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V Staromestskej masiarni
sa zameriavaju na porazku
‘mladych byckov.

foto k ¢lanku: dalton

Predpokladom kvalitneho omer,

jedla je CERSTVE MASO i

Délezité je, odkial maso pochadza, ako dlho cestovalo a ako je skladované

O priprave médsa sa vela hovori. Je takmer
umenim vediet ho chutne pripravit. Faktom
vsak je, Zze to, ¢i nam chuti, neovplyviuju
len kucharske zrucnosti €i vybrané koreniny.
NajdélezitejSim faktorom je kvalita masa, za
ktorou stoji Cerstvost.

Okrem vybornej chuti nam v3ak v prvom rade ide
o zdravie.To je dovod, pre¢o mnohi dnes siahaju po
mase od farmarov a nie po produktoch zo super-
marketov. Kde vSak poctivého lokalneho farmara
najst? V oblubenej Staromestskej masiarni.

Ta ponuka svojim zakaznikom denne Cerstvé maso
z0 svojho kosického bitunku Nad jazerom. Zvierata
nan privaza z viac ako 20 slovenskych fariem, na
ktorych Ziju vo vyhovujucich podmienkach a pod-
liehajucich prisnym veterinarnym kontrolam. Cer-
stvost mdsa zo Staromestskej si mozZete overit aj
sami. Prinadame vam zopar tipov, ktoré vas spravne
nasmeruju.

@ vzhlad
Véimajme si farbu masa. Cerstva brav-
¢ovina je svetloruzova, hovédzina
tmavocervena. Postupom ¢asu obe
farby tmavnu. Hydina je smotano-
vobielej farby s nadychom doru-
Zova. Tato farba sa pribudajucimi
hodinami meni na hnedu, neskor
na tmavohnedu a navyse sa na
nej objavuju aj hnedé Skvrny.

@ Voiia alebo zapach
Cerstvé maso ma iba nevyraznu mlie¢nu
vonu. Pri starSfom mdse v dosledku Cinnosti
mikroorganizmov vznikaju prchavé metabolity ako
sirovodik, amoniak, aceton, etanol, ktoré nas nos za-
citi ako zapach.

e Hmat

Ak méate moznost siahnut si na méso cistou su-
chou rukou, vyuzite to. Uplne ¢erstvé maso je na
povrchu vlhké, akoby orosené, lesklé, postupom
Casu sa tato povrchova voda straca a maso oschne,
edte stale je viak Cerstvé a konzumovatelné. Dalej
pokracuje vyraznejsie vysychanie a na mase sa vy-

B Maso je na pultoch
uz do 24 hodin od
spracovania

tvori sucha ,kéra”. ESte ani vtedy sa nemusite oba-
vat o svoje zdravie, povrch mdsa je mozné zrezat.
V dalSej faze sa povrch masa stava slizkym. Takéto
maso urcite nekupujte ani nekonzumuijte.

Cerstva bravéovina je svetloruzova.

O Chut

Sotva bude niekto ochutnavat surové maso, ale
moze nastat situacia, ked dostanete na tanier uz
tepelne upravené maso, o ktorého kondicii mate
pochybnosti. Jednoznacne plati, ze akakolvek
kysla chut znamena, ze v mase uz bol nastarto-
vany proces mnozenia baktérii, ktorych vedlaj-
$im produktom je kyselina maslova.

@ Teplota
Uplne ideélna teplota pre skladovanie misa je

tesne nad nulou, pripustna teplota skladovania
jedo+7 °C.

@ Pévod misa

Méso v Staromestskej madsiarni prichadza na
pulty predajni uz do 24 hodin od spracovania.
KedZe je spracované na kosickom bitunku, ne-
podlieha Ziadnemu zbyto¢nému skladovaniu ani
zd(havému transportu.

@ Vek zvierata
Pri hovddzom mdse je zvycajne pravid-
lom, Ze ¢im je tmavsie, tym starSie
bolo zviera.V Staromestskej masiar-

ni sa preto zameriavaju na poraz-

ku mladych byckov vo veku do
roka a pol. Su osvalenejsie a ich
maso je jemnejsie. (S2)

Tip na zaver:
Vyhnite sa uz vopred namle-
tému masu. Nemoézete si byt
isti, Co je naozaj obsahom bale-
nia, a tiez nemate istotu, ako dlho
zomleté stalo. V Staromestskej masiar-
ni vam ho radi zomelu (vykostia ¢i pre-
seknu) priamo pred vaSimi ocami.



