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. TEORETICKA CAST
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1 SKOPOVE A JEHNECI MASO

Skopové maso je ze skopového bravu, z berant, skopcii a ovei. Jehnéci se ziskava
Zz mladych zvifat do staii 1 roku. Skopové maso je svétlé a jasné Cervené, svalova vldkna
ma kratka a jemna. Tuk skopového masa je bily, pevny a drobivy. U mladSich zvitat do
dvou let byva podkozni tuk po celém povrchu. U starSich kusii zejména na hibeté. Ve vét-
Sin¢ pfipadil se odstraniuje pred tepelnou upravou. Jakost masa zavisi na druhu, staii a

pohlavi zvifete. [1].

Jeho charakterickou vlastnosti je zvlastni, typicka chut’ a viiné. Coz je u spotiebitell

brano jak v pozitivnim, tak i negativnim hodnoceni.. [2].

1.1 Spotieba skopového masa

V Ceské republice je spotieba skopového masa velice nizka. Oproti jinym statim
témet zanedbatelnd. Odhadem se jedna o spotiebu zhruba 400 g/obyvatele/rok. Pro srovna-
ni, ve Francii je praméma spotieba asi5 400 g/obyvatele/rok, v Anglii 6 300
globyvatele/rok, v Recku 13 800 g/obyvatele/rok anaNovém Zélandu az 33 500

MV

tou masa, tak jeho vyssi cenou, ale i jeho specifickymi senzorickymi vlastnostmi. [4].

1.2 Plemena ovci

V soucasné dobé chovame ovce kvili jejich mnohostrannému vyuziti. Vedle hlav-
nich produktii (maso, mléko, vlna, klize, rohy a paznehty) poskytuji i vedlejSi produkty
(lanolin, stfeva, krev, 10j, pfedzaludky). Jejich dal§im uzitkem je vypdsani chranénych

uzemi, ¢i mist, ktera jsou pro ostatni hospodarska zvifata nepfistupna. [7].

Chov ovci v Ceské republice ma pouze maly vyznam. S rozvinutéjsSim chovem by-

chom se setkali naptiklad ve Francii, Velké Britanii, Australii, Irsku aj. [5].
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1.2.1 Uznana plemena ovci

e ZusSlechténa valaska

Vznikla kiizenim plivodni hrubované valasky s berany riiznych polojemnovinych a polo-
hrubovinych plemen. Nejprve s plemenem texel a poté s anglickymi polohrubovinymi ple-

meny Lincoln a Leicester.

Hmotnost bahnic se pohybuje kolem 45-50 kg, berant 65-75 kg, produkce bilé sply-
vavé viny bahnic je 3,0-3,5 kg, u berant 5,5-6,0 kg. Plodnost valasky dosahuje 110-130%.
Produkce mléka za dojnou periodu 80-100kg a pramérny denni piirustek od odstaveni jeh-
nat ¢ini 200-220g. Ovce zuslechténa plemenna valaska se fadi mezi kombinovany masoveé-
mlécny uzitkovy typ.

Produkéni parametry mohou byt rozdilné v zavislosti na chovatelskych podminkach a

pfesahovat tak plemenny standart ve vSech uvedenych ukazatelich v priméru o 10- 50 %.

[6].

e Merino

Ovce Merino maji stiedni télovy ramec, hibet rovny a $iroky a svalnatéjsi stehna. VI-
na je bild s chomacky valcovitého tvaru. Merinska plemena maji dokonaly obrost celého
t€la vlnou. [6] Ro¢ni stfiz berant dosahuje az 12 kg a u ovci 5 - 6,5 kg. Plodnost ovci je
100 - 170 %. Bahnice dosahuji hmotnosti 50-60 kg, berani az 100 kg. Dnes je merino ma-
tefskym plemenem. Je vhodné ke kiizeni s masnymi plemeny za Gcelem ziskani kombino-

vané uzitkovosti vlnafsko-masné. [7].

o C(igdja
Je znamo né€kolik barevnych typl. Nejbéznéjsi je cernohuba cigaja s cerné zbarve-
nymi koncetinami a hlavou. Jehnata se rodi jako tmava a postupné bé€laji. Denni produkce

mléka je cca 1 kg za den a za laktaci 120 kg. Plodnost je 150 - 160 %. Bahnice Cigaji vazi
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asi 50 kg a berani 75 kg. Plemeno je charakteristické svou nenaro¢nosti a uzitkovosti - ma-

so-mléko-vIna a hodi se do horskych oblasti. [7].

1.2.2 Povolena plemena ovci

Povolena plemena ovci fadime do 4 skupin podle hlavni uzitkovosti. Jedna se tedy 0o

uzitkovost masnou, mlé¢nou, plodnou a kombinovanou.

1.2.2.1 Plemena s masnou uzitkovosti

Masna plemena maji maso vyborné jakosti, velké piiristky a vysoky podil masovych

&asti. [8].

e |le de France

Ovce pochazi z Francie a byly vySlechténé kiizenim. Plemeno Ize charakterizovat
jako plemeno vlnafsko-masného az masného uzitkového typu, s jemnou vinou. Maso je
jemné s minimem tuku. Jate¢na vytéznost je 48-50%. Hmotnost bahnic je 60-80 kg, berant
90-120 kg. Denni prirtstek jehnat je az 350 gramt. Ro¢ni stfizba bahnic v nasich podmin-
kach je 3-4 kg, u berant 4-5 kg. Plodnost se udava v rozmezi 120-140 %, nejlepsi chovy
dosahuji az 180 %.[6].

e Berrichon du Cher

Je francouzské masné plemeno, vzniklo kiiZenim domécich plemen a Ile de France.
Ma velky télni rdmec se svalnatymi koncetinami, hrudnikem, hibetem a zadnim trupem.

Hlava a nohy jsou holé¢ jen bficho je ¢astecné ovinéné bilou, polojemnou hustou vinou.

Ziva hmotnost bahnic v naSich podminkéach je 60-80 kg, beranti 70-90 kg. Produkce viny
je u bahnic 2,5-3,5 kg, u berani 3,5-4,5 kg. Praimérné denni pfiristky od odstaveni jsou
300-320 g.

Plemeno Berrichon du Cher se vyuziva ke kiizeni s domacimi plemeny, za ucelem

zlepSeni jejich vykrmnych a jatenich ukazatelt [6].
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e Charollais

Plemeno Charollais je taktéZ francouzské plemeno kiizené s berany plemeny lle de
France. Hmotnost bahnic v dospélosti je 70-90 kg, beranti 90-120 kg. Ob¢ pohlavi jsou
bezrohé. Hlava neni pokryta vinou a ¢asto ani kryci srsti.Vlna je bila, jemna az polojemna.
Roc¢ni stfizba u berant je 3,5-4,5 kg, u bahnic 2,5-3,2 kg. Ovce maji vybornou plodnost az
190 % a vyznacuji se dobrou intenzitou rlstu a zaroven vynikajici jateni kvalitou, zejmé-

wevr

ustajeni. Patii mezi nejlepsi masova plemena. [6].

e Suffolk

v

Puvodné anglické plemeno je v soucasnosti velmi rozsifené. Nejznaméjsi jsou suf-
folk anglické a americké provincie. Ovce 1 berani jsou bez rohil, koncetiny i hlavu maji
pokryté cernou kryci srsti. Toto plemeno ma dlouhy, Siroky hibet, dobfe stavénou hrud’ a

vyborné osvaleni lopatek, stehen a zadnich koncetin.

Ziva hmotnost bahnic je 65-80 kg a beranti 80-120 kg. V obdobi odkrmu maji jehiiata
vybornou intenzitu ristu az 270-360 g za den. Plodnost se pohybuje v rozmezi 130-150%.

VIna je bila a polojemna. Hmotnost stiizby u bahnic je 3,0-4,0 kg, u beranii 4,0-5,0 kg.

Plemeno Suffolk patii mezi plemena s nejlepSimi vykrmnymi schopnostmi. Vyuziva
se k uzitkovému kiiZeni se vSemi domacimi plemeny a mize se pouzit k zuSlechtovacimu

ktizeni cigajskych ovci. [6].

e Oxford down

Plemeno Oxford down, vySlechténé v Anglii, je polojemnoviné masné plemeno. Je

charakteristické velkym télnim ramcem, Sirokym hibetem a mohutnym hrudnikem.

Hmotnost bahnic je 85 kg berani 95-130 kg . Koncetiny jsou krats$i a velmi pevné.
Hlavu a koncetiny maji ¢erné, vinu bilou a jsou bezrohé. Plodnost se pohybuje mezi 130-
160 %. Denni piirustek hmotnosti u jehiat dosahuje vice nez 300 g. Jate¢ni vytéznost jeh-

nat byva Casto az 50 %. Stfizba viny je u bahnic 3,5-4,5 kg a U berani 5 kg.
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Plemeno Oxford down je velmi vhodné k uzitkovému kiiZeni se vS§emi domacimi

plemeny. [6].

e Texel

V soucasné dobé se chovaji v Evropé dva zakladni typy texelskych ovci a to holand-
sky (kde bylo plemeno vyslechténo) a francouzsky, které se odliSuji exteriérem a ¢astecné i

uzitkovosti.

Plemeno Texel se vyznacuje vybornym osvalenim zadnich koncetin a hibetni linie.
JateCni jehnata vysokym podilem svaloviny a nizkym obsahem tuku a loje. Hmotnost bah-
nic je 75-90kg a berani 90-120 kg. Denni hmotnostni pfirstek jehnat ¢ini 300-400 g.
Plodnost se pohybuje v rozmezi 150-170 % a jateéni vytéznost je 50-55 %. Roéni produkce

bilé a polojemné viny bahnic 4,0-5,0 kg.

Plemeno Texel patfi mezi Spickova masna plemena ovci. Jsou vhodné k uzitkovému
ktizeni se vS§emi domacimi plemeny ovci, zejména s plemeny Merino a Zuslechténa valas-

ka [6].

1.2.2.2 Plemena s mléénou uZitkovosti

Plemena s mlé¢nou uzitkovosti maji pomérné vyssi spotiebu krmiva na jednotku pfi-
rustku Zivé hmotnosti. Pi1 vykrmu do vysSich hmotnosti se pak sniZzuje kvalita jakosti ma-

sa. PordZeni pfi niz$i hmotnosti neni ekonomické [8].

e Lacaune

Ve Francii vyslechténé plemeno je stfedniho az velkého télesného ramce. Typické
pro plemeno je mensi obrost bficha, hlavy, zatylku a $ije vlnou. Primérna hmotnost bahnic
je 70-75 kg, berant 95-100 kg. Produkce viny se pohybuje v rozmezi 1,5-2,0 kg u bahnic a
2,5-3,0 kg. Intenzita rlstu jehiiat je dobra a denni hmotnostni pfiriistky ¢asto presahuji 300

g. U dospélych ovci dosahuje plodnost az 160 %.
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Lacaune méa vysokou produkci mléka, které je vhodné na strojové dojeni. Vyuziva se
pro kiizeni s ovei Cigéja a zuslechténou valaskou za u¢elem zlepSeni mlécné uzitkovosti a

funk¢nich vlastnosti vemene [6].

e Vychodofriska ovce

Pivodné némecké plemeno Slechténo na vysokou mléénou uzitkovost a plodnost.

24

uzkou, neovinénou, obloukonosou hlavou bez rohti. Koncetiny jsou tenc¢i a vy$si. Vemeno
je Siroké a velmi dobie vyvinuté.

Ziva hmotnost bahnic je 65-85 kg a beranti 80-100 kg. M4 vysokou plodnost az 200
%. Produkce viny u bahnic ¢ini 3,5-5,0 kg, u beranii 5,0-6,0 kg. Primérny denni pfiriistek
jehnat je 200-300 g.

Berani se vyuZzivaji k zuSlechtovacimu kiizeni s cigdjskymi ovcemi a zuslechténymi

valaskami na zlepSeni uzitkovosti a plodnosti. [6].

1.2.2.3 Plemena s plodnou uZitkovosti

e Romanovska ovce

Romanovské ovce byla vySlechténa v Rusku koncem. Je stfedniho télniho ramce, ma tzky,
valcovity tvar t€la se silnou a lehkou kostrou. Hlava je klinovita, cernohnéda, s bilou lysi-

nou na Cele.

Hmotnost bahnic 40-50 kg, berani maji i vice nez 65 kg. Primérny denni pfirustek
jehnat byva vyssi nez 200 g. Ro¢ni stfizba je u berant 2,5-3,0 kg a u bahnic 1,5-2,0 kg.
Plodnost dosahuje hodnot 200-300 %.

Plemeno se kfizi s riznymi plemeny na zvySeni plodnosti. [6].
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1.2.2.4 Plemena s kombinovanou uZitkovosti

Plemena s kombinovanou uzitkovosti maji dobrou jate¢ni vytéZznost a produkci masa

S niz§im obsahem tuku. Vhodné spojuji produkci masa a mlékem. [8].

e Bergschaf (horska ovce)

Plemeno bergschaf je nenarocné a odolné, vhodné do horskych oblasti. Je tedy rozsifeno
zejména v Rakousku, Italii a Némecku. Pro horskou ovci jsou typické dlouhé a visici usi.

Miuzeme se setkat i s hnédou, sivohnédou az ¢ernou vinou.

Plemeno je vhodné pro intenzivni reprodukci s dlouhym plodnym obdobim. Je vel-
kého télniho rdmce. Rocni stfizba u bahnic je 4,5-5,5 kg, u berant 6,0-7,5 kg. Hlavni uzit-

kovou vlastnosti je vysoka plodnost dosahujici 200-230 %. [6].

e Némecka ¢ernohlava masna ovce

Druhé nejrozsifencjsi plemeno v Némecku. Ovce s velkym télesnym rdmcem a vy-
bornym osvalenim celého téla maji ¢ernou hlavu 1 nohy. Toto polojemnoviné masné ple-
meno ma bilou vlnu a na hlavé vinovou kstici. Ro¢ni stfizba viny u berant je 5,0-7,0 kg, u

bahnic 4,0 -5,0 kg. Plodnost se udava v rozmezi 150-160 % [6].

e Kent

Ovce Kent najdeme v Anglii, Novém Zélandu a v Australii. Je to polojemnoviné plemeno
vinové-masného typu s velkym t€lnim ramcem a relativné dobrym osvalenim. Ob¢é pohlavi
jsou bezroha. Stfizba bilé viny u beranti je 6-7 kg a u bahnic 5-5,5 kg. Vytéznost viny ¢ini
60-65 %. [6].
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1.3 Charakteristika a anatomické ¢asti skopového masa

1.3.1 Charakteristika skopového masa

Skopové maso se ziskdva ze skopct, beranti, ovcei a bahnic. Podle stafi zvifete je
skopové maso zbarvené do cihlové Cervené az tmavocervené. Senzoricky nejlep$i je maso
z jednoroCnich a dvouro¢nich kusii. Je jemné vldknité. Typicka vlastnost skopového maso
je osobity pach a rychlé tuhnuti skopového loje. Proto by se mély pokrmy ze skopového
masa podavat horké.

Kvili vétsimu podilu $lach a blan potiebuje delsi dobu zrat. V ¢eské gastronomii ne-
ni skopové maso pfili§ oblibené, hlavné pro jeho vyraznéjsi chut’. Skopové maso obsahuje

vetsi podil drasliku, sodiku a zeleza. Proto se doporucuje chudokrevnym pacienttim.

1.3.2 Anatomické ¢asti skopového masa

Obr. 1 Anatomické casti ovce[15].

1 - hlava

2 - krk

3 - tlusté Zebirko
4 - plec

5 - ledvina
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6 - kotleta
7 - pupek
8 - nohy

9 - kyta

1.3.3 Déleni skopového masa do jednotlivych tifid
1.tfida - kyta, hibet

2.tfida - plec, zakrci

3.tfida - pupek, hrudi, krk, kolinka [15].
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2 CHEMICKE SLOZENI A NUTRICNi HODNOTA SKOPOVEHO A
JEHNECIHO MASA

Skopové a jehnéci maso obsahuje spoustu zivin nezbytnych k zdravé vyzive. Jsou
vyznamnym zdrojem proteinti, mineralnich latek, vitaminu skupiny B (napt. B1, By, B3, By,
Bs, B12). Tento druh masa patii k nejlepSim zdrojum lehce vstiebatelného zeleza. I pres
velké mnozstvi obsazenych proteinl je energetickd hodnota skopového a jehnéciho masa

nizka. [3].

2.1 Bilkoviny

Bilkoviny jsou nejvyznamnéjsi slozkou masa z nutri¢niho i technologického hlediska [5]
V Cisté libové svaloving byva 18 - 22 % hm. bilkovin, které jsou z nejvétsi ¢asti ,,plnohod-
notné*. Podle své rozpustnosti a podle umisténi v jednotlivych svalovych strukturach se

déli do tii skupin. [9]

Sarkoplazmatické bilkoviny se nachazeji hlavné v sarkoplazmé a jsou rozpustné ve
vodé a slabych solnych roztocich. Hlavni vyznam maji hemova barviva hemoglobin

a myoglobin, ktera zpisobuji cervené zbarveni masa a krve. [9]

Myofibrilarni bilkoviny urcuji rozhodujicim zptisobem vlastnosti masa i prib¢h posmrt-
nych zmén ve svalu. Zodpovidaji za svalovou kontrakci a vaZou na sebe nejvétsi podil vo-

dy v mase [10].

Stromatické bilkoviny neboli bilkoviny pojivovych tkéani, jsou nerozpustné ve vodé, a
Vv solnych roztocich. Najdeme je ve vladknech pojivovych tkani, které ve svaloviné tvofi
obaly svalovych struktur. Mezi stromatické bilkoviny patii kolagen, elastin, retikulin, dale

sem fadime keratiny, muciny a mukoidy. [5].

Bilkoviny jsou latky nezbytné pro stavbu, obnovu a funk¢nost bunék, tkani a organti.
Zakladni stavebni jednotkou bilkovin je aminokyselina. Nékteré aminokyseliny si miize
lidsky organismus vytvotit sam. Nicméné nékteré aminokyseliny museji byt pfijimany po-
travou. Nazyvame je esencialni. Skopové a jehnéci maso obsahuje vysoce kvalitni bilkovi-
ny s optimalné vybalancovanou skladbou esencialnich aminokyselin. 100 g libového jehné-

¢iho masa obsahuje asi 27-30 g bilkovin. [3].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

2.2 Tuky

Tuky muzou byt ulozené bud’to pfimo mezi svalovymi vlakny — intramuskulérni a
nebo okolo svalovych partii — extramuskularni. Tuk slouzi jako energetickd zasobarna a
tepelna ochrana organismu. Tuky se ukladaji v podkoznim tukovém vazivu, odkud jsou
Vv ptipad¢ potieby odvadény a metabolizovany. [11]. Tuk méa v mase senzoricky vyznam,

jelikoz je nosicem aromatickych latek [9].

Skopovy a jehnéci 1) obsahuje kromé nasycenych a polynenasycenych mastnych ky-
selin 1 docela velké mnoZzstvi mononenasycenych mastnych kyselin. V jehné¢im mase je asi

1/3 z celkového obsahu nasycenych mastnych kyselin tvofena kyselinou stearovou.

Nasycené mastné kyseliny jsou typické svym negativnim u¢inkem na zvySovani cholestero-
lu v krvi, avsak kyselina stearova se na tomto nepodili. Ma neutralni ucinky. Pozitivni
ucinky ma obsah omega 3 mastnych kyselin, které maji vliv na srdecni a mozkovou ¢in-
nost. Libové jehnéci maso je zatazeno do dietni stravy s i€elem snizovani hladiny krevniho

cholesterolu. [3]

2.3 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitamind. Najdeme v ném vitaminy skupiny B, zejména B,
ktery je velmi dulezity, protoze se vyskytuje pouze v zivocisnych potravinach. Obsah vita-
mint je vys$i v jatrech a jinych drobech nez ve svaloving. [5]. Lipofilni vitaminy rozpustné

v tucich jako A, D a E jsou soucasti predevsim tukové slozky masa [12].

Vitaminy skupiny B jsou nezbytné pro regulaci mnoha chemickych procest v organismu.
Napomahaji v distribuci energie v organismu, na zabezpeceni funkci zraku, dobrého zdra-
votniho stavu ktize, funkci mozku ¢i tvorbé Cervenych krvinek. Asi 100 g jehnéc¢iho masa

pokryva témet 40 % doporucené denni davky bilkovin a 60 % vitaminu Bi, [3].
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2.4 Mineralni latky

Mineralni latky tvoii asi 1 % hmotnosti masa. VéEtSina mineralnich latek je hydrofilni a ve
svaloving je pfitomna ve form¢ aniontii a kationtli. Maso je dulezitym zdrojem drasliku,

vapniku, hot¢iku, zeleza a jinych prvka. [5].

Libové jehnéci maso patii k nejlepSim zdrojim lehce vstiebatelného Zeleza, obsahuje

také velké mnozstvi zinku, které je soucasti fady enzymd. [3].

2.5 Extraktivni latky

Tyto rtiznorodé chemické latky jsou dulezité pro vytvoreni typické chuti a aroma ,asa, je-
jich obsah je v§ak pomérné maly. Extraktivni latky se obvykle déli na sacharidy, organické
fosfaty a dusikaté extraktivni latky. [5] S vyjimkou malého mnozZstvi glykogenu v jatrech

nejsou sacharidy v jehné¢im mase piili§ obsazeny. [3]

2.6 Voda

Hodnoty vody, tuku a bilkovin, obsazeny v mase, jsou na sobé zavislé. Casti jateén& upra-
veného skopového masa, s velkym mnozstvim tuku ma oproti tomu niz$i obsah vody a
bilkovin. Nejvyraznéji se to projevuje pii srovnani pfedniho skopového masa se zadnim.
V piednim je obsazeno vice tuku a bilkovin. Zadni maso ma vice bilkovin o cca 18 %

oproti prednimu skopovému [13]. Obsah vody je 50 — 75 %. [3].

2.7 Energeticka hodnota masa

Energeticka hodnota zavisi na mnozstvi obsazeného tuku a na tepelné piipraveé. V tabulce

¢. 1 je uvedeno energetické srovnani jehnéciho masa s jinymi druhy mas.
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Tab. ¢. 1. Energeticka hodnota jednotlivych druhti masa (v J/100g). [6].

Druh masa J
Jehnéci*) 745
Veptové *) 1223
Hovézi rosténka 762
Teleci kyta 507
Kozi 377
Konské 364

*) primérna hodnota
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3  SKOPOVE A JEHNECI MASO V GASTRONOMII

3.1 Trzni ¢asti
Skopové maso se nedéli na pulky, nebot’ méa pfilis tvrdé patetni kosti. Hrbetni Cast
zustava celd nerozseknuta. [14]. Jehné¢i maso se dostava na trh veelku, v pulkach, i dale

porcované. [17].

- N

Obr. 2 Trzni casti skopového kusu[16].

1 —kyta s kosti

2 —plec s kosti

3 — hrbet s kosti (cemr)
4 - krk

5 - bok
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3.2 Tepelna aprava jednotlivych ¢asti

Skopové a jehné¢i maso se pouziva piedevsim na peceni, duseni a zad€lavani. Por-
cované na platky jej lze grilovat ¢i smazit. Pfed tepelnou Gpravou se maso nechava odlezet,
ziska tak kiehkost a vyraznou chut’. [17]. Pokud by se ale nechalo odlezet pfili§ dlouho, je
nutné ho alespont na 15 minut namocit do horké vody. Chceme-li minimalizovat typicky
pach masa, odstranime prebytecny tuk a maso potieme ¢esnekem rozetfenym se soli a ne-

chame n¢kolik hodin v chladni¢ce. Postaci také dat maso na 1-2 dny do mléka. [18].
Pti tepelné uprave se pridava vyrazné koteni jako ¢esnek, majoranka, paprika, kote-
nova zelenina, Kari, chilli apod. [14]. Hotové skopové maso je nutné podavat horké a na

predehiatém talifi, nebot’ studeny Iiij ma nepiijemnou chut’. [17].

Tepelnou Gpravou, zejména peCenim, vznikaji velké ztraty 30 az 40%. Je proto nutné
davku syrového skopového masa oproti hovézimu a vepfovému masu alespoii 0 30 % zvy-

sit. [18].

Tab. €. 2. Vhodné tepelné Gpravy jednotlivych ¢asti [14].

Cast tepelna uprava pfiblizna doba tGpravy
kyta cela pecenti, 2 a 1/2 hodiny
kyta platky peceni, smazeni,grilovani 8-9 minut na kazd¢ stran¢
hibet cely peceni 1 a 1/2 hodiny
hibet kotletky peceni, smazeni,grilovani 8-9 minut na kazd¢ stran¢

Sratka celd (zakrci)

peceni

1 a 1/4 hodiny

Srutka kotletky duseni, peceni,grilovani 8-9 minut na kazdé stran¢
bok duseni, peceni 1 a 1/2 hodiny
plec cela peceni 1 a 3/4 hodiny
plec platky duseni, peceni, grilovani 8-9 minut na kazdé stran¢

jatra, ledviny

duseni, peceni, smazeni

10-30 minut
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Droby ze skopového masa se v ¢eské kuchyni témét nepouzivaji. Jsou pomérné suché
a drobivé. Mohou se pouzit jako soucast mletych smési a miSenin. Vyjimku tvoii jehnéci

jatra a skopové ledvinky, které 1ze kulindisky upravit. [17].
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II. PRAKTICKA CAST
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4 PRIPRAVA POKRMU ZE SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA

text

4.1 Typické Ceské recepty

4.1.1 Skopové Zebirko po Valassku

Opecené skopové zebirko podlité vlastni Stavou ozdobené opecenym jablkem, par-

kem a slaninou.

Suroviny: 800 g skopového hibetu s kosti

Postup:

Piiloha:

200 g jablek

100 g parkt

80 g slaniny

tuk

paprika mletd, sil

Caste¢né odkostény, tuku zbaveny skopovy hibet oplachneme vodou a nasekame
kotlety. Mirn¢ je naklepeme, osolime a opeCeme na tuku po obou stranach. Jabl-
ka zbavime jadfinct, nakrdjime na platky a kratce osmaZzime. Ve stejném tuku

poté osmazime 1 nakrajené parky a slaninu.

Pfi podavani opecené kotlety dozdobime jablky, parky a slaninou, které jsme si

obalily v ¢ervené paprice. Podlévame vlastni §t'avou.

K tomuto pokrmu se hodi jakkoliv upravené brambory a zeleninové salaty. [19]
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4.2 Recepty ze svétovych kuchyni

4.2.1 Jehnédi po Fimsku
Smazené kiehké kusy jehnéciho masa na cesneku a Cerveném ving.

Suroviny: 800 g jehnéciho (plec nebo kyta)

50 g ¢ernych oliv bez pecky

6 konzervovanych ancovic¢ek

4 strouzky Cesneku

1,5 dl ¢erveného vina

1,5 dl jehnéciho nebo zeleninového vyvaru

1 Izice oleje a masla

tymién, cukr, Cerstva petrzelka

Postup:  V rozehtaté panvi s tukem vlozime nakrajené maso, které 4-5 minut opékame,
dokud nezhnédne. Mezitim si v hmozdifi rozmélnime Cesnek, tymidn a ancovic-
ky. Do panve pfilijeme vino a vyvar, vmichdme cukr a smés z hmozdife. Smés
pfivedeme k varu a pak na malém plameni a s poklickou vatfime asi 35 minut,

dokud maso nezmékne. Ke konci pfidame olivy a ozdobime petrzelkou.

Ptiloha: Vhodnou pfilohou je bramborova kase. [20]
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5 PRIPRAVA VYROBKU ZE SKOPOVEHO A JEHNECIHO MASA

text

5.1 Podnadpis

text
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ZAVER

text



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 33

SEZNAM POUZITE LITERATURY

[1]
[2] STARUCH, L., PIPEK, P.,KERESTES, J., Nutri¢né postavenie misa vo vyzivé II,

Baranie a jehnacieho maso. Maso, 2008. ¢. 2, s. 35-39.

[3] KOLEKTIV AUTORU, Valasi a ovce, Skopové a jehnéci maso, Od jehnéte
po kuchyn. 2008. OAK Zlin a AKV Vsetin, 2008. 128 s.

[4] JANDASEK, J., INGR, 1., MILERSKI, M., Jehné&¢i maso neni u nas docenéno.
VyzZiva a potraviny, 2004. €. 2, s. 50-51.

[5] STEINHAUSER, L., A KOL., Produkce masa. Brno: LAST, 2000.464 s. 1. vyda-
ni.

[6] KERESTES, J., A KOL. Ovéiarstvo na slovensku. Povazska Bystrica: Uniprint
s.r.0, 2008. 1.vydani.

[7]
[8] HRABE, J., BREZINA, P., VALASEK, P. Technologie vyroby potravin Zivocisné-
ho puvodu (bakalarské studium). UTB ve Zlin¢ 2006. ISBN 80-7318-405-2

[9] KADLEC, L., Technologie potravin I. Praha: VSCHT, 2007. 300s. 1. vydani.

[10] PIPEK, P. Zdiklady technologie masa. VVS PV Vyskov, 1998. ISBN 80-7231-
010-0.

[11] ODSTRCIL, J., ODSTRCILOVA, M., Chemie potravin. MIKADAPRESS s.r.0.,
Brno, 2006.

[12] VELISEK, J., Chemie potravin 1. OSSIS Tébor, 1999. ISBN 80-902391-3-7.

[13] MEAT INDUSTRY MAGAZINE, Porovnani skopového masa s ostatnimi druhy
masa. 2007. 2, s. 26-28.

[14]
[15]

[16] HRABE, J., GAL, R., BUNKA, F., ROP, O., RUZICKOVA, J., Ziklady zbo-
Ziznalstvi potravin. UTB ve Zlin¢ 2011. ISBN 978-80.7454-118-6



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

[17] KREJCI, P., FORMAN, V., Zdiklady technologie pripravy pokrmii. UTB ve Zliné
2006. ISBN 80-7318-399-4

[18]

[19] RUNSTUK, J., A KOL, Receptury teplych pokrmii. R-plus Hradec Kralové, 2001.
ISBN 80-902492-3-X

[20] COXOVA, J-A., TOWERSOVA E.,1000 klasickych receptii z celého svéta. Co-
lumbus s.r.o., 2000. ISBN 80-7249-076-1



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

35

SEZNAM POUZITYCH SYMBOLU A ZKRATEK
ABC  Vyznam prvni zkratky.
B Vyznam druhé zkratky.

C Vyznam treti zkratky.
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