PRIPRAVA POKRMU I.

POTRAVINY ZIVOCISNEHO PUVODU

MASO

— Patfi mezi zakladni potraviny.

Slozeni masa:

— bilkoviny

— tuk

— voda — mnozstvi vody v mase snizuje jeho trvanlivost

— mineralni latky
Maso zpracovavame na jatkach. Po porazce zvirat je tuhé, proto ho musime
pred kuchyniskym zpracovanim nechat odlezet, aby zkrehlo a vyzralo. Potom je

maso pri tepelnych Upravach (peceni, vareni, duseni) stavnaté, chutné a vonné.

Vysekové maso délime podle druh(:
— teleci—ztelat
— hovézi -z jalovic, voll, mladych byck(, krav
— veprové —z mladych veprl obojiho pohlavi
— skopové — ze skopcu, ovci, jehiat, koz
— konské —z koni

Teleci maso
- Nejméné ze Ctrnactidennich telat.

- Je bélavé, az rGzové, jemné vldknité.

- Telata se do prodeje dodavaji v pllkach nebo v celku.

- Prodejni druhy jsou kyta s kosti i bez kosti, pecené, krk, hrudi, kolinko,
klizka.

- Kuchynisky se zpracovava vsemi tepelnymi zpUsoby.

- Vhodné pro dietni stravovani.

Hovézi maso
- Cervené a7z hnédo&ervené, mramoroveé prorostlé tukem — z vold.

- Svétle Cervené - z jalovic.
- Kravské maso se podoba masu volskému.
- Tmavé Cervené, tuzsi, malo tucné — z byka.
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Podle zpusobu kuchyriské Upravy hovézi maso délime na predni (méné kvalitni)
a zadni.

- Predni maso:
- hrudi, zebra, podpleci, krk, bok, klizky
- Zadni maso:
- kyta, nizky a vysoky rosténec, svickova
- Jevhodné ke vSem tepelnym Upravam.

Veprové maso
- JerlZové, svétlejsi barvy, velmi tucné.
-V prodeji jsou tyto druhy: kyta, kotleta, krkovicka, plec, bok, kolena,
nozicky a veprovy vyrez.
- Povrchovy tuk (sadlo) okrajime a vySkvarime.
- Upravujeme vsemi kuchynskymi tepelnymi zpUsoby.

Skopové maso
-V nasi kuchyni je malo obvyklé, zpracovava se viemi tepelnymi zplsoby.
- Prodava se i s kosti, nej¢astéji kyta a plec.
- Vyzaduje zvlastni upravu — naklada se, aby ztratilo svUj charakteristicky
pach.

Uchovavani a skladovani masa
- Uchovame maso syrové — v lednicce, v chladicich boxech 0-5°C.
- Primyslové hluboce zmrazujeme -v mrazicich zafizeni -18° C.
- Rozmrazené maso se nesmi znovu zmrazovat.

Vady masa
- zapareni
- osliznuti

povrchova hniloba

zaplisnéni
Tyto vady vznikaji pfi nedostatecné péci pfi nevhodném uskladnéni a
chlazeni.




