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Uvod

Maso je nejdulezitéjsi potravinou Zivo¢isného puvodu, pfedevsim diky tomu, Ze v sobé nese
bilkoviny a tuk. Z hlediska chemického slozeni obsahuje vodu, bilkoviny, tuk, malé mnozstvi
sacharidd, minerdlnich latek a vitamini, zejména skupiny B. U nds se z domacich zvifat nej-
Castéji uziva masa veprového, skopového a jehnéciho. Z ostatnich druhi domdcich zvifat je
to pak maso kuzledi, maso hus, kachen, krut, slepic, kufat a domacich kralika. Takto ziskané
maso z riznych druhi domdcich zvifat se poté za pouziti dalsich surovin, soli a kofeni po do-
macku riizné zpracovavi. At uz pti domdci zabijacce, vepfovych hodech, nebo o Velikonocich,
posviceni, pouti ¢ jiné piilezitosti. Maso je uréeno k pfimé konzumaci nebo se dile zpraco-
vavd na domdci uzendiské vyrobky — mize se solit a nakladat a po prolezeni se ndsledné udj,
piipadné konzervuje do sklenic nebo plechovek.

V diivéjsi dobg, ale ne zase tak vzdalené, si s touto vyrobni ¢innosti umél na vesnici poradit
skoro kazdy. Od porézky a zdkladniho zpracovdni masa aZ po vyrobu domdcich jaternicek, je-
litek, tlacenky, klobds a mnoha dalsich vyrobkii. Renesance chalupafstvi v poslednich nékolika
letech znacné piispéla k tomu, Ze se s chovem domadcich zvifat a vyrobou domdcich uzenin
a ostatnich vyrobki opét zacalo. Casto jsou u toho pitom vedeny debaty, co a jak spravné pii
vyrobé udélat, jak spravné vyrobek zamichat, okofenit, vyudit, odvafit, konzervovat nebo na-
solit do nadob. Reznicka kuchatka chce touto cestou véechny zdjemce s témito procesy vyroby
sezndmit, pfedevsim pak s tim jak

postupovat p¥i domaci porazce vepie,

rozeznat jednotlivé druhy vep¥ového masa,

spravné nasolit a nechat prolezet maso,

maso a uzenaiské vyrobky udit,

pouzivat ko¥eni p¥i vyrobé,

zpracovat maso a vyrobit domaci uzeniny,

postupovat pri zabijeni domacich zvirat, stahovani kuzi, kuchani, déleni kusu
na jednotlivé ¢asti masa a mnoha dalsimi uziteénymi radami.
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PORAZKA PRASETE

P1i pordzce prasete je tieba zvife pfed vykrvenim omrécit. Na domdcich porazkich se omra-
¢uje mechanicky za pouziti tzv. stfileci pistole s upoutanym projektilem (viz foto strana 2 ba-
revné piilohy). Timto projektilem se rozumi kovovd tycinka v délce nékolika centimetrd, kterd
prorazi Celni kost a zpsobi omrdceni. Omricené prase musime v co nejkratsi dobé vykrvit,
vypafit a déle opracovat. Vykrveni se provadi bud ve visu, nebo nejcastéji vleze. Pii vykrvovi-
ni omraceného prasete vleze postupuje pordzejici tak, Ze levou rukou uchopi levou predni
nohu vepfe leziciho na pravém boku a vede niz zpfedu k hrudnimu kosi. Hrot noze pfitom
musi sméfovat k pétefi a ostfi noze k zemi. Ve visu se vykrvovaci ntiZ rovnéz zavadi do hrud-
niku v misté, kam do né&j vstupuji velké cévy, které ptivadéji krev do hlavy. Krev se zachycuje
do ¢isté misy a vyslehdva.

Jestlize se vepf nepaii ihned po vykr-
veni, povrchovd vrstva kize a chlupy se
$patné oddéluji a v dutiné bfisni se tvoii
plyny, které mohou nepfiznivé puso-
bit na okolni svalstvo. Doba od omri-
¢eni do vykuchdni by neméla byt delsi
nez 15-20 minut. Po omréceni a vykr-
veni pak pfi pafeni v neckich vlozime
do tlamy veptfe hrdelni klin, aby se ne-
zahltily plice. Pafeni providdime podle
danych moznosti vétsinou v trokdch

(neckach) ve vodé horké asi 60—70 °C.

Poloha velkého mozku

vzhledem k omracovdni zvirete

D)

Opateného vepie zbavime ru¢né nebo mechanicky §tétin, sparki a nepozivatelného ofezu. P¥i
pafeni si pomizZeme smolou, kterou vepie potfeme a pomoci fetizku a zvonecku pak zbavime
§tétin (viz foto strana 2 barevné piilohy). Opafené &dsti nalezité oskrdbeme, zbavime zbytku
§tétin, strhneme sparky (viz foto strana 3 barevné piilohy), odstranime o¢i a na zadnich no-
hach pfipravime §lachy k zavéSeni (viz foto strana 3 barevné piilohy). Kdyz vepfe zavésime za
zadni nohy, dobfe ho opldchneme studenou vodou a podle potieby jesté docistime.

VYKOLOVANI - KUCHANT{

Na zavé$eném ocisténém vepii nafizneme kiZi od fitniho otvoru az po mecovou chrupavku
kosti hrudni (viz foto strana 4 a 5 barevné pfilohy). Pohlavni ustroji vyfizneme tak, aby bylo
odstranéno jen to, co je nepozivatelné. Vepfe pak nafizneme po svalovych povizcich mezi



IS

Wy i),

kytami smérem od fitniho otvoru a profizneme chru-
pavéitou panevni sponu (8los). Uvolnime a vyjmeme
mocovy méchyf a ¢dsti mocové roury, zbavime méchyt
obsahu a odvésime jej. Korunu kone¢niku kruhovym
fezem obfizneme tak, aby kolem otvoru byl okraj kiize
1 cm siroky. Koneénik uvolnime, zauzlime a vykolime
spolecné se stfevy, stfevnim tukem, slezinou a Zalud-
kem. Pfi vyjimani obsahu dutiny bfi$ni je tfeba dbit
na to, aby nadledviny nebyly strhoviny spole¢né se stie-
vy, nybrz aby ziistaly v plstnim tuku. Jicen odfizneme
v délce 5-7 cm od zaludku. Hrudni ko$ roziizneme
(rozsckneme) piesné uprostied a fez protihneme az
do uhlu spodnich éelisti. Branice odfizneme ve spoje-
ni masitém a §lachovitém tak, aby masitd Cdst zista-
la pfi mase. Vyjmeme jitra spolu s kofinkem (plice
a srdce) a s celou, nepofezanou $titnou zldzou, jicnem
a jazykem. U kofinku roziizneme jicen, srdce a ocis-
time jazyk. Osrdi oplichneme ve studené vodé a od-
vésime. Z jater vyjmeme neposkozeny zlucovy vicek.
Vnitfnosti vepfe oplichneme studenou ¢istou vodou.
Vykuchaného vepfe nasucho oskribeme nozem a roz-
seknutim rozdélime stfedem pateiniho kanélu (viz foto
strana 6 barevné pfilohy) na dvé stejné pulky tak, aby

Zwbg'mf/e)/

1. Mozek

2. Hrdelni klin
3. Jazyk

4. Mékké patro
5. Priklopka
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micha ziistala v celku. Pfi rozsekavini zastdva ocdsek u levé pulky. Hlava ma byt rozpulena co
nejmensim poctem hladkych sekid. Potom vytrhneme plstni sidlo, tukovy obal na ledvinich
mélce rozfizneme, ledviny vyloupneme.

Misto vpichu pak ocistime od krve a krvavého ofezu. Vepiové pulky vyplichneme studenou
vodou a nechdme okapat. Po vychladnuti (nejdéle 24 hodin) nema teplota uvnitt vepfovych
pulek presahovat 7 °C. Nasledné pfistupujeme k bourdni vepfové pulky na jednotlivé ¢asti masa.

SKUPINA NOZU A SEKER

1. Nuz vykostovact

e — - - - ]

2. Nuz na krdjent syrového masa

N — -

3. Nig na krdjeni a pldtkovdni masa

- N

4. Nuz na kruponovdni a stahovdni sidla

5. Vykrvovaci nuz

=

6. Sekdc na kotlety z pecené, krkovicky a mékct kosti

7. Sekera

8. Ocilka na obtahovdni — brouseni nozi

 ran®

9. Zvonkovd Skrabka — urcend k rucnimu docistovdnt prasete po parent,

spicaty konec je zakoncen hdckem, jimz se strhuji spdrky. Zvonek je

zhotoven z nerezového ocelového plechu s ostrijm okrajem, kterym se skrabe.

[

10. Rucni pilka
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VHODNE POUZITi VEPROVEHO MASA V KUCHYNI

svickova panenska peceni, minutky, medaildnky, na jehle, smazeni

pecené - kotleta peceni, minutky, smazeni, duseni, grilovani

krkovicka peceni, délenad na smazeni, grilovani

kyta - Sunka peceni, na smazeni - fizky, rolady, minutky

plecko pgéeni, duseni, gulase, rolady, ovarové raminko, mleté
minutky

buacek peceni, nadivani, rolady, gulase, mletd masa

kolinka vareni, ovary, huspeniny, peceni, grilovani, gulase, tlacenka

hlava vareni — ovar, huspeniny, jaternice, prejty, hasé, tlacenka

nozicky huspenina, aspik

Rozdéleni veprového
masa

Veprové ocisténé piilky délime na jednotlivé ¢dsti.

Oddéleni kyty: Kytu oddélime rovnym fezem nebo sekem kolmo na pétef mezi poslednim
sedmym a pfedposlednim $estym obratlem bedernim od pfedku.

Oddéleni hlavy: Rezem, obnazujicim tylni kost, nafizneme hlavu pred krénim obratlem (at-
lasem) tak, aby u ni nezbylo zddné maso z krkovice a krkovice zdrovenl nebyla poskozena (viz
foto strana 6 barevné piilohy). Rez pokracuje od boltce usniho podél oblouku spodni ¢elisti,
zvykaci sval musi ziistat u hlavy neporuseny. Na hlavé ponechdme pouze zeslabenou ¢ast lalo-
ku, aby licko ziistalo z poloviny kryto tukem, nepofezéino.

Oddéleni plece: Odiiznutou nebo odseknutou ¢dst trupu polozime kostmi na pracovni stil
a odejmeme plec. Pfed odejmutim se plec tvaruje kruhovym fezem, jenz se spoji s fezem, kte-
rym porusime povrchové svaly prsni. Potom snadno plec oddélime od trupu odtazenim a pie-

~~~~~
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13
4
3 6
1 de e
2 7
11 9 12 5
8
10
DELENI VEPROVE PULKY
1. Kyta s pazdikem (12) 3. Pecené 9. Kolinko zadni
kolinkem (9) 4. Krkovicka 10. Nozicka predni
nozickou (11) 5. Bucek 11. Nozicka zadni
ocdskem (13) 6. Hlava 12. Pazdik
2. Plec s kolinkem (8) 7. Lalok 13. Ocdsek

nozickou (10) 8. Kolinko predni

pii dolnim pak sval pilovity v misté, kde ubihd z vrchni strany lopatky. Lopatkovou chrupavku
odlomime a odfizneme tak, aby zistala u krkovice (viz foto strana 7 barevné pfilohy).

Déleni trupu: Trup polozime na $palek nebo pracovni stiil, kizi dospod. Peceni od biicku od-
sekneme tak, aby Zebirka nebyla del3i nez 3 cm (méfeno od vlastniho jédra pecené — srdicka).
Tento sek neni pfimocary, nybrz zahyba obloukovité smérem k pétefi, aby u pecené neziistala
piilis dlouha Zebirka.

Pecené oddélime od krkovice mezi tfetim a Sestym a ¢tvrtym a sedmym hrudnim obratlem
v chrupavkovité ¢asti. U sddelnych a tuénych prasat se z pecené snimd sddlo. Hrudni $picka
boku musi byt zbavena krvavého ofezu.

Oddéleni laloku: Od boku se provede fez pfed prvnim Zebrem tak, aby rukojet kosti hrudni
ziistala pfi boku.
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Prirodni streva

Pod pojmem stfeva rozumime &ist zazivaciho traktu od Zaludku po koneénik. Do tohoto
pojmu muizZeme zahrnout v masné technologii i jicen, Zaludek a mocovy méchyf. Z hlediska
anatomického se pouzivaji hlavné tenka stfeva, tlusta stfeva, slepd stfeva (deniky), konecnice,
mocové méchyfe a zaludky. V domdcich podminkich jsou tradiénim obalovym materidlem
plevazné stieva vepiovd a skopovd. Pouzivime je zbavend obsahu, tuku a hlenu. Stfeva pouze
odhlenéna jsou vhodnd jen pro jaternice, pro ostatni vyrobky stieva sdirdme (viz foto strana
7 barevné ptilohy). Mohou to byt stfeva Cerstvd, piipadné konzervovana prosolenim nebo
susenim. P¥irodni stfeva musi byt ¢isté opracovand a nesméji vykazovat cizi pachy, které by
zpusobily zmény na vini nebo chuti kone¢ného vyrobku.

OPRACOVANI STREV

Stfeva se musi opracovat ihned po vykuchdni, jinak vznikaji plyny z obsahu stfev (pfedevsim
v tlustych stfevech), stfeva modraji, tmavnou a pachnou. V takové piipadé jsou pak znehod-
nocena a nelze je pouzit jako obaly. Pfi rozebirdni stfev nejdiive odfizneme slezinu, zaludek
obfiznutim zbavime tuku a oddélime od tenkého stfeva. Tenké stfevo zauzlime, uvolnime,
odfizneme od dvandctniku a nozem oddélime od tuku. Po odfezani tenkych stfev rozebirdme
stfeva tlustd. Nejdfive uvolnime mezi sebou laloky stfev a potom odtrzenim zbavujeme tuku
od koneéniku k denicku.

Vepiova tenka stieva (viz foto strana 8 barevné ptilohy) obracime tak, Ze nejdfive vytladime
obsah stfev obou koncii od stfedu, kde stfevo podélné nafizneme a obsah vypustime. Otvo-
rem, ktery tam vznikl, obrdtime stfevo na dvou prstech, vlozime do vody teplé 35-40 °C,
propereme je a vychladime ve studené vodé.

Vepiova tlusta st¥eva (viz foto strana 8 barevné piilohy) rovnéz obracime. Nejdiive oddé-
lime slepé stievo (denicek), které obritime vtlacovanim $picky do oteviené strany. Obricend
stfeva opereme a vychladime jako stfeva tenkd. Pranim se ze stfev odstrani hlen.

Ostatni tlusta stieva - okolni obracime tim zplsobem, Ze ze strany deni¢ku nabereme
do stfeva trochu vody, tim obsah ve stfevé roziedime a vypustime do odpadu. Potom stfevo
navlékneme na prostfedni prst, ukazovickem a palcem levé ruky jej pfidrzime a pravou rukou
celé stfevo v teplé vodé otocime.
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