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do masny

NezZ se maso v podobé paradniho steaku dostane na vas talif, muze
trvat i dva mésice. Vydejte se s nami po cesté, kterou urazi maso z farmy
azna DU” osviceného reznictwi. Pfipravila JANA ZBYNKOVA Foto MAREK KUCERA

razské feznictvi Nase maso je
designove zafizeny, ale pritom
utulny obchod a bistro v jednom.
Prodavaji tu steaky a uzeniny,
nad kterymi srdce plesa — stafené hovézi,
vepfové z piestiku, kvalitni uzeniny, dribez
i zvéfinu. Oveérili jsme si, ze vyzralé maso
skvéle chutna, ale take stoji mnohem vic,
nez je obvykle, a tak nas zajimalo, jakou péci
maso dostava a co viechno se v cené odrizi.

Dobry hospodar, dobré maso
Cesta masa zac¢ina na farmach, kde chovaji
jateéna zvifata. Vlasta Jiro§ Lacina, $éf

Amasa, dodavatelske firmy Naseho masa
a sité restauraci Ambiente, nam prozradil:
wExperimentovat s vlastnim masem jsme
zacali uz pred sedmi lety. Nechtéli jsme se
smifit s tim, Ze v Cesku nelze pofidit dobré
hovézi maso, a tak jsme cestovali po svété
a zjistovali, jak to délaji tam, kde je k dostani
to nejlepsi.”

Potom si v Cechach nasli dobré a spo-
lehlive dodavatele prestickych prasatek
a ¢eskeho strakatého skotu. ,,Nebvlo to jed-
noduché. Napriklad nas napad, ktery jsme
odkoukali v Americe, ze budeme prodavat
maso nikoli obligatné z bycku, ale z volku,

feznictvi Mate maso Kristyna Cinova a roztomiia pfesticka selatka
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REZNICTVIi NASE MASO

se tady moc nechytal,” vzpomina. Chov
volku na maso se totiz tolik nevyplaci. Ve

20 meésicich, kdy jdou na pordzku, maji sice
krasné mramorované maso, ale jsou o celych
150 kilo lehéi nez bycci, takze za né chovatel
dostane mnohem méné penéz. DalSim ,proti®
byl i nazor mnoha Cechii, Ze ,libové* maso je
lepsi. ,,Lidée u nas se museji teprve naudit, ze
spravné prorostlé maso je ve véech upravach
Stavnatéjsi a chutnéjsi,” tvrdi Vlasta Jaros
Lacina. ,,Nakonec jsme ale uspéli a momen-
talné pro nas tfeba u Zbirohu dorusta osmde-
satihlavé stado volku,” dodava.

Pravidla chléva

»Nasi dodavatelé may se zviraty daleko vic
dodrzuji prisna pravidla,” fika
Vlasta Jaros Lacina. Vybrana zvifata se dva

starosti a

meésice pied porazkou museji ustajit a pak se
krmi specidlnimi krmnymi smésmi —a to se
také prodrazi. Cilem je, aby maso spravné
ztucnélo, tedy pékné se promramorovalo
tukem. Tuk je totiz hlavnim nositelem chuti
4 jemné prorostlé maso je idealni na steaky,
ale nejen na né,
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DalSi zastavka: jatka

Zastaivky mezi chovatelem a pultem fez-
nictvi jsou dvé — na jatkach a potom v Jen-
¢i, kde §éfuje pravé Vlasta Jaro§ Lacina.
wJatka nevlastnime, ale mame smlouvy

s nékolika ovérenymi podniky po cele
republice podle sité dodavatelu. Nasim
cilem je, aby cesta z farmy na jatka byla

co nejkratdi a zvirata se zbytecné nestre-
sovala,” popisuje. Po poriice se maso na
48 hodin vyvési v pllich pfimo na jatkich
1 pak nasleduje cesta do Jence u Prahy,
kde hovézi i vepiové pulky Cisti a boura
jenecska parta mistru fezniku. Jejich pra-
ce zaslouzi obdiv a uctu — v mistnosti, kde
neni ani deset stupniu nad nulou, se od péti

hodin od rana maji co otacet!

Zrani nasucho i ve vakuu
Po rozbourdani nadchazi proces, ktery je

Nase maso kli¢ovy. A to je stafeni

1 zrani. Ve specialni obfi lednici s Fizenou
Ihkosti a proudénim vzduchu visi nebo
na rodtech lezi dily hovéziho (celé étvrté

se stafi 50-60 dnu, rosténce minimail-
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Jak se pozna dobry hospo-
daf? ,,Ma vonavé a uklizené
stéje a jeho zviFata jsou
nejen €ista, ale také klidna

a dobfe nalozena,” popisuje
Viasta Jiros Lacina z Amasa
KHE, podie néhoz vybirdsvé
dodavatele

Dobre prorostlé maso je ve vsech
upravach Stavnatéjsi a chutnéjsi,
protoze tuk je nositelem chuti

né 42 dnu, ale pry je tu zkouseli nechat

i 120 dnu a maso neztratilo na kvalité, spis
naopak!), Vysledkem procesu, kterému se
fika suche zrani, je vyzralé vonavé maso,
ktere je pripravené pro viechny druhy
uprav. ,, Tohle je dalsi moment, ktery se
odrizi ve vysledne cené masa,” vysvétlue
pan Lacina. ,,Jednak pouzivame hrozné
drahé technologie, jednak maso v procesu
zrani ztrati az patnact procent své hmot-
nosti,” doddva.

Zatimco bézné cerstve hovézi, které se
dostane na pulty obchodi par dnu od po-
razky, koupite za 300 az 400K¢ za kilo-
gram, tohle stoji bezmala tisicovku. ,,Ale
pofad je to levnéjdi nez hovézi zpracovane

stejnou technologii v Itdlii ¢i ve Spanél-

sku,” fika Vlasta Jiro§ Lacina. Veprové
maso z prestiku se timto zpusobem zpra-
covava take, ale nasucho nebo ve vakuu
zraje pouhy tvden.

Dalsi metodou zpracovini je zrani ve va-
kuu, coz se tyka predevsim masa na steaky.
V bednickach a zataveneé odpo€ivaji pri
teploté od 0 do 2°C tficet dnu pod neusta-
lou kontrolou. Vakuované maso je cenové
dostupnéjsi, vhodné i na dalsi ipravy
a chutové bezkonkurenéni.

Nasi posledni zastavkou je feznictvi Nase
maso v ¢ele s mistrem feznikem Frantis-
kem Ksanou a sympatickou feznici Kris-
tynou Cinovou. Po exkurzi jsme si z né)
nechali ugrilovat steak, a skvélé maso tak
poslali na jeho posledni staci — do zaludku.
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