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Jak vybirat maso?

Vybirejte maso na konkreétni druh pokrmu

Pri vybéru zalezi na tom, zda hledate maso na grilovany steak, smazeny rizek, Spanélské ptacky
nebo nudli¢ky se zeleninou. Je libo hovézi, veprové, dribezi nebo snad ryby, divo¢inu nebo morské plody?

Nejprve zapatrejte v kucharskych knihach a teprve potom vyrazte k reznikovi. Hovézi vysoky
rosténec je idedlni pro zpracovani k omackam. Jedné se o kirehké maso, které nemusite prilis naklepavat.
Musite s nim ale umeét zachdzet, protoze pri dlouhém vareni se snadno rozpadne. Pravy Cesky guldsek zase
vyzaduje pékné prorostlou klizku, nad kterou mnohdy ohrnujeme nos kvuli ndro¢néjSimu orezavani. Kvuli
tuhému kolagenu vyzaduje delsi tepelnou tpravu, ale vysledek je nenahraditelny. Rozhodné byste méli
vyzkousSet i méné znamé kousky hovéziho masa, jako jsou licka, pupek nebo hovézi veverka.Hodi
se jednak na dusSeni, jednak pro upravu na grilu.

U veprového masa neohrnujte nos nad vyraznym tukovym mramorovanim. Tuk je totiz nositelem
ji upravit v trojobalu. Na vareni a duseni se perfektné hodiplec, kterd si i pri tepelné tupraveé vyborné udrzi
$tavu. Naopak libové kousky pecené vyuzijete do minutkovych receptu. Nejkvalitnéjsi ¢asti jeveprova
panenka, ze které vykouzlite vynikajici medailonky. Zajimavé vyuziti nabizi tfebaveprové ocasky, ze
kterych vytvorite lahodnou polévku, a ovarené maso zuzitkujete treba na rizoto nebo k zapecenym
bramboram a téstovinam.



Zajimejte se o puvod masa

Kvalitu masa ovliviiuje siroké mnozstvi faktoru - pohlavi zvirete, jeho vék, zpusob vyzivy, hmotnost
pri porazce a zpusob porazky, nasledné také doba zrani masa. U hovéziho masa je vSeobecné

rozSireny nazor, Ze nejlepsi maso nabizi zhruba dvouleti bycci, ackoliv odborné prirucky nabadaji spiSe ke
konzumaci masa z dvouletych jalovic a tfiletych volka. Lépe u nich vynikne typicka chut hovéziho. Déle by
vas mélo zajimat pravidelné mramorovani (bilé tukové zilky v mase) a naopak chybéjici vrchni lojovita tkan.
Mramorovani zajistuje masu stavu, a tedy krehkost, zatimco nadbytek kolagenu prodluzuje dobu
tepelné upravy.

Cim starsi, tim lepsi?

Zatimco u ovoce a zeleniny je zddouci, aby se na stll dostaly co nejrychleji po sklizeni, u masa neni kam
spéchat. Rozhodné nelze rict, Ze nejCerstvéjsi maso je to nejchutnéjsi. Proces zrani masa je slozity a
vyzaduje specifické podminky, kterych doma dosdhneme jen stézi. Proto je lepsi najit si dobrého reznika a
spravne ulezelé maso u néj rovnou zakoupit. Pokud je maso po porazce prilis rychle zchlazeno, bude po
tepelné uprave tuhé.

Teleci maso dosahuje idealni krehkosti asi jeden tyden od porazky, hovézi dokonce az po dvou
tydnech. Pulky veprového masa potrebuji minimalné pét dni. U kureciho a rybiho masa postaci k
odlezeni nékolik hodin. Naopak prvotridni kusy hovéziho masa na steaky se hluboce mrazi a vakuuji, takze
idedlni krehkosti dosdhnou az za nékolik mésicl od porazky.

Pokud zakoupite maso Cerstvé porazeného zvirete (obvykle na pultech obchodu kolem 5 dni od poréazky),
bude tepelna Uprava trvat dlouho a maso zustane tuhé. Takové maso muzeme nechat dozrat i v domacich
podminkach. Existuji rizna doporuceni, jak nechat maso ulezet v lednici pri nizké teploté do 4 °C a za
pomoci pravidelné vymény bavinéného pléatna.

Daleko snazsi a z hlediska zdravi bezpecnéjsi je zakoupeni doméci vakuovacky. Zavakuované maso vydrzi v
lednici pri nizké teploté i dva tydny. Muzete ho nasolit, ¢imz se konzervace jesté zlepsi, nebo k nému pridat
bylinky a dal$i ingredience, aby se chuté propojily.

Krehkeé neni krehcenéeé

Mnohdy se setkate s tzv. kiehcenym masem, které se snazi klasicky proces zrani obejit.Nejedna se
uz o maso jako takové, ale podle legislativy jen o masny polotovar. Maso je napusténo smési vody, soli a
polyfosfatu. Této smési je v mase zhruba 20 %. Vyrobci uvadi, Ze takové maso je po tepelné upraveé
Stavnatéjsi, ale mnohem lepsiho vysledku 1ze dosdhnout i v domdacich podminkéach - maso naklepeme,
podusime na vyvaru nebo viné, muzeme ho pro$pikovat nebo nalozit.

Uprednostnujte chlazené maso. Vsimejte si irovné prodeje masa, zda jsou dodrzeny vSechny hygienické
zasady, zda je maso spravneé skladovano a radné oznaceno podle platné legislativy. Pokud kupujete balené
maso, dbejte na jeho neporuseny obal. Vyhnete se kontaminaci masa a naopak zabranite kontaktu s
ostatnimi potravinami z vaSeho nakupu.



Podle stitku je mozné dohledat, z jakych jatek a bouraren maso pochazi(kéd zacinajici pismeny,

napt. CZ). Jejich rejstrik naleznete na strankach Statni veterinarni spravy. To, ze zkratka zaciné pismeny CZ,
jesté nutné neznamend, Ze pochézi od tuzemského farméare! Mohlo byt v Cesku pouze rozbouréano a
zabaleno. Je nutné vsimat si také Ciselného kodu. Napriklad marketingové znaceni CZ15 a CZ333 na vyrobku
upozoriiuje spotrebitele, Ze se jedna o maso z ¢eskych chovi.

Na mnozstvi zalezi

Spotreba masa napri¢ celosvétovou populaci rychle roste a odbornici biji na poplach s tim, Ze tento trend
neni z dlouhodobého pohledu udrzitelny. Davejte prednost masu pochazejicimu z ekologickych chovu.
Pokud je prioritou nizké cena, na stul se dostava maso z prumyslovych chovt, kdy je nutné, aby zvire
drazsi, ale chutové i vyzivové vlastnosti jsou nesrovnatelné. Pokud budete znat svého ,farmare”,
snadnéji ohlidate, ¢im je zvire krmeno, v jakych podminkéach bylo chovéano i porazeno.

Dbejte tedy na kvalitu a nikoliv jen na kvantitu. Oceni to budouci generace i vase chutové bunky.



