


Maso v profesionalni Rkuchyni:

rozdéleni, zpracovani a kulinarni vyuziti

Maso patri k nejdulezitéjSim surovinam ve svétové gastronomii. Pro
profesionalniho kuchafe predstavuje nejen zaklad fady tradi¢nich 1
modernich receptur, ale 1 surovinu, jejiz spravné zpracovani vyzaduje
hluboké znalosti, technickou preciznost a respekt k suroviné 1 zakaznikovi.

Rozdéleni masa

V profesionalni kuchyni rozdélujeme maso dle nékolika hledisek:

Podle druhu zvirete

- Hovézi maso (krava, byk, tele)

- Veprové maso (prase domdct)

- Dribez (kute, krita, kRachna, husa)

- Jehnéc¢i a skopové (ovce, jehniata)

- Zvérina (srncti, jeleni, kanc¢i, baZant, zajic)

- Teleci maso (maso mladych telat do cca 8 mésicu)

Podle casti téla (priklad: hovézi maso)

Predni c¢dast

- plec, kRrk, hrudi (tuzsi maso, vhodné pro dusSeni a varent)

Zadni c¢dst

- Ryta, nizky rosténec, svickovd (jemnéjsi maso, vhodné pro peceni a minutky)

Podle vékRu zvirete

Mladé maso

- jemnéjsi, kratsSi priprava (napf. teleci, kurect)

Starsi maso

- vyraznéjsi chut, vyzaduje delSi upravu (napfr. hovézi klizka)






Zpracovani masa v kuchyni







Tepelne upravy masa

Sprdvnd volba tepelné upravy rozhoduje o vysledném chutovém zdzZitku. Kazdy
druh masa i vysekovad ¢dst vyZaduje jiny pristup.

Nejcasteéjsi technologie:

Vareni
- Vhodné pro predni ¢dsti (kRliZzka, hrudi), pouzZiva se i na vyvary a polévky.

Duseni
- Kombinace restovdni a pomalého vareni v tekutiné, je idedlni pro tuzsi masa s
vétsim podilem kolagenu.

Pecent
- Vyuzivd se pro celky i pldtky masa (napr. veprovd pecené, kRachna nebo hovézi
roastbeef).

Grilovani a opékant
- Rychlé upravy pri vysoké teploté, je vhodné pro steaky, kotlety, burgery

Smazent
- v oleji ¢i tuku, oblibené pro pripravu rizku a minutek

Sous-vide
Modernti technika pomalého vareni ve vakuu pri nizké teploté, vysledkem je
Stavnaté a dokonale kfehké maso.

Konfitovani
- dlouhé pomalé tazeni masa v tuku (napr. Rachni stehno)



Kulinarni vyuziti masa
podle druhu




Znalost jednotlivyjch druhu masa, jejich ¢dsti, zpusobu
zpracovdni a tepelné upravy je zdRladni kompetenci kRazZdého
profesiondalniho kuchafre. Kvalitni maso si zaslouzi sprdvny
pristup - od bourdni, pres marinovdni a zrani aZ po preciznt
tepelnou upravu.





