Masné vyrobky

1. Suroviny na vvyrobu

e zakladni — vyrobni maso (hlavné hovézi a vepiové) libové i tucné, Cerstvé nebo odleZelé
oi‘ez z bourani vysekového masa, SEPAraty = ....... ... i

e pomocné suroviny — vnitinosti, sadlo, krev, kofeni, stl, mouka, kroupy.....
solici smési — tzv. barvici sul — konzervuje, ochucuje a zpusobuje ¢ervené vybarveni vyrobku
soli se — na sucho, nakladanim do solného laku nebo nastrikovanim solneho laku do svaloviny (Sunka,
peceng ..)

N

. Vyroba masnvch vyrobku

rozmélnéni masa (spojka)

priprava vloZky = kostky masa a sadla
spojeni spojky a vloZky dokonalym promichdnim zisk4 vyrobek typicky vzhled na fezu
plnéni do oballi na narazecich strojich — stfeva, plastové obaly ...

pfevazovani, zakrucovani nebo oddélovani hlinikovymi sponami

tepelné opracovani — yvaieni, uzeni — horkym nebo studenym Kkoui‘em, suSeni

Vlozka

3. Rozdéleni masnvch vvrobka

Drobné masné vyrobky

o jemné MEINENE — PATKY — MAPT. ...ttt e et ettt e
o jemné mélnéné s vlozkou — Spekacky, vuity, cigaro, moravské klobasy ....

e hrubozrnéné bez spojKy — KIODASY — NPT, .....oovititiiit e e e e et et et

Mékké salamy

rozdgluji se podle pouzitych obalt na:
e tolené — do krouzkovych sttev — Kabanos, Slovensky salam ......

e tyfové — do trubicovych umélych obalt — Sunkovy salam, Jumor Krkonossky ..
o Siroké narezové — Mortadela, Gothajsky, Jemny ......

Trvanlivé salamy
Trvanlivosti se dosahuje — uzenim a naslednym susenim (zranim), béhem kterého se povrch pokryje jemnou
uSlechtilou Sedobilou plisni.

e salimy tepelné opracované (uzené teplym kouiem do 60°C) — Turisticky, Cabajsky ....
e salamy a klobasy tepelné neopracované (uzené studenym koutfem - do 20°C), zrajici
Uherak, Lovecky, Poli¢an, Kfemesnik, Herkules, Cabajka .....




Specialni masné vyrobky
Svou chuti, vzhledem a vini se vyrazné 1isi od ostatnich masnych vyrobkd.

o Cikanska pecené — hnédocerny povrch, obarvena kulérem, zauzena pfirodnim koufem

e Debrecinska pecené — pokryta sladkou mletou paprikou, zauzena ptirodnim koufem

dalST PIKIAAY PECONT - ... u ittt e e ettt et et e e
Cikansky kotlet - z vepiové pecen s tukovym krytim, obarveny kulérem a zauzeny pfirodnim koufem
Rolovany bok — stoc¢ené platky

Cajovky, Métsky salim — rozmé&lnéné syrové maso se zaudi studenym koufem
Lososova Sunka — libova pecen¢ v tenkém platku Speku | O
Mozaikovy saldm — na fezu obrazec

Berlinsky salam — obsahuje hrasek, kosticky mrkve ....

Varené masné vyrobky

Z predvareného masa, po naplnéni do obalil se dovareji, vytvari se rosol, ktery po vychlazeni vyrobek spoji.

e jitrnice — z vepfového masa, obsahuje Syrova ............ocvvveiiiiiniiininiinnnn. a muze obsahovat i zemle

e jelito — z vepifového masa, obsahuje kroupy a ..............ccoeeeenenen.

o tlacenka — z vepfového masa, tmava nebo svétla, obsahuje malé kousky masa, naloZzené v rosolu z rozvatrenych
vazivovych tkani

Talidny — vatené vyrobky z kofenéného veprového masa s vlozkou
ovarové raminko e
jatrovy salam N
dusens Sunka =

casti prasete, ze kterych
se vyrabi jitrnice -
cervené
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http://cs.wikipedia.org/wiki/Prase

Pecené masné vvrobky
e sekana pecené - domaci, jemna, lahtidkova

Uzena masa

Nasolené maso zraje 1-2 tydny a pak se udi koui‘em, ktery ma ucinek konzervacni a soucasné dodava chut’ a
UZiva se uzeni - teplym kourem (polotovary), horkym koui‘em (vyrobky k piimé konzumaci - moravské
uzené, anglicka slanina). Vyrobky lze konzumovat pfimo nebo po tepelné tprave.

e syrova - urcena k dalSi kuchyiiské upravé (krkovice, pecené, plec, rolovana plec ..)
e vaiena - vyuzené maso se vari do mékka (Sunka, krkovice, koleno, rolované raminko ...)
e domaci - na povrchu tmaveé hnéda (btucek, krkovice, pecene ...)

o anglickd slanina - vepfovy bok S tmavym pokryvem =—————
e moravské uzené maso - vepiova kyta s tmavym pokryvem

Ostatni masné vyrobky
o vinné klobasy - z erstvého nepiedsoleného masa, expeduji se syrové
e huspenina - z vepfovych noziéek a kolene se zeleninou, vejci ...

vinné klobasy - trvanlivost: .“ &) )
den dodavky = den prodeje ' _J)
N =5

. Skladovani a prodej masnych vyrobkii
meékké salamy, drobné vyrobky, vaiené vyrobky, sekana.. - chladirenské teploty 2-4°C - 3 az 5 dnu
uzené maso, polotrvanlivé salamy - chladirenské teploty do 10°C - 3 aZ 5 dni
trvanlivé salamy - nékolik mésicti v suchém, chladném, vétraném prostiedi
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. Vady masnych vyrobki
vady vzhledu - plesnivé, svrastélé, poSkozeny obal ...
vady v nakroji - drobivé, podlité tukem, tmavy krouzek, zelenani (hniloba)
vady chuti a viiné€ - pfesolené, prekorenéné, mydlova chut’ trvanlivych salami - skladovani pfi vysoké
teploté, zapach (hniloba), kysely pach vaienych vyrobkii (zkysnuti) 9
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. Baleni masnych vyrobkii * .
vakuové ’ ‘ ynkaf\a:%o%
V ochranné atmosfére dusiku - brzdi hniti ) p\z‘j:;ﬁi"w

na obale musi byt uvedena a zvyraznéna pridana E¢ka
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