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ABSTRAKT

Tato bakalatska prace se zabyva procesy a vlivy pii zrani hovéziho masa a vlivy dlouhého
zrani, takzvaného stafeni na kvalitu masa. Dalsi ¢ast je zaméfena, na rozdéleni jednotli-
vych ¢asti hovéziho masa a vyuziti zracich procest pro vyrobu pokrmii v ¢eské i zahranic-

ni gastronomii a vlivu stafeni na kvalitu pokrmt.

Kli¢ova slova: Hovézi maso, zrani, stafeni hovéziho masa, gastronomie, kvalita produktu

ABSTRACT

This thesis deals with the processes and influences the maturation of beef and the influen-
ces of long maturation, the so-called aging on meat quality. Another part is focused on the
distribution of the various cuts of the beef and the use of maturation processes for the pro-
duction of food in Czech and international cuisine and the influence of aging on the quality
of food.

Keywords: Beef, maturing, aging beef, gastronomy, product quality
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UvVOD

Hovézi maso se fadi k zakladnim potravinam obsazenym V lidském jidelnicku a stava se
tak zakladem pro vyrobu mnoha pokrmu v gastronomii. Trendy pfichazejici ¢asto ze za-
hrani¢ni a nasledny zajem vefejnosti jSou pro gastronomii stimulem pro zlepSovani kvality,

hledani kvalitnich surovin a vyrobu kvalitnich pokrmd.

Jednim takovym je pravé dlouhé zrani masa, takzvané stafeni, které k nam piichazi ze ze-
mi, jako jsou Francie, USA a Velka Britanie, které maji velmi vysokou spotiebu hovézi

masa a gastronomické naroky obyvatelstva na pomérné drahou surovinu jsou vysoké.

Délka a zpusoby zrani masa se dnes stavaji konverza¢nimi tématy vetejnosti a zacinaji hrat
vyznamnou roli u béZznych konzumentli. Dostupnost vyzralého masa v lokalnim feznictvi,
moznost vVychutnat si ho v mistni restauraci nebo dokonce nechat si uzrat hovézi ve vlast-
ni domécnosti, patii dnes mezi bézné naroky mnoha zékaznikid. Stafeni hovéziho masa

patii mezi ukazatele jakosti hovéziho masa nejen pro jeho jednodussi kulinarni zpracovani,

ale i pro vyrazné senzorické vlastnosti.

Stale je v podvédomi vefejnosti, Ze hovézi maso prodavané hned po porazce je Cerstvé a
jeho typicka tuhost je povazovana za béznou kvalitu hovéziho masa. Dlouho stafené maso
je Casto chapano pouze jako specialita. Soucasné je vSak tuhost zptisobena posmrtnou ztuh-
losti Cerstvé porazenych kust a také je jednou z pficin nizké spotieby hovéziho masa u nés.
Zrani masa se také nékdy potyka se strachem zakaznikd z mikrobialni nakazy. Velkou roli

ma 1 kupni sila, nebot’ cena hovéziho masa se zranim zvysuje.
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1 CHARAKTERISTIKA HOVEZIHO MASA

Hovézi maso jsou vSechny casti t€l mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice a
kravy v Cerstvém, nebo upraveném stavu vhodné pro lidskou vyzivu. Spolu s vepfovym a
kufecim masem patii k majoritné vyuzivanym mastim v ¢eské kuchyni. V celosvétovém
méfitku patfi k nejvyuzivanéjSimu masu a proto je velmi sledovdno pro pivod, kvalitu,
zpusob bourani a dalsiho zpracovani, jenz jsou faktory ovliviiujici konecnou cenu hovéziho

masa a pokrmut v gastronomii z hovéziho masa vyrobenych [1, 2, 3, 4].

Barvu hovéziho masa ovliviiuje pohlavi zvifete, zpuisoby krmeni a vek. Charakteristika
samotné barvy hovéziho masa je cihlové az ¢ervenohnédé zbarveni svaloviny s typickym
tukovym mramorovanim. StarS§i kusy obsahuji méné tukti a obzvlasté u bykl byva barva
masa tmavé Cervena. Naopak takzvané baby beef z mladych kusi ma riizovou barvu po-
dobnou vepfovému. Mladé hovézi zkust jalovic a voli starych 3 az 6 let patii

k biologicky nejhodnotnéjsim [1, 3, 4].

Barva byvala u Siroké vetejnosti nejveétsim ukazatelem kvality hovéziho masa, vSak dnes je
hovézi maso velmi sledovano pro jeho protuénélost. Obsah tuku v mase velmi ovliviiuje
senzorické vlastnosti, predev§im tuk intramuskularni, tvotici takzvané mramorovani masa.
Senzorické vlastnosti jsou ovlivnény t€kavymi mastnymi kyselinami, které jsou hlavni
slozkou tukd, jeZ jsou vV mase pfitomny. Opét s vékem nabyvaji na intenzité, ovSem neni
pravidlem, ze stars$i kusy jsou senzoricky hodnotngj$i. Velmi vyrazné aroma hovéziho ma-
sa muze byt az neptijemné. S timto souvisi i dal$i senzoricti ukazatelé a témi jsou kiehkost
a Stavnatost masa. Pfedevsim s kiehkosti souvisi spravny vykrm zvifat, v€k porazky a dél-
ka zrédni masa po porazce. Spravné vykrmeny kus dobytka bude mit i vysoky obsah bilko-
vin a tim bude maso i po vyzrani hodnotnéjsi ke kulinarnimu zpracovani a vysledkem ma-

ze byt velmi kvalitni a senzoricky hodnotny pokrm [1, 3, 4, 5].

Se vSemi témito faktory, jeZ charakterizuji hovézi maso, souvisi jeho zrani, které vyzdvi-
huje maximalné kvalitativni potencial hovéziho masa, ktery je promitnut v pokrmu, jako v

kone¢ném produktu z hovéziho masa [4, 5].
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2 SLOZENi A TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI HOVEZIHO
MASA

Hovézi maso je velmi bohaté na vyznamné latky z hlediska nutriéni hodnoty v porovnéni
S ostatnimi druhy mas. V priméru hovézi maso obsahuje 6 % tuku, 20 % bilkovin a 70 %
vody. Mezi technologické vlastnosti se fadi vSechny vlastnosti masa, jez maji vyznam pro

jeho zpracovani, at’ v masném primyslu nebo pii kulinarnim zpracovani [1, 3].

2.1 Bilkoviny

Hovézi maso patii k nejbohat§im potravinam na proteiny. Obsahuje jich okolo 20 % v Cisté
libové svaloving a v naprosté vétSing€ pripadi obsahuje vSechny esencialni aminokyseliny.
Z nutri¢niho i technologického hlediska jsou bilkoviny nejvyznamnéjsi slozkou masa. Pro-
teiny rozdélujeme podle rozpustnosti ve vod€ na sarkoplasmatické, myofibrilarni a stro-

matické [1, 6].

Bilkoviny maji pfimy vliv na zrani a tedy 1 kiehkost masa. Maji kromé nutri¢ni hodnoty 1

vyznamnou hodnotu technologickou [2, 4].

2.1.1 Myofibrilarni bilkoviny

Jsou rozpustné pouze v solnych roztocich. 90 % z 20 druhii pfedstavuji myosin, aktin, titin,
troponin, tropomyosin a nebulin. Maji nejvétsi podil na obsahu proteinti, vazi nejveétsi po-
dil vody v mase a vyznamné se podileji na postmortalnich zménach masa. Daji se klasifi-

vvvvvv

tilni [1, 6].

Nejvyznamngjsi kontraktilni bilkoviny jsou pro zrani masa myosin, ktery svym obsahem
zabird 45 % ze vSech svalovych bilkovin a aktin s 22 % ze vSech svalovych bilkovin. Mo-
lekuly téchto bilkovin maji stézejni funkci pro staZzeni svalu, diky schopnosti asociace na
protein aktomyosin. Asociaci vznikaji vapenaté ionty a jejich nasledna disociace ma za
nasledek vznik ATP. Uvolnéni svalu probihd za spotfeby ATP aktomyosinovym kom-
plexem [7, 8].
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MYOSIN

—.

Obrazek ¢. 1 Prdce aktinu a myosinu [6]

2.1.2 Sarkoplasmatické bilkoviny

Bilkoviny rozpustné ve vodé a slabych solnych roztocich. Zahrnuji na 50 jednotlivych bil-
kovin. Jejich hlavni tlohou je transport a zasoba kysliku ve svalové tkani. Nejvyznamnéjsi
sarkoplasmatické bilkoviny jsou myoglobin a hemoglobin, které jsou pfirozenymi barvivy
masa. Mezi dal$i vyznamné zastupce sarkoplazmatickych bilkovin patii naptiklad myoal-

bulin, glubulin a myogen [6, 7].

2.1.3 Stromatické bilkoviny

Stromatické bilkoviny neboli strukturni, jsou bilkoviny pojivovych tkani. Nejsou rozpustné
ani ve vodé a ani v solnych roztocich. Maji ochrannou a podptirnou funkci. Jsou velmi

Spatné stravitelné. Nejvyznamnéjsim zastupcem je kolagen [1, 7].

Kolagen je charakteristicky svoji slozitou strukturou a jeho vyznam hraje velkou roli
v technologii masa, kdy po zahfati se rozrusi jeho piicné vazby a ptechazi na rozpustnou

latku zelatinu [6, 8].

Dal$imi zastupci aromatickych bilkovin jsou keratiny, elastin, retikulin, muciny a mukoidy

[1].

2.2 Tuky

Tuky neboli tryacylglyceroly jsou nejobsahlejsim druhem lipidti v mase. Zastupuji lipidy
z 99 %, ve zbytku jsou zastoupeny zejména fosfolipidy a dale cholesterol doprovazejici

tuky [1].

Tuk je v téle velmi nerovnomérné rozlozen. Z kulinarniho hlediska ma tuk vyznamnou roli

jako nositel chuti a aroma, které je ovlivnéno oxidaci nenasycenych mastnych kyselin a
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obsahem lipofilnich latek. Vétsi ¢ast obsahu tuku tvofi samostatné tukové tkané, jako na-
ptiklad hibetni a plstni. Mens$i ¢ast tuku obsazen¢ho v mase je tuk intramuskuldrni neboli
svalovy tuk, ktery je rozlozen mezi svalovymi vlakny a vytvari charakteristické mramoro-

vani masa, které je ukazatelem kvality masa [2, 9].

2.3 Sacharidy

Sacharidy jsou v mase obsazeny v malém mnozstvi, avSak maji dtlezitou strukturni a me-
tabolickou funkci ve stavu zivém i po smrti zvifete. Ve svalech teplokrevnych Zivoéichu se
vyskytuje polysacharid glykogen, jako energeticky zdroj. Po usmrceni degraduje a v mase
jsou obsazeny pak pouze monosacharidy a jejich fosforecné estery glukosa-1-fosfat, gluko-
sa-6-fostat a fruktosa-1,6 bisfosfat. Jako produkt hydrolyzy volnych nukleotidd, jako je
napiiklad organicky fostat ATP, vznika ribosa [2, 7].

Dusikaté latky, ve kterych jsou zastoupeny aminokyseliny a nékteré peptidy maji pii zpra-
covani masnych vyrobki funkci vybarvovaci a pojivovou. Spole¢né se sacharidy a orga-
nickymi fosfaty jsou fazeny do latek extraktivnich. Jejich obsah v mase je pomérn¢é maly a
nazev je odvozen od extrahovatelnosti latek vodou pfi zpracovani masa. Jsou to chemicky
odlisné latky, ale spole¢né jsou velmi vyznamné pro tvorbu typickych senzorickych vlast-

nosti masa [2, 6].

2.4 Vitaminy

V mase je vyznamny zdroj ve vod¢ rozpustnych vitaminl skupiny B, které jsou obsazeny
jak ve svaloving, tak ve vnitfnostech vCetné vitaminu Bi,, ktery se pfirozené vyskytuje
pouze V potravé zivoc¢isného ptivodu. Nejbohat§im zdrojem vitaminil jsou jatra, ve kterych

jsou obsazeny i lipofilni vitaminy. Maso je velmi chudé na vitamin C [2].

2.5 Voda a vaznost vody

Obsah vody ovlivituje charakteristické organoleptické vlastnosti masa. V hovézim mase je
okolo 70 % vody. Z technologického hlediska je délena na volnou a vazanou. Jeji obsah
V konecném produktu stafeného hovéziho masa muze byt proménlivy v zavislosti na ple-
meni, obsahu tuku, stafi, zptisobu porazky, délce zrani, zplisobu zrani, teploté a dalSich

vngjsich, fyzikélnich, chemickych a mikrobidlnich vlivech [7, 10].

Vaznost vody, potazmo obsah vody v mase je velmi dilezitym kvalitativnim aspektem pro

zpracovani na masné vyrobky i pro kulinarni zpracovani. Vaznost vody je pravé nejstézej-
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néjSim faktorem ovliviiujicim kiehkost masa. Maso s vysokou vaznosti vody je velmi
vhodné pro dalsi zpracovani, vyrobky nebo pokrmy z n€j vyrobené jsou kiehké a Stavnaté.
Ovsem nizka vaznost vody zptisobena vlivem stresu na dobytek pied porazkou nebo pouzi-
tim masa z neuvolnéného posmrtného ztuhnuti ma za nasledek vytékavost stavy z masa pii
kulinarnim zpracovani a nasledné suché pokrmy s nizkou senzorickou hodnotou. Velmi

Spatné vlastnosti masa S nizkou vaznosti se projevuji negativné pii vyrob¢é masnych pokr-

A4

2.6 Mineralni latky

Mineralni latky jsou v hovézim mase zastoupeny z 1 % vSech latek. Jsou dualezité jak pro
Y] peny Jak p

metabolické, tak pro technologické zpracovani masa [1].

Hovézi maso obsahuje nejvice Zeleza a zinku ze vSech druhti mas. Mezi plemeny nejsou
velké rozdily v obsahu vétSiny mineralnich latek. Vyznamnymi ukazateli obsahu mineral-

nich latek je v€k, obsah intramuskularniho tuku a hmotnost zvitete [12].

Jednotlivé mineralni latky maji specifické funkce v téle skotu. A maji i vliv na postmortal-
ni zmény. Sodik a draslik ovliviiuji osmoticky tlak, hot¢ik a vapnik ovliviuji aktivitu en-
zymi a maji dileZitou tlohu pii kontrakcich svalil. Zelezo je v hovézim mase obsazeno

nejvice v hemovych barvivech a to vice nez z 60 % [2, 12].

2.7 Barva

Maso a masné vyrobky miizou mit barevnou Skalu od svétle rizové az po hnédou. Hoveézi
maso je charakteristické cihlovymi az velmi tmavymi odstiny ¢ervené barvy. Je to zpuso-
beno obsahem hemovych barviv. U masa jsou nejvyznamnéjsi hemoglobin, ktery ma funk-
ci jako pfenasec kysliku a barvivo ¢ervenych krvinek. Dal§im vyznamnym hemovym bar-
vivem je myoglobin, jez ovliviiuje barvu svalové tkan€. Odstin barvy je také dan obsahem

vody a tukli v mase. Proto barva masa muze fungovat i jako indikator vady masa nebo stati

porazeného dobytka [7, 13].
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3 PRODUKCE A ZPRACOVANI HOVEZIHO MASA

Pro kulinarni zpracovani ma surovina klicovy vyznam. Nehraji roli pouze spravné techno-
logické postupy pfi ptipravé pokrmu, ale vSe zacina surovinou, kterou pro pokrm pouzije-
me. Pivod nebo druh, zpisob chovu, porazky nebo fezu, zptisob dopravy, baleni a nakonec
kulinarni opracovani zakladni suroviny jako faktory, které se ¢asto dopliuji a v koneéném

vysledku ovlivni vyslednou kvalitu pokrmu [1, 4, 10].

Pro kulinarni vyuziti hovéziho masa je dualezité znat druh produktu, ktery budeme vyrabét
a podle toho i vybirat maso. Specidlné maso je velmi rozdilnych vlastnosti, co se organo-
leptickych vlastnosti tyce, které mohou byt ovlivnény mistem chovu, zptisobem porazky
nebo podminkami zrani a skladovani. Kusy dobytka a nédsledné¢ maso je velmi citlivé na
kazdou zménu at’ pied porazkou nebo po porazce a na kazdé plemeno mize zména ptsobit

jinak [1, 4, 10].

3.1 Rozdéleni plemen skotu

Plemena skotu se daji délit podle mnoha hledisek napiiklad podle zemé&pisného rozsiteni,
podle plivodu, stupné proslechténi nebo podle nejvyznamnéjsiho hlediska a to podle uzit-

kového sméru [14].

Pii déleni podle uZzitkového sméru se skot rozdéluje na plemena mlécnd a v masném pri-
myslu nejvyznamnéjsi plemena masné. Déle se mohou plemena rozdélit na masomlééna a
plemena tazna nebo trojstranna. V nazvu déleni je uveden produkt, pro které se plemeno
chova a ze kterého plemena bude nejvétsi vytéZnost suroviny, napiiklad mlécné plemeno,
bude plemeno, které nemusi mit vysokou vytéZnost masa, ale musi byt bohaté na produkci

mléka v pozadované kvalité [2, 14].

3.1.1 Plemena mlééna

Pro mléény skot je charakteristické velké silné Zilnaté vemeno, lichobéZznikovy tvar tél a
sikmé ulozeni Zeber. Jejich koncetiny jsou suché, maji nizké osvaleni a Casto byvaji i vidi-

telné kycelni hrboly [15].

3.1.1.1 Holstynsky skot

Pivodni kombinované plemeno ze severozapadniho Némecka. V poloviné 19. stoleti bylo

fevezeno na uzemi severni Ameriky a bylo pfeSlecht'ovano na mlééné. Jedna se o rané
y y
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plemeno s malo vyvinutym svalstvem, ale velkym télesnym vzrustem. Primérna uzitko-

vost na jednu dojnici v roce 2012 byla 9288 kg mléka za rok [16].

3.1.1.2 Ayrshire

Vyslechténo ve Skotsku v 18. stoleti. Kravy maji vejCité vemeno a lyrovité stocené rohy.
Plemeno mensiho az sttedniho vzriistu. Mé nizsi produkci mléka a to okolo 6 300 kg mléka

za rok, ale je oblibeno pro svou dobrou dojivost a plodnost [16].

3.1.1.3 Jersey

Plemeno pochazejici z Anglie z ostrova Jersey, kde je zakaz dovozu jinych plemen. Diky
tomu jsou zvifata typoveé podobna. Maji maly télesny vzrist a jejich mlééna produkce je
okolo 5812kg mléka ro¢né, coz je imérné k vzristu dobra uzitkovost. Mléko ma velky
obsah bilkovin a tukd, proto je velmi oblibeno pro zpracovani na maslo a syry. Jersey je

oblibeno pro svou hospodarnost [16].

3.1.1.4 Brown swiss

Sedohnédé zbarvené, s Gernymi rohy a paznehty. Piivodné kombinované plemeno ze Svy-
carska bylo pieslechténo v USA na mlécné. Je pro néj charakteristicky stfedni az velky

vzrust, dlouhovékost a mléko bohaté na kasein [16].

3.1.1.5 Montbeliarde

Francouzské plemeno dnes ze 70 % chovano pro mléko. Podobny ptvod jako ¢eské straka-
té. Ma velky télesny ramec a je Cerveno bile zbarvené. U nas dosahuje uzitkovosti 8032kg

mléka za rok. Vhodné k chovu ve vyssich nadmotskych vyskach [16].

3.1.1.6 Skot guernseysky

Vzniklo kiizenim bretafiského plemena a jersey. Na nasem tizemi velmi vzacné. Kusy jsou
charakteristické bohatym osvalenim a jsou oblibeny pro svoji odolnost a dlouhovékost

[15].

3.1.2 Masna plemena

Mezi zemé puvodu vyslechténych masnych plemen patii predevsim Italie, Francie a Ang-
lie. Z téchto zemi se rozsifila do celého svéta. Masna plemena mtzeme rozdélit podle pt-

vodu, velikosti t€lesného ramce a intenzity chovu [16].
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Vsechna tfi rozdéleni se ale velmi doplituji, kazdému plemeni vyhovuji jiné klimatické
podminky a naptiklad plemena malého télesného ramce jsou vhodné&jsi pro extenzivni typ

chovu, neboli chovu, s celoro¢nim pobytem venku [16].

3.1.2.1 Skotsky nahorni skot

Pochazi ze skotské vysociny. Vyznacuje se dlouhou srsti, kterd zvitata chrani pied povétr-
nostnimi vykyvy. Barva srsti je hnéda az Cernd, maji vyrazné rohy a jsou charakteristicti
slabs§im osvalenim v zadnich partiich téla, coz neni typickym rysem pro masna plemena,
ale velmi tato vlastnost pfispiva snadnému teleni. Typicka je dlouhovékost a bezproblémo-
vé porody. Vyhovuje jim extenzivni pastva a nejlepsi dobou pro porazku je konec zimy,

kdy po zimnim obdobi vyCerpavaji tukové rezervy [16].

Dnes je toto plemeno oblibené pro chov masa po celém svéte. Co se tyka kulinarniho hle-
diska, jsou nejlepsi kusy k porazce po 24-30 mésicich. Diky svym dlouhym rohiim se miize
zdat, ze zvite bude divoké, ale naopak jedna se o velmi klidné plemeno, coz také ovliviiuje
kvalitu masa. Diky husté srsti nemusi tvofit velké tukové zasoby a maso je charakteristické

rovnomérnym mramorovanim se sv€zi hovézi viini a chuti [17].

V USA a na Britském souostrovi se stavi mezi nejkvalitnéj$i plemena, velmi oblibend v

chovu pro jejich nenaro¢nost a kvalitni maso [18].

3.1.2.2 Galloway

Velmi odolné plemeno pochézejici ze stejnojmenné provincie ve Skotsku. Galloway ma tfi
typy Galloway Blanc, Gallowy Belt nebo Maly Galloway. Rodi bez problémil velmi silna
telata. Je to plemeno vhodné pro venkovni pastvy, ¢emuZz pfispiva i jeho dlouhosrsty

vzhled. Je velmi tsporné na krmivo a ma dobrou uzitkovost [19].

Zvitata jsou stfedn¢ velka a bezrohd. Vyhovuji jim priimyslové nehnojené pastviny. Jejich
vyziva velmi ovliviluje kvalitu masa, jelikoZ toto plemeno se vyhradné Zivi travou
z pastvin. Toto plemeno se dokdZe pfizplsobit i teplému podnebi, proto se toto plemeno
vyuziva ke kiizeni s plemeny uréenymi pro vétsi chovy v jinych teritoriich, s cilem dosah-

nout velmi kvalitniho, mékkého a kiehkého masa, které samo Galloway nabizi [16, 18].

Galloway ma velmi pomaly rist a proto nejlepsi kusy na porazku jsou téméf az po tfech

letech. Maso je velmi kvalitni a ma velmi vyraznou chut’ a vini [17].
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3.1.2.3 Salersky skot

Plemeno pochazejici z francouzského stfedohofi, s velmi rustikalnim vzhledem a velmi
dlouhymi rohy. Diky uzemi ze kterého pochazi, je velmi odolné viuc¢i povétrnostnim vli-
vam. Stravuje se vyhradné porosty z pastvin, které jsou vétSinou velmi piikré. Nema pro-
blémy s porody ani v piipad¢ kiizeni s jinymi plemeny. Jsou to velmi dobré matky, bez-
problémové na ustajeni a v porovnani s ostatnimi masnymi plemeny vyprodukuji vice mlé-

ka [16, 20].

Salersky skot mé velky vyznam v Severni Americe pro velky masny priimysl a pro kiizeni
s jinymi plemeny, uréenymi pro chov v nedostupnych oblastech pievazné Kanady. Dnes je

zakladnim plemenem v Severni Americe pro velkoprodukci hovéziho masa [18].

Maso je velmi ¢ervené, Stavnaté, chutné, ma dobré mramorovani a je velmi uznavano pro-

fesionaly v gastronomii [21].

3.1.2.4 Hereford

Plemeno vySlechténo v hrabstvi Herefordshire s ptichodem primyslové revoluce, kdy bylo
zapotiebi zvysit produkci masa a ziskat plemeno, které by nenaro¢né produkovalo i dosta-
te¢né mnozstvi masa. Plemeno je otuzilé, méa vysokou vytéznost masa, rychle roste a do-
spiva do jate¢niho stadia. Rovnomérné pfirlsta a da se regulovat jeho protu¢iovani. Jeho

velikost zalezi na typu, kterych je dnes cela fada po celém svéte [16, 18].

Jedna se o velmi ekonomicky vyhodné plemeno. Dnes je nejchovanéj$im na svété, dokaze
si hledat potravu, je v zadni ¢asti dobfe osvaleno, Zejména ve vysoce cenénych partiich, je
velmi klidné a doziva se dlouhého veku. I starsi kusy maji stale kvalitni dobie, mramoro-

vané maso [22].
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Obrdazek ¢. 2 Hereford [23]

3.1.2.5 Aberdeen-angus

Toto ¢erné a bezrohé plemeno vzniklo v severovychodnim Skotsku. Jsou to zvifata stied-
niho télesného vzristu a jsou velmi odolna vnéj$im vliviim. Maji nizkou hmotnost kosti,
coz je vyhodné pro masnou uzitkovost. Tomuto plemeni se rodi velmi silnd telata se
schopnosti produkovat velmi kvalitni maso. Angusy jsou charakteristi¢ti ¢ernou barvou,
bezrohosti a dobrym osvalenim. Maso je celkové velmi dobfe cenéné, ma velmi silné
mramorovani, je jemné vlaknité a je charakteristické pro svoji specifickou chut’. Angus je
Casto vyuzivan ke kiiZeni pro zlepSeni télesné stavby jinych plemen, ale také pro zlepSeni
kvality masa. Jeho maso je velmi oblibené v Japonsku pro jasné bily mramorovany tuk.
Znalci vyhledéavaji maso z co nejvice pfirozenych Angusi, ktefi jsou velmi dobfe osvaleni

a jejich maso je pokryto minimem tuku [2, 16, 19, 24].
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Obrazek ¢. 3 Aberdeen-angus [25]

3.1.2.6 Limousin

Dobytek pochazejici ze zapadni casti francouzského stfedohoii, jez je typické travnatymi a
kamenitymi pastvinami s nepfiznivymi klimatickymi podminkami. Plemeno s velkym
osvalenim bylo dlouho chovano pro jejich vydrz jako tazné. Dobytek je bezrohy a svétly

s dobrym osvalenim a nizkym podilem tuku [16, 18].

Veskeré pokusy o kiizeni pouze snizovaly kvalitu zvitat a ukazalo se, ze nejvyssi kvalita

masa je pouze u nektizenych jedinci u takzvaného mladého hovéziho [18, 24].

Jedna se o druhé nejpocetnéjsi plemeno ve Francii s jate¢nou vytéznosti az 70 %. Limousi-
ne je odolné, rychle rostouci a velmi vynosné plemeno. Je vhodné i na intezivni chovy.
Jeho maso obsahuje malo tuku a je velmi ki'ehké, ptedevsim v dobfe cenénych Castech jako

jsou zadni ¢tvrti [16, 26].
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Obrazek ¢. 4 Limousin [27]

3.1.2.7 Gasconne

Toto plemeno pochazi z oblasti Pyreneji. Jedna se o stiedné velky skot chovany i pro mlé-

v

ko a paivodné pro tazny uzitek. Dnes je rozsiten po celém svété véetné Ceské republiky
[28].

Je charakteristicky tvrdymi kopyty. Je schopen piijimat objemna krmiva, ktera spole¢né
S naturalnimi vlastnostmi jako je odolnost a chodivost zaru¢i vynosnou produkei kvalitni

svaloviny [28].

Vyuziva se Cistokrevné nebo K jednoduchému kiizeni, napiiklad i s ¢eskym strakatym
plemenem. Jedna se 0 jedno z vysoce cenénych mas diky jeho vlastnostem. Maso ma vy-

raznou vuni, jemnou chut’ a vysokou urovenn mramorovani [16, 18, 19].

3.1.2.8 Piemontese

Plemeno pochazejici ze severni Italie. Bylo vyuzivano jako viceucelové zvite. V zavislosti
na Slechténi mize byt skot vyuzit i na produkci kvalitniho mléka, obzvlastné pro vyrobu

syrti [18, 19].

Soucasn¢ mize mit jasné¢ masnou uzitkovost, nebot’ produkuje velmi kvalitni maso. Pted-
pokladem pro to jsou velmi velké a viditelné osvaleni, pevna konstrukce téla a stiedné vel-

ky télesny ramec [16, 19].
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Jeho specializaci je teleci maso, kdy kusy, porazené mezi 14. - 16. mésicem patii
Kk nejcennéj$im. Piemontese se chova pro takzvany mlady skot. Jsou to kusy krmené jiz
jinak neZ mlékem nebo mlé€nou smési. I presto ma jejich maso ma diky mlécné vyzive jiz
zminovanym kvalitnim mlékem v obdobi mlé¢ného telete ndsledné velmi svétlou barvu s

jemnymi vlakny [8, 19].

3.1.2.9 Charolaise

Jedno z nejstarsich francouzskych plemen skotu pochazejici ze severni ¢asti francouzského

stfedohofi. Jedna se 0 specializované plemeno, ur¢ené na velky vynos masa [18].

Charolais je velkého télesného ramce, jejich srst je kratkd, ale v pfipad€ Spatnych klima-
tickych vlivil se rychle zahusti. Je to nerozsifenéjsi plemeno chované pro maso, zaroven

vSak ma z masnych plemen nejvyssi produkci mléka, coz souvisi s jeho vysokou plodnosti
[16, 18].

Plemeno je oblibeno pro pevné télo s vysokou hmotnosti, které zajiStuji vysokou vynos-

nost. Dobré kusy na porazku mohou byt uz v 9-10 mésici véku [16, 26].

Obrdazek ¢. 5 Charolaise [29]
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3.1.2.10 Blonde d Aquitaine

Dnes velmi ekonomicky cenné a mladé plemeno, pochazejici z jihozdpadni Francie bylo
dtive rozdéleno na tii biotypy Garonnais, Quercy a Blonde des Pyrénnées. Je velmi prizpi-

sobivé a chodivé, s malym obsahem tuku a velkého vzrastu [16, 18].

Ma velkou vynosnost a velky podil Cisté svaloviny, obzvlasté ve velmi cenénych partiich

[16, 18],

3.1.2.11 Belgicky modry skot

Skot pochazejici ze severu Belgie byl ve 20. stoleti plivodné rozdélen na dva uzitkové
kmeny a to pro maso a mléko. Ekonomicka situace v poloving 20. stoleti vSak ucel zvitete
zaméfila na Cisté masné plemeno, které ma dnes velmi silné osvaleni. V Belgii tvofi témet

50 % veskerého skotu [18].

Vyznaéuje se velmi pevnou stavbou téla velkym vzristem. Cistokrevna telata se vétsinou
rodi zdmérné cisarskym fezem. Jsou velmi klidni a maji velmi osvalené zadni partie. Kii-

zenci jsou oblibeni pro velmi kvalitni a jemné maso [16, 18].

3.1.2.12 Masny simentdl

Toto plemeno patii mezi nejstar$i a nejrozsifenéjs$i na svété. Jeho ptvod je v zapadnim
Svycarsku a vzdy bylo vyhledavano pro produkci kvalitniho mléka a rychly rast, ktery
ptispiva k dobrym masnym uzitktim [18].

Velmi vytrvala zvitata, dobfe se rozmnozuji a velmi dobfe rostou. Jejich velky vzrist za-
jistuje velké vynosnosti hlavné u zadnich, velmi cenénych partii masa. Dobfe osvalena
zvifata maji pevné Cervené maso s dobrou texturou a mramorovanim, S minimem odpad-

nich tuku [16, 22].

3.1.2.13 Ceské strakaté

Plemeno pivodem z tzemi Cech vySlechténo z ¢eské Cervinky neni pfimo masnym pleme-
nem. Kombinované plemeno je u nas nejrozsifen¢jsim a ze 17 % je chovano pro masné
uzitky. Pro zvySeni masné uzitkovosti se nejcastéji vyuziva slechténi s plemeny Charollais

a Limousin, které zarucuje dobrou kvalitu masa s vysokymi prirtstky hmotnosti [2, 16].
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3.1.2.14 Wagyu

Hovézi plemeno pochazejici z Japonska. Samotny nazev wa-qyu Vv piekladu znamena ho-
vézi. Waqyu je vyznacovano velmi dobrou odolnosti a toleranci k jakémukoliv klimatu, ma
velké reprodukéni schopnosti a dobrou plodnost. Obvykle je toto plemeno porazeno v 30.
az 35. mésici véku [18, 30].

Jedna se o stiedné velky skot, ¢erné nebo Cervené barvy s nepfili§ velkou zmasilosti.
V kulinarni oblasti je velmi proslaven pro svoje mimotadné mramorovani masa. Diky to-
mu je dnes velmi vyuZivan pro kiiZeni. Chov téchto plemen je zaméfen mnohem vice na
kvalitu masa nez na rychlost ristu. Jejich charakteristické rovnomérné mramorovani na
fezu je vysledkem nejen genetické predispozice, ale také selekce a kiizeni nejleps$ich jedin-
cu [18, 24, 30].

V Japonsku je zakazan vyvoz a dovoz hovéziho dobytka, ale v historii bylo udéleno néko-
lik vyjimek, pfedevS§im do Australie, Severni a Jizni Ameriky a n€kolika stati Evropy. Di-
ky témto vyjimkam miize byt dnes uspokojena vysoka poptavka po tomto druhu hovéziho
v samotném Japonsku, jez neni diky svym geografickym predispozicim schopno takové
produkce, ktera je Zadana. Waqyu ma dvé oblastni oznaéeni. Kobe-beef-takto mohou byt
oznacena pouze plemena Wagyu, produkovana v oblasti mésta Kobe, kde plemeno vznik-
lo. Oznaceni Kobe-style beef jsou ktizené kusy, u nichz je pivodni plemeno Wagyu tvoii
minimalné 50 % [18, 24, 30].

Obrazek ¢. 6 Mramorovani u masa z plemena Wagyu [31]
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3.1.3 Porazka

Jate¢né opracovani je prvni vyrobni fazi pro ziskédni masa a vedlejSich jate¢nych produkta.
Ve vsech vyspélych zemich se dnes porazka uskuteciiuje zejména v mechanizovanych ne-
bo automatizovanych provozech. Vykon jatek zéalezi na poméru nabidky a poptavky, ale
také na technické urovni jatek. V USA se za hodinu mize v nékterych podnicich porazit
okolo 250 kust dobytka, coz se v naSich podminkach mize vyrovnat produkci celé jedné

smény [8].

Porazka skotu je u nas méné Castd, nez porazka veptfového a tomu odpovida i jeji troven.
Je to dano mensi poptavkou po hovézim mase v letech minulych. Vsak v soucasnosti po-

ptavka roste a s tim i zajem o moderni technologie zrani masa [8].

S otevienim trhu a s velkou rozmanitosti kultur se dnes miizeme bézné sektat se specialni-
mi pozadavky na pordZeni nejen skotu, jako soucasti kulturnich nebo ritualnich zvyklosti.
Nékteré procesy vyzaduji pouze modlitbu, n¢které, jako naptiklad nejzndmé;jsi Hallal nebo
Koser, vyzaduji pfimo zménu technologie porazky, ale i tieba specifikaci na zptisob chovu
[32].

Sanitacni a hygienicka pravidla musi byt samoziejmou souc¢ésti technologie porazky masa.
S cilem ptedejit nechténé kontaminaci masa. Proto se K porazce cilené na produkci masa

pouzivaji pouze zdravé kusy skotu, pripravené k porazce [6].

Samotna porazka je slozena ze zékladnich kroki, jimiz jsou omracovani, vykrvovani, elek-

trostimulace, stahovani, vykolovani, ptleni a kone¢na uprava [33].

3.1.4 Omracovani

Mezi lidmi a zvifaty mize byt velmi blizky vztah, naptiklad i zména oSetfovatele miize
vyvolat stresovou situaci na dobytek. Zvifata pied porazkou mohou projit zménou prostie-

di i zménou stravy, kterd mtize mit za nasledek zménu vlastnosti masa [33].

Na maso mize mit vliv i pracovni zat€z skotu, nesetrna manipulace, zména lidi v jejich
okoli. Stresova situace prokazateln¢ ovlivituje kvalitu masa az po dobu 9 mésict. Proto je
zédouci provadét prvni porazkovy krok rychle, aby se zvife nezatézovalo stresem, ktery ma
vliv na snizeni kvalitu masa a tak mize negativné ovlivnit nasledné zrani a kulinarni zpra-

covani [33].

Omracovani mizeme rozdélit na elektrické a mechanické. Elektrické, které u nas neni béz-

nou praxi, pracuje na principu omraceni elektrickym vybojem. PouZzivaji se ohlavky nebo
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elektrody ¢i elektrodové tyce, kde vSak hrozi riziko srde¢ni zastavy, které mize piinést

problémy pii vykrveni [33].

U nas je nejpouzivanéjsi metoda mechanickd. Jednd se o nejstarsi metodu omraCovani a
cilem je kus dobytka omracit do bezvédomi po prudkém tuderu na Celni kost, popiipadé
poskozeni zpisobit mozku pfi proniknuti pribojniku omracovaciho pfistroje celni kosti
[8].

Dale je mozno vyuzit omracovani chemické, které je sice nejhumanné;jsi, ale neekonomic-

ké. Dosud je nejvice vyuzivan oxid uhli¢ity, ktery zptsobi narkotizaci a hypoxii [6].

3.1.5 Vykrvovani

Pii této fazi porazky jiz dochazi k vlastnimu usmrceni porazeného dobytka. Pro dobré od-
krveni je nejdalezitéjsi provést ho ihned po omraéeni. Samotna metoda omra¢ovani nema
vyrazny vliv na vykrveni, pokud je provedena spravné a neni zastaveno srdce. NejveétSim
problémem muze byt dosud nedofeseny technologicky proces, béhem néjz je velmi tézky
skot vyzdvihovan do visu dlouhou dobu, coz miize negativné ovlivnit dobré vykrveni. Re-
Senim by mohlo byt zatizeni pro vykrvovani vleze. Vykrvovani se provadi vpichem nebo
fezem, ktery zptsobi ptetnuti kmenu vedouciho z aorty do hlavy a piednich koncetin [6, 8,

34].

3.1.6 Elektrostimulace

Tato metoda se zaCala vyuZivat az v druhé poloving 20. stoleti. Jeji princip spociva ve
zrychleni glykolyzy a tedy rychlejsim nastupu posmrtného ztuhnuti a naslednému uvolnéni
svalu. Pouzitim této metody se diky rychlejSimu uvolnéni svalu mize maso rychleji zchla-
dit a tim se zkrati doba zrani masa. Tato metoda ma vliv na enzymatické procesy pti uvol-

novani z rigor mortis, ¢imz pozitivné ovliviiuje kvalitu masa [35].

3.1.7 Stahovani skotu

Kromé stazeni kiize se u skotu provadi v této fazi odstranéni hlavy, noZzin, rohli a pohlav-
nich organt u bykli a vemena u jalovic a krav. Stahovanim dochézi k oddé€leni kiize od
podkozi. Odstranéni kitize mtize mit velky vliv na hodnotu masa, proto je Zadouci odstranit

Cv v

ani kuzi. Jedna se o posledni tzv. necistou ¢ast porazky. Kusy skotu jsou v dnesnich provo-
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zech vétSinou stahovany mechanicky a to nékolika zptisoby. Rozdilnost stahovani se vétsi-

nou projevuje ve sméru stahovani nebo zptsobu zafixovani kusu dobytka [6, 8].

3.1.8 Vykolovani

Jedna se o vyjmuti vnitinosti z téla kusu skotu. Provadi se roziiznutim na hrudni kosti,
pokracuje se uvolnénim jicnu, hrtanu a jazyka a dale je fez veden ke konecniku. Beé-
hem této ¢innosti je dilezita peclivost, kvalifikovanost a ve vét$iné ptipadi se jedna o ma-
nualni praci. Poskozeni vnitinosti jako naptiklad mocového méchyie nebo zluci, by mélo
fatalni nasledky pro kvalitu masa. Vyjmuté vnitinosti se postupné odebiraji. Na kazdou

¢ast jsou legislativné kladeny jiné naroky a vSechny prochazeji veterinarni kontrolou [1, 6].

3.1.9 Piileni jate¢né opracovanych tél

Skot se déli na dvé pllky z diivodu snadnéjsiho veterinarniho vysetfeni a moznosti vyjmuti
michy a odstranéni mozku. Vyhodou je také mozZnost lepsi manipulace s jate¢né uprave-
nym télem. Rez je dnes provadén vétiinou automaticky listovou, diskovou nebo vibraéni
pilou piimo patefi. V Cesku neprobiha sprchovani masa po pileni. Jsou odfezany roztiepe-

né kusy masa, zne¢i$téna mista a piebytecny 1 [8, 36].

Obrdazek ¢. T Hovezi pulky [37]
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4 KLASIFIKACE A ZATRIDOVANI SKOTU

Ukolem klasifikaci jate¢né upravenych tél skotu je dosihnout stanovené co nejvice
objektivni hodnoty téla. Pro tento cil se méfi ne€kolik kvantitativnich i1 kvalitativnich
parametrd, jako jsou zmasilost, hmotnost jatecné upraveného skotu, zmasilost,
protu¢nélost, stafi a pohlavi. Tyto parametry vyhodnocuji proskoleni klasifikatofi. Po
vyhodnoceni vysledki je télo zafazeno do obchodni tfidy a na zéklad¢ tohoto zafazeni se
vystavuje cena pro chovatele dobytka. Ten az vtento moment podle obchodni tiidy

dostava od jatek za dobytek zaplaceno [8, 38].

4.1 Tridéni

Skot je pfi pfijmu na jatka klasifikatorem posouzen jeSté za Zivého stavu, zda odpovida
veterinarnim podminkam a podminkam z hlediska mnozstvi necistot, jejichz pfitomnost by

mohla byt fatalni pro dalsi technologické zpracovani. Jedna se predevsim o stranku hygie-

nickou, kdy napiiklad vykaly na kizi skotu by mohly kontaminovat néktera zafizeni [8].

Klasifikator, ktery oznacil kus za nezadvadny pro dalsi zpracovani, ho dale zacleni podle
stafi. Po poraZce takto zatfidéné¢ho kusu dobytka klasifikator zaradi jate€né upravené télo

do obchodni tfidy zmasilosti a tukového kryti [2, 8].
Na kaZzdou klasifikaci ma vliv kromé stafi dobytka také plemeno, druh uzitku zvifete a
pohlavi [8].
411 Kategorie podle véku
Skot se podle véku zattid'uje do 5 kategorii jako mlady byk, byk, vil, krava a jalovice.

Tab. 1 kategorie skotu podle véku [8, 39]

Mlady Vzrostla mlada nekastrovana zvirata sam¢iho pohlavi ve véku do
byk A dvou let. Chrupavcité nasadky trnd prvnich Ctyt hrudnich obratlt
nesmi vykazovat znamky kostnaténi.
Byk B Ostatni nekastrovana téla sam¢iho pohlavni ve véku nad dva roky.
Vil C T¢lo vzrostlych kastrovanych zvitfat samciho pohlavi.
Krava D T¢lo vzrostlych zvirat samiciho pohlavi, ktera se jiz otelila.
Jalovice E T¢lo vzrostlych zvifat sami¢iho pohlavi, ktera se jesté neotelila.
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412 SEUROP

Posouzeni zmasilosti a zatfazeni do obchodni tiidy se posuzuje podle mnozstvi podkozniho

tuku, zmasilosti na sedaci kosti a trnovém vybézku [2, 8].

SEUROP je jednotny systém klasifikace jatecné upravenych tél skotu, jenz se uplatituje
V Evropské Unii. Tento systém sleduje zmasilost podle jednotlivych t¥id S, E, U, R, O, P a
protu¢nélost na stupnici od 1 do 5. Jednotné stanoveni na uzemi EU s danym souborem
pravidel pro hodnoceni umoziuje co nejobjektivneji vyhodnocovat kvalitu jate¢né uprave-
nych tél skotu na celém Gzemi a tim i porovnavat kvalitu skotu v jednotlivych zemich nebo
jednotlivych jatkach. Pro jatka a déle pro zpracovatele masa to mize znamenat jednodussi
rozhodovani ve vybéru dodavatele skotu, protoze diky jednotné klasifikaci 1épe porovna
kvalitu dobytka a jatecné upravenych tél skotu. Vysledna znamka jakosti pro jate¢né upra-
vené télo skotu mize byt napiiklad CR4, tedy viil s dobrou zmasilosti a silnou protu¢nélos-

ti [39, 40].

Tab. 2 kategorie zmasilosti SEUROP [8, 39]

Vsechny profily vyjimecné Kyta velmi silné vyklenuta, jednotlivé svaly
S vyklenuté- VYJIMECNA se zieteln€ rysuji, zdvojena bedra az na uro-
ZMASILOST ven velmi silné vyklenuté plece.

E Vsechny profily siln¢€ vyklenu- | Kyta silné vyklenuta, hibet Siroky, siln€ vy-

té - VYNIKAJICI klenuty az na Groven velmi siln¢ vyklenuté
ZMASILOST plece.
Profily vesmés vyklenute -
U VELMI DOBRA Kyta vyklenuta, hibet Siroky, vyklenuty az
ZMASILOST na urovein velmi vyklenuté plece.
Kyta dobie vyvinuta, profil zarovnany, hibet
R Profily vesmés zarovnané - méné Siroky, jesté mirné¢ vyklenuty v urovni
DOBRA ZMASILOST dobfe vyvinuté plece.
O Profily zarovnané az mirné Kyta stiedné vyvinuta, profil mirné prohlou-
prohloubené -MENE DOBRA | beny, hibet sttedn¢ vyvinuty, plec stiedné
ZMASILOST vyvinuta az plocha.

Kyta slabé vyvinuta, profil prohloubeny az
P VSechny profily prohloubené - | siln¢ prohloubeny, hibet uzky, slab& vyvinu-
SLABA ZMASILOST ty, plec plocha s vystupujicimi kostmi.
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Obrazek ¢. 8 Hodnoceni zmasilosti SEUROP [41]
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Tab. 3 kategorie protucnélosti SEUROP [8,39]

Z4dna nebo velmi slaba vrstva podkozniho loje - VELMI SLABA
PROTUCNELOST

Slaba vrstva podkoZzniho loje, svalovina téméf na vSech mistech
viditelna - SLABA PROTUCNELOST

Svalovina s vyjimkou povrchu kyty a plece témef vSude viditelna,
slaba loziska loje v dutin€ hrudni - STREDNI PROTUCNELOST

NP4

telna, misty v dutin¢ hrudni vyrazna tukova loZiska - SILNA
PROTUCNELOST

Cely povrch téla kryty vrstvou loje, v dutin€ hrudni vyrazna tukova
loziska - VELMI SILNA PROTUCNELOST

Obrdazek ¢. 9 Hodnoceni protucnélosti podle systéemu SEUROP [8, 39]
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5 ZRANI MASA

Kvalita masa zavisi kromé vlivi, které ovliviiuji maso pied porazkou a béhem ni také na
procesech v pribéhu zrani masa. Jedna se o fadu postmortalnich biochemickych zmén,
meénicich pfirozené svalstvo na maso. Zrani masa je zjednodusené uvolnéni svalu, ktery se
stahne po usmrceni kusu dobytka. Dobu zrani a konecny vyrobek muize ovlivnit teplota

zrani, vlhkost vzduchu, druh dobytka, vybrana ¢ast masa [1, 2].

Dobré vysledky zrani masa a s tim spojené kvalitativni zhodnoceni masa vyzaduji dobrou
znalost prubéhu postmortalnich zmén a velmi dobré podminky pro zrani. Vysledkem muize

byt velmi dobré, jemné a kiehké maso [42].

5.1 Enzymové procesy ve svaloviné jate¢nych zviirat po usmrceni

Ve chvili usmrceni jsou ve svalech skotu zahajeny autolytické reakce. Mnohé z nich jsou
stejné jako reakce v zivé tkani a totéz plati pro ptitomné enzymy. Nejvyznamnéjsi reakci

pfi zrani masa je kontrakce svalu [1].

Degradac¢ni pochody, jako naptiklad vyuzivani glykogenu pro anabolické déje, jako jsou
obnova bunck, pohyb a termoregulace svalu, probihaji az do vyuziti veskerych zivin.
V okamziku, kdy sval vycerpava glykogen, je maso tuhé. Tato faze se nazyva rigor mortis.
Ve chvili vy€erpani glykogenu se aktinova a myosinova vldkna zacinaji uvoliiovat a tim

zacinaji samotné zraci procesy neboli pfeména svalu na maso [1, 43].

Enzymy jsou katalyzatory reakci, jako takové vyzaduji stalé chemicko-fyzikalni podminky
jako je pH, vztah ke kysliku nebo teplota. Usmrcenim zvitete se energeticka bilance 1 vyse
zminéné podminky velmi zméni a tim je ovlivnéna prace enzyml. Zména podminek muiize
znamenat i jiné katalytické ucinky nebo katalyzu jinych reakci. Plisobeni enzymt a protei-

nd ma velky vliv na kvalitu a senzorickou hodnotu masa [7, 44].

Procesy po usmrceni dobytka se souhrné nazyvaji autolyza masa, a dale se dé€li do Ctyr

fazi: prae-rigir mortis, posmrtné ztuhnuti, zrani masa a hluboka autolyza [1].

5.1.1 Prae-rigor mortis

Jedna se o fazi od usmrceni zvitete do posmrtného ztuhnuti, nazyvanou také obdobim tep-
1ého masa. Nastava rychly pokles teploty a maso je velmi pevné a mekké. Veskeré procesy
jsou zpomalené a buiiky pracuji Gspornéji, to ma za nasledek i lepsi vaznost vody, ¢ehoz se

vyuzivé naptiklad k vyrobé masnych vyrobkl. Buiiky jsou hospodarnéjsi pti spotiebé vap-
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niku, ktery je vazan v enzymech. Tyto enzymy aktivujici disociaci ATP, ktery zatim drzi

aktinova a myomesinova vlakna odd¢lena [42, 45].

5.1.2 Rigor mortis

V tomto obdobi neni maso vhodné k zadné kulinarni apravé. U hovéziho dobytka nastava
3-6 hodin po porazce. Uplné ztuhnuti nastane asi 20 hodin po poraZce a trvéa dalsich 24-48
hodin. Dochazi k uvoliovani vody a enzymatickym piechodiim, diky zméné prostiedi a

tedy i zméné prace bilkovin [2].

Nejvyznamnéjs$i zménou prace enzymdu je uvoliiovani ATP, s nasledkem ¢ehoz se masova
vlakna zacinaji stahovat diky vznikajicim pevnym vazbam na mikrofilamenta. Svalstvo se
snazi tvofit ATP z glykogenu. K tplnému ztuhnuti dojde po vycerpani veskerého glykoge-
nu a ATP [46].

Pti glykolyze je ziskan kromé energie ve formé ATP i druhy produkt ve formé kyseliny
mlécné, ktery ma za nasledek i charakteristické snizeni pH pfi rigor mortis. Na kvalitu ma-
sa ma pH zasadni vliv. Je to indikator schopnosti masa drzet vodu pfi dal§im zpracovani,
neboli jeho vaznosti, ktera je ptfi vrcholnych stadiich rigor mortis minimalni. Zména pH a
mnozstvi vody ve svalech je doprovazena barevnou zménou. Mezi dvé nejcastéjsi vady

masa Vv zavislosti na vaznosti vody patii PSE a DFD [2 ,43 , 46].

DFD (dark, firm, dry), tedy tmavé, suché a tuhé maso. Dochazi k nému diky piili§ brzkému
vyCerpani glykogenu. Projevuje se u nedostateéné krmeného dobytka nebo u kust, které
byly pted pordzkou prepravovany nebo prosly zménou prostiedi vyvolavajici u nich stresu-

jici situace. Tato vada je nejcastéji zaznamenavana u hovéziho masa [46, 47].

PSE (pale, soft, exudative), tedy bledé, vodnaté a mékké maso. Pokud dobytek kratkodobé
vycerpa glykogen pred porazkou, miize po porazce dojit k velmi rychlé glykolyze, ktera
ma za nasledek zvyseni teploty a velkou produkci kyseliny mlééné, kterou maso nedokaze
vyuzit. Kyselina mlécna se ukladd a naruSuje strukturu masa. Spole¢né s teplotou, ktera
muze dosahovat az pies 40°C dochazi k denaturaci bilkovin a prudkému sniZzeni pH. Na-
sledkem toho je velka ztrata vody a barvy. Tato vada se spiSe projevuje u vepfového masa

[46, 47].
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"

PSE Standard DFD

Obrazek ¢. 10 Porovnani vad masa se standardem [48]

Pusobeni vody v mase ma i mikrobialni hledisko, nebot’ mnozstvi vody slouzi jako zivné

mediu pro neZadouci mikroorganizmy [2].

Délka a priabé¢h ztuhnuti ovliviiuji i dalsi faktory jako je mnozstvi vzduchu, vnéjsi teplota,
ale i elektricka stimulace svalll, slouzici k urychleni posmrtného ztuhnuti. Elektricka sti-
mulace ovliviiuje fosforylaci bilkovin ve svalu pfi postmortalnich zménach. Pozorovani

masa béhem elektrické stimulace ukazuji zavislost vnéjsich vlivli na fosforylaci bilkovin
[2].
Snizena glykoticko-enzymova aktivita mize mit za nasledek pomalejsi uvolnéni svalu a

jeho pfemény na maso [35].

5.1.3 Zrani hovéziho masa

vvvvvv

vvvvvv

svalovych vlaken z posmrtného ztuhnuti a tim ke zvySeni kiehkosti masa, které je Zadouci

[2].

5.1.3.1 Biologické ;mény béhem zrani

Pfi uvoliiovani z rigor mortis hraji hlavni roli myofibrilarni proteiny a proteolytické enzy-
my. Na uvoliiovani se nemusi podilet pouze vlastni proteolyza bilkovin svalt, ale také pro-

teasy mikroorganizmu [2, 6].

K uvolnéni svali je nejdiive nutna aktivace, ktera probiha ve formé vapenatych iontd, tvo-

fici aktiva¢ni enzymy kalpainy. S tim souvisi i fosfatové enzymy ve formé fosfoglukomu-
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tazy, ovliviyjici pfimo glykolyzu a tim i celkovy energeticky metabolizmus s pfimym vli-
vem na praci bilkovin. Tedy prace kalpaini a nasledna rychlost metabolismu i chovani

proteinti jSOU zavislé na fosforylaci metabolickych enzymu [2, 49].

Kalpainy plni alohu rozruseni myofibrilarni bilkoviny. Pfi uvoliiovani z rigor mortis se
také degraduje kyselina mlécnd, ¢imz se soucasné zvySuje pH a to mé za nésledek i konec-
nou vyssi vaznost vody. V bunikach svaloviny se rozrusuji lysozomy a uvoliiuji dalsi prote-
olyticky enzym katepsin. Ten odbourava bilkoviny a dochazi k disociaci aktinomyosino-
vého komplexu na samotny aktin a myosin, coz vede k vyzadovanému zméknuti masa.

Cim vice jsou svaly stazeny v dobé maximalniho ztuhnuti, tim hiife dosahuji kfehkosti [2,

6].

Béhem téchto procest se zvysila rozpustnost proteind, jako je napiiklad kolagen. Degra-
da¢ni produkty bilkovin a nukleotidi vytvaii v mase charakteristické aroma pro stafené
maso [6].

S 4

na cen¢ a pro kone¢ného spotiebitele také na kvalité [6].

U hovéziho masa je nedokoncend plna zralost velmi zavaznou chybou, ktera se stale vy-
skytuje. Nékteti distributofi hovéziho masa v zavislosti na ndkladech na skladovéni a ka-
pacité skladi produkuji nevyzralé maso, nedosahujici optimalni doby zrani okolo 10 az 14
dnt. Tuhé hovézi maso vSak nasledné nema velkou uzitnou hodnotu pro zakaznika, proto-

ze ackoliv ma nizsi cenu je prakticky nevyuzitelné [6].

5.2 Specialni druhy zrani

Dlouhodobé zrani hovéziho masa miize probihat dvéma zakladnimi procesy a to suchym a
mokry zptisobem. Oba jsou charakteristické rozdilnymi néklady na produkci stafeného

masa a vlivem na kone¢né senzorické vlastnosti masa [50].

5.2.1 Mokry zpiisob zrani

Tento zpiisob je nejCasteji pouzivanym k vyzrani masa. Jatecné upravené télo je rozboura-
no a jednotlivé ¢asti jsou vakuové zabaleny do inertnich plastovych sackl. Jediné faktory
nasledné ovliviiujici maso jsou teplota pohybujici se od 0°C do 3°C a délka zrani masa 7-
28 dni. Diky anaerobnimu prostiedi je tato metoda méné nachylna ke kontaminaci mikro-

organizmy a prodluzuje se tak doba jeho udrznosti. Dalsi vyhodou jsou mensi naklady vy-
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robce na zafizeni, prostory pro skladovani a dopravu. Tento zplisob umoziuje piepravu
hovéziho masa lodi, ¢imz se k ndm muze dostat napiiklad maso z argentinskych krav. Tim-
to zpisobem se také k nam zacalo maso z Jizni Ameriky dovazet. Vzhledem k délce doby,
po kterou bylo maso ulozeno na lodich, mélo jedine¢nou moznost dozrat. Tedy maso
Z jihoamerického dobytka nemusi byt senzoricky dokonalé pouze pro plemeno, ale piede-
v§im pro vyzralost, kterd prob&hla béhem dopravy. Maso je po vyjmuti ze sacku Stavnaté a
stfedim a nedochazi tak k vysouseni vody, které by jinak mélo vliv na zmény chuti, barvy a
textury. Jednou moznosti muze byt koupit si maso nevyzralé, ale vakuové balené. Pti zna-
losti doby porazky pak maso muze dozravat naptiklad v chladicich boxech
Vv gastronomickych zafizenich, kde musi byt vzhledem k uchovéavani potravin dodrzovana
chladirenska teplota a vakuové baleni by neohrozovalo kontaminaci ostatni potraviny [44,
50, 51, 52, 53].

Obrazek ¢. 11 Mokry zpiisob zrani [54]

5.2.2 Suchy zpisob zrani

Pti suchém zrani je maso vyvéSeno vétsinou v celych hovézich ¢tvrtich nebo pllkach. Pro
tuto metodu je charakteristickd vyssi ztrata vody a to az 30 %, s tim souvisi vyssi tbytek
hmotnosti, ale intenzivnéj$i senzorické vlastnosti v chuti a barvé. Tato metoda méa dvé ne-
vyhody, kterymi jsou vysS$i naklady diky stalému udrzovani podminek skladovani
v otevienych prostorach a vyssi riziko mikrobiologické nakazy masa, které souvisi
s podminkami, ve kterych maso zraje. Mezi faktory ovlivitujici suché zrani masa patii doba

zrani, ktera ¢ini 14 az 35 dni, teplota, ktera by se méla pohybovat od 0 — 3°C a vlhkost.
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Doporuceni tykajici se vlhkosti, se li§i v navaznosti na preferovand oc¢ekavani kvality ko-
ne¢ného produktu. Casto je udavana v rozdilnych hodnotéch. Niz§i vlhkost okolo 50 %
muze mit za nasledek vysuSovani, a tim 1 zhorSené¢ podminky pro kulinarni zpracovani,
naopak vySsi hodnota okolo 75 % miZze mit za nasledek zvysSené riziko tvorby plisni. Po-
slednim sledovanym kritériem pro suché zrani je rychlost proudéni vzduchu pohybujici se
od 0,2-2,5 m/s. Velkou roli, u tohoto typu zrani hraje tukové kryti, které ¢aste¢né funguje
jako mikrobialni ochrana celé plilky nebo ¢tvrt€ masa, které se diky zrani pomalu rozklada
a jako nositel chuti se pomalu rozpousti do masa. U suchych mas neni prokazana rozdil-
nost v mekkosti a §tavnatosti po kulinarni Gpravé v porovnani s vlhkym zplsobem zrani.
Naopak senzoricky maji sucha masa vysledky a jejich cena se pohybuje ve vyssich hladi-
nach. U suchého zrani by ovSem bylo slozitéjsi realizovat privatni zrani masa, napiiklad

v chladicich zafizenich, které bylo mozné u mokrého zptisobu a to predevsim kvuli speci-

fickym podminkam pro toto zrani [44, 51, 52, 53, 54].

Obrdazek ¢. 12 Suchy zpiisob zrani [56]
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Obrazek ¢. 13 Rozdily mezi suchym a mokrym zranim [57]

5.2.3 Doba zrani

Doba zrani masa muze zélezet na zplsobu zrédni, ale v kazdém piipad€ zavisi na teploté.
Dale na hmotnosti zrajiciho kusu masa. Pro hovézi ¢tvrté se udava optimalni doba uzrani
po 10-14 dnech pii 0°C. Pro dlouho zrajici maso je délka zrani udavana producenty masa
az k 35 dnum. Zde také zrani ovliviiuje plemeno skotu respektive mramorovani masa [6,

52, 58].

Po tepelné upravé vykazuje o néco malo lepsi vysledky maso zrajici suchou metodou, dél-
ka zrani se vSak u obou zplsobu pfili§ nelis§i. Maso stafené déle nez 28 dni po tepelné

upravé nevykazuje zadné zmény v senzorickych vlastnostech [58].

Dobie mramorované maso intramuskularnim tukem je prodavano jako mnohem hodnotnéj-
$1 pro jeho intenzivnéjs$i chut. Mramorovani neovlivituje ptimo délku zrani masa, ale méné
prorostlé kusy mohou nabyt senzoricky podobnych vlastnosti jako velmi prorostlé diky

del$imu zrani nez je 21 dni [58].

5.2.4 Urychleni zrani

Vzhledem ke zvysujici se poptavce po vyzralém mase, které je mnohem nakladnéjsi na

produkci, se hledaly zptsoby, jak zraci procesy urychlit a tim naklady s tim spojené snizit.
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Metody urychlovani zracich procest se nazyvaji zkiehCovani masa. Jejich principem je

rozrusit aktinomyomesinova vlakna pomoci fyzikalniho ¢i biochemického zdroje [6].

Vétsina zplisobu urychlovani jsou vhodna k rychlému zpracovani na vyrobni maso. Jedna
se o pouziti fosfatli, mrazeni, nasolovani nebo aditivum proteas naptiklad z mikroorgani-

zmu [2].

Mezi vhodné&jsi zpusob patii mechanické poruseni svaloviny. Zkieh¢ovani za pomoci vpi-
chii a nozi je v Severni Americe dnes bé&znou praxi. Cepele blizko u sebe protinaji svalova
vldkna a fyzicky narusuji pojivové tkan¢. Takto upravené maso zraje vakuové zabaleno.
Rizikem této metody je vnéj$i kontaminace mikroorganizmy z pfistroji provadéjici tuto
mechanickou upravu. Maso muze prokazovat po dels$i dobé zrani hloubkové nakazeni mik-
roorganizmy, které¢ by mohlo byt rizikové pii tepelné Gprave nizsi nez 71°C. Mechanické
kieh¢eni masa u vakuové baleného masa, tedy s pouzitim mokrého zpuisobu zrani vykazuje
lepsi senzorické vysledky po kulindrni upravé. Mechanicky zptisob kiehceni je pro suché
zrani nevhodny. Vpichy ulehcuji vysousSeni ve vzduchu, maso pak ztraci pfili§ mnoho vody

a je velmi suché [2, 59, 60].

Zatim nejslibnéjsi metodou pro zkraceni doby zrani je elektrostimulace. Jeji princip spoci-
va v pusobeni elektrického proudu na svalovinu, ve které vyvola velmi intenzivni kontrak-
ce. VSe musi probéhnout do jedné hodiny od porazky, kdy je sval jesté schopen reagovat
na elektrické impulzy. Kontrakce maji za nésledek rychlejsi spotftebu ATP a glykogenu,
s naslednym rychlym poklesem pH a zkracenim doby rigoru mortis. Tento zpisob urych-
leni zracich procesli nejen, ze zabrani posmrtnému ztuhnuti, ale ma za nasledek i1 rozldmani

svalovych vlaken, coz zlepsuje kiechkost masa [2, 6, 35].

Elektricka stimulace pracuje jako urychlova¢ posmrtného zrani, miZze vSak zplsobit tep-
lotni $ok, ktery miize mit za nasledek zménu afinity bilkovin a tim i jejich technologickych

vlastnosti, pusobicich pii pfeméné svalu na maso [35].
Senzorické vysledky potvrzuji, Ze ptirozené stafeni masa bez pouZiti urychlovacich metod

ma lepsi vysledky a jeho prakticka proveditelnost neni slozita [1].

5.3 Hluboka autolyza

D¢&j probihajici béhem delsi doby skladovani, pti kterém dochazi ke stépeni bilkovin az na
fragmenty samotnych aminokyselin, dale se $tépi i tukova tkan, u které dochazi k hydroli-

tickému a oxida¢nimu zluknuti. Jedna se o nezadouci procesy, které znehodnocuji senzo-
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rickou jakost masa. Proto se ptiklada velky vyznam kontrole zrajicich kust a hledani opti-

malni doby zrani [1, 2, 6].

Tato faze nastava automaticky po dlouhodobém zrani masa. Tyto procesy jsou jiZ provaze-

ny i mikrobialni proteolyzou, ktera ma za nasledek kazeni masa [6].

5.4 Proteolyza masa

Od usmrceni kusu dobytka probiha zaroven i s autolyzou proteolyza, zpisobena mikrobi-
alni ¢innosti. Na rozdil od autolyzy, kterd zpomaluje aktivitu enzyml v mase, mikroorga-

nismy diky vhodnému zivnému mediu ve formé masa nabyvaji na intenzité [6].

Svalovina pravé usmrceného hovéziho dobytka je téméf sterilnim materidlem. Nejveétsim
rizikem napadeni mikroorganizmy je kontaminace zvenci. S tim souvisi i mira hygienic-
kych podminek, pii kterych je dobytek poradzen, bouran a nasledné skladovéan. Kazdy zasah
po usmrceni mize byt potencialnim vektorem mikrobidlni ndkazy. Kazda mechanicka faze
porazky a bourani za pouziti fezacich nastroji zvysuje riziko mikrobidlnich vad masa, kte-
ré se obzvlasté v dobé zrani mohou projevit a znehodnotit velmi kvalitni kusy masa. Proto
je dbano velké pozornosti hygiené porazky a bourani, kde je vyuzivano sanitacnich a steri-
la¢nich zafizeni pro maximalni eliminaci mikrobialnich kontaminace. Ale nejen pouzivani
mechanickych zafizeni na jatkdch a bourarnach jsou rizika mikrobidlnich vad. Velkym
rizikem je naptiklad vykolovani, kde je nebezpec¢i potiisnéni masa obsahem stiev, ktery je
zivnou pudou pro mikroorganismy. Dal$imi riziky mikrobialnich ndkaz mohou byt nasled-
né procesy po rozbourani, napiiklad mechanické zkieh¢ovani nozi nebo vpichy. Mecha-
nické naruseni svaloviny mize, ale také nenavratné mikrobialné poskodit kusy masa. Dal-
Simi rizikovymi faktory jsou podminky skladovani nebo obalové materidly, ve kterych
maso zraje. Jako prostfedek proti kazeni masa funguji preparaty na bazi kyseliny mlé¢né

aplikované na povrch masa. Jejich G¢innosti je vsak pouze do 10 % [1, 60].

Mezi nejbéznéjsi mikrobialni vady patii povrchové osliznuti, povrchova hniloba a hloub-
kové hniloba. OvSem vysSe zminéné vpichy mohou zapfticinit loziskovou hnilobu. U pora-
nénych kust hovéziho dobytka, které se vSak prakticky nevyuzivaji pro dlouho zrajici ma-

so, miZe probihat kazeni od kosti [6].
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6 HOVEZI STARENE MASO

Maso je predev§im u nds nedilnou soucasti gastronomie. Hovézi maso u nds v poslednich
dvou desetiletich vykazovalo spiSe malou oblibu. Jeho cena byla vysoka a nebylo vhodné
ke kulindrnimu zpracovani pro svoji tuhost. V poslednich nékolika letech se poptavka po
ném velmi zvysila a to predevsim po mase stafeném, které se dnes z velmi vzacné suroviny
stava surovinou vice a vice dostupnou. Velky podil na tom maji i technologické moznosti,
jako je napiiklad vakuovani, diky némuz se do Ceské republiky dostavaji vyzrald masa
napiiklad z amerického kontinentu. To nuti nase chovatele produkovat maso podobné kva-

lity [50].

Vyzréalé maso musi byt texturné jemné, mit charakteristické aroma s vyraznou tmavé cer-
venou barvou. Mramorovéani masa je velmi vyznamnym aspektem pro chut’, ale pfi prede-
v§im suchém zrani hraje velkou roli naptiklad i tuk podkozni, ktery zrajici maso chrani a

vpousti se béhem zrani do masa [52].

Dlouhym zranim hovéziho masa ziskavame primarné texturni kiehkost. V zavislosti na
pouziti zplisobu zrani mohou byt ovlivnény 1 ostatni senzorické vlastnosti. Nejvétsim pro-
blémem je u hovéziho masa pro kulinarni pouziti jeho tuhost. Tuhost mlze ovliviiovat jak
délka zrani, tak i poraZzené plemeno, jeho pohlavi a geneticka vybava. Nejsilngj$im sti-
mulem pro zvySovani produkce stateneného hovéziho masa jsou zakaznici, tedy zvysujici
se poptavka po stafeném mase, které je vhodné ke kratsi kulindrni Gpraveé. VEtsi znalost a
dostupnost dlouho zrajiciho hovéziho masa napomaha i vétsi nabidce hovéziho v gastro-

nomii [52, 61].

6.1 Senzorické vlastnosti stareného hovéziho masa

Stafenim se ziskd hodnotnéj$i maso nejen proto, Ze na jeho produkci byly vynaloZeny vyssi
naklady, ale pfedevs§im pro zvyseni jeho senzorickych a technologickych vlastnosti, jako je
naptiklad vaznost vody. Nejvyznamnéjsi vlastnosti je kiehkost a jemnost masa, ktera mi-

nimalizuje délku kulinarniho zpracovani a mékkost masa pro kone¢ného spotiebitele [62].

Pozménény nebo spise zintenzivnény mohou byt chut’, barva i aroma. S tim kromé typu
zrani souvisi 1 druh bouraného masa. Jinak bude chutnat vyzraly kus svickové po 28 dnech

nez vyzraly vysoky rosténec po stejné dobé. Zde hraje velkou roli intramuskulérni tuk [62].
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6.2 Vyzivova hodnota staifeného masa

Hovézi maso je velmi dobrym zdrojem bilkovin a vitamint. Stafenim masa dochézi k de-
grada¢nim procestim bilkovin, ¢imZ mohou byt zptisobeny ztraty esencialnich aminokyse-
lin, ale za to je mnohem vice zvySena stravitelnost hovéziho masa. Zrani masa napomaha
tepelnému opracovani tim, Ze mikrofilamenta vlaken jsou rozlamana a maso nemtize opét
ztuhnout. Maso a piedevsim hovézi, je nékdy v ocich vetejnosti vidéno, jako Spatné stravi-
telnd potravina i vV tomto ohledu miZze zrani napomoci ke zvyseni spotieby hovéziho masa

[7, 63].

Hovézi maso také byva spojovano s nemocemi kardiovaskuldrniho systému. Nadbytek
¢erveného masa, muze zpusobit v dusledku vyssiho obsahu tuku nevratné zmény Kkardio-
vaskularniho systému. OvSem na druhé strané hovézi maso jako zdroj kvalitnich bilkovin
by mélo tvotit nedilnou soucast jidelnicku a pro tyto kvality byva i soucasti diet pro zrych-
leni metabolismu organismu Velky vliv na zdravi ¢lovéka miize mit spravna volba tepelné

upravy. Napiiklad pfi peGeni mohou za vyssich teplot vznikat karcinogenni latky [63].

Tab. 4 Nutricni hodnoty pro hovézi maso [64]

Nutrient Mnozstvi v hovézim mase
energie (kJ) 905
bilkoviny (g) 16,73

tuky (g) 16,41

z toho SFA (g) 6,67
MUFA (g) 7,42
PUFA (9) 0,73
cholesterol (g) 0,068
sacharidy (g) 0,35
sodik (mg) 76,7
hoicik (mg) 23,8
fosfor (mg) 193,9
draslik (mg) 314,5
vapnik (mg) 9
Zelezo (mg) 2,87
zinek (mg) 3,74
vitamin A (mg) 0,016
vitamin D (mg) 0,0007
vitamin E (mg) 0,62
vitamin B1 (mg) 0,142
vitamin B2 (mg) 0,206
vitamin C (mg) 2
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7 GASTRONOMICKE ZPRACOVANI

7.1 Uvod do gastronomie

Gastronomie je odvétvim zabyvajici se kulturou stolovani, podavanim pokrmi a napoja.
Zabyva se také vyrobou pokrmt, napoji a jejich prezentaci a prodejem. Gastronomie SOU-
¢asné mapuje stravovaci zvyklosti a je vyznamnym ukazatelem, pro stanoveni hodnoty

potravy pro ¢lovéka a vyuziti potravy pro spravnou vyzivu ¢lovéka [65].

Obraz ¢eské gastronomie se nejvice zformoval v obdobi konce 19. az poloviny 20. Stoleti.
Roli zde sehralo vytvofeni samostatného Ceskoslovenska, ale i dokumentace v podobé
prvnich kuchatek a knih popisujicich kulturu stolovani. Velké vlivy na ¢eskou gastronomii
a predevsim jeji kvalitu mély politické a vale¢né konflikty. Po roce 1948 az do roku 1989
zazivalo Ceské pohostinstvi velky kvalitativni apadek. Pti fizené ekonomice nebyl mozny
vybér dodavatele zboZi, coz se projevovalo ve velkém omezeni diverzifikace a diferenciace
vyrobkut. Trh nebyl volné utvafen zakazniky, tudiz podniky nebyly nuceny dbat na kvalitu
produktti [66, 67].

Po roce 1989, kdy Ceska republika piesla z fizené ekonomiky na ekonomiku celosvétovou
a trzni pfiSlo mnoho moznosti. Zakaznik, ktery zacal rozhodovat o Zivoté restaurace tim, Ze

se ji pro jeji kvalitu navstévovat opakované. [66, 68].

Tato skute¢nost nuti 1 dnes podniky v gastronomii pfemyslet o kvalité. Jde ptedevSim 0
snahu nabidnout konkurence schopné a pro konkrétni podnik jedine¢né produkty. Siroké
moznosti nabizi v tomto sméru otevieny trh, ktery umoziuje pestry vybér dodavatelti zbozi
pro vyrobu pokrmti. [66].

Kvalita zbozi a jeho plvod hraji dnes velkou roli. Zékaznici vyZaduji znalost pokrmu a
zajimaji se o jeho pivod. Sami vyrobci zjistuji, ze spravné pouziti kvalitnich surovin zna-

mena hodnotné&jsi produkt pro zakaznika [66, 68].
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Obrazek ¢. 14 Moderni prezentace pokrmai [69]

V dne$ni dobé se Ceska gastronomie formuje do nékolika hlavnich smért. Zakladnimi
trendy jsou lokalnosti-tradice, rychlé-obédové stravovani, vysoka péce o produkt a piede-

v§im o zakaznika [68, 70].

Lokalnost-tradice jsou provozy zaméfujici se na vyrobky z regionalnich surovin nebo vy-
robu tradi¢nich napoji a pokrmd, typickych pro dany region. Takové podniky se vétSinou
vyznacuji stalosti nabidky a jsou vyhledavany naptiklad pro jeden vyjime¢né dobry pokrm.
Pokud se v okoli takovych podnika vyskytuji drobné farmy, Ize do nabidky zafadit i vyzra-

1¢ hovézi maso za dostupnou cenu [68, 70].

Rychlé-obédové stravovani zajist'uji provozy, zaméiené predevsim na pracujici obyvatele
Vv centrech mést, ktefi je vyuzivaji K poledni obédové pauze. Ale mohou K nim byt zafaze-
ny i prodeje pokrmi na festivalech, sjezdovkach u vodnich ploch, vSude tam, kde jde pie-
devsim o rychlé obslouZeni. Podniky se snaZi co nejvice snizit cenu a zrychlit odbaveni
zakaznikd, které je zde klicové. Téchto podnikl je velky pocet a znamena to, ze stale hle-
daji nové produkty a zkvalitiuji sluzby, aby udrzely stavajici a piilakaly nové zakazniky

[68, 70].

Vysoka péce o produkt a predevS§im o zadkaznika je smér, jenz je jak na provoz, tak pro

wevr

kde maji hosté dostatek ¢asu. Celkovy dojem z navstévy podobného zafizeni nedéla pouze

pokrm, ale i prezentace celého podniku. VSem produktim je zde vénovana maximalni pé-
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¢e, upfednostiiuyje se kvalita a zdkaznik musi odchazet s nevSednim pfedevsim senzorickym
zazitkem. Tento druh podnikil v gastronomii dnes velmi vyuzivé stafeného hoveéziho masa

jako suroviny nezbytné k vyrobé pokrmu z hovéziho masa [68, 70].

7.2 Vyznam stareného hovéziho masa v gastronomii

Maso ma v naSich podminkach nezastupitelné¢ misto na jidelnich listcich. Ve velké mife se
jedna o maso vepiové, popiipadé¢ dribez. Hovézi maso neni tolik oblibeno pievazné
z ditvodi cenovych. Zakaznik ma obavy zaplatit vyssi cenu za pokrm z hovéziho masa,
nebot’ je zde velké riziko, ze nebude spokojen po senzorické strance. Pomineme-li vliv
kuchaiského uméni, miize byt nizka kvalita pokrmu zptisobena nedokon¢enym uzrani ma-

sa a jeho tuhosti [32, 71, 72].

Skute¢nost, Ze nevyzralé hovézi maso odchdzi z bouraren je bohuzel dodnes béZnou praxi.
Tento druh masa je nasledné prodavan i do gastronomickych zafizeni a nasledné predkla-

dan zakazniktim [32].

Nicméné stafena masa se jiz dnes bézné objevuji na jidelnich listcich, avSak spise jen jako
specialita a pfi propagaci je dbano na zdiraznéni doby zrani masa. Nékteré restaurace pre-
zentuji 1 velmi vysoka ¢isla doby zrani masa, naptiklad 3 mésice a cena je nésledné velmi
vysoka. Nektefi kuchati jiz nevyuzivaji jiného nez vyzralého hovéziho masa a tedy pova-
Zuji takové maso za samoziejmost, protoZe kvalita pokrmu je pro né€ prioritni a uvédomuji
si fakt, ze diky kvalitnimu masu bude mit zékaznik v jejich podniku jistotu dobrého pokr-
mu [32, 71, 72].

Kuchafi se zajimaji o vyzralé hovézi maso nejen ke steakovym upravam, ale i o vyzralé
mén¢ hodnotné Casti. Napiiklad vyzrala hovézi klizka u nas vyuzivana kK vyrob¢ gulasi jim
muze ulehéit praci [32, 71, 72].

Vyzralé hovézi maso totiz v piipadé ¢asti ur€enych k duSeni vyrazné snizuje dobu tepelné
upravy, coz se projevuje nejen na kone¢nych finanénich nakladech vyroby pokrmu, ale i
senzorické a nutri¢ni hodnoté. Pokud jde o velmi hodnotné ¢asti hovéziho masa, jako je
napiiklad vysoky rosténec, vyuzivany ke steakové tpravé, Cas tepelné Upravy se vyrazné
nezméni. AvSak praveé diky uvolnénym masovym vlaknim a rozkladu masnych kyselin je
docileno nesrovnatelnych senzorickych vlastnosti, piedev§im textury a chuti. Snizeni doby

tepelné upravy, vyssi senzoricka hodnota, vyuziti k propagaci gastronomického zatizeni a
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spokojeny zékaznik, to jsou padné diivody pro¢ vyuzivat v gastronomii stafeného hovéziho

maso i pies jeho vyssi cenu [32, 73, 74].

7.3 Rozdéleni hovéziho masa a jeho kulinarni zpracovani

Hovézi maso se boura na ¢tvrté, které jsou déleny mezi 7. a 8. Zebrem a dale se rozdéluji
na jednotlivé men$i Casti hovéziho masa. Razné casti hovéziho masa jsou vhodné
Kk rozdilnym tepelnym tGpravam. Déleni na zadni a piedni hovézi maso, neznamena pozici
na téle dobytka, ale jednéd se pouze o jakostni oznaCeni. U nas se vyuZziva takzvaného ja-
kostniho rozdéleni do 4 jakostnich tfid, kde prvni dvé tiidy jsou maso zadni a dalsi dvé
maso predni. Zahrani¢ni rozdéleni hovéziho masa se spiSe zabyva steakovymi upravami,

jejichZ nazvy jsou znamé i u nas a vice pocita se zracimi procesy hovéziho masa [3, 4, 75].

K del§im zracim procesiim se vyuziva ptfevazné zadni maso. Hlavnimi divody je zajisténi
senzorické kvality na jakostné¢ hodnotnéjSich Castech masa a také vétSi zajem o stafené
maso vyuzivané ke steaktim, jenz by byly bez vyzrani nepozivatelné, bereme-li v ivahu

pomérné kratkou dobu tepelné tpravy [75, 76].

Nejpodrobné&jsf zplsob délenl hovéztho masa

1 - Svickova

2 - Nizky rosténec
2a - Vysoky rosténec

3 - Kvétova Spicka

4 - Maly ofech

5 - Ofech [piedkyti)

6 - Vrchni sal

7 - Spodni 53l [7a. valelek)

8 - Kulata plec [faleSna svickova)
9 - Vysoka plec [horni}

10 - Vysoka plec

11 - Spodni plec

12 - Vysokeé Zebro

13 - Holé zebro

14 - Bok [nizké Zebro)
15 - Bok [bez kosti)
16 - Pupek (16a. flank steak)
17 - Veverka

18 - Hrudi [$picka)

19 - Ohanka

20 - Krk

21 - Klizky

22 - Podkrdi

23 - Licko

24 - Podpledi [péro)

Obrazek ¢. 15 Jednotlivé casti hoveziho masa [77]
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Obrazek ¢. 16 Zahranicni rozdéleni hovézich casti masa [78]

7.4 Hovézi maso piredni a jeho kulinarni vyuziti

Pfedni hovézi je jakostné niZze nez maso zadni. Je to dano vyssim podilem blan a ostatnich
klihovitych ¢asti jak ve svalu, tak na povrchu, Déle se vyznacuje niz§im podilem mramo-
rovani a vétsi tuhosti, coz je dano i fyziologii svall, které jsou velmi vyvinuté. Pro tyto
¢asti hovéziho masa je vétsinou nutna delsi tepelna uprava. Praveé diky vyssi tuhosti je i zde
piinosné minimalné optimalni vyzrani masa a v kombinaci s delsi tepelnou tupravou pak
muze byt vysledkem velmi chutny, $tavnaty a aromaticky pokrm. Pfedni hovézi maso ma
v gastronomii velké vyuziti. Do této kategorie se fadi klizka, kterd je vhodna napiiklad na

vyrobu gulasi nebo dnes velmi popularni hovézi pupek ¢i zebra [76, 79].
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7.4.1 Licka

Jedna se o dnes velmi popularni a vyhledavanou partii hovéziho masa. Jedina ke konzuma-
ci povolena ¢ast hlavy skotu jsou prave licka, jez patii i mezi kontrolni ¢asti jakosti a zdra-
votni nezavadnosti zvifete. Proto je mozné se pii jejich ndkupu setkat s nafiznutim do sva-
loviny. V gastronomii se dnes vyskytuji zejména jako duSena na vin€. Jedna se o velmi
namahany sval, prorostly kolagenem a licka jsou tudiz velmi tuha i po vyzrani. Jsou vhod-
na pouze pro dlouhou tepelnou tpravu, jako je pravé duseni na viné. Vysledkem dlouhého
a pomalého duseni je velmi chutny pokrm s rozpadajici se velmi jemnou svalovinou [76,

80].

Pfi takovych upravach, je vhodnou volbou ¢ervené vino, jez je vyuzivano i v historicky
znamych pokrmech jako je Bologneské ragl, Hovézi po Burgundsku nebo zakladni omac-
ce demi-glace. DuSeni je tepelna tprava, béhem niz je pokrm nejdtive ptipravovan na roz-
paleném tuku a nasledné je nosi¢em tepla voda. Cervené vino byva prvni vodni slozkou a
to pro jeho vlastnosti, které s hovézim masem velmi kooperuji. Cervené vino na sebe pii
duSeni navadze zkaramelizované sacharidy vznikajici pii fdzi smazeni na tuku, ¢imzZ se
obarvi do pozadované tmavé hnédé barvy. Soucasné ma vino i funkci dochucovadla a zvy-

raznuje chut’ hovéziho masa [75, 81].

Obrazek ¢. 17 Hovezi licka [82]
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742 Krk

Tato Cast se da rozd¢lit na $picku krku, jinak nazyvanou chuck, tvofenou svalem od hlavy
do druhého obratle a samotny krk, neboli chuck roll, je tvofen dvéma dlouhymi svaly ve-
doucim az k podple¢i. Chuck roll byva podle zahrani¢nich rozd€leni hovéziho masa dale
rozdélen na jednotlivé svaly a vyuzivan ke steakové upraveé. K tomu je za pottebi dobré
zmasilosti dobytka a velmi dobrého vyzrani masa. Dalsi Gipravou typickou pro tento kus
masa je smazeni na zpusob u nas znamého fizku. U nas jsou partie krku pro svoji typickou
tuhost nejvice vyuzivany k dlouhym tepelnym tGpravam. Jedna se o dobré omackové maso,
vhodné k piipravé naptiklad Spanélskych ptacka nebo jako nahrada za klizku do pokrmu
typu gulas, kde vyhodou mize mit mensi obsah klihoviny, kterd nékterym spottebitelim

nemusi vyhovovat [77, 83, 84].

Obrazek ¢. 18 Hovezi krk [82]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 52

7.4.3 Podpleci

Tato Cast je oznaCovana jako péro, karb nebo miize byt nabizeno jako chuck roll eye. Jedna
se o pfedni ¢ast hibetu a velmi pfipomina vysoky rosténec. Maso je vhodné jako vétSina
pfednich mas k delsi tepelné upravé. U této partie masa se ale vice nez duSeni vyuziva va-
feni eventudlné vateni pfi nizsich teplotach neboli posirovani. V ptipadé dobré zmasilosti a
vyzrani je maso vhodné i pro peceni, pak je ale nutné provést pfipravu marinovanim, které

maso pred tepelnou upravou ochuti, ale i nakiehéi [77, 83].

Marinovani hovéziho masa se vzasadé¢ nelisi od marinovani jinych druhli mas. Kazd4 ma-
rinada by méla obsahovat tuk, ktery je nositelem chuti a zabrani vysuseni masa. Dalsi sloz-
kou je okyselujici slozka, naptiklad v podobé citronové stavy, kterd mikrobidlné ochrani
maso a zpusobi zkiehceni masa. Slozkou, kterd je v kuchaiskych kruzich rozporuplna je
sul. Je stale otazkou, zda marinovat se soli nebo bez a zda pokrm ochucovat soli pti tepelné
upravé nebo az po tepelné tpravé. Divodem je ztrata vody, kterou stl zplisobuje béhem
marinovani. Rozhodnymi faktory by mohla byt velikost pfipravované¢ho kusu. Je nutné
zajistit, aby se sul dostala do celé potraviny a ochutila. Dilezité je také mnozstvi a doba
pusobeni soli. V ptipadée vyuziti podple¢i jako vétSiho kusu masa k peceni, je ptipadné
nasoleni pted tepelnou upravou Zadouci. Problémy by mohly nastat u mas citlivych na
vnéjsi vlivy, jako je naptiklad driibez, kde by sl mohla mit negativni vliv na vysuseni ma-
sa pri tepelné upravée. Posledni slozkou marinddy je ochuceni bylinami nebo jinou ochucu-

jici slozkou [86].

Obrazek ¢. 19 Podpleci [83]
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7.4.4 Vysoky roSténec

Pres to, Ze se fadi do pfedniho masa, jedna se dnes o jednu dnes z nejvyhledavangjsich
partii hovéziho masa. Ve francouzsting se nazyva entrecéte, ale tento nazev Francouzi po-
uzivaji i pro rosténec nizky. VéEtSinou je ¢asti entrecote mysleno maso na hranici mezi niz-
kym a vysokym rosténcem, pokud je podavan s kosti jedna se o cote de boeuf. V angliétiné
je tento kus masa znamy jako rib eye steak a mezi vysokym rosténcem a podple¢im se na-
chézi takzvany chuck flat tail, jeZ je v Americe velmi oblibenym masem ke grilovani. Diky
blizkosti Zebra dostavd maso silnou hovézi chut’. Nejen tyto svétoveé znélé nazvy z néj de-
laji vyhledavany a dobfe prodavany produkt. Vysoky rosténec je jemné prorostly tukem a
diky tomu velmi §tavnaty, navic ma tukové kryti i na povrchu, coz pii steakové uprave
vytvaii nezaménitelné aroma a nasledné i velmi intenzivni chut’. Tato ¢4st masa je vice nez
vhodna pro dlouhé stafeni masa, predevSim pro zvySeni senzorickych vlastnosti. Maso se
vyznacuje velkou kiehkosti a nékteii spotiebitelé ho povazuji za mnohem senzoricky zaji-
mav¢jsi nez velmi cenénou svickovou. Tyto vlastnosti ho v podstaté fadi uz spise k zadnim
mastum. U nas je také znama tprava rosténych, pfi niz se mize vyuzivat vysokého rosténce

k duseni. Ptikladem miZze byt tradi¢ni videnska rosténa [76, 77, 83].

Obrazek ¢. 20 Vysoky rostenec [82]

Jak uz z anglického nazvu vyplyva, jedna se o maso urené ke steakové Uprave. Steakova
uprava patii mezi nejlepsi indikatory kuchatrského uméni, ale velkou roli také hraje pouziti

zéakladni suroviny. U této Gpravy je vice nez jinde dilezité mit velmi dobie vyzralé maso.
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A soucasn¢ vybér véku skotu je velmi dilezity. Vysoky rosténec je idealni diky tukovému
kryti i po obvodu, jez ho celou dobu chrani pfed vysuSenim a vytvaii predpoklady pro
velmi $tavnaty pokrm. Proto se chuté steaku z jednotlivych partii li§i. O¢iSténé maso by
m¢élo mit pied tepelnou Gpravou minimalné pokojovou teplotu, aby po tepelné tuprave, kte-
ra je velmi rychla, nebylo v jadie stale studené a aby jeho propeceni na idealni teplotu bylo
co nejrovnoméernéj$i. Maso na steaky se nenaklepava a nechava se zdmérn¢ vysoké. S na-
solenim je to opét slozité. Jedna se o mensi kusy masa a tedy je tfeba po nasoleni a opepie-
ni rychle piejit k tepelné Gpravé. Pokud se steaky nesoli pied tepelnou Gpravou, mohou se
nasolit pozdé&ji pii odpocivani. K ptipravé steakl je tfeba grilu nebo panve, které dobie
prenasi teplo, aby po pfidani masa na panev neklesla teplota, kterd ziistane-1i pfiméfena,
steak zatahne. V opacném piipadé by z masa zacala vytékat voda a maso by se zacalo du-
sit. Steaky se daji pfipravovat pouze v panvi, avsak vhodna je také kombinace s troubou,
kdy nam pfiprava v panvi maso takzvané zatdhne a v troubé se maso rovnomérnéji dopece.
Rozdilné teploty v jadie steaku urcuji jednotlivé pravy steakli. Piesnou teplotu nejlépe
zjistime teploméry, popiipad¢ lze vyuzit i metodu prsti. Je tieba dbat toho, Ze maso bude
jesté po tepelné tpravé odpocivat a v této fazi se teplota jesté zvysi az o 10 °C. Steak od-

pociva proto, aby veskera §t'ava po roziiznuti nevytekla z masa ven [76, 77, 87, 88].

Tab. 5 Rozdéleni jednotlivych nabizenych propeceni steakii [88, 89]

Rizné propeceni steakd Prstova metoda
CZ, FR, EN

Teplota

Krvavy, Bleue, Rare

51-54°C

Saignant, Medium Rare

57-59°C

Stredné propeceny, a
point, medium

61-62°C

Dobre propeceny, bien
cuit, well done

63-70°C
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7.45 Zebro vysoké a Zebro holé

Tyto dveé ¢asti jsou nejvhodnéjsi pro pouziti na vyrobu vyvaru, které byvaji zakladem dob-
rého pokrmu a ve formé polévek a omacek jsou v gastronomii nezbytné. Vysoké zebro se
nachdzi mezi 1. az 5. Zebrem a holé Zebro se nachdzi mezi 6. a 8. zebrem Jedna se o krat-
kou dobfte prorostlou svalovinu, ktera je po uvareni velmi §tavnatd, mekka a je vyuzivana

jako vlozka do polévek [77, 83, 89].

U téchto casti neni Gplné nutné dlouhé stafeni, které by v tomto pfipadé pouze zvysovalo
naklady na kone¢ny produkt. Hovézi vyvary se nazyvaji vyvary typu A. A jsou absolutnim
zakladem kulindrnich dovednosti. Vyvar se d4 nazvat fenoménem kuchyni. A tiké se, Ze
vyvaru je tolik, kolik je kuchaiG. VSichni se shodnou na tom, ze sebehorsi vyvar je lepsi
nez sebelepsi voda, uvazujeme-li o pouziti pfi kulinarnich Gpravach. U vyvaru typu A je
vhodné kombinovat pravé Zebra, takzvané harfy pro hovézi chut’ a morkové kosti pro ko-
lagen, ktery omacky a vyvary zahust'uje. Mezi dalsi typické suroviny, které nechybi v zad-
ném vyvaru, jsou kulickovy pept, bobkovy list, nové kofeni a kofenova zelenina. Mnoho
kuchait pted vyvarenim kosti pece. Ziskaji tim i barvu, zvyrazni se chut' a do pekace se
vyplavi denaturované bilkoviny, které by vyvar zakalovaly, coZ je naptiklad pro pouZiti na

polévky nezadouci [87, 90].

Obrdazek ¢. 21 Omdacka Demi-glace, ztuhla diky kolagenu [91]
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7.4.6 Zebro nizké

Jinak nazyvané jako hovézi bok, ktery se nabizi jako bok Skosti nebo bez kosti,
v angli¢tin€ je tato Cast nazyvana, jako beef ribs nebo beef short ribs. Dnes se zacinaji i u
nas dostavat na menu restauraci a vzhledem k trendu snizujici se obliby veptovych Zeber.
se pokrm na podobny zpisob ptipraveny pravé z hovéziho masa dostava do popiedi zajmu.
Velmi oblibenym pokrmem jsou hovézi zebra v Severni Americe, odkud pfichazi i jejich
barbecue Gpravy a tento trend je v soucasnoti rozsifeny po celém svété. Nizké zebro je jiz
mnohem vhodné;jsi pro del$i vyzrani. Pro Gpravu s kosti je tfeba Zebra pred pecenim uvarit
nebo péct v alobalu, eventualné vyuziti moderniho vafeni ve vakuu sous vide, které je nej-
Setrnéj$i a nejvhodnéjsi pro tento kus masa. Délka peceni a textura je ovlivnéna predevsim
stafenim a vybérem tepelné upravy a chut zde opét velmi ovlivituje vybér marinady. Ho-

vézi zebra jsou vsak v asijskych zemich ptipravovana i dusenim [77, 83, 92].

Obrdazek ¢. 22 Hovezi bok s kosti [82]
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7.4.7 Pupek

Hovézi pupek, byval masem u nds vyuzivanym pro duSeni a omacky pravé pro jeho vlast-
nosti, které jsou piedevsim vysoky obsah tuku a vaziva. Dnes patii mezi oblibeny druh
masa nabizeny v restauracich a byva Casto vyuzivany i na steakové upravy, pro které se
velmi Casto vyuziva anglicky nazev flank steak. Pro steakové Gpravy je vsak nezbytné dob-
ré vyzrani masa a neni tomu jinak ani u toho kusu, ktery je charakteristicky vyssi tuhosti.
Je to dano velmi dlouhymi vldkny. A vys$im obsahem vaziva. Krom¢ steaki je pupek také
vhodny pro peéeni vcelku. Jeho piedpokladana tuhost vede k oblibé tuto partii marinovat.
Svétove jsou pro tento druh masa oblibené asijské marinady, jako jsou miso, teryjaki nebo
kimchi-style. Flank steak se velmi Casto serviruje nafilirovany, coz je kone¢na uprava pro
prezentaci masa. Steak je nakrajen pres vlakna na tenké platky, ¢imz je docileno nejen es-
tetické upravy, ale i jednodussi konzumace pro zakaznika a jasné viditelnosti poZadované-

ho propeceni steaku [77, 83, 93].

Obrdazek ¢. 23 Hoveézi pupek [82]
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7.4.8 Hrudi

Nachazi se v pfedni ¢asti pod raminkem a v trznich sitich se prodava s Kosti i bez kosti.
Jedna se o Cast masa, ktera je velmi siln€ prorostla vazivem a ma velké tukové kryti. Tyto
vlastnosti z n¢j délaji dobrou volbu pro vaiené maso, at’ uz jako vlozka do polévky nebo
jako samostatny pokrm, ktery diky tuku ziistane $tavnaty. Vafeni a duseni v kombinaci s
omackami jsou typickymi kombinacemi pro tradi¢ni ¢eskou kuchyni a proto ma hoveézi
hrudi u nas velkou oblibu. Pravé tradi¢ni pokrmy se v nékterych restauracich stavaji prio-
ritnim produktem, u kterého se dba pifedevsim na kvalitu surovin. Takovou surovinou mi-
ze byt praveé vyzralé hovezi hrudi, které piispéje k podavani mékkych a chutnych pokrmi i
zkréaceni tepelné upravy. Tento kus masa je v zahrani¢i zndm pod nazvem brisket a byvaji

z n¢j vyuzivany piredevs§im zadni ¢asti hrudi, zejména k pomalému peceni [77, 89, 92].

Obrazek ¢. 24 Hovezi hrudi [82]

7.4.9 Spodni plec

Tato partie masa se nékdy nazyva klin nebo zné¢le husicka. Nachazi se nad piedni klizkou a
vzhledem pfipomind vepfovou panenku. Nékdy byva povazovadna za nejjemnéjsi soucast
klizky a spole¢né s ni tvoii jediné pfedni maso na ptrednich nohach skotu. Nejvice se vyu-
Ziva na vareni a dusSeni, ale diky velmi jemnym vlaknim je vhodné k vyzrani a pfipravé

pokrmu s krats$i tepelnou upravou [94, 95].
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7.4.10 Klizka

Jsou to kolenni ¢asti z prednich i zadnich nohou. U nés je klizka jednim z nejoblibenéjsich
druhtt mas, diky své cenové dostupnosti a predevsim diky oblibé hovézich gulast. Hoveézi
klizka je velmi vhodna pro dlouhé a pomalé duSeni a vafeni, piedev§im pro vysoky obsah
vaziva, ktery dava st'ave hovézi chut’ a funguje i jako zahustovadlo. Svétové znamym vyu-
zitim klizky je klizka s kosti nazyvana Ossobuco. Jez je masem, které je pii této Gprave
nutné velmi dobie vyzrat, aby S§lo po tepelné tpravé lehce odebirat od kosti. Ossobuco je
diky morkové kosti velmi $tavnaté a charakteristické silnou hovézi chuti a ve spojeni S
dlouhym stafenim je velmi kvalitni surovinou pro vyhledavanou specialitu. Je vhodné k
duseni na kofenové zelenin€ a mezi nejznaméjsi recept patii Ossobuco po milansku, poda-
vané na Safrdnovém risotu. Soucasti zadni klizky je karabacek, ktery se nékdy prodava i
samostatné a je velmi vhodny k Gipravam na hovézi rolddy nebo u nas oblibené Spanélské

ptacky [77, 83, 87].

Obrazek ¢. 26 Hovezi klizka [82]
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7.4.11 Hovézi ohanka

Ohanka je vhodna k dlouhému vateni. Nejveétsi vyuziti v kulinarské oblasti ma pfi ptiprave
velmi silnych ¢irych polévek, v anglosaskych zemich je to ox-tail. Silny vyvar z hovézi
ohanky se Casto objevuje na menu restauraci a nejen diky ndzvu hovézi ohanka je velmi
oblibeny. Maso z ohariky je diky kostem po uvateni velmi stavnaté se silnou hovézi chuti a
diky jemnym a kratkym vlaknim je maso mékké. Dlouhé zrani ohanky neni nutné, pro
ziskani kvalitniho a mékkého masa po uvareni je dostacujici optimalni délka zrani. Hovézi
oharika je vhodna i k podavani spolu s u nas zndmymi omackami jako je rajska, koprova
nebo kienova. V jinych zemich je hovézi ohanka velmi populdrni pro ptipravu raga duse-
nych na kofenové zeleniné a v takzvané rustikalni Gpravé jidel z jednoho hrnce, nékdy na-
zyvanych stew. VSechny suroviny se zacinaji postupné tepeln¢ upravovat a nasleduje jejich
spole¢né pomalé duseni. Ve stejném stavu zlstavaji nasledné i na talifi po vyjmuti z hrnce

[77, 98, 99, 100].

Obrazek ¢. 27 Hovezi oharika [82]
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7.5 Hovézi maso zadni a jeho kulinarni vyuziti

Maso zadni je surovinou z méné namahanych svali, proto jsou jeho vlakna jemnéjsi a je-
jich mékkosti je dosazeno i za krat$i dobu nez u masa ptredniho. Je to zplsobeno niz§im
obsahem vaziva. Tyto partie masa patii k nejhodnotnéjSim, a proto jsou dnes nejvice vyu-
zivany k dlouhému stafeni, ¢imz jejich hodnota jesté stoupd. Maso ma malo povrchového
tuku a vice intramuskuldrniho. Zajist'uje to po vystafeni dosazeni téch nejlepsich senzoric-

kych vlastnosti. Tato masa jsou vétsinou vhodna na steakové upravy, ale diky minimalni-

mu obsahu vaziva i k podavani masa za studena nebo za syrova [4, 74, 78].
7.5.1 Veverka

Jedna se o svalovy Upon branice nachézejici se v horni ¢asti pupku podél zeber. Je zavese-
ny na hibetni kosti a diky blizkosti jater ma specifickou kofenitou chut’ a je velmi $tavnata.
Veverka je nékdy u nas nazyvana feznicka panenka, dale se v nazvu muze nachazet slovo
skirt, z francouzstiny. Ve Francii je tato partie povazovana za specialitu. V anglicky mluvi-
cich zemich, kam veverka pfiSla z Francie, se pouziva vyraz hanger. Diky svétové popula-
rité vzrista v soucasnosti cena tohoto kdysi nevyuzivaného kusu masa. Strukturou se blizi
pupku, ale je senzoricky mnohem vyraznéjsi. V prodejnach je malo dostupny. Jak vyse
zminény ndzev napovida, feznici védi, o jak kvalitni kus masa jde a proto si ho nechavaji
pro vlastni potieby. Veverka je vhodna na pfipravu rolady, ale ve svété se nejvice vyuZziva
K piipravé steakl, kde se podava nafilirovana, podobné jako pupek. Nejen obliba steakd,
ale i charakter speciality jsou dobré divody pro dobré vyzrani veverky a maximalni vyuziti
jejich senzorickych vlastnosti pii pfipravé pokrmi. Jeji nejslavnéj$i podobou jsou mexicka
fajitas, kde pteklad ndzvu znamena hanger steak a to napovida, Ze v naplatkované formé

plni jedinou spravnou piisadu pro vyrobu tohoto pokrmu [77, 83, 100].

Obrazek ¢. 28 Hovezi veverka [82]
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7.5.2 Oponka

Sval ptilnuty k branici se celosvétové podobné jako veverka nazyva skirt steak. U nas této
partie neni pfili§ vyuZivano. Velmi jemna vlakna na mélo naméhaném svalu mohou byt
vlastnostmi, které zajisti senzoricky velmi kvalitni pokrm vytvofeny z oponky, a proto se
oponka hodi k dlouhému stafeni. Jedna se o podobny kus masa, jako je veverka nebo pu-
pek, avsak obsahuje naprosté minimum vaziva a nékteti ho povazuji za idealni nahradu za
nejkvalitngj§i casti masa, pouzivané K piipravé steakd. Oponka je velmi vhodna
K marinovani a jeji celkovy charakter je pfimo idealni k prezentaci filirovanim. Diky jeho
pravidelnému tvaru je to surovina, ze které se velmi dobfe vytvari libiva prezentace pokr-

mi [100, 101, 102].

Obrazek ¢. 29 Prezentace oponky [103]

Obrdazek ¢. 30 Oponka [100]
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7.5.3 Nizky roSténec

Po hovézi svickové se jedna asi o nejhodnotnéjsi maso ziskavané ze skotu. V gastronomii
ma kazda jeho cCast specificky ndzev. A u nés je stejné jako vysoky roSténec zndmy pod
nadzvem ro$téna. Od vysokého rosténce se odliSuje pfedev§im niz§im tukovym krytim a
jemngj$imi vlakny. Jeho umisténi v t€sné blizkosti vysokého rosténce a svickové mu déavaji
moznost kombinaci téchto mas a nasledné podle téchto kombinaci jsou i jednotlivé Casti
pojmenovany. Vzhledem ke kvalit¢ masa a jeho predevsim steakovému vyuziti je tato par-

tie velmi vhodna a mozna nejvyuzivangjsi k dlouhému stateni [76, 77, 83].

Obrazek ¢. 31 Nizky rosténec [82]

7.5.3.1 Entrecote

Jak bylo zminéno u rosténce vysokého, jedna se o partii na hranici nizkého a vysokého
ro$ténce. Steaky z této Casti jsou velmi chutné. Dobré tukové kryti z roSténce vysokého a
jemna vlakna z nizkého, umoziuji ptfipravu jednoho z nejoblibengjSich steakli svétoveé
kuchyné. Hmotnost takového steaku byva okolo 300 g syrové hmotnosti, nékdy az 500 g.

Jeho kvalitu velmi ovliviiuje staii porazeného kusu a délka zrani masa [77, 104].

Obrdazek ¢. 32 Entrecote [105]
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7.5.3.2 Roastbeef, striploin, sirloin

Ptiprava nizkého rosténce je dnes velmi popularnim kulindrnim postupem. Jedna se o pe-
¢ené maso, takzvany roastbeef, ktery se i pfes to, zZe se nejednd o steak, pfipravuje na stea-
kové stupné propeceni, peCe se pii nizkych teplotach a je mozné ho podavat i za studena.
Roastbeef ma vyuziti jako plnohodny pokrm, podavany za tepla s tmavymi silnymi omac-
kami nebo bylinkovymi jemnymi oméackami, naopak za studena se hodi k salatim, jako
pifedkrm nebo pokrm na rautovych stolech, kde je dopliiovan omackami studenymi [77,
90].

Striploin steak nebo New York strip jsou steaky pfipravené z predni ¢asti nizkého rosténce,
za to sirloin je steakem pfipravovanym ze zadni ¢asti. Zadni ¢ast byva nékdy nazyvana
rumpsteak, ale toto oznaceni je spiSe vhodné pro kvétovanou Spicku, ktera se nachazi na
kyté. Ob¢ c¢asti jsou senzoricky velmi kvalitnimi kusy a velikost takovych steakd by méla
byt minimaln€ 2,5 cm. Steaky ze zadni ¢asti jsou mén¢ prorostlé tukem a proto zaleZi na

zakaznikovi, zda preferuje vice hovézi chut’ nebo jemnost pokrmu [77, 100].

Obrazek ¢. 33 Roastbeef [106]
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7.5.3.3 T-bone steak, club steak, porter house steak, porthouse, porthaus, entercate
double, steak fiorentina

Vsechny tyto ndzvy oznacuji pokrmy, které se podavaji s kosti a vSechny jsou kombinaci
dvou nejméné namahanych partii skotu, nizkého roSténce a svickové. Ty jsou oddéleny
kosti ve tvaru pismene t, proto naptiklad T-bone steak. Kazdy z téchto nazvt nabizi to nej-
leps$i z gastronomie, co se steakd tyce. Jejich rozdilnost kvi ve vysi podilu obsahu svalovi-
ny ze svickové ve steaku a celkové hmotnosti. Nejméné obsahu svickové ma T-bone steak,
ktery obsahuje od jedné poloviny do jedné c¢tvrtiny hmotnosti svickovou, nésledné club
steak a nejvice podilu svickové a také s nejvyssi celkouvou hmotnosti se podava porter
house steak. Entercote double odpovida dvojité rosténé, tedy dva dily rosténé a jeden dil
svickové, coz odpovida T-bone steaku. U nas je nazev porthaus velmi zndmy pro podavani
smazeného nizkého rosténce s ¢esnekem bez kosti, nékdy se u nas pojmenovava jako zi-

dovsky tizek [67, 77, 95, 100].

Obrazek ¢. 34 T-bone steak [107]
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75.4 Plec

Je svalovina pfednich noh bez husic¢ky a klizky. Na jidelnich listcich restauraci se dnes
bézné objevuji nazvy jednotlivych partii plece. Maso z plece je libové a Stavnaté a u nas
ma velké vyuziti k vafeni a duSeni. AvSak nckteré €asti jsou vhodné 1 ke kratS§im tepelnym
upravam a fadi se diky své libovosti k zadnimu masu. Je dulezité, aby plec K pfipravé kva-
litnich pokrmt at’ tradi¢ni ¢eské kuchyné nebo k ptipravé steaki, byla dobte vyzrala [67,
77,82, 83].

7.5.4.1 Kulata plec

Velmi jemné maso s jemnymi a dlouhymi vlakny, které je velmi podobné svickové, a proto
je nejen u nas nazyvano falesnou svickovou nebo také zidovskou svickovou. Je ovSem 0
velmi ¢asto vyuzivaji k duseni. Toto maso je vhodné $pikovat, vzhledem k absenci tuku
jako nositele chuti. Je vhodné ji protknout napiiklad kusem slaniny, kterd doda masu vice
masité chuti. Takto u nas byva Casto vyuzivana pravé k tradicnimu pokrmu svi¢kova na

smetan¢, kde nahrazuje jako dostupnéjsi surovina pravou svickovou [77, 83, 108].

Obrdazek ¢. 35 Kulatad plec [83]
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7.5.4.2 Velka plec

Jedna se kus nachazejici se za kulatou pleci, jinak se téZ nazyva chuck clode. Velka plec se
da rozdélit na vysokou plec a vysokou plec horni. Je charakteristicka silnym tukovym kry-
tim a silnou $lachou, ale i jemnymi vlakny. Proto je tento kus masa vhodny k del$im tepel-
nym Upravam. Diky tukovému kryti a jemnym vlakntim jde o velmi chutny kus a diky jeho
vlastnostem je vhodny i pro masa mleta, kterd dnes maji velkou oblibu v podobé hambur-
gertl nebo souvlaki. Pro mleta masa je tuk velmi vhodnym pojivem a chutovym nosi¢em.
U nas je ¢asto do mletych mas pravé pro vyssi obsah tuku pfidavan naptiklad veptovy bok,
ale hamburgery jsou pfipravovany pouze z masa hovéziho. Pro jejich velkou oblibu byvaji
restauracemi pro tento pokrm vyuzivany kvalitni suroviny, jako je naptiklad dobte vyzralé

maso [83, 109, 110, 111].

Obrazek ¢. 37 Hovezi hamburger [112]
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7.5.5 Loupana plec

Velmi oblibend partie masa, u nds nabizena v tradi¢nich pokrmech s koprovou nebo kieno-
vou omackou. Ma velmi jemna vldkna a na fezu charakteristickou Slachu, kterd dlouhym
vafenim zmékne. Pro tento kus masa je nejéastéjsivyuziti jako pro plec vysokou. Pokud
vsak n€komu nevadi §lachovité maso, jsou z této partie i velmi dobré steaky. Pro jejich
ptipravu je vSak zapotiebi del$iho zrani. Pravé zahrani¢ni nazvy tohoto masa, jako top-
blade steak ¢i flat iron steak v USA, oyster blade steak v Oceanii nebo butlers steak ve
Velké Britanii napovidaji, Ze toto maso skyta moznost vyuziti na ptipravu steakt [77, 82,

83].

Obrdazek ¢. 39 Loupand hovezi plec s koprovou omackou [113]
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756 Kyta

Hovézi kyta se rozd€luje na dil¢i ¢asti, takzvané §aly. Patii jakostné k tomu nejkvalitné;si-
mu, co maso skotu nabizi a podle toho jsou také i cenové hodnoceny. VétSina Casti kyty je
vhodna ke kratkym tepelnym upravam, ale vzhledem k vy$s$i namahanosti svalt se takto
piipravené pokrmy potykaji s vyssi tuhosti. Proto je jejich stézejni vyuziti pii peceni vcel-
ku. Jedna se o nejvice vyuzivané maso ke dlouhému statfeni, které dokaze eliminovat cha-
rakteristickou tuhost namahanych svalli a uvoliiuje velmi hrubé vldkna vétSiny svall kyty
[75, 78, 114].

7.5.7 Kvétovana Spicka

Kvétovana $picka se nékdy pojmenovava jako maso z kiize, jedna se o velmi mékké a tu-
kem prorostlé maso s velmi jemnymi zilkami. Jde o maso nejvyssi kvality a jeho steaky
jsou nazyvany rump steak nebo francouzsky rumsteck. Pravy rump je vlastn¢ vnitini Spalik
z vykosténé kyty. Tento kus masa potiebuje velmi dobré vyzrani, coz mize zajistit velmi
kvalitni steaky. Tento kus je vhodny pfed upravou na steak takzvané tenderizovat, jedna se
o kieh¢eni pomoci jemnych vpichtit malymi nozi. Je nutné steaky nenaklepavat, jinak by
mohly byt v koneéné vysledku tuhé. Nejen pro tuto tuhost byva kvétovana $picka oblibena
také k peceni, kde tuhosti spoleéné s vyzranim zabrani delsi tepelna uprava. VétSinou se
rump steaky pfipravuji bez vrstvy tuku, pokud se na kvétované $picce tuk necha, je maso

nazyvano hovézi picanha [77, 82, 83, 100].

Obrdazek ¢. 40 Hovezi kvetovana Spicka [82]
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7.5.7.1 Orech

Jeden z nejmekcich svald hovéziho masa je témét bez tuku a obsahuje velké mnozstvi bar-
viva. Ma velmi charakteristickou tmavou barvu, diky niz byva oznacovan za srdce kyty.
Ostatné srdci se ofech podobd 1 tvarem. Hovézi ofech, nékdy také piedkyti, se jest¢ dale
rozdéluje na maly a velky ofech. Je velmi vhodny na steakové ipravy a diky jeho jemnosti,
blizici se svickové, se jedna o velmi oblibeny kus masa a pokrmy z néj maji diky vysoké-
mu obsahu barviv také velmi zajimavou tmavou barvu. Byva vyuzivan i pro peceni veelku
na takzvanou hovézi peceni. Ma také svoje zahraniéni oznaceni jako tip roast, tip steak

nebo ball tip steak [77, 82, 83, 100].

Obrdzek ¢. 42 Hoveézi pecené z Orechu [115]
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7.5.8 Vrchni §al

Jinak nazyvany zadni kyta nebo top round steak, je masem charakteristickym jemnym
mramorovanim a vétsi mékkosti a kiehkosti neZ maso ze §alu spodniho. Je vhodny pro
upravy peceni veelku 1 na kratSi tepelnou Upravu. Jeho nizké tukové kryti a nizky obsah
tuku vSak nezarucuji vyraznou hovézi chut. Diky tomu je vSak soucasné velmi oblibeny
napiiklad u zen, které vyhledavaji pravé typy masa s nizkym obsahem tuku a vysokou
jemnosti. Peceni takto vysoce kvalitnich mas se provadi az po celkovém zatazeni povrchu
celého kusu masa naptiklad na panvi, ¢imz se zabrani vytékani §tavy z masa a jeho vysy-
chani béhem peceni. Vrchni §4l je také masem, vyuZivanym na takzvany London broil ne-
bo také butterball steak. Jsou to tlusté steaky, které jsou marinovany v masle a pii opékani
se micha maslo se $§t'avou z masa, coz vytvoii omacku, ve které se maso nasledné podusi

do mekka. Neékdy byva ptidana i silnd omacka nebo vyvar [77, 83, 114].

Obrazek ¢. 44 London broil steak [116]
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7.5.9 Spodni $al

Jinak nazyvany bottom round steak je nejvice namahany sval z celé kyty jevi se jako nejvi-
ce tuhy a jeho svalova vldkna jsou dosti hrubd. Tento kus masa se vSak po velmi dobrém
vyzrani vyborn€ hodi k duseni. Pravé diky svym hrubym vlakniim a nizkému obsahu tuku
a vaziva ma tento kus vyhodu, Ze §tava neni po vyduseni tolik masna a kusy masa se tolik
nezachycuji v mezizubnich prostorech. Je to vSak na tikor chuti, jez je tuk nosi¢em a proto
Jjsou oblibené receptury plné bylin a zeleniny, jako je napiiklad francouzské hovézi po bur-

gundsku, kde hovézi chut’ navic zvyrazni ¢ervené vino [77, 83, 114].

Obrazek ¢. 46 Hovezi po burgundsku [117]
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7.5.10 Valecek

Jinak se nazyva eye round steak a u nas je také zndmy jako falesna svickova z kyty, ktera
je ovSem jesté tuzsi nez fale$na svickova z plece. Je to zptisobeno hrubsimi vlakny a pie-
dev§im vy$§im namahanim svaloviny. Tento doslova $palek masa je idealni k duSeni
v celku a zadouci je Spikovani pted tepelnou upravou. Jeho kratké tepelné tpravy se také
provadéji. Velmi tenké platky, nékdy oznacované jako sandwich steak, jsou naptiklad vyu-
zivany do svétovych sandwichti, jako je naptiklad Philly steak sandwich, diky vlastnostem
jako je maly obsah tuku a vaziva. Nezanedbatelnou vyhodou je i pravidelny tvar platkd
[77, 82, 83, 114].

Obrazek ¢. AT Hovezi valecek [82]

N\

Obrdazek ¢. 48 Philly steak sandwich [118]
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7.5.11 Svickova

Jedna se o svalovinu nachazejici se pod nizkym rosténcem a je tudiz velmi malo namaha-
nym svalem. Z toho plynou jeji vlastnosti, pfedevsim nejvySsi jemnost a velmi nizky obsah
tuku a vaziva. Toto maso je nejvice cenéné z celého skotu. Hovézi svickova je jinak nazy-
vana tenderloin a lze ji dale rozdélit do n€kolika ¢asti, jez se mohou lisit i zptisobem pouzi-

ti [77, 82, 83].

Jeji nizky obsah tuku a vaziva z ni déla idealni surovinu pro ptipravu pokrmu ze syrového
masa. Napiiklad tatarské bifteky se pfipravuji jemnym Skrabanim masa noZem, coZ je
mozné praveé pouze diky vlastnostem svickové. U jinych druhil mas je vétSinou nutné pou-
zit elektrické fezaci zafizeni. Dale je svickova vhodna na piipravu italského carpaccia, kde
je syrova svi¢kova zpracovavana krajenim na velmi tenké platky. U téchto pokrmi je vSak
otazkou, jakym zptisobem by maso mélo zrat. VétSina senzorickych analyz neprokazala
rozdily ve §tavnatosti U tepelné opracovanych pokrmd, jejichz maso zralo rozdilnymi zpu-
soby zrani. OvSem tenké platky syrové hovézi svickové pro pfipravu carpaccia vyzralé
suchym zptisobem by mohly mit tmavou barvu a jejich §t'avnatost by mohla byt diky ztraté
vody niz$i nez pii zpusobu mokrém. V kazdém piipadé je nutno nechat maso pro tento

zpusob zpracovani vyzrat [52, 77, 100].

Obrazek ¢. 49 Hovezi carrpacio [119]

Mnoho kuchait nepovazuje svickovou za idealni surovinu pro senzoricky hodnotny steak.
Naptiklad u rosténce je vyssi podil tukového kryti, které je nositelem chuti a nasledné i
hovéziho aroma. Proto je svickova vétSinou doprovazena vyraznéjsi omackou nebo dalsi
velmi kvalitni surovinou. Pak je idealni jemnost masa a jemna chut’ jesté povysena a Vy-

sledny pokrm muiize dosahnout toho nejlepsiho kulinaiského vysledku. Pro pifipravy vcelku
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je vhodné pouziti badyrovani jemnou slaninou neboli obaleni ve slaning, ktera zajisti stav-
natost pokrmu. Svickova je také podavana v upravé Wellington, ktera je svétové velmi
oblibena. Maso je opeCeno na panvi, nasledné obaleno v houbovém ragt, parmské Sunce a

listovém tést& [71, 86, 90, 114].

Obrazek ¢. 51 Hovezi svickova [82]
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1 2 3 4 5
Chateaubriand beefsteak tournedos filet mignon palec, Spicka
(maso na kousky)

Obrazek ¢. 52 Rozdéleni hovezi svickové [67]

7.5.11.1 Chateaubriand

Je nejsilngjsi ¢asti svickové, jedna se vlastné o dvojity biftek v hmotnosti 300-500g. Jeho
nazev je odvozen od jména francouzského Slechtice z pielomu 18. a 19. stoleti, jenZ m¢l
povést skvélého kuchafe. Lidé vSak vedli spory o jeho kuchatskych dovednostech a tak
pfipravil velmi vysoké maso, jeZ se nedopeklo a bylo vevnitf krvavé. Chateaubriand pro-
hlasil tento zplisob piipravy za zamér a tim udal trend krvavych mas, ktery se drzi dodnes.
Dnes je tento kus spiSe raritou, ale stalou gastronomickou klasikou, ktera je podavana

s estragonovo Salotkovou $t'avou [86, 93, 121, 122].

7.5.11.2 Beefsteak

Znamy také jako biftek, ktery se ptipravuje na steaky o hmotnosti 150 — 200g. Beefsteak
patii ke svétovym bestsellerim hovéziho masa a podava se se silnou pepirovou omackou

[86, 95].

7.5.11.3 Tournedos

Je velmi podobny bifteku, avSak steaky maji o néco mensi hmotnost. Neékteti kuchafti stea-
ky ze svickové obvazuji provazkem kolem vyssi strany pro udrzeni celistvého tvaru a za-
jisténi rovnomérného propeceni kusu masa. Pro tuto ¢ast je znama uprava Rossini, nazvana
podle jména italského skladatele, ktery byl i vynikajicim kuchafem. Pokrmy podle néj po-

jmenované obsahuji fois grass, neboli tu¢na husi nebo kachni jatra a lanyze. Tento pokrm
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ukazuje vyuziti svickové jako vynikajiciho kusu masa a jinych velmi cenénych a kvalitnich
surovin [86, 96, 123, 124].

Obrazek ¢. 53 Tournedos Rossini [123]

7.5.11.4 Fillet mignon

Neboli svickové medailonky jsou nejmensi ¢asti z celé svickové k upravam na steaky. Jsou
podavany o hmotnosti okolo 150g a pravé pro jejich velikost neni doporucovana tprava
prope¢enim. Diky této pravé mohou steaky byt zna¢né suché, avsak jedna se o nejkiehci
cast celé svickové. Pro velikost této casti byva nejvice vyuZzivana k pfipravam za syrova.
V nékterych piipadech byva jako fillet mignon oznac¢ovéana celd svickova, ale toto oznace-
ni neni spravné. Divodem je praveé slovo mingon z francouzstiny, které poukazuje na néco

malého [95, 100, 125, 126].

7.5.11.5 Palec

Nazyvan soté, je posledni a nejmensi ¢asti hovézi svickové. Jeho uplatnéni je opét do po-
krmd podavanych bez tepelné upravy. Velikost této Casti svickové nema vliv na jeho ja-
kost, ale pro Gpravu a prezentaci steaki je nevhodna. Byva vyuzivan do minutkovych po-
krmti nazyvanych soté a prace s palci je stejna jako s jinymi vysoko jakostnimi masy. Mezi

tradi¢ni pokrmy z hovézich palct svickové patii Hovézi Stroganoff [86, 95, 127].
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ZAVER

Zrani hovéziho masa je nezbytnym procesem pro kvalitni kulinarni zpracovani tohoto ma-
sa, jez je mozné zaradit mezi zadkladni suroviny ¢eské i mezinarodni gastronomie. V naSich
podminkach vSak neni béznou praxi ani alespon optimdlni doba zrani 10 — 14 dni. Takové
hovézi maso pak nema ani standardni kvalitu, porovnatelnou se svétovou produkei. Vyuziti
procesu dlouhého stafeni masa, jehoz délka kolisa mezi 21-30 dny, je vhodné nejen pro
nejkvalitnéjsi partie hovéziho masa, ale 1 pro pokrmy pfipravované jinym zpusobem, nez
jako steaky. Prave takové pokrmy jsou pro ¢eskou tradi¢ni kuchyni typické a stafené maso
muze zvysit jejich kvalitu pfedevsim po strance chutové a senzorické. Zrani masa, napfi-
klad suchym zptsobem, ktery je pro tepeln¢ upravované maso ze senzorického hlediska
vhodnéjsi, je vSak velmi nékladné, jak na ndkup zafizeni, tak na provoz. Cena stafen¢ho
masa je tak o mnoho vyss$i, nez cena masa, které bylo po porazce ihned rozbourano, proda-
vano, avSak se svymi vlastnostmi je v podstaté¢ kulindrné nezpracovatelné. Pravé cCasta tu-
host masa je faktorem, ktery u nas zptsobuje odliv oblibenosti hovéziho masa. Alternati-
vou pro suché zrani je mokry zpiisob zrani, ktery je 1 svétoveé nejvyuZzivanéjsi, cenové vy-
hodn¢j$i a pokud jde o tuhost masa, mé srovnatelné vysledky se zranim suchym. Totéz

vSak neplati o chuti, ktera je pfi suchém zpisobu zrani mnohem vyraznéjsi.

Dlouhé¢ stafeni hovéziho masa byvé v ¢eském gastronomickém prostiedi vyuzivano pouze
pro velmi dobfe cenéné kusy masa, vyuzivané predevsim pro steakové Upravy. Takto pfi-
pravované pokrmy byvaji nabizeny nejcastéji jako speciality, na jejichZ propagaci se podili
i informace o stafi, plemeni, pohlavi hovéziho kusu a délce zrani masa. VSechny tyto fak-
tory totiz maji velky vliv na kvalitu vysledného pokrmu. K propagaci mize poslouzit také
udani typu zrani masa a pouziti lidovych nebo zahrani¢nich nazvli daného kusu masa nebo
specialni Upravy. Pokrmy vyrobené z velmi kvalitniho masa s dobrou podporou prodeje

maji mnohem vyssi cenu.

Vliv zahrani¢ni kuchyné a svétovych zplisobii zpracovani hovéziho masa piinasi i do nasi
gastronomie vyuzivani méné€ znamych kust hovéziho nebo pouziti nize jakostniho ptedni-
ho masa na prvotfidni pokrmy. Velky vliv na vyrovnani kvality pfedniho masa s masem
povazovanym za kvalitnéj§i ma prave zrani. Pozitivné ovliviiuje slozky masa jako vazivo a
obsah tuku, které jsou z gastronomického hlediska povazovany za senzoricky atraktivni
vlastnosti. V téchto pripadech hraje velkou roli také zakaznik, ktery subjektivné preferuje

konkrétni vlastnosti masa. VySe popsané aspekty zrani hovéziho masa by se mohly stat
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zakladem pro zménu rozdeleni hovéziho masa podle kulindrniho vyuziti, kdy kazda partie
masa ma svoji maximalni jakost za danych podminek pro danou tpravu pokrmu. Toto dé-
leni by nahradilo dosavadni rozdélni jakosti na zadni a pfedni maso. Variantou by mohlo
byt rozdéleni masa podle poméru obsahu tuku, svaloviny a vaziva, nebot’ tento pomér nej-
vice ovliviiuje vybér masa k dané kulinarni upravé. Tyto faktory soucasné zajimaji i za-
kaznika pfi vybéru pokrmu, jelikoz pomér zminénych slozek ovliviiuje senzorické vlast-
nosti pokrmu a také jeho nutricni skladbu. A to jsou vyznamné aspekty, které ovliviiuji

velky pocet obyvatel pii sestavovani osobniho ¢i rodinného jidelnicku.
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