VÝKLAD UČIVA
POKRMY Z VEPŘOVÉHO MASA				
Charakteristika vepřového masa  - vepřové maso má růžovou až světle červenou barvu, některé části jsou barvy tmavší. Je měkké, jemnozrnné a prorostlé tukem. Protože obsahuje větší množství tuku, obsahuje vyšší energetickou hodnotu než ostatní druhy masa, je také hůře stravitelné, proto se v dietním stravování používá pouze kýta. 
Chuť a kvalita masa závisí na věku a způsobu krmení zvířete. Nejlepší maso je z ročních kusů, o hmotnosti 80-110 kg. 
Tepelná úprava vepřového masa je kratší než u masa hovězího. 
Do provozoven veřejného stravování (VS) se dodává maso už rozdělené, obvykle i vykostěné, nebo v polovinách.
ROZDĚLENÍ VEPŘOVÉHO MASA:
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Vaření vepřového masa: vařením nejčastěji upravujeme hlavu, lalok, kolena, bok, nožičky.
Předběžně upravené maso vkládáme do vařící osolené vody, s cibulí, celým pepřem a vaříme táhnutím do měkka. Podle dalšího použití vývaru přidáme i kořenovou zeleninu.
Vývar z masa můžeme použít na přípravu bílých polévek, podlévání dušených a pečených pokrmů. 
Vařené maso se podává jako ovar.
PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Ovarová hlava:
Suroviny: vepřová hlava s k., voda, sůl, pepř celý, cibule.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou hlavu vložíme do vařící osolené vody s cibulí a celým pepřem. Vaříme táhnutím do měkka. Potom hlavu vyjmeme a vykostíme. 
Při expedici podáváme maso tak, aby pokud možno se porce skládala z jednotlivých částí hlavy. 
Vhodné doplňky: křen, křen octový, Krenex, hořčice, chléb, pečivo.
Podáváme: jako samostatný pokrm (hlavní chod, nebo teplý předkrm).
Dušení vepřového masa vcelku: používáme kýtu, plec, kolena, bůček.
· Předběžně upravené maso můžeme plnit, formovat do rolád, protýkat nebo plnit (uzeninou, šunkou, kyselou okurkou, vajíčkem apod.). 
· Maso opečeme, aby se uzavřelo a zůstalo šťavnaté, vkládáme do základů podle druhu pokrmu.
· Šťávu dokončuje jako u hovězích pokrmů - (vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou…, zásmažkou nebo nasucho opraženou moukou).
· Po provaření přecedíme a vkládáme chuťové doplňky (houby, zelenina, šunka, okurky), dochucujeme podle druhu pokrmu a na závěr můžeme šťávu zjemnit mlékem, smetanou máslem.

PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Vepřová plec dušená na paprice:
Suroviny: vepřová plec, tuk, cibule, paprika mletá, sůl, voda, máslo, mouka hladká, mléko, smetana.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou kýtu osolíme a opečeme na tuku. Vložíme do cibulového základu s mletou paprikou, dusíme do měkka. Hotové maso vyjmeme, základ zahustíme světlou máslovou jíškou, kterou zalijeme vodou a mlékem, rozšleháme, provaříme. Ke konci varu přidáme smetanu, podle potřeby přisolíme a přecedíme.
Vhodné přílohy: různě upravená rýže, máslové noky, těstoviny, houskové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.

Hamburská vepřová kýta:
Suroviny: vepřová kýta, šunka, sterilované okurky, sůl, kořenová zelenina, cibule, tuk, slanina, divoké koření, tymián, citrón, ocet, voda, mouka hladká, hořčice, cukr, mléko, smetana.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou kýtu protkneme šunkou a kyselou okurkou. Suroviny na protýkání krájíme na hranolky. Připravenou kýtu osolíme, opečeme na tuku. Vložíme do zeleninového základu s cibulí, divokým kořením, slaninou, tymiánem, citrónem na plátky, octem. Dusíme do měkka, maso vyjmeme, šťávu zahustíme zásmažkou, rozředíme vodou, dochutíme hořčicí, cukrem a provaříme. Během vaření přidáme mléko a smetanu. Hotovou omáčku přecedíme a znovu krátce povaříme. Do hotové omáčky přidáme nakrájenou šunku a kyselé okurky, které jsme orestovali.
Vhodné přílohy: houskové nebo karlovarské knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.


Hamburská vepřová kýta s karlovarským knedlíkem
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Bratislavská vepřová plec:
Suroviny: vepřová plec, sůl, cibule, rajčatový protlak, voda, mouka hladká, citrón, mléko, smetana, mrkev, celer, okurky sterilované, hrášek.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: stejný jako Bratislavské hovězí filé.
Vhodné přílohy: houskové knedlíky, těstoviny.
Podáváme: jako hlavní chod.
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