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Hovézi steak: Jak pri vybéru masa neslapnout vedle?

22.12. 2013

Praha — Dobré jidlo a vafeni — to jsou velké koni¢ky Cechii. Pro¢ si tedy doma neudélat tieba steaky? Koupime
maso, ddme ho na panev, potom do trouby tak, jak jsme to vid€li v pofadu o vareni, a vysledkem je kupodivu
nerozkousatelna sucha hmota. Kde se stala chyba? Mozna muze byt v nas. S vétsi pravdépodobnosti jsme ale
narazili na maso, které se na steak nehodilo. A nejde ani tak o to, Ze $lo 0 maso z nevhodné ¢asti zvitete, ale
spis o to, Ze nebylo dostatecné vyzralé.

Zdroi: CT24

Cerstvé, vyzralé nebo stai-ené

Kazdy kus hovéziho dobytka urceného ke konzumaci se nechava po porazce par dni uleZet. Je to nutnost. Po
poréaZce totiz ve svalech zvirete dochazi k ,posmrtné tuhosti“ a svalova vlakna se stdhnou tak, ze maso v této
fazi v podstaté neni poZivatelné. V dalsi fazi, zhruba za 2 az 3 dny, zacnou v mase probihat urcité zmény, diky
nimz se svalova vlakna uvolnuji, coZ v praxi znamen4, ze maso zac¢ina méknout a ziskavat ty pravé senzorické
vlastnosti.

Hovézi, oproti vepfovému nebo kufecimu, potiebuje k tomu, aby trochu zméklo, alespon 10 az 14 dni. Jenze v
Ceské republice se na pulty obchodi ¢asto dostava maso uZ po tiech dnech od poréazky a prodejci nam,
zakazniklim, jesté hrd€ hlasi, Ze je opravdu Cerstvé. Pritom jak by sami méli védét, ,Cerstvost” minéna jako par
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dni staré maso, neni u hovéziho viibec zddouci. Naopak - kvalitni hovézi, které bude krasné vonét, bude kiehké
a Stavnaté, je maso tzv. vyzralé.

Jsou dva zpiisoby zrani. Mokry, kdy maso zraje zavakuované v mensich kusech, a zrani suché. To se v Ceské
republice pouZiva ¢astéji. Suché zrani je zptisob, kdy se ¢tvrti nebo pile zvifete nechaji viset za specialnich
chladirenskych podminek v chladicich boxech minimalné dva nebo tii tydny. ,,V kazdém mase musi dojit k
enzymatickym zménam. Co mame my vyzkousSené, je potieba, aby si to maso alespon mésic odpocinulo,”
upozornil spolumajitel Feznictvi Jaroslav Klepis. Cim déle maso zraje, tim lépe.

Pokud se vam tento popis feznické praxe zda povédomy, ale takto zaleZené maso znate pod pojmem ,stafené”,
nemylite se. Jde Gpln€ o totéz.

Krava, nebo byk

Zpéatky do obchodi. Prodejce by mél vzdy zakaznika informovat o tom, zda se jedna o maso z byka nebo kravy,
kdy bylo zvite porazeno a odkud pochazi. Takovou informaci vétSinou najdete v pisemné podobé vylepenou
nebo vystavenou v blizkosti pultu. Neni od véci ji vénovat pozornost. Na tom, jestli $lo o kravu, jalovici nebo
byka, totiz také zalezi.

»,KdyZ mate tfeba jalovici, tak ta je skoro na stejné trovni jako byk. Ale ta krava uz za ta 1éta svoje dala, dala
své mléko, dala tele, maso je prosté vycerpané,” vysvétlil Klepis. Krava se primarné chova pro mléko, ne pro
maso. Proto je na steaky nejlepsi kupovat maso z mladého byka. Pokud vam ale v feznictvi budou tvrdit, ze
maso sice neni vyzralé, ale je z mladého bycka, nenechte se nachytat. Vyzralost hraje potad vétsi roli nez
pohlavi zvitete. S velkou pravdépodobnosti bude nevyzralé maso i z mladého byka tuhé.

Za vyzralé maso si priplatite

Ano, vyzralé maso je drazsi nez to, co jde par dni po porazce rovnou do prodejen. M4 to logické divody. ,Kdyz
se nechava to maso vyzrat, tak to da vic prace, musi se vice kontrolovat a hlavné v pritbéhu zrani se z toho
masa ztraci $tava, voda a je tam vétsi abytek na vaze toho masa,” uvedl Klepis. K tomu miizeme pripocitat
elektrickou energii pro chladici boxy a vyssi cena je na svété. Standardni rosténa z ¢eské produkee stoji v

soucasné dobé kolem 220 korun za kilogram, zatimco ta vyzral4 je zhruba o 100 az 150 korun za kilogram

drazsi. Podle odborniki se ale investice do draz$iho masa rozhodné vyplati.
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V feznictvi

Jak to chodi v feznictvi, se pokusili zjistit reportéti Cernych ovci. Navstivili pét prazskych feznictvi a pozadali o
roSténou. Ta sice neni na steaky tak vhodna jako tfeba svickova nebo vysoky rosténec, ale jako porovnavaci
vzorek byla ro$téna nejlepsi, protoze ji prodavaji témér vsude.

Vysledek byl zajimavy. KdyZ pomineme fakt, Ze vyzralé maso ani jeden feznik neprodaval, stalo se dokonce, zZe
nékolik prodejct na otazku ohledné zralosti viibec neumélo odpovédét. Prodejci zkratka netusili, na co se
zakaznik pta. Misto vyzralého masa se tedy podatilo koupit tfeba maso z kravy nebo maso pouhé tfi dny staré.

Reportéfi si prizvali také odbornika, se kterym ptipravili z nakoupenych vzorki steaky. Od kazdého feznika
méli dva platky rosténé. Jedny odbornik upravil malo propecené, druhé vice. Vysledek prekvapil. Z méné
propecenych steakii byl jeden opravdu piijemné kirehky a mékky. A na druhém misté se dokonce umistilo
maso z kravy.

Jak je to mozné, kdyZ nebylo maso vyzralé? ,,Téch faktort je spousta. Kazdé maso bylo jinak staré, navic jde o
silu masa nebo ze které ¢asti bylo ukrojeno, to znamena, jestli z té blize hlavé nebo z té zadni ¢asti. Vétsi roli
nam tam muze hrat také Zilkovani, tzn. struktura a mnozZstvi tuku v mase,“ podotkl pedagog z Vysoké hotelové
Skoly v Praze Zbynék Vins.

Z testu také vyplynulo, Ze ¢im méné steaky z nevyzralého masa propeceme, tim jsou mékéi. A naopak, u téch
vice propecenych Sance rozkousat je mizi. A to je prave rozdil mezi vyzralym a nevyzralym masem. Vyzralé, i
kdyz ho udélame ,well done®, ztistane mékké a stavnaté.

Souvisejici ¢lanky

Test kolacki: Proc¢ tvarohové chutnaji jako puding?
(/ct24/poradna/250440-test-kolacku-proc-tvarohove-chutnaji-jako-puding)

S détmi do restaurace? Dejte si pozor, ¢im je tam nakrmi
(/ct24/domaci/246515-s-detmi-do-restaurace-dejte-si-pozor-cim-je-tam-nakrmi)

Jak ukazal test, ptriprava steaku z nevyzralého masa se miize obc¢as povést, ale spi$ nemusi. Je to hodné o
néhodé - vateni se tak stava loterii, ktera nés ale stoji nemalé penize.
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Naopak u vyzralého masa mame jistotu, Ze se to podaii vzdy. Proto se ptejme v feznictvich po vyzralém mase,
t‘eba ho pak kviili poptavee zac¢nou Castéji nabizet. A pokud jste vyzralé maso u feznika v okoli nenasli,

nezoufejte a hledejte na internetu nebo se ptejte znAmych. Reznici, kte¥i nabizeji vyzralé maso, existuji, jen je
jich malo.

Celou reportaz o vybéru hovéziho masa na steaky sledujte v Cernych ovcich ve étvrtek 9. ledna
2014 od 17:40 na CT1.
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