SPOLECNOST MLADYCH AGRARNIKU
CESKE REPUBLIKY

PRIMY PRODEJ

ZEMEDELSKYCH PRODUKTU

11/013/1310B/152/001406

o
) - -

PROGRAM ROZVOJE VENKOVA

Evropsky zemédélsky fond pro rozvoj venkova: Evropa investuje do venkovskych oblasti



NETIN, 4.12.2012

1. PRiIMY PRODEJ PRODUKTU ZIVOCISNE VYROBY .......cccooooveen., 3
11 ZIVA ZVIRATA ..o oo et e e s e e e es et e e er e er e 3
1.2 MASO A MASNE VYROBKY ..oooooieeeeeeeeeeeeeeee oo e e e e e esseser e es e 8
1.3 MLEKO A MLECNE VYROBKY ..ooovoioeoiee oot eeeeeeeee e ee e eeer e e en e 17



1. PRIMY PRODEJ PRODUKTU ZIVOCISNE VYROBY

Soucasna doba je charakteristicka zvySujici se poptavkou
po tuzemskych kvalitnich vyrobkti. Pfimy prodej je asi nejstarsi
prodejni technika na svété. Je zalozena na prodeji konec¢nému
klientovi pfimo z mista vzniku vyrobku, ptfimo ze statku, i kdyz ne
pfimo ze staje. N&kteti mohou namitnout, ze to neni dostatecné
hygienicky zabezpecené. Avsak ti, ktefi jsou ochotni dojet piimo
na statek svého farmare, se mohou mnohdy piesvédcit pravé o
opaku. Pouze Spatny farmat by si dovolil zklamat divéru svého
klienta, protoze ten se k nému jiz nevrati a to je prave to, co zadny

farmar, ktery své produkty prodava piimo ze dvore, nechce.

Ptimo ze dvora lze prodavat jak zivy materidl (chovné jehnicky, beranky, prasnicky
atd.), ale také i produkty, které vznikaji v zivoc¢isné vyrob¢. V zasadé musi byt jateCna zvirata
(tj. hospodaiska zvifata uréena kporazce a jateCnému zpracovani) porazena na
certifikovanych jatkach, ale soucasna legislativa umoznuje i tzv. domaci porazky — pro
spotfebu pouze v domdacnosti chovatele.

Hlavni vyhodou ptimého prodeje spociva predevsim v jistém pivodu produkta.

1.1 ZIVA ZVIRATA
prodej chovného materialu, at’ uz se jedna o chovné nosnice, prasnicky, jehnicky, jalovice,
nebo o samce hospodaiskych zvitat (kanci, kralici, kohouti, byci atd.). Cena se odviji i od

stavu plemenic, pokud jsou bfezi ¢i jalové, a pfedevsim od puvodu — geneticky potencial



zdédény po rodi¢ich a prarodi¢ich je sledovan u vSech hospodatrskych zvitat, u driibeze a
kraliki je zohlediiovana hybridni linie.

Chovatel se rozhoduje na zdkladé¢ svého podnikatelského zaméru, pokud bude
nakupovat zvitata, ktera jsou zaméfena na produkci masa (masna plemena skotu — belgické

modré, limousine, masna plemena prasat — duroc, bilé uslechtilé otcovska linie, hybridni linie

driibeze ROSS 308 nebo COBB 500 atd.), na mlé¢nou produkci (napf. vychodofriska ovce,
hnéda kratkosrstd ¢i bila kratkosrsta koza, holStynské nebo jerseyské plemeno skotu atd.),

nebo pro smisenou produkci - rizné procenticky zohlednéna kombinace produkce masa a

mléka (Cesky strakaty skot — 60 % maso a 40 % mléko), kombinace produkce masa — mléka —
viny (koza angorskanebo mohérova) atd.

Uvédomély producent chovného materialu se snazi jiz od mladéte vychovavat dobry
zéklad celého stada svého nebo potom toho, kam své zvife proda. Je dokdzano, ze nejvétsiho
selekéniho pokroku Ize dosdhnout u znakt vysoce dédivych, coz je hlavnim kamenem trazu
pii zlepSovani znaka zdravi. V minulosti bylo prakticky nemozZzné vybrat nadfazené jedince
pro zdravi nebo dlouhovékost. Dnesni doba ndm vSak v této oblasti poskytuje necekané
moznosti. Soucasné pocitaCe zpracovavaji obrovské objemy dat a vypoctou pouzitelné
plemenné hodnoty. To je divod, pro¢ je mozné vypoctené plemenné hodnoty brat naprosto
vazné a je moudré je pouzivat k rozhodovani naptiklad pii vybéru byka k inseminaci.

Je vsak tfeba vyvratit jeden mytus, ktery mezi chovateli pieziva: ,,proSlechténé zvite je
méné odolné*. Toto tvrzeni mozna dfive platilo, ale platit nebude. V soucasné dobé se
zohlednuji hlavné€ zékladni znaky zdravi a dlouhovékosti. U skotu a potazmo i u ostatnich
hospodaiskych zvitat by se jako tyto zakladni znaky daly uvést:
~ Temperament — variabilita tohoto znaku ma svoji genetickou slozku, a proto je

v nékterych zemich pocitdna jako plemennd hodnota. Nejvétsi vyznam ma v pastevnich

systémech a pii pouziti dojicich robotli. Znak byva posuzovan farmafi a predavan dale ke



zpracovani a vypoctu plemenné hodnoty. Dédivost tohoto znaku se udava v rozmezi 5 az
20 %. V CR se o zavedeni se zatim neuvaZzuje, ale kazdy chovatel dokaZze na zakladé
zakladnich zivotnich projevii odhadnout, jak se urcité zvife bude chovat a zda je vhodné
napt. agresivniho kozla déle reprodukovat a riskovat dalsi netolerantni jedince ve stad¢.
Dojitelnost (rychlost spousténi mléka) — tento znak je silné geneticky podminén. Proto
je velmi dulezité sledovat problémova zvifata a korigovat problém vhodnymi plemeniky.
V nékterych zemich znak hodnoti subjektivné farmaéfi, jinde jej posuzuji objektivné
pracovnici pro provadéni kontroly uZitkovosti. V Ceské republice se hodnoceni provadi,
avsak pouze u ¢eskych plemeniki.

Plodnost — plodnost vykazuje pomérné nizkou dédivost. RozliSujeme jednak vlastni
plodnost samce (paternalni slozka), kterou rozumime vlastni vysledky plodnosti , tj.
uspésnost, s jakou plemenice v populaci zabfezavaji po inseminaci jeho davkami. Dale
hodnotime plemenika podle plodnosti jeho dcer (sloZzka maternalni), tj. uspé$nost, s jakou
zabtezavaji dcery hodnoceného plemenika po inseminaci ostatnimi plemeniky v populaci.
Obé tyto komponenty jsou jiz dlouho hodnoceny uspokojivé také v CR. Data pro vypodet
plemennych hodnot pochazeji ze sbéru pti pocitaovém zpracovani inseminace.

Priubéh porodu — z genetického pohledu jde o pomérn¢ komplikovanou zalezitost,
podléhaji fad¢é vlivii. Znak ma opét dvé slozky, otcovskou (parentalni), kdy hodnotime,
zda telata po bykovi maji problém se narodit, a matefskou (maternalni), kdy hodnotime,
jestli dcery plemenika maji problém se otelit ¢i nikoliv. Zplisoby hodnoceni se lisi. Nékde
se hodnoti velikost telat, ale vétSinou se subjektivné posuzuje pii vyuziti nékolikabodové
stupnice obtiznost pribéhu porodu. V nékterych zemich se udava fenotypova hodnota
procenta obtiznych porodl, v jinych je kalkuluji plemennou hodnotou. Podobnym
zpusobem byva hodnocena Cetnost mrtveé narozenych telat anebo telat hynoucich kratce po

porodu. N¢ektera plemena skotu (belgické modré) nebo ovci (texel) jsou charakteristicka



problematickymi porody, které jsou zptisobeny nadmérnym osvalenim jes§t¢ nenarozenych
telat, coz je ale charakteristickym znakem plemene.

Obsah somatickych bunék (SB) v mléce — jesté dnes si néktefi chovatelé neuvédomuji, ze
obsah SB v mléce ma také svou genetickou podstatu, i kdyz dédi¢nost tohoto znaku neni
velkd. Ve vsech chovatelsky vyspélych zemich ukazatel vyuzivaji a stal se soucasti
souhrnnych selekénich indexii. Proto neni podstatna diskuse, zda hodnotit ¢i nikoliv, ale
kdy. U nés jiz pravidelné sleduji obsah SB v mléce u vSech dojnic pti kontrole uzitkovosti,
kdy ve vzorcich stanovuji souc¢asné procenta obsahu bilkovin, tuku ¢i laktozy.
Dlouhovékost — dlouhovykonnost nebo také piezitelnost méa bezprosttedni vyznam pro
hospodarnost chovu. Vétsinou ji hodnotime jako délku produkéniho Zivota, tedy jako pocet
dni od prvniho oteleni do smrti. Existuji dva pohledy na dlouhovékost. RozliSujeme bud’
dlouhovekost, kterou lze oznacit jako pravou , nebot’ jde o dlouhovékost v pravém slova
smyslu, kterd v podstaté udava, jakou absolutni dobu zvite produkuje. Zdalo by se, Ze je to
ten nejspravnéjsSi pohled na véc, ale ma jednu nevyhodu, model neni schopen odliSit
dobrovolnou brakaci (pro nizkou produkci) od brakace nedobrovolné (pro selhani zdravi).
Nas ale vice zajima schopnost kravy vyrovnavat se se stresy prostiedi. Proto byl zaveden
jesté druhy termin, a tim je tzv. funkéni dlouhovékost. Ta se od pfedchozi lisi tim, Ze data
pouzita k vypoctu jsou ocCisténa o troven uzitkovosti brakovanych zvitat. Zjednodusené¢ Ize
fici, ze prvni model nahrava spiSe zviratim, kterd maji problémy s koncetinami, plodnosti,
mastitidou apod., ale hodn¢ doji. Druhy model nahrava spiSe zvifatim odolnym, dobie
zabtezavajicim ¢i jinak bezproblémovym, kterd nemusi mit extrémni uzitkovost. Nejveétsi
problém vSak zlstava v obou systémech - pfesna data o dlouhovékosti ziskdvame az po
smrti zvifat a to velice prodluzuje generacni interval. Aby se mohl zkrétit, jsou vyuzivany
modely, které kombinuji informace o vlastnim brakovani dcer hodnocenych bykl s

informacemi o piibuznych v rodokmenu byka s informacemi o dalSich parametrech zdravi



(SB, plodnost, porody a dalsi) a zevn&jsku (napf. koncetiny nebo hloubka vemene) dcer
byka. Postupem cCasu jsou uvedené informace nahrazovany udaji o skute¢ném vytrazovani a
doprovéieni byci (99% opakovatelnost) maji jiz svou plemennou hodnotu pro
dlouhovékost pln€ vypoctenou na zakladé prezitelnosti dcer.

Ceska republika stala v roce 2002 na za¢atku cesty, pokud jde o znaky zdravi. Jednak
proto, ze se hodnoti mensi pocet znakl zdravi, a to plodnost, dojitelnost a ¢astecné porody, ale
také predevsim pro Spatny piistup chovateld k témto vlastnostem a k jejich vyhodnocovani.
Postupné se prechazi od vybéri plemenikii s maximalni produkei k plemenikiim, u kterych se
hledi i na znaky zevnéjsku. Znaky fitness (zdravi) maji dnes vétSi vahu nez tomu bylo diive.
Chov skotu v Ceské republice zistavé, i pies razantni pokles stavii az na minimalni tnosnou
mez, stale nejvyznamnéjSim odvétvim zivocisné vyroby. V roce 1990 byl pocetni stav skotu 1
250 000 krav, ale vroce 2006 uz to bylo méné nez
polovina a to 544 000 kust. Pfi trvalém poklesu pocetnich
stavii krav 1 skotu celkové a pifi snaze o dosazeni

maximalni mlééné wuzitkovosti na dojnici se 1 struktura

chovanych plemen v poslednich letech caste¢né zmeénila.
Mezi nejpocetnéji zastoupena patii dvé plemena a to holStynské (mlécny typ) a Ceské strakaté
(kombinované plemeno). Rozdil v zastoupeni ceského strakaté¢ho a holStynského plemene se
neustale prohlubuje. Kromé vys$si mlécné uzitkovosti, je to Castecné zapticinéno 1 tim, ze
Vv roce 1998 doslo k poprvé k zapoc€teni 1. inseminaci semenem bykt red holstyn do populace
holstynského plemene. Zakon ¢&. 154/2000 Sb., o Slechténi, plemenitbé a evidenci
hospodatskych zvitat, uréuje testovani mladych bykd u nas jako soucast celopopulacniho
Slechtitelského programu.Vyhlaska MZe ¢. 471/2000 Sb. déle stanovi pravidla pro doméci a
mezinarodni testaci plemennych byku. Tato pravidla navazuji na metodiku testace, kterd byla

zavazna do roku 2000.



Pomér bykil z doméci produkce k importovanym bykim je asi 5 : 1, coz odpovida
pozadavku vyhlasky €. 471/2000 Sb., o vyuziti importovanych bykll v domaci testaci jen ve
zdiivodnéném rozsahu, ktery je podle pokynu svazu minimalné 3 : 1. Tento pomér se, vedle
celkového poctu testovanych plemenikd, tyka i jednotlivych opravnénych osob. Prioritou je
udrzet pomér testovanych domacich a importovanych bykli na soucastné Urovni, snazit se
spole¢né s chovateli a opravnénymi osobami, kteti realizuji $lechtitelsky program plemene, o
zvySeni rozsahu testace byki tak, aby se mladi plemenici testovali alespoii na 18 az 20 %
populace plemenic, ptedev§sim prvotelek .V piipadé, Ze v chovu zapsaném v PK nejsou
testovani byci pfipafovani, je povinnosti chovatele aktivné si jejich vyuziti u opravnéné osoby
vyzadat.

Chovatel muze v malych mnozstvich proddvat ve svém hospodaistvi piimo
spotiebiteli pro spotfebu v jeho domacnosti zivou dribez a zivé kraliky. Pravnimi predpisy

V tomto pfipad¢ malé mnoZstvi neni definovéno.

1.2 MASO A MASNE VYROBKY

Maso je zfejmé nejkontroverznéjsi potravinou viibec. Na vhodnost masa pro lidskou
vyZzivu neni jednozna¢ny nazor. Existuje mnoho lidi, které nejedi bud’ veSkeré maso, nebo
pouze néktery druh at’ uz z etického presvédceni, ndbozenského vyznani, zdravotniho nebo
dalsich divodii. Mezi nejcastéjsi zdroje masa patii: jateCnd zvirata (prasata, skot, ovce, koné¢,
krélici), jate¢na dribez (hrabavéd i vodni), lovna zvétr (jelen, srnec, dan¢k, muflon, zajic,
divocdk), exotické druhy zvéte (podle mista vyskytu),ryby a bezobratli Zivocichové
(entomofagie).

Maso znamend v uz8im slova smyslu kosterni svalovinu zvifat (a s ni souvisejici
tkang), v SirSim a méné bézném slova smyslu se jednd o veSkeré pozivatelné ¢asti tél

zivocicht, jez jsou urceny pro lidskou vyzivu (krev, stfeva a vnitinosti nevyjimaje). Maso je



orienta¢né slozeno ze 70 % vody (tepelnou upravou se az 30 % ztrati), 15 az 20 % bilkovin, 1
az 5 % tuku (veprové maso libové 20 %, ale jinak az 40%).

Maso mize byt prodavano jako syrové ¢i upravené (masné vyrobky). Napiiklad
chovatel miize dodavat pfimo konecnému spotiebiteli nebo do maloobchodni prodejny pokud
jeho roéni produkce je nizsi nez 2 000 krit, hus nebo kachen nebo do 10 000 kust ostatni
dribeze. Obdobné¢ muze chovatel, ktery chova kraliky v malém, prodavat nebo dodavat
neporcované Cerstvé krali¢i maso (vzdy s hlavou) v malych mnozstvich pfimo spotiebiteli pro
spotfebu v jeho domécnosti, v trznici nebo na trzisti nejblizSich jeho hospodaistvi atd.
V piipad€ , ze je Cerstvé dribezi nebo kralici maso prodavano v maloobchodni prodejné,
musi byt knému prodejce ptipojit dobie viditelné a Ccitelné upozornéni ,,Maso neni
veterinarné vySetieno — uréeno po tepelné tpraveé ke spotiebé v domacnosti spotiebitele.

Ve vétSing pripadi se vSak Jedna o vyrobu masnych vyrobkl (salamy, parky, klobasy,

uzené maso, atd.). Rozdé€leni masnych vyrobki je na 8 kategorii: drobné masné vyrobky

(hmotnost 50 - 100 g, narazené do stfev, odd€lené, nakladani pomoci dusitanové smési,
tepelné opracované, uzené s vlozkou (Spekacky), bez vlozky (parky), s malym obsahem
spojky), mékké salamy (stejna vyroba jako u drobnych masnych vyrobki, jemné mélnéné
(junior), jemné mélnéné s vlozkou tukové tkané (gothaj), jemné mélnéné s vlozkou libového

masa, napt. Sunkovy salam), trvanlivé masné vyrobky (hrubé zrnéné s ptidavkem dusitanové

smési, zvySend udrznost pii teplot€ v mistnosti, uzené¢ horkym koufem, suSené), specidlni

masné vyrobky (ruzné technologie

vyroby, napt. debrecinskd peceng,

anglickd slanina), vafené masné

vyrobky (urené k rychlé spotiebé,

vyroba z drobii, vepiové klize a hlavy,

dovareni ve vod¢ ¢i pare, napf. h



jitrnice, tla¢enka), peCené masné vyrobky (mélnéné masné vyrobky s vlozkou, vyroba bez

oballl ve formach, dusitanova smes, dovaieji se, napt. sekand), uzend masa (vyrobky z kusii
masa, nalozené do dusitanové smési, udi se 6-7 hodiny horkym koufem nebo udi se 2-3

hodiny teplym koufem s naslednym dovatrenim ve vod¢ nebo pare (teplota v jadie vyrobku by

méla byt 70 °C po dobu 20minut), fermentované saldmy (tepelné¢ neopracované vyrobky,
konzervace pusobenim laktobacilli a streptokokl, zvySeni udrznosti snizenim pH, snizeni
aktivity vody, napft. pastiky, lovecky salam). Masné vyrobky Casto pfejimaji vlastnosti masa,
ze kterého byly vytvofeny.
Muzeme se setkat s masem:

vepirovym - ma bled€ rizovou barvu. Svalovina je prorostla tukem, a proto ma napiiklad proti
hovézimu masu vyssi obsah tuku a vys$s$i energetickou hodnotu. Vepfové maso je huie
stravitelné. Chut’ je zavisla na véku a zpusobu krmeni zvifat. Maso prasat krmenych hodné
mlékem maé svétlejsi barvu. Velmi jemna vldkna a pevnou bilou slaninu m4 maso z ro¢nich
kust. Maso starSich kusii ma tuha a hruba vldkna, barva je tmavocervena. Maso vepiové je
kieh¢i neZ maso hovézi. Méné tucné a liboveé veptrove je snadnéji stravitelné.

Pfi porcovani se rozlisuji nasledujici dily:

1 -Praseci hlava 2 - Lalok

3 - Hibetni sadlo 4 - Krkovicka

5 — Plecko 6 - Pecené

7 — Kotleta 8 - Panenska svickova

9 — Zebra 10 - Bugek

11 - Ptedni kyta 12 - Zadni kyta (horni §4l, dolni $4l a ofech) 13 - Kolinko
14 — Nozicka 15 - Ocasek

hovézim - jde o maso tura domaciho. Hov€zi maso se dostdva na stil v mnoha riznych
upravach. V celku (jako napf. hovézi pecené, nakrdjené na platky (napft. steak nebo biftek), na

drobné kousky (napt. gulas) nebo mleté (karbanatek). Je charakteristicky cihlové Cervené,
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obsah svalového barviva a vyslednd barva masa vSak déle zavisi na véku porazené¢ho zvirete —
u mladych kust je bled¢ cervend, u starSich kust a zvlasté byka tmavé Cervend, dale na jeho
pohlavi, zivé hmotnosti, plemenné piisluSnosti, fyzickému zatizeni konkrétniho svalu a
samoziejme také na intenzité a kvalité vyzivy jatecného zvitete. Odstin se lisi také podle toho,
z jaké c¢asti téla maso pochazi. Vyraznéjsi zbarveni masa podporuje pohyb zvitete, krmeni
zelenou pici a vysoky obsah zeleza v krmné davce, kastrace byki a intenzivni vykrm naopak
vede ke svétlejSimu odstinu masa. V prabéhu technologického zpracovani a skladovani
jateCn¢ opracovaného trupu je barva masa ovlivnéna piedevsim pH — pti pH nizS§im nez 5,6 je
maso svétlejsi, pii pH vysSSim nez 5,8 naopak tmavne. Uvafenim maso nabyva Sedohnédé
barvy. Pti bézném chladirenském skladovani hovézi maso ve ¢tvrtich optimalné vyzraje za 10
az 14 dni. Typicka chut’ a pach masa je ovlivnéna ptitomnosti tékavych mastnych kyselin. Je
zvlasté vyrazna u starSich zvitat. S chutovymi vlastnostmi masa blizce souvisi §tavnatost a
kiehkost masa. Nejveétsi vliv na $tavnatost ma pak schopnost masa udrzet vodu (udrznost),
vaznost a stupen mramorovani masa, kiehkost je zplisobena vysokym obsahem svalovych
bilkovin (hlavné aktinu a myosinu) a mramorovanim masa, coZ neni nic jiného, nez vyssi
obsah intramuskularniho tuku na ukor kolagenu a elastinu ve vazivové tkani mezi svalovymi
vlakny. Maso od dobie vykrmenych zvitat je tedy kieh¢i nez maso od zvitat hubené;Sich.
Po rozporcovani hovézi piilky se rozlisuji:

1 - Spicka krku a krk 2 - Vysoké Zebro
3 — Hrudi 4 - Podpleci

5 - Vysoky rosténec 6 - Nizky rosténec
7 — Svickova 8 - Pupecni Zebro
9 - Bok bez kosti 10 - Plec

11 — Kyta (vrchni §4l, spodni $4l a ofech) 12 — Predkyti 13 - Spicka kyty 14 - Klizka

telecim - z telat - mladych kusi tura domaciho. Ma velmi jemnou, i kdyz méné vyraznou,
chut’. Teleci maso ma svétle riizovou barvu, jemnou vlaknitou strukturu, nepatrny obsah tuku

a je lehce stravitelné. Je to maso libové a lehce stravitelné, proto byva soucasti détské a dietni
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stravy. Nejkvalitnéjsi je maso z telat okolo hmotnosti 60 kg. Na jatkach se porazena telata déli
na pulky a maso se ¢leni podle kvality do tii jakostnich tfid: 1. jakostni tfida — kyta, pecen¢
s ledvinou, 2. jakostni tfida — plec, hrudi a 3. jakostni tfida — krk, klizky, nozicky, hlava. Maso
telat se predevsim spotifebuje pro ptfimou kuchyiiskou upravu a jen mensi mnozstvi se pouzije
na vyrobu nékterych specialnich uzenin. Kromé cerstvého teleciho masa je nas trh zasoben
také telecim masem konzervovanym a zmrazenym.

skopovym — ziskava se ze skopcli, berant,bahnic. Podle véku zvifete je skopové maso
cihlové cervené az tmavocervené. Nejlepsi je maso z jednoro¢nich a dvouroc¢nich kust. Je
jemn¢ vlaknité. Nevyhodou skopového masa je osobity pach a rychlé tuhnuti skopového loje.
Starsi kusy maji tuku méné. Proto se musi pokrmy ze skopového masa podavat horké. Pro
vetsi podil Slach a blan potiebuje delsi dobu zrat. V ¢eské kuchyni neni skopové maso prili§
oblibené, hlavné pro jeho vyrazngjsi chut. Nalezi mezi nejStavnatéj$i masa jateénych zvirat.
U nés vSak spotieba skopového masa dosud nedosdhla ani 2 % z celkové spotifeby masa
jatecnych zvitat. Nejlepsi skopové maso je ze zvifat mladSich, do 2 let. Nejchutnéjsi je z
mladych skopcii. Skopové maso obsahuje vétsi podil drasliku, sodiku a zeleza. Proto se
doporucuje chudokrevnym pacientiim. Vynikajici chut’ méa skopové maso v zimnich mésicich.
Skopové maso se nedéli na pulky podélnym fezem v pateti nebot’ maji ptili§ tvrdé pateini
kosti. Hibetni ¢ast zistava celd nerozseknuta. Skopové maso se déli do jakostnich tiid: 1.tfida
- kyta, hibet, 2.tfida - plec, zakr¢i a 3.t¥ida - pupek, hrudi, krk, kolinka. Skopové maso se
pouziva na duSeni, peceni, zadélavani. Pfed Upravou je nutné zejména u starSich kusi
odstranit tuk, potlaci se tim typicky pach skopového masa.

jehnéfim - je masem mladych ovci ve veéku do Sesti mésicl. Jehnééi maso ma podobné
vlastnosti jako maso skopové €1 klizleCi, pro neznalé l1ze toto maso popsat jako néco mezi
hovézim a kralikem. Jde o maso velmi kvalitni, vyrostlé v naprosté vétSiné piipadd diky

mateiskému mléku a Cerstvé pastvé a tudiz velmi zdravé. Vyznacuje se typickou ptichuti,
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kterd je vSak mnohem slabsi nez masa skopového. Proto se tradicné upravuje s ¢esnekem a
bylinkami, napfiklad majorankou nebo dobromysli. V ¢eské kuchyni neni dosud jeho pouziti
prilis obvyklé. Jehné¢i maso dobré jakosti je ze sajicich mlad’at, starych 9 az 12 tydnt; je
tuhé, bledé, kiehké a dobfe stravitelné. Méné jakostni jehnééi maso se vyznacuje fidkou,
vodnatelnou, nartizovélou svalovinou s nazloutlym tukem. Také z mlad’at diive zabitych nebo
naopak zase pil roku starych a 20 kg t€zkych nelze v zadném piipad¢ ziskat jakostni jehnéci
maso.

kozi — z mladych a dobie krmenych kusi je jemné vlaknité, Stavnaté a kiehké a vyzivnosti se
taktka vyrovna mnohému jinému jate¢nimu masu, pfesto vSak u nés neni zvlast oblibeno pro
nepiijemny pach, ktery je ¢asto znatelny jiz u kiizleciho masa a pronikavy zejména u masa ze
starych koz a kozli. Koza ma mnoho vlastnosti shodnych s ovci, a proto také kozi maso se
velmi podoba masu skopovému, rozezna se vSak od n¢ho podle svétlejsi barvy a zvlasteé podle
lepkavého podkozniho vaziva, na které se nalepi pii stahovani Casto kozi chlupy. Maso neni
protu¢nélé, nebot’ tuk je z nejveétsi Casti ulozen v duting bfisni, a to nejvic kolem ledvin; pod
kizi a mezi svalstvem je ho pomérné malo. Ma rovnéz tak jako 1j skopovy vysoky bod tani,
je tézce stravitelny a k pfimému pouzivani se nehodi. L{j z kozla je prakticky v kuchyni
nepouZivatelny, protoze odpuzuje zapachem. ,,Kozi“ pach vSak milizeme znaéné zeslabit,
nechame-li maso v kouscich volné viset na Cerstvém vzduchu asi 24 hodin, nebo je naloZime
na dne nebo dva do kyselého mléka nebo do moftidla. Maso ze starych koz se musi nejen déle
tepeln€ upravovat, ale je také tize stravitelné. U nas se vSak prozatim koza téméf nepovazuje
za jatecné zvife a také kozi maso se v obchodé vyskytuje jen ojedinéle. Rozttidéni koziho
masa a jeho pouziti v kuchyni se podstatné nelisi od roztiidéni a pouziti masa skopového.
kiizle¢im - z odrostlejsiho mladéte do jednoho roku. Byvaji to vétSinou odstavéata — kozlici,
hned z jara vyklesténi, ktefi pti vydatném krmeni davaji nejen vice dobrého, §tavnatého masa,

ale 1 pomérné dobry 14j, po vySkvateni vhodny na jisky a do tésta.

13



Energeticka

hodnota Bilkoviny Tuk Vapnik Zelezo

[V/kg] [a/ka] [a/ka] [mg/kg] [ma/kg]
Kiizle¢i maso 377 14,5 3,0 11,0 1,75
Jehné¢i maso 745 12,9 13,6 5,0 1,09
Teleci maso 507 21,8 3,0 10,0 2,4
Hovézi maso 762 20,4 10,7 10,0 3,4
Veptové maso 1223 10,8 27,4 50 1,27

koniskym — tzv. konina je druh masa, ktery pochézi z domaciho koné. V soucasné dobé neni v
Ceské republice jeho konzumace pfili§ popularni. Diivod je ten, Ze kit je ob&as pokladan za
uslechtilé zvife a jeho zabijeni pro maso lidé vnimaji negativné. Diive se navic casto
zpracovavalo maso z prestarlych, poranénych nebo i uhynulych koni, ¢asto se z n¢j vyrabély
levné uzeniny. Proto je kofiské maso vnimano jako podfadné a nekvalitni. K jeho vyrazné;jsi
konzumaci dochdzelo béhem valek, kdy byl nedostatek potravin a kiin slouzil jako dopravni
prostiedek pro vojsko a material, tudiz v ptipad¢€ neplanovaného umrti ¢i zabiti, se jednalo o
snadno dostupny zdroj potravy. Maso koné¢ se da piirovnat chuti ke krali¢imu masu o nasladlé
chuti.

krali¢cim - bilé kralici maso obsahuje v
porovnani s ostatnimi domacimi zvifaty
nejméné cholesterolu a je zdrojem vysoce
kvalitnich bilkovin. Muze byt pouzit ve
vétsiné ohledt kufeciho masa se pouziva.
Krali¢i maso se d€li do tii kategorii: Fryer —
mladé maso (maso mladého kralika ve

vahovém rozmezi 2,0 az 2,25 kg do véku 9
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tydni, tento druh masa je jemné a jemnozrnné), Roaster —star$i maso (vahova kategorie nad
2,25 kg a ve véku az 8 mésicl, duzina je tuhd a hrubozrnnd, mensi poptavka nez po fryer),

krali¢i vnitinosti (jatra a srdce). Mezi hlavni masnad plemena kralikii patfi novozélandsky

bily, kalifornsky, burgundsky, siamsky, nitransky a kuni velky.

zvérinou — toto je oznaceni pro maso zvéie, které bylo uloveno ve volné ptirodé. Muze to byt
maso jak srstnaté, tak i pernaté zvéte. Jako zvetina by se nemélo oznaCovat maso divokych
zvitat (zejména jelenti a dankid) chovanych na farmach. Produktem takto chovanych zvirat,
kterda by méla byt porazena na jatkdch (coz se vSak obchézi), je maso. Maso z faremnich
chovii ma jinou strukturu nez zvéfina, a to v disledku nedostatku pohybu chovanych zvirat a
jejich krmeni granulovanymi krmivy. Zvéfina ziskana odstfelem (a ne porazkou) obsahuje ve
tkanich velké mnozstvi krve. To je jeden z divodi jeji zvlastni chuti a tmavého zbarveni, ale
také se proto rychle kazi. M¢la by byt co nejrychleji spotiebovana a neméla by se tedy dlouho
skladovat. Zvétina je vyzivna, lehce stravitelna, ma charakteristickou viini a chut’. Toto maso
také obsahuje minimum tuku. Zvéfina se pouziva k ptipravé riznych druhti pokrmu, které
jsou vyrazné drazsi, nez pokrmy piipravené¢ z obycejného masa. Zvétina se déli na maso
sparkaté zvéte (jeleni maso, srn¢i maso, dan¢i maso, kan¢i maso ¢i mufloni maso), drobné

zvéte srsnaté (zajec¢i maso nebo krali¢i maso) a drobné zvéte pernaté (koroptvi maso, kiepelci

maso, baZanti maso, maso z divoké kachny, maso z divoké husy nebo maso z divokého
krocana).

dribezim — vhodné pro dietni stravovani, je lehce stravitelné a obsahuje mnozstvi Slach.
Obsahuje 15 — 22 % bilkovin, vyznamny podil mineralnich latek (Fe, P, Ca, K) a vitamini
(skupina vitamini B a A). Driibezi maso Ize rozd¢lit na hrabavou (slepice, kapouni, kohouti -
nejcastéji do plévek nebo na zadélavani, Ci dusit, kufe - 1ze vyuzit na veskeré tepelné upravy,
krata, krocan - pecené vétSinou s naddivkami, stehna se pfipravuji tfeba duSenim, prsicka se

vétsinou smazi, perli¢ka - vétSinou pecené, dusené) a vodni (husy - velmi znama jsou sadelna
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husi jatra, pedené husy atd., kachny - velmi pestré apravy jsou z Ciny, u nas se kachna
vétSinou Castecné vykosténa piipravuje pe¢enim s masitou nadivkou) nebo z pohledu barvy
masa na bélomasé (krocan, kute, pulard, kapoun, slepice, kohout) a ervenomasé (perlicka,
kachna, husa, holub, pstros). Driibezi maso obsahuje plnohodnotné bilkoviny a tuky, mnozstvi
zavisi na druhu, stafi zvifete a na slozeni potravy a zptisobu chovu. Dribezi maso je pomérné
lehce stravitelné (zalezi na zptisobu Upravy), je pouzitelné i dietni kuchyni. Technologické
upravy jsou velmi rychlé, vykosténé, opracované maso znamena praci bez odpadu a ofezu a to
je obrovska vyhoda hlavné pro malé provozovny. Dribezi maso je mozné skladovat Cerstvé
az sedm dni pii teploté¢ 1 — 3 °C a vlhkosti 70 — 75 % nebo mrazené pii teploté — 18 az — 22
°C. Rozmrazené maso jiz nikdy nelze zamrazovat. Jakost dribeze je zavisla na stafi, krmeni
nebo pohlavi. Driibezi maso je zatazovano do dvou jakostnich tiid - I . jakostni tfida, kam
patii osvaleni prsou i stehen, bez krevnich podlitin, s lesklou kizi, télo je dobfe oskubana, a
II. jakostni tfida, zde je zatazeno to maso, které nespliiuje podminky I. jakostni tfidy. Na trh
se dodava maso dribeze v celku bez drobti nebo s droby, ptlené, ¢tvrtky, délené na prsa a
stehna nebo dily na polévku. Mimo samotné maso je mozné poskytovat i rizné vyrobky

pripravené z dribeziho masa, napi. Sunka, salamy, parky, klobasy dribezi konzervy (maso

varené, dusené nebo pecené,, pastiky, pomazanky apod.
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1.3 MLEKO A MLECNE VYROBKY

Rok 2010 byl rokem mléénych automatti. Mnoho chovatelii pfevazné dojnic, se
vzhledem K nizké vykupni cené mléka rozhodlo k pfimému prodeji mléka ze dvora a jednim
z teSeni byl pfimy prodej Cerstvého mléka pres mléény automat. K zakaznikovi se dostava,
plnohodnotné, chlazené, Cerstvé mléko v nejvyssi kvalit€. DalSimi zpisoby je pofizeni si
minimlékarny, kterd dokaze ¢ast nebo celou produkci stdda zpracovat do podoby prodejnych
mlécénych vyrobkil (napf. ov¢i a kozi syry, korbaciky, jogurty atd.).

Malé mnozstvi syrového, mlékarensky neoSetfeného mléka pochdzejicich od zvirat
z vlastniho chovu mtize chovatel prodavat se souhlasem krajské veterinarni spravy v misté
vyroby nebo prostfednictvim prodejnich automatli, které jsou umistnény na uzemi kraje,
v némz se nachazi chov zvitat, ktery prodavané mléko vyprodukoval. Automaty se mohou
nachazet i v sousednich krajich. Mléko vSak musi byt prodavano piimo spotiebiteli pro
spotfebu v jeho domacnosti. Malym mnoZstvim syrového mléka, ur¢eného k ptimému prode;ji
jednomu kone¢nému spotiebiteli, je mysleno takové mnozstvi, které odpovida obvyklé denni
spotfebé v domacnosti dan¢ho spotiebitele.

MIéko musi pochazet od zdravych zvitat z hospodaistvi tfedné prostého tuberkuldzy a
brucelozy. Dalsi podminkou je, aby mléko vyrobky znég byly ziskany hygienickym
zpusobem v hospodarstvi, kde jsou dodrzovany hygienické pozadavky na vyrobu téchto
produkti, pozadavky na prostory a vybaveni, na hygienu béhem dojeni, sbéru a ptepravy a na
hygienu persondlu. Mléko v prvni fadé musi spliiovat pozadavky a kritéria stanovend pro
syrové mléko a chovatel je dale povinen zajistit laboratorni vySetfeni mléka pro zjisténi
vyskytu patogennich mikroorganismuti (napt. Staphylococcus aureus) ohrozujicich zdravi lidi
vzdy pfi podavani zadosti krajské veterinarni spravé o souhlas k prodeji mléka a vzdy pii

kazdé zméné chovu zvifat a zplsobu ziskavani, oSetfovani a zpracovani mlé¢ka. Tyto zmény
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Vv chovu by mohly ovlivnit zdravotni nezévadnost prodavaného mléka. Avsak laboratorni
vySetfeni by se mélo provadét nejméné 1x rocné.

Ptimy prodej syrového mléka musi byt provadén v mistnosti oddelené od staji,
vybavené chladicim zafizenim, ve které je na viditelném misté¢ upozornéni "Syrové mléko,

pfed pouzitim pfevafit". Je-li z hospodaistvi doddvano mléko do sbérného stiediska,

standardiza¢niho stiediska nebo podniku pro oSetfeni mléka, musi byt mistnost slouzici k
pfimému prodeji syrového mléka oddélena od mlécnice. Pokud neni syrové mléko urcené k
pfimému prodeji prodano do 2 hodin po nadojeni, musi byt zchlazeno na 8°C a zchlazené
prodéano do 24 hodin po nadojeni.

Postaci tedy potfebnou mistnost vybavit chladni¢kou pro umisténi nadoby s mlékem ur¢enym
k prodeji a pozadovanou ceduli. Pak zajistit provedeni rozboru syrového mléka na celkovy
pocet mikroorganismi. Pozadavek je u kravského mléka méné nez 100 000 mikroorganizmu
na 1 ml, u mléka jinych druhti mén€ nez 150 000 mikroorganizmti na 1 ml. U kravského
mléka se kromé toho zjiStuje po€et somatickych bunék, ktery nesmi prekrocit 400 000 bunek
na 1 ml mléka.

Pokud se rozhodnete pro faremni zpracovani, napt. vyrobu syra a kysanych mléénych
vyrobkl, pak musite zvazit kapacitu denni vyroby a v navaznosti na to zpusob prodeje. Pokud
hodlate mlécné vyrobky prodavat pifimo z farmy (napf. v mistnosti pro prodej mléka,
doplnéné nezbytnym vybavenim) a mensi ¢ast na mistnich (farmaiskych) trzich ¢i trzistich,
pak je postacujici ,,registrace vyroby*.

Potraviny by mély byt vyrabény v mistnosti vyclenéné pro tento ucel. Prostory musi
byt umistény a udrzovany v Cistoté¢ tak, aby nedochazelo k riziku kontaminace, zejména
zvitaty a Sktidci. Musi byt, pokud je to nezbytné k dispozici vhodna zatfizena pro udrzovani
osobni hygieny, povrchy pfichazejici do styku s potravinami v bezvadném stavu a snadno

Cistitelné, k dispozici odpovidajici piivod teplé nebo studené pitné vody, k dispozici
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odpovidajici zatizeni pro udrZzovani vhodnych teplotnich podminek, potraviny ukladany tak,
aby v prakticky dosazitelné mife nedochézelo k riziku kontaminace.

Miléko cerstvé, suSené, kondenzované, homogenizované, pasterované atd. bylo a je
zékladni potravinou, kterou clovék vyuziva od praddvna. Jedna se o produkt mléénych zlaz
samic savcl. Muzeme se setkat s kravskym mlékem, kozim, ov¢im, lamim, klisnim,
velbloudim nebo i buvolim. Ne v8ichni dospéli lidé dokazou mléko stravit. U ¢asti z nich tato
schopnost zanika nebo je omezena. Doty¢nym pak je od urcité¢ davky z mléka Spatné nebo trpi
nadmérnou plynatosti a prijmy - trpi zejména intoleranci laktéozy (mlééného cukru). Lidé
S touto nemoci mohou vyuzivat rostlinnych néhrazek, napt. sojové mléko, ryzové mléko,
mandlové mléko. O mléku je rozsifena povéra, ze jeho konzumace zvySuje sekreci hlenu. V
pripad¢, Ze dotend osoba neni alergickd na mlééné produkty, rizné védecké studie dokazuji,
ze tento efekt je nepodlozeny. Kozi mléko z rtiznych diivodt nemtze konkurovat kravskému
a produkuje se prakticky vyhradn€ v rdmci malochovu pro doméci spotiebu ¢i ptimy prode;.
Mezi dva hlavni divody patii vyssi produkéni schopnost krav a fakt, ze kvalita koziho mléka
vice zavisi na kvalité krmiva nez je tomu u kravského. Koza ma totiz vétsi tendenci prevadét
do svého mléka latky obsaZené v krmivu. Na druhou stranu je kozi mléko z pohledu mléénych
pfedpokladu, Ze je dbano na vysokou kvalitu krmiva. V nabidce najdeme 1 mléka ochucena,
jogurtova nebo acidofilni.

Maslo je mlécny vyrobek vyrabény obecné zkoncentrovanim mlééného tuku
(smetany) a néslednou reverzi fazi na emulzi vody v oleji. Klasické maslo obsahuje
minimaln¢ 80 % mlécného tuku, zbytek tvofi voda (do 16 %) a mlécna susina (bilkoviny,
laktoza). Méslo mtizeme délit na zédkladé doby trvanlivosti na cerstvé méslo (na obalu musi
byt slovo "Cerstvé" a toto maslo ma trvanlivost pouze 20 dnli od vyroby, teplota skladovani je

max 8 °C), stolni méslo (neni oznaceno jako Cerstvé a doba skladovani je mnohem delsi. Lze
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skladovat pii chladirenskych teplotich do 6 °C asi tfi mésice nebo pii mrazirenskych
teplotach - 18 °C vice nez rok) nebo maslo (neni oznac¢eno jako Cerstvé a doba skladovani je
cca 35 - 55 dni od data vyroby, na obale je vyznaceno datum min.trvanlivosti pii dodrzeni
skladovacich podminek). Podle obsahu tuku lze délit maslo na 4 druhy: maslo (klasické maslo

vyrobené pouze ze smetany obsahuje minimalné 80 % mlécného tuku), méslo se smetanovym

zékysem (minimalné¢ 75 % mlééného tuku), maslo se snizenym obsahem tuku (minimaln¢ 61

% mlééného tuku) a maslo s nizkym obsahem tuku (minimalné 41 % mlé¢ného tuku).

Pomazankové maslo je tradi¢ni Ceskoslovensky mlékarensky vyrobek. Jedna se o
pomazanku vyrabénou ze zakysané smetany obohacené suSenym mlékem nebo susenym
podmaslim a dale také napiiklad solemi, kulturami a Skroby a to tak, Ze obsahuje z hlediska
hmotnosti nejméné 31 % mlécného tuku a 42 % suSiny. Jednotlivé procentické zastoupeni
slozek je uvedeno v prislusné vyhlasce. Kromé zékladni varianty pomazankového masla se na
trhu také objevuji varianty z vyroby ochucené (napiiklad ¢esnekové, paprikové, Sunkové atd.).

Syry se vyrab¢ji po celém svété¢ a je zndm ve form¢ syrového syra, vareného,
peceného, uzeného, smazené¢ho atd. Syr se vyrabi srazenim mléka syfidlem nebo kyselinou
mlécnou. V nékterych ptipadech miize byt ke srazeni mléka pouzita i kyselina, jako vinny
ocet nebo citronova Stdva. Pouziva se mléko kravské, ovei, kozi 1 mléko jinych savch (buvoli
nebo tfeba i velbloudi). Rizné druhy a pfichuti syri jsou vysledkem pouziti mléka riznych
savcl nebo rtiznym procentem tuku v suSing, pouziti urCitych druhli bakterii a plisni nebo
ruznou délkou zrani a jinymi postupy pii zpracovavani. DalSi faktory zahrnuji skladbu
potravy zvitat a také ptfidavani chutovych piisad jako jsou bylinky nebo kotfeni. Chut muze

byt ovlivnéna také pasterizaci mléka. Syrit je mnoho a tak se d€li z n€¢kolika hledisek: dle

zpusobu srazeni na tvarohové - kyselé syry (do upraveného mléka se ptidd zakys, malé
mnozstvi syfidla, coZ neni nutné, dochazi ke sraZeni pisobenim kys. mlécné, srazenina po

nckolika hodinach tuhne a vypousti do tvaroznikti - klasicka vyroba, nebo se odstfed’'uje na
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tvarohafskych odstfedivkach, potom se tvaroh vychladi a dale zpracovava, vznikajici

syrovatka pii vyrobé tvarohl se vétS§inou pouziva pro krmné ucely), syfené - sladké - ptirodni

syry (do upraveného mléka ohfatého na cca 31 °C se pridd smetanovy zakys, pomocné
kultury a syfidlo, mléko se zacne srdzet a tvoii se syfenina - cca 30 az 60 min., ta se postupné
kréji, vytuzuje, ptidava se praci voda, dosousi a potom se vypousti do lisovacich van, lisuje se
cca 1 - 2 hodiny, u nékterych syra az 20 hodin, vylisovany syr se soli 2 - 3 dny v solné lazni a
po vysoleni se zabali do zraciho obalu a necha se zrat ve zracich sklepech, délka a teplota
zrani je rizna podle druhu syra), tavené syry (z ptirodnich syrt, tvarohu, suSeného mléka,
suseného podmasli, masla, pfip. rostlinného tuku, kaseinu, suroviny se rozemelou, pfida se
tavici stl a smés se tavi ve specialni tavi¢ce).Dle tvrdosti jsou syry Cerstvé (nemaji ktrku,
nedavaji se zrat; maji konzistenci podobu tvarohu — napf. Lucina, zervé, ricotta, cottage,
mascarpone), mékké syry (zraji kratce, obsahuji mensi mnozstvi vody a tuku - smetanovy syr,

bryndza), plisiiové syry s bilou plisni na povrchu (obsah tuku 40 - 60% - Brie, Hermelin,

Camembert), polotvrdé syry (zraji déle, dobie se kraji, obsahuji méné vody -Cedar, Gouda,
Eidam, Emental, Raclette, Canta), tvrdé syry (zraji dlouho, nizky obsah vody, obsah tuku az
50 %, dobie se strouhaji - Parmezan, pecorino, sbrinz) a tavené syry (vyrabi se z jednoho
nebo vice druht syrl, tvrdych 1 mékkych, pomoci tavicich soli, jsou trvanlivé, vétSinou riizné
dochucovan¢). DalSim délicim kritériem je obsahu tuku v suSin€, podle tohoto parametru
mame syry vysokotu¢né — nad 60 %, smetanové — 50-60 %, plnotu¢né — 45-50 %, tué¢né — 40—
45 %, trictvrtétuéné — 3040 %, polotu¢né — 20-30 % a nizkotucné — do 10 %. Syry mohou
byt jako piedkrm, nebo soucasti riznych pokrmit, také mohou byt ,,Cisté” nebo doplnéné
napiiklad o ofechy, nebo Sunku.

Syrovatka je zlutozelena tekutina, kterd zbyde po srazeni mléka. Syrovatka je vlastné
mlécné sérum, které se ziskava po odstranéni kaseinu z mléka. V praxi to vypada asi tak, ze se

mléko timysIné srazi a vznikne tuha ¢ast kasein, coz je v podstaté tvaroh, a tekuta ¢ast, které
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se obcas fikd mlécné sérum, coz je syrovatka. Syrovatka je tedy bohatym zdrojem energie
nejen pro sportovcee, ale také pro hospodaiska zvirata. Susend syrovatka vznikd jako vedlejsi
produkt pii vyrobé syrti nebo tvarohu. Rozhodné ji ale nelze nazyvat odpadem, nebot” ma
spoustu vzacnych vlastnosti, které stoji za to vyuzit. Syrovatka obsahuje vitaminy B1, B2, B6,
B12, dale obsahuje i vitaminy C a E. Z mineralnich latek to jsou hlavné hoicik, fosfor, vapnik,
draslik, sodik, zinek. Tyto latky jsou vitaminy a ne mineralni latky niacin, biotin, pak také
bilkoviny a rovnéz nékteré télu prospesné kyseliny, jako je kyselina listovd a pantotenova
opét se jednd o vitaminy skupiny B. Obsahuje také laktdozu, takzvany alergizujici mléény
cukr. Proto by si méli alergici a lidé s nesnasenlivosti mlééného cukru dat velky pozor na
konzumaci syrovatky. Velké mnozstvi soli je zase nebezpecné pro lidi, ktefi maji potize s
ledvinami. Syrovatka lidskému télu prospiva nejen vnitiné, ale i vné&j$§im pouzitim. Pii
vnitinim uziti pomaha odvadét toxické latky z organismu, podporuje ¢innost ledvin, upravuje
metabolizmus, zlepSuje latkovou vyménu a ucinné napomdhd snizovani cholesterolu.
Zabranuje zanétim zaludku a stfev, dodava télu dulezité mineradly, proto by na ni neméli
zapominat zejména sportovci. Je nizkokalorickym ndpojem 1 potravinou, vhodna pfi snizovani
nadvahy a velmi vhodna pro t€hotné Zeny, jelikoZ nesnizuje hladinu vapniku a odvodiuje.
Podmasli je mléEny vyrobek, ktery vznika jako druhotny produkt pii stloukdni masla.
Alternativné se vyrabi také kysanim mléka, ptipadné mléka smichaného s pravym podmaslim,

pak se nazyva také kysané nebo Slehané podmasli. Ma mirné nakyslou chut’ a pouziva se také

v kosmetice. Obsah pouze 0,5 % tuku pfedurcuje podmasli k tomu, aby se tadilo k idealnim
potravindm. Mlécné bilkoviny jsou téZ hodnotné, té€lo z nich dokaze zpracovat az 85 %.
Aminokyselinami pfispiva k vystavbé svalii a bunécnych stén. Kromé toho podmasli obsahuje
1 mnoho vapniku, ktery pomaha ptedchazet osteopordze a zaru€uje tvrdé kosti a zdravé zuby.
Lecitin udrzuje mozek v kondici a posiluje nervy. V podmasli se nachazi dokonce 2% vic

lecitinu nez v plnotuéném mléce. Mlécny cukr je ideadlnim dodavatelem energie s
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dlouhodobym efektem, napomaha trdveni a podporuje vstiebavani mineralnich latek —
vapniku a hot¢iku. Kromé téchto vyhod se tispésné pouziva v kosmetice.

Smetana je nejtucnéjsi ¢ast mléka, kterd se usazuje na jeho povrchu. Ziskava se

sbiranim nebo odstied’ovanim a v obchod¢ se prodava sladka nebo kysana. Obsahuje nejméné
10 % tuku. Smetana, kterd ma alespont 30 % tuku, se nazyva smetana ke Slehani a slouzi k
vyrobé Slehacky. Smetana s nejméné 35 % tuku je nazyvéana jako smetana vysokotucna.

Kefir je kvaseny mléény napoj a nejcastéji se pripravuje z koziho, kravského nebo
ovciho mléka a kefirového zrna. Plivodné byl kefir vyrabén v kozenych vacich, které byly
zavéSeny u vchodu, a kdyz kolem nékdo Sel, zaklepal na vak, aby mléko zlstalo smichané s
kefirovymi zrny. Kefirovd zrna jsou kombinaci bakterii a kvasinek v bilkovindch, tucich a
cukrech. Tato symbiotickd kultura vzhledem pfipomina kvétak. Kefir se v soucasné dobé
stava stale oblibenéjsi diky svému zdravotnimu ptinosu. V kefirovych zrnech se nachazi
mnoho ruznych bakterii a kvasinek, které tvoii slozité a vysoce promeénlivé spolecenstvi
mikroorganismt. Tyto pro ¢loveéka pfiznivé organismy se rychle mnozi v mléku. Jejich
plusobeni ve stfevech spoCiva mj. v tom, Ze vytvaieji nepfiznivé prostiedi pro rozlicné
patogeny a tim je vytésiiuji. Doma vyrobeny kefir miva oproti komerénimu zhruba 10x vice
probiotickych organismtl, protoze v procesu vyroby komerénich produkti se provadi
pasterizace. Bakterie kefiru metabolizuji mléény cukr na mlécnou kyselinu, ¢imz vznikne
kysely, lehce perlivy, mirn¢ alkoholicky népoj s konzistenci podobnou fidkému jogurtu, ktery
zpravidla toleruji 1 osoby alergické na laktézu. Kefir vyrabény komeréné modernimi
metodami ma méné nez 1% alkoholu, diky snizené dob¢ kvaSeni.

Jogurt je mlécny vyrobek, pii kterém se v mléce po 4-8 hodin nechavaji pii teploté
asi 40 °C vyvijet bakterie, které procesem zvanym kysani pfeméni cukr (laktozu) na kyselinu
mlécnou. Pokud se ptidaji k jogurtu dalsi bakterie (probiotické bakterie) ¢i jiné latky (napf.

vitaminy, stopové prvky ¢i mineraly), miZzeme hovofit o jogurtu jako o nejrozsirencjsi
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funk¢ni potravingé na svété. Nejbéznéjsimi bakteridlnimi kulturami pouzivanymi pro vyrobu
jogurtt jsou Streptococcus salivarius a Lactobacillus bulgaricus. Pivodné se nechaval kysat
ptimo ve sklenickéch, ve kterych se pozd¢€ji prodaval, ale postupem casu se kysnuti presunulo
do nadrzi v mlékarnach a do sklenicek ¢i kelimkt se stacel jiz zkysany produkt. Jogurt ptisobi
blahodarn¢ na stfevni mikrofloru ¢lovéka a je spolu s acidofilnim mlékem nejvyznamnéjsi
probiotickou potravinou. V roce 1933 se objevil prvni ovocny jogurt. Byl vymyslen v
Radlické mlékarn¢ na Smichové. Vyroba jogurtu muze byt bud klasickd, kdy mléko
prokysava piimo ve spotiebitelském obalu, nebo tankova, kde prokysani probihd ve velké
nadrzi (tanku) a az nésledn¢ se staci do spotiebitelskych baleni. Obsah suSiny v souc¢asném
kvalitnim bilém jogurtu se pohybuje kolem 12-13 %, minimalni obsah suSiny je 8,2 %. Aby
jogurty drzely hustou konzistenci a neroztékaly se, jsou do mnohych z nich pfidavany
nahrazky a zahustovadla, jako je bramborova vlaknina, bramborovy nebo kukufi¢ny skrob,
zelatina apod. U mén¢ kvalitnich jogurti byva
nahrazovana ovocnd slozka levnéjSimi
protlaky nebo Stdvou z Cervené fepy, jablek ¢i
z mrkve a ochucena pfislusnou ptichuti. Na

trhu jsou k dostani i1 kvalitni jogurty s

kvalitnim origindlnim ovocem, Cemuz vSak
odpovida vyssi cena.

Tvaroh je mléény vyrobek smetanové chuti, tuzsi konzistence a obvykle bilé barvy.
Vznikd sraZzenim mlééné bilkoviny — kaseinu. Oznacuji se tak vSechny nezralé syry
pfipravované z odstfedéného kravského nebo koziho mléka. Jednd se o velmi hodnotnou
potravinu, kterd ve vhodnych Upravach a ve spojeni s ostatnimi vhodnymi surovinami dava
zdravé, syté a vysoce vyzivné jidlo. Tvaroh se mize srazet dvéma zpiisoby, a to pomoci

kyseliny mlééné — vznika _kyseld syienina a z té se vyrabi tvrdy tvaroh na strouhani, nebo
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pomoci enzymil a mikroorganismi — vznika sladka syfenina. V Cesku je b&zné v prodeji

tvaroh mekky, tvaroh tuény polotu¢ny — odtu¢nény, nebo tvaroh tvrdy na strouhdni.

Zmrzlina je mrazeny mlécny vyrobek ze smési smetany nebo mléka, cukru, vajec, a
prisad (ovoce, ¢okolada, vanilka aj.). Nejdiive se uvaii hmota, kterd obsahuje vodu, mléko,
cukr, tuk a rizné koncentraty. Pak pfichazi na fadu pasterizace (tepelné¢ se odstrani
mikroorganismy) a homogenizace (promichdni smési pod tlakem). Poté se smés Slehd a
chladi. Pak se ji plni kornouty a kelimky nebo se formuje. Nakonec se zmrazi. DneSni
zmrzliny v Cesku jsou vyrabény z mléka a smetany jiz zidka, kvalitni zmrzlina je vzacnosti.
Vyrobky, které se objevuji na pultech pod oznacenim "zmrzlina," jsou pfevazné mrazené
krémy, na jejichz vyrobu se pouzivaji rostlinné tuky (vyrobky z rostlinnych oleju a tukti jsou
levnéjsi). K piichutim zmrzliny nepouzivaji c¢asto vyrobci origindlni ingredienci, ale
nahrazky, uméld ochucovadla a barviva. Z hlediska soucasnych c¢eskych ptedpisit jsou
zmrzliny to samé, co mrazené¢ krémy. ZaleZi jen na vyrobci, jak své produkty oznaci.
Konzistence mrazeného krému musi byt hladka, jemna, krémovita, nemé obsahovat hrudky,
vetsi krystaly a velké vzduchové bubliny, miize vSak obsahovat viditelné ¢astice piidanych
ochucujicich slozek v nerozmélnéné forme. Mrazené krémy mame mlééné - musi obsahovat
nejméné 2,5 % mlécného tuku, nesmi obsahovat rostlinny tuk, smetanové - obsahuji alespon 8

% mlééného tuku, nesmi obsahovat rostlinny tuk, s rostlinnym tukem - pouziva se rostlinny

tuk, nejméné 5 %, vodové - neobsahuji tuk, ovocné - vyrabi se z vody, obsahuji nejméné 15 %
ovocné slozky (pokud se jedna o citrusy a exotické ovoce, dolni hranice je 10 %), nesmi se do

nich pfidavat tuk, sorbet - musi obsahovat nejméné 25 % ovocné slozky (pokud se jedna o

citrusy a exotické ovoce, dolni hranice je 15 %), nesmi se do nich piidavat tuk. Pokud je
zmrzlina ochucena aromatizujici latkou (a ne napt. ovocem nebo ovocnou §t'avou), musi byt
vysledny vyrobek oznaceny “s ptichuti”. Merunkova zmrzlina ma tedy chut’ z merunék, ale

zmrzlina s merunikovou pfichuti ma chut’ z merunkového aroma. Toto pravidlo miize porusit
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jen vanilkova zmrzlina, kterd, i kdyz obsahuje jen aroma, se miize jmenovat vanilkova. Pro
pramyslové vyrabéné zmrzliny se pouzivaji rGzné ptichuté, které obsahuji napf. susené

mléko, guarovou gumu, stabilizatory, aromatické latky pfirodné identické a barviva.
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