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Uvod

Maso je nejdulezitéjsi potravinou Zivo¢isného puvodu, pfedevsim diky tomu, Ze v sobé nese
bilkoviny a tuk. Z hlediska chemického slozeni obsahuje vodu, bilkoviny, tuk, malé mnozstvi
sacharidd, minerdlnich latek a vitamini, zejména skupiny B. U nds se z domacich zvifat nej-
Castéji uziva masa veprového, skopového a jehnéciho. Z ostatnich druhi domdcich zvifat je
to pak maso kuzledi, maso hus, kachen, krut, slepic, kufat a domacich kralika. Takto ziskané
maso z riznych druhi domdcich zvifat se poté za pouziti dalsich surovin, soli a kofeni po do-
macku riizné zpracovavi. At uz pti domdci zabijacce, vepfovych hodech, nebo o Velikonocich,
posviceni, pouti ¢ jiné piilezitosti. Maso je uréeno k pfimé konzumaci nebo se dile zpraco-
vavd na domdci uzendiské vyrobky — mize se solit a nakladat a po prolezeni se ndsledné udj,
piipadné konzervuje do sklenic nebo plechovek.

V diivéjsi dobg, ale ne zase tak vzdalené, si s touto vyrobni ¢innosti umél na vesnici poradit
skoro kazdy. Od porézky a zdkladniho zpracovdni masa aZ po vyrobu domdcich jaternicek, je-
litek, tlacenky, klobds a mnoha dalsich vyrobkii. Renesance chalupafstvi v poslednich nékolika
letech znacné piispéla k tomu, Ze se s chovem domadcich zvifat a vyrobou domdcich uzenin
a ostatnich vyrobki opét zacalo. Casto jsou u toho pitom vedeny debaty, co a jak spravné pii
vyrobé udélat, jak spravné vyrobek zamichat, okofenit, vyudit, odvafit, konzervovat nebo na-
solit do nadob. Reznicka kuchatka chce touto cestou véechny zdjemce s témito procesy vyroby
sezndmit, pfedevsim pak s tim jak

postupovat p¥i domaci porazce vepie,

rozeznat jednotlivé druhy vep¥ového masa,

spravné nasolit a nechat prolezet maso,

maso a uzenaiské vyrobky udit,

pouzivat ko¥eni p¥i vyrobé,

zpracovat maso a vyrobit domaci uzeniny,

postupovat pri zabijeni domacich zvirat, stahovani kuzi, kuchani, déleni kusu
na jednotlivé ¢asti masa a mnoha dalsimi uziteénymi radami.
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PORAZKA PRASETE

P1i pordzce prasete je tieba zvife pfed vykrvenim omrécit. Na domdcich porazkich se omra-
¢uje mechanicky za pouziti tzv. stfileci pistole s upoutanym projektilem (viz foto strana 2 ba-
revné piilohy). Timto projektilem se rozumi kovovd tycinka v délce nékolika centimetrd, kterd
prorazi Celni kost a zpsobi omrdceni. Omricené prase musime v co nejkratsi dobé vykrvit,
vypafit a déle opracovat. Vykrveni se provadi bud ve visu, nebo nejcastéji vleze. Pii vykrvovi-
ni omraceného prasete vleze postupuje pordzejici tak, Ze levou rukou uchopi levou predni
nohu vepfe leziciho na pravém boku a vede niz zpfedu k hrudnimu kosi. Hrot noze pfitom
musi sméfovat k pétefi a ostfi noze k zemi. Ve visu se vykrvovaci ntiZ rovnéz zavadi do hrud-
niku v misté, kam do né&j vstupuji velké cévy, které ptivadéji krev do hlavy. Krev se zachycuje
do ¢isté misy a vyslehdva.

Jestlize se vepf nepaii ihned po vykr-
veni, povrchovd vrstva kize a chlupy se
$patné oddéluji a v dutiné bfisni se tvoii
plyny, které mohou nepfiznivé puso-
bit na okolni svalstvo. Doba od omri-
¢eni do vykuchdni by neméla byt delsi
nez 15-20 minut. Po omréceni a vykr-
veni pak pfi pafeni v neckich vlozime
do tlamy veptfe hrdelni klin, aby se ne-
zahltily plice. Pafeni providdime podle
danych moznosti vétsinou v trokdch

(neckach) ve vodé horké asi 60—70 °C.

Poloha velkého mozku

vzhledem k omracovdni zvirete

D)

Opateného vepie zbavime ru¢né nebo mechanicky §tétin, sparki a nepozivatelného ofezu. P¥i
pafeni si pomizZeme smolou, kterou vepie potfeme a pomoci fetizku a zvonecku pak zbavime
§tétin (viz foto strana 2 barevné piilohy). Opafené &dsti nalezité oskrdbeme, zbavime zbytku
§tétin, strhneme sparky (viz foto strana 3 barevné piilohy), odstranime o¢i a na zadnich no-
hach pfipravime §lachy k zavéSeni (viz foto strana 3 barevné piilohy). Kdyz vepfe zavésime za
zadni nohy, dobfe ho opldchneme studenou vodou a podle potieby jesté docistime.

VYKOLOVANI - KUCHANT{

Na zavé$eném ocisténém vepii nafizneme kiZi od fitniho otvoru az po mecovou chrupavku
kosti hrudni (viz foto strana 4 a 5 barevné pfilohy). Pohlavni ustroji vyfizneme tak, aby bylo
odstranéno jen to, co je nepozivatelné. Vepfe pak nafizneme po svalovych povizcich mezi



IS

Wy i),

kytami smérem od fitniho otvoru a profizneme chru-
pavéitou panevni sponu (8los). Uvolnime a vyjmeme
mocovy méchyf a ¢dsti mocové roury, zbavime méchyt
obsahu a odvésime jej. Korunu kone¢niku kruhovym
fezem obfizneme tak, aby kolem otvoru byl okraj kiize
1 cm siroky. Koneénik uvolnime, zauzlime a vykolime
spolecné se stfevy, stfevnim tukem, slezinou a Zalud-
kem. Pfi vyjimani obsahu dutiny bfi$ni je tfeba dbit
na to, aby nadledviny nebyly strhoviny spole¢né se stie-
vy, nybrz aby ziistaly v plstnim tuku. Jicen odfizneme
v délce 5-7 cm od zaludku. Hrudni ko$ roziizneme
(rozsckneme) piesné uprostied a fez protihneme az
do uhlu spodnich éelisti. Branice odfizneme ve spoje-
ni masitém a §lachovitém tak, aby masitd Cdst zista-
la pfi mase. Vyjmeme jitra spolu s kofinkem (plice
a srdce) a s celou, nepofezanou $titnou zldzou, jicnem
a jazykem. U kofinku roziizneme jicen, srdce a ocis-
time jazyk. Osrdi oplichneme ve studené vodé a od-
vésime. Z jater vyjmeme neposkozeny zlucovy vicek.
Vnitfnosti vepfe oplichneme studenou ¢istou vodou.
Vykuchaného vepfe nasucho oskribeme nozem a roz-
seknutim rozdélime stfedem pateiniho kanélu (viz foto
strana 6 barevné pfilohy) na dvé stejné pulky tak, aby

Zwbg'mf/e)/

1. Mozek

2. Hrdelni klin
3. Jazyk

4. Mékké patro
5. Priklopka
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micha ziistala v celku. Pfi rozsekavini zastdva ocdsek u levé pulky. Hlava ma byt rozpulena co
nejmensim poctem hladkych sekid. Potom vytrhneme plstni sidlo, tukovy obal na ledvinich
mélce rozfizneme, ledviny vyloupneme.

Misto vpichu pak ocistime od krve a krvavého ofezu. Vepiové pulky vyplichneme studenou
vodou a nechdme okapat. Po vychladnuti (nejdéle 24 hodin) nema teplota uvnitt vepfovych
pulek presahovat 7 °C. Nasledné pfistupujeme k bourdni vepfové pulky na jednotlivé ¢asti masa.

SKUPINA NOZU A SEKER

1. Nuz vykostovact

e — - - - ]

2. Nuz na krdjent syrového masa

N — -

3. Nig na krdjeni a pldtkovdni masa

- N

4. Nuz na kruponovdni a stahovdni sidla

5. Vykrvovaci nuz

=

6. Sekdc na kotlety z pecené, krkovicky a mékct kosti

7. Sekera

8. Ocilka na obtahovdni — brouseni nozi

 ran®

9. Zvonkovd Skrabka — urcend k rucnimu docistovdnt prasete po parent,

spicaty konec je zakoncen hdckem, jimz se strhuji spdrky. Zvonek je

zhotoven z nerezového ocelového plechu s ostrijm okrajem, kterym se skrabe.

[

10. Rucni pilka
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VHODNE POUZITi VEPROVEHO MASA V KUCHYNI

svickova panenska peceni, minutky, medaildnky, na jehle, smazeni

pecené - kotleta peceni, minutky, smazeni, duseni, grilovani

krkovicka peceni, délenad na smazeni, grilovani

kyta - Sunka peceni, na smazeni - fizky, rolady, minutky

plecko pgéeni, duseni, gulase, rolady, ovarové raminko, mleté
minutky

buacek peceni, nadivani, rolady, gulase, mletd masa

kolinka vareni, ovary, huspeniny, peceni, grilovani, gulase, tlacenka

hlava vareni — ovar, huspeniny, jaternice, prejty, hasé, tlacenka

nozicky huspenina, aspik

Rozdéleni veprového
masa

Veprové ocisténé piilky délime na jednotlivé ¢dsti.

Oddéleni kyty: Kytu oddélime rovnym fezem nebo sekem kolmo na pétef mezi poslednim
sedmym a pfedposlednim $estym obratlem bedernim od pfedku.

Oddéleni hlavy: Rezem, obnazujicim tylni kost, nafizneme hlavu pred krénim obratlem (at-
lasem) tak, aby u ni nezbylo zddné maso z krkovice a krkovice zdrovenl nebyla poskozena (viz
foto strana 6 barevné piilohy). Rez pokracuje od boltce usniho podél oblouku spodni ¢elisti,
zvykaci sval musi ziistat u hlavy neporuseny. Na hlavé ponechdme pouze zeslabenou ¢ast lalo-
ku, aby licko ziistalo z poloviny kryto tukem, nepofezéino.

Oddéleni plece: Odiiznutou nebo odseknutou ¢dst trupu polozime kostmi na pracovni stil
a odejmeme plec. Pfed odejmutim se plec tvaruje kruhovym fezem, jenz se spoji s fezem, kte-
rym porusime povrchové svaly prsni. Potom snadno plec oddélime od trupu odtazenim a pie-

~~~~~
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13
4
3 6
1 de e
2 7
11 9 12 5
8
10
DELENI VEPROVE PULKY
1. Kyta s pazdikem (12) 3. Pecené 9. Kolinko zadni
kolinkem (9) 4. Krkovicka 10. Nozicka predni
nozickou (11) 5. Bucek 11. Nozicka zadni
ocdskem (13) 6. Hlava 12. Pazdik
2. Plec s kolinkem (8) 7. Lalok 13. Ocdsek

nozickou (10) 8. Kolinko predni

pii dolnim pak sval pilovity v misté, kde ubihd z vrchni strany lopatky. Lopatkovou chrupavku
odlomime a odfizneme tak, aby zistala u krkovice (viz foto strana 7 barevné pfilohy).

Déleni trupu: Trup polozime na $palek nebo pracovni stiil, kizi dospod. Peceni od biicku od-
sekneme tak, aby Zebirka nebyla del3i nez 3 cm (méfeno od vlastniho jédra pecené — srdicka).
Tento sek neni pfimocary, nybrz zahyba obloukovité smérem k pétefi, aby u pecené neziistala
piilis dlouha Zebirka.

Pecené oddélime od krkovice mezi tfetim a Sestym a ¢tvrtym a sedmym hrudnim obratlem
v chrupavkovité ¢asti. U sddelnych a tuénych prasat se z pecené snimd sddlo. Hrudni $picka
boku musi byt zbavena krvavého ofezu.

Oddéleni laloku: Od boku se provede fez pfed prvnim Zebrem tak, aby rukojet kosti hrudni
ziistala pfi boku.
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Prirodni streva

Pod pojmem stfeva rozumime &ist zazivaciho traktu od Zaludku po koneénik. Do tohoto
pojmu muizZeme zahrnout v masné technologii i jicen, Zaludek a mocovy méchyf. Z hlediska
anatomického se pouzivaji hlavné tenka stfeva, tlusta stfeva, slepd stfeva (deniky), konecnice,
mocové méchyfe a zaludky. V domdcich podminkich jsou tradiénim obalovym materidlem
plevazné stieva vepiovd a skopovd. Pouzivime je zbavend obsahu, tuku a hlenu. Stfeva pouze
odhlenéna jsou vhodnd jen pro jaternice, pro ostatni vyrobky stieva sdirdme (viz foto strana
7 barevné ptilohy). Mohou to byt stfeva Cerstvd, piipadné konzervovana prosolenim nebo
susenim. P¥irodni stfeva musi byt ¢isté opracovand a nesméji vykazovat cizi pachy, které by
zpusobily zmény na vini nebo chuti kone¢ného vyrobku.

OPRACOVANI STREV

Stfeva se musi opracovat ihned po vykuchdni, jinak vznikaji plyny z obsahu stfev (pfedevsim
v tlustych stfevech), stfeva modraji, tmavnou a pachnou. V takové piipadé jsou pak znehod-
nocena a nelze je pouzit jako obaly. Pfi rozebirdni stfev nejdiive odfizneme slezinu, zaludek
obfiznutim zbavime tuku a oddélime od tenkého stfeva. Tenké stfevo zauzlime, uvolnime,
odfizneme od dvandctniku a nozem oddélime od tuku. Po odfezani tenkych stfev rozebirdme
stfeva tlustd. Nejdfive uvolnime mezi sebou laloky stfev a potom odtrzenim zbavujeme tuku
od koneéniku k denicku.

Vepiova tenka stieva (viz foto strana 8 barevné ptilohy) obracime tak, Ze nejdfive vytladime
obsah stfev obou koncii od stfedu, kde stfevo podélné nafizneme a obsah vypustime. Otvo-
rem, ktery tam vznikl, obrdtime stfevo na dvou prstech, vlozime do vody teplé 35-40 °C,
propereme je a vychladime ve studené vodé.

Vepiova tlusta st¥eva (viz foto strana 8 barevné piilohy) rovnéz obracime. Nejdiive oddé-
lime slepé stievo (denicek), které obritime vtlacovanim $picky do oteviené strany. Obricend
stfeva opereme a vychladime jako stfeva tenkd. Pranim se ze stfev odstrani hlen.

Ostatni tlusta stieva - okolni obracime tim zplsobem, Ze ze strany deni¢ku nabereme
do stfeva trochu vody, tim obsah ve stfevé roziedime a vypustime do odpadu. Potom stfevo
navlékneme na prostfedni prst, ukazovickem a palcem levé ruky jej pfidrzime a pravou rukou
celé stfevo v teplé vodé otocime.

177
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Ruéni sdirani stiev

Odlezeld stieva sdirdme na desce z tvrdého dfeva (nebo jiného hladkého materidlu) asi 20 cm
siroké a 1 m dlouhé. Oba konce stfev polozime vedle sebe na desku a skrabkou (cukrifskou
z umélé hmoty) z nich lehkym sdirdnim odstraniujeme zbytky obsahu — hlenu a vn¢jsiho fidké-
ho vaziva. O¢isténd stfeva davime na 1-2 hodiny do nddoby se studenou vodou k vychlazeni.

Po vychlazeni a oplichnuti stfeva vyjmeme a protazenim mezi palcem a dlani je zbavime zbytka
vody a hlenu.

VHODNE POUZITi STREV Z DOMACi PORAZKY

podle podle zpliso- podle zptisobu

podle pivodu druhu bu opracovani konzervace podle pouziti

tenké nesdirané Cerstvé jaternice
parky, klobasy,
kabanos,
uzké odhlenéné Cerstvé vurty,
sdirané asolené Spekacky
a vyrobky
uzkého kalibru
tlusté ocisténé Cerstvé T
a Siroké nesdirané asolené jelitka
veprové end
slepé vivex y )
) ocisténé Cerstvé .
denik . . tlacenky
denicek aoprané asolené
- ocisténé Cerstvé - i
konecnice oprané asolené jatrovy salam
mocovy ocistény Cerstvy tlacenky —
méchyf vymyty a suseny salamy
zaludek ocistény Cerstvy .
bachofinka  oprany asoleny tlacenky
tenke Cerstvé hlavné parky
skopové zmw(l;y sdirané asolené rdzného druhu

Zaludek musime obritit, zbavit obsahu a dikladné proprat studenou vodou. Rez (otvor zaludku)
nesmi byt vétsi nez 5 cm.
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Mocovy méchy¥, je-li uréen na obal, musi byt zpracovin v den pordzky. Zbavime jej obsahu, pfi-
¢emz ma mit nejméné 5 cm dlouhy kréek. Méchyf proplichneme vodou pomoci gumové hadice
s ndstavcem a vymacknutim zbavime vody a zbytka obsahu. Upevnime jej na hacek pfipraveny
na pracovnim stole, natihneme a noZem opatrnymi fezy zbavime tuku a blan tak, aby stény
nebyly poruseny. Také z kr¢kid odstranime tuk a bldny a po o¢isténi je zafezdvime na délku nej-
méné 3 cm. Opracovany méchyt naplnime vzduchem, zavizeme motouzem a zavésime. Ususeny
méchyt poté odfezdvime od motouzu tak, aby kréek zustal nejméné 2 cm dlouhy. Zbavime jej
vzduchu zplo§ténim, podélné prelozime a dlani smérem od uzavieného konce zbavime vzduchu
uplné. Skladujeme v suchu.

SKOPOVA STRIVKA

Skopovi tenka st¥ivka ur€end na obaly musi byt v den porazky zbavena obsahu. Po vymackani je
vlozime do nddoby s vlaznou vodou o teploté 30—40 °C, kde je nechiame zalezet — v letnich mési-
cich jeden den, v zimnich mésicich dva dny. Po zaleZen stfivka sdirime ru¢né na pracovnim stole.

TRIDENi SKOPOVYCH STRIVEK

velmi uzka do 16 mm

uzka 16-18 mm

stfedni 18-20 mm

Siroka 20-22 mm

zvlast siroka nad 22 mm
SOLEN{ STREV

Jednotlivé druhy vepfovych a skopovych stfev dokonale prosolime. Nasolend je pak skladdme
podle druhu na ¢isté dfevéné rohoze k okapédni na dobu 2—3 dnii. Po okapini stfeva podle
druhu znovu prosolime a uklddime do nddob nebo dfevénych soudkd, jejichz dno je dostatec-
né vysypané soli. Jednotlivé vrstvy stfev pfi skliddni do nddoby nebo soudku opét prosolujeme
a péchujeme pésti. Stfeva také mizeme po ur¢itém mnozstvi v metrech pfevizat motouzem
a v mistech, kde jsou pfevizina, je rovnéz prosolime. Solena stfeva skladujeme v suchych
tmavych prostordch pfi teploté 5-10 °C.
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Narazeni uzenarskych
vyrobku

Timto pojmem oznalujeme plnéni zamichanych surovin do pfipravenych obalt a forem.
Obal z ptirodniho stfeva nebo umélé obaly dédvaji vyrobku tvar a umoziuji jeho dalsi opraco-
vani. Obaly pro uzendfské vyrobky maji spliiovat tyto zdkladni pozadavky:

zachovéni pozadovaného tvaru a vzhledu vyrobkd,
zdravotni nezivadnost,

ochranu vyrobku pfed neziddoucimi zevnimi vlivy,
moznost prostupu slozek koufe do néplné,
omezeni ztrit pii tepelném zpracovini,
dostate¢nou pevnost,

snadné navlékini na nardzeci trubici,

snadné narazeni a uzavirani koncd stfev.

HHmE BB R

Vlastnimu naraZeni vSak pfedchdzi pfiprava obalu, kterd je u pouzivanych obali riiznd. V na-
sich podminkdch budeme nejcastéji pouzivat stieva vepiovd a skopova. Vepfovd stieva pred
pouzitim zvlazime v teplé vodé, a to tak, aby jejich vnitini sténa nepfisla do styku s vodou.

Obaly z jinych
materialu

Kromé piirodnich stfev jsou v soucasné dobé nejpouzivanéjsim obalovym materidlem papir
a uméla stfeva kolagenni (klihovkovd). Papir je pomérné pevny, prodysny, nasaklivy. Tyto
obaly snédseji zpracovini pii teploté 70-77 °C. Pred pouzitim se maceji ve vlazné vodé. Papi-
rovd stfeva pouzivime zejména na vafené vyrobky.

Jako dalsi obalovy materidl miZeme pouzivat uméla stfeva kolagenni. Ta jsou vhodni jak pro
vyrobky tepelné opracované, tak pro vyrobky uzené nebo susené. Snéseji teplotu az 75 °C.

Jako obalovy materidl se rovnéz pouziva pergamenovy papir, ktery snese teplotu 95-98 °C.

Ten nalezneme zejména u vyrobki uréenych k vafen.

Y IF E Y J IB T OT
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PLNEN{ DO OBALU (NARAZENI)

Do obali plnime podle druhu vyrobku a obalového materidlu bud ru¢né, nebo strojové. Ru¢né
plnime tam, kde k charakteru vyrobku nelze pouZit stroj (narazku). To jsou zejména tlacenky, kde
md byt zajisténo stejnomérné davkovani polévky a kouski masa. Velkou vétsinu vyrobka viak
plnime do obalu mechanicky, a to na riznych typech nardzek a plni¢ek. P¥i nardZeni musime
zachovat charakteristické znaky jednotlivych vyrobka a stejnomérné rozlozeni surovin. Velmi
dulezité je dodrzeni spravného stupné nardzeni, protoze u nedostate¢né narazenych vyrobki
se mizZe béhem tepelného opracovani dilo zkrétit a podlit. P¥ili§ narazené vyrobky zase mohou
rozpinavosti plynt a par popraskat. Také ¢im vét3{ je obsah vody ve vyrobku, tim véts je prav-
dépodobnost jeho popraskani. Na popraskani vyrobku md rovnéz vliv vyssi teplota pii tepelném
opracovini. VEtsi vyrobky se proto zpeviuji pfevazovanim. P¥i plnéni se Casto vytvareji vzdu-
chové dutiny, které se musi odstranit propichnutim obalu. Dulezité pfi strojovém nardZeni je
zvolent spravného priméru narazeci trubice podle rozméru stieva a velikosti zrnéni naplné. Uzka
narédzeci trubice byvd pfi¢inou nerovnomérného rozdéleni naplné v obalu a také se Casto ucpavi.

ODDELOVANI VYROBKU

P1i vyrobé parka, klobds, $pekacki, vuiti a jinych uzenafskych vyrobki je nutné obsah v obalu
oddélit na jednotlivé porce — kusy. Nardzené obaly na klobasy ostrym nozem nasekime na po-
tiebnou velikost, dily v polovi¢ce délky pfetocime a palcem a ukazovickem zastipneme konce
stfev nebo konce stfev zaspejlujeme. Vuity a Spekacky, ale i jiné podobné vyrobky, pifevazuje-
me motouzem a zavéSujeme na udirenské hole. Saldmy pfevazujeme motouzem zakonéenym
ockem k zavéseni. Pouzivime zdsadné neklizeného motouzu.

RUCNI NARAZKA UZENARSKYCH VYROBKU UPRAVENA
Z REZACKY NA MASO

1. Nasypnd hlava strojku pro surovinu
2. Poddvaci snek suroviny k nardzect
lx trubce
d @ |3/_ 3. Nardzect trubka uzenin

4. Uzaviraci krouzek strojku —

nardzky
5. Noha strojku — nardzky
6 6. Klika

7. Sroub kliky
LOOAMAANANANANAANY 9

8. Sroub strojku — nardzky ke stolu
m— a podobné

9. Suil, ke kterému je prichycena rucni

8 narazka uzenin

(A
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POPICHOVANI VYROBKU

Po naplnéni a uzavieni konct stfev popichime vzniklé vzduchové dutiny. Spicky jehel na pi-
chacim jezku nesmi byt ohnuté, doslo by k natrzeni obalu, ktery by se pfi vafeni dale trhal
a vyrobek by byl znehodnocen.

UZAVIRANI KONCU STREV

V nasich podminkdch budeme nejcastéji pouzivat tyto zpiisoby:

Zastipovani: provadi se u drobnych vyrobku (parky, klobasy), narazenych do pfirodnich stfev.
Rozvlazené stény stiev k sobé po pfitisknuti pfilnou a po zaschnuti u sebe pevné drzi. Zas-
tipujeme palcem a ukazovickem.

Spejlovani: pouzivime suché $pejle, které se limou lépe nez vlhké. Jeden konec 3pejle se-
fizneme do tvaru ostré $picky, aby dobfe pronikla do stfeva (viz foto strana 11 a 12 barevné
piilohy).

Zavésovani vyrobku
na udirenské hole

Udirenské hole jsou dvojiho druhu — pro zavéovini leh¢ich a tézsich vyrobkid. Pro lehéi
vyrobky, jako jsou parky, klobdsy apod., budeme pouzivat hlinikové hole trojihelnikového
prufezu. Pro salimy, rolddy a masa k uzeni pak pouzijeme hole silngjsi, trojahelnikového
nebo ¢tvercového priifezu. Tycové saldmy zavéSujeme za motouzovi ocka, uzend masa, sla-
ninu a dal§i masné vyrobky pak za ocka nebo kovové hacky ve tvaru S. Tocené vyrobky na-
vlékdme na hole pfimo. Udirenské hole se zavéSenymi vyrobky se vkladaji do udirny, a to tak,
aby nebrénily spravné cirkulaci koufe pfi uzeni. Jednotlivé hole nesméji byt pieplnény, aby
se vyrobky navzdjem nedotykaly. Pfi femeslné malovyrobé nebo priamyslovém zpracovini se
udirenské hilky mohou vklidat na udirenské voziky rizné velikosti i konstrukee.

AN A
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Zabg'zuf/e)/
NAVIJENI MOTOUZU NA CIVKY

K navijeni motouzu budeme pouzivat dievéné civky; nejvhodnéjsi délka civky je 12 cm, pfi-
blizné na §ifi dlané, pfes kterou ndm bude kousek civky pfe¢nivat. Motouz na civku navijime
do tvaru kuzele, a to pouze do velikosti uzaviené dlané, aby pii vézani byla s civkou snadna

manipulace.
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MASO

Zakladni informace

Maso je nejdilezitéjsi potravinou zivodisného pivodu, nebot nds zdsobuje bilkovinami
a tukem. Mimoto obsahuje taky vodu, malé mnozZstvi sacharida a popeloviny. Obsah vody
v mase byvd rizny a pfedev§im zavisi na druhu, stdfi a tu¢nosti dobytka. Napftiklad tu¢né
veprové maso obsahuje jen 47 % vody, maso teleci viak az 77 % vody. Cim je maso tu¢néjsi,
tim méné vody obsahuje. Vysoky obsah vody vsak snizuje trvanlivost masa. Tuk je ulozen
v podkoznim vazivu, v okolf vnitfnich orgdnd a mezi svalovymi snopci (tzv. intramusku-
larni tuk) i jednotlivymi svaly (intermuskuldrni tuk). U dobfe krmeného dobytka se ukldda
stejnomérné. U starého dobytka je tuku vice, u mladého zpravidla chybi.

Pfi vyrobni ¢innosti se zajistuje zpracovani masa, sddla, drobu, krve a pomocnych surovin.
Uzendiské vyrobky lze charakterizovat jako bilkovinné potraviny ze syrového nebo pred-
vafeného masa s riznymi piisadami.

Bilkoviny v mase jsou zikladem pfijemné chuti a svym stimulaénim u¢inkem na Zzalu-
de¢ni ¢innost zna¢né podporuji trdveni. Jejich obsah v mase se pohybuje okolo 20 %.
Hlavnimi slozkami jsou myosin (okolo 25 % bilkovin masa), aktin (pfiblizné 12-13 %
bilkovin masa), myoglobin, kolagen a ve vodé rozpustny albumin (asi 3 %) a extraktiv-
ni latky rozpustné ve vodé — karnosin, kreatin, kreatinin, xantin aj. Jsou obsazeny v jeho
§tavé a spolu se soli jsou podstatnou slozkou masitych polévek a §tiv. Ze sacharidu je
v mase obsazZen glykogen (Zivocisny skrob) a jeho rozkladné produkty — glukéza a zejmé-
na kyselina mlé¢nd. Nejvice glykogenu je v kofiském mase a v jitrech. Mineralnich soli
obsahuje maso okolo 1 %, hlavné drasliku, fosforu, zeleza, zinku, médi a selénu. Cerve-
nd barva je zpisobena myoglobinem (svalovym barvivem), v mensi mife i hemoglobinem
(krevnim barvivem). Myoglobinu piibyvi se stafim zvifete. Proto maso ze starsich zvifat
mivd tmavsi barvu. Napfiklad maso hovézi je tmavé Cervené, maso teleci svétle razové.
Vafenim se myoglobin rozklddd a z toho diivodu ma vafené maso hnédosedou barvu. Dile
jsou v mase obsazeny organické kyseliny — zejména mlé¢nd. Kyselina mlééna vznika
pfeménou Zivolisného Skrobu po porazeni zvifete, v nékterych pfipadech jesté za Zivota,
a to pfedevsim velkou ndmahou, inavou a hore¢natosti. Pisobenim této kyseliny nastiva
tuhnuti masa a posléze jeho zrani, jehoz dobu urc¢uje mnozstvi kyseliny mlééné. V piipadg,
ze je ji v mase mnoho, probihd proces zrini rychleji, ale je tim zdroven ovlivnéna jakost
masa. Zrani masa je biochemicky proces; svalovd vldkna méknou a kiehnou. Maso dostiva
pfijemné aromatickou viini. Kromé vlivu kyseliny mlé¢né a raznych $tiv zavisi doba zrdni
také na teploté, pfi niz maso skladujeme. Pfi nizsi teploté probihd proces zrdni masa po-
maleji, zmrazenim se Uplné zastavuje. Nejvhodnéjsi teplota je 1-4 °C, kdy doba zrani trva
asi 10-15 dnt (u jednotlivych druht masa je rozdilnd). Maso obsahuje také vitaminy,
zejména skupiny B.
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HOVEZI MASO

Vyrobni hovézi maso se uplatiiuje pfevazné jako tzv. spojka neboli prit. Spojka je vykosténé
a na strojich jemné zpracované libové maso s vodou a solici smési. Jemnym zpracovinim je
vhodné zvysena pojivost masa. K vyrobé spojky se hodi i maso solené. Prat se pfipravuje
hlavné z libového hovéziho masa, které se mélni v teplém stavu maximdlné do 4 hodin po po-
razeni. Takto pfipraveny teply prit se nechd vychladit rozprostieny do tenké vrstvy a zpracuje
se béhem nékolika dalsich dnu.

Hovézi maso piedsolené piipravujeme z Cerstvého masa, rizné zrnéného nebo krajeného
na kostky, vmichdnim uré¢itého mnozstvi solici smési a vody. Maso je pak uréeno ke zpraco-
véani do vyrobkii za 24—48 hodin po promichéni se solici smési. Podle potieby se voli velikost
zrnéni suroviny, teplota skladovani nasoleného masa a slozZeni solici smési.

Hovézi maso solené je vychlazené vykosténé hovézi maso, solené v kusech o rizné hmot-
nosti, ulozené v nddobdach, kde zraje.

VEPROVE MASO

Pouziva se pfi vyrobé uzenin jako tzv. vlozka nebo jako celé kusy. Libové maso lze zpracovat
i na spojku. Vnitfni teplota vepfového masa v Cerstvém vychlazeném stavu by neméla piekro-
¢it 5 °C. Takové maso se miize pouzivat k pfimému zpracovini do uzenafskych vyrobkd nebo
jako surovina k pfedzpracovini podle potieby vyroby.

Vepiové maso piedsolené je vykosténé maso dostatecné vychlazené, bud zrnéné na masové
fezaCce s deskami o rizném priméru otvord, nebo rucné krajené na kostky rizné velikosti.
Pripravené maso zrnéné nebo nakrdjené promichdme se solici smési. V ¢istych nadobédch
nechdme prolezet a skladujeme v chladu 24—48 hodin, jak to vyzaduje receptura. Nezalévime
solnym roztokem — likem.

Vepiové maso solené nasucho pfipravujeme z Cerstvého nevykosténého masa jednotlivych
&asti (bok, krkovice, peceng, plecko, kyta) nebo z masa vykosténého. Soli se vtirdnim solici
smési do povrchu masa jednotlivych kusi. Doba prolezeni masa se idi velikosti kust, obsa-
hem tuku, skladbou solici smési a teplotou prostfedi, v némz se nasolené maso skladuje.

Veprové maso nakladané je Cerstvé vychlazené vepiové maso délené na jednotlivé celky
(krkovicka, peceng, kyta, plecko, bicek), v pfirozené skladbé s kostmi, tukem a nékdy i s kiizi,
nebo také maso vykosténé. Prosolujeme je nalozenim (kombinované soleni). Je uréeno pre-
vézné pro vyrobu uzenych mas. Prolezelé maso vynaté z ldku pfed uzenim oplachneme vodou
o teploté 40 °C a nechdme okapat. Jednotlivé kusy zavésujeme na hacky.
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Rozdéleni masa a jeho
pouziti v kuchyni

Na pfipravu jidel je nutné pouzit spravny druh masa, ktery svym charakterem odpovida pfipra-
vovanému pokrmu. Jednotlivé druhy masa maji ur¢ité vhodné zastoupeni v kuchyiiské apravé uz
svym sloZenim. Proto chceme poskytnout radu, k jaké apravé pokrm se ktery druh masa hodi.

HOVEZi MASO

svickova peceni, minutky, steaky (bifteky)

kyta peceni, duseni, opékani, platky, zavitky, rolady
rosténec peceni, duseni, minutky, rostbif, rosténky

plec peceni, duseni, rolady, vareni

bok na polévku a do mletych smési, tzv.,flank” i na bifteky
zebro na polévku a do omacek, rajské, koprové atd.

hrudi na polévku

zebro vysoké na polévku, do omacek nebo jen varené

klizka na gulase a na varfeni

loupana plec

peceni, duseni, platky, vafeni

rosténec vysoky Sas

peceni, duseni, mleti a vareni

husicka

gulase, mleti, vareni

péro

peceni, duseni, gulase, vafeni, mleti

krk, Spicka, hrudi (podkrci)

na polévku




CTVRTE

2. Vysoké zebro
3. Hrudi
4. Velkd plec stredni
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MASO

ROZDELENI PREDNI HOVEZI{

1. Vysoky rosténec (vysoky siis)

5. Loupand plec

6. Kulatd plec — kuzel
7. Klizka

8. Husicka

9. Péro

10. Krk

11. gpl'c%a forud{

12. Podkré? - stych
13. Holé Zebro

ROZDELENI ZADNI
HOVEZI CTVRTE

1. Klizka

2. Vrchni sal
(vnit'ni Spalicek)

3. Spodni sal
(vnéjsi Spalicek)

4. Kvétovd Spicka

5. Predkajti (orech)

6. Svitkovd

7. Nizky rosténec
(nizky siis)

8. Bok (pupek)

9. Zadni Zebro (nizké)
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MASO

TELECi MASO

kyta peceni, minutky, smazeni (fizky), rolady

ledvina peceni, délend na kotlety, smazeni, minutky

plecko peceni, duseni, rolady

hrudi peceni, smazeni, nadivané

krk (karbanatek) peceni

pupek guldse, zadélavany na rlizné zpusoby

nozicky smazené (nejdfive se musi uvafit), na pfipravu aspiku

ROZDELEN{ MASA
TELECTHO

1. Kyjta
Velky orech
Maly orech
Vrchni sal (sval krdtky)
Spodni sl (talovnik)
2. Ledvina
3. Pecené
4. Plec
5. gpic‘%a hrudf
6. Stred hrudi
7. Pupek
8. Klizka
9. Karbandtek (krk)



VEPROVE MASO

MASO

panenska svic-
kova

peceni, minutky, smazeni, medailonky

pecené (kotleta)

peceni, smazeni, plnéni (jednotlivé porce), minutky, duseni,
grilovani

krkovicka peceni, duseni, délena na smazeni
Ky peceni, duseni, rolada, délena na fizky pfirodni nebo smazené,
yta - .
minutky, zavitky
lec peceni, duseni, vareni (ovarova raminka), gulase, rolady,
P na mleté minutky
bucek peceni, gulase, rolddy, nadivany
kolinka vareni, grilovani, ovary, tlacenky, peceni, gulase
hlava vareni (ovar), jaternice, tlacenky, prejty, jelitka, hasé, huspeniny
nozicky aspik, huspenina, vafené jako spojka do tlacenek

ROZDELENI A POUZITI VEPROVEHO MASA

hlava

lalok

-

krkouvice

pecené — kotlety

bok
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SKOPOVE MASO

peceni na cesneku, jako minutka na jehle, na grilu, duseni a jina

kyta Uprava

plec peceni na cesneku, duseni

hibet peceni na Cesneku

krk ($ratka) peceni na slaning, cesneku, duseni na majorance
bok duseni, gulase, mletd smés

Jehnééi a kuzleéi maso

Lze jej rozdélit na jednotlivé druhy jako skopové, da se vsak zpracovévat také v celku. Mizeme
je pfipravovat smazenim, dusenim, pecenim, mizeme je nadivat ¢i poddvat na Cesneku a sla-
niné, mizeme je zad€ldvat na riizné zpiisoby, na zelening, Zampidnech, paprice a jinak. Maso
z jehniat a kuzlat je vhodné i pro pfipravu dietnich pokrma.

POKRMY Z NEKTERYCH DRUHU MASA SE RiDi ZPUSOBEM KRAJENI.
NAPRIKLAD ZE SViCKOVE MUZEME PRIPRAVOVAT:

Chateaubriand

dvojity biftek velikosti 300 az 2 kg z nejsilnéjsi ¢asti svickové,
pfipravuje se zpravidla pro 2 osoby

krdji se ve velikosti 150-200 g ze stfedni ¢asti svickové

steak (biftek) vjednom kuse

dva platky ze slabsi ¢asti svickové o celkové vaze 150 az
Tournedos 200 g pro jednu osobu
tatarsky biftek pfipravuje se z Uplné 3$picky a palce svickové

Z ROSTENE MUZEME PRIPRAVOVAT:

rostbif

peceny v celku nebo po ¢astech (o hmotnosti vétsi nez 1 kg)

rosténka

krdji se Iépe z nizkého rosténce (150-200 g pro jednu osobu)

hovézi kotlet

nizky rosténec véetné zebra, upravuje se dusenim nebo
grilovanim

Rosténka krdjend z nizkého rosténce se piipravuje jako minutka, pfipadné ji mizeme dusit

na cibuli.
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UZENINY

Soleni a nakladani
masa

K dosazeni optimélni slanosti je tieba pouzivat nejvhodnéjsich postupt soleni. Tim se dosdh-
ne nejen urité slanosti vyrobka, ale zdroven i jinych Zddoucich smyslovych vlastnosti. Je to
zejména piiznivé pisobeni na vdzdni vody bilkovinami masa, a tim i na §tavnatosti a konzis-
tenci vyrobki, charakteristické vybarveni a konzervaéni i¢inek soli. Zpusoby soleni masa lze
rozdélit podle dvou hledisek:

¥ Jak velké kusy masa se maji prosolovat (napk. soleni masa v rozmélnéném stavu
a ve vétsich kusech).
¥ V jakém stavu pFichazi stl do styku s masem.

Soleni nasuche je zpiisob, pii némz pouzijeme sil nebo solici smés.

Mokry zpiisob soleni znamend, Ze sil se spolu s ostatnimi pfisadami pfidd k masu ve formé
roztoku neboli liku. Obé hlediska spolu souviseji, a proto miiZeme najit spole¢né clenéni tech-
nologickych postupt soleni. Pro soleni a naklddani masa plati, Ze pfed solenim maso dokonale
vychladime na teplotu okolo 0 az 2 °C, aby se zastavil rast hnilobnych zarodka a zirover
usnadnil rozvoj chladnomilné a slanomilné mikrofléry. Jednim z hlavnich divodi soleni je
zajistit vyrobku uritou slanost. U béznych vyrobku se slanost posuzuje jako plné vyhovujici
v rozmezi 2—3 % soli. Pro jemnéjsi vyrobky je slanost niZsi, asi 2 % soli, u chutové vyraznéjsich
vyrobkii je slanost naopak vyssi. Nasolené maso sklddime podle jednotlivych druht do vhod-
nych nadob.

Soleni ¢erstvého masa p¥i michani podstatné urychluje prostup soli do masa. U mensich
kousku nebo u rozmélnéného (protoceného) masa je doba potiebnd k prosoleni zna¢né krati.
U rozmélnéného masa trvd prosoleni za pouziti dusitanové solici smési jen nékolik minut.
Pouzivi se pii piipravé dila pro saldmy a drobné masné vyrobky z Cerstvého nepfedsoleného
masa. Hovézi maso musi byt odlezelé a zpracované do 3—4 dnii.

Predsolovani masa se uzivd pii upravé velké &dsti hovéziho a vepfového masa uréeného
do uzenifskych vyrobki. Tak se zajistuje Cdstecné zvySeni vaznosti surovin. Maso urcené
k pfedsoleni nejprve rozmélnime (proto¢ime v fezaccee) na kousky vhodné velikosti. Stupen zr-
néni se pak voli podle toho, v jaké formé pfijde maso do vyrobku. Vychlazenou na 2—4 °C, roz-
zrnénou pomletou surovinu zasypeme solici smési, dokonale promichdme s vodou, zamichime
zasolené maso a ddme do vhodnych nddob, dobfe upéchujeme a ulozime pii teploté 0-5 °C.
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vepiové maso 2,2-2,5 % z hmotnosti masa

hovézi maso 2,7 % z hmotnosti masa

Soleni nasucho znameni, Ze pfipravené vychlazené kusy masa potirime hrubozrnnou soli
s pfisadou dusi¢nanu tak, aby solici smés byla na povrchu i v zdhybech rovnomérné roze-
tfena. Pfed solenim si odvazime potfebné mnozstvi solici smési, nejcastéji se maso nasoluje
na 3 %. Pfed skliddnim do vhodnych nddob pak maso lehce rukou oklepeme, aby pfe-
byte¢na sil odpadala. Nasolené maso skladime do nddob, jejichz dno jsme pfedem slabé
posypali solici smési. Jednotlivé druhy masa nakldddme kazdé zvlast, doba zrdni je rtizna.
Naplnénou nidobu po 2—4 dnech pfiklopime vikem a podle potieby zatizime. Maso skla-
dujeme pii teplotich 0—4 °C. Béhem skladovani kontrolujeme vini, barvu a chut masa.

Kombinovany zpiusob soleni piedstavuje nasoleni masa nasucho, urovnini do nadob a po
2—4 dnech zaliti likem (nalozeni). Do nddoby budeme dévat jen jeden druh masa (napfi-
klad jen pecené, nebo krkovicky), protoze riizné ¢dsti masa se prosoluji nestejné. U Sunky
(kyty) pfivaze 8 kg a teploté 3—4 °C trvé prosoleni asi 6 tydnt, u peceni a ostatnich druhu
vepfového masa je pfibliznd doba prosoleni vice nez dvojndsobna — 14-16 dna. Nejcastéji
se kombinovanym zpisobem soli maso vepiové. Dobfe vychlazené jednotlivé ¢dsti vepio-
vého masa se mohou pfed solenim jesté dochladit. Maso potfeme solici smési, zejména
u kosti a mist s kizi. Nasucho nasolené maso sklidime do ¢istych vhodnych néddob, je-
jichz dno piedem slabé& posypeme solici smési. Po 24 hodindch maso zalijeme likem. Asi
po 2—4 dnech nddobu pfiklopime ¢istym vikem a podle potieby zatizime. Maso musi byt
po celou dobu zrini zcela ponofeno v solném liku. Nalozené maso skladujeme pfi teplo-
té mensi nez 5 °C, béhem skladovdni kontrolujeme smyslové i chemické vlastnosti masa
a laku.

Dusitanova solici smés je dulezitou slozkou pii pfipravé liku. Je to smés jedlé soli
s 0,5-0,6 % dusitanu sodného, ktery je stabilizovin $krobovym cukrem. Pouziva se pii
kriatkodobém soleni a vyrazné se uplatni pfedevsim pii soleni rozmélnéného masa.

Pfi dlouhodobém soleni masa se pouzivd dusi¢nanovd solici smés, coZ je smés jedlé soli
s 2—3 % dusi¢nanu sodného nebo draselného. Maso je nejlepsi solit co nejdfive po probéh-
nuti posmrtného tuhnuti zvifete, avSak nejdulezitéjsi je, aby bylo maso dokonale vychlaze-
né. Takové maso je totiz trvanlivéjsi.

Léky se pouzivaji k zalévini nasoleného masa a pfipravuji se z kuchynské soli a dusi¢na-
nu. K pfipravé laku pouzijeme vodu, kterou 30 minut povafime s pfidanou solnou smési.
Po prevafeni ldk piecedime pies Cisté platno a nechdme vychladit na 4—6 °C a nasolené
maso zalijeme. Ldk musi byt &isty, zbaveny vSech nedistot a pén, ustity 24 hodin. Stup-
fiovitost liku zjistime ldkomérem. Po celou dobu, kdy je maso zalité, lak kontrolujeme,
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