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[bookmark: _Toc4957957]Pokrmy na objednávku – příprava 
Délka úpravy záleží:
· na druhu masa, 
· na gramáži,
· na složitosti úpravy, 
· na organizaci práce.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
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Sporák plynový 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Gril elektrický, kontaktní gril
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Fritéza
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Salamandr
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Konvektomat
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Sous-vide vakuová lázeň, kompaktní sous-vide (cirkulační hlavice)
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Holdomat
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Pomůcky do kuchyně
Pánve – litinové se silným dnem, wok, pinzeta, kleště, nože, teploměr do masa.
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Ostatní vybavení potřebné k úpravě pokrmů na objednávku
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
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· blanšírování,
· sous-vide,
· restování,
· smažení – fritování, 
· stir-fry,
· na grilu,
· gratinování.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Blanšírování 
krátkodobé povaření v tekutině při 1000C a prudké zchlazení. Blanšírujeme zeleninu, uchováme barvu, chuť a konzistenci. Kuřecí maso – maso má povrch bílý, zůstane šťavnaté.
Maso – odstraníme blány. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Sous-vide vaření ve vakuu 
potravina je uzavřená v plastovém obalu bez vzduchu, ponořená ve vodě, zahřívaná na teplotu 55-700C. Délka pomalého vaření je dána druhem a váhou potraviny od 10 minut do 24 hodin i více.
Proč používáme tuto metodu: v potravině zůstává šťáva, udrží se barva, konzistence, vůně 
a chuť.  Ztráty na váze jsou minimální.
Potřebujeme: vakuovačku, cirkulační hlavici, silné plastové potravinové sáčky.  
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…


Restování 
je krátké opečení potraviny na malém množství tuku při vyšší teplotě. Potraviny jsou krájené na menší kousky.
Potřebujeme: rovnou pánev se silným dnem (maso se nevaří, ale opéká)
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Smažení 
je úprava ve větším množství tuku, při teplotě 1800C. Tuk nedovolí únik šťávy z potraviny. Potravina je chráněná obalem.
Fritování 
je úprava ve velkém množství tuku při teplotě 1800C i vyšší. Potravina v tuku plave, může být chráněná obalem. Pokud má tuk nižší teplotu, dostane se do potraviny.
Potřebujeme: fritézu, litinové hluboké pánve se silným dnem.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Stir-fry
je smažení v pánvi wok při vysoké teplotě, potraviny jsou nakrájené na kousky, při tepelné úpravě je často mícháme. Používá se dost tuku, který se ke konci sleje.
Potřebujeme: pánev wok, plynový sporák.
Grilování 
Přímé – opékání při vysoké teplotě.
Nepřímé – opékání při nízké teplotě.
Maso je šťavnaté, chuť a vůně se zvýrazní.
Gratinování 
Zapékání shora při vysoké teplotě až 2300C. Gratinováním se vytváří křupavá kůrka, gratinujeme sýrem nebo bešamelem se sýrem – Mornay omáčka. Pokud použijeme bešamel, maso se tolik nevysuší.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
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Sádlo: bod zakouření 180°C. 
Máslo: bod zakouření je 150°C.
Řepkový olej: bod zakouření je kolem 240°C. 
Slunečnicový olej: bod zakouření je jen 110°C. 
Olivový olej: bod zakouření 170-210°C. 
Arašídový olej: bod zakouření 227°C. 
Avokádový olej: bod zakouření 270°C.
Kokosový olej: bod zakouření 177–200°C. 
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Temperování 
před tepelnou úpravou musí maso získat pokojovou teplotu, aby při tepelné úpravě nedostalo teplotní šok.
Solení a pepření masa před tepelnou úpravou
Každý kuchař upřednostňuje jiný postup při solení. Většinou se používá solení po tepelné úpravě, maso neztratí šťávu. Pepř používáme až po tepelné úpravě, opékáním pepř hořkne.
Odpočívání 
po tepelné úpravě musíme nechat maso odpočinout. Doba záleží na váze masa a teplotě při úpravě.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Opakování 
1. Jaký tuk je nejvhodnější na smažení?
2. Co je temperování?
3. Co je sous-vide?
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
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Plemena skotu
Aberdeen-Angus je masné plemeno, pochází ze Skotska. Maso je křehké, jemné, vláknité, šťavnaté, chutné. Svalovina je prorostlá nitkami tuku, který dodává masu mimořádnou chuť. Maso má méně tuku než ostatní plemena.
Charolais patří mezi největší a nejtěžší plemena. Maso má nízký podíl tuku, je křehké, jemné, šťavnaté, dobře stravitelné. 
Ostatní plemena:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Zrání hovězího masa
Suchým způsobem – části masa schnou 30 a více dnů, vytvoří se krusta, maso ztrácí vodu.
Mokrým způsobem – maso se po porážce rozdělí na díly a vakuuje se, zraje během transportu, neztrácí na hmotnosti, ale vytváří se kyselina mléčná, která ovlivňuje chuť a vůni.
Kombinace suchého a mokrého způsobu – doba zrání minimálně 10-14 dnů, ve vakuu 3-4 měsíce.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
ČESKÉ MASO PLEMENE ABERDEEN ANGUS
· je jemné a šťavnaté,
· svíčková je šťavnatá, tmavě červené barvy (díky krmení trávou),
· vysoká roštěná je měkká, tmavě červené barvy a s tukovým očkem, 
· pupek je šťavnatý, tmavě červené barvy a bez tuku, nedoporučuje se úprava rare,
· maso dozrává mokrým zráním 30 dní.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
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· pochází z farem Jižní Ameriky,
· dobytek se volně pase na pastvinách,
· maso se vyznačuje vynikající jemností, je šťavnaté, červené,
· maso má svoji výraznou chuť a měkkost, 
· maso vyzrává mokrým zráním 120 dní,
· svíčková je obzvlášť jemná a šťavnatá.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
USDA BEEF PRIME
· pochází ze Severní Ameriky,
· je dokrmováno kukuřicí,
· vyzrává mokrým zráním až 90 dní,
· maso se vyznačuje vysokým mramorováním a měkkostí,
· je světlejší červené barvy (na rozdíl od českého a argentinského masa),
· patří mezi nejkvalitnější masa na světě,
· svíčková se vyznačuje vysokým mramorováním, měkkostí a šťavnatostí
· vysoká roštěná je určena pro milovníky tučnějšího masa, má výrazné tukové očko. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
AUSTRALIA BEEF
Jack's Creek je společnost v Austrálii pro výrobu hovězího masa, několikrát se stala vítězem "Nejlepších světových výrobců steaků" v letech 2015-2017.
Svíčková a vysoká roštěná – jemné a šťavnaté hovězí maso plné chuti. 
Grain fed program (krmeno pšenicí) trvá až 170 dní. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…


KANADA BEEF
Maso pochází z provincie Alberta na západu Kanady. 
Maso je certifikováno jako třída AA.
Kanadský skot Angus Heritage je vysoce kvalitní, neobsahuje žádné přidané hormony. 
Minimální 120 denní krmivo (převážně ječmen) vytváří skvělou příchuť hovězího masa. 
Skot musí být v době porážky maximálně 30 měsíců starý.
Zajistí se tím jemně červená barva s bílým tukem. 
Jedná se o šťavnaté a lahodné hovězí maso. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
CHILLE BEEF
výroba probíhá na jihu Chille pod přísnou kontrolou kvality, nejkvalitnějšího masa Angus. Vyznačuje se jedinečnými vlastnostmi. Je bez hormonů, zvířata jsou přirozeně krmena a je kladen důraz na zemi původu. Black Beef (černé hovězí) je značkou vynikající kvality, splňují přísné standardy genetiky, váhy a růstu. Zvířata se krmí přirozeně bez hormonů a anabolik, pasou se na pastvinách. Zvířata jsou krmena na trávě a výkrm končí mezi 120 až 150 dny s dokrmením založené na kukuřici. Stáří skotu je 24 měsíců. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
WAGYU TAJIMA
Hovězí maso z prefektury Hyogo se vyznačuje největším mramorováním a velmi intenzivní chutí. Je to nejkvalitnější maso na světě. 
Maso vyzrává až 120 dní za mokra ve vacuu.
svíčková ve kvalitě 3-5 (rozdělení třída 5-6 tzn. podíl tuku v mase)
WAGYU KOBE (vagyju)
je původní japonské plemeno s více než tisíciletou historií. Japonský výraz „wagyu“ znamená „japonský skot“, anebo také "hovězí v japonském stylu", 
vše, co se v Japonsku týká dobytka je "wagyu". 
Wagyu je název plemene, které před 170 lety v japonském městě Kóbe odvodilo od původního asijského skotu. 
Wagyu hovězí maso je nejlepší mramorované maso na světě a je známé tím, že je jemné, šťavnaté a zdravé.
Svíčková ve kvalitě 9+  bohaté mramorování, unikátní chuť.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… …………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
BMS – Beef Marbling Standards – stupně škály
Jas, barva masa, pevnost, texturu masa, lesk a kvalita masa. 
Mramorování masa:
A●B/1 – číslo 1
A●B/2 – číslo 2
A●B/3 – číslo 3 a 4
A●B/4 – číslo 5, 6, 7
A●B/5 – 8, 9, 10, 11, 12
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… …………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… …………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… …………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
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Stupně propečení steaků z hovězího masa
Blue rare – maso opečené na okrajích, na řezu je syrové, vnitřní teplota 460C, nevytéká šťáva.
Rare – maso opečené na okrajích do hněda, na řezu krvavé, vnitřní teplota 520C.
Medium rare – maso je opečené do hněda, na řezu růžové až červené, vnitřní teplota 550C. 
Medium – maso je středně propečené, na řezu je růžové, není krvavé, vnitřní teplota 590C.
Medium well – maso je propečené na řezu lehce růžové, málo šťavnaté
vnitřní teplota 640C.
Well done – maso je propečené, bez šťávy, střed masa je šedohnědý, vnitřní teplota 680-710C.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Druhy steaků
RIB EYE STEAK – šťavnatý, vláčný steak z vysokého roštěnce díky vyššímu obsahu tuku. 
Upravuje se pomalým pečením, na grilu.
Entrecôte – je silnější steak z vysokého roštěnce s tukovým krytím a mramorováním.
Upravuje se pomalým pečením, na grilu.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….… …………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
T-bone steak – připravuje se z nízkého roštěnce s kostí a svíčkové, maso je díky kosti lahodné, maso u kosti se považuje za delikatesu.
T-bone steaky upravujeme na grilu, na roštu.
Porterhouse steak – připravuje se z nízkého roštěnce s kostí a svíčkové Jedná se o steak steaků. Bývá určen pro více osob.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Fillet, Tenderloin,  Tournedos jemný, libový steak, nevýrazné chuti, vhodný pro ženy. 
Je náročnější na přípravu. 
Maso je velmi chutné, nemusí se moc kořenit.
Fillet mignon, šťavnatý, jemný steak z prostřední části svíčkové. 
Filet de Boeuf je steak z konce svíčkové, maso je jemné a křehké. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Striploin steak – výška steaku má být nejméně 2,5 centimetru. Maso je šťavnaté, má výraznější chuť, mírně prorostlý tukem, s vysokou vrstvou tuku, který dodává chuť steaku.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Hanger steak – připravuje se z bránice, je to podlouhlý kus masa, kterému se říká veverka nebo také řeznická panenka. 
Hanger steak je delikatesa.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Flank steak – má výraznou chuť, je to maso ze spodní části pupku (spodní šál), je to plochý  sval, je mírně tužší. Steak je nejlepší, když má jasně červenou barvu. 
Můžeme jej připravovat na grilu, na pánvi. 
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Ostatní steaky z hovězího masa
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
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Zrání masa – v současné době se naporcované vepřové maso nechává zrát nejméně dvěma způsoby:
1. pět dnů čerstvé v chladu a ve vakuu
2. ve vakuu 20 dnů.
Na minutkovou úpravu používáme:
Kýtu, kotlet, krkovičku a panenku.
Rozdělení kýty:
Vepřová kýta je po tepelné úpravě sušší, nejlepší maso je na přírodním dílu/vrchním šálu. Tužší a sušší maso je u frikanda/spodním šálu.
Přírodní díl/vrchní šál
Frikando/spodní šál
Velký ořech
Malý ořech
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Kotlet – nejlepší maso je mramorované tukem, pozor při tepelné úpravě na vysušení. Pokud má kotleta tuk, neodstraňujeme jej – maso bude šťavnaté.
Kotleta s kostí………………………………………………………………………………………………………………………………
Kotleta bez kosti………………………………………………………………………………………………………………………….
Tomahawk…………………………………………………………………………………………………………………………………..
T-bone steak – podáváme středně propečený s vnitřní teplotou 600C….…………………………………….
Karé – zadní část vykostěného kotletu, při tepelné úpravě dáváme pozor na vysušení. Po upečení má v jádru teplotu 570C, po odpočinutí teplota stoupne na 600C.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Krkovička
Je prorostlá tukem, je šťavnatá, připravujeme z ní steaky na grilu, smažené řízky. 
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
Vepřová panenka
Jemné maso vhodné na medailonky, smažené řízky, můžeme upravovat v celku, plněnou. Medailonky krájíme asi 2,5 cm silné plátky, zprudka opečeme.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Přeštické prase
Přeštické vepřové má vyšší vrstvu hřbetního tuku, je šťavnaté, má vynikající chuť vepřového. Je jemně prorostlé, jakoby mramorované (mléčné maso), přirozeně tučné, není suché – je výborné na minutky, na pánev není třeba přidávat žádný tuk. Prasata jsou odolná vůči stresu.
Vepřová krkovice – doporučuje se vyšší teplota při grilování, aby nevytékala šťáva. Po opečení necháme maso odpočinout.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Vepřová kotleta – má větší podíl tuku a hřbetního sádla, které dodává masu chuť a šťavnatost.
Místo pro poznámky:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….…
Iberijské prase 
maso má vyšší vrstvu tuku, proto má trvalejší a intenzivnější chuť. Z tohoto plemene se připravuje sušená šunka a Iberijský špek.
Pokrmy z vepřového masa:
…………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………….……………………………………………………………………………………………………………………………………………...………
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Podklady pro text věnoval šéfkuchař Jiří Ampapa restaurace Monte-Bu, Brno. 
Knihy:
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