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Maso

Za maso povazujeme vsechny Cerstvé nebo konzervované pozZivatelné ¢asti jate¢nych
zvitat, dribeze, ryb, zvéfiny a nékterych dalSich zvifat, kromé samostatného tuku. Patfi sem
tedy jak svalovina, tak i vnitfnosti

Obecné rozlisujeme:

1. Jatecné maso- a)hovézi = krdva, vul, byk, jalovice
b)teleci = z telat ve stari asi 3 mésice
c)veprové = vepf, prasnice, sele
d)skopové = beran, ovce, skopec (vykastrovany beran)
e)jehnédi = jehnata ve stari 3 mésice
f)kozi = koza, kozel, klzle
g)konské = kin, klisna, valach, hribé

Druibezi maso-a)hrabava=kure, slepice, kohout, poulard, krita, krocan, kapoun,
perli¢ka, (domaci holub)
b)vodni=kachna, husa, husokachna

Zvérina-a)nizka srstnatd = zajic a divoky kralik
b)vysoka srstnata = jelen, srna, lan, srnec, kolouch, danék
c)Cervena = medvéd, muflon, kamzik
d)cerna = kanec, bachyné, podsvince
e)pernatd-polni = bazant, koroptev, kiepelka
-lesni = tetrev, tetfrivek
-vodni = divoka husa a kachna, lyska

Maso studokrevnych Zivocichti-a)ryby-sladkovodni=cejn, candat, kapr, pstruh, Stika
-morské=mabkrela, sardinka, tunak, treska
b)korysi-sladkovodni=rak fi¢ni, poto¢ni
-mofrsti=humr, langusta, kreveta, scampi
c)mékysi-sladkovodni=slavka rybni¢ni
-morsti=ustrice, svatojakubky, hfebenatky
d)hlavonoZci=chobotnice, sépie, krakatice, kalamary
(olihné)



Vyznam a slozeni masa

Maso je velmi hodnotna potravina, at uz z hlediska biologického ¢i
energetického. Maso je dobre stravitelné, né vsak kazdy druh stejné. Hodné zdleZi na
stari zvifete, z néhoz maso pochazi. Maso starsich kus( je tedy tuzsi a hare
stravitelné. Hare stravitelné je i maso Cerstvé zabitych zvirat. Stravitelnost masa
ovlivni také jeho tepelné zpracovani.

Obsahuje:

14-22%-plnohodnotnych bilkovin. Jejich mnoZstvi zaleZi na druhu masa a stavu zvitete. Cim

Vv

a koriské, teleci kyta a maso holoubat. Nejméné tucné je veprové a husi maso a
morek v kostech.

-30% -tukd, jejiz mnoistvi je zavislé na druhu a fyzickém stavu zvirete. MnoZstvi ma priznivy
2-30% -tuk t I druhu a fyzick t te. M t
vliv na jemnost svalovych vldken. Je velice dobfe stravitelné.

Sacharidy- v mase je jich velice malo, vice obsahuje maso koriské, slepici, zajeci a v jatrech.
Jsou velice dlleZité pro zrani masa.

Mineralni latky- fosfor, draslik, vapnik, hof¢ik, sodik a Zelezo. Vnitfnosti (jatra, ledviny, plice)
obsahuji vice a kosti nejvice.

Vitaminy- B1, B2, B3(vice obsahuje maso veprové), v jatrech vitamin A, a v rybim mase
vitamin D.

48-78%- vody, jejiz mnoiZstvi je zavislé na ¢asti, ze které maso pochazi, na druhu masa, na
obsahu tukl (¢im vice tuku tim méné vody), na véku a zdravotnim stavu zvirete.



Jakost masa a veterinarni kontrola

Na jakost masa ma vlil mnoho Cinitel(, zejména druh masa, chemické sloZeni,
usmrceni zvifete, zpracovani masa, ale i vyZiva, vék, pohlavi, Zivotni podminky a zdravotni
stav.

Po poraZce je maso tuhé, tézce stravitelné a nema ani obvyklou chut. Teprve
primérenym odleZzenim (zranim) maso zvlacni, zlepsi se jeho chut, viiné a stravitelnost.

V pribéhu zrani probiha v mase mnoho enzymatickych, biochemickych procest. Doba zrani
je zavisla na mnoiZstvi sacharid( v mase (¢im vice sacharidd, tim krat$i dobu maso zraje =
naptiklad maso koriské) a na skladovaci teploté= 3-4°C = 12-14 dni

7°C=10dni
13°C =3 dny
15°C=2dny

Maso nechavame zrat zavésené ve vétranych prostordch. Veskeré maso je potreba
podrobit veterindrni kontrole, zda nepochazi z nemocného kusu, nebo zda neni nakazené
ZivocisSnym skddcem (svalovcem=vajicka o priméru 0,4 mm, ¢erv dlouhy 1-3mm, nebo
tasemnice= u ¢lovéka az 5 m).

Konzervovani masa

Maso se konzervuje stejnymi zpUsoby jako jiné potraviny. Mezi nejuzivané;si zplisoby
konzervace patfi chlazeni, mrazeni, nakladani do soli, dale sterilizace a suseni.

1) Chlazeni-Maso zchladime na 5-0°C pfi vlihkosti 80-90%. Maso z Cerstvé porazeného
zvirete vydrzi asi 3 tydny, nebot se prodluZuje ¢as jeho zrani

2) Mrazeni-Cas mezi pordzkou a mrazenim nesmi piekro¢it 60 hodin. Maso mrazime ve
specidlnich, mrazicich tunelech pfi teploté -60°C, kdy se nestaci vytvorit
krystalky ledu. Pro dlouhodobé skladovani se maso skladuje pfi teploté
-40°C. V ZVS skladujeme pfi -18 az -24°C. Takto zmraZené maso vydrzi =



hovézi aZ 1 rok, veprové 10 mésicl. Za rozmrazZené povazujeme maso o
teploté -1°C. Rozmrazujeme pozvolna, rozmrazené maso znova
nezamrazujeme.

3) Nasolovani-Pred solenim se maso peclivé vykosti, pfipadné zbavi krvavych Zilek a
poté se potirda smési kuchynské soli a dusi¢nanu. Pfechovava se v kadich
ze dreva, betonu, kameniny nebo skla pti teploté 4°C. Tomuto postupu
fikame suché soleni, které prodluzuje trvanlivost a zvySuje ¢ervené
zbarveni.

4) Nakladani masa pred uzenim-ocisténé ¢asti masa se zalévaji ldkem pfipravenym
z vody, smési soli, dusi¢nan(, malého mnozstvi cukru
pripadné dalsSich pfisad: ¢esnek, bobkovy list, jalovec...
Aby se doba nakladani zkratila, nastfikujeme smés
pfimo do svaloviny. Takto naloZzené maso se déle
konzervuje dymem z bukového dieva pti ¢emz se i
CastecCné susi. MUzZeme poutZit i dfevo z peckovin.
Teplota pfi uzeni nema byt vyssi nez 45°C.

Doprava a skladovani masa

Zdravotné nezdvadné maso se celé, nebo po rozdéleni na mensi ¢asti nechava
nejprve oschnout, poté se v dobfe vétranych predchladirnach zavési a rozlozi tak, aby se
pomoci pfivadéného vzduchu dobre chladilo a osuSovalo. Poté se maso uklada v chladirnach
pfiteploté 0°C po dobu asi 30 hodin. Takto vychlazené maso se rozvazi do ZVS, prodejen a
podobné, budto v lornach nebo umélohmotnych pfepravkach. V ZVS se maso skladuje tak,
aby se jeho jakost podle mozZnosti jesté zlepSila za prisného dodrzovani hygienickych
predpist. Skladujeme pfi teploté 0-5°C a vlihkosti 70%.



Vady masa

1. Cizi zapach-a)po intenzivné zapachajicich latkach (ryby, syr)
b)z krmiva (rybi zapach po krmeni rybi mouckou)
c)po moci
d)po lécich
e)po dezinfekénich prosttfedcich
f)samci zapach (u nekastrovanych, nebo pozdé kastrovanych samcu)

2. Znecisténi masa: Dochazi k nému neopatrnou manipulaci v pribéhu zpracovani
(obsahem Zaludku, strev, Zluci, moci), dale pf¥i dopravé a skladovani.

3. Znehodnoceni masa vajicky much a ¢ervivéni masa: Dochazi k nému zejména
v letnich mésicich, pokud
nezamezime pristupu hmyzu.
Maso je nepoZivatelné.

4. Zapareni masa: Dochdzi k nému zejména u velkych kusu (Ctvrtky, pulky), které nebyly
po pordzce radné vychlazeny a byly navrstveny na sobé. Dochazi
k nému i tehdy, kdyZ se v€as neodstrani vnitfnosti. Vyznacuje se
nepfijemnym zapachem a v pokrocilejSim stadiu ma maso na fezu
zménénou barvu (ZlutoCervenou az ¢ervenohnédou), ma mékkou

konzistenci.

5. Hniloba masa: a) povrchova-(osliznuti) pokud nema maso vyrazné zménénou vini,
mulzeme ho po nélezitém osSetreni pouZzit.

b) hluboka- maso ma hnédég, Sedé az zelené zbarveni, mékkou
konzistenci a odporny zapach. Maso je nepozivatelné.

6. Plesnivéni masa: Nasledkem nespravného skladovani ve vihkém, plisni zamofeném
prostiedi. Plisen je na povrchu, nebo pror(ista do hloubky a tvofri

bilé, nasedlé aZ zelené povlaky. Maso je nepozivatelné.

7. Barevné skvrny: Obycejné Cervené, nebo modré skvrny. Vznikaji ¢innosti nékterych
mikroorganismu. K pouziti je nutny souhlas veterinare.

8. Napadeni cizopasniky: Svalovec, tasemnice, (Skulovec)



Hovézi maso

Maso ma cihlovou az hnédocervenou barvu, jemna vlakna rovnhomérné prorostla
tukem. Maso patfi k biologicky nejhodnotnéjsim druhim jate¢ného masa. Jeho jakost zavisi
zejména na véku, pohlavi a zpGsobu krmeni. Nejlepsi maso pochazi z 3-6 let starych volQ.
Maso z krav, zejména starych, ma tuzsi, hrubé vlaknitou svalovinu s méné vyvinutou tukovou
tkani a byva citit po mléce. Maso z byku je hrubé vldknité, houzevnaté a obsahuje malo tuku.
Maso ze starsich bykU je tmavé a €asto ostfe zapdachd. Libové hovézi maso obsahuje asi 8%
tuku a vétsi mnozstvi plnohodnotnych bilkovin = cca. 21%.

Rozdéleni masa po porazce:

1. Jakostni tfida- Hovézi ¢tvrtky, vice ¢i méné vyzralé, svaly jsou dobte vyvinuté, kosti
nikde nevystupuji, povrch je suchy, Cisty, z pfevazné ¢asti pokryty
vrstvou podkozniho tuku (I0j). Maso prednich ctvrtek je na fezu
mramorované.

2. Jakostni tfida- Stfedné zmasilé hovézi ctvrtky, svalovina je méné vyvinutd, obratle a
hrbol, sedaci kosti vystupuji. Povrch masa je ¢astecné pokryty tukem.
Maso prednich ctvrti je na fezu nedostatecné mramorované.

Déleni masa:
1. Zadni- Kyta (bez klizky a platku z panevni dutiny), svickova, plec (bez klizky a husicky),
vysoky a nizky rosténec.
2. Predni- Hrudi, Zebra, bok bez kosti, podpleci, krk, klizky, husi¢ka, platek z panevni
dutiny.



Hovézi Serti predni
(déleni):

7 — vysok§ rosténec {vy-
soky Lius'), 8 — velks
plec, 9 — loupand plec,
10 — kalatd plec, 11 —
podpledi, 12 — krk, 13 —
Spicka krku, 14 — vysoké
Zebro, 15 - hol¢ Zebrg,
17 — hrudf, 19 — pod-
krét, 20 — husitka, 21 —

pEedni klizka

Hovézi Stert zadni

Hovézi ¢tvre
zadni (délent):

1 — svickova, 2 —
kvétovd $picka, 3 —
roSténec (njzky
wBus*), 4 — predkyt,
5 =~ vrchni 3al (vrch-
nf 3Spalitek), 6 —
spodnf 34l - (vngjsi
Spalitek?, 15 —
zadnf ebro (nizké),
18 — bok (pupek),
21 — zadnf klizks

Rozdélend hovézi étvrt zadai;
roiténec (nizky ,Sus“), svickovd, zadn{ Zebro, kyta, bok (pupek)

Trzni druhy hovéziho masa

Maso byva déleno na predni a zadni ¢tvrtky. Na pfedni ¢tvrtce ma byt 8 Zzeber, nema
byt zakrvacend v misté vpichu a ma byt zbavena ¢asti krku. Zadni ¢tvrtka ma mit 5 Zeber,

odstranuje se prebytecny tuk z panevni dutiny a oharika.



Na trh se dodava:
- plec bez kosti a husicky
- podpleci s ¢asti krku, s kosti nebo bez kosti
- hrud's Zebrem sk. nebo bk.
- vysoky rosténec
- klizka s husic¢kou
- kyta sk. nebo bk.
- nizky rosténec
- svickova
- bok sk. nebo bk.
- zadni klizka a platek z panevni dutiny
- ohanka

Jednotlivé ¢asti musi byt dobre ocisténé a bez zakrveni v misté vpichu. Maso nesmi
byt profezano, obsahovat Ulomky kosti a Utrzky masa.

Nejkvalitnéjsi maso:
1. Trida- svickova, kyta, nizky roSténec
2. Trida- podpleci, vysoky rosténec, plec
3. Trida- Zebro, hrud, bok
4. Trida- predni a zadni klizky

1

) Casti hovizho
masa  (nfzvy  pieviaty
z ebehodai praxe): 1 nchy,
2 yrchni 380 (Ety*hlavy ste-
henni svel), 3 keEtovy &l
[ofech), 4 spodni 8al, 5 ofi-
fek (maly ofechl, & vrchmni
34, 7 kvitova EIpicka, B —
svitkovd, 9 — nzky roitd-
ne: (pedeng), 10 rodtérka,
11 krkovidtka, 12 opatka. 13
nchy, 14 febra, 15 hrudl 16
bok, 17 pupek
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Teleci maso

Maso obsahuje asi 22% plnohodnotnych bilkovin a vétsi mnozZstvi vody. Ma bledé
rdzovou barvu, jemné vldknitou strukturu a charakteristickou viini po kyseliné mlécné.
Vzhledem k jemné struktufe a malému obsahu tuku = 5% je lehce stravitelné, vhodné pro
dietni stravovani, ma v3ak nizsi energetickou hodnotu. Jakost masa zavisi na zplsobu krmeni
a pohlavi. Nejjakostnéjsi maso je z telat o hmotnosti 60 kg a starsi 2-3 mésice. Kusy mladsi 1
mésic maji maso prilis vodnaté, nema svoje typické vlastnosti, chut a vini a rychle podléha

zkaze.

Telata zarazujeme podle jakostnich trid do tfi skupin:
1. Jakostni tfida- Zmasila telata zaoblenych tvarl bez vy¢nivajicich kosti.
2. Jakostni tfida- Primérna zmasild telata s viditelnymi hrboly obratl(,
bederni kosti a sedaci kosti.
3. Jakostni tfida- Neni ur¢ena ke stravovani

Na jatkach se telata po porazce déli na pulky a ty na dalsi jednotlivé ¢asti. Pllky se od
sebe oddéluji ve stfedu patere a pfimérené se opracovavaji.

Trzni druhy teleciho masa

Teleci pulky se od sebe oddéluji ve stiedu patere a pfimérené se opracovavaji.

Podle jakosti délime vysekové teleci maso na 3 jakostni tridy:

1. Trida- Kyta
2. Trida- Teleci ledvina, plec, Spicka a stfed hrudi
3. Trida- Krk, kolena, klizky



Jednotlivé trini druhy masa:
- tele v celku bez hlavy ¢i teleci pulka bez hlavy
- kyta sk. nebo bk.

- plec sk. nebo bk.
- teleci ledvina sk.
- krk (karbanatek)
- hrudi

- Spicka hrudi

- stfed hrudi

- bok hrudi

- kolena

- klizka a ocasek

Maso musi byt radné ocisténé, zbavené privéskd, nezakrvacené, bez zarezl, ulomki
kosti a bez zbytk( klze.

( Teleci ptilka:

1 krk, 2 pecené (ledvina), 3 hrudi,
4 plec, 5 predni klizka, 6 kyta.
7, zadni klizka
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Vepiové maso

Maso mad bledé riZzovou barvu, svalovina je prorostla tukem (sadlem). Vzhledem
k vysSimu obsahu tuku, ma veprové maso v porovnani s jinymi druhy masa vyssi
energetickou hodnotu, je v3ak také hire stravitelné. Chut masa je zavisla na véku a krmeni
zvitete. Maso z roc¢nich kust ma velmi jemnd vldkna a pevnou, bilou jemnou slaninu. Maso
ze starSich kusti md tuhd a hruba vlakna a tmavocervenou barvu. Maso z kancu ¢asto
zapdacha po moci, coz se vyrazné projevuje zejména pfi tepelné kuchyriské upravé.

Trzni druhy vepiového masa

Pfed délenim veprové pulky je tfeba plilku Fadné opracovat, zbavit zbytk( vnitfnosti,
krvavych podlitin, srazené krve, stétin, drobnych Gtrzkd masa a tlomk kosti. Z takto
opracované pllky se vybira vnitini a osrdecnikové sadlo a poté se odiezava slanina. Po jejim
odstranéni se veprova pulka déli na jednotlivé casti.

Jednotlivé cCasti veprové ptlky:
- veprova kyta sk. nebo bk.
- plec sk. nebo bk.

- pecené karé

- krkovicka

- bacek

- Zebra

- pfedni a zadni kolinka
- hlava

- nozicky

- ocasek

Trzni druhy veprového masa rozdélujeme do tfi jakostnich trid:

1. Jakostni trida-kyta, pecené karé, (veprova panenka)
2. Jakostni tfida- krkovicka, plec, predni ¢ast blcku
3. Jakostni tfida- zadni ¢ast blcku, Sunkovy vyrez, kolinka, nozicky, ocasek

11
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¢ § - Vepfova pilka:

1 hlava, 2 lalok, 3 krkovice, 4 plec, 5 pfedni kolinko, 6 pred-
ni nozifka, 7 pelen&, 8 bok, 9 kyta, 10 zadni kolinko,
11 zadni noZi¢ka, 12 Sunkovy vyfez, 13 ocések
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Skopové maso

Maso ma Cervené az tmavocervené zbarveni, jemnou vldknitou strukturu,
charakteristickou vlini a chut. Vyznacuje se vysokou biologickou hodnotou. Netu¢né, vhodné
upravené maso je lehce stravitelné. Za nejkvalitnéjsi maso je povazovdno maso z roénich
kusll. Maso ze starsich kusG ma tmavsi barvu, hrubsi strukturu a horsi chut. Maso obsahuje
17% plnohodnotnych bilkovin, pomérné mnoho drasliku, sodiku a zejména Zeleza. Proto se
doporucuje chudokrevnym lidem, détem a lidem se sedavym zaméstnanim. Skopovy I{j ma
tuhou konzistenci, po zahrati velmi rychle chladne, proto se musi davat horky na nahratych
talifich, nebot studeny I0j ma nepfijemnou chut.

Maso délime do dvou jakostnich trid:

1. Jakostni tfida- Maso z kust maximalniho stafi dvou let s dobte vyvinutymi svaly,
s nevystupujicimi kostmi a nepatrnymi vrstvami podkozniho tuku. Povrch
masa ma byt suchy, na fezu tucny.

2. Jakostni tfida- Maso ze starsich kusu a kusd mladsich pokud nevyhovuji ndrokiim 1. t¥idy.

Maso se na trh dodava v téchto druzich:
- stazeny kus v jate¢né Upravé bez hlavy
- kyta a plec sk.
- hitbet sk.
- zakrdi sk.
- krk
- bok

Maso musi byt bez tlomku kosti, Gtrzki masa a bez zarez( ve svalovingé, musi mit
suchy a Cisty povrch.
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Bourani skopce:

1 kyta, 2 plec, 3 nizky hibet, 4 vysoky hibet, 5 krk, 6 pupek (bok)
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Kozi maso

Maso ma svétlejsi barvu nez maso skopové. Od skopového ho lehce rozezndme podle
lepkavého podkoZniho vaziva, na kterém casto najdeme nalepené chlupy. Maso je kiehké,
ma jemnou vldknitou strukturu a je lehce stravitelné. Jeho nevyhodou je, Ze ¢asto zapacha
kozinou. Maso se déli na dvé jakostni tfidy podobné jako maso skopové.

Trzni druhy se déli na:
- Plec
- krk
- zakrci
- hibet
- bok
- kyta

Maso z jehiiat a kizlat

Jehnata jsou mladé ovce a berani ve véku do tfi mésic(, které maji pavodni mléény
chrup. Jehiiata plemene Merino nemaji mit vic nez 20 kg Zivé hmotnosti, ale u ostatnich
plemen se vyZzaduje maximalné 15 kg. Klizlata jsou mladé kozy.

Na trh se dodavaji:
- jehnata a kazlata v kGzi s hlavou a vnitfnostmi, ale bez stfev a Zaludku
- jehnata a kazlata bez kize, bez hlavy a vnitfnosti
- jehnéci a klzledi predni ¢tvrtky
- jehnéci a klzleci zadni ¢tvrtky nebo zadni ¢asti v celku
- vnitfnosti s hlavou a jazykem

Maso musi byt s ¢istym povrchem, bez zbytkl srazené krve, krevnich podlitin a svaly
nesmi byt potrhané.
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Koriské maso

Maso se vyznacuje tmavocervenym zbarvenim a namodralym leskem. Maso ma
dlouha a tuhd vldkna. Z masa mladych kusu se da pfipravit mnoho chutnych pokrmu, starsi
kusy maji maso horsi chuti, a proto se musi nechat déle vyzrat. Maso obsahuje pomérné
mnoho sacharid(l, proto ma charakteristickou nasladlou chut. Na jatkach se kar déli stfedem
patere na dvé pllky. Kazda z pllek se rozdéli na predni a zadni ¢ast.

Predni cast: podpleci, vysoky rosténec, Zebro, hrudi, plec, predni klizka
Zadni cast: nizky rosténec, svickova, bok, kyta, zadni klizka

Ryby

Rybi maso je vysokohodnotna stavebni, energeticka a ochranna potravina, ktera je pfi
pfimérené kuchyriské Upravé lehce stravitelna. Rybi maso je bohaté na plnohodnotné
bilkoviny (16-18%), minerdlni latky, zejména fosfor, hofcik, vapnik a u morskych ryb téz jéd.
Tucné rybi maso ma velky obsah vitaminU A a D. Z tohoto vyplyva, Ze rybi maso biologicky
prevysuje hodnotu masa jateénych zvirfat. Rybi maso je cennou dietni potravinou, zejména
pro ty, ktefi trpi na kornaténi cév a dnu.

Ryby délime na:

1. Sladkovodni- stika, okoun, kapr, candat, lin, pstruh,...
2. Morské- makrela, sardinka, tundk, zralok, treska, platyz, losos,...

SloZeni rybiho masa je zavislé na druhu, véku, pohlavi a Zivotnich podminkach.
Nejkvalitnéjsi jsou stfedné velké ryby Zijici v proudicich vodach. Vidy ddvdme pfednost
nakupu Zivych ryb. V porovnani s masem jatecnych zvirat jsou ryby méné trvanlivé, coz je
podminéno zejména pusobenim mikroorganism Zijicich ve vodé a enzymatickym Stépenim

rybiho masa.
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Cerstvé zabita ryba- M4 rQizové zabry, pruzné a vypouklé o¢i s lesklou a priihlednou
rohovkou, lesklé Supiny, pevné a pruzné svalstvo, nenafouklé bficho a
vyznacuje se typickym rybim zdpachem. Na fezu je maso rizové a
suché.

Lekla ryba- M3 krecovité otevienou tlamu, strnulé svalstvo a ochablé Zabry.

Ryba v pocatecnim stadiu rozkladu- Zapadlé oci, zased|é Zabry, Supiny bez lesku, vypouklé
bficho, ryba zapacha.

Pokroc¢ila hniloba- Supiny se snadno odlepuji, zabry jsou zahlenéné, svalstvo mékké, lehce se
oddéluje od kosti a neprijemné zapacha.

Rybi vyrobky a konzervy

Na nasem trhu se prodavaji nejen ryby zZivé, Cerstvé, chlazené, ¢i mrazené, ale i
zpracované na mnoho riznych vyrobka.

1. Uzené ryby- Nej¢astéji se udi tuéné ryby. Pf.: tufidk, uho¥, treska, makrela, $proty,

losos, tolstolobik,...

2. Marinované ryby- a) marinovani za studena- Ryby po pfede$lé Gpravé a vykosténi
nakladame do specidlnich 1aku, které
rybam dodavaji zvlastni, pfijemnou,
aromatickou, typickou vini a chut.
Marindady se nejcastéji skladaji z oleje,
octa, soli, divokého koreni, cibule,
mrkve, celeru, petrzele, kyselého zeli...
Z ryb pouzivame nejéastéji sardinky a
sledé. Priklady vyrobk(: lahlidkové rezy,
zavinace, peprenky, matesy, rybi ocka...

b) marinovani za tepla- OCisténa ryba se nejprve tepelné upravi
varenim ¢i pe¢enim a poté se naklada do
specialnich 1aka. Pecenace...

3. Rybi konzervy- Jsou to vyrobky z rGzné& upravenych ryb, nebo jejich &asti, které byly
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v hermetickém, uzavieném obalu sterilovany= leco s tunakem, rezy
makrel v oleji, nebo ve vlastni stavé, tomatové omacce, sardinky
v olivovém oleji, tunak v olivovém oleji,...

4. Rybi polokonzervy- Jejich trvanlivost je niz3i a jsou to napfiklad losos v oleji,
matesové fezy v oleji, sardelova ocka v oleji,...

5. Rybi pasty- Vyrabéji se ze solenych nebo vafenych ryb, které se jemné rozemelou a
misi s ¢istym olejem ziskanym ze sled.
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Driubez

Drubezi maso obsahuje pomérné mnoho bilkovin (15-20%), proménlivé mnozstvi
tuk( (zvySuje se u starsich a vodnich kusu), minerdlni latky, vitaminy, malé mnozstvi
sacharidu (vice u slepice) a vody. Drlibezi maso délime na bilé=ma vice bilkovin a
tmavé=stehynka. V dribezi svaloviné je méné vaziva, a proto je maso kiehci a jemnéjsi.

Rozdélujeme:

1. Hrabava- slepice, kufe, kohout, kapoun, krocan, krata, poulard, perlicka, (holub)
2. Vodni- husa, kachna, (husokachna)

Na trh se dodava chlazend=maso musi mit teplotu do 10°C, nebo
zmrazena=minimalné -5°C, s droby nebo bez drob (krk, Zaludek, jatra, srdce).

Jakostni znaky dribeZiho masa:

1. Jakost- Svalovina je viditelné vyvinutd, barva a vzhled kizZe je normalni, kize
muzZe byt natrzena maximalné na 3 mistech v délce 2 cm. Svalovina nesmi
byt ani pfi natrzeni obnazena.

2. Jakost- Dobre vyvinuté kusy mohou mit lehce deformovanou prsni kost, klize
muzZe byt vytrzena maximalné na 3 mistech v délce 3 cm. Pripoustéji se

maximalné 3 krevni srazeniny ¢i pohmozdéniny.

3. Jakost- Drube? je nedostatecné masitd, vyhubld, né vsak chorobné.
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Vady driibeze

Jedna se vétSinou o obdobné vady jako u jinych druh( masa.
Predevsim se jedna o:

1. Zapareni- Projevuje se nepfijemnym zapachem, dochdzi k nému obvykle tehdy, kdyz
se nevychlazené kusy uloZi tésné vedle sebe. Pfi pocatecnim zapareni, po
odstranéni napadenych ¢asti miZzeme maso poufZit. Silné napadena drlibez
je nepozivatelna.

2. Hniloba- Projevuje se zelenym zabarvenim a odpornym zdpachem. Maso je

nepoZivatelné.

3. Zatuchani a plesnivéni- Dochazi k nému v disledku nespravného skladovani, zejména

v nevétranych a plisni zamorenych prostorech. Maso je
nepoZzivatelné.
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Zvérina

Maso ma tmavocervenou barvu, kratsi vlakna s nizsim obsahem tuku a sacharidd.
Barva je zpUsobena vétsim prokrvenim svalstva. Maso ma charakteristickou chut a aroma.
Maso neni vhodné ke stravovani déti a starsich lidi. Maso je po zabiti tuhé, proto ho
nechavame v chladnych, dobfe vétranych prostorech dobfe vyzrat= zvéfinu nizkou srstnatou
v srsti nevyvrhnutou; vysokou srstnatou, ¢ernou a ¢ervenou v srsti vyvrhnutou; pernatou
lesni a polni v pefi nevyvrhnutou; pernatou vodni zrat nenechdvame, protoze se rychle kazi.

Rozdéleni:

Nizka srstnata- Zajic a divoky kralik

Vysoka srstnata- Srna, danék, jelen, kolouch, lan, srnec,...
Cerna- Kanec, bachyné, podsvince,...

Cervena- Medvéd, kamzik, muflon

ik wibhe

Pernata- a)lesni- Tetfev, tetfivek
b)polni- Bazant, kiepelka, koroptev
c)vodni- Lyska, divoka kachna a husa
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Vnitrnosti

Maji vysoky obsah ochrannych latek zejména Zelezo, vapnik, fosfor; vysoky obsah
vitaminG zejména A, B, C, D. Vysokou biologickou hodnotu maji zejména jatra, ledvinky a
mozek. Obsahuji pomérné mnoho vody, ale bilkovin maji méné nez maso. Podle druhu
zvifete rozliSujeme vnitfnosti hovézi, veprové, teleci, skopové, kozi a koriské. Na nasem trhu
se objevuji pouze hovézi, veprové a teleci vnitfnosti.

K vnitfnostem patfi tyto organy jatecnych zvirat:

1. Hovézi- jatra, srdce, plice, slezina, ledvinky, mozek, jazyk, drstky, vemeno, byci Zlazy.
2. Teleci- jatra, srdce, plice, slezina, ledvinky, mozek, jazyk, drstky, brzlik.
3. Veprové- jatra, srdce, plice, slezina, jazyk, ledvinky, mozek, ouska a ocasek.

Jednotlivé casti:

vvvvvv

bilkoviny, Zelezo, fosfor, témér vSechny vitaminy v nepomérné vyssim mnozstvi, nez
obsahuje maso jatecnych zvitat (zejména A a skupinu B,C,D). Nejvice vitamin( obsahuji
rybi a dribeZi jatra, nejméné obsahuiji teleci. Jatra solime az po tepelné Upravé, jinak
tvrdnou.

Ledvinky- Svou biologickou hodnotou se blizi k jatriim. Obsahuji vitaminy skupiny Ba C a
z nerostnych latek zejména Zelezo. P¥i pred pfipravé zbavujeme ledvinky
vazivového pouzdra a ledvinové panvicky (mocové kanalky). Solime aZ po tepelné
Upravé.

Mozek- Obsahuje mnoho tuku a cholesterolu. Proto ho nepodavame osobam s
kardiovaskularnim onemocnénim. Obsahuje vitamin A, C a skupinu B, z mineralnich
latek zejména vapnik a fosfor. Pfi pred pripravé se blansiruje v horké vodé ¢i mléce a
odstranuje se z néj povrchova blana s krvavymi Zilkami.

Slezina- Obsahuje mnoho Zeleza, vhodna pro vyZivu déti.

Srdce- Je to pevna, tuhd svalovina, je hlfe stravitelné, obsahuje mnoho minerdlnich latek a
vitaminQ, zejména PP a C.
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Plice- Skladaji se z hladké svaloviny, vaziva a elastickych vlaken. Obsahuji mnoho mineralnich
latek. Po uvareni se kraji na malé kousky.

Dritky- jsou pomérné lehce stravitelné, obsahuji pomérné mnoho vody, nejéastéji se
pouzivaji hovézi Zaludky (kniha, bachor, ¢epec, slez). Pfi pred pripravé musime drstky
nejdrive radné proplachnout, promnout soli, znovu oplachnout a dat vafit. V pribéhu
vareni vyménujeme 2-3 vodu.

Stireva

UZivaji se jako obaly pro uzenarské vyrobky. Stfeva musi byt ze zdravych zvirat, Cist3,
dobre opracovana, musi byt ¢erstva nebo primérené konzervovanad. Pfi opracovani strev je
nutno zejména vyvrhnout jejich obsah, proplachnout ve studené vodé (abychom zbavili
zbyvaijicich necistot). Promneme soli (abychom je zbavili prebytecného slizu), odstranime
stfevni tuk (tupou stranou noze), potom namocime do teplé vody a nakrajime na
pozadovanou délku. Stfeva konzervovana solenim nebo susenim nejprve namocime do
studené vody. Streva rozliSujeme podle druhu zvifat, ze kterych je ziskdvame a podle jejich
anatomické funkce.

Z tohoto hlediska rozliSujeme: strevo tenké-krouzkové

stfevo tlusté-okolni
stfevo slepé-denik
konecnik

mocovy méchyt

Streva vyuzivame takto:

1. Hovézi stireva- krouzkova = na Spekacky, klobasy, konzumni salamy
- okolni = na suché salamy
- denik a koneénik = na pafizsky salam a tlaéenky
- mocovy méchyr = na tlacenky
2. Teleci stfeva-Jako obal na uzenarské vyrobky se nehodi, protoze jsou velmi tenké.
Pouzivame pouze mocovy méchyr jako obal na gothajsky salam.

3. Veprové stieva- Krouzkova = jitrnice
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- Okolni = jelitka
- Denik = slezska tlacenka, jatrovy salam
- Konecnik = lahtddkovy jatrovy saldm
- Mocovy méchyr = tlacenka
4. Skopova stfeva - Pouzivaji se méné, svym sloZzenim se hodi pro vyzivu diabetik(.
Pouzivame je na tenké parky a klobdsy.
5. Uméla stfeva - Vzhledem k nedostatku prirodnich stfev pouzivame i umélé stfeva
napf.: pergamenova, cutisinova

Krev

Uziti krve k potravinarskym ucellim je podminéno celkovym zdravim zvifete,
hygienickym odbérem, jejim kvalitnim skladovanim a pfipadné i konzervovanim.

Krev povaZzujeme za cennou bilkovinovou potravinu, obsahuje 16-18%
plnohodnotnych bilkovin, dale také glukézu (monosacharid), tuky, minerdlni latky (zejména
Zelezo) a cca. 80% vody.

U nas se zuzitkovava zejména tato krev:
1. Hovézi- do tmavych tlacenek
2. Veprova- tmavé tlacenky, jelitka, tmavé prejty, ovarova polévka (prdelacka)

3. Drubezi- vyuzivame zejména husi a kachni. Pf.: michand na cibulce, na pomazanky.
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Masné vyrobky

Do této skupiny zahrnujeme produkty z celého, nasekaného, nebo rozemletého
jate¢ného masa s pridavkem dalSich rliznych surovin a pfisad (voda, sul, kofeni), které jsou
upraveny uzenim, vafenim nebo pecenim. Podle zpUsobu vyroby a pouZiti surovin je délime
na uzenarské vyrobky, vatrené vyrobky a pecené vyrobky.

1. Uzenarské vyrobky-a) drobné uzenarské vyrobky- Spekacky, bufty,
parky=debrecinské, jemné,
spisské, frankfurtské,
klobasy=skopové, moravské,
slovacké domaci

b) mékké salamy- kabanos, saldam ¢esnekovy, Sunkovy,

pafizsky, brnénsky, slovensky, polsky,
jemny, dietni

c) trvanlivé salamy- turisticky, lovecky, uhersky, herkules,

vysocina...klobdsy spisské, ¢abajka,...

d) specialni uzenaiské vyrobky-pecinka cikanska, debrecinska,
slanina anglicka, paprikova,
moravské maso

e) uzena masa-syrova, uzenad, veprova masa= uzena sSunka sk.

a bk., uzena krkovice, pecené, koleno,... Ostatni
masa se uzena na trh nedodavaji, vyjimku tvofi
hovézi uzeny jazyk.

-varena, uzena, veprova masa= varena uzena
peceng, varena
uzena krkovice,
dusena Sunka,...

f)dalsi uzenarské vyrobky-vinné a mlécné klobasy, huspeniny,
aspikové vyrobky

2. Varené vyrobky-jitrnice, jelitka, tlaenky svétlé i tmavé, jatrovky, lahtdkovy jatrovy

salam, jatrovy syr... Tyto vyrobky podléhaji rychle zkaze, skladujeme
je proto jen kratkodobé. V letnich mésicich se jejich vyroba omezuje.
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3. Peéené vyrobky-domaci sekana pecena v bochnicich o hmotnosti 3-4 kg., a pedené

hase. Vyrobky jsou malo trvanlivé a jsou urceny k rychlé spotiebé.

Vady uzenin

U uzenin se mohou vyskytovat vady stejné jako u syrového masa, k nim se vsak
pridruzuji jesté nékteré dalsi, které jsou typické pro uzenarské vyrobky. Charakteristickou
vadou je zelendni ¢i Sednuti=vétsSinou bakteridlniho plvodu. Pfi¢inou byva nedodrzeni
hygienickych predpist ¢i podminek skladovani (ve vihku, v teple). Za jakostni vadu se poklada
nepfriméreny obsah vody ¢i kuchynské soli.

Masné konzervy

Jsou to nejtrvanlivéjsi masné vyrobky. Jsou konzervovany sterilizaci v hermeticky

uzavrenych obalech. Jako obaly se pouzivaji plechovky z pocinovaného, lakovaného plechu,
nebo sklenice.

Konzervy rozdélujeme do téchto typu:
1. Masa ve vlastni stavé- Hovézi ve vlastni stavé, veprové ve vlastni $tavé, dribeii...
2. Pastiky a hase- Jatrova pastika, majka, zajeci pastika,...
3. Hotova jidla- Chaluparsky gulds, segedin, ¢ocka s klobasou,...

Konzervy skladujeme v suchych, vétranych, ¢istych a tmavych prostorech s teplotou
od 1-15°C a vlhkosti 70%.

Do této skupiny potravin radime téz rizné masové vytazky (bujony), polévkové koreni
a koreni v prasku.
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Napoje

Vyznam ndpojii

Dostatecny pfisun tekutin je nutnou podminkou Zivota nejen ¢lovéka, ale i vSech
ostatnich Zivocicht a rostlin. Nedostatek vody brzdi Zivotni procesy a trvaly nedostatek
v kratké dobé i smrt. Primérnd denni spotfeba je 2-3 litry. Pfi extrémni ndmaze az 4,5 litru.
Voda rozieduje a rozpousti potravu, pomaha pfi obéhu Zivnych latek v téle, je dllezitym
Cinitelem pfi vymésovani rozkladnych latek z téla (mo¢, pot,...), ma vyznam pfi udrzovani
stalé télesné teploty.

- Nékteré napoje dodavaji mineralni latky (mineralni vody)

- Nékteré napoje dodavaji vitaminy (ovocné a zeleninové stavy, mosty,...)

- Nékteré napoje maji povzbuzujici ucinek (Cola, tonik, sprite, kava, ¢aj,...)

- Nékteré napoje osvézi (chlazené, neslazené, mirné alkoholické napoje,...)

- Nékteré napoje povzbuzuji chut k jidlu (aperitivy)

- Nékteré napoje podporuji traveni (konak, vino, whisky,...)

- Nékteré napoje maji i vysokou vyzivovou hodnotu (kakao, horka ¢okolada, mlécné
koktejly,...)

-Nékteré napoje zahteji (grog, horky punc, svarené vino,...)

Rozdéleni napoiju:

1. Nealkoholické-voda
-mineralni vody
-sodova voda
-limonady
-mosty, dZzusy
-kdva, ¢aj, kakao

2. Alkoholické-pivo
-vino
-destilaty
-michané napoje
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Nealkoholické napoje

Voda

Voda se podle obsahu nerostnych latek déli na:

1. Mékka voda- Je to voda destova, povrchova, v fekach a rybnicich,
obsahuje velice malo nerostnych latek, neni vhodna k piti, je
zdravotné zavadna.

2. Tvrda voda- Je podzemni, pramenitd, studni¢ni voda, obsahuje nerostné
latky a je vodou pitnou.

3. Mineralni voda- Obsahuje velké mnozstvi mineralnich latek a volné

rozpusténych plynt, zejména oxidu uhli¢itého a sirovodiku.

4. Pitna voda- Ma byt Cird, bezbarvd, bez chuti a zapachu, nejlépe stfedné
tvrda, prijemné chuti. Nema obsahovat volny oxid uhli¢ity a amonné
soli a dusi¢nany. Nejvhodnéjsi teplota k piti je 8-12 °C.

Mineralni voda

Rozdélujeme na:

1. Stolni- Mattoni, podébradka, handcka kyselka,...
2. Termalni- Jsou pfirozené teplé. Teplice v Cechdch ma 45°C, Karlovy Vary (viidlo 72°C)
3. Lécivé- Rozdéluji se podle obsahu nerostnych latek-
a) vody slané-obsahuji kuchynskou sil.
b) kyselky- 1. Alkalické kyselky- obsahuji oxid uhli¢ity a kysely uhli¢itan sodny. P¥.:
Rudolfllv, Ferdinandiyv, podébradka...

2. Alkalické slané kyselky- obsahuji vétsi mnozstvi oxidu uhli¢itého,
kysely uhli¢itan sodny a sul. Pt.: Glaubertv
pramen Natalie...

c¢)Sirné vody- Obsahuji sirovodik (pachnou po zkazenych vejcich)
d)Horké vody- Obsahuji morskou sl pf.: siran hofecnaty, plisobi projimavé
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(Saratice)
e)Zelezité vody- Obsahuji slougeniny 7eleza, zejména kysely uhli¢itan Zeleznaty.
f)Jédové vody- Obsahuji jodid sodny, nebo draselny.

-Dale mame vody lithiové, radioaktivni,...

Sodova voda

Obsahuji velké mnozstvi oxidu uhli¢itého. Vyrabéji se z kvalitni pitné vody, do které se
pod tlakem vhani oxid uhlicity (10-15 atmosfér). Pro chut se pfidava trochu uhli¢itanu
sodného a kyselého uhli¢itanu sodného. Voda se pini do sklenénych lahvi, a PET lahvi o
obsahu 0,2L-0,5L. Dale do kyvet o obsahu 5-30L (z hliniku nebo nerezkovu). Sodova voda ma
byt Cird, bez barvy a viiné, ma mit vyraznou pichlavou chut a CO2 musi jemné perlit (CO2=
oxid uhlicity). Ve vétsim mnozstvi m{Ze sodova voda zpUsobit plynatost, nebo i narusuje
sténu Zaludecni sliznice. Skladujeme v chladu a temnu, poddvame o teploté 8-10°C.
Studenéjsi zplsobuje zanéty hornich cest dychacich.

Limonady

Limonddy se vyrabi z kvalitni pitné vody s pfidanim rlznych ovocnych sirupt a esenci.
Syti se oxidem uhli¢itym (méné nez vody sodové).

1. P¥irodni Sumivé limonady- Obsahuji ovocny sirup, cukr, kvalitni pitnou vodu, CO2
2. Limonady s ovocnou prichuti- Obsahuji limonadové tresti, dovolena potravinarska
barviva, sirup z fepného cukru, vodu, CO2, chut se
zlepsuje kyselinou vinnou, citronovou apod.
3. Specidlni limonady- Obsahuiji |éCivé i povzbudivé vytazky z rostlin, potravinarské
barvivo, limonadové tresti nebo ovocné esence, kvalitni pitnou
vodu a CO2 (kolové napoje, tonik, aloe vera, kombucha,...)
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Alkoholické napoje

Pivo

Pivo je slabé alkoholicky, nedokvaseny ndpoj nasyceny CO2, ktery zpUsobuje pénéni
piva. Pivo se vyrabi ze sladu, chmelu, vody a pivnich kvasinek. Vyroba piva se déli na vyrobu
sladu (ve sladovnach) a vlastni vyrobu piva (v pivovarech).

Chmel

D4va pivu prijemnou hofkou chut, zvlastni chmelovou vini, zlepsuje jeho trvanlivost a
zvétSuje pénivost. Chmel je vytrvala rostlina davajici uzitek 12-25 let. Nejvétsi chmelnice jsou
u nds na Rakovnicku, Zatecku, LitoméFicku, Roudnici, Lounsku,... Sazenice dordstaji vy$ky 5-8
metr(. Sklizi se v srpnu az v zafi. Za jeden z nejlepsich na svété je pozadovan chmel Zatecky.
Stafim chmel hnédne a nabyva odporného zdpachu, proto se jeho trvanlivost prodluzuje
sitenim. Chmel se uchovéva slisovany, ¢asto v granulich, v suchu a chladu.

Vyroba sladu

Slad je hlavni pivovarnickou surovinou. Je to vykliceny jeémen, jehoz kli¢eni bylo
v urcitém stupni preruseno susenim. K vyrobé sladu je zapotiebi nejkvalitné;jsi (elitni)
je€men. Postup vyroby spociva v CisSténi jeCmene, v uloZeni jeCmene na sypkach, maceni
je€mene, kliceni je€mene a v suseni sledu.

1. Cisténi jeémene- Je¢men se zbavuje na strojich prachu a plevelu, magnetem se
z ného odstranuji kovové soucasti a tfidi se podle velikosti zrn, aby
maceni a kli¢eni probihalo stejnomérné.
2. Ulozeni je€mene na sypkach- Vycistény, vytfidény jecmen se necha nékolik tydnu
leZet na sypkach, ¢&imz se zvysi jeho klicivost.
3. Maceni jeCmene- JeCmen se maci v naduvnicich, coz jsou zdéné nebo kovové nadoby
s kuzelovitym dnem, které jsou opatreny vypoustécim zafizenim.
JeCmen se maci v urcité teploté za pribézného vhanéni stlaceného
vzduch a vyménovani vody. MAci se 2-3 dny. Spravné namocené
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zrno se da snadno ohnout pres nehet a nezlomi se, a po rozfiznuti
ma zrno psat na ¢ernou desku.
4. Kliceni je€mene- JeCmen se nechava kli¢it na humnech. Jsou to mistnosti se stalou
teplotou 8-10°C a dostatecnou vlhkosti pod naduvniky
s cementovou podlahou, kterd ma mirny spad. JeCmen se
rozprostie do hromdadek vysokych 30-50 cm a necha se klicit. KIi¢i
pfi teploté 20-35 °C= teplota se musi kontrolovat. Kdyz klicek
dosahne délky rovnajici se 2/3 délky zrna, je slad vykli¢eny (7-8 dni)
5. Suseni sladu- Slad se susi na hvozdech, tim nabyva charakteristické barvy a viné. Susi
se horkym vzduchem a strojové se obraci.

Podle teploty pfi dosusovani rozeznavame tyto druhy sladu:
1. Slad ceského (plzeriského) typu- Je svétle Zluty a dosousi se pti teploté 60-90°C.
2. Slad videniského typu- Je tmavsi a dosousi se pfi teploté 85-90°C.
3. Slad bavorského (mnichovského) typu- Je tmavsi a dosousi se pfi teploté 100°C a vic.
4. Slad karamelovy- Skrob ve sladu se nejdfive zcukii pfi teploté 70°C a praZi se pfi
100°C a vice, kdy zkarameluje.

Po suseni se slad zbavuje klick(, které nazyvame sladovy kvét, a jsou dobrym krmivem.
Slad se pouziva také k vyrobé kavovin a sladovych vytazka.

Vyroba piva

Spociva v pripravé sladiny (na varné), v pfipravé mladiny (na varné), v chlazeni mladiny
(na Stokdach a sprchovych chladicich), ve zkvasovani mladiny a kvaseni piva (na spilce a
v kvasném sklepé) a v dokvasSovani piva (v pivnim sklepé).

1. Vyroba sladiny- (sladkého piva) vyroba zacina na varné. Ve Srotovnicich, které jsou
umistény nad varnami, se slad rozemele. Potom se smisi s vlaznou
vodou ve vystiracich kadich. Teplota vody se postupné zvysuje, az Skrob
zcukfi, a to rmutovanim, které se 2-3 krat opakuje. Z vystiraci kadé se

obsah prepusti do scezovaci kadé, kde se zadrzi tuhé zbytky sladu
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(mlato) a odfiltruje se sladina.
2. Vyroba mladiny- (mladého piva) do sladiny se pfida 2-5% chmelu a vafi se
v mladinkovém kotli asi 2 hodiny. Nabyva tim typické nahorklé chuti,
srazeji se bilkoviny a zaroven se steriluje a méni v mladinu. Cird hotkd
mladina se cedi pfes chmelovy ciz (sito) a ¢erpa se na chladici Stoky.

3. Chlazeni mladiny- Mladina se chladi v chladicich Stokach, coz jsou velké kovové misy
umisténé v nejvyssich ¢astech pivovaru. Mladina se v nich Cisti a syti
kyslikem, potom se na sprchovych chladicich chladi na zakvasnou

teplotu cca. 5°C a vypousti se do kvasnych kadi na spilce.

4. Kvaseni piva- Pivo se nechdva kvasit v tzv. spilce (kvasirné), kde jsou oteviené kvasné

nadrze bud kovové, nebo betonové s vystavénym chladicim zafizenim.
Ochlazena mladina se zkvasuje pivovarskymi kvasnicemi. Pfi kvaseni se
preménuje sladovy cukr v alkohol a CO2, ktery ¢astecné unika. Pivo kvasi
pii teploté 8-9°C (pfi vyssi teploté se zchlazuje). Po 7-12ti dnech je kvaseni
ukonceno. Odpadni kvasnice, které se usadi na dné, slouZi k vyrobé
vitaminovych pfipravkl (pangamin) a jsou téZ dobrym krmivem pro
dobytek.

5. Dokvasovani piva- Mladé zkvasené pivo se opatrné stahne do velkych lezackych sudli o
objemu 20-200 hl., které jsou ulozeny v lezackych sklepich. Tam pivo
dokvasuje pfi teploté 1-2°C pod tlakem CO2, ktery mu dodava
pénivost. Obycejné vyCepni pivo dokvasuje 3-5 tydnQ, lezacka piva
2-3 mésice. DokvaSovanim se Cisti a nabyva prijemné chuti.

6. Staceni a doprava piva- Dokvasené pivo se staci pres vyrovnavac tlaku a filtr zvlastnim

plnicim strojem do sudd, sklenénych nebo PET lahvi a

plechovek.
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Druhy piva

1. Podle barvy rozdélujeme-a) svétlé-(typu plzenského) maji zlatoZlutou barvu, jsou
silné chmelena, maji vétsi obsah CO2 a dobrou
pénivost. Vyrabéji se ze svétlych sladu.

b) tmavé-(typu bavorského) jsou Zlutohnéd3, slabé
chmelen3, nasladlé chuti a vyrabéji se
z bavorského sladu.
c) Cerné-jsou hnédocerna, slabé chmelend, nasladlé chuti a
jsou z karamelového sladu.
2. Podle stupnovitosti-a)vycepni-7°= svétlé a tmavé
-8°= svétlé (jen v plzeriském kraji)
-10°= svétlé i tmavé
b)lezaky-12°=Plzensky prazdroj, Budéjovicky budvar,
Smichovsky staropramen,...
c)specialni svétla-14°specidl, Brnénsky drak, Breznak, Hanak,...
d)specialni tmavé-13° Flekovské, Velkopopovicky kozel
-14° Korbel
-15° Granat (budéjovicky)
-16° Hukvalcky Ondras
-18° Senator
-19° Pardubicky porter

Stupriovitosti piva se rozumi hustota mladiny, z niz bylo pivo vyrobeno. Cim vice sladu
bylo k vyrobé piva pouzito, tim je stuprovitost piva vyssi. (10° pivo ma pfiblizné 3,5%
alkoholu, 12° pivo ma 4,2-4,5% alkoholu).
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Kvasnicové pivo- Vyrabi se tak, Ze se do ného pridava pri plnéni urcité % tzv. krouzka, to je
mladého piva z kadi, v nizZ probihd nejsilnéjsi kvaseni. Toto pivo se
vyznacuje zvlast dobrou pénivosti a chuti. Musi byt uloZzeno v chlazeném
sklepé, ve kterém musi lezet nejméné 12-14 dni po dodani, kde jesté
dokvasuje. Se sudem se nesmi pohybovat, protoZe se na dné sudu tvofi
vrstva kvasnic. Pfi naraZeni se jehla nesmi narazit az ke dnu sudu.

Ukladani a skladovani piva

UloZeni piva ma velky vliv na jeho jakost a chut. Nové pfivezené pivo se uklada tak,
aby se mohla odebirat nejdfive stara zasoba. Pfed narazenim se nemaji sudy valet, protoze
tim trpi jiskrnost a chut piva. Pivo je velmi citlivé na otfesy, narazy a cizi pachy. Nesnasi nahlé
zmény teploty, zejména mraz a slunecni svétlo. Pivni sklep ma byt vyhrazen pouze pro pivo.
Podlaha v pivnim sklepé je nejvhodnéjsi betonova s odpadnim kanalkem, ktery je opatren
neprodySnou uzavérou. Stény v pivnim sklepé se maji kazdy rok vybilit haSenym vapnem
s pfidanim modré skalice. Sklad ma byt vzdusny. Ma mit jednu ventilaci pro odvadéni
teplého vzduchu u stropu a druhou ventilaci u podlahy pro pfivadéni Cistého vzduchu. Sklep
nema byt pfilis suchy a ma byt chranény proti mrazu. Nejvhodnéjsi teplota pro skladovani je
7-10°C. Teplota podavaného piva ma byt v I1été cca. 7°C a v zimé 8-10°C. Pouze néktera
specidlni piva jsou chutna pfi silnéjSim prochlazeni. Teploty pod 4°C pivu velmi Skodi.
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Sanitace
ivnih deni 4. Sanitovany okruh proplachnéte 6. Demontované kohouty rozeberte,
pivnino veaeni pitnou vodou a naplite sanitacnim ponofte do sanitacniho prostredku,
(€innost sanitacniho technika) prostredkem. Sanitacni prostfedek poté mechanicky docistéte, oplachnéte
musi byt schvalen Plzenskym cistou vodou a zkompletujte.
Prazdrojem, a. s. 7. Totéz provedte s narazedi.

1. Vypnéte chlazeni, odrazte KEG. 5. Dodrzujte dobu sanitace 8. Vysanitované potrubi propléchnéte
2. Propojte vedeni do okruhu. predepsanou vyrobcem pitnou vodou.

3. Zapojte sanitacni pristroj. Pro vycepni sanitacniho prostredku. 9. Vycepni zafizeni zkompletuijte.

zarizeni Plzenského Prazdroje, a. s.,
je schvélen vyhradné typ
Bubble-craft mini.

- Cisténi pivniho vedeni

Obvykle se pohybuje okolo
20 min. Pro mechanické ¢isténi potrubi
pouzijte houbicky.

- Provadi se denné v obdobi mezi dvéma sanitacemi.

Uzavrete pfivod
hnaciho plynu.

hlavu od sudu.

Narézeci hlavu rozeberte
a omyjte studenou pitnou
vodou. Narazec nikdy nepo-

KazZdy den po ukonéeni
cepovani odpojte narazeci

Nejcitlivéjsim mistem
k znecisténi na celém
vycepnim systému
je vycepni kohout.

Vytlacte vodou zbylé pivo
z pivniho vedeni
(hostinsky timto ztraci

jen malé mnozstvi piva).

Procistéte sanitacnim
kartacem.

. Napustte vedeni pivem, zapnéte

chladicf zafizeni a zkontrolujte t€snost
vsech spoju.

Jakmile zacne z kohoutu vytékat
Cistd voda, mUzete nardzeci
hlavu od myci hlavy oddélit.
Vodu vypustte do pripravené
nadoby.

Po skonceni cepovani nenecha-
vejte v zadné Casti kohoutu zbytek
piva. Pfes noc pfi pokojové teploté
se mnozi Skodlivé mikroorganis-
my, které znecistuji pivni vedeni
{mohou cestovat az do sudu).
Sestavte Cisty vycepni kohout

a Cistou narézeci hlavu, kterou
pripojte na myci hlavu s pfivodem
studené pitné vody. Napustte
vodu do pivniho vedeni a diklad-
né proplachnéte. Uzavrete privod
vody a vodu ponechte ve vedeni
pres noc.

Pred zapocetim cepovani odpojte

kladejte na sud nebo dokonce
na podlahu, ale zavésujte tak,
aby nedoslo k jeho znecisténi.

Denné ho demontujte
arozeberte.
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narazeci hlavu od myci a napojte na sud. Pivem vytlacte vodu

z potrubi. Pfi opatrné manipulaci je ztrdta piva minimaini. V okamziku,
kdy z vycepniho kohoutu zaéne vytékat pivo charakteristické barvy
(bez pfimési vody), je vyCepni zafizeni pfipraveno k cepovani.




Vyznam piva

Obsahuje pomérné malo alkoholu, pro sviij obsah sacharid( je do jisté miry i vyZivné
a obsahuje vitaminy skupiny B. ObsaZzena kyselina uhlic¢itd drazdi stény Zaludku k vétsi
¢innosti a malé mnozZstvi alkoholu nema zhoubny vliv. Proto se nékdy pivo doporucuje i
nemocnym. Malé mnoZstvi piva (u dospélého muze jedno pivo denné a u Zeny 3dcl), pusobi
pfiznivé na lidsky organismus, velké mnoZstvi vSak zatéZuje Zaludek, jatra, ledviny i nervovou
soustavu.

Desatero
pana

— vycepniho
Sanitace

se provadi - P RRei 2y
1 vd 1. Idedlni teplota skladovani sudd piva 5 - 15 °C.

X ty ne 2. SloZeni hnaciho plynu ovliviiuje chuf a kvalitu
nebo Ix l& 1 4 dm piva. Senzoricky nejvhodnéjsi je hnaci plyn N,

a CO; v poméru 1:1. Pii pouziti samotného CO; je nutno zohlednit
skladovaci teplotu. Klesne-li pod 10 °C, dochazi k pfesyceni piva.
Pouze u tanki s ochrannou pivni folif je mozno pouzit vzduch,
ktery diky nepropustnému plastovému obalu uvnitf tanku
neprichdzi do styku s pivem.
3. Na spravny fiz a tvorbu pény ma vliv i tlak ve vyCepnim zafizeni.

Sanitace 1x tydne
musi byt provedena zejmeéna
u nepasterovanych piv. (gaq!ggy@ p_iva
Pokud nemuzete zakoncit dennf vytoc:
piva proplachem vody, je terrto. zpusob
sanitace optimaini.
Ten se fidi skladovaci teplotou, délkou pivniho vedeni,
@ @ @ @ @ primérem pivniho vedeni a pfevysenim vycepniho mista.
ST 4. Pivo cepujeme do Cisté a chladné sklenice. Na myti skla
pouZivame specialni myci prostedky doporucené pivovarem.
Logo na sklenici odpovida cepované znacce piva.
3. Pro vlastni Cepovani pouzivame vycepni kohout s kompen-
zatorem. Pivo ve skle musi mit teplotu 5 - 7 °C.
6. Pivo se cepuje pomalu a po skle, skienice je naklonéna
proti pip€. Pomalu se tvoii nizka péna. Pod ni natlacime
dostatek husté kompaktni pény. Péna ma byt husta,
k krémovita.
:'j 7. Pivo si udrzi své chutové viastnosti do doby, nez na-
< stane ztrata pény (styk vzduchu s pivem), na hladiné
se objevi , lysinka“.
8. Kaidy den po ukonceni Cepovani proplachneme
celé pivni vedeni vodou, vietné narazeCe
a vycepniho kohoutu.
9. Sanitace (dokonalé promyti a dezinfekce) pivnich
cest provadi autorizovana firma
b optimalné1x za tyden. max. za 14 dni
X s dennim proplachem.
10. Cepovat je tfeba s laskou - k pivu i hosttim,
kterym lahodny mok podavame vidy
s tictou a Gsmévem.

Sanitace 1xza 2 t)’/dny
miize byt provadéna pouze pod podminkou:
kaZdodenniho proplachu vodou vidy po ukonc:
Cepovani.

200> @

Pokud se provadi
sanitace nepravidené, napr. 1X za 3 tydny ‘
nebo i déle, dochdzi k nebezpeénému ;ZL{
ohroZeni kvality pivaa hlavné zmane Chutl, -

© %+ @@

tu‘plvaohmzuglc: m)kroorg\msmus
(pokud se nezhk\'xduje pokracuje jeho mnozeni, s
e pivo zakali nebo ziska pachuf) S o
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Vino

Vino v Sirsim slova smyslu je napoj vyrobeny lihovym kvasenim ovocné $tavy. Vino
v uzsim slova smyslu je pouze vino hroznové vyrobené kvasenim mostu (Stavy vylisované
z hrozn(). Jakost vina zavisi pfedevsim na jakosti hrozn( a na spravné vyrobé.

Vinna réva
Pé&stuje se hlavné ve Francii, Itélii, Spanélsku, Recku, statech byvalé Jugoslavie,

s v

Rumunsku, Madarsku, Némecku a jizni ¢asti Ruska.

V Cechéch se péstuje vino hlavné v okoli Mélnika, Libéchova, Velkych Zernosek,
Roudnice, Litoméfic, Berkovic, na Moravé u Mikulova, Znojma, Moravského Krumlova,
Hodonina, Bzence, Hustopece, Straznice,... Na stranich obracenych k jihu, s pddou bohatou
na draselné a fosforecné soli.

U nas se vino sklizi od poloviny zafi a do konce fijna.

Vyroba hroznového vina

Vyroba hroznového vina spociva ve vinobrani (sklizeni hrozn(), v pfipravé
hroznového rmutu a mostu, v kvaseni mostu, dokvasovani mladého vina a v oSetfovani a
Skoleni vina.

1. Vinobrani- Nejdrive zjistime zralost hroznu a jejich obsah cukru. Hrozny se sbiraji
odrezdavanim nebo stfihanim. Zasadné se netrhaji. Pfi sbéru se zaroven
ihned tfidi=nahnilé a poskozené hrozny se davaji zvlast.

2. Priprava hroznového rmutu a mostu- Hrozny se nejprve rozmackaji a rozdrti na tzv.
rmut, z néhoz se lisovanim ziskavaji vinné
mosty a matoliny (jsou to vylisované zbytky
bobuli).

3. Kvaseni mostu- Kvasirna musi byt vyhrazend jen pro kvaseni vina. Musi byt Cista,

stény vybilené vapnem, nebo obloZené dlazdickami. Podlaha ma byt
betonova s odpadnim kanalkem. Kvasirna musi mit dobré vétraci
zafizeni pro odvod CO2, ktery vznika pfi kvaseni. Kvaseni mostu
zpUsobuji divoké kvasinky, které Ziji na bobulich vinné révy. Pfi
velkovyrobé se k zakvaSovani mostu pouzivaji Cisté kultury kvasinek.
PF.: Mélnik, Sherry, Champagne, Malaga apod. Most kvasime

v dfevénych, betonovych nebo nerezovych kadich uzavienych
kvasnou zatkou, kterou muze CO2 probublavat ven a zaroven
zamezuje vnikani vzduchu zvenci a infikovani vina. Optimalni teplota

39



pro kvaseni vina je 18-20°C (pfi teploté nad 22°C dochazi k mnozZeni
octovych a mléénych bakterii, ¢imZ vznikaji rizné nemoci vin).
Bouftlivé kvaseni probiha asi 12-14 dni, po hlavnim kvaseni se
prestava tvorit CO2 a srazené latky s kvasnicemi se usazuji na dné
sudu jako tzv. jaddrové kaly. Kapalina se tim vycisti a vznika tak mladé
vino. Mosty urcené k vyrobé cerveného vina se necedi a nechavaji se
kvasit se slupkami (matolinami), aby vznikajici alkohol vyluhoval
modré barvivo ze slupek, které se plisobenim organickych kyselin
barvi ¢ervené.

4. Dokvasovani (zrani vina)- Mladé vino se staci do velkych, Cistych, dobie vysifenych
lezackych sudl uloZenych v chladnych lezackych sklepich, kde
dokvasuje Cili zraje. Vino se pfitom Cisti, vyli¢uji se nové kaly, vinny
kamen se usazuje na dné sudU a vytvareji se vonné latky (buket).
Dobré stolni vino zraje 2-3 roky.

5. Osetfovani a skoleni vina- Témito Upravami se zlepsuje chut, viing, vzhled a

trvanlivost vina.

Spociva predevsim v:

Scelovani nebo fezani vina- Je to michani vina riznych jakosti a odrud.
Slazeni vina- Kyseld vina se zlepSuji pfidanim cukru tzv. galovanim
Odkyselovani vina- Prebytecné kyseliny se neutralizuji ¢istym uhli¢itanem vapenatym
Okyselovani vina- Okyselovat smime pouze nemocna vina a to nejvyse 1g kyseliny vinné
nebo 0,5g kyseliny citronové na 1L vina.
Alkoholizovani vina- K ozdravéni vina je dovoleno pfidat nejvyse 1% cistého lihu.
Barveni vina- U nas je dovoleno barvit vino jen dvéma zpUsoby a to bud karamelem,
Nebo slupkami (matolinami) z ¢erveného vina.
OsvéZovani vina- Vina se osvézuji umeélym pfidanim malého mnozZstvi oxidu uhlicitého.
Cifeni vina- Zakalené vino se smi Cistit témito cifidly:Vyzinou (suseny méchyr jesetera nebo
vyzy), Zelatinou, susenymi vaje¢nymi bilky...
Filtrace vina- Kalovych télisek se vino zbavuje filtraci pfes buni¢inu nebo jemnou tkaninu.
Odbarvovani vina- Vino se odbarvuje aktivnim uhlim, ktera vSak zachycuje ¢aste¢né i vonné
a chutové latky.
Takto upravena vina se nesméji oznacovat jako pUvodni, originalni, pfirodni vina.

Druhy hroznového vina

Urcuji se podle odrlidovych vlastnosti a podle vyrobnich postupu.
1. Rozdéleni podle odrtidovych vlastnosti-
a) Odrtidova- Musi obsahovat aspon 75% pfislusné odrady (ryzlink, tramin,
burgundské bilé a cervené,...).
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b) Spickova- Obsahuji ve zvy$ené mife nejjakostnéjsi odriidy vin.
c) Typova- Maji vlastnosti vina podminéné polohou péstovani a zplisobem vyroby
(vino tokajské).
d) Znamkova- Jsou jakostni vina lahvova urcitého podniku ¢i firmy se stalou
standardni jakosti a vzornou Upravou.

2. Rozdéleni podle zpisobu vyroby-
a) Stolni- bil3, rdzova, Cervend
b) Prirodni sladka- Rynsky ryzlink, Rynsky a Tokajsky vybér,...
c) Dezertni- Vermut (Cinzano, Cora, Martiny,...)
d) Sumiva- Tato vina obsahuji v&t3i mnoistvi CO2. Podle vyroby se déli na pfirodni
Sumiva vina=sekty (kvasena francouzskym zplsobem) a na uméla Sumiva
nebo téz impregnovana vina=nasycena CO2.

P¥irodni Sumiva vina- (sekty) vlasti Sumivého vina je Champagne ve Francii, proto se
mu takeé fika vino Sampariské. Do mladého vina nejlepsi jakosti
se pridavaji cca. 2% cukru a vino se nechdava 2-3 roky
dokvasovat v uzavienych tlustosténnych lahvich. Ke konci
dokvasSovani se lahve protrepaji, otaceji a stavéji hrdlem dold,
aby se kvasni¢na sedlina usadila na spodni strané zatky. Pak se
sedlina rychle z Iahve odstrani. K vinu se pridava malé
mnozstvi cukru s pfisadou vonnych latek. Ldhve se uzaviraji
pevnou zatkou, ktera se jeSté upevni dratem (agrafou) a
znovu se nechaji urcitou dobu leZet ve sklepé. U pravého
Sampanského CO2 unika pozvolna v jemnych perli¢kach tzv.
retizkuje.

Uméla Sumiva vina- Vyrabéji se podobné jako sodova voda vhanénim CO2 do

dobrého hotového vina. Po naliti do sklenié¢ek unika CO2
v podobé velkych bublinek.

Oznacovani vin
Lahve s vinem jsou opatfeny ndlepkami (etiketami), na kterych musi byt toto
oznaceni.

1. U domaciho vina- Druh vina (odrlida révy), obec nebo oblast vyroby, jméno vyrobce,
misto pInéni, ro¢nik, pripadné i oznaceni sklizné a zpUsob
zpracovani.

2. U cizozemského vina- Druh vina, vyrobce a misto plnéni, zemé.

Nalepky maji byt uhledné a ¢itelné. Nema se pouzivat
nevhodnych a nevkusnych obrazk(.
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Lihoviny

Podstatou vyroby lihu je lihové kvaseni. Je to rozklad cukru na lih a CO2. Rozklad je

zpusoben kvasinkami. K vyrobé lihu se pouzivaji suroviny skrobnaté (brambory nebo obili),

cukernaté (melasa=odpadni sirup z cukrovart) a alkoholické (prokvasené ovoce). Lih se

vyrabi v lihovarech, které se podle pouZitych surovin a zplsoby vyroby, déli na hospodarské

nebo zemédélské, primyslové, konzumni a sulfitové.

1.

Hospodaiské a zemédélské lihovary- Zpracovavaji hlavné brambory, horsi druhy obili
a kukufice. Hlavnim vyrobkem je surovy lih a vedlejSim produktem jsou tzv. vypalky,
které jsou dobrym krmivem pro dobytek.

Pramyslové lihovary- Zpracovavaji hlavné melasu, kterd obsahuje cca. 50% cukru.
Melasové vypalky nejsou krmné. Primyslové lihovary byvaji obvykle spojeny

s rafinérii lihu. Zpracovavaji i surovy lih hospodarskych lihovar( na Cisty lih.
Konzumni lihovary- Vyrabéji lih pfimo z prokvaseného ovoce (pitné lihoviny,
usSlechtilé palenky=slivovice, konak,...).

Sulfitové lihovary- Zpracovavaji odpadni sulfitové louhy celuldézek vznikajici pfi
zpracovani dfeva na celulézu. Obsahuje vSak jedovaty metylalkohol, takze je
pouzitelny jen k prmyslovym ucelim.

Vyroba lihu z brambor a obili

Spociva v pripravé sladké zapary, v kvaseni zapary, v destilaci prokvasené zapary a

v rafinaci surového lihu.

1.

3.

4.

Priprava sladké zapary- Oprané brambory nebo obili se pati v kuzelovém paraku pfi
tlaku 2-4 atmosféry=vytvari se kasSe. Zmazovatéla kase se pfezene parou do
zaparovacich kadi, kde se ochladi na tzv. cukrotvornou teplotu=60°C. Potom se pfidaji
cca. 2% rozmackaného zeleného sladu (kli¢iciho je€mene). Skrob je zcukfen cca. po 1
hodiné a sladkd zdpara se ochladi na zakvasnou teplotu=18-20°C.

Kvaseni zapary- Zapara prichdazi do kvasnych kadi, prida se k ni zraly zakvas (holovice)
a necha se kvasit. Pfi kvaSeni se nejprve stépi maltdza na glukdzu, ktera se pak
pusobenim enzym( zymaza rozkladd na lih a CO2. Kvaseni se projevuje unikanim CO2
a zvySovanim teploty. Hlavni kvaseni nastava cca po 20 hod. a je skonéeno 3. den;
prokvasena zapara obsahuje kolem 10% alkoholu

Destilace prokvasené zapary- Po ukonceni kvaseni se ziskana kapalina destiluje na
destilacnim pfistroji. Ziska se surovy lih a vypalky (na krmivo).

Rafinace surového lihu- Surovy lih obsahuje cca. 85-95% etylalkoholu, vodu a
nepfijemné pachnouci tzv. pfiboudlinu. Proto se lih v rafinériich Cisti. Nejdfive se
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zfedi vodou asi na 50% a pak se na slozitém destilacnim pfistroji predestiluje, pficemz

se rozdeéli na 3 frakce.

a) 1. Frakce- Predek Cili ukap je destilat, ktery se vydestiluje pfi nizsi teploté nez je
bod varu lihu. Byvd ho 5-10% a priddva se do denaturovaného lihu, nebo k vyrobé
octa. Obsahuje pfiboudlinu.

b) 2. Frakce- nejjemnéjsi lih=rafindda=je nejlepsi ¢ast lihu. Déli se na 3 ¢asti, z niz
stfedni je nejlepsi. Byva ho 80-90%.

c) 3. Frakce- Dokap cili 3. frakce obsahuje jesté malé mnozstvi priboudliny a dava se
do lihu na paleni. Byva ho 2-4%.

Cisty lih- Je to bezbarva kapalina pFijemné v(iné a palivé chuti. S vodou se misi v kazdém
poméru. Obsahuje malé mnoZstvi vody, kterou nelze destilaci oddélit. Vody se da zbavit
rdznymi sloZitymi metodami

Vyroba lihu z ovoce

Omyté ovoce uréené k vyrobé uslechtilych palenek se rozmacka na rmut (bfecku).
Mensi mékci plody (Svestky, vysné) se napéchuji do kvasnych kadi. Rmut se nechava
samovolné kvasit v uzavienych nddobach, opatfeny kvasnou zatkou. Kvasinky zplGsobuji
nejcastéji divoké kvasinky, které Ziji na ovoci. Pro rychlejsi kvaseni se pridavaiji Cisté kultury
vinnych kvasnic. Kvaseni je skonceno, kdyZ se prestane vyvijet CO2. Pak se rmut destiluje
v jednoduchém destilatoru, ktery se zahtiva pfimim plamenem nebo parou. Druhou destilaci

se ziskava uzitny lih, ktery obsahuje 40-45% alkoholu

Vyroba lihu z melasy

Pramyslové lihovary vyrdbéji vétsinou lih z melasy (posledniho cukrovarnického
sirupu). Vyroba je jednodussi, protoZe neni tfeba upravovat zakladni suroviny a zcukernovat.
PFi vyrobé se pouziva kyselina sirova a zakvasi se holovici.

Pouziti lihu:

Lih se pouziva k vyrobé lihovin, v potravinarstvi, v Iékarstvi a Iékarnictvi, pro
uchovavani preparatl, pro pohon vybusnych motord, v priimyslu apod. Pro technické ucely
se lih denaturuje pridavanim rlznych latek, které jej ¢ini nepozivatelnym.

Tuhy lih je roztok malého mnozstvi mydla v lihu.
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Druhy lihovin

Lihoviny jsou alkoholické ndpoje obsahuijici vice nez 12,5 % alkoholu. Vyjimku tvofi
lihoviny emulsni. Podle jakosti se lihoviny rozdéluji na lihoviny konzumni (vyrobené studenou
cestou), na uslechtilé neboli pravé destilaty (palenky) a na likéry.

1. Konzumni lihoviny- Vyrabéji se z Cistého lihu, cukru, pfislusné esence a nékdy se i
barvi potravinarskymi barvivy. Zfeduji se kvalitni pitnou vodou na pfedepsanou
stupnovitost. Podle druhi esenci maji své jméno, vini a chut. Déli se na slazené a
neslazené. Pf.: Kminka, Tuzemak,...

2. Pravé destilaty- (palenky) vyrabéji se kvasenim a destilaci cukernatych plod( nebo
destilaci vina. Destilaty jsou vzdy z jediného druhu zkvasené suroviny a neobsahuji
zadné prisady. Chuté a viiné nabyvaji destilaty uloZzenim ve zvlastnich sudech,
nejéastéji dubovych. Cim déle je destilat uloZen, tim jsou jeho viiné a chuté lepsi.

a) Konak- oznaceni stafi: ** skladovani 3-8 let
*** skladovani do 10 let
V.0. very old do 15 let
V.0.P. very old pale pres 15 let
V.S.0.P. very superion old pale pres 20 let
V.V.S.0.P. very very superion old pale pres 40 let
X.0. extra old do 50 let
Vyrdbi se destilaci Francouzského vina, obsahuje asi 35% alkoholu. M3 jemnou vini a chut.
Nazev ma dle mista vyroby. Konak jiného ptvodu nez francouzského se oznacuje jako
Brandy.
3. Whisky- Je obilna péalenka, ktera se vyrabi destilaci jeCmene (v Anglii) nebo kukufice
(v Americe) musi se zcukernatét a zkvasit. Ma charakteristickou vini po koufi (slad
nebo kukufice se praZi Cili hvozduje na raselinovém ohni). Obsahuje cca 50%
alkoholu.
Blended- to je fezana whisky (kukufi¢na + obilna)
Straight- to je whisky jednopruhova, nefezana.
4. Slivovice- Vyrabi se destilaci Svestkového zakvasu. Prava slivovice ma 38-50%
alkoholu. Nejzndméjsi jsou Slovacka a Handacka. (Rakie jsou Jugoslavské slivovice).
5. Borovicka- Vyrabi se destilaci zkvaseného jalovce. M4 osobitou jalovcovou vini a
chut. Miva az 50% alkoholu.
6. Rum- Vyrabi se destilaci zkvasené titinové melasy, zejména na Jamajce, Kubé, apod.
Cerstvy je bezbarvy, deldim lezenim v sudech ziskava naZloutlou barvu. M4 osobitou
vUni a chut. Obsahuje az 70% alkoholu. (Tuzemak ma 35-40%)
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7. Visnovice- Je destilat ze zkvasenych tresni a obsahuje az 45% alkoholu.

8. Maraskyno- Je destilat ze zkvasenych drobnych tureckych tfesni s pfidavkem medu.

9. Arak- Vyrabi se ve vychodni Indii destilaci ze zkvasené zapary z ryze + melasy cukrové
trtiny a kokosové stavy. Obsahuje az 50% alkoholu.

10. Likéry- Jsou smési alkoholu nebo destilatu, vody, cukru, rliznych bylinnych vytazku,
kofeni a esenci. Nékdy se pridavaji i ovocné prichuté, barviva apod. Nejcastéji jsou
zahustované Skrobnatym sirupem. Druh( je velké mnoZstvi=nékteré likéri obsahuji
pomérné malo alkoholu (20%), jiné ho obsahuji hodné (60%), déli se na slazené a
neslazené. Nejzndméjsi je Griotka (visSnovy likér), Curacao (s pomerancovou pfichuti,
bezbarvy nebo modry) apod. Emulzni krémové likéry jsou zahustény Zloutky,
smetanou nebo mlékem, k nimZ se pridavaji rizné prisady pf.:¢okolada, vanilka, kdva,
kakao, ... Obsahuji az 40% cukru a 20-40% alkoholu. (vajec¢ny likér, cokoladovy likér,
kavovy likér...).

Vliv alkoholu na lidské zdravi

Etylalkohol (Cisty lih) je ve vétsich davkach jedovaty. Mensi mnozZstvi zpUsobuje u
Clovéka opilost, ktera je ¢asteCnou otravou alkoholem. Velmi zaleZi na odolnosti organismu,
zvyku a sytosti. U osob nezvtlich na alkohol zplsobuje poZiti 30-40g alkoholu (to je asi 0,25 |
vina, 1| piva) silné vzruseni. Po poziti 100-200g alkoholu mUZe nastat smrtelna otrava.
Ucinek alkoholu se dostava hned po pofiti, sttebava se ¢aste¢né i v Zaludku, takze v nékolika
malo minutach po potiti je jiz v krvi a krvi se dostdva do mozku. Asi desetina alkoholu se
z organismu vydycha a vylouci ledvinami. Malé davky alkoholu pUsobi vzrusivé na nervstvo,
povznaseji naladu, odstranuji pocit Unavy, prinaseji pocit dusevni svézesti a v mirné
koncentraci 3-5% podporuji traveni. Pfi stupfiovdni davek alkoholu mlzZe dochazet
k chronickému alkoholismu, ktery trvale poskozuje organismus. Pfi vétsich davkach narusuje
alkohol sliznici zazivaciho Ustroji, ohroZuji vyvoj nervstva, drazdi srdce k vétsi ¢innosti,
zvysuje krevni tlak, stupriuje svalovou vykonnost, rozsituje krevni cévy, poskozuje jatra a
ledviny, télo tim postupné chatrd. Alkohol ma zhoubny vliv na potomstvo, déti notorickych
alkoholikl byvaji asto méné cenné dusevné i télesné. Metylalkohol, ktery mlze byt obsazen
v rliznych destilatech je prudky jed, ktery po poZziti zplsobuje do¢asné nebo trvalé oslepnuti i
smrt. M(Ze byt obsaZen ve Spatnych, neodborné vyrobenych lihovinach.
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