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Tento ucebni materidl k zavére¢nym zkouskam pro studenty strednich odbornych skol vznikl v ramci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje
obcanské spolec¢nosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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Hovezi maso- charakteristika
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* PouZivame maso z: krav, byku, volu a jalovic

 Barva masa je od jasné cervené az po tmave cervenou.
* Maso (dle jednotlivych casti ) je prorostlé tukem — LOJEM

e Tuk (IUj) vytvari charakteristické mramorovani- u starsich kusu je
vyraznejsi, nez u mladsich.

 Maso ma hrubsi vlaknitou strukturu (lisi se dle pouzité ¢asti)- casti vice
namahané maji hrubsi strukturu.
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Hovezi maso- charakteristika
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* Stravitelnost masa je zavisla na zpusobu tepelné upravy
* Doba pripravy a tepelné upravy zavisi na stari kusu a vyzrani masa

» VSeobecné je hovézi maso povazovano za hure stravitelné

Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven) P
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Cesta k Uspésné budoucnosti
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Hovezi maso a jeho rozdeleni
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Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven /,



NRCS

Hoveézi maso — vhodné castipro’ .
tepelné upravy

e Vareni- zebra- vysoké, holé, nizké, ohanka, plec, klizka

e Zadélavani- vnitrnosti- zaludek, byci zlazy

 Duseni- kyta, hrudi, krk, plec, klizky, vysoky rosténec, podpleci, licka

* Pecenif/opékani, minutkova Uprava- nizky rosténec, svickova, kyta (nékteré
casti), pupek
e Sous-Vide metoda- svickova, oba rostéence, kyta, plec

e Konfitovani- krk, hrudi, podpleci, kyta, plec

* Smazeni- pouziva se velmi malo (svickova, nizky rosténec)
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Vareni

Vareni je tepelna Uprava v tekuting, kterou mGzZe byt voda, pivo, vino, mléko
nebo smeés nekterych z nich.

Zasady:
= potravina musi byt v tekutiné zcela ponorena
= tepelnd Uprava probiha pri teploté od 90°C do 100°C

1

zavrene nadobe

Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvofen v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven) /
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Vareni- zpusoby

e BlanSirovani- kratké povareni suroviny k povrchové Upravé (rajcata k
oloupani)

 Vareni- v tekutiné (pri teploté 100°C) v uzavrené nadobeé.

* Tahnuti — pomaly var- zpUsob vareni, (pri teploté 90°C), pro ziskani max.
mnozstvi zivin ze surovin.

* Vhodna pro pripravu-vyvaru, Uprava lusténin a dalSich pokrmu
* Vodni lazen- u surovin a pokrmu, které se snadno pripaluji- kase, pudinky
 V pare- Setrny zpusob pro zachovani barvy a Zivin v suroviné

 V tlakovém hrnci- suroviny, které jsou tuzsi (tlak urychli jejich pripravu)
* V multifunkénich zarizenich- FRIMA, Konvektomaty.....
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Zadelavani

* Jedna se o tepelnou upravu, ktera se vyuziva pri pripravé lehce
stravitelnych pokrmU nejen pro nemocné a osoby se specifickymi
potrebami pripravy jidel.

o Zadelavani lze rozdélit do dvou zakladnich fazi.

e 1.Faze: upravené maso a ostatni suroviny se spolecné vari.

e 2.Faze: po uvareni se z vyvaru pripravi zakladni bila omacka —VELOUTE, do
které se v zaverecné fazi pripravy prida nakrajena tepelné upravena
surovina a pokrm se nakonec dochuti a zjemni.

/A
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Duseni

* Tato tepelna uprava se vyuziva pri priprave masa v celku, krajeneho na
Elatk ostky, zavitky, nebo rolady, kdy na surovinu pusobi horka tekutina a
orka para v uzavrené nadobe.

* Jedna se o velmi oblibeny a typicky zpusob zpracovani pokrmi v ceske
gastronomil.

* Pro tuto Upravu pokrmu jsou charakteristické zaklady:
* (cibulovy, cibulo-paprikovy, cibulo-zeleninovy)
Diky tepelné Upravé DUSENI vznikaji tradi¢ni pokrmy jako jsou:
 Gulase
e Svickova na smetane

..a dalsi tradicni dusené pokrmy
https //knihovna.kulinarskeumeni. cz/kurzy/dusenl masa-a- kIaS|cke ceskez

omacky-26
Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven) ’


https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/duseni-masa-a-klasicke-ceske-omacky-26
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/duseni-masa-a-klasicke-ceske-omacky-26
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* Jedna se o techniku tepelné upravy pokrmu, ktera je zaloZzena na plsobeni
horkého vzduchu a horké tekutiny (vypeku)

e Kdyz teplotu trouby pri peceni nastavime na nizkou teplotu mezi 100 a 140
stupni, maso zUstane stavnaté a bude rovhomérné propecené.

 Kdybychom maso pekli pri vyssi teploté mezi 180 a 200 stupni, bude
propecené nerovnomerne a jeho okraje budou vysusené.

* https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/peceni-masa-a-klasicke-
pecene-31#step-217/

Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven) / '


https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/peceni-masa-a-klasicke-pecene-31#step-217
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/peceni-masa-a-klasicke-pecene-31#step-217
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Opékani - grilovani

* Jedna se specificky zptsob pe¢eni masa na grilech , kamenech, rostech ,
nebo roznich.

* Tato Uprava masa se vyuziva pro pripravu minutkovych pokrm
* Maso na tuto upravu by meélo byt vzdy dobre vyzralé.

* Dulezité jsou faze: Temperovani masa- viz ukazka
Odpocivani masa- viz ukazka

https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/grilovani-maso-a-drubez-
66#step-329

Obrazek: Hovézi maso (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven) ,



https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/grilovani-maso-a-drubez-66#step-329
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/grilovani-maso-a-drubez-66#step-329
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Sous-Vide metoda

 Jedna se o techniku upravy, ktera je zalozena na:
e Upravé masa ve vakuu

e Presné teploté a case upravy- vliv na stavnatost, barvu a chut
surovin

* https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/vareni-metodou-sous-

vide-48#step-162
Obrazek: Hovézi maso, Sous Vide (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obréze%pw



https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/vareni-metodou-sous-vide-48#step-162
https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/vareni-metodou-sous-vide-48#step-162
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. .le technlka upravy pokrmu zalozena na pomalém duseni ve vliastnim tuku
pri nizké teploté, diky cemuz je maso ve vysledku kfehké, stavnaté a plné
chuti.

* Pro Upravu pokrmu se pouziva kvalitni tuk , nejlépe takovy, aby neovlivnil
chut upravované hlavni suroviny.

Obrazek: Maso, Konfitovani (vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek uprayré;"
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Smazeni

* Smazeni v panvi a fritovani jsou techniky, které vyuzivaji suché teplo
(neprimé plisobeni tepla na surovinu) vznikajici pri smazeni v horkém
tuku.

* Surovina, obalena v obalu- (trojobal- (hladka mouka, vejce, strouhanka),
tésticka), je tepelné upravovana pomoci dostatecné rozehratého tuku,
ktery plUsobi pfimo na obal dané suroviny (neprimé pusobeni tepla na
surovinu).

e Suroviny jsou: pr| melkém smazeni castecne ponorene Y horkem tuku
: ' pri fritovani jsou v ném plné ponoreny sumssmr g

,,,,,

. https: knihovna.kuIinarskeumeni.cz/kurzv/iak-spravne—smét-84

Obrazek: Maso, smaZzeni(vlastni obrazek, vytvoren v nastroji Copilot dne 26. 2. 2025 -obrazek upraven



https://knihovna.kulinarskeumeni.cz/kurzy/jak-spravne-smazit-84

Pracovni list

1. Jaky zpUsob vareni je vhodny pro ziskani kvalitniho silného vyvaru z
masa, kosti a dalsich surovin

e A) vareni v pare
* B) vareni ve vodni lazni
e C) tahnuti (pomaly var)
* 2. Napiste vhodné casti HM které lze upravit opékanim jako minutkové
pokrmy
3. Jaky tuk bude vhodny pro upravu hovéziho hrudi konfitovanim.
e A) drubezi tuk
* B) hovezi tuk

* C) veprovy tuk P



Pracovni list

* 1. Vysvétlete jaky ma vyznam u opékani masa jeho ODPOCIVANI.
e 2. Trojobal se pouziva pri tepelné uprave.
e 3. Zakladni suroviny na pripravu zakladniho tésticka na smazeni jsou:
* A) strouhanka, vejce, hladka mouka
* B) mléko, hladka mouka, syr
* C) hladkd mouka, sul, vejce, mléko
e 4. PFi Upravé KONFITOVANIM pouZivame jakou tekutinu:
e A) tuk
* B) vodu
* C) mléko
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Zdroje

« HANA SEDLACKOVA Technologie p¥ipravy pokrm 1.,3., Nakladatelstvi
Fortuna, Praha 2000, ISBN 80-7168-737-5

* FRIC VACLAV Jak nakupovat a zpracovavat maso, BURDA Media 2000 s. r.
0., Praha 2014, ISBN 978-80-87575-14-7

* https://www.kulinarskeumeni.cz/
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