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Vyzralé hovezi maso jako fenomen doby

Jen dobfie vyzralé hoveézi je
§tavnaté, aromatické a v opti-
malnim stavu pro kuchyriskou
upravu. Spotieba hovéziho
masa stoupa v zavislosti na
koupéschopnosti obyvatel a na
daldich ruznych faktorech.
Trzni uspésnost masa a mas-
nych vyrobku je ovlivihovana
zejmeéna jeho kvalitou a také
cenou. Pozvolnha ubyva zakaz-
niku, kteri jasaji nad jasnou
rdzovou barvou cerstvého
vysekového masa. Zjistuji, ze
doba pfipravy pokrmu z tako-
vého masa je neskutecneé
dlouha a chut mizerna. Je na
nas predlozit zakaznikovi maso,
které ho uchvati vuni, chuti
a kratkou dobou pfripravy.
Vysveétlovat, ze kvalitné vyzralé
hovézi je nejen na steaky.
A umoznit mu nechat se projist
ke kvalithimu hovézimu masu,
stejné jako vinafi se postupné
propijeji ke kvalitnimu vinu.

K tomu je tieba ujasnit termi-
nologii a dodrzovat ji. Tady je
mezi farmari, rezniky a kuchari
problém. Mnozi pouzivaji ter-

zvané neblbnout zakaznikovi
hlavu. Koncovy zakaznik na
vasich farmach, ale i kuchar a
§éfkuchar (ti vsichni jsou velmi
¢asto prosti veskerych infor-
maci) by mél byt poucen o fak-
tech, které ovliviiuji potirebnou
dobu pfipravy a vyslednou chut
pripravovaného pokrmu, kieh-
kost a to od steaku pres peceni,
vareni po duseni — praveé tieba
gulase.

U hovéziho masa nas potom
bude zajimat plemeno, katego-
rie zvirete, datum porazky

narskou vyrobu. Zpracovavani

takového ,mladého” masa
u masnych plemen povazuji za
neuctu k praci farmare a pora-
zenému zvireti a tedy jeho
masu. Nasleduje posmrtna
ztuhlost RIGOR MORTIS, kdy je
spotifebovan veskery Kyslik
a procesy Vv mase prechazeji
Vv anaerobni (bez pritomnosti
kysliku). Rigor mortis probiha
24 az 48 hodin v zavislosti na
okolni teploté, kategorii zvi-
rete, jeho stari a plemeni. Ve
vrcholném stadiu rigor mortis
jsou odbourany glykogeny



STUDIE _FARMA BOSINA

DATUM 26.6.2018
CHOVATEL FARMA BOSINA
JATKA FARMA BOSINA
CiSLO ZVIRETE 722065/052
DATUM NAROZENI 27.5.2015
DATUM PORAZKY 26.6.2018
KATEGORIE byk
PLEMENO Salers 75%, 0,6% HolStyn
MERENI

POSLEDNICH 12 HOD.

ZPUSOB PORAZKY

¢islo:

Ing. Jan BoSina

10 ZEBRO KOLMO NA ROSTENEC

oddélen od ostatnich, vlastni stani

CZ52046388

CAS PH TEPLOTA MASA teplota prostredi rv% prostiedi
1.- 1 hod po pordice 9,00 6,78 33,20 12,10 99,90
2. - 6hod. 15,00 5,83 12,80 1,70 91,70
3. - 24hod. 9,00 5,53 3,10 2,30 86,00
4.-48 hod. 9,00 5,53 1,00 1,20 94,30
5.-72 hod. 10,00 5,53 1,10 0,30 92,40
6. -3.7.2018 7,00 5,54 0,70 0,20 95,10




STUDIE _ REZNICTVI UHLIR, JAROMER

DATUM 12.6.2018
CHOVATEL KARSIT AGRO a.s Dubenec 34
JATKA JEZDINSKY CZ5291006310 CZ50501 Zlunice 29, 537 34 jatkajezdinsky@seznam.cz 731 484 391
CiSLO ZzVIRETE 735461052
DATUM NAROZENI{ 6.12.2016
DATUM PORAZKY 11.6.2018
KATEGORIE mlady byk A, TRIDA U2
PLEMENO CHAROLAIS 100%
MERENI 10 ZEBRO KOLMO NA ROSTENEC
1. MERENT CAS PH TEPLOTA MASA|teplota prostiedi [rv% prostifedi
12.6. 6,21 5,3 11,4 19,1 55,4 tabulova $picka
6,20 5,36 11,7 19,1 55,4 kvét.§picka
2. MERENI
12.6. 17,00 5,35 7,9 3,3 92,1 tabulova $picka
17,00 5,39 5 3,3 98,1 kvét.§pi¢ka
17,00 5,45 7,5 3,3 98,1 krk
3. MERENI
13.6. 17,00 5,34 2 2,8 99,9 tabulova $picka
17,00 5,34 3,3 2,8 99,9 kvét.Spicka
17,00 5,45 2,9 2,8 99,9 krk
17,00 5,38 2,9 2,8 99,9 ro$ténec
4. MERENI
14.6. 17,30 5,4 3,5 3,7 99,9 tabulova spicka
17,30 5,34 2,2 3,7 99,9 kvét.§picka
17,30 5,43 2,2 3,7 99,9 krk
17,30 5,3 2,4 3,7 99,9 rosténec
PROTKOL UHLIR STRANA 2 OD 15.6.2018
CAS PH TEPLOTA MASA| teplota prostifedi RV % prostredi
5. MERENI
15.6. 11,00 5,34 2,3 3,3 87,2 tabulova $picka
11,00 5,4 2,3 3,3 87,2 kvét.Spicka
11,00 5,56 2,4 3,3 87,2 krk
11,00 5,8 2,6 3,3 87,2 ro$ténec
Po rozsalovanivloZeno do Zraci a susici skiiné Friulinox
6. MERENT Po pé&ti dnech ve zraci sk¥ini
20.6. 10 5,55 2,1 1 65 tabulova Spicka
10 5,46 1,3 1 65 kvét.Spi¢ka
10 5,55 1,4 1 65 krk
10 5,65 2,6 1 65 rosténec
21.6. 9,3 5,38 2,8 4 70 tabulova Spicka
9,3 5,36 2,8 4 70 kvét.Spi¢ka
9,3 5,55 1,3 4 70 krk
9,3 5,35 2,6 a4 70 rosténec
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Nazev pristroje: [15.6.2018 11:11:50 Strana 11
Cas spusteni: 12.6.2018 6:42:00 Minimum Maximum St'edni hodnota Mezni hodnoty
mzm chanel 1[°C) 0.2 24,0 3,043 -10,0/40,0
M&rici kanaly: 2 chanel 2 [%rv] 55,6 99,9 88,402 0.0/100,0
Naméerene hodnoty: 306
37245301
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BOURAME 2







HMOTNOST | CENA
HOVEZI 4 ZADNI CENA/KG | KG CELKEM
NAKUP CENA
120,00 135,00 16 200,00 |v k¢ /kg

SVICKOVA 120,00 5,00 700,00 |
ROSTENEC NIZKY-SIRLOIN STEAK | 120,00 7.00 260,00
KVETOVA SPICKA-RUMP STEAK 120,00 10,00 215,00 |
FALASNA SVICKOVA-VALECEK 120,00 5,00 220,00 |
T BONE 120,00
PUPEK-FLANK STEAK 120,00 5,00 105,00 |
KYTA VRCHNI SAL 120,00 9,00 215,00 |
KYTA SPODNI SAL 120,00 5,00 215,00 |
HOLUBICKA 120,00 3,00 150,00 |
KLIZKA 120,00 5,00 140,00 |
KARABACEK 120,00 3,00 140,00 |
0SS0 BUCO 120,00 '
ORECH 120,00 8,00 215,00 |
ZEBRO NA POLEKU 120,00 4,00 83,00 |
PUPEK 120,00 6,00 105,00 |
ZEBRO NA PECENI 120,00 8,00 83,00 |
OREZ 120,00 8,00 80,00 |
BURGER 120,00 4,00 100,00 |
HARFY 120,00 5,00 20,00 |
KOST 120,00 15,00 8,00 |

0 25 848,50
VYZRALE | VYZRALE |VYZRALE cena
KC/KG | CELKEM K¢
450| 850,00 3 825,00
6,30 470,00 2 961,00
9.00( 450,00 4 050,00
4 50| 390,00 1 755,00
700,00 0,00
450( 370,00 1 665,00
8,00| 415,00 3 320,00
450( 400,00 1 800,00
2,50| 215,00 537,50
4,00| 205,00 820,00
2,50 220,00 550,00
220,00 0,00
7,00| 390,00 1 050,00
3,50 525,00
400 185,00 740,00
7,00 150,00 1 050,00
8,00 150,00 1 200,00
4,00| 150,00 600,00
0,00
0,00
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KUCHYNSKA UPRAVA
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RIBEH — JAK NA PUPEK
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STUDIE _FARMA BOSINA

DATUM 26.6.2018
CHOVATEL FARMA BOSINA  [Ing. Jan Bogina
JATKA FARMA BOSINA  [&islo:

¢isLo zZVIRETE 722065/052

DATUM NAROZENI 27.5.2015

DATUM PORAZKY 26.6.2018

KATEGORIE byk

PLEMENO Salers 75%, 0,6% Holstyn

MERENI 10 ZEBRO KOLMO NA ROSTENEC

POSLEDNICH 12 HOD.

ZPUSOB PORAZKY

oddélen od ostatnich, vlastni stani

CZ52046388

¢as PH TEPLOTA MASA teplota prostredi |[rv% prostredi
1.- 1 hod po poraice 9,00 6,78 33,20 12,10 99,90
2. - 6hod. 15,00 5,83 12,80 1,70 91,70
3. - 24hod. 9,00 5,53 3,10 2,30 86,00
4. - 48 hod. 9,00 5,53 1,00 1,20 94,30
5. - 72 hod. 10,00 5,53 1,10 0,30 92,40
6. - 3.7.2018 7,00 5,54 0,70 0,20 95,10




Nazev pristroje:

5.7.2018 7:00
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[Cas spusténi: 26.6.2018 8:26:00 Minimum Maximum | Stfedni hodn | Mezni hodnoty
Cas ukonéeni: 5.7.2018 6:41:00 chanel 1 [°C] 02 29.0 5.488 -10,0/40.0
Mé&Fic kanaly: 2 chanel 2 [%rVv] 32,7 99,9 82,957 0.0/100,0
Namérené hodnoty: 858
37245301
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