pasomnica bezbranna

Okighy o ok

1. Pre¢o sa musi maso
veterinarne
vySetrovat?

2. Akym spésobom
mozno predchadzat
chybam masa?

3. Vymenujte niektoré
chyby mésa
a uvedte ich priciny.

4. Ako sa méso
oznaduje?
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zuméciou napadnutého (uhrovitého) mésa. Larva pasomnice zostava v Zaltidku a
v tenkom ¢reve, kde sa z nej vyvinie niekolkometrova dospela pasomnica.

Pamitajte sil | |

Na verejnl konzumaciu a na vyrobu potravin mozno pouzivat iba méso zo
zvierat, ktoré boli pred zabitim i po zabiti podrobené veterinarnej prehliad- | |
ke. ‘
Méso sa mé skladovat pri rovnomernej teplote, primeranej vihkosti a za
dostatoéného prudenia vzduchu.

10.3. Maso jatocnych zvierat

Je to méso zvierat zabitych podla osobitného predpisu, ktoré je urené na
uvadzanie do obehu alebo na wjrobu potravin. U nés sa zariadenia spoloéného
stravovania zasobuju takmer vyhradne méasom, ktoré sa ziskalo zabfjanim jatog-
nych zvierat na bittinkoch a tam sa podrobilo aj predpisanej veterinarnej pre- |
hliadke.

Podla druhu a vekovej kategérie zvierata sa jatocné maso &leni na hovidzie,
telacie, bravcové, baranie a jahiacie, kozie a kozlacie, konské.

Okrem svaloviny (mésa) sa pouzivajui aj jedlé vedlajsie pozivatelné Casti, a to:

e vnutorné organy (vniitornosti) z dutiny hrudnej, brusnej a oblicky, :
* ostatné organy: jazyk, vemeno krav a jalovic, semenniky bykov, mozog a }
miecha, ;

+ vedlajsie jatoéné produkty: bravcové a telacie hlavy, slanina, loj a maso |
z hlav a kosti.

Nejedié jatotné produkty si rohovina prstov osipanych, konce kongatin
hovédzieho dobytka, rohy, srst, stetiny a koza (okrem osipanych).

10.3.1. Hovadzie miso

Hovédzie méso sa ziskava z jatotne opracovanych zvierat: bykov, volov. |
krdv a jalovic rozseknutim na polovice, dalej na gtvrte. |

Hovédzie méso je Cervenej aZ tmavocervenej farby. Patri medzi biologicky |
najhodnotnejsie druhy masa. Obsahuje vysoky podiel plnohodnotnych bielko- §
vin, vitaminy A,B,C a z minerélnych latok Ca, I, Mn, Fe, Se. Jeho akost zavis |}
najma od veku, pohlavia a vykfmenosti zvierata. Maso z mladych kusov (do 2 |
rokov) je svetloervené, ma prijemnu vériu a je mierne prerastené bielym tuhym |
tukom (lojom). Méso vykrmovanych volov (aspori rok pred zabitim) je najkvalitnej |}
Sie, zo starSich volov je méso hrubovldknité a tuhé. Maso krav ma tuhsiu, hrubo- §
vldknitti svalovinu. Méso starsich bykov je hrubovlaknité a len malo prerastené |
tukom, je tmavé a méa saméi zapach. !

Kvalita mésa sa posudzuje za Ziva odborngm ohmatavanim zvierata na uré- ;
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Hovéadzie méso sa
ziskava z :

« mladého hovadzieho
dobytka do 12
mesiacov Zivej

hmotnosti viac ako
150 kg
« mladého byka
vo veku 13 aZz 24
mesiacov,
nekastrovaného
« byka
nad 24 mesiacov,
nekastrovaného
* vola
nad 12 mesiacov
(kastrovany samec)
« jalovice
(neotelené samice)
* kravy
(zvierata po oteleni)

1 — krk
2 — podplecie
3 — vysoka rostenka
4 — rebro vysoké, holé
5 — hrud
6 — plece
7 — nizka rostenka
8 — svieCkovica
9 — rebro nizke
10 — pupok (bok)
11 — stehno
12 — predna glejovka
13 - zadna glejovka

tych miestach. Po usmrteni zvierafa sa maso zaraduje do akostnych tried bez
ohladu na Klasifikéciu za Ziva. '

DELENIE HOVADZIEHO MASA

Hovéadzie méaso mozZno uvadzat do obehu v celych s$tvrtiach, trhovo
upravené a Specialne upravené.

Podla kvality a anatomickej prislusnosti sa vysekové maso rozdeluje do 4
akostnych tried:
L. trieda — svieCkovica (palec, valec, $picka), nizka rostenka, stehno (vrchny a
spodny $al, maly a velky orech a $picka)
II. trieda — vysoka rostenka, rebro (vysoké, holé, nizke), plece bez noziny (vyso-
ké, okrtihle, ploché), podplecie (pero)
III. trieda — nizke rebro, pupok, hrud, vevericka, predstierka a chvost
IV. trieda — krk, predna a zadna glejovka, tlama, wrez, odrezky a vnutornosti

Z kuchynského hladiska sa hovadzie méaso rozdeluje na:
e predné — krk, hrud, rebrd, podplecie, glejovky, husicka a platok z panvovej
dutiny
¢ zadné - svieCkovica, nizka a vysoka rostenka, stehno (bez glejovky a platku),
plece (bez glejovky a husicky) :

Predné maéso je vhodné na varenie (vjvary) a dusenie. Hrud je jedina cast
hovédzieho mésa vhodna na Upravu idenim.

Svieckovica je najakostnejSie maso vhodné na pripravu minutok (biftekov,
rezov), na pecenie celych kusov (anglicky spdsob).

Nizka rostenka (od stehna) je $tavnatd, vhodnd na rychle opekanie na mintt-
ky, na dusenie i anglicky spdsob peéenia.

Vysoka rostenka (od krku) je vhodnd najma na dusenie a peéenie.

Maéso zo stehna sa pouZiva na pripravu dusenim a pecéenim.

Maso z pleca je vhodné na pripravu guldSov, ragu, aj varenie.
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10.3.2. Telacie miso

Telacie miso sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel pohlavne nedospelych teliat 0 hmotnosti najviac
150 kg a to z:

» mlie¢nych teliat vo veku najviac 6 tyzdiiov s hmotnostou najmenej 25 kg,

 wkrmowych teliat vo veku od 6 tyZdiiov do 6 mesiacov s hmotnostou najmenej 70 kg,
« teliat starSich ako 6 mesiacov.

Telacie méso je bledoruzové, méa jemne vlaknitu svalovinu a charakteristicki vériu po kyseline mlie¢nej. Pre
jemnd Struktiru svalowjch vldkien a nizky obsah tuku je velmi Iahko straviteIné, ma nizsiu energeticki
hodnotu. Mladé telce, ktoré sa kimili mliekom, maju jemné, bledé méso, takmer bez vldkien. Starsie maju maso
tmavsie s jemnymi svalovymi vidknami. Najakostnejsie je méso z primerane kfmenych masitych teliec s hmot-
nostou asi 70 kg.

Do obehu sa dodéva v celgch poloviciach, pripadne vcelku bez hlavy, krvavého orezu, s ¢&istym povr-
chom, alebo trhovo, pripadne $pecialne upravené.

Na wysek sa vykostuje len stehno a plece.

DELENIE TELACIEHO MASA

Trhové Casti telacieho misa sii:

o krk (karbonatok) - pri kuchynskej tiprave sa pouziva na plnenie, pecenie, dusenie, zapravanie a mleté
masd;

s plece s kosfou;
Plece je stavnatejsie ako stehno, méZe sa upravovat dusenim, plnenim, zapravanim, mleté masé;

» karé (pecienka, oblicka) je chrbtové ¢ast medzi 6. a 7. hrudnikowim stavcom a medzi poslednym bedrovym
stavcom, od hrudi oddelend 5 aZz 6 cm od horného okraja chrbtového svalu. Pripravuje sa pec¢enim vcelku
alebo vykostené a plnené, je vhodné aj na pripravu minutok.

e hrud vcelku, pripadne $picka hrude, stred hrude. Najcastejsie sa plni, mdZe sa aj vyprazat, piect, dusit
a varit.

Delenie telacieho misa

6 Lc-o—--7"'-
!

1 — stehno

2 — plece

3 — karé (oblicka)

4 — krk

5 - hrud

6 — krkovicka

7 — predné a zadné kolienko
(glejovky)

8 — chvost
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* bok hrude (pupok) sa najéastejSie dusi (gulase), ale aj vari a petie;

+ stehno s kostou

 stehno bez kosti — mozno ho rozdelit na velky a maly orech, kratky sval, svalovnik (frikando). Upravuje sa
pecenim, dusenim, vypraZzanim a opekanim.

» nozina (glejovky) sa pouZiva na huspeninu, ale méze sa aj piect a dusit;

o chvost s krizovou kostou, bez zvyskov koze.

Podla kvalitativnych znakov sa vysekové telacie maso deli do 3 akostnych tried:
I. trieda — karé (oblicka, pecienka), stehno,
IL. trieda - plece, hrud,
III. trieda — krk, nozZiny, nozi¢ky, hlava, chvost.

Okrem mésa su vyuZitelné i vnitornosti.

10.3.3. Bravcové miaso
Bravcové méaso mozno ziskavat len z jatocne opracovanych tiel prasniciek a kastratov.

Méso mé ruZowu farbu, niektoré Casti sii tmavsie. Svalové vlakna st jemné, poprerastané tukom. M4 vyssi
obsah tuku ako iné druhy jatoéného maésa, preto je tazsie straviteIné a ma vyssiu energeticki hodno-
tu. PodkozZny tuk (slanina) je pevny a ma bielu az Zltkasti farbu. Kvalita mésa zavisi od plemena, veku, pohla-
via a spdsobu kimenia zvierata. Najkvalitnejsie je méso z 10 — 12 mesa&nych kusov s hmotnostou do 100 kg.
Maso zo starsich kusov méa tmavsiu farbu, je tuhsie, obsahuje viac tuku a je taZSie stravitelné. Bravéové méso
sa da tepelne upravovat vietkymi sposobmi — varenim, dusenim, vypréZanim, pe¢enim i grilovanim.

Jatocne opracované telo zvierata je rozseknuté na polovicky s hlavou, s koZou alebo krupénované. Do
obehu sa uvddza v celych poloviciach alebo trhovo, pripadne $pecialne upravené.

DELENIE BRAVCOVEHO MASA

Trhové druhy bravéového misa:
e stehno s kostou — uréené na udenie (Sunka);
« stehno bez kosti — rozdelené na jednotlivé Casti sa upravuje dusenim, peéenim, vypraZanim;
o karé (pecienka) s kostou, bez kosti — upravuje sa dusenim, pecenim, vypraZanim;
» panenska svieckovica — najcennejsia a najjemnejsia ast bravcového méasa, vhodna najma na minutky;
o krkovicka — upravuje sa pecenim;
e plece — vhodné na dusenie, pecenie, mleté pokrmy;
» bdcik — upravuje sa pecenim, plnenim, dusenim;
e hlava bez laloku — vari sa, pouZiva sa na pripravu zabijackowjch 3pecialit;
o nozicky (papréky) — varenie, priprava’huspeniny;
¢ kolend — vhodné na varenie, peéenie;
¢ chvost;
e usnice;
o Jalok.

Takmer vsetky trhové druhy bravéového masa sti vhodné na tdenie.
Maso z malych prasiatok (ciciakov) sa méZe piect v celosti, bez delenia.
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Delenie bravéového masa

1 — stehno

2 - karé

3 — krkovi¢ka

4 — plece

5 — bodik

6 — predné a zadné kolienko
7 — lalok

8 — hlava

9 — chvost

10 — predna a zadna noZicka
11 — Sunkovy vyrez
12 — panenska

Podla kvalitativnych znakov sa vysekové bravcové méso deli do 3 akostnych tried:
I. trieda — karé, stehno (vrchny 34l, velky a maly orech, svalovnik),
II. trieda — krkovi¢ka, plece a predné Cast boku,
III. trieda — zadna cast boku, sunkovy wrez, kolend, papréky a chvost.

Okrem mdsa st vyuZitelné i vnutornosti a koZe (bez chlpov a zvyskov pokozky).

Vysoké konzumécia bravéového mésa a wyrobkov z neho podporuje vznik a rozvoj niektorych civilizatnych
ochoreni.

10.3.4. Baranie maso

Baranie miso sa ziskava z jatoéne opracovanych tiel oviec a baranov. Ziskava sa z 1- aZ 2-ro¢nych
kusov. M4 &erventi az tmavocervenu farbu, jemne vldknitti Struktiiru a charakteristicku chut a vériu. Tuk (loj) je
biely a mé tuht konzistenciu. M&so je viac prerastené blanami a Slachami. Maso zo starSich kusov je tmavsie
a ma hrubsiu Struktiru. Obsahuje viac mineralnych latok ako iné druhy jatoéného mésa, najma Zeleza,
sodika a draslika. Vhodne upravené je lahko stravitelné. Ma vysoku biologickii hodnotu a odportca sa
aj v lie¢ebnej vyZive. Je vhodné pre chudokrvngch pacientov a pre deti.

- S K

Delenie baranieho masa

1 — stehno
2 — nizky chrbat
3 — vysoky chrbat

4 — plece
5 — hrud
6 — krk

7 — pupok
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10.

Otdizhy o iboky

. Vymenuijte, ktoré

zlozky tvoria
biologickd hodnotu
mésa.

. Ktoré choroby sa

mdzu prenasat
zo zvierat na fudi?

. Pre¢o sa musi

veterinarne
prehliadat zviera
pred zabitim

a po zabiti zvieraf
aj maso?

. Od ¢oho zavisi

akost méasa?

. Preco nie je

Gerstvo
zabité maso
vhodné

na kuchynsku
Upravu?

. Vysvetlite proces

Zzrenia masa.

. Porovnajte farbu

jednotlivych druhov
jatoéného masa.

. Vymenuijte predné

a zadné hovadzie
maso.

. Opiste Casti

jatodného méasa

a ich vyuzitie

pri priprave
pokrmov.
Vymenujte
najkvalitnejSie Casti
jednotlivych druhov
jatocného masa.

Trhové druhy baranieho maésa: :
Do predajni a zariadeni spolo¢ného stravovania sa dodava podla
poziadaviek trhu a prevadzky:
o vcelku,
e v poloviciach,
e delené na jednotlivé asti: stehno, vysoky a nizky chrbat, plece, hrud, krk,
pupok (bok).

Podla kvalitativnych znakov sa wysekové baranie méso deli do 3 akostnych
tried:
I. trieda — stehno, nizky chrbat,
II. trieda — vysoky chrbat, plece, hrud,
III. trieda — krk, pupok, kolena.

Baranie méaso sa da upravit réznymi spésobmi, jedld sa vSak musia podavat
hortce, lebo tuk (loj) rychlo chladne a tuhne. Je vhodné najmé na dusenie a
pecCenie. Tepelnd Uprava zavisi od pouZitej Casti a veku zvierata. Na potlacenie
jeho typickej vone sa pouZivaji vyraznejsie koreniny (cesnak, majoran, paprika,
divé korenie).

10.3.5. Ostatné druhy jatoéného masa

Jahnacie miso sa ziskava z jahniat:
o mliecnych do veku 8 tyzdriov, s jato¢nou hmotnostou 3 — 9 kg;
e vykrmovych, so Zivou hmotnostoui 25 — 43 kg, a s jato¢nou hmotnostou

10 - 22 kg.

Jatoéne opracované maso je veelku, musi byt masité, s primeranym mnoz-
stvom tuku, Cisté, s typickou vériou. Doddva sa v tychto Castiach:
o telo veelku bez koZe a bez hlavy,
« polovice delené pozdiznym rezom,
» polovice delené prieéne medzi 8. a 9. rebrom na predni a zadnu polovicu
o Sturtky.

Jahriacie maso sa deli na:
¢ predni ¢ast — krk, hrud, plece,
e zadnu Gast — stehno, chrbét.

Jahriacie maso je lahko stravitelné, svetlejSicho sfarbenia, obsahuje vela
délezitych aminokyselin, vitaminov a minerélnych latok.

Kozie méaso sa ziskava z jatocne opracovanych tiel kéz, capov do 1 roka a
kastratov. Jatoéne opracované telo je vcelku, bez hlavy. Deli sa ako maso bara-
nie.

Kozie maso je svetlejsie ako baranie, ma lepkavé podkozné vazivo, na ktorom
sa [ahko prilepuji chlpy. Maso ma jemne vlaknitd, krehki a [ahko stravitent sva-
lovinu. Méso zo starsich kusov (najma zle ustajnenych) neprijemne zapécha.

V kuchyni sa pouziva ako méaso baranie.

Kozlacie méaso sa ziskava z jatocne opracovanych tiel kozliat do veku naj-
viac 5 mesiacov. Musi byt masité, pokryté primeranym mnozstvom tuku. Ma
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