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Maso: Dozvite se vice 0 zemi
puvodu
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Maso je dllezitou soucasti stravy. Od zacatku dubna o ném v obchodech
ziskate vice informaci. Nové se dozvite zemi plvodu také u drlibeziho,
veprového, skopového a koziho masa. Dosud byl tento Udaj povinny jen u
hovéziho. Co konkrétné budete moci najit na obalech?
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Uvést, odkud do obchodu doputovalo kure, husa nebo veprik, je od 1. dubna
povinné. Oznaceni zemé plvodu znamend, Zze na obalech bude muset byt
uvedena zemé chovu a zemé porazky. Tuto zménu prineslo Narizeni EU
¢.1169/2011 o poskytovani informaci o potravinach spotrebiteliim ¢l. 26 Zemé
plvodu.

Drive byla na obalech uvadéna pouze zemé plvodu. ,Zemi plvodu u masnych
vyrobkl chépu jako oznaceni mista, kde byl vyrobek vyroben a nikoliv
kupfikladu zabalen, jak tomu bylo donedavna. Takovy poZadavek se jevi jako
smysluplny a zamezuje spekulacim ohledné pivodu vyrobku,“ vitd zménu
Petr Korejs - manazer divize Kvalita a kvalifikace spoleCnosti LE & CO.

Lepsi informovanost o zemi chovu

Nové narizeni by mélo resit spor, zda je zemi plvodu misto, kde se zvire



narodilo, nebo misto, kde bylo vykrmeno. Podstatna bude predevsim
doba chovu zvifete v dané destinaci. Ta se rlzni podle druhu masa.

Plati tak napriklad, Ze u vepre starsiho pdl roku bude zemi chovu ta, kde byl
naposledy, zaroven zde ale stravil alespon CtyFri mésice svého zivota. U
drlibeze bude uvedeno misto, kde zila alespon jeden mésic (plati pro zvirata
starsi 30 dnd).

Pokud bylo zvifre chovano postupné v nékolika riznych zemich, bude na
obalech bud zemé s prevazujici dobou chovu, nebo vycet zemi. Pojem , ptivod”
bude vyhrazen jen pro maso ziskané ze zvirat narozenych, chovanych a
porazenych v jedné zemi.

Tyto novinky maiji vést k lepsi informovanosti spotrebitele. Jedna se o pozitivni
zmeénu, i kdyz nékteré moznosti - napriklad uvedeni chovu ,v nékolika
Clenskych zemich EU“ pfipadné v ,jinych zemich nez v Clenskych statech EU“
maji pomérné slabou informacni hodnotu.

Nové i drubez a veprové

Novinkou také je, Ze si informace o plvodu budou zédkaznici moci najit témér u
vsech druhu uchovavaného masa - pljde o maso cerstvé, chlazené i
zmrazené. ,Spotrebitel ma pravo si informace u nebaleného masa vyzadat u



obsluhy,” sdéluje garantka Vim, co jim a piju Jana Dostalova. K povinné
znacenému hovézimu se prida také maso veprové, skopové, kozi a
drubezi. ,U dribeze se jedna o kohouty, slepice, husy, krocany a hrdli¢ky,“
dodava Dostalova.

Maso obsahuje vitaminy skupiny B

Maso nechybi v jidelni¢ku vétiny Cechl. Poskytuje plnohodnotné bilkoviny
zivocisného plvodu, tuk, vapnik, fosfor a Zelezo a vitaminy - hlavné vitaminy B
skupiny, predevsim B1, B6, B12.

Ur¢itou nevyhodou masa muze byt vysoky podil nasycenych tuku a
cholesterolu. Z hlediska obsahu tuku je vSak rozhodujici druh masa, zda se
jedna o maso libové nebo prorostlé a zvolena tepelna Uprava. ,Napfiklad kureci
maso s kUzi pripravené na tuku ma vyssi obsah tuku nez grilovana veprova
panenka,“ vysvéetluje garantka Vim, co jim a piju Karolina Hlavata. Senzoricky
vyznamny je predevsim intramuskularni tuk (tzv. mramorovani), ktery
zajistuje krehkost a stavnatost masa.



Typy masa:

« Drubezi maso obsahuje velmi malo tuku, a pokud zvolite i vhodnou
tepelnou Upravu (duSeni, peCeni bez tuku, grilovani), tak je i velmi dietni.
Urcitou nevyhodou je nizSi obsah zeleza a pomérné vysoky obsah
cholesterolu.

« Krali¢i maso se vyznacuje nizkym obsahem tuku a vysokym obsahem
vitaminu B12. Neni ale moc chutové vyrazné, proto pfi jeho tepelné
Uprave pouzijte bylinky, koreni, vino a zeleninu.

» Hovézi nebo veprové maso je oproti dribezimu masu bohatsi na zelezo
a vitamin B12.

 Teleci maso obsahuje malo tuku. V porovnani s ostatnimi druhy mas je
bohaté na zinek.

e« Zvérina ma nizky obsah tuku, nevyhodou je vSak vySsi obsah
cholesterolu.



Jak vybirat maso

Pri vybéru masa rozhoduje to, co z ného budete varit. Na pripravu polévek
nebo na gulas je nejvhodnéjsi maso s vyssim podilem kolagenu, pro
smazeni nebo peceni se hodi masa libova a mramorovana. Nekupujte pfilis
svétlé maso, je tu riziko, ze bude pfilis poustét Stavu, prilis tmavé maso se zas
vyznacuje snizenou Udrznosti.

Tepelna uprava masa

Maso se nejcastéji tepelné upravuje opékanim na malém mnozstvim tuku,
duSenim, peCenim v troubé, grilovanim, smazenim a zapékanim. , Opékani
znamena snadny zplsob tepelné Upravy na malém mnoZstvi tuku. Pri pouZiti
vhodnych nadob je mozné pfipravovat jidla zcela bez tuku,” radi Karolina
Hlavata.
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