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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Dušení vepřového masa krájené na plátky a kostky: na plátky krájíme maso z kýty, pečeně (žebírka), plece, krkovice, na kostky krájíme maso z bůčku, plece.
· Předběžně upravené maso nakrájíme na plátky, naklepeme, osolíme, okořeníme, opečeme a dusíme na základech podle druhu pokrmu. Plátky masa můžeme plnit různými náplněmi (uzeninou, šunkou, kyselou okurkou, vajíčkem apod.). 
· 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.
· Maso krájené na kostky osolíme, okořeníme, opečeme a vkládáme do základů jako u vepřových plátků. Dokončování pokrmů je stejné jako příprava masa v celku nebo na plátky. 

PŘÍPRAVA POKRMŮ:
Vepřové žebírko dušené na kmíně:
Suroviny: vepřová pečeně s k., sůl, tuk, cibule, kmín, voda, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: z předběžně upravené pečeně nasekáme žebírka, naklepe, nařízneme okraje masa, osolíme a opečeme na tuku. Vložíme do cibulového základu s kmínem, dusíme téměř do měkka. Hotová žebírka vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, orestujeme, rozředíme vodou, provaříme, dochutíme solí a přecedíme na žebírka, krátce společně podusíme. 
Vhodné přílohy: různě upravená rýže, různě upravené brambory, těstoviny, zeleninové saláty.
Podáváme: jako hlavní chod.



Hejtmanský měšec:
Suroviny: vepřová plec, párek, kysané zelí, slanina, tuk, smetana, mouka hladká, cibule, vejce, rajčatový protlak, hořčice, pepř mletý, paprika mletá, citrón, sůl. 
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou plec nakrájíme na plátky, naklepeme a naplníme kysaným zelím, na kostky nakrájenou slaninu, dílem párku, plátkem vařeného vejce, Vložíme do připraveného cibulového základu s mletou paprikou a dusíme do měkka. Měkké měšce vyjmeme, šťávu vydusíme na tuk, zaprášíme hladkou moukou, přidáme rajčatový protlak, zalijeme smetanou, dochutíme hořčicí a citrónovou šťávou. Provařenou omáčku přecedíme na dušené maso.
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže.
Podáváme: jako hlavní chod.
Hejtmanský měšec
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Vepřový guláš:
Suroviny: vepřová plec nebo ořez, tuk, cibule, paprika mletá, voda, rajčatový protlak, sůl, česnek, kmín, majoránka, mouka hladká.
TECHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravenou plec nakrájíme na kousky, osolíme, opepříme na tuku a vložíme do připraveného cibulového základu s mletou paprikou, kmínem a rajčatovým protlakem. Základ dochutíme solí a česnekem. Přidáme maso a dusíme do měkka. Maso vyjmeme, základ zahustíme zásmažkou, kterou rozředíme vodou, přidáme drcenou majoránku, provaříme a přecedíme na maso. Podle potřeby dochutíme solí a česnekem, krátce znovu provaříme. 
Vhodné přílohy: různě upravené brambory, různě upravená rýže, těstoviny, bramborové i houskové knedlíky.
Podáváme: jako hlavní chod.
Vepřová plec na přípravu guláše:
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Segedínský guláš:
Suroviny: vepřový bůček, cibule, tuk, mletá paprika, voda, sůl, kmín, zelí kysané, mouka hladká, mléko.
TCHNOLOGICKÝ POSTUP: předběžně upravený bůček nakrájíme na kostky, osolíme, pečeme na tuku a vložíme do cibulového základu s mletou paprikou a kmínem. Dusíme do poloměkka. K masu přidáme předběžně upravené zelí a společně dodusíme do měkka. Nakonec pokrm zahustíme světlou zásmažkou, provaříme a přidáme mléko, dosolíme. 
Vhodné přílohy: houskové knedlíky, bramborové knedlíky
Podáváme: jako hlavní chod.
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