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Kerblik

PFijemna viiné a chut anyzu, to je pan kerblik. Mé&l by

byt soucasti bylinkového masla i fines herbes. Michana
vajitka s pazitkou a kerblikem jsou paraddni snidané. Pokud
misto plocholisté petrzele pouzijete do polévek kerblik,
nékteré polévky to posune kvalitativné vySe. Pfedevsim
smetanové polévky to rozzafi. Rozumi si dobfe i s masem,
lusténinami nebo dresinky z kysané smetany.

Medvédi cesnek

Roste v lesich a loukach predevsim na vihkych a stinnych
mistech. M(Zete ho tedy sbirat ve volné pfirodé, vidy

na jare (kvéten). Da se v3ak péstovat i na zahradé

a nékteré obchody ho nabizeji také pro gastronomii. Ma
hezké ¢esnekové aroma bez - pro nékoho agresivnich -
silic. Pouzivaji se listy, ze kterych miZzete vyrobit pesto

a ochutit jimi téstoviny, kroupy nebo Specle. Hodi se

i do Spenatu. Sehraje roli ¢esneku a ani o ném nebudou
stravnici védét. Zkuste namarinovat do pesta krélika a pak
ho pomalu péct - lahtdka.

Bylinek je opravdu mnoho, jen maty miZete bézné
péstovat 20 druhl. Proto je nds vycet skutec¢né jen snaha
zaméf¥it vasi pozornost na cerstvé bylinky. Nezapomeiite
na plocholistou petrzel, merlik, bazalku, estragon,
rozmaryn, pelynék, libecek a dalsi.

Nebojte se s nimi s rozumem experimentovat. Tradi¢ni
recepty pocitaji s pouzitim €erstvych bylinek, protoze
je jejich chut i viiné nenapodobitelna. NesnaZte se

je nahrazovat. M(zZete je mit v kuchyni v podstaté
celoro¢né (az na vyjimky). Jarni Grodu si zamrazte -
oberte stonky bylinek a nasekejte je, pak si je rozdélte
do popsanych krabi¢ek s datem a ndzvem bylin.

V nejhorsim si v zimé vystacite se susenymi nebo
nakoupenymi mrazenymi.

MASO JEDE

Ceska kuchyné& se bez masa neobejde. Dfive bylo v oblibé
predevsim veprové, dnes se nejvétsi popularité tési
dribez. Po letech nezdjmu o hovézi maso pozorujeme

v poslednich letech zvySenou poptavku po kvalitnim
vyzrélém hovézim. Steakhousy jsou plné, na zahradach
vidite grilovat nejenom mleté hovézi, ale i steaky ze
zadniho (rosténa) i pfedniho masa (pupek). V této
kapitole se nebudeme zabyvat historii konzumace

masa, jeho dietologickymi vlastnostmi, ale zamérime se
na zpracovani jednotlivych druhl mas, chovana plemena,
predstavime si moZné dodavatele masa do vasich
podnikd, i to, jaké speciality jsou schopni vém pfipravit.
Nevyhneme se ani uzeninam a dalSim uzenarskym
vyrobkdm.

Trendem moderni gastronomie je sniZzovat porce masa

a zafazovat vice zeleniny. Je to pfiprava na hubenég;si

léta (cena masa bude uz jen rdst). Druha strana mince je
zdravotni stav ceské populace. SniZovat mnozstvi masa
na talifich nasich zdkaznikd bude delikatni, velmi pozvolny
proces, ale zfejmé nevyhnutelny. Co se v8ak nosi ¢im dal
vice, je zvySovani kvality masa (pivod, plemena, zralost,

bezpecnost).

RENESANCE HOVEZIHO...

Skandaly s nemaoci Silenych krav, pozadavky dietard

a obecna nechut nékterych domacich kucharek z néj
vafit zplsobily, Ze se hovézi dostalo témér na cernou
listinu. ZvySeny zdjem o jidlo zp@sobil i renesanci
hovéziho. Na stradnkach ¢asopis(, na internetu se fesi
kvalita hovéziho masa, jeho zrdni, vyuziti konkrétnich
partii. Nastésti pribyva také chovateld skotu upravujicich
své nevyuzité staje na pordzky a zpracovny. Produkuji
kvalitni hovézi maso (z rdznych plemen) majici jasny

a dohledatelny plvod.

Kvalitu ovliviiuje nékolik faktora

Poznat kvalitni hovézi maso neni zas takova véda.
Samoziejmeé pokud zndte chovatele, vite jak se zvirfaty
zachazi, kde a jak je porazi, jakou metodou a jak dlouho
maso zraje, jak jsou zvifata krmena a pochopitelné z jakého
plemena maso pochdzi. Samoziejmé ho musite ochutnat,
tedy vyzkouset v kuchyni. Pokud uvaZujete o zarazeni
hovéziho masa na jidelnicek, neméli byste se zabyvat jen
drazSimi partiemi (ro5téna, svickova). Ono neni uméni
opéct kvalitni maso a hodit ho na tali. Ale pokud se naucite
pripravovat vynikajici jidla i z levnéjsich ¢asti hovéziho
(zebra, klizka, pupek), pfinese vdm to vétsi zisk, zakaznici to
oceni a v neposledni fadé ukdzete kucharské uméni. Pomalu
dusSend klizka s kofenovou zeleninou je paradni.

Zrani masa

Tento proces je dlleZity pfedevsim u masa hovéziho

a zvériny. Kazdé zabité zvife se musi odvésit, aby se

z posmrtné ztuhlosti dostalo maso do poZivatelné

féze. Tato doba je u jednotlivych mas rlzné dlouhd

(u vepfového 5 az 7 dni, u drdbeze 1 az 3 dny).

U hovéziho midZe trvat i 90 dni. Proces zrani je velmi
dllezity predevsim u hovéziho masa, protozZe jeho délka
a metoda vyrazné ovliviiuji kvalitu (kiehkost, stavnatost)
i chut masa. Rozlisujeme dvé metody zrani - tzv. suché

a mokré. Sucha metoda spociva ve vyvéSeni masa

ve ctvrtich za fizené teploty (0-2°C) i vlhkosti (kolem

70 %). Cim déle maso zraje, tim je po tepelné Gprave
kFeh¢i. Bohuzel s kazdym dnem zréni ztraci na hmotnosti,
a tim paddem stoupa cena. Presto, pokud chcete svym
zadkaznikiim predlozit dobré steaky, musite volit maso
fadné vyzralé.

Mokré zrani probiha ve vakuu - zhruba 5 az 8 dni

po pordZce se maso bali a vakuuje. Takto mUze zrat
klidné nékolik tydn( aZ mésicl. Opét musi byt dodrzena
vhodna teplota (maximalné do 4°C). Suché zrani bude pro
vyslednou chut a kiehkost vzdy lepsi metodou.

V nasich podminkach se hovézi maso nechava zrat zhruba
od 5 do 60 dni. Néktefi restauratéfi ho nechavaji zrat

i 90 dnl, ale to jsou zatim spige pokusy (Cestr). V&tsina
farmara nechava maso zrat tzv. suchou cestou 10-14
dni. CoZ je pro zadni partie v poradku, ale napfiklad

na pupek je to mélo. Maso po 30 dnech zrani ma
vynikajici kiehkost, vani i Stavnatost.

Hovézi na duseni, peceni, roZnéni i syrové...
Hovézi za syrova

Jednou z nejpopuldrnéjsich Gprav hovéziho je tatarak.
Syrové maso se naskrdbe nebo semele a dochuti soli,
peprem, Zloutkem, kapary nebo malymi kyselymi okurkami,



Nejpodrobnéjsi zpisob
déleni hovéziho masa

Svitkova

Nizky rosténec
Vysoky rosténec
Kvétova 3picka
Maly ofech

Ofrech (predkyti)
Vrchni 83l

Spodni 34l (7a - valecek)
Kulata plec (falesna svickova)
Vysoka plec (horni)
10 Vysoka plec

11 Spodni plec

12 Vysoké Zebro

13 Holé Zebro

14 Bok (nizké Zebro)
15 Bok (bez kosti)

16 Pupek

17 Veverka

18 Hrudi (3picka)

19 Ohanka

20 Krk

21 Klizky

22 Podkrei

23 Litko

24 Podpleti (péro)
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Déleni hovéziho masa (www.topbeef.cz/deleni-masa)
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waorcesterem. Dochuceni tatardku je vysoka skola a kazdy
kuchaF pfisaha na tu svou Upravu. Nékdy se serviruje
maso a k nému dochucovadla a zédkaznik si ho micha sam.
Nejlepsi cesta, jak si pochutnat na mase, je dochutit ho
jen soli (n€jakou kvalitn&jsi - tfeba maldonskou), pepiem,
kvalitnim olejem, cibulkou a troSkou dijonské hofcice.
Hlavné to nesmite s kofenim prfehnat. Tatarak jime proto,
abychom citili chut masa. Nejlepsi maso na tatarak je

z kyty. Nemusite ho michat ze svickové. Naopak, z kyty
bude mit vyraznéjsi chut. Kvétova spicka nebo maly ofech
se na tatarak také vyborné hodi.

Hovézi tatardk s lanyZovou soli a kapary. Nadherna
prezentace v poddni Jana Horkého.
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2L° Kazdy rok se kona soutéz o nejlepsi tatarak CR
(mistrovstvi v jeho pripravé). Jeden z vitéznych tatarékd
obsahuje ndsledujici suroviny: hovézi maso - ofech,
Zloutek, sul, pepr, salotku, konak, susend rajcata, kmin,
citronovou stavu. Zajimavy je i tatardk doplnény kyselymi
okurkami, ale musi byt malo vodnaté. Nakrdjené na malé
kosti¢cky maso dobre dopliiuji.

Vyvar, to je grunt

Dobry hovézi vyvar je zakladem kvalitni gastronomie.
Vyvar by vsak nemél vrit, ale jen mirné bublat. Viastné
ho vafite tdhnutim. Tak se nejlépe uvolni kolagen ukryty
v kostech i mase. Vsechny suroviny na vyvar by mély byt
tepelné opracované. Kosti i zeleninu hezky zapecte. Az
potom vSe zalijte vodou a nechte tahnout.

Nejen Ze vyvar pouzivdme na pfipravu polévek, ale
samoziejmé s nim podlévame maso pfi peceni nebo
dusSeni. Z telecich kosti se pfipravuje nenahraditelny
demi-glace. Z hovézi ohaiiky mizete pfipravit vynikajici
consommé (silny hovézi ¢&iry vyvar), které bude ozdobou
vaseho jidelni¢ku. BohuzZel je jeho pfiprava zdlouhavd

a vlastné i slozita. Je potfeba dodrzet nékolik technickych
postup(, které nelze osidit. Zjednodusené mizeme
konstatovat, Ze consommeé je vyvar vycistény bilky

s mletym masem. Na consommé nebo obecné vyvary
se vyborné hodi ohérika, hrudi nebo Zebra.
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Dusené a pecené hovézi

Prvni predpoklad, jak pfipravit kiehké, stavnaté hovézi,
je zvolit nizkou teplotu a delsi tepelnou Upravu. Dalsi
dllezitou podminkou je spravny vybér masa. V zdsadé
mulzZete pouzit na duSeni témér jakékoliv tzv. predni.
Dusime to maso, které ma dost kolagenu, Slach, které by
pfi kratké tepelné Upravé nezmékly. Na peceni se hodi
maso zadni (ro5téna, kyta) i predni (plec).

Plec se déli na nékolik ¢asti - velka (vysoka) plec,
loupana plec, kulata plec (tzv. fale3nd svickova)

a plecovy stitek. Plec je vyborna dusend i pecena. Z velké
plece nakrajite paraddni platky vhodné tifeba na ptacky
(Spanélsky ptacek) nebo jiné zavitky. Fajn bude i rolovana
jen se Salvéji a slaninou. Mlzete ji ale péct i v celku.
Loupana plec je maso, které si pfimo Fika o peceni

v celku. Hezky ho prospikujte slaninou spolu s medvédim
¢esnekem a dejte ho pomalu péct se zeleninou (jeji

vybér zaleZi na ro¢ni dob€&) pod poklici. Neznamena to,
ze byste ji nemohli nakrdjet. Klidné z ni pfipravte raga
nebo perkelt. Kulata plec neboli falesna svickova najde
vyuziti pfedevsim v peceni ¢i duseni v celku. Na pfipravu
svitkové omacky je perfektni.

Hovézi jazyk s kfenovym mousse a marinovanou okurkou.
Vyborné zvlddnutd i prezentace.
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QL Zkuste péct krk s cibulkou, mladym €esnekem,
bramborami a tymidnem. Je to snadné, pomérné levné
jidlo bajecné chuti. Neméné dobrd je marinovana falesna
svickova — prospikujte kulatou plec, osolte ji uzenou
maldonskou soli, opeprFete a pridejte cerstvé oregano,
zavakuujte a nechte pomalu vafit v souse-vide, bude
krasné stavnata a kiehka. Pak ji staci jen opéct na barvu.
Omacku si vyrobite z Salotek, vina, oregana a demi-glace.
Prilohou méze byt tfeba pastindkové pyré.

Steaky

Mezi zdkazniky jsou stale populdrné;jsi steaky z hovéziho
masa. Oblibena je svickova, i kdyz je méné chutové vyrazna
nez napfiklad hezky prorostly vysoky roéténec. Uprava
steakd neni Zddna véda. Tedy pokud pracujete s dobrym,
vyzralym masem. Pokud je maso dobre vyzralé, mizZete
steaky délat i z masa ,predniho” nebo z méné tradicnich
partii hovéziho: pupku (hezky kus masa vyrazné hovézi
chuti), karabacku (¢ast klizky - zadni nohy), husicky (¢ast
plece), veverky (je to vlastné Gpon brénice, vynikajici maso

na steaky, vhodna je i na tatarak). Pokud se rozhodnete
pro pripravu steak( ve vasi restauraci, nabidnéte vasim
hostlm i levnéjsi ¢asti hovéziho. Ale pozor, musi to

byt maso Fadné vyzralé. Rozhodné to pfispéje k vasi
ekonomické situaci. Nema cenu dale rozebirat jednotlivé
druhy steakd, to pro vés nebude nic nového. Spise se
podivdme na plemena masnych plemen skotu.

Neni krava jako krava

U nas jsou chovana jak severoamericka (angus), tak
evropska plemena (charolais). Dokonce néktefi chovatelé
experimentuji a kFiZzi plemeno angus s wagyu (japonské
plemeno). Vybér plemena ovliviiuje chut, strukturu

i tukové kryti masa. Tukové kryti je odliSné u byka

a u krav. Kravy a jalovice maji vyssi tukové kryti. Proto
se na nékterych farmdach porazi jen jalovice a krévy (farma
Rudolec). Tuk je v mase podstatny, protoZe vyznamné
ovliviiuje chut. Kde neni tuk, bude chybét chut.

Na kvalitu masa ma samozrejmé vyrazny vliv i porazka.
Pokud jsou zvifata porazena bez stresu, kvalita masa se
zvysuje. Ve vétsiné chovd, kde maji vlastni pordzku, je
prace se zvifaty vynikajici. Roli hraje i pocet porazenych
kust za tyden. Tam, kde se pordzi napfiklad dva tfi

kusy tydné, je samoziejmé piistup ke zvifatim lepsi.
Naproti tomu na jatkach, kde se pordzi tydné nékolik
desitek i stovek kust a chybi tam ke zvifatim vztah, se
s dobytkem moc nemazli.

Ted uz se ale pojdme podivat na masna plemena skotu.

Aberdeen angus

Zfejmé svétoveé nejc¢astéji chované plemeno, pochazejici
pGvodné ze Skotska. Vyznacuje se majestatnim vzhledem.
Nejcastéji mé cernou nebo ¢ervenohnédou barvu srsti.
Plemeno je pfirozené bezrohé. Byci dosahuji hmotnosti az
1 300kg. Porazi se vétSinou pravé oni, a to ve véku kolem
18-24 mésicl. Zvirata dobfe pfibyvaji na vaze, proto se
daji porazet i v 16 mésicich. Maso tohoto plemene ma
prijemné tukové kryti a typicky hovézi chut. Je to jedno

z nejchutnéjsich steakovych mas.

o

Aberdeen angus

'ANGUS FARM Sobésuky)

Masny simental

Plvodné Svycarské plemeno je u nds znacné rozsirené.
Pokud na pastveé uvidite strakaté kravy a bycky, bude
to nejspiSe pravé simental. Zbarveni je ¢erveno-bilé

az zemlové Cervené, strakaté. Zvifata jsou pomérné



velka. Simentdl je chovan i jako tzv. kombinované
plemeno. DokéZe dosahovat dobrych vysledkd v dojivosti
i v pfiristcich masa. Dospéli byci dosahuji hmotnosti az

1 400kg. Chut masa je velmi dobra. Tukové kryti masa je
slabsi nez u plemene angus, presto vsak dobré.

Masny simentdl (Farma Zeleny)
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Hereford

Plemeno plvodné ze zdpadni Anglie. Dnes velmi rozsifené
po celém svété. U nas se chova od roku 1974. Pravé

v nagem kraji se chovalo nejéastgji (na Sumavé ma jeho
chov dobré zaklady). AZ pozdéji se jeho chov rozsifil

i do ostatnich kraj CR. Toto plemeno se vyznacuje
vynikajicimi vlastnostmi. Dobfe pfibyva na vaze (i bez
dokrmovdéni jadrem), je klidné, otuZzilé. Existuji bezrohé

i rohaté variety herefordd. Doporucuje se porazet je

v niZsi vaze - asi 500 kg. Pokud se porazi ve vyssich
hmotnostech, maso hodné tu¢ni. Toto plemeno je velmi
vhodné do ekologickych chova. Slechténi hereford(

jde velmi rychle dopredu. Za poslednich 10 let se jeho
kohoutkova vyska zvysSila o 10cm a zvétsila se i hmotnost
(0 120 kg). Maso hereford( je dobré.
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Hereford (Farma Zeleny)

Galloway

Pomérné malé bezrohé plemeno ma svij domov

ve Skotsku. Tamni drsné podminky ho dobfe vybavily pro
preziti i ve velmi chladnych oblastech CR. MZe byt tedy

chovdno celoro¢né venku. V Plzefiském kraji je rozsifené

nejvice v oblasti Sumavy. Maso je velice chutné a trochu
pripomina zvéfinu. M3a jemné mramorovanou strukturu,

coz zaruCuje jeho stavnatost a kiehkost.

Galloway © Dreamstime.com

Charolais

Bili obfi pochazejici z Francie, kde byli Slechténi jiz

ve druhé poloviné 19. stoleti, jsou ozdobou kazdé
pastviny. V nasich koncindch se s chovem zacalo teprve
po roce 1990. Je to jedno z nejvétsSich masnych plemen
skotu. Maso ma toto plemeno velmi libové. Diky nizkému
podilu tuku Ize vykrmovat zvifata do vyssSich pordzkovych
hmotnosti. Pordzkova hmotnost je idealni zhruba ve véze
kolem 700kg.

Charolais (Ekofarma Uher)
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hrudnik a kratsi trup, maji maso s vyssi tu¢nosti. Rychleji

dosahuji jatecni zralosti. Naproti tomu zvifata s delSim

trupem maji maso libovéjsi.

Tento vycet masnych plemen skotu neni vy¢erpavajici.
Predstavili jsme vam nékolik v nasem kraji nejcastéji
chovanych plemen. Rozhodné si rozsifte obzory

a seznamte se jesté s plemeny: shorthorn, limousine,
blonde d’Aquitaine, wagyu nebo se skotskym nahornim
skotem.

Kde mizZete koupit dobré hovézi?

Nejlepsi zpUsob, jak si zajistit dodavku dobrého hovéziho
masa, je domluvit se s konkrétnimi farmafi. Ti, kdo
chovaji masna plemena skotu, jsou vétSinou schopni
dodat i maso. Mnoho z nich si postavilo vlastni porézky,
jesté vice z nich ma bourarny. Dodaji vdm veterindrné
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