Bourani masa




V minulé prezentaci jste méli moznost si zopakovat déleni veproveho masa.

Dnes se budeme soustredit na bourani masa, jako jedno ze zakladnich
odvetvi pri zpracovani masa.

Odpovime se na otazky — Co je to bourani masa?

Jak mohu maso po rozbourani dale vyuzit?

Prezentaci si prostudujte a ulozte. Ziskané informace se vam budou hodit i
v teoretickém vyucovani.

S pozdravem,
M. Smidova.



To nejlepsi z veprového masa.

2. Plec

Idedlni na peceni a duseni, vyborna na

gulas, sekanou nebo na gril.

- veprova plec bez kosti,
méinéna veprova plec,
veprovy gulas

1. Krkovice

Idealni na peceni, grilovani i

steaky, vyborna i na rolady.

- veprova krkovice s kosti,
veprova krkovice bez kosti,
uzena krkovice bez kosti

9. Spi¢ka boku

Idedlni na peceni i na gril.

3. Hibetni sadlo, Spek

Idedlni na Skvareni.
- veprové sadlo bez kize, veprové
sadlo na Skvareni - krajené

4. Peéené, kotleta

Idedlni na peceni, gril, na steaky

nebo minutky.

- veprova pecené bez kosti - platky,
veprova pecené - kotlety

5. Kyta

Idedlni na fizky, steaky, na grilovani

¢i uzeni, vhodna i na minutky.

- veprové fizky, veprové
medailonky, prazska uzena kyta

6. Panenska svickova

8. Bok A 7. Koleno - zadni a pFedni
Idedlni na peceni, rolady nebo uzeni, na gril. Vyborné na pe¢eni nebo na duseni,
- anglicka slanina, idedlni na ovar.

veprovy bok s kosti, - grilovaci koleno,

veprovy minutkovy bok vepiové koleno z kyty,

uzené koleno

Idedlni na steaky nebo medailonky,
vyborna i na fizky a minutky.
- panenska svickova



Pod pojmem bourani masa se rozumi odborna Cinnost spojena s
délenim tél jatecnych zvirat na mensi technologické celky, jejich Upravu,

vykostovani a tridéni. Jedna se o maso hovézi, veprové, teleci, skopové,

kozi a koniské (lichokopytnikl).

Jde o pripravu masa pro vysek, vyrobu vyrobku z masa i skladovani

masa v mrazirenskych skladech.



1. Bourani masa pro vysek:

Maso se upravuje ve vetsich celcich napfr. hovezich Ctvrtich, déli se na vhodné
technologické a manipulacni celky napf. hoveézi kytu — palici. Dale se déli na
zakladni casti.

Ty se upravuji, pripadné vykostuiji.

Vysekova uprava masa se v mnohych pripadech shoduje s pozadavky na

pripravu masa pro baleni, uzeni nebo i zmrazovani a skladovani v

mrazirenskych skladech.
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2. Bourani masa pro vyrobu:

VeétsSinou se jedna o pripravu masa vykosténého, tj. masa bez kosti,
ziskaného vykosténim vétsich celkl napfr. hovézich ¢tvrti, veprovych
pulek, nebo se jedna o maso ziskané vykosténim jen nékterych
vybranych casti. Mnohdy se jedna pouze o orez bez kosti, ktery vznika
pri Uprave vysekového masa. Pro vyrobu uzenych mas se kromé masa

bez kosti také pouzivaji nékteré casti s kostmi.






