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Tento ucebni material k zavérecnym zkouskam pro studenty stfednich odbornych skol vznikl v rdmci
projektu Odborné vzdélavani — Cesta k uspésné budoucnosti, ktery je realizovany Nadaci rozvoje
obcanské spolecnosti (NROS) a danskou The VELUX Foundations.
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Veprové maso

Maso pochazi z vepru, prasnic a selat.

Veprové maso ma ruzovou az svétle ¢ervenou barvu, nékteré ¢asti jsou
tmavocervene.

Maso je mekké, jemnozrnné a prorostlé tukem (sadlem). Protoze ma vétsi
obsah tuku je energeticky hodnotné, hure stravitelné.

Chut a kvalita masa je zavisla na pohlavi, véku a zptisobu krmeni zvirete.
Nejlepsi maso je z rocnich kust, o hmotnosti asi 70 — 80 kg, ma jemna
svalova vlakna. Maso ze starych kust ma tuha vldkna.

Tepelna uprava veprového masa je kratsi nez u hoveziho masa.
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Veprove maso

JateCna prasata se rozdeéluji podle vahy:

a) sadelnata —vaha vétsi nez 110 kg, az 60% tuku

b) vysekova —vaha 90— 110 kg

c) pecendaci—vaha asi 60 kg (chovana jen pro maso)
Maso délime na pulky.

Veprové maso muzeme upravovat vsemi technologickymi zpusoby. Hodi
se na vareni, duseni, peceni.

Oblibené jsou smazené rizky. Z masa pripravujeme chutné minutkove
pokrmy.

v —
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Deleni

TOPRECEPTY. Déleni vepfového masa [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.toprecepty.cz/tipy-triky/veprove-maso-rozdeleni-a-pouziti/
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Jakostni tridy
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i. jakostni trida: kyta, pecené, panenska svickova
ii. jakostni trida: plec, krkovice, raminko

iii. jakostni trida: bucek, kolinka, lalok, hlava, nozky
iv. jakostni trida: vnitrnosti - droby
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Pouzit

i jednotlivych casti

e kyta — je to nejvétsi ¢ast veprového masa, pouziva se na minutky, nebo
na peceni a duseni v celku (muzeme protykat)

* pecené (kotleta, karé) — je velmi kvalitni ¢ast masa, pouzivame na
pripravu minutek (zebirka — s kosti), na smazeni a na peceni v celku

e panenka (panenska svickova) je soucasti pecené, ma chutné a jemné
maso, nejcastéji se pouziva na pripravu minutek (medailonky, vcelku),
muzZeme ji i smazit a také ve studené kuchyni — napft. plnéna na misy
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Pouzit

i jednotlivych casti

* krkovicka — upravujeme krajenim na pripravu minutek, nebo
pecenim v celku

* plec (plecko) — pouziva se na pripravu dusenych pokrmu (na kminé,
na paprice, na houbach, na zeleniné) a na pecené pokrmy

 blucek — upravuje se hlavné dusenim a pecenim porcované i v celku,
v mletém stavu je soucasti masovych smisenin

* kolena (predni a zadni) — upravuji se varenim, pecenim

* nozicky — tepelné se upravuji varenim na pripravu rosoll a huspenin
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* hlava — pouzivame hlavné na ovar a zabijackové produkty

* lalok — uvareny a potreny cesnekem a paprikou se podava studeny,
nebo se zpracovava do masnych vyrobku

e sadlo — upravuje se predevsim uzenim na slaninu, nebo se vyskvari
— sadlo, skvarky

Vsechny druhy veprového masa se mohou a takeé se velmi casto udi.
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Duseni

e K dusSeni nejc¢astéji pouzivame maso z plece, kyty, pecené, bucku a
kolen. Maso krajime na kusy o velikosti asi 1,5 kg nebo na platky, zebirka
nebo na kostky.

 Pfi pripraveé pokrmU pouzivdme ruzné druhy zakladl nebo mizeme
dusit v zeleniné (mrkev, kapusta). Dale maso muzeme sSpikovat, rolovat
nebo plnit.

e Ocistéené maso ochutime a pred vlastnim dusenim zprudka opeceme
(aby se zatahlo), podlijeme vodou nebo vyvarem a dusime pod poklici.

e Technologicke postupy jsou stejné nebo velmi podobné jako u masa
hovéziho a teleciho. Stavu zahustujeme — moukou, jiskou, chlebem
(zabijackovy gulas).

v —



Priklady pokrmu
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* Bratislavska veprova plec
e Segedinsky gulas

e Segedinsky gulas special
* Veprova plec na paprice
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RECEPTYONLINE.CZ. Bratislavské veprové plecko [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné na z: https://www.receptyonline.cz/recept/jidlo/bratislavske-
veprove-plecko/
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Segedinsky gulas
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TOPRECEPTY. Segedinsky gulds [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.toprecepty.cz/recept/1495-segedinsky-gulas/
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Segedinsky gulas special
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RECEPTARIUM.CZ. Segedinsky gulds specidl [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné z: https://www.receptarium.cz/431-segedinsky-gulas-special
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Veprova plec na paprice
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TOPRECEPTY. Veprové na paprice [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.toprecepty.cz/recept/22228-veprove-na-paprice/
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Timto zpUsobem pripravujeme témer vsechny ¢asti veprového masa (karé,
krkovici, plec, bucek, peceni, casti kyty, kolinka).

Maso pred pecenim omyjeme a castecne nebo uplné vykostime.

Maso z plece zavineme a svazeme provazkem do rolady, aby nevysychalo
pecenim a dobre se porcovalo.

K peceni délime maso na kusy o hmotnosti asi 1,5 kg. Na dno pekace nasekame
kosti. Maso solime pred vlozenim do pekace (jinak maze byt stava presolena).

Doba peceni zavisi na druhu a velikosti masa a intenzité tepla (karé nebo plec
peceme asi 1,5 hod, maso z kyty 2-2,5 hodiny).
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* Maso je tucné, neni nutné pridavat tuk. BEhem peceni do masa
nepichame (maso se tim vysousi).

* Charakteristické koreni pri peceni — kmin, pridavame cesnek, cibuli.
* DalSi méné znamé koreni — rozmaryn, salvéj, majoranka, zazvor.

* Maso pecené s kuzi — maso polozime do pekace kuzi dolt a obracime
az po castecném zmeknuti. Kazi i s vrstvou sadla nakrojime.

* Vypek — vydusime na tuk, zaprasime hladkou moukou, zalijeme
vyvarem a provarime.

* Vhodné prilohy: vSechny druhy knedlikt, brambory, zeli, Spenat

v —



Priklady pokrmu
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e Veprova se zelim a knedlikem
* Moravsky vrabec

e Zahoracky zavitek

Odborné vzdélavani
Cesta k uspééné budoucnosti
N\,

NRCS

I'HE VELUX FOUNDATIONS
VILLUN FONTIEN 2 VELUX NONT



QOdborné vzdélavani N nQb

Cesta k Uspééné budoucnosti

I'HE VELUX FOUNDATIONS

VILLUN FONTIEN 3¢ YELUX FONDEN

Veprova se zelim a knedlikem
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RECEPTYONLINE.CZ. Veprovd pecené se zelim a knedlikem [online]. [cit.
13.7.2022]. Dostupné z: https://www.receptyonline.cz/recept/jidlo/veprova-
pecene-se-zelim-a-knedlikem/
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NA SADLE. Moravsky vrabec [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://nasadle.cz/recepty/moravsky-
vrabec/?doing_wp_cron=1657722474.0126750469207763671875
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Zahoracky zavitek
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RECEPTYONLINE.CZ. Zdhordcky zavitek II. [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.receptyonline.cz/recept/jidlo/zahoracky-zavitek-ii/
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Smazeni

e Pouzivame — kytu, peceni, krkovici, pouzit mizeme i bucek.

* Priprava — maso nakrajime pres vlakno na platky, nasekneme okraje,
naklepeme, osolime.

* Veprové maso pred smazenim muzeme upravovat plnénim (u kotlety
vytvarime kapsu), kytu naklepeme a po naplnéni zabalime a upevnime.

* Smazime na rozpaleném tuku v trojobalu nebo v tésticku. Veprovou
kytu muzeme také obalit v mouce a nasledné v bramborakovém téste,
usmazit a podavat se zeleninou.

* Vhodné prilohy - bramborovy salat, zeleninové salaty, rizné upravené
brambory.

v —
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Smazeny veprovy rize
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RECEPTYONLINE.CZ. SmaZeny veprovy fizek [online]. [cit. 13.7.2022].
Dostupné z: https://www.receptyonline.cz/recept/jidlo/smazeny-veprovy-

rizek/
>
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LABUZNIK.CZ. Selsky Fizek v brambordcku [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.labuznik.cz/recept/selsky-rizek-v-bramboracku/
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Veproveée hody

e Timto nazvem oznacujeme tradicni pokrmy Ceské kuchyne, které
se pripravovaly pri zabijacce.

* Typicka Ceska zalezitost, v pribéhu doby se zpracovanim a vyuzitim
vsech casti vepre dosahlo dokonalosti.

 VétSina vyrobku je zamérena na prodlouzeni zZivotnosti nebo na lepsi
vyuzitelnost hure pozivatelnych casti (krev).

* Dnes se preferuji prasata o mensi vaze (méne tuku).

v —
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Veproveée hody

e Sezénni pokrmy pripravované v zimnim obdobi. Vepr se vétSinou zabijel
pri slavnostnich prilezitostech jako byly:

e Posviceni, Hody, svatby, Vanoce, Novy rok
* Maji vysokou energetickou hodnotu, jsou tucné, tézce stravitelné.
* V dnesni dobé si veprové hody zachovaly svij puvab pouze na vesnicich.

* Ve verejném stravovani slouzi veprové hody jako reklamni akce
zameérena na prilakani zakazniku na klasicky ¢eskou kuchyni s typicky
ceskymi vyrobky.

v —



Suroviny
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* hlava

* |lalok

* koleno
* nozicky
bucek

e vhitrnosti

krev

e kuze

cibule
cesnek
kmin

pepr
majoranka
sul

zemle
kroupy
krupky
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Vyrobky veprovych hodu

* Prejt — rozsekané nebo namleté varené maso a vnitfnosti, macena
zemle, namleta jatra, zabijackové koreni — smichat, upecené podavat
s bramborem, kysanym zelim.

* Jaternice — prejt plnime do tenkych veprovych strev, spejlujeme
a varime tahnutim asi 15 min.

e Jelitka — kroupova nebo zemlova, pridavame veprovou krev, varené
kroupy nebo nakrajenou zemli. PInime do tlustych veprovych strev
a varime asi 20 min.

v —
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Vyrobky veprovych hodu

* Tlacenka — nakrajené varené maso a vnitrnosti (jatra, srdce, jazyk),
namleté varené klze (tvori pevnou konzistenci tlacenky), koreni,
veprovy vyvar.

* PInime do umélych tlacenkovych strev, varime tahnutim 2 hodiny.
* Po zchladnuti a ztuhnuti podavame s cibuli, octem, chlebem.
e Tlacenky pripravujeme ruzné ochucené, doplnéné mletymi jatry, krvi...

e Zabijackovy gulas — z plece nebo orezu, jater, srdce, sleziny, ledvinky,
koreni, solime az ke konci upravy. Zahustujeme mozeckem nebo
chlebem.

* Vesnickeé zabijacky nabizeji jesté dalsi pochoutky — Cerna polévka,
huspenina, klobasy...
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JIZERKY.CZ. Veprové hody [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
http://www.jizerky.cz/dre-cs/56092-veprove-hody.html
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* Uzenim lze pripravovat vétsinu druht veprového masa. V celku lze
upravovat kytu s kosti — sunku, kytu lze upravovat i vykosténou, dale
muzeme udit peceni, krkovicku, plecko, a to i rolované, bucek, kolena,
hlavu, jazyk a nozicky.

* Pri uzeni nema vliv na vyrobek pouze teplota koure, ale i druh paliva,
aromatické dreviny kourem predavaji svoji vuni vyrobku.

* Vliv ma dale i vlhkost koure — vlhky kour urychluje uzeni.

Pred uzenim se vyrobky veétsinou nasoluji, Casto se pouziva takzvana
rychlosul, smés kuchyriskeé soli a dusitanu (NaNO,).

* Tato smés nakladani nejen urychluje, ale rovnéz pusobi na barvu masa, ktera je
poté razovejsi.
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Zpusoby uzeni

Uzeni studenym kourem — uhersky salam, lovecky salam, ¢abajky
e Uzeni probiha velmi dlouho pri teploté asi 20°C, kour se vétSinou musi
ochlazovat.

Uzeni teplym kourem — vyrobek se kourem vetsinou pouze aromatizuje a
konzervuje, poté se vétsinou dale tepelné upravuje.

e Uzeni trva mnoho hodin, udi se pri teploté asi 60°C.

Uzeni horkym kourem — je rozsSirené i u nas, horni hranice tepla je asi
160°C.

* \lyrobek je nejen aromatizovan, ale soucasné i tepelné upravovan.
e V prumysl. vyrobé se ale vétSinou pouze douzuje.

v —
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Podavani uzeného masa

* LiSi se ¢asti masa — vykosténé koleno, bucek, plec apod. podavame
k presnidavkam s chlebem, kfenem nebo hor<ici.

* Oblibené jsou plnéné knedliky z bramborového tésta nebo rizné druhy
zapecenych brambor.

e 7 pecene sekame zebirka, z krkovicky a z rolované plece platky.

 Jako soucast hlavniho pokrmu s typicky ceskymi prilohami, kysanym zelim,
knedliky.

e K pokrmUm z lusténin, k bramborové kasi, k omackam apod.
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Uzena veprova kyta
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JATKA BOROTICE. Uzend kyta s kosti [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.jatkaborotice.cz/produkty/uzena-kyta-s-kosti/
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REZNICTVI-ONLINE.CZ. Uzend krkovice bez kosti vak. bal. [online]. [cit.

13.7.2022]. Dostupné z: https://www.reznictvi-online.cz/uzena-masa/60-
uzena-krkovice-bez-kosti-vak-bal-.html
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Uzeny veprovy bucek

BON FOOD. Uzeny veprovy bok cca 500 g [online]. [cit. 13.7.2022]. Dostupné z:
https://www.bonfood.cz/uzen%C3%BD-vep%C5%990v%C3%BD-bok
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Pouziti a zpracovani slaniny

Slanina (bila) / Spek

e Solené veprové hrbetni sadlo, uzené mirnym teplem. Na povrchu
je zbarvena bronzové zluté, uvnitf na rezu je slanina bila.

* K slaniné Ceské patri slanina paprikova vyrobena ze soleného hrbetniho
sadla, pravena do hranolku obalenych v mleté paprice.

Slanina anglicka

 \Vlyrabi se z veprovych bokdu, které se vykosti a soli nasucho. Pred uzenim
se asi 10 minut povari a pak se udi do mékka.

* Slanina ma mit mékkou konzistenci, ma byt pfijemné slana s chuti a vuni |
uzeného masa. g
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Pouziti a zpracovani slaniny

* Pro Upravu pokrmu se pouziva nejcastéji ceskda a anglicka slanina.

* VWyhoda pouziti slaniny nespociva jen v tom, ze zvysuje kalorickou hodnotu
pokrmu, ale téz v jeji lahodnosti, kterd ovliviuje a zlepsuje chut jednotlivych
pokrmu.

» Ceska slanina

* Pouziva se na protykani libovych mas chudych na tuk, do cibulového nebo zeleninového
zakladu, rozSkvarena jako vlozka do omacek, stav apod.

* Nepostradatelnad je pfi pripravé pokrmu ze zvériny. Vyborna je pfi pripravé naplni,
michanych vajec, apod.
Anglicka slanina

* Pouziva se obvykle k pripravé minutkovych jidel, krajena na tenké platky a opecena
nebo studena na rlzné obloZeniny, oblozené chlebicky, zapecena s vejci apod.

v —
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* PInéné bramborové knedliky

e Spekové knedliky

* Francouzské brambory

e Zapeceneé sunkofleky

* Uzené maso s omackou smetanovy kren
e Uzena polévka s kroupami

e Uzené maso s lusténinami
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PInené bramborové knedliky
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TOPRECEPTY. PInéné bramborové knedliky s uzenym masem 1 [online]. [cit.
13.7.2022]. Dostupné z: https://www.toprecepty.cz/recept/60385-plnene-
bramborove-knedliky-s-uzenym-masem-1/
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