


Zrání masa a jeho kvalita

Dělení hovězího masa
Samozřejmostí je, e ka dý druh masa se hodí na jinou úpravu. Proto e ale pojednání o tom, jaké druhy hovězího masa jsou v národních kuchyních
upřednostňovány na jakou úpravu, by dalo na celou knihu, spokojme se s následujícím
zjednodu eným přehledem:
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I. kategorie

II. kategorie -

III. kategorie -

IV. kategorie -

svíčková - pečení, dušení, smažení, roštování
kýta (ořech, svrchní a spodní šál, zadní maso) - pečení, dušení, plátky
roštěnec pečení, dušení
plec - pečení, dušení, vaření
kulatá plec - pečení, dušení, smažení, roštování
žebro, hrudí vaření, vývar na polévku
krk - dušení, vaření
špička hrudi polévka
kližka - guláš

Nikdo samozřejmě neudělá chybu pokud použije kvalitnější maso na méně náročnou úpravu naopak to již ale neplatí.

Druhou zásadou je, e ka dé maso a tedy i to kvalitní potřebuje před kuchyňskou úpravou vyzrát. Jde o celý komplex, který zaručí křehkost a chutnost
masa. Doba zrání je u různých mas různě dlouhá (uvádí se u drůbe e 0,3 dne, vepřového masa asi 4 dny, u zvěřiny cca 10 dnů) a i velmi kvalitní maso musí
být nále itě vyzrálé. Ve vyspělých zemích je bě né, e maso se expeduje z jatek a osmý den a k zákazníkovi se dostává po desátém dnu - to je minimum
pro jeho zrání. Vyzrálé maso je dva a třikrát křehčí ne maso nevyzrálé - nám proto nezbývá nic jiného, ne si hovězí maso koupit o něco dřív ně jej chce-
me připravovat. Doma je pak jen dočistíme, zabalíme pevně do folie a v bě né lednici necháme 5 a 10 dnů dozrát. Nemusíte mít obavu - maso se nezkazí.
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První zásadou, která je skutečně prioritní je, abychom
koupili maso ze zvířete záměrně vykrmeného. Mo ná
se zeptáte jaké jiné maso se dá koupit? Odpověď je jed-
noduchá mů ete koupit maso ze zvířete, které prvotně
bylo chováno pro produkci mléka. Typickým příkladem
jsouzdestarévyřazené krávy (totomasomů ebýt krás-
ně upraveno, ale zklamání, které Vás čeká při jeho pří-
pravě raději ponechte jiným). Kráva jako kategorie je
obecně chována proto aby produkovala mléko (v doj-
ných systémech) nebo telata v masném systému cho-
vu. Jako taková by se měla touto produkcí i zaplatit tak
je to v naprosté vět ině ve světě. Její maso se pak pou-
ívá do krmení pro psy a kočky. Je pravdou, e v historii

jsme neměli mo nost zjistit co kupujeme, ale dnes
musí být a také je na ka dém kousku hovězího masa
údaj o věku a pohlaví zvířete. Kupujme proto maso
z mladých jalovic a býků (cca. 14-18 měsíců u jalovic
a 14-22 měsíců u býků), kteří se skutečně u nás cho-
vají pro produkci masa.
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Koule, ořech. Velmi jemný kus kýty.
Vrchní cenová kategorie.

Vrchní šál. Libový kus z kýty s jemným
tukovým žilkováním.

Vysoké nebo holé žebro. Kus ležící vzadu
za přední kýtou.

Plátky kližky. Libové, prorostlé šlachami.
Morek v kostech s vysokým podílem tuku.

Kulatá plec. Jemný kus z přední kýty.

Nepravá svíčková. Jemný kus z přední
kýty. Má hrubší vláknivost.

Krk. S prorostlou svalovinou a silnou
vláknivostí.

Podkrčí. Spodní část krku. Vysoký hřbet, vysoký roštěnec. Ze střední
části tohoto kusu jsou jemné steaky.

Roastbeef. Nízký hřbet (šus), nízký roště-
nec. Dělí se na rumpsteaks a entrecôtes.

Hrudí, špička hrudi. Kus mezi předníma
nohama.

Pupek, bok. Prorostlý šlachami a tukem. Svíčková, filé. Nejhodnotnější kus. Velmi
jemný, na steaky.

Zadní maso. Libový kus položený k oháň-
ce. Vrchní cenová kategorie.

Osekaná špička. Libový, malý kousek zad-
ní kýty.

Maso ze staré vyřazené krávy.Maso mladého zvířete masného plemene.

Rozdíl
je vidite

lný

na první
pohle

d!
Nákup masa

... v roce 1990 každý z Vás snědl 28 kg hovězího masa, kdežto
v roce 2003 jen 11,5 kg.

... každý Francouz sní ročně 26,4 kg hovězího masa, kdežto Ital 23,9 kg.

... hovězí maso má jen od 3 - do 6 % tuku.

... hovězí maso je významným zdrojem látek a živin pro krvetvorbu.

... hovězí maso je přirozeným zdrojem CLA.

... hovězí maso patří k biologicky nejplnohodnotnějším druhům masa.

... hovězí maso má proti vepřovému vyšší obsah

.železa, zinku, selenu, kyseliny listové a vitaminu B12

My víme, že ... !

Víte, že ... ?

... více než polovinu
života prožijeme
na pastvinách

a loukách.

... nám nikdo nekrmí
antibiotika

ani
hormony.

... jsme krmeny
pouze

rostlinnými krmivy.




