ,krava“.
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Jedna se o nadstandardni pozadavek
narodni legislativy CR, coz znamena,
Ze toto oznaceni nemusi byt uvedeno
na hovézim mase zahrani¢niho pivo-
du.

®©V pfipadé, Ze je hovézi maso oznace-
no jako maso vysetifené na BSE, musi
byt soucasti oznaceni nazev akredi-
tované laboratofe, kterd vysetreni
provedla, a ¢islo protokolu o labo-
ratornim vysetieni na BSE.
Pfi prodeji baleného a zabaleného masa
musi byt vyse uvedené informace uve-
deny na obalu kazdého prodavaného
baleni. V pfipadé prodeje nebaleného
masa musi byt nékteré z téchto informa-
ci spotrebiteliim zpfistupnéné v pisem-
né a viditelné formé v misté prode-
je, resp. v tésné blizkosti tohoto masa.
Maso zvifat narozenych a/nebo chova-
nych a/nebo porazenych v rliznych sta-
tech musi byt pfi vystaveni v prodejnim
pultu zfetelné oddéleno. V takovém
piipadé je nutné uvést udaje, které kon-
covému spotiebiteli umozni snadno
rozlisit mezi jednotlivymi masy rdzného
plvodu. Obecné totiz plati, ze v pfipadé
prodeje nebalenych potravin musi vzdy
byt zfejma souvislost oznacenych infor-
maci s konkrétnimi potravinami.

c. Vybrané definice pojmu dle
platné legislativy

» Oznaceni - jakdkoli slova, udaje,
ochranné znamky, obchodni znac-
ky, vyobrazeni nebo symboly, které
se vztahuji k urcité potraviné a jsou
umistény na obalu, dokladu, napisu

nebo etiketé, které potravinu prova-
zeji nebo na ni odkazuji.

Etiketa - jakykoli stitek, znacka,
znamka, obrazovy nebo jiny popis,
ktery je napsan, vytistén, natistén
pomoci sablony, vyznacen, proveden
jako reliéf nebo vytlaten na obalu
nebo nadobé potraviny nebo k nim
pfipojen.

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

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

Jatecné upravené télo - télo zvitete
po pordazce a nasledném opracovani.

Hovézi maso z mladého skotu -
maso skotu ve véku vice nez osmi,
avsak nejvyse dvandacti mésicl (ozna-
Cuje se téz jako kategorie Z; vyjimka
viz mlady byk).

Teleci maso - maso osmimeési¢niho
nebo mladsiho skotu (oznacuje se téz
jako kategorie V).

Mlady byk - nekastrovany skot sam-
¢iho pohlavi star$i nez 12 mésicd
do véku 24 mésicu veetné.

 Byk - nekastrovany skot samc¢iho po-

hlavi ve véku od 24 mésic(.

« Volek - kastrovany skot sam¢iho po-
hlavi starsi nez 12 mésic(.

« Jalovice - neoteleny skot samic¢iho
pohlavi starsi 12 mésicq.

« Krava - jiz oteleny skot samiciho po-
hlavi starsi 12 mésicd.

« Syrové sadlo nebo syrovy IGj - tu-
kova tkan ziskana pfi opracovani tél
jate¢nych zvitat nebo pfi bourdni
masa (sddlo pochazi z prasat a IGj ze
skotu).

« Kosti - kosti ziskané bourdnim jatec-
né upravenych tél.

« Datum pouzitelnosti - datum, po je-
hoz uplynuti se potravina nepovazuje
za bezpecnou v souladu s pfislusny-
mi hygienickymi predpisy.
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Priklad sprdvného oznaceni hovéziho vysekového masa

vysiedek hiedani:

CZ000717709061

Vyhleddni idajt o hovézim vysokém rosténci z predchozi-
ho obrdzku na www.hovezimaso.cz
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Druh masa
Reg. & vitets
—— Rey. ¢ jatek
Reg. & bourarmy
Reg & chovu
Datum poraky
— Plvod zvifele
Stafi zvifete
Clab. vysetiujici BSE
C.prot. vySetfeni BSE

584 414 081 |Reg, & zviiele
ICZ 816 10 111]Reg. & jatek
CZ695 _|Reg. & bouramy
81029 189 |Reg. &. chovu
25512 |Datum porazky
Pivod zvifete
22 mésici  [Stari zvifete
C lab, vySetiujici BSE
C prol. vyseifeni BSE

- |

Priklad informacniho listku o hovézim vysekovém mase
na prodejnim pultu. V prodeji je zde maso ze dvou mladych
byku, predni maso ze zvitete ¢. CZ584414081, zadni maso
ze zvitete ¢. CZ699624061.

6. ZVLASTNi POZADAVKY
NA PRODEJ HOVEZIHO
A VEPROVEHO MASA

Cerstvé maso je potravinou Zivocis-
ného plvodu a z toho dlvodu jeho
prodej podléha fadé zvlastnich hygie-
nickych a jakostnich pozadavkd, jejichz
hlavnim smyslem je ochrana kone¢né-
ho spotiebitele. Zde je v nékolika struc-
nych bodech uveden vycet vybranych
opatreni, kterd by méla byt spotiebite-
lem v misté prodeje ovéfovana a vyza-
dovana:

+ Ve vsech ¢astech prodéavaného masa
musi byt dosazeno teploty neprekra-
Cujici 7 °C. V pfipadé baleného masa
musi byt v prdbéhu celé distribuce
zajisténa max. skladovaci teplota de-
klarovana na etiketé.

« Maso nesmi vykazovat znaky zkazy.
Hlavnim voditkem v tomto ohledu
je vliné masa, ktera nesmi zahrno-
vat nepfirozeny zapach. Pokud totiz
dochazi ke zkdze masa, at uz vlivem
enzymatické cinnosti uvnitf svalovi-
ny, nebo dokonce vlivem mikrobialni
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¢innosti, vzdy je tento nezadouci déj
doprovazen tvorbou degradacnich
produktd vznikajicich pfi rozkladu
bilkovin a tukl(. Mlzete si pfitom
byt jisti, ze charakteristicky zapach
téchto degradacnich produktd niko-
mu v blizkém okoli kaziciho se masa
neunikne. Tak trochu zavadéjicim
voditkem je barva masa, kterd maze
dosahovat rdznych, i zdanlivé nepfi-
rozenych odstini 3edé nebo hnédé
barvy, ackoliv je maso v poradku. Pfi-
kladem zde mze byt vakuové bale-
né maso, které vlivem nedostupnosti
vzdusného kysliku pfichazi o svoji pfi-
rozenou c¢ervenou barvu. Tento jev je
ovsem vratny a maso se chvili po ote-
vieni balicku opét zacervena.

Musi byt zajistén vysoky standard hygi-
eny prodeje masa (zejména nebalené-
ho), aby pfi kontaktu s persondlem pro-
dejny, prepravkami, pultovymi tacky,
vahami, apod. nedochazelo k jeho kon-
taminaci. Za timto Ucelem musi perso-
nél prodejny dodrzovat zasady spravné
hygienické praxe pfi prodeji potravin
Zivoc¢isného puvodu (Cisty pracovni
odév a ochranné i pracovni pomucky)
a musi byt k témto cinnostem zdra-
votné zpusobily (zdravotni prikaz pra-
covnika v potravinaistvi). V idedlnim
piipadé by mél byt fesen oddéleny pfi-
jem penéz pfi platbé za zbozi. Veskeré
zarizeni prodejny musi samoziejmé byt
udrZovano v cistoté a musi odpovidat
platnym legislativnim pozadavkdm.
Pravidelny uklid prodejny vcetné zé-
zemi musi byt zajistovan v souladu se
schvalenym sanita¢nim radem.

Hovézi a vepfové maso z domacich
pordzek (zabijac¢ek) je ur¢eno vy-
hradné pro spotiebu v domacnosti
v domdacnosti vlastnika porazeného
kusu) a nesmi byt uvadéno do obéhu.
Dlvodem je pfedevsim vysoké zdra-
votni riziko plynouci z konzumace
masa a vyrobkl z néj pochazejicich,
které neproslo veterinarni prohlidkou
a bylo vyprodukovédno v misté, které
k témto ucelim neni z hygienického
hlediska schvéleno. Otisky razitek po-
tvrzujici zdravotni nezdvadnost masa
vyprodukovaného ve schvélenych
provozech, pfipadné jiné identifikac-
ni prvky, kterymi bylo maso oznace-
no veterindrnim dozorem za pozi-
vatelné, se z povrchu masa mohou
odstranit az bezprostfedné pred pro-
dejem spotfiebiteli.

Oznaceni zdravotni nezavadnosti
formou otisku veterinarniho razitka
umisténé na povrch hovézich ctvrti
a veprovych pulek se u nebaleného
vysekového masa odstraniuje bezpro-
stfedné pred prodejem spotiebiteli.

Vysekové maso balené, zabalené nebo
nebalené musi byt zbaveno krevnich
srazenin, krevnich podlitin, krvavych
¢asti v misté vykrvovaciho vpichu,
kostni tfisté, chlup(, stétin, pokozky,
privéskl a tfasni masa, chrupavcitych
¢asti a mékkych ¢i tvrdych Slach.

Zmrazené vysekové maso a zmraze-
né droby se mohou prodévat pouze
balené.

7.VYZIVOVE ASPEKTY
KONZUMACE HOVEZIHO
A VEPROVEHO MASA

Maso je jednou z tradi¢nich a zaklad-
nich potravin. Genom ¢lovéka a jeho
fyzicka stavba je jiz po dobu asi 4,5 mi-
liond let adaptovana na stravu s obsa-
hem masa. Clovék je zavisly na zdrojich
ldtek obsazenych v mase, které je velmi
bohatym a univerzalnim zdrojem Zivin
a energie. Vzhledem k velkym rozdi-
[Gm ve sloZeni jednotlivych druhi mas,
svalovych partii (¢asti) v rdmci jednoho
druhu a dokonce i jednotlivych svall
uvnitf jedné partie prakticky neni moz-
né zjednodusené popsat biochemické
slozeni masa. S pomoci intervalového
vyjadreni Ize uvést, Ze maso obsahuje
35 az 75% vody, 10 az 23% bilkovin,
4 az 55% tuku, maly podil sacharidd
(glykogen), minerdlnich latek (zelezo,
draslik, hot¢ik, vapnik, zinek) a vitami-
nud (B1, B2, B3, B5,B12, A, D, E).

Bilkoviny: Vysoky obsah bilkovin je
v (isté, libové svaloviné cervenych
mas. Zhruba polovi¢ni obsah je potom
v tu¢nych partiich, jako je napf. vepfo-
vy bok. Z nutri¢niho hlediska je maso
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mimoradné kvalitnim zdrojem plno-
hodnotnych bilkovin. To jsou bilkovi-
ny obsahujici vsechny tzv. esencilni
aminokyseliny, které si nase télo neumi
samo vytvofit a potfebuje je pfijimat
v potravé. Jsou totiz nezastupitelné pri
stavbé naseho organizmu (pfi tvorbé
bilkovin, hormond, enzymd, krve, sva-
10, kGze, kosti a dalsich tkani). U do-
spélého ¢lovéka se denné obnovi 3 az
49 bilkovin na 1kg télesné hmotnosti.
Zastoupeni esencidlnich aminokyselin
v mase je pfitom v idealné vyvazeném
pomeéru pro tyto ucely.

Tuky: RozloZeni tuku v mase je velmi
nerovnomérné. Mald cast je ulozena
mezi svalovymi vldkny a vytvafi vel-
mi zadané mramorovani masa, které
je dullezité pro jeho chut, Stavnatost
a kiehkost. Zbyvajici ¢ast tuku je v or-
ganizmu ulozena ve formé zasobni
tukové tkané, jejiz pfitomnost je cha-
rakteristicka pro podkozni oblasti (po-
vrchové tukové kryti masa) a také pro
urcité ¢asti jatecnych zvitat (lalok, bok).
Tento tuk ma pomérné vysoky obsah
nenasycenych mastnych kyselin, které
muUzZeme oznadit za zdravi prospésné,
ovsem zastoupeny jsou zde i nasycené
mastné kyseliny, jejichz pfijem by mél
byt ze zdravotniho hlediska minimali-
zovan (blokuji tvorbu tzv. LDL recep-
tor(l). Vyhodou 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 roz-
mezi 50-100mg ve 100g. Cholesterol
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je totiz nedilnou soucasti viech zivo-
¢isSnych bunék, tzn. i bunék lidskych.
Nezbytny je téz pro tvorbu nékterych
dllezitych hormond. Z vétsi ¢asti si lid-
sky organizmus dokaze pokryt denni
potifebu cholesterolu sam, ale zbytek
potiebuje doplnit v potravé zZivocisné-
ho plvodu. V tu¢né svaloviné je obsah
cholesterolu vyssi a proto konzumace
tu¢ného masa muze zvysovat hladinu
nezddouciho krevniho cholesterolu.
Ale pozor, vyrazné vice cholesterolu
nez tfeba v blic¢ku se nachazi ve vnitf-
nostech, napt. v jatrech.

Mineralni latky a vitaminy: Nejhod-
notnéjsi minerdlni slozkou masa je
zelezo, jehoz fyziologicka potreba je
v pfipadé ¢lovéka kryta predevsim cer-
venymi masy cca z 20 %. Zelezo obsaZe-
né v mase je totiz ¢lovékem vyuzitelné
az z 35%, zatimco zelezo z rostlinnych
zdroji jen cca ze 7%. Maso, zejmé-
na pak hovézi, je vybornym zdrojem
zinku, jehoz vyuziti lidskym organis-
mem 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 potieb
lidského organismu z nich zabezpecu-
je vitamin B12 (dulezity 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 potieb clovéka je spise
doplrikové.

8. DESATERO NAKUPU HOVE-
ZiHO A VEPROVEHO MASA

I. VSimejte si Urovné prodeje masa.
Vyhodnocujte pfitom, zda prodava-
jici spliuje pozadavky na hygienu
prodeje a na sprdvné oznacovani
prodavaného zboZi povinné uva-
dénymi udaji. Pokud se Vam urcité
prohiesky nelibi, nebojte se ozvat.

Il. Ujistéte se, Ze jate¢né zvire, jehoz
maso hodlate zakoupit, bylo pora-
zeno ve schvalenych jatkach, proto-
ze jediné tehdy budete mit jistotu,
Ze toto maso bylo predmétem ve-
terinarni prohlidky a nepfedstavuje
zavazna zdravotni rizika pro konzu-
menty. Vyzadejte si doklad o zdra-
votni nezdvadnosti masa.

lll. Zajimejte se o zpusob chovu a ple-
mennou prislusnost skotu, ze kte-
rého hovézi maso v pultu pochazi.
Pokud upfednostiujete kvalitu,
vyzadujte masna plemena z pas-
tevnich chov(. V pfipadé pochyb-
nosti o plemeni si mlzete informaci
ovéfit na internetovych strankach
www.hovezimaso.cz (ovsem zatim
pouze u zvifat s pGvodem v CR,
jejichz maso je prodéavéno s uve-
denim identifika¢niho ¢isla jednot-
livého kusu skotu). Plemennou pfi-
slusnost prasat z Udajl o veprovém
mase nyni bézné nezjistite, proto
tém z vas, ktefi budou vyhledavat
maso z urcitych plemen nebo cho-
vl prasat, doporucujeme obra-
cet se na specializované prodejny
a distribu¢ni sité.

IV. VyuZijte povinné uvadénych udajl

V.

VI.

Vi

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

Pokud si chcete opravdu pochut-
nat na hovézim steaku, vyzadujte
jemné mramorované maso vhod-
né pro tento typ uUpravy, které je
zakladnim predpokladem pro in-
tenzivni chut, kiehkost a $tavna-
tost.

Zeptejte se prodavajiciho na da-
tum porazky jate¢ného zvirete,
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 vyzrédlost, nikoliv o ¢erstvost
masa. Vepfové maso bézné zraje 5
az7 dniahovézi 10 az 14 dni od po-
razky. Srovnejte tento odhad s de-
klarovanym datem spotreby. V pfi-
padé pochybnosti o datu porazky
skotu si muUzete informaci ovéfit
na internetovych strankdch www.
hovezimaso.cz (ovsem zatim pou-
ze u zvifat s pivodem v CR, jejichz
maso je prodadvano s uvedenim
identifika¢niho ¢isla jednotlivého
kusu skotu). Ve specidlnich pod-
minkach (hluboce zchlazené maso
balené ve vakuu nebo v ochranné
atmosfére) mlze maso zrat vyrazné
déle.

. Zajimejte se o plvod zvitete, misto

porazky a bourdni. V pfipadé hoveé-
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ziho masa se jednd o povinné ozna-
¢ované udaje a jejich zjisténi je pro-
to snadné. U vepfového masa jiz
nyni bezpec¢né naleznete informa-
ce o zemi chovu a porazky. S dohle-
danim udaje o konkrétnich jatkach
nebo bourdrné, odkud toto vepro-
vé maso pochazi, to mlze byt tak
trochu detektivni prace, ale s tro-
chou $tésti schvalené jatky nebo
bourarnu odhalite pomoci schva-
lovaciho ¢isla v ovalné znacce zdra-
votni nezavadnosti (pfimo na etike-
té baleného masa nebo na dokladu
zdravotni nezdvadnosti, ktery si
k nebalenému masu mUzete vyza-
dat u obsluhy). Rejstfik tuzemskych
schvélenych jatek a bouréaren (kéd
zacind pismeny CZ) je k dispozici
na internetovych strankach http://
www.svscr.cz/p_zavody_e_client.
php. S témito informacemi si mize-
te udélat predstavu, z jakych zdroj(
Vadm maso vyhovuje, resp. nevyho-
vuje.

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 stavnatych pokrm a ani jej
pro tyto Ucely nedoporucujeme,
protozZe 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 zpUsob zabaleni vybra-
ného kousku a sludni prodejci védm
budou schopni toto prfani zajistit.

Priblizné hodinu pred kulinarni
Upravou vakuovany bali¢ek ote-
viete, aby se masu po kontaktu se
vzdusnym kyslikem navradtila pG-
vodni ¢ervend barva.

IX. Dlsledné postupujte podle poky-
nG uréenych spotrebiteli, zejména
ohledné data spotfeby a minimalni
skladovaci teploty. Méjte pfitom
na zieteli, ze masu jisté neprospéje
delsi pobyt mimo chlazené prostre-
di, zejména v teplém klimatickém
obdobi.

X. Jezte maso ve prospéch svého
zdravi. Nedostate¢ny pfijem masa
muze negativné plsobit na zdravi
¢lovéka (hlavné u déti a mlade-
ze). Jeho konzumace se nicméné
musi stat jen jednou z ¢asti pestré
a vyvazené stravy. Pfihlédnéte pfi-
tom ke svému zdravotnimu stavu
a ke své fyzické aktivité. Pokud
nemdte dostatecny energeticky
vydej, vyhybejte se tu¢nym ¢astem
vech druhd mas. Dbejte na sprév-
nou pfipravu masitych pokrmd,
maso zbyte¢né neprepékejte a ne-
pfipalujte (méné je vtomto ohledu
témér vzdy vice).

DOBROU CHUT!

O autorech

Jan Katina a FrantiSek K$ana ml. jsou
spoluzéky ze Stiedni primyslové skoly
technologie masa v prazské Navratilo-
vé ulici, kterd byla zaloZena jiz v roce
1929 pod tehdejSim nazvem Odbornd
mistrovskd 3kola feznicko-uzenaiska.
Jan Katina se po navazujici praxi a dal-
3i teoretické pfipravé v oblasti hygieny
a technologie masa vénuje siroké pale-
té ¢innosti ve prospéch Ceského svazu
zpracovateld masa. Frantisek KSana ml.
se po boku svého otce ihned po stu-
diu zacal podilet na rozvoji rodinného
feznictvi KSana a syn. Nyni se rovnéz
zaméfuje na osvétu spravného vyuzi-
ti masa, tradi¢nich masnych vyrobkd
a specialit v gastronomii.

Edice - Jak pozname kvalitu?
Publikace Sdruzeni ¢eskych spotrebi-
teld v edici Jak pozndme kvalitu? jsou
vydavané v ramci priorit Ceské techno-
logické platformy pro potraviny. Maji
podporovat vnimani kvality potravin
véetné identifikace urcujicich kvalita-
tivnich ciniteld pfi vybéru potravin.
Edice je kazdoro¢né rozsifovana o dalsi
komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici zdaného oboru. Viech-
ny publikace jsou dostupné ve formé
tisténych brozur (do rozebrani) a elek-
tronicky na webovych strankach http://
www.konzument.cz/publikace/jak-po-
zname-kvalitu.php a http://spotrebi-
telzakvalitou.cz.

VYDANE PUBLIKACE
Miéko a mlé¢né vyrobky (2014, dotisk
1. vydani 2015), Kopacek

Hovézi a vepiové maso (2012, 2. vyda-
ni 2015), Katina, KSana ml.

Lahtidky pro vsechny (2013, 2. vydani
2015), Cefovsky

Cokolada, kakao a vyrobky z nich
(2015), Copikova

Chléb a pecivo (2013, dotisk 1. vydani
2015), Pfihoda, Slukova, Drizal,
Dribezi maso a driibezi masné vy-
robky (2015), Mates

Med (2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vore-
chovska, Vinsova

Téstoviny (2015), Hruskovd, Hrdina, Fi-
lip

Tuky, oleje, margariny (2014, 2. vydani
2015), Brat

Vejce (2014, dotisk 2015), Bohackova
Syry a tvarohy (2013), Obermaier, Cej-
na

Ryby, ostatni vodni Zivocichové a vy-
robky z nich (2013), Kavka

Svét kavy (2012), Brzoriova

Hovézi a vepiové maso (2012), Katina,
Ksana ml.

Znaceni GDA na obalech potravin
- navigace ve svété zivin a kalorii
(2011), Dupal (editace)
Nanotechnologie v potravinafstvi
(2011), Kvasnickova

Moderni $lechténi a potraviny. Co
vSechno potiebujeme védét o potra-
vinach z geneticky modifikovanych
plodin? (2010), Drobnik

Oznacovani masnych vyrobki (2010),
Katina

RFID - radiofrekvenc¢ni identifikace:
dtivod k obavam? (2010), Pesek
Potraviny oSetfené ionizaci (2009), Mi-
chalova, Dupal
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