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SPIKOVANI MASA VYUKOVY LIST

Obor: 75-41-E/01 pecovatelské sluzby, 2. ro¢nik

Skolni vzdélavaci program: pecovatelské a zdravotné socialni sluzby
Predmét: zdrava vyZiva a pFiprava pokrma

Téma: predbéina uprava surovin, Spikovani masa

Cil: V ramci u¢ebniho nebo praktického oboru pro zaky se specialnimi vzdélavacimi potfebami seznamit zaky se
spravnou terminologii a technologickymi postupy pfi pfipravé a predbézné Gpravé zékladnich surovin, tomto
pripadé s Upravou masa Spikovanim. Na teoretickou vyuku uc¢nd navaze u profilového predmétu pfiprava
pokrmU odborny vycvik. V oboru praktické skoly bézi vyuka v ramci
odbornych ¢innosti. Tento vyukovy list je ur¢en zZakiim s IVP pro
individualni vzdélavani.

Pomiicky:

A. Suroviny: maso, Spek.

B. Inventdr: Spikovaci nGz, prkénko (krdjeci deska), mrazici sacek.
C. Mobiliaf: pracovni stll, mrazak .

Literatura:

1. Kolektiv autor(: Priprava jidel, Dr. Streda College, 2014
2. Technologie 2. dil: Kucharské prdce, 2010
3. http://www.nadvaha.cz/top-recepty/dukanova-dieta-recepty/spikovane-maso

Realizace vyuky:

1. Uvod - motivace 74ka:

A. Motivacni video o $pikovani masa dostupné online na portélu Youtube: https://youtu.be/uzFu-GYsaCU

B. Zajimavosti: Slovo $pikovat vychazi z némdciny, podobné jako slovo Spek (der Schpeck). Synonymem Speku je
vyraz slanina. Nazev slanina vznikl v dobé ndrodniho obrozeni od slova slany jako ndhrazka germdanského $pek.
Spek se pouZiva i prenesené, napt. k oznaéeni protuénénych partii lidského téla, obvykle v mnozném ¢isle
,Speky”. Od toho je odvozeno hanlivé oznaceni obézniho jedince za Spekouna.

2. Seznameni 24kl se zasadami bezpecnosti a ochrany pfi praci, Ize vyuZzit vyukovy list na euroinstitut.net:
http://www.euroinstitut.net/wp-content/uploads/2018/10/BOZP-Euroinstitut.pdf

3. Vlastni odborny vyklad ucitele podle zakladni osnovy:

Spikovani masa patii mezi predbéiné tpravy masa provadéné ve vyrobnim stiedisku. Do zafezu v mase se
vpravuji nejéastéji prouzky $peku, které dodaji masu stavnatost, vlaénost, tu¢nost. Tim se soucasné zlepsi chut
radé druht sussich mas. Slanina neboli Spek je solené nebo uzené veprové sadlo, nékdy s kizi, mnohdy také
uvarené. Spikovat Ize také anglickou slaninou (kromé sadla obsahuje i maso), uzenym bii¢kem ¢i klobasou.
Spikujeme nejcastéji hovézi, kuteci, kriiti maso nebo krélika, jehnéci a zvéfinu.

Aby se Spikovani podafilo, potfebujete zvolit spravnou techniku a kvalitni niz. Mél by byt tenky, Spic¢aty a
skutecné ostry. V ideadlnim pripadé sahnéte po filetovacim nebo pfimo specialnim Spikovacim nozi, pfipadné po
Spikovaci (protykaci) jehle.

Obr.: Spikovaci jehla Obr.: Spikovaci nGz

Vhodné je nakrajet Spek na zhruba centimetrové prouzky (konce trochu Spicatéjsi) a nechat je na pulhodinu
zamrazit, aby prouzky ztuhly. Se ztuhlym Spekem se Iépe pracuje, snadnéji se zasouva.

Do masa je tfeba spravné zapichnout nlz. Doporucuje se Sikmo po sméru
vlaken, pod Ghlem 20°. NGz zabodnéte do masa a trochu s nim zakrutte, aby
vznikla kapsa (maZete do ni stréit i prst, aby se zvétsila). Spek pak do té kapsy
zasunte také ve sméru vldken. Cely postup opakujte zhruba 5 az 6x, aby bylo
maso pti nasledné tepelné Gpravé krasné stavnaté.
Spikovani nejen zlepsi chut, ale navic chrani maso pfi vysokych teplotach,
kdyz se napf. pece v troubé nepfikryté. Dlkladné proSpikované hovézi Ci
drlbeZi maso plisobi po nasledné tepelné Upravé pékné na talifi.
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4. Obrazky — postup pfi prospikovani masa (zakladni techniky kucharskych dovednosti pti pfedbézné tpravé):

20 | |

1. krdjen/' Speku na pldtky 2. krdjeni platka Speku 3. vioZeni Speku do mraziciho sacku
tloustky cca 1 cm na prouzky a do mraznicky na cca 30 minut

W

5. zvétseni otvoru v mase 6. Zasunuti (vetnuti) Spekového
pro snazsi vetnuti prouzku Speku  prouzku

4. profiznuti otvoru spikovacim
noZem po sméru vidkna masa

5. Ostatni odborné kompetence pro predbézné pripravy masa.

Obdobnou technikou je protykani, které pomaha zvyraznit chut masa. Do zafezu v mase vloZime suroviny,
kterymi chceme chut masa zlepsit, zvyraznit. Nejcastéji protykdme maso ¢esnekem, mandlemi apod. V fadé
receptur se vyrazy protykani a Spikovani zaménuiji.

PredbézZna priprava masa zahrnuje odleZeni masa, kucharskou Upravu masa (pfiprava pred tepelnou Upravou
tak, aby se maso po okorenéni mohlo ihned tepelné zpracovavat), myti, krajeni a porcovani masa, vykosténi,
nakladani, protahovani, protykani a Spikovani masa, naklepani masa, mleti masa, jeho tvarovani a plnéni.

6. Pracovni list:

A. Na nasledujicim obrazku nechte zaky pfifadit nazvy surovin k tém, které vidi na obrazku. Které suroviny se
pouzivaji ke $pikovani masa?
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B. Podtrhnéte a vysvétlete spolecné s zaky ukony, které radime mezi predbézné Gpravy masa: omyvani, krajeni,
vareni, porcovani, mleti, odblariovani, déleni, duseni, Spikovani, strouhani, protykani, baleni, rolovani, plnéni,
mleti, bourani, opékani, kofenéni, michani, obalovani, tvarovani, sekani, vykostovani, skrabani, nakladani,
marinovani, blansirovani, posirovani, krouhani, sparovani, legirovani, odlezeni a zrani masa, gratinovani.
Vyrazy, které Zaci neznaji, vyhledejte spolecné se Zaky v ucebnici nebo na internetu

7. Domaci ukoly:
Jaké druhy pokrm se Spikovanym masem znate? Optejte se kucharek v Ustavni kuchyni, jak Spikuji ony.
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