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ABSTRAKT

Bakalarska prace se zabyva technologii masa volné Zijici zvéte, jejiz maso je oznacovano
jako zvéfina. Cilem prace je popsat technologické, senzorické a kulindrni vlastnosti

zveéfiny s naslednym vyuzitim v gastronomii.

Klicova slova: zvét, zvétina, technologické vlastnosti,

ABSTRACT

Bachelor's thesis is focused on technology of meat in wildlife, whose meat is named
venison. Its aim is describe technological, sensory and culinary properties of a venison

with another using in gastronomy.

Keywords: game, venison, technological propreties,
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UVOD

Zvétina byla odjakziva cenénou surovinou v gastronomii. Maso zvéfiny patii k

exkluzivnim potravindm a dokonale pfipravené vzdy doda tabuli slavnostni raz.

Zvétinova kuchyné ma kofeny jiz v antice. Pro Reky to byla velice cennd surovina, Rima-
né ji dokonce lovili ve velkém mnozstvi a nasledné piepravovali do celé Evropy. Ve
sttedovéku mohla lovit pouze Slechta. Pokud byl u lovu pfistizen obycejny clovek, byl

mnohokrat potrestan smrti.

Rika se: ,,Jiny kraj, jiny mrav®. Toto heslo plati i u zvétiny. To, co je u nds zakazéano lovit
— napiiklad zpévni ptaci, jsou v Italii a Francii povazovani za lahtidku. V Americe se pro

zménu lovi sobi, myvalové ¢i vacice.

Na kvalitu zvétiny mé vliv umisténi zasahu, ale také je velmi dilezité prvotni oSetieni po
odloveni. Neznalost nebo nezodpovédny piistup myslivcil Casto zplisobi to, ze se zvéfina

znehodnoti a nendvratné poskodi. V nejhorsich ptipadech se stane az nepozivatelnou.

Zvéfina je lehce stravitelna, vyzivna a na rozdil od masa jatecnych zvifat nemé vysoky

obsah tuku. Je proto vhodna pfti dietach, u kterych se doporucuje snizit piijem cholesterolu.

Zvétina neni jen oblibend pro jeji vyzivové faktory, ale predevsim kvili chuti a vini. M-
zete si dat 1 deset jelenich gulast a pokazdé bude chutnat jinak. Je to dano piedevsim tim,
odkud pochézel uloveny kus, jestli byl odloven v horskych oblastech, nebo na lukach, ¢im
se zivil a také zaleZi na dobé¢, kdy byl odloven. V zimnim obdobi, kdy zvét nema dostatek

potravy, bude chut’ i viiné mén¢ intenzivni, nez v letnich mésicich.

V nasi kuchyni se vénuje zvéfiné méné pozornosti, nez by si ve skutecnosti zaslouzila.
Mozn4 je tato skutecnost déna tim, ze pro hodné lidi je to nedostupna surovina, kterd
nepatii mezi nejlevnéjsi. V dnes$ni dobé lidem zalezi spiSe na cené, nez na kvalité. Pii
srovnani spotifeby zveéfiny a masa jateénych zvifat a driibeze, je zvéfina zastoupena
v nasich jidelniccich minimalné. Nebylo by na Skodu pokrmy ze zvéfiny Castéji zatazovat

do jidelniho listku a zaroven zpestfit i jejich zptsob piipravy.
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1 MYSLIVOST A CHOV ZVERE

vvvvvv

ustanoveni platné myslivecké legislativy. V soucasné dob¢ se vSak jiz pfi vykonu prava
myslivosti nelze obejit ani bez znalosti dalSich pravnich piedpisu a mezinarodnich dohod,
které se myslivosti tizce dotykaji. Zakon ¢. 449/2001 Sb., o myslivosti, zejména stanovi

druhy zvéte [1].
1.1 Lovna zvéi v CR

1.1.1 Druhy zvére

Druhy zvéte, kterou l1ze obhospodatovat lovem, podle zdkona 449/2001 Sb. , O myslivosti.

1.1.2 Savci

Dan¢k skvrnity (Dama dama), jelen evropsky (Cervus elaphus), jelenec béloocasy (Odoco-
ileus virginianus), jezevec lesni (Meles mezeles), kamzik horsky (Rupicapra rupicapra),
koza bezodrova (Capra aegagrus), kralik divoky (Oryctolagus cuniculus), kuna lesni
(Martes martes), kuna skalni (Martes foina), lisSka obecnd (Vulpes vulpes), muflon (Ovis
musimon), ondatra pizmova (Ondatra zibethica), prase divoké (Sus strofa), sika Dy-
bowského (Cervus nippon dybowskii), sika japonsky (Cervus nippon nippon), srnec obecny
(Capreolus capreolus), tchot tmavy (Mustela putorius), tchot stepni (Mustela eversmannii)

a zajic polni (Lepus europaeus) [2].

1.1.3 Ptaci

Bazant kralovsky (Syrmaticus reevesii), bazant obecny (Phasianus colchicus), hrdlicka
zahradni (Streptopelia decoaocto), holub hiivna¢ (Columba palumbus), husa béloceld (An-
ser albifrons), husa polni (Anser dbalis), husa velkd (Anser anser), kachna divoka (anas
platyrhynchos), krocan divoky (Melagris gallopavo), lyska ¢ema (Fulica atra), orebice
horska (Alectoris graeca), perlicka obecna (Numida meleagris), polak chocholacka (Ay-
thya fuligula), poldk velky (Aythya ferina), straka obecnd (Pica pica), Spacek obecny

(Sturnus vulgarit), vrana obecné (Corvus corone) [2].
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1.2 Rozdéleni zvére

V Ceské republice je podle mysliveckych zvykd, tradic a Zakona o myslivosti oznatovana

zver pro produkei zvéEriny jako zvéEr uzitkova v kategorii:
Zvér srstnata:

- velkd sparkata - jelen, danci, srnéi, losi a jelenec béloocasy, kamzi¢i, mufloni, kozoroha

(koza bezoarova), cerna (prase divoké)
- drobna — zajeci, kralici a svist’ [16].
Pernata:

- velka - tetfevi, krocani a dropi

- drobna - tetfivci, jetabci, bazanti, koroptvi, orebice a vodni (divoké husy, kachny, lysky),
divoci holuby (hifivna¢, doupnak, hrdlicky), sluky (sluka lesni, bekasina otavni),

kvicala [16].

1.3 Chov zvére

Chovem zvéte se rozuméji odborné zasahy sledujici biologické cile, to je: zachovani
rovnovahy mezi stavy sparkaté zvétre a prostiedim, udrzovani ptirodni kvality genofondu

zvéte, cilené zvySovani chovné kvality zvéfe a Gprava stavll zvéfe na optimalni stav [1].

Myslivost, jako soucdst zemédélské a lesni vyroby, svym dlouholetym, historickym
vyvojem dosahla vyznamnych hospodaiskych a kulturnich hodnot a stala se Cinnosti,
kterou naSe spole¢nost musi nadale rozvijet tak, aby pfindsela nejvyssi uzitek esteticky a

v neposledni fad¢ i ekonomicky [4].

Vyvoj zvéte, jeji mnoZstvi, jsou proto cilevédomé usmérnovany; to znamend, Ze zver
v jejim pifirodnim prostfedi, kde zije, zdamérné¢ chovame, regulujeme jeji pocetni stavy,
starame se o jeji kvalitu, peCujeme o ni v dob€ nouze a chranime ji pted Skodlivou ¢innosti
¢loveka, pocasi, skiidcti a nemoci — tedy pied nepfiznivymi vlivy. Tuto ¢innost nazyvame
mysliveckou péc¢i o zvét, kterou realizujeme prostiednictvim vlastnikli honiteb, které maji

v rezii nebo mysliveckych sdruzeni, jez honitby pronajimaji [4].
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1.3.1 Honitba

Honitbou rozumime rozséhlejsi, pfiméiené veliky, ekologicky uzavieny krajinny celek,
ohraniCeny trvalymi hranicemi, napfiklad dalnicemi, silnicemi, Zelezni¢nimi tratémi,
vodnimi toky, hfebenovymi horskymi cestami, vhodny pro chov jednoho, zpravidla vSak

pro vice druhi zvéte, kterd je na jeho zivotnim prostredi existencné zavisla [4].

Ekonomicky ptedstavuje honitba s kmenovymi stavy zvéte zdkladni vyrobni prostfedek

mysliveckého hospodareni.

Honitby, u nichz 75 % tvoii zemédélska plida, nazyvame honitbami polnimi. Tyto honitby
se vyskytuji prevazné v nizinnych polohach s prevladajicim chovem drobné zvéfe.
Honitby, jez jsou ze 75 % tvoreny souvislymi lesnimi komplexy, nazyvame honitbami
lesnimi. Vyskytuji se v oblastech pahorkatin a hlavné v horskych polohéch. V téchto
honitbach ptevlada chov zvéie sparkaté. Honitby, v nichZ v naprosté pfevaze jsou vodni
plochy, nazyvame vodnimi. Jejich specializaci je chov vodni zvéte pernaté, hlavné kachen

divokych. Nejrozsitenéjsi jsou honitby smisené [4].

1.3.2 Specialni honitby

Specialnimi honitbami rozumime baZantnice a obory. Jsou to ucelové zafizené honitby,
které slouzi v prvém piipad¢ k intenzivnimu chovu bazanti, ve druhém ptipadé pak

k chovu zvére sparkaté [4].

1.3.2.1 BaZantnice

Bazantnice lesniho typu jsou tvofeny souvislym lesnim celkem vhodnym pro chov baZan-
t, ktery je délen systémem jednotlivych le¢i a mizZe byt rozdélen na dva i vice honebnich

celku.

Bazantnice remizového typu jsou tvoreny soustavou mensich lesnich ploch tzv. remizi,
jejichz lesni porosty jsou pfizpisobeny pro intenzivni chov bazanti zvéfe a jsou propojeny

zem&délskymi pozemky tvoticimi zdvaznost na jednotlivé remizy [4].

1.3.2.2 Obory

Obora je samostatnou honitbou, u niz neni zdkonem stanovena minimalni vyméra, musi
vsak byt dokonale a trvale oplocena tak, aby zvetf v ni chovand nemohla volné vybihat a
méla v ni zajistény rozhodujici biologické pozadavky chovaného druhu zvéfe na Zivotnim

prostiedi. Obory slouzi predevsim pro chov jednoho, nebo vice druhtli zvére sparkaté [4].
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2 LOVECKE METODY

Lovem je zavrSena soustavna péce myslivcl o zvei. V dnesni dobé vSak lov provazeji
mnohéa omezeni. Rada t¢innych a diive oblibenych zpisobt lovu je zakazana, vyrazng se
snizil pocet lovnych druhii a u sparkaté zvéte plati piisnd kritéria chovnosti. Zver se lovi
bud’ odstfelem, nebo odchytem ¢i lapanim. Lov zvétfe odstielem za pouziti loveckych
zbrani je u nds nejcastéjsi. Patii k nému cela fada rozmanitych zpisobt lovil, které se

tradi¢n€ rozd¢€luji na lovy osamélé a spolecné [1].

2.1 Zpiusoby lovu

Lovem rozumime zptlisob, jimZz se zvéfe zmociiujeme v ramci zakonitych piedpisii a

v duchu myslivecké moralky [5].

2.1.1 Lov zvére odstrelem

Lov zvéfe odstfelem se rozdé€luje na lovy osamélé, kdy lov provadi jedna osoba a pfi nichz
se lovi pfevazné zver velka, a lovy spolecné, jichZ se Gcastni vétsi pocet lovell. Pii lovu
odstfelem je nutné piisné dodrzovat pravidla bezpecnosti, nebot se zachdzi se smrtici

zbrani [3].

2.1.1.1 Lovy osamélé

Osamélym lovem rozumime lov odstfelem, pii némz lovi myslivec sim — osameéle - bud’ se

psem, nebo za pomoci nékolika malo honci.

a) Cekana - pfti niz lovec ¢eka v krytu (napt. v kazateln€) v ¢asove ptithodné dobé u mista
zveti pravidelné nebo Castéji navstévovaného, az mu k odstielu urcend zver sama piijde na

dostfel.

b) Soulacka — pii niz se lovec snazi opatrnou chiizi po udrzovanych loveckych chodnicich
k lovu povoleny kus sparkaté zvéfe vyhledat a pfiSoulat se k nému na dosttel. Nékdy se

pouziva k lovu Soulacka povozem.

c) Hledéani a slidéni lovce se psem v lese, v kfovinach apod. Je to jak pro jedince pfi
spole¢ném lovu péknd zabava. Podminkou je ovSem dobry pes. Pouziva se hlavné pii lovu

kralika.

d) Lovy lestné — vabeni drazdéni, vnadéni:
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Vabeni — lovec se snazi prilakat zvér na dostiel napodobenim jejiho hlasu, jako napft. jele-
na v dobé fije, tetfivka v dobé toku nebo napodobenim piSténi mysi (privabit lisSku, tzv.

myskovanim).

Drazdéni — napt. na vyrovce. Vrany a straky na vyra dordzeji, usedaji na strom, odkud je

lovec snadnou ranou z chvojové boudy zneskodni.

Vnadéni — tj. vykladani mrSin, vyhozl ulovené zvéte, riznych masitych zbytkl apod. jako
navnady na gjediste k prilakani dravé zvéie, zejména vsak lisek, které pak lovec odstieluje

pii ¢cekané ze zemni skrySe pobliz ujediste [5].
2.1.1.2 Lovy spolecné — hony

Odlisuji se od lovi osamélych tim, Ze pii spole¢nych honech lovi vice stielct a zvEr jim

nahéni také vétsi pocet honctli nebo pst. Ke spoleénym honlim fadime:

a) PlouZzeni — jimZ se rozuméji hony polni i lesni — pii nich postupuji stielci zaroven

s honci. Rozezndvame nekolik druhti plouzeni.

b) Kruhovy hon — u nas nejobvyklejs$i podzimni hon na zajice, pti némz dvé¢ linky utvorené
stiidavé ze stfelct a honcl nejprve obstoupi velky kruh poli a kdyz je kruh uzavien,
postupuji vSichni na povel vedouciho honu ke stfedu kruhu. Jakmile se kruh natolik zuzi,
ze by stielba do kruhu byla jiz nebezpecna, zazni signdl — ,,stat!* Stielci zlstanou stat a

honci prozenou zbylou ¢ast kola. Stiilet se pak smi jen na zajice vyb&hlé z kola ven.

¢) Nahanky — jsou zpravidla hony lesni a 1i$i se od honl plouzenim tim, Ze pti naharnkach
stoji stfelci po dobu trvani lece na vykazanych stanovistich po obvodu lece, ktera je bud’

uplné, nebo jen castecné obstoupena.

d) Natlacka — mala a tiché naharka v lese s nékolika malo lovci a honci pii lovu sparkaté

zvete se nazyva natlackou.

e) Honicka neboli nadharika je obvyklym zplsobem honu na zvét ¢ernou v tézko piistup-
ném uzemi horskych revirli, pofddaném obycejné bez honcli jen s pomoci brakyit. Pii
spatieni zvéte pocnou brakyti vydavat, zver pronasleduji a divocaci vyrazi nékdy z lece do

rany ¢ekajicim lovcim [5].
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2.2 Dobalovu

Lovit Ize jen zvéf, ktera neni hajena, a to ve stanovené dobé lovu. Pokud orgén ochrany
piirody rozhodne o odlovu zivocicht, kteti nejsou zveri, mize tento odlov provést za sta-

novenych podminek osoba opravnéna podle tohoto zakona (drzitel loveckého listku) [5].

Doba lovu jednotlivé zvére je uvedena v priloze ¢. 1.

2.3 Vliv umisténi zasahu na kvalitu masa

Zakladnim pozadavkem soucasného lovu je rychlé usmrceni loveného zvifete za soucasné-
ho pozadavku ptiméfeného poskozeni zvétiny. Pro splnéni téchto zakladnich kritérii je
nutné pouzivat loveckou zbrani odpovidajici raze, sprdvné a odpovédné umistit zasah,

spravné vyhodnotit chovani zvéte po zasahu a tomu ptizplisobit dohledavku [6].

Pozornost je tfeba vénovat vstielu a vystrelu, tj. mistim, kde stfela vnikla do téla a kde je
opustila. Okoli obou je vzdy ¢aste¢né¢ znehodnoceno a krevni sraZenina v okoli rdny je
vhodnym prostfedim pro rozvoj mikroorganismil; v téchto mistech dochdzi na zvéfing
k prvnim hnilobnym zménam. Proto se okoli vstielu i vystfelu odstrariuje tenkym ofiznu-

tim [12].

Pokud vychdzime z pfedpokladu, Ze zvétina zdravé zvétre ulovené dobrym zasahem a
thned vyvrzené je prostad zarodkid (v hloubi svaloviny), je disledek Spatné rany velmi vy-
znamny. Navic je v téchto pfipadech vzhledem k potiebné dohledavce rusena ostatni zvér v
honitbé, a to nehovoiime o dalSich negativnich disledcich, kterymi je vlivem $patného

zasahu vystavena postielena zvéer [7].

Z hlediska hygieny zvéfiny a pozadavkl na ochranu zvifat je tedy jednozna¢né rozhoduji-
ci, kolik ¢asu uplyne mezi zasaZzenim zvéte a jejim zhasnutim. Déle je velmi vyznamny
Cas, ktery uplyne mezi usmrcenim zvéfe a okamzikem, kdy je zvét vyvrzena. V principu
by na zvet mélo byt stiileno pouze za predpokladu, Ze si je stielec jist absolutné smrticim

zasahem [7].

2.3.1 Umisténi zasahu — zasah na komoru

V myslivecké mluvé se za ideélni cil pro zasazeni a rychlé zhasnuti zvéte pouziva vyraz
"zé4sah na komoru ". Pro tento z4sah vSak neni Zadnd presna definice ve smyslu anatomic-
kého ohraniceni urcité Casti téla zvifete. Minéna je oblast lopatky vcetné casti hrudniku

lezici pod lopatkou [7].
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Ponékud neurcita definice, ale v kazdém piipadé¢ se jednd o oblast, kterd, pokud je
zasazena projektilem vhodné rdze, umoziuje rychlé usmrceni zvéte. Pozadavky ochrany

zvitat a hygieny zvétiny proto vyzaduji znat presny rozsah hrudni oblasti [7].

Obrazek 1: Zasah na komoru 7]

2.4 Lovecké stielectvi

Utelem stielby pii lovu je usmrtit bez zbyte¢ného tryzndni zvef a zaroveil stielbou
neohrozit ani okoli, ani sebe. Lovecké stielectvi zahrnuje konstrukci a stavbu loveckych
zbrani a stfeliva, jakoZz i teorii a praxi lovecké stielby — stielné pak na mechanické, plynové

a palné [1].

K lovu zvéfe se pouzivaji vyhradné palné stielné zbrané, a to kulovnice, brokovnice a
kombinované zbrané. Z kulovych zbrani se vystieluje pouze jedna stiela (kule), z broko-
vych hromadnd stfela (broky). Podle poctu hlavni jsou zbran¢ jedno- ¢i vicehlaviiové,

podle poctu nabojl jsou zbrané jednoranové nebo opakovaci [1].

2.4.1 Kulovnice

Na vybér mame nékolik typt zbrani obvyklych konstrukci. Opakovaci kulovnice s valco-
vym zavérem jsou dnes jiz klasické zbran¢ se spolehlivymi mechanismy. Hodi se pro
ustranné pouiti, ale jejich nevyhodou je pomalejs$i opakovani rany a hluénd manipulace se

zavérem [1].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 18

Vicehlaviiové kulovnice jsou vyrobné naro¢né zbrané. Jejich hlavni vyhodou je spolehli-
vost a pohotovéa druhd rana, coZ méa vyznam na nahaikéch a zejména pii lovu nebezpecné

zvéie [5].

Nejmensi kulové raze 5,6 mm je mozné pouzivat pouze pro lov srnci zvéte, na silnou zver
nejsou piili§ vhodné. Nejprodavanéjsi jsou proto stiedni raze 7-8 mm, s rozdily v hmotnos-

ti stiel, jejich rychlosti i dopadové energii [1].

2.4.1.1 Kulové naboje
Kulové néboje se vyrab&ji v riznych razich a provedenich. Nejdillezitéjsi ¢asti naboje je
sttela. Ta miize byt u malorazek pouze olovéna, u kulovnic je vSak olovéné jadro stiely

ukryto v celoplastovém nebo poloplastovém obalu [1].

2.4.2 Brokovnice

Lovecké brokovnice jsou vétSinou dvouhlaviiové s klasickym lizkovym zévérem. Toto
feSeni plné postacuje pro bézné lovecké potieby. Samonabijeci ¢i opakovaci brokovnice
jsou malo obvyklé a uplatni se v ptipadech, kdy potiebujeme rychle opakovat rany, napft.

pfi stfelbé na kachny a husy [1].

2.4.2.1 Brokové naboje

Brokovy néaboj se skldda z nabojnice, kovani se zapalkou, toulce na prach, prachové
krytky, zatky s chranicem brokd a uzavirky. Broky se vyrabé&ji litim nebo lisovanim
z olova s ptimési antimonu a arzenu. Jedovatost vystielenych olovénych brokt ukladanych

v ptirod¢ si vynutila pouzivani zinku, vizmutu a hlavné mekké oceli [1].

2.4.3 Utinek stiely

Cilem lovecké stielby je spolehlivé usmrtit vybrany kus zvéte pfi minimalnim poskozeni
zvetiny. Vysledné pusobeni stiel je dano souborem jejich vlastnosti, jako jsou dopadova
rychlost, hmotnost, primér a konstrukce, a oznacCujeme jako ranivost. Pfi stielbé z
brokovnice je pro dostate¢ny ucinek nutny zasah nejméné 3-5 broky, které proniknou do
dostate¢né hloubky téla. Je proto tfeba volit broky odpovidajictho priméru a stfilet na
loveckou vzdalenost, kdy je zvet zasazena dostateCnym poctem broki s potiebnou rychlos-
zveét s velmi rozdilnou hmotnosti a odolnosti. Podle toho je tfeba volit pfimétené vykonnou

tazi, radéji s prebytkem vykonu, aby bylo zabezpeceno spolehlivé usmrceni zvéie [1].
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4

Pti pronikani té€lem zvéie vytvaii stiela stielny kandl a za ni vznika kmitajici dutina (kava-
rena). Vlivem kmitani kavareny dochéazi k poskozeni okolnich tkéani, lezicich mimo cestu

strely [1].

2.5 Dohledavka ulovené zvére

Zvet, kterd nezlistala po zdsahu zhasla na misté, je nutné nalézt a nésledné spravné

oSetfit [1].

Tato ¢innost je nejen moralni povinnosti kazdého myslivce, ale 1 povinnosti ulozenou za-

konem o myslivosti [3].

2.5.1 Dohledavka zvéie sparkaté

Po ran¢ na sparkatou zvért je nutné sledovat jeji reakcei na zasah stielou, to je znaceni a jeji
dalsi pocinani. Podle zplisobu znaceni miize myslivec poznat, kam byla zvét zasaZena,
pfi¢emz si v§ima, i jakym zptsobem zvér po ran€ odbiha [3].

Rychly dosled stielené zvéte a nasledné spravné prvotni osetfeni uloveného kusu (vyvrh)
zasadnim zpisobem ovliviiuji kvalitu ziskané zvéfiny. Chyby, kterych se v této fazi péce o
uloveny kus zvéte lovec dopusti, jsou Casto nevratné a v dal$im zpracovani zvéfiny

neodstranitelné [8].

Obrazek 2: Dohleddvka jelena za pomoci loveckého psa [1]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 20

"

Pokud zvét po zasahu " ziistane v ohni", coZz znamend, Ze padne na misté, kde byla
zasazena, musi lovec zvét pozorné sledovat, vyhodnotit frekvenci a silu pohybti zasazené-
ho kusu a pokud dochazi k postupnému vymizeni téchto reakci, 1ze po uplynuti 15 minut
ke kusu dojit (vzdy s pfipravenou zbrani) a po tradicnim piedani tlomku zahdjit

vyvrhovéni zvére [8].

Slozitéjsi situace nastava, pokud zveét zasah znadi, ale odbihd. Pfi znaceni komorové rany
1ze zahajit dohledavku nejdiive za 30 minut (ne vzdy se skutecné o komorovou ranu jed-
nd), pii znaceni rany na mékko ¢i na beh je nutné vyckat se zahdjenim dohledavky mini-
malné po dobu 1 hodiny. Pouziti loveckého psa, dobie pracujiciho na pobarvené stopé po-
stielené zvéte, je zakladem uspésné dohledavky. Je povinnosti kazdého uzivatele honitby,

aby mél v ptipad¢ potieby takového psa k dispozici [8].

Ukvapené a brzké dohleddvani postieleného kusu je velmi ¢asto hlavni pficinou netspé-
chu, nebot’ poranény kus se po zésahu snazi zatahnout do krytu, kde zalehd a pokud je po-
nechén v klidu, v disledku ztraty barvy sldbne a zhasne ¢i pti ndsledné dohledavce jiz ne-
ma sily na daleké odbihani. Naopak pii brzkém dohledévani a zvednuti postfeleného kusu
z prvniho loZze dochdzi k mobilizaci sil a i téZce poranény kus mize odbihat az n¢kolik set

metrt od nastielu [8].

K dosledu postielené sparkaté zvéie se pouziva barvar nebo pes vycviceny na barvu, vSe-

stranny ohat, jezevc¢ik, a podobné [3].

2.5.2 Dohledavka zvére drobné

Dohledavka postielené drobné zvéte se provadi jednak v pribéhu honu a jednak druhy den
po honu. Kazdy myslivec musi zvéf, na niz stfili, sledovat (zejména v zarostlém terénu) a
pamatovat si misto, kde srstnatou vid€l naposled nebo kam pernata zapadla, aby mohl byt

na to misto pfiveden pes, ktery postrelenou zvéi dohleda [3].

Prace dobte upotiebitelnych loveckych pst je proto zdkladem uspésné dohledavky drobné
zvéte. U vétsich lovil bazanti zvéfe v bazantnicich je zddouci, aby viditeln¢ lezici ulovenou

zvet nejprve posbirali honci, a teprve po nich dohledéavaji lovecti psi zver, ktera se ukryla v
kryting [8].
Z hlediska kvality zvéfiny je Zadouci, aby lovecti psi zvéf nepiechytavali a nemackali,

nebot’ naruseni zvetiny chrupem psa vylucuje poskozeny kus z dalSiho zpracovani [8].
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3 OSETRENi ZVERE
Ulovenou zvér je tieba oSetfit, aby nedochdzelo ke ztratdm na zvétring. Nejvetsi Skody

vznikaji pfi zapafeni zvefiny po pozdnim dohledani ¢i po nedokonalém oSetteni [1].

3.1 OSetreni zvére po uloveni

Odborné a hygienicky bezchybné oSetieni ulovené zvére v co nejkratsi mozné dobé po
uloveni je nejdulezitéjsim hygienickym pozadavkem. V co nejkrat$i dobé znamena, ze
sparkatd zveét bude s ohledem na charakter lovu oSetfena nejdéle v priitbéhu 3 hodin po
uloveni, avsak jiz pfi plném vyuziti tohoto Casového limitu miize dle momentalni situace

dochazet k procestiim zplisobujicim znehodnocovani zvétiny [9].

Drobna pernatd zveét se zpravidla vyhackovava — do kloaky se vsune hacek z vétvicky ¢i
dratu, zachyti se jim stfevo a postupné se celé vytdhne ven. Je to nutné hlavné v teplejSim
pocasi (zejména u kachen) a u zvéte, kterd se bude skladovat del§i dobu. Pro dopravu se

pernata zvéi svazuje po dvou kusech a zavéSuje na rahna [1].

Drobnou srstnatou zver (zajice) je tfeba vymackat. Zajic se uchopi za predni béhy a druhou
rukou palcem se vytlaéi mo¢ z mocového méchyie. Pro dopravu se zajicim svazuji zadni
behy, za které se zavésuji tak, aby mezi nimi mohl proudit vzduch [1].

wevr

raze kulovnice, kterd zveét rychle usmrti, ale nadmérné neposkodi zvétinu, a také vhodné

umisténym zasahem a v¢asnym dosledem [1].

3.1.1 Vyvrhovani zvére

Dohledany kus sparkaté zvéfe je nutné pred vyvrhovanim umistit na vhodné misto, které
by mélo byt dle moznosti bez vétSiho podrostu a prehledné. Pokud to konfigurace terénu

umozni, je vyhodné umistit uloveny kus hlavou vyse a télo polozit ve sméru svahu [6].

U jelent a danku se k fixaci vyhodné vyuziva parozi, které se zabodne korunami, resp.
lopatami do zem¢ a pietazenim hlavy dopiedu se fixuje celd piedni ¢ast téla [6].

U zvéfe srnc¢i, mufloni, Cerné a holé zvére jeleni a danci je vyhodné uchytit jeste pied zaha-
jenim vyvrhovani kazdy béh kratkym tivazem k vhodnému stromu ¢i k zabodnutému koli-

ku. Obdobn¢ se fixuji i zadni koncetiny u jelenti a dank [8].
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Spatna fixace zvéte pred vyvrhovanim velmi ztézuje vlastni praci a Casto vede k poskozeni
kvalitnich ¢asti zvétiny ulovené zvéte vyvrhujicim lovecem (rozfezané svickové, mimo osu

roziiznuty zamek, odtrzena svalovina kyt od panevnich kosti atd.) [8].

Vyvrhovani sparkaté zvéfe se nejCastéji provadi na lezicim kusu v hibetni poloze. Pred
samotnym zahdjenim je nutné umistit zvéf na vhodné misto bez podrostu a piipravit si ves-
keré pomticky, mezi néz patii zejména ostry lovecky niiz s pardkem a tzv. kostni pilkou,

ktera slouzi k otevieni spony panevni (zamku) [10].

Obrazek 3: Niiz s pardkem [50]

Pak za¢ne préace na bfiSe: mezi roztazenymi zadnimi b&hy tlovku se opatrné profizne klize
a nozem drzenym ostiim vzhtiru se vede fez az k hrudni kosti. Pti otvirani bfisni dutiny je
tteba davat velky pozor, aby se neporanila stieva a jejich obsah neznecistil zvétinu. Proto
se nékdy k vyvrhovani pouziva niiz se zaoblenou $pickou. Zaludek a stieva se vyjmou na
pravou stranu, ¢imZ se zpiistupni branice. Ta se uvolni fezem vedenym po obou stranach

co nejbliZe zeber. ProtoZe se rychle kazi, doporucuje se ji co nejdiive odstranit [12].

Obrazek 4: Kus pred vyvrzenim umistény na cisté podlozce [9]
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Jicen se uvolni od ostatnich ¢asti a pfipoji se k zaludku a ke stfeviim. Obsah konec¢niku,
ktery se uvolni ze zdmku, se zatlaci smérem dovniti' a na konci stfeva se ud¢la uzel, aby se

jeho obsahem nic neznecistilo [12].

Obrazek 5: Prorezani kiize mezi zadnimi behy [9]

V duting bfis$ni zlistanou ledviny, u vyhozu jatra a slezina, které spolu s jazykem, srdcem a
plicemi tvoii uslechtilou ¢ast vyvrhu, drob, ktery podle mysliveckych zvyklosti patti jako

tzv. lovecké pravo lovci [12].

Obtizngjsi je situace po zasahu na mekko, kdy je poranén zaludek nebo stieva a jejich
obsah se vyleje do dutiny bfisni. I pak je tfeba kus peclivé vyvrhnout, hrubé necistoty
oskrabat nozem, vylit barvu a ostatni obsah a vnitfek do sucha vytfit Cistym sepranym
hadérkem. Nikdy se k ¢isténi nesmi pouzivat voda, protoze tim by se urychlil rozklad

zvétiny [12].

Pfi vyvrhovani je tfeba si pozorné¢ v§imat zmén a odchylek na vnitinich organech, protoze
to muize upozornit na zdravotni stav uloveného kusu. Srusty vnitfnich organt, hnisava
loziska, zdufené mizni uzliny, mistni pfekrveni a nddory prozrazujici onemocnéni. Je
pochopitelné, ze kontrolu zdravotniho stavu drobu je mozné udélat teprve doma. Teprve
kdyz bylo prohlidkou zjisténo, Ze zvéfina nema priznaky choroby, je mozné ji pouzit
k vlastni spotiebé nebo lovci prenechat lovecké pravo. Také hlava s parozim nebo rohy se
oddéluje teprve po prohlidce vnitinosti. Pokud prohlidka vnitinich organii tlovku budi

podezieni na chorobu, pteda se tlovek k vySetfeni veterinarni sluzbé [12].
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Povinné veterinarni prohlidce podléha kazdy uloveny kus cerné zvéfe, aby se zjistilo, zda

neni napaden trichinelézou [12].

3.1.2 Posuzovani zvére pri vyvrhovani

Neékteré zmény miize pii vyvrhovani ¢i v bezprostiedni ndvaznosti na vyvrhovani zjistit jiz
lovec. Pii otevirdni bfiSni dutiny je nutné posoudit pfipadné zmnozeni télni tekutiny, ktera
se v této dutin€ nachdzi a jejiz zmnoZeni muize byt pfiznakem onemocnéni srdce, plic ¢i
ledvin, ale také mulize byt ptiznakem zanétu pobftisnice. V posledné¢ jmenovaném piipadé je
tekutina kalna a nékdy s piimési krve [9].

Obcas se v duting bfisni nachdzeji abscesy zplisobené bakterialni infekci (napt. pti pseudo-
tuberkul6ze). V zadném ptipadé nesmi byt tyto abscesy roziezdvany v dutiné biisni, aby

tak nedochazelo ke znecisténi zveétriny hnisem [9].

3.1.3 VySetfeni ulovené zvére

Vysetieni uloveného kusu zvéfe proskolenou osobou predstavuje spole¢né s vyjadienim
lovce o chovani zvéie pied ulovenim prvni stupen hygienické kontroly. Z hlediska ochrany
zdravi konzumentd, a také z divodu dodrZeni standardnich hygienickych pozadavkl na
prvotni oSefeni zvétiny je Zadouci, aby kazdy kus ulovené zvéte, ktery se piedklada k pro-

hlidce ufednim veterinarnim lékafem, byl prohlédnut alespon proskolenou osobou [11].

Pti prohlidce uloveného kusu zvéfe je zadouci, aby tato prohlidka byla realizovana co
nejdiive po uloveni zvéte. V naprosté vétsiné pripadi se bude jednat o prohlidku ulovené-
ho kusu jesté v honitbé, poptipad¢ v nejbliz§im okoli honitby, ve kterém byla zvér ulovena.
K prohlidce proSkolenou osobou piedklada lovec cely uloveny kus zvére s neoddélenou

hlavou a veskerymi vyjmutymi vnitinostmi [11].

Proskolena osoba pii vySetieni uloveného kusu zvéie provede:

1. Posouzeni chovani kusu pted ulovenim — dle informaci od lovce.
2. Posouzeni vyzivného stavu — télesné kondice zvéfe.

3. Posouzeni povrchu téla — stavu kiize a srsti.

4. Posouzeni organt, predkladanych k prohlidce — srdce, plice, jatra, slezina, ledviny
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5. Pokud lovec zjisti pfi prvotnim oSetfeni zvefe vyskyt abnormalnich utvarii ¢i krvacenin
na organech zazivaciho traktu nebo mocovém méchyii, piedlozi cely travici trakt k pro-

hlidce a upozorni na tuto skute¢nost proskolenou osobu.

Kazdy kus ulovené cerné zvére musi byt vySetfeny na trichineldzu, podle nafizeni Komise

(ES) 2075/2005.

V ptipad¢ spravné oSetieného kusu ulovené zvéfe a negativnim nalezu zmén na organech
provede proskolena osoba potvrzeni Listku o plivodu zvétre (viz. obr. €. 2) a vyplnénim

piedepsaného razitka. Razitko se umisti na volnou plochu Listku o ptiivodu zvéte [11].

Odpovédnost za posouzeni piipadnych zmén na organech, které se ponechéavaji v honitbé¢,
tedy zistava na lovci, ptipadné na loveckém doprovodu. Tato osoba také potvrzuje vysle-
dek svého vysetieni na visacce, kterd je ptipevnéna ke kusu, coz je nutnym ptedpokladem

pro dalsi posouzeni nasledujicim odpovédnym vySettujicim organem [13].

Kazdy kus zvéfe, u kterého vznikne pochybnost o jeho upotiebitelnosti jako potraving,

musi byt vzdy pfedlozeny k vySetfeni masa veterindrnimu Iékafi [9].

3.1.4 Povinné oznacovani zvére

Povinnost podavat oznacovat kazdy kus ulovené sparkaté zvéfe je dana § 49 zékona

¢. 449/2001 Sb. o myslivosti, ktery uklada:

Kazdy kus ulovené nebo nalezené zuzitkovatelné zvére sparkaté musi byt ihned po ulove-
ni, nalezeni nebo po provedené dohledavce oznacen nesnimatelnou plombou; zuctovatelné
plomby vydava uZivatelim honiteb organ statni spravy myslivosti. U ostatni zvétre ulovené
na spole¢nych lovech musi byt pfi piepravé vice nez 10 kusl vystaven uZivatelem honitby

listek o piivodu zvéte; to plati i u zvéte dohledané po provedeni spole¢ného lovu [2].

Vyhlaska stanovi druhy plomb, listkii o ptivodu zvéte, zplsoby jejich vydeje, evidence,

pfipeviiovani, snimani a podobné.

VyhlaSka 244/2002 upravuje v ¢asti €. 5 - zplisob kontroly ulovené zvétre problematiku

pouzivani plomb, listkli o ptivodu:
§ 25 - Plomba a listek o ptivodu zvére

Plomba je jednordzové pouZitelna nesnimatelnd znacka z umé¢lé hmoty Zluté barvy se

Stitkem spojenym se zatahovacim paskem viz obréazek ¢. 6.
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Obrazek 6: Plomba [22]
Stitek o tloust’ce 1,25 mm ma tvar lichob&zniku se zaoblenymi rohy o spodni hrané délky
28 mm. V horni ¢asti Stitku, z niz vybihd zatahovaci pések, je umisténa bezpecnostni
vkladana klestina ervené barvy. Stitek je na jedné strand oznaden vyraZenim zkratky
"CZ", dvoumistného ¢isla série a Sestimistného evidencniho Cisla, na druhé stran¢ vyraze-
nim malého statniho znaku. Zatahovaci pasek v celkové délce 22 cm pfi vyusténi ze Stitku
ma v délce 2,5 cm zplostely profil, poté je v délce 16 cm kruhového profilu se vzorem,
ktery brani zpétnému vytazeni zatahovaciho pasku z bezpecnostni vkladané klestiny, konec
zatahovaciho pasku ma v délce 2,5 cm zplostély profil opatfeny po protilehlych strandch

vruby a jeho zavére¢na ¢ast o délce 1 cm prechazi do hladkého kruhového profilu [2].

§ 26 - Listek o puvodu zvéie

Listek o ptivodu zvéte je pisemny doklad zhotoveny z papiru (viz obrazek €. 8). Do listku
o puvodu zvéfe se zapisuji tyto udaje: ¢islo plomby, nazev honitby, kde byla zvét ulovena,
jméno ¢i nazev uzivatele této honitby, datum (rok, mésic, den) a hodina uloveni nebo nale-

zeni ulovené ¢i jinak usmrcené zvéie, druh zvéte a jeji pohlavi.
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Obrazek 7: Listek o piivodu zvére [22]
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Dale obsahuje misto pro pfipadné veterinarni zdznamy a zdznamy o pohybu zvéfiny, az ke
kone¢nému zpracovateli. Pokud jde o pouziti listku o plvodu zvéte v ptipadech, kdy

plomba neni zapotiebi (§ 49 odst. 1 zdkona), ¢islo plomby se neuvadi [2].

3.1.5 Doprava a uskladnéni zvériny

Pieprava zvéfe se musi pfizpusobit mistnim terénnim podminkam. Pokud je na misto ulo-

veni mozné dostat se dopravnim prostfedkem, vznikaji s pfepravou minimalni problémy.

Velkou zvér, pokud dostatecné nevychladla, je nejvhodnéjsi zavésit hlavou vzhiru do
dobte vétrané kolny. Je tfeba pamatovat, aby kus visel tak vysoko, aby na n&j nedoséahl pes
nebo kocka. Biisni dutina musi zstat oteviena. Dobrou ochranou proti masarkam je organ-

tynova tkanina, kterd je dostate¢né vzdusna a nebrani chladnuti [12].

-
- - "y
” E : \

Obrazek 8: Prase divoké zavésené v chladicim zarizeni [22]

Naprosto nevhodny pro uskladnéni zvéfiny je vlhky sklep, v némz se zvéfina rychle kazi.

Zvéer se vétsinou uskladiiuje v kiizi, coz zabratiuje vysychani zvétiny.

Aby se zivotnost zvétiny prodlouzila, doporucovalo se diive vtirat kuchynskou stl do
nejvice ohrozenych ¢asti, kde by mohlo dojit k rozkladnym procestim. Je to okoli branice
nebo branice sama, pokud nebyla odstranéna, dale fezné rdny na krku a na bocnich

stranach trupu atd. Dnes se tohoto zptisobu pouziva jen nouzove [12].
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Zacne-li byt zvéfina slizkd, je nejvyssi Cas ji zuzitkovat; pfedtim je vSak tieba ji omyt oc-

tem nebo slabym roztokem hypermanganu [12].

3.2 Nemoci zvére

Zdravotni stav zvére je dilezity nejen pro zdarny rozvoj volné zijicich populaci, ale ma
také zasadni vliv na ekonomiku a vysledky intenzivnich chovii lovné zvéte a nékdy i do-

macich zvitat [1].

Nemoci jsou poruchy normalnich funkci organizmu nebo jeho organti ¢i organovych sys-

tému. Odchylky mohou byt tak zdvazné, Ze zptusobi smrt zvitete [9].

Rada nemoci podléha povinnosti hldsSeni, coz znamena, Ze kazdy, kdo méa podezieni na
vyskyt onemocnéni, jez podléhd hlaSeni, je povinen co nejrychleji ohlésit toto podezieni
prislusné veterinarni sprave.

Neékteré nemoci volné Zijici zvéte jsou prenosné také na ¢lovéka. Tyto nemoci se oznacuji

jako zoondzy [11].

3.2.1 Virové zoonozy

cey

Viry jsou nejmensi organické struktury, které Ziji uvnitf hostitelskych bunék.
Vzteklina

Toto akutni smrtelné onemocnéni postihuje centrdlni nervovy systém zvifat i ¢lovéka.
Plvodcem je rhabdovirus. Nej€astéji jsou infikovany Selmy (liska, jezevec, kuny, rys, vlk,
pes, kocka), ale také sparkata zvét (srnec, jelen, kamzik, muflon, prase, ovce). VEétSinou se
pfenasi kousnutim postizeného jedince, pii némz se do poskozené tkané dostavaji sliny

s virem vztekliny [1].

Prevence: U osob, které jsou vystaveny vysokému riziku pokousani vzteklym zvifetem, se
doporucuje preventivni ockovani. Zakonnou povinnosti je o¢kovani loveckych pst proti

vztekling [11].

3.2.2 Bakterialni zoonozy

Bakterie jsou jednobunétné organizmy rtizné velikosti a tvaru sklddajici se z bunécné

membrany a endoplazmy.
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Bruceloza

Brucel6za je souhrnné oznaceni infekéniho onemocnéni zvitat zplisobené bakteriemi rodu
Brucella. Hlavnim klinickym pfiznakem je zmetéani biezich zvifat, u samc¢iho pohlavi se
pak projevuje zanétem varlat a nadvarlat. U volné Zijici zvéfe jsou postizeni predevsim

zajici, coz znamena neustalé nebezpeci pro ¢loveéka [11].
Tuberkuléza

Tuberkuléza je chronické onemocnéni Cloveéka a zvitrat zplisobené mykobakteriemi, které
se kromé& domécich zvitat vyskytuje také u vSech druhti srstnaté i pernaté zvétre. Zdrojem
infekce jsou pro zver predevsim hospodarska zvitrata na pastvinach. Také naopak muize byt
nemocny kus zvéfe zdrojem TBC pro dosud zdravy chov pastevniho skotu. Pivodce cho-

roby vznikd do organizmu pfti vdechnuti nebo spole¢né s potravou [11].
Pasterel6za nebo-li zajeci nakaza

Tato nemoc se vyskytuje pfedevs§im u zajict a kralikti, miize se ale piilezitostné objevit u
bazanttli, koroptvi (jako pta¢i cholera) a také u ¢lovéka. Vedle vzacné se vyskytujici se
chronické formy, pii které se vyskytuje predev§im hnisava bronchitida s vazkym, Zluto-
bilym hnisem v nosnich dutindch, je typicky pfedev§im akutni — septikemicky prab¢h pas-

tereldzy (otrava krve) [11].
Listerioza

Pivodce: Listeria monocytogenes. Toto onemocnéni bylo zjisténo u srnéi zvéfe a zajic,
ptilezitostné u ptaki. Z domécich zvirat je Castéji diagnostikovana u ovci a skotu. Hlavnim

ptiznakem je silné vyhubnuti. Casto se vyskytuje zvétieni jater a sleziny [11].
Salmoneldza

Bakterie rodu Salmonella jsou v mnoha rtiznych druzich celosvétové rozsitené a vyvolava-
ji onemocnéni ¢loveka, savel, ptakid a plazd. U cloveéka vyvolavaji salmonelové infekce

vétSinou akutni priijmova onemocnéni [11].

3.2.3 Parazitarni zoondzy

Pfitomnost parazitd do ,urCitého* stupné intenzity invazi je u sparkaté zvéfe danou
skutecnosti a nelze ji oznacit za onemocnéni. VétSinou je zvef, pokud neni drzena
v nepiiméfené populacni hustoté a tudiZ ma dostatecny zivotni prostor a dostatecnou po-

travni nabidkou, k parazitim relativné rezistentni [11].
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Echinococcus unilocularis (granulosus)

Jedna se o vyvojové stadium obavané trojclankové tasemnice Echinococcus granulosus.
V plicich, jatrech a ptilezitostné také v jinych organech vcetné svaloviny se nalézaji velké,
silnosténné vacky, uvnitt kterych se nachazeji dalsi, drobnéjsi vacky, které zptsobuji do-

jem hrbolatého povrchu boubele [11].
Alveococcus multilocularis

Tasemnice méchozil bublinaty je 2-3 mm dlouhd a zaujimé zvlastni postaveni. Hostitelem
této tasemnice je piedevsim liska, jen velmi ziidka pes nebo kocka. Sparkatd zveétr nemé ve

vyvoji této tasemnice zadny vyznam. Hostitelem jsou pfedevsim hlodavci [11].
Cysticercus cellulosae

Tento boubel je vyvojovym stadiem tasemnice dlouhoc¢lenné — Taenia solium — jejiz do-

spélci parazituji u ¢lovéka.

Trichinel6za

(2%

Svaloveci (trichiny) parazituji jako larvy v ptfiéné pruhované svaloving, jako pohlavné dife-
rencovani parazité pak v tenkém stievé. Clovek se infikuje larvami rodu Trichinella pii
pozieni syrového ¢i nedostate¢né tepelné opracovaného masa, resp. zvéefiny, predevsim
z divokych prasat. Onemocnéni miize mit smrtelny pribéh. Jelikoz mezi volné zijici zvefi
ptedstavuje hlavni zdroj mozného nakazeni Cloveka trichinelami divoké prase, je nutné

zveétinu Cerné zveére podrobovat vzdy vysetieni na svalovee [11].
Toxoplazmoéza

Piivodce se tadi k cystotvornym kokcidiim. Mezi hostiteli mohou byt vSichni teplokrevni
zivocichové. Definitivnim hostitelem je pouze kocka, resp. kockovité Selmy. Infekce pro-
biha v naprosté vétsing pripadi bez klinickych piiznakl. Diagnostika onemocnéni je zalo-

Zena na laboratornich vysetfenich [11].
3.2.4 Plisiiové zoonozy
Trichofytéza — lysivost

Lysivost se vyskytuje Castéji u sparkaté zvétre v oborach, mnohem vzacnéjsi je ve volné
ptirod¢. Typické pro trichofytézu jsou ptiblizné kruhovité, siln¢ Supinaté lysiny, které se
nachazeji kdekoliv na povrchu téla. Toto plistiové onemocnéni Casto vyvolava svédéni,

v disledku kterého jsou nalézana poskrabani ¢i poranéni povrchu téla [11].
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4 POSTMORTALNI ZMENY V MASE

Maso je slozitym a dynamickym biologickym systémem, ve kterém probihé fada postmor-
talnich biochemickych procesii. Souhrnné je oznacujeme jako zrani masa, pii némz maso

nabyva pozadovanych technologickych, senzorickych a kulinarnich vlastnosti [13].

Pro svalovou préci je nutna energie, vznikajici ve slozitych procesech latkové ptemény pii
»spalovani uhlohydrati za ucasti energeticky bohatych fosfatovych sloucenin. Zasobar-
nou energie ve svalu je zvlastni forma cukru, glykogen, ktery se odbourava pii smrstovani
svalovych vlaken za Gcasti energeticky bohatych fosfati. Pokud je k dispozici kyslik, pro-
biha odbouravani glykogenu slozitou chemickou reakci ptes celou fadu mezistupiii az na

konecné produkty kysli¢nik uhli¢ity a vodu [22].

Po pordzce ma maso neutralni az mirn¢ zasaditou reakci. Po n¢kolika hodinach maso tuhne
(nastava tzv. rigor mortis) a nema vlastnosti vhodné ke kuchytiské upravé. Po rigoru
dochazi k mirnému vzestupu pH, dale k postupné proteolyze myofibril, coz se projevi
zktehnutim masa. Rovnéz dochéazi ke zméndm v myoglobinu. Pfi zrdni se v mase poraze-
ného zvifete enzymatickym anaerobnim pochodem z glykogenu tvoii kyselina mlécna.
Maso mekne, stava se kiehkym, ziskava chutové a aromatické latky. Dobfe vyzralé maso
je Stavnaté, pfijemné¢ aromatické a ma primétenou konzistenci. Doba potfebnd k vyzrani
masa aby ziskalo potfebné organoleptické vlastnosti, zavisi na teploté, druhu zvifete,

zpiisobu usmrceni pti lovu, obsahu glykogenu a pH masa po usmrceni zvirete [15].

4.1 Posmrtné ztuhnuti

Celou fazi posmrtného ztuhnuti 1ze jesté¢ podrobnéji rozdélit na obdobi pied rigorem mortis
(tzv. pre-rigor mortis, faze tzv. teplého masa) a na obdobi dosaZeni a trvani ztuhnuti masa.
Casovy usek pre-rigor je pii tom velmi kratky (zpravidla 2 hodiny po porazce). Maso
v tomto obdobi vykazuje velmi dobrou vaznost a hodnoty pH jsou bezprostiedné¢ po

usmrceni zvitete nejvyssi — bliZi se neutralni oblasti [13].

4.2 Postmortalni glykogenolyza

Post mortem nastupuje anaerobni glykogenolyza, pii niZ je svalu permanentné odebiran
kyslik, coz ptedstavuje zékladni svalovou funkci. Dochazi tak ke spotiebé svalového gly-
kogenu a resyntéze ATP za pomoci kreatinofosfatu, ovSem po jeho vycCerpani pokracuji

anaerobni glykolytické déje prave tak, jako v ptipad¢ nedostatku kysliku in vivo [15].
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Je-1i ve svalu piitomna dostatecnad koncentrace glykogenu (tj. nebyl-li spotfebovan tésné
pred zastielenim nebo béhem tzv. agonie), glykolyza a tvorba kyseliny mlé¢né bude pokra-
covat tak dlouho, dokud pH ve svalové tkani neklesne pod urcitou hladinu, které jsou gly-

kolytické enzymy inaktivovany. U typického savciho svalu je to hodnota pH 5,4 — 5,5 [15].

Pfi vySe uvadénych hodnotach pH 5,4 — 5,5 neni jiz ve svalové hmoté obsazen zadny
glykogen, za jistych podminek vSak v atypickych svalech zlstava glykogenu az 1% pfi
hodnot¢ pH nad 6,0 [15].

4.3 Rigor mortis

Podle situace a teploty okoli se posmrtné ztuhnuti dostavuje ptiblizné 4-12 hodin po smrti.
Zacind v branici a hrudni svaloving, pokracuje ptes hlavu a krk a nakonec postihuje ptedni

a zadni koncetiny [9].

V této fazi dochézi ke ztuhnuti svaloviny. V mase se odbouravaji hlavni energetické slozky
a postupné se okyseluje, dochéazi ke zménam v konformaci bilkovin, ¢im se maso zpeviiu-
je, tuhne a neni uz schopné vézat vodu. Obsah pH a ATP zacina klesat a aktin a myosin uz
neni mozné udrzovat v disociovaném stavu. Jejich filamenty se spojuji v pficném sméru za

vzniku aktinomyosinového komplexu [16].

4.4 Zrani masa

Dalsi fazi postmortalnich zmén masa je jeho zrani, kdy se postupné uvoliuje ztuhlost sva-
lu, zlepSuje se schopnost vazat vodu, pH zac¢ind mirné nardstat, vyrazné¢ se zlepsuji jeho

organoleptické vlastnosti.

Zréani je hlavni fazi autolyzy a casto se timto pojmem oznacuje cely autolyticky proces.
Kyselina mlé¢na se postupné odbourava, aktinomyosinovy komplex disociuje na vychozi
bilkoviny, zvySuje se vaznost svaloviny a ta nabyva mek¢i a kieh¢i konzistence. Bilkovin-
né makromolekuly jsou odbourdvany na stdle niz8i a niz$i meziprodukty, které vytvareji
typickou viini, chut’ a texturu zralého masa. Optimalné¢ vyzralé maso je tfeba kulinarné

nebo technologicky vyuzit. Dalsi zrani by mohlo ptejit do faze hluboké autolyzy [17].

Z hygienickych diivodii musi byt maso vychlazeno na 0 az 7°C. Enzymatické procesy
naopak ustavaji pii tvorbé krystalkl ledu pod — 1,5°C. K zajisténi co nejlepsiho prib&hu
zrani masa je optimalni nastaveni teploty pro sparkatou zvét 0°C a +7°C a doba skladovéni

maximalné 7 dni.
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Pokud je sparkatd zver uchovavana pii teploté 0°C az + 1°C mize byt doba skladovani az
15dni. Po ukonceni procesu zrani masa se skladovaci teplota udrzuje na 0°C az + 1°C.
Je nutné ale zabranit tvorb¢ krystalkti ledu v mase, které zptisobuji potrhani svalovych vla-

ken a tim dochazi ke sniZzeni kvality masa [9].

Vzhledem k moznosti mikrobidlniho napadeni probiha zrani v chladirnach, nebo chladicich
boxech, takze doba tplného zrani je pomérné dlouhd a ekonomicky naro¢nd. Také kapacita
chladiren obvykle nedovoluje vyckat plného uzrani, a tak se v praxi maso z chladiren vy-

skladnuje Casto diive, coz se negativné odrazi na kvalité [18].

4.5 Hluboka autolyza

Zrani masa prechazi plynule do stadia hluboké autolyzy. Toto stadium je u masa hospodai-
skych zvitat nezaddouci. Ve zcela mirném stupni se pfipousti u nékterych druhl zvéfiny,
pokud byla po uloveni spravné oSetfena. Produkty hluboké autolyzy dodavaji zvéting ty-
pickou chut’ a viini, ktera je pro mnohé na hranici senzorické ptijatelnosti nebo az nepftija-

telnosti [13].

Hlubok4é autolyza je d&j, k némuz dochazi pii delSim skladovéni. Je to déj vyslovené ne-
zadouci, nebot’ dochazi k rozkladu bilkovin na peptidy a aminokyseliny, maso ziskava ne-
pfijemnou chut a aroma, nastava hydrolyza tukl. K tomu casto pfistupuje i mikrobidlni

napadeni a zkéza [16].

Hluboka autolyza se védomé piipousti pouze u zvé&finy, je-li zajem o dosaZeni jeji typické,

ostfejsi, mirné prezralé chuti a ving [17].
4.6 Zakladni formy kaZeni zvériny

Svalovina je uvnitf v okamZziku usmrceni téméf sterilni. Kontaminace mikroorganismy
nastava pievazné z vnéjsiho prostredi. Velké nebezpeci mikrobidlni kontaminace nastava
pti vyvrhovani zvéfe, manipulaci se zvéfinou a vlastnim zpracovanim. V této dobé jiz ma-
so ztratilo obranyschopnost na zaklad¢ své kyselosti, jelikoz kyselina mlécnd ve fazi po-

krocilejsiho zréni jiz byla rozlozena [22].

Hlavnim faktorem kazeni masa je, krom¢& mikrobialni kontaminace, teplota masa a teplota

prostiedi, v némz se nachazi (velké nebezpeci kazeni a zapateni v letnich mésicich).
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Mikrobialni stav masa odrazi podminky a zptsob lovu, umisténi zdsahu, druh pouzitého
stteliva, raZe zbrang, vyzivovy stav, stafi, pohlavi a hlavnég transport, skladovani a manipu-

lace po uloveni [19].

Bézné kazeni masa ma tfi na sebe navazujici faze — povrchové osliznuti, povrchovou

hnilobu a hlubokou hnilobu [20].

4.6.1 Povrchové osliznuti

Pti téchto zménach nedochéazi k vétSimu rozkladu masového tkaniva ¢i k smyslovym
zméndm. Osliznuti zacind v misté styku leziciho masa s podlozkou, nebo u zavéSeného

masa, které je v stisnénych podminkach a misto, kde visi je vlihké [21].

Povrchové osliznuti masa nastavd masivnim pomnozenim obecné mikrofléry na jeho
po-vrchu. Mikrobialni enzymy rozkladaji slozky masa na velmi pestrou fadu degradac¢nich
produktt, které vytvoii tenkou povrchovou vrstvu slizu na povrchu masa s Sedohnédym

barevnym odstinem a typickym hnilobnym zapachem [16].

Na zapachu se podileji hlavné¢ konecné degradacni produkty bilkovin, mezi néz patii
amoniak, aminy, merkaptany, sirovodik a dalsi. Pokud je povrchové osliznuti zjisténo na
samém pocatku, je maso v praxi obvykle oSetfeno omytim v mirn¢ okyselené vod¢ a na-

slednym dikladnym omytim pitnou vodou se odstrani povrchovy sliz [16].

4.6.2 Povrchova hniloba

Povrchova hniloba je dalsi fazi povrchového osliznuti, pokud nebylo v¢as zachyceno a
odstranéno. Povrchova mikrofléra postupné pronikd do hloubky masa a jeji enzymy roz-

kladaji bilkoviny [16].

Barva povrchové zahnivajici zvéfiny se postupné méni na bledou a v kone¢né fazi zelenou.
Takto napadené maso se stava nepozivatelnym [9].

4.6.3 Hluboka hniloba

Hluboka hniloba masa ptedstavuje mikrobidlni kontaminaci a zkaZeni masa v celych

anatomickych nebo technologickych kusech. Jeji vyskyt v praxi je minimalni [16].

Hluboké hniloby masa jsou obvykle lokdlniho charakteru — loZiskové hniloby nebo kazeni
masa od kosti. Hluboké zahnivani se u zvéfiny projevuje tvorbou plynovych bublinek

vyraznou zménou zbarveni masa a mékkou konzistenci napadenych ¢asti svaloviny [22].
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4.6.4 Zapareni masa

Zapatena zvéfina se vyznacuje nepfirozené¢ mékkou konzistenci a nepiijemné nasladlym

zépachem masa.

Vysoké vnéjsi teploty hlavné v obdobi teplych mésicli, opozdéné vyvrzeni a nedostatecna
¢innost chlazeni (napft. kusy tésné u sebe, na sobé, nedostate¢né vychlazeni téla po uloveni
a vyvrzeni, vysoké teploty ptfi svozu a prepravé ulovené zvére) mohou ve svalové tkani
vést k nadmérné Cinnosti enzymt, v jejimz disledku dochéazi k neptfiznivym zméndm u

zvetiny [16].

U zvéfiny se toto zapafeni projevuje médénou Cervenou barvou masa, je citit sladky za-
pach, je m¢kka a ochabld. Takovéhle maso je nepozivatelné, a pokud k zapateni dojde, je

povazované za hrubou odbornou chybu zpiisobenou nedbalosti a neodbornosti [9].

4.6.5 Plesnivéni

Maso muize byt napadeno plisnémi zejména pii skladovani ve vlhkém a Spatné vétraném
prostiedi také pti kolisani skladovacich teplot. Projevuje se tim, ze na povrchovych ¢astech

se vytvareji bilé, zelenavé nebo popelavé povlaky plisni [9].

4.6.6 Zkazeni tuku

Pti delsim skladovani muze dochazet za ptitomnosti vzdu$ného kysliku a svétla k
odbouravani tuku. Tento proces, ktery probiha za pfitomnosti enzymd, se projevuje hnéda-
vym zbarvenim tukové tkdn¢ a ostrym zapachem a nepiijemnou chuti. Ke kazeni tuku
dochdzi 1 ptfi skladovani v mrazirn¢. Tuk divokych prasat se vyznacuje vysokou
nachylnosti ke zluknuti, proto jsou sadlo, slanina a uzeniny obsahujici tuk divokych prasat

jen omezené trvanlivé [22].

4.6.7 Zmény vuné — zapach

Vyrazné odchylky od normalni, typické viné zvéfiny jsou na jedné strané zjevnym
projevem probihajicich procest kazeni (zahnivani, zapateni), vyskytuji se vSak také i u
nekterych onemocnéni (napf. pfi chorobnych zménach jater a ledvin). Cizi pachy se vSak
také mohou pfenaset na maso, zejména citliva na prejimani pachi je tukova tkan, stykem

se zapachajici latkou nebo z vné&jsiho prostfedi mize dojit ke zméné viing zvétiny [22].
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5 CHEMICKE SLOZENI ZVERINY

5.1 Zvérina

Pod pojmem zvéfina se rozumi vSechny pozivatelné casti téla zvéte. Ty zahrnuji kromé
vlastni svaloviny také pozivatelné vnitini organy, jako jsou plice, srdce, jatra, ledviny,
slezina, jazyk a mozek, dale kosti jako zaklad pro omacky a polévky, krev pro jeji tradi¢ni
pouziti, ale za urcitych okolnosti také stfeva a zaludek, které slouzi jako obaly pro

specialni vyrobky [9].

MiiZe to byt maso jak srstnaté, tak i pernaté zvéte. Jako zvéfina se neoznacuje maso zvitat

chovanych na farmach, produktem takto chovanych zvitat je jen maso [2].

Zvétina musi byt oznacena ndzvem jelen, dan€k, muflon, prase divoké, zajic, bazant,
koroptev, nebo kachna divoka podle ptislusného zivoc¢isného druhu; u délené zvéfiny
1 Casti jatecného téla. Dale se uvede, zda se jedna o zvéefinu pochézejici z farmového
chovu. Maso z faremnich chovli ma jinou strukturu nez zvéfina v disledku nedostatku
pohybu a nepfirozenych podminek zvifat, kterd jsou takto chovana, vliv na slozeni a

strukturu masa ma také zpisob vyzivy ve farmovych chovech [23].

Masem zvéfe ve farmovém chovu nazyvame vSechny poZzivatelné casti volné Zijicich
suchozemskych savcl a volné zijicich ptakt vetné kiepelek, holubi, bazantl, koroptvi a
béZcli rozmnozovanych, chovanych a poraZenych v zajeti, zvéfinou vSechny pozivatelné
¢asti tél volné zijici zvére [23].

Zvétina se odliSuje od masa vétSiny druhii hospodafskych zvifat nejen obsahem hlavnich
zivin — bilkovin a tukd, ale 1 jejich slozenim. Rozdily jsou také v obsahu vitaminl a ve
struktufe svalovych vldken. Zvéfina ma také kireh¢i maso nez skot a vyraznou

charakteristickou vini a chut’ [24].

Zvétina patii spolu s rybim masem do skupiny masa velmi bohatého na bilkoviny. Tyto
bilkoviny maji mimotadnou biologickou hodnotu a vyznamné se podileji na stavbé bilko-
vin lidského téla. Od hospodaiskych zvifat mé zvétina 1 podstatné odliSny obsah esencial-
nich aminokyselin. Hlavni pfednosti zvétiny je hlavné jeji nizké tu¢nost, a je tedy vhodna 1

pro moderni dietni kuchyni [9].

Energetickd hodnota je v porovnani s domécimi zvitaty asi o 90-110 kcal / 100g nizsi [25].
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5.2 Voda

Voda je nejvice zastoupenou slozkou masa. Z hlediska nutri¢niho je nevyznamnd, ma vSak
velky vyznam pro senzorickou, kulindrni a piedevsim technologickou jakost masa.
Schopnost masa véazat vodu (vaznost) je jednou z nejvyznamnéj$ich vlastnosti masa pfi
jeho zpracovani. Véazana je v libovolné svaloviné nékolika zptsoby a rtizné pevné. Nej-
pevnéji je v mase vazana tzv. hydratac¢ni voda, ktera je vdzdna v mono- 1 multimolekularni
vrstvé na hydrofilni skupiny bilkovin. Asi 70 % celkového obsahu vody svaloviny je v
myofibrilach, asi 20 % v sarkoplazmé a asi 10 % v mimobunécném prostoru [13].

Obsah vody v mase je velice proménlivy a zavisly nejen na zivocisném druhu, ale také

vys$si obsah vody nachazime v hovézim a kutfecim mase. Nejvys$si hodnoty jsou obsaZeny v

mase sladkovodnich ryb [26, 27].

Dari¢i zvétina primérné obsahuje 73,49 % celkové vody, maso jeleni zvéte dosahuje témér

stejnych hodnot a to 74,24 %. V mase dan¢l, ptivodem z farmového chovu, €inil celkovy

obsah vody 75,28 % [28].

5.3 Bilkoviny

Bilkoviny patii mezi nejvyznamnéjsi slozku masa a to z hlediska nutri¢niho i technologic-
kého. VétSinou jde o tzv. ,,plnohodnotné bilkoviny* obsahujici vSechny esencialni amino-

kyseliny [16].

Tabulka €.1 : Celkové primérné mnoZzstvi bilkovin v jednotlivych druzich masa

Zvérina Bilkoviny | Hovézi maso | Bilkoviny | Ostatni maso Bilkoviny
(g100g ™) (g-100g ™) (g-100g ™)

Danék 24,14 Jate€ny byk | 21,98 Jatecné prase | 22,63

Jelen 23,44 Krava 21,36 Jehné 20,58

Srnec 23,96 Jalovice 23,47 Kizle 21,10

Divo¢ak | 23,20 Tele 21,52 Kufe bez kuze | 22,20

Zajic 24,14 Vil 22,21 Kufe s kiizi 18,67
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Pro lidsky organismus je pfijem téchto stavebnich slozek bilkovin dillezity, nebot’ neni
schopen si je ve své latkové vymeéné sdm vytvaret. Nejvyssi podil esencidlnich aminokyse-
lin vykazuje svalovina divokych prasat a zajic ( 7,99g - 8,17g/ 100g). Zvétina divokych

prasat md o 11,7 % vys8i obsah aminokyselin nezZ maso domacich prasat [9].

5.4 Lipidy

Mezi lipidy fadime mastné kyseliny, homolipidy, heterolipidy a ptidatné latky, jako jsou
steroidy, lipofilni vitaminy, karotenoidy a dalsi [29].

Ptiblizné 99 % vsSech lipidd, které jsou obsazeny v mase, tvofi tuky — estery glycerolu a

vyssich mastnych kyselin [30].

Tuk je uloZeny bud’ piimo ve svaloving, anebo tvoii zdklad samostatné tukové tkané.
S tukem souvisi naptiklad mramorovani masa, zptsobené intramuskularnim podilem tuku,
ktery je rozlozeny mezi svalovymi vldkny ve formé zilek. Déle je tuk nosi¢em aromatic-
kych a chutovych latek, ovlivituje kiehkost masa. Nadbytek tuku v mase je vSak spise ne-

gativni, protoZe ma vysoky energeticky obsah a ptfevahu nasycenych mastnych kyselin.

Tabulka ¢. 2 udavéa obsah tuku a podil nasycenych mastnych kyselin v riznych druzich

masa [28].

Tabulka ¢. 2: Obsah tuku a podil nasycenych mastnych kyselin v rliznych druzich masa [22]

Obsah tuku (g.100g" Podil nasycenych
Druh masa . ] .
) mastnych kyselin (%)
Danék 1,37 54,49
Jelen 1,35 52,10
Srnec 1,57 52,42
Divo¢ak 1,40 42,25
Zajic 2,02 53,79
Jateény byk 1,83 49,48
Krava 5,03 49,86
Jalovice 3,50 47,42
Tele 1,10 49,76
Jatecné prase 3,42 39,90
Jehné 3,77 47,67
Kuzle 2,07 43,00
Kuie bez kuze 2,05 36,02
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Vyznamnou piednosti zvéfiny, ve srovnani s masem jinych zivoc¢iSnych druhd, je ta

skute¢nost, ze obsahuje malé mnozstvi tuku ve svaloviné [31].

Rozdéleni jednotlivych slozek tuku, vzhledem k jeho celkovému obsahu, je u vétSiny
druhti zvéte posunuto ve prospéch nenasycenych mastnych kyselin, z nichz jsou v prevaze

zejména polyenové (polynenasycené) mastné kyseliny [32].

5.5 Mineralni latky

Prevaznou c¢ast hmoty masa, pomineme-li vodu, tvofi organické latky. Mensi ¢ast pak
anorganické latky. Mineralni latky, nebo-li popeloviny masa, jsou definovany jako prvky v
popelu masa anebo presnéji jako prvky, které zlstavaji po uplné oxidaci organického

podilu na vodu, oxid uhli¢ity a dalsi plynné latky ve zbytku [27].

VétSina jich je rozpustna ve vodé a ve svaloving je pfitomna ve formé iontl. Prevazuje
mnozstvi kationl nad aniony, chemické reakce v mase tedy probihaji spiSe v kyselém

prostiedi [33].

Z pohledu obsahu mineralnich latek ve zvéting je vyznamny predev§im obsah drasliku a
fosforu. ZvysSena koncentrace Zeleza miiZze byt zpiisobena ptfitomnosti vétstho mnoZstvi
krve ve svalové tkani v disledku nedostateéného vykrveni pii oSetfeni zvéfiny

po odlovu [14].

5.6 Vitaminy

Mnozstvi vitamini v mase je velmi riznorodé, zalezi nejen na druhu zvitete, ale Casto je
zavislé i na zptisobu krmeni. Maso je vSeobecné vyznamnym zdrojem vitaminQ skupiny B,
u lovné zvéfe — prevazné u jelenovitych — pak nachazime i1 zvySené mnozZstvi dalSich

vitamint [27].

Zvétina jeleni zvéfe obsahuje napt. vEétSi mnozstvi thiaminu, riboflavinu a kyseliny
pantotenové nez maso skotu. Ve zvéfing divokého prasete se nachazi vice vitaminu B6 a

riboflavinu nez v mase prasete doméaciho [9].

Tyto udaje uvadim v tabulce €. 3.
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Tabulka €. 3: Obsah vitaminti ve zvéfiné v porovnani se skotem a domacim prasetem [22]

Druh zvirete Thiamin Riboflavin Kyselina pantotenova | Vitamin B6
Jelen 0,319 0,199 2,860 0,517
Skot 0,058 0,112 0,980 0,520
Prase divoké 0,355 0,168 0,900 0,602
Prase domaci 0,416 0,100 1,180 0,580

5.7 Cizorodé latky - kontaminanty

V mase a drobech se mohou vyskytovat i zdravotn¢ zavadné cizorodé latky z vné&jsiho
prostfedi, ke kterym patii predevS§im tézké kovy, olovo, rtut, arsen a kadmium, ale 1

rezidua riiznych pesticidd, polychlorované bifenyly a radioaktivni prvky [18].

Kontaminace takovymi latkami ptedstavuje pro zvitata i pro ¢lovéka vzdy vazné zdravotni
riziko, proto je v piipad€ zvySené koncentrace a pii piekroCeni piipustného limitu téchto

latek maso povazovano za nepoZzivatelné [34].

Vzhledem k tomu, Ze pravidelnych konzumentd zvéfiny v CR je jen velmi mélo a
mnozstvi pripustné koncentrace téchto latek je oSetfené zékonem, je i riziko poziti takto

postizené zvétiny velmi malé a likvidace této zvéte zbytecna [35].

5.8 Extraktivni latky

Jedna se o pocetnou a nesourodou skupinu latek zastoupenych v mase ve velmi malém

mnozstvi [13].
Spole¢nou vlastnosti téchto latek je jejich extrahovatelnost vodou o teploté 80°C [18].

Z potravinaiského hlediska maji tyto latky znacny vyznam pii vytvateni typické chuti
masa. Hlavnimi slozkami chutnosti masa jsou $tépné produkty bilkovin (aminokyseliny),

nukleovych kyselin (nukleotidy) a glykogenu (fosforylované monosacharidy) [27].

Tato nesourodd skupina latek vznikd hlavné v procesech posmrtnych zmén. Extraktivni
latky se obvykle déli na sacharidy, organické fosfaty a dusikaté extraktivni latky.
Ze sacharidl je v mase zastoupen piedevsim glykogen, ktery je dilezitym energetickym
zdrojem svall. Ve svalech unaveného a hladovéjiciho zvifete je obsah glykogenu maly,
protoze béhem svalové prace dochdzi k jeho rozkladu. Mezi organické fosfaty patii
zejména nukleotidy, nukleové kyseliny a jejich rozkladné produkty. Adenosintrifosfat

(ATP) je hlavnim ¢lankem pienosu energie [30].
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6 TECHNOLOGICKE A SENZORICKE VLASTNOSTI ZVERINY

Technologické vlastnosti masa jsou odvozeny od jeho chemického slozeni, fyzikalnich
vlastnosti, stupné postmortalnich zmén a zahrnuji 1 hlediska senzorickd. Senzorické, neboli
smyslové vlastnosti masa ptedstavuji pro spotiebitele nejvyznamnéjsi jakostni charakteris-

tiku, podle niz si maso vybira [20].

Chut’ a viin€ zvéfiny je zavisla na potrave, kterou se zver zivi. Jinak napf. chutnad srnci
maso na jafe, kdy se zveér zivi bylinkami a kvéty, a jinak na podzim, kdy jsou hlavnim

zdrojem obzivy bukvice, zaludy a jedlé houby [36].

Chutnost masa se z hygienickych divodl hodnoti zdsadné az po jeho tepelné uprave. Pri
hodnoceni chutnosti masa se posuzuje celd fada vyznamnych texturnich vlastnosti, kterymi
jsou kiehkost, meékkost, tuhost, tvrdost, jemna ¢i hrubd vldknitost a Stavnatost.

Dominantnimi znaky senzorické jakosti masa jsou chut’ a viiné [13].

Ve spojitosti s potravinami se velmi Casto pouziva vyraz kvalita. Jedna se o soucet vSech
pozadavkl, které na urcitou potravinu klademe, a vysledky téchto pozadavkl spolecné

vyjadiuji pravé kvalitu potraviny [9].

Pod pojmem technologicka kvalita je mySlena predev§im dané potraviny k dal§imu
zpracovani. Napiiklad pii vyrob€ uzenin je diilezita konzistence tuku ¢i schopnost masa

vazat vodu [9].

6.1 Vaznost masa

Za nejvyznamngjsi technologickou vlastnost masa je povazovana jeho vaznost. Vaznost je
definovéna jako schopnost masa poutat vodu v ném pfirozené obsaZenou a jako schopnost
pfijmout béhem zpracovani urcité mnozstvi vody a tuto vodu udrzet ve vyrobku i po jeho

tepelném opracovani [13].

Schopnost masa vazat vodu zavisi na mnoha faktorech: pH, koncentrace soli (iontové sile),
obsahu iontd, intravitalnich vlivech, prib¢hu posmrtnych zmén, stupni rozmélnéni masa aj.
Mnohé z téchto faktort je mozné technologicky ovliviiovat, a tim také dosdhnout Zadouci
vaznosti. Vaznost je ovliviiovana mimo jiné obsahem tuku v dile — tukové ¢astice udrzuji
bilkoviny ve ziedéné tzv. uvolnéné sitové struktute. V této siti se udrzi 1 po zahiati vice

vody, nez je mozné za nepiitomnosti tuku [31].
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Pribéh posmrtnych zmén vyrazné ovliviluje schopnost masa vazat vodu. V této fazi po
porazce zvifete dochdzi k vyraznému poklesu vaznosti, vytvofeni pevné struktury
(rigor mortis) a k poklesu hodnoty pH az k hodnoté izoelektrického bodu bilkovin, ktera je

piiblizné¢ 5,3. Pti nasledujicim zrani se pH 1 vaznost opét zvysuji [31].

6.2 Hodnota pH

pH masa vyjadiuje koncentraci vodikovych iontli, nebo miru kyselosti ¢i zasaditosti pro-

stfedi a velmi zasadné ovliviiuje urCovani kvality zvefiny [22].

Jestlize je zveét pred usmrcenim dostateéné zasobend glykogenem a energeticky bohatymi
fosfaty, klesa po usmrceni piivodni pH 7 na hodnotu okolo 5,4 az 5,6, coz by bylo idedlni,
protoze mnoho mikroorganismi uz pfi této hodnoté nepteziva, piipadné se prestava délit.
Nejvétsi rozdily v hodnotdch pH zplsobuje nedostatecné rychlé a ucinné chlazeni

po usmrceni [9].

6.3 Struktura svaloviny

Pod pojmem maso v uz§im smyslu slova rozumime pouze svalovinu, a to véetné obepinaji-
cich povazek (svalové tpony), §lachovitych soucasti svalli véetné tukového pokryvu svalt
a tukové tkan¢, kterd se nachazi ve svaloviné. Zakladni ¢ast kosterni svaloviny tvoii svalo-
véa vlakna. Ta mohou byt dlouhd az n€kolik centimetri a obsahuji kontraktilni elementy,
které umoznuji smr§tovani (kontraktilitu) svalu. Kazdé svalové vlakno je obaleno vazivo-
vou povazkou. Vlastni svalova reakce je uskutec¢tiovana tzv. kontraktilnimi elementy, coz

jsou dva odlisné typy ,,bilkovinnych ty¢inek* [9].

Tyto ty€inky — nazyvané myofibrily — jsou tvofeny jednak silngj§imi myozinovymi
fibrilami a ten¢imi aktinovymi myofibrilami. Pfi mikroskopickém pozorovani kosterni
svaloviny se prochdzejici svétlo na téchto svalovych strukturdch odlisné lame, coz
zpusobuje dojem pii¢ného pruhovani. Tento druh svaloviny se nazyva pti¢n¢ pruhovana

svalovina [9].

Hladka svalovina se nachazi napt. ve stén¢ stfeva. Struktura hladké svaloviny nema oproti

8%

svaloving kosterni zfetelnou strukturu, takze u ni nelze pozorovat ani pficné pruhovani [9].
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6.4 Textura masa

Vlastnosti tykajici se textury masa maji vyznam predevsim pro jeho senzorické hodnoceni
a technologické zpracovani (tvrdost, mékkost, tuhost, kiechkost a jiné). NejCastéji se
hodnoti odpor ¢i pevnost masa v tlaku, ale existuji i piistroje, které dokazou napodobit

kouséni a zvykani masa v ustni dutin¢ ¢lovéka [20].

Zvétina v porovnani s hovézim masem vykazuje veétsi  kiehkost s vyraznéjSimi

aromatickymi a chutovymi slozkami [22].

Kiehkost masa nejvice ovliviiuje prubéh postmortalnich zmén. V priabéhu postmortalniho

zrani dochazi ke zvySovani hodnoty pH a tim se kiehkost zlepsuje [14].

6.5 Barva a chut’ masa

Jednou z vyznamnych senzorickych vlastnosti masa je jeho barva. Tmavsi zbarveni
zvétiny je zplsobeno zejména tim, Ze zvEéf neni pordZena, ale lovena, a proto vétSinou
vykazuje vyssi podil krve ve svalovingé. Navic ma zvéfina oproti masu hospodaiskych

zvitat vy$si obsah myoglobinu - svalového barviva [9].

Pokud je zvér vystavena vysokému stresu a utrpi pii lovu Sok, pak je jeji maso tmavsi, tuhé
a suché. Typicka piichut’ zvéfiny je vyrazné ovlivnéna dobou vyvrhnuti. Pokud je vSe
v poradku, zvéfina by méla mit normalni zabarveni (ani ¢erné, ani pfili§ svétlé), textura

svaloviny neni mékka, ale pevna [36].

Barva masa je velmi napadnym znakem, podle kterého (mimo jinych) spotiebitel posuzuje

kvalitu masa. RozliSujeme dv¢ zékladni barviva a to myoglobin a hemoglobin.

Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zasobarna kysliku ve svalech. Hemoglobin
je krevni barvivo, prostfednictvim kterého se dostava kyslik z plic do svali. Od myo-
globinu se 1i8i predevs§im vétsi molekulovou hmotnosti a v mase se vyskytuje v riznych

koncentracich v zavislosti na vykrveni zvéte [18].
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7 FAKTORY OVLIVNUJICI JAKOST ZVERINY

Aby zvétina dosahovala dostateCnou kvalitu, je nutné, aby kazdy myslivec zachovaval
mysliveckou etiku a soustiedil se na spravné zachazeni se zvéfinou. Zvétina, jako i1 ostatni

druhy masa je nejen cenna, ale i lehce a rychle podléha zkaze [37].

7.1 Intravitalni vlivy

Postmortalni procesy jsou také vyrazné ovlivnény nékterymi intravitdlnimi jevy. Jsou to
vlivy plsobici na zvife za jeho Zivota (intra vitam) tedy béhem riistu, pfi lovu a v dobé
pfed usmrcenim. Vliv na jakost a produkci masa ma zivocisny druh, plemeno, pohlavi,

vek, ranost, zplisob vyZzivy, uroven vyzivy, nemoci, unava, hladovéni, stres [16].

7.1.1 Vyziva zvére
Vyziva je zékladni projev zivota a jeji zaklad je v ptidé, kde zacina rozsahly fetéz zivych a
vzdjemn¢ nadfazenych organismi, poc¢inajic mikroorganismy a koncic rostlinami, zvitaty a

Cloveékem [38].

Nase ptivodni druhy zvéfe jsou dokonale ptizplisobené stiedoevropskym podminkdm, kde
se stfidaji obdobi hojnosti potravy s obdobimi nedostatku. Piesto je zveét diky zménam
v dnesdni krajin€, naruSenym piirozenym podminkam prostiedi a také diky uméle udrzova-
nym vysokym pocetnim staviim casto odkdzana na mysliveckou péci. Tato péce je
nejcastéji chapana jako pfikrmovani bylozravé zvéfe, zejména sparkaté. Jakékoli zasahy,
jejichz cilem je zlepsit potravni podminky zvéte, vSak musi pfihlizet k jejim pfirozenym
biologickym a fyziologickym potfebam. Dnes provadéné prikrmovani vSak ne vzdy zcela

respektuje biologické potieby zvéte, a nékdy je dokonce zbyte¢né, nebo spise skodlivé [1].

Hlavni neboli zadkladni Ziviny jsou tuky, bilkoviny, uhlohydraty a latky nerostné neboli
mineralni. To jsou hlavni soucasti vSech krmiv. Z nich oddélujeme do zvlastni skupiny

latky, jez jsou soucasti nebo produktem jen tél rostlinnych a zivocisnych [38].

Ziviny ptidatné — za piidatné Ziviny povazujeme stopové prvky a chutové latky. Jejich
obsah v krmivu je v pomé&ru k hlavnim Zivindm nepatrny, mnohdy jsou témét nezvazitelné.
Pfesto jsou nezbytnou soucasti potravy, pfedevSim proto, Zze zvySuji odolnost téla a ze

umoziiyji spravnou vyzivu organismu [38].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 45

7.1.2 Pohlavi

Vliv pohlavi na jakost je dan zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou
metabolickych procest u samct a samic. Maso samic obsahuje obecn¢ vice tuku nez maso

samct [16].

Samici organismus metabolizuje uspornéji a uklada si ¢ast energie jako rezervni tuk pro

ptipadny budouci vyvoj plodu a pro pieziti v nepiiznivych podminkach [20].

Vliv pohlavi se projevuje na jakosti masa i v piipad¢ tije ¢i gravidity u samic. Maso samic

je vodnatéjsi a ochuzené o nutriéné vyznamné slozky [16].

U voln¢ zijici zvéfe, hlavné u samctl je v pozdéjsim veéku a v obdobi pohlavni zralosti
velmi vyrazny sam¢i pach. K odstranéni typického samc¢iho zapachu je pti kulinarni Gipraveé

vyuzivano riznych laki a druht koteni [39].

7.1.3 Vék

S vékem zvifete se méni chemické slozeni svaloviny, po dosazeni dospélosti se zvysuje
ukladani tuku. U zvéfe se zvySuje ukladani zdsobniho tuku hlavné pfed zimou a v obdobi
pted zapocetim fije. U starSich zvifat byva vyssi obsah barviv, maso je tmavsi, chutové
vyraznéj$i. Chut masa mladych zvifat je méné vyraznd v disledku nizkého obsahu

extraktivnich latek, kterych s vékem ptibyva [40].

7.1.4 Zdravotni stav zvére

Nemoci jsou poruchy normdlnich funkci organismu nebo jeho organii ¢i organovych
systémll. Odchylky mohou byt az tak zdvazné, Ze zpisobi smrt zvifete. U volné Zijici
zvéfe je Upln€ normdlni, Ze se pii podrobném vysSetieni zjisti chorobné zmény vyvolané

riznymi patologickymi procesy [9].

Ptedpokladem pro rozpoznani chorob, resp. odchylek od normy, je znalost fyziologického
stavu, fyziologického chovani zvéie a podminek Zivotniho prostiedi. Rada nemoci podléha
povinnosti hlaSeni, coz znamend, ze kazdy, kdo mé podezieni na vyskyt onemocnéni, jez
podléhd hlaSeni, je povinen co nejrychleji ohlasit toto podezieni piislusné veterindrni
spravé. Nékteré nemoci volné Zijici zvefe jsou prenosné také na Clovéka. Tyto nemoci se

oznacuji jako zoondzy [9]. Tyto nemoci jsem jiz rozvedla v kapitole 3.2.
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8 POUZITI ZVERINY V GASTRONOMII

Bézny obcan nasi zem¢ zvéiiny piili§ mnoho nezkonzumuje. Za nizkou konzumaci stoji
nejen nedostateCnd nabidka, ale téz vysSsi cena zvéfinovych pokrmii v restauracich.
Nejsme-li vegetariany, obCasné zafazeni zvétiny do jidelnicku je vitanym zpestfenim a

obohacenim stravy. Podob, v jakych se se zveéfinou mizeme na talifi setkat, je mnoho [41].

Kulinarni vlastnosti zahrnuji vSechny vlastnosti masa, které jsou diilezité pro kuchynské
zpracovani masa na pokrmy. Cilem kuchyniského zpracovani je, aby hotové pokrmy a tudiz
1 jidla spottebitelim chutnala, aby znamenala vhodny nutri¢ni pfinos a zddné zdravotni
riziko. Kulinarni vlastnosti masa tedy zahrnuji i vétSinu vlastnosti smyslovych,

vyzivovych, hygienickych a technologickych [13].

8.1 Vyznam zvériny ve vyzivé ¢lovéka

Zvéfina se vyznaCuje celou ftadou vlastnosti, které ji =zafazuji mezi dieteticky
nejhodnotngjsi potraviny. Kromé velmi nizkého podilu tuku ma vysoky obsah bilkovin,
¢imz pred¢i maso vétSiny druht hospodafskych zvifat. Bilkoviny zvéfiny maji pfitom
zna¢nou biologickou hodnotu, coz umoziuje jejich vynikajici vyuziti pfi tvorbé bilkovin

lidského téla [22].

Dietetické problémy spojované se zvySenym piijmem nékterych masnych vyrobki, napfi-
klad uzenin, vyplyvaji predev§im ze skuteCnosti, Ze tyto produkty obsahuji velmi Casto
zna¢né mnozstvi skrytého tuku. Naproti tomu zvéfina se vyznacuje velmi nizkou tucnosti.
To je jeden z diivodd, pro¢ ji odbornici na vyzivu povazuji za vysoce hodnotnou potravinu,
kterd se svymi dietetickymi vlastnostmi fadi pfinejmensim na stejnou troven jako teleci,

driibezi nebo kriti maso. Proto je také zvéfina vhodna i pro dietni kuchyni [22].

8.1.1 Nutri¢ni hodnota

Nutri¢ni (vyzivova) hodnota masa je souhrnem obsahu energie a Zivin v mase a miry jejich
vyuzitelnosti lidskym organismem. Vychazi proto z chemického sloZzeni a vyuzitelnosti

jednotlivych slozek [13].

V dtsledku mimotadné nizkého podilu tuku obsahuje zvéfina velmi malo cholesterolu, coz
je z hlediska moderni vyzivy hodnoceno jak piednost. Zaroven vSak vykazuje pomérné
velké mnozstvi nenasycenych mastnych kyselin, u nichz byl prokdzdn mnohostranné

pozitivni vliv na lidsky organismus [22].
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Tuk obsazeny ve svaloviné je vSeobecné povazovan za nosi¢ chutovych vlastnosti,
pti¢emz pro dosazeni zadouciho uc¢inku stac¢i pouze hmotnostni podil kolem 1 — 2 %. Pravé
toto minimalni zastoupeni tuku, které zvéfina ma, je naprosto dostacujici pro zajisténi jeji

vynikajici chuté [22].

Mezi vyznamné ukazatele nutricni hodnoty masa patfi obsah metabolizovatelné energie
(kJ/kg), obsah bilkovin (g/kg), obsah Cistych svalovych bilkovin (g/kg) jako rozdil mezi
nimi celkovym obsahem bilkovin a obsahem pojivovych bilkovin, nutricni kvalita bilko-
vin, stravitelnost bilkovin, obsah kyseliny linolové, obsah Fe, P, Ca, Mg a Zn a obsah hyd-

rofilnich a lipofilnich vitaminti [20].

8.2 Kuchyiska dprava

Kuchyiiskou tpravou dochazi k preméné potravin v pokrm, tedy ke zvySeni stravitelnosti,
chutnosti, vyuzitelnosti zivin, ke zmén¢€ vzhledu (pfi spravné piipravé ptiznivé), zdravotni
nezavadnosti. Jedna se o velmi slozity proces, pii kterém je tfeba dbat na to, aby nevznikly
zbytecné ztraty na zivinach a ostatnich slozkéach potravin, pro vyzivu ¢lovéka nezbytnych.
Tomu slouzi i upravené technologické Upravy. Béhem piedpiipravy dochazi k tadé
mechanickych zmén ociStovanim, skrdbanim, mletim, krajenim apod. Technologie
ptedpiipravy by méla zajistovat, aby takto vznikajici odpad byl co nejmensi a aby snizoval
vytéZznost potravin v co nejnizs$i mife. Snizuji se tim ztraty biologicky cennych latek, ale
dochdzi 1 k Gsporam hmotnosti, tedy k Gsporam ekonomickym. Dalsi, fyzikaln&-chemické
(biochemické) zmény vznikaji jiz béhem skladovéani, pfi mechanické tupravé, pfi
technologickych postupech vzajemnou kombinaci potravin s pochutinami, uvoliiovanim a
vytvatenim chutovych latek pfi tepelné upravé. Tepelnou Upravou dochazi zaroven ke

zvySeni UdrZnosti a ni¢i se fada mikroorganismu [42].

I pro zvéfinu plati obecné kuchaiské zasady: Pfi omyvani ji nikdy dlouho nemacime.
Chceme-li mit dobrou silnou polévku, dava se zvéiina vzdy do studené vody, vafi-li se
zvéfina jako hlavni pokrm a polévka se ziskava jako vedlejsi produkt, davé se zvétina do

varici osolené vody, aby se pory rychle uzaviely a zvéfina ziistala Stavnatd [12].

Vzhledem k tomu, ze zvéfina obsahuje méné tuku, je tieba ji protahnout slaninou nebo do
slaniny balit, aby nebyla pfili§ sucha. Proto slanina a méslo nebo jeho vhodné nahrady jsou

pfi béZnych nedietnich upravach zvéfiny nepostradatelné [12].
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Pro Upravu zvétiny maji velky vyznam vyrazné chutové prvky kotenové zeleniny, proto se
pfi upravach casto pouziva. Pro zdliraznéni specifické chuti se zvétina pro zdravé stravniky

trochu vice koteni, nez jsme bézn¢ zvykli [12].

Moderni kuchyné se naopak snazi co nejvice udrzet druhové typickou, jemnou chut’, ktera
je pravé zvéringé vlastni, a to pfedevSim kuchyiskymi postupy, které tyto vlastnosti

chrani [22].

8.3 Uprava zvéfiny pi‘ed tepelnou tipravou

Vime jiz, ze pro kone¢nou jakost zvéfiny ma velky vyznam zplsob lovu, zachazeni
s ulovkem, doprava i uskladnéni zvéte. Neméné dulezita pro plné uplatnéni vSech jejich
vyzivovych 1 chutovych hodnot je i spravna piiprava zvétiny k Upraveé (tj. stahovani a
vyvrhovéni, Skubani a kuchdni) a zplsoby jejiho zrani. Zvéfina se obvykle neupravuje
hned, ale ponechava se urCitou dobu zrat, aby tak vynikly jeji charakteristické chutové

vlastnosti. Vyjimku tvofi vnitfnosti, hlavné velké zvéte, které se upravuji ihned [12].

V pribéhu zrani se pisobenim tkanovych enzymi rozpadaji slozité bilkoviny na méné
slozité. Tim dostava zvétina zddouci vlastnosti: je kiehkd, dobfe se upravuje a ma
pfijemnou vini. Podle poznatkli soucasné¢ho zdravotnictvi se nedoporucuje nechdvat
zveéfinu prezrat, coz se projevi nazelenalou barvou a mazlavosti povrchu, zatimco uvnitf
ma zvéfina jeSté¢ pifjemnou vini. Za zdravi neSkodné je mozZné povaZovat pouze slabé

nazelendni mezisvalovych tkaniv, ma-li zvéfina normélni viini, chut i vzhled [12].

Stazena a rozruSena zvéfina zveéie srstnaté se nechava zrat bud’ nasucho, nebo v moftidlech,
anebo se, je-li jiz dostatetn¢ odlezeld, jen kratkodobé marinuje; zalezi na zvolené

kuchyriské aprave [12].

Pted vlastni upravou si uvédomme, Ze zvétina vyzaduje predev§im kvili nizkému obsahu
tuku nejen odliSnou upravu proti ostatnimu masu (Spikovani), ale i odlisny zptisob podava-
ni a kombinace s ptilohami. Jako ptilohu podavame ke zvéfing: ryzi, brambory v rtizné
upravé (napi. krokety, hranolky, brambory americké, opecené,vatené, jemny bramborovy

knedlik), jemné knedliky houskové, jemné pecivo (slané rohlicky, housticky atd.) [51].
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8.3.1 Zrani zvériny zpusobem nasucho

8.3.1.1 Zraniv jalovci

Nahrubo rozdrtime bobule jalovce a smési potieme osusenou zvétinu. Vlozime do kameni-
nové nadoby, zatizime a v chladu ulozime na nékolik dni. Maso také muzeme celé obalit

alobalem. Pfed upravou masa setfeme rozdrceny jalovec [44].

8.3.1.2 Zraniv divokém korieni

Smés divokého kotfeni si pfipravime z nahrubo utluc¢eného jalovce, pepte, nového koteni,
tymianu a bobkového listu. Tim vSim obalime zvéfinu a ulozime jako v pifedeSlém

ptipadé [44].

8.3.1.3 Zrani v jiné smési koieni

Existuji desitky zplisobli. Co kuchaf, to jina varianta. Utluceme jalovec, bazalku a rozma-

ryn. Maso obalime a nechdme ulezet [44].

8.3.1.4 Zraniv zeleniné

Kotfenovou zeleninu nakrajime na kolecka, nebo nastrouhame na hrubém struhadle a
pfidame na kolecka nakrajenou cibuli. Na dno kameninové nadoby ddme vrstvu zeleninové
smési, vlozime maso, priddme trochu divokého kofeni a zastfikneme octem. Vrstvime
tak,aby ndm pii kone¢né fazi nakladani zakryvala povrch masa zeleninova smés. Do téhle

smési mizeme nakladat 1 divoké kachny [44].
8.3.2 Zrani zvériny zpisobem namokro

8.3.2.1 Morvidla

Diive propagované moteni zvéfiny se dnes jiz doporucuje ménég, protoze nalozenim se
cenné latky z masa vyluhuji do moftidla. Maso naklddame jen tehdy, je-li odstfeleny kus
stary. Moftidlo pak vyuzijeme k podlévani zvéfiny béhem tepelné tpravy. Mladsi kusy staci
po prospikovani potfit horkym rozpusténym maslem a nechat 2 dny v chladu. Pfi tepelné
upravé vkladame odleZenou zvéfinu do pekace se zeleninou. Méslo se postupné rozpousti,

vsakuje do masa, které tak ziskd jemnéjsi chut’ [43].
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Motidla se ptipravuji rizné. Zakladem je svarend lehce okyselend voda s riznym kofenim
kombinovana se zeleninou, nebo vinny nalev kombinovany s kofenim a zeleninou. Je také
mozné zalévat piipravenou zvétinu se zeleninou, cibuli a kofenim piimo vinem. Moftidla se

nepfipravuji nikdy pftili$ kyseld, protoze pak ma zvétina piili§ ostrou chut’ [12].

Pravé tak se zvéfina nenakladd pfili§ dlouho, aby se zbyte¢né¢ nevyluhovala. Doba
rozlozeni v moftidle se fidi ro¢ni dobou: v 1été se zvétina v ndlevu ponechd 2-3 dny, v zimé

i tyden, ovSem vzdy v chladné mistnosti nebo v lednici [12].

K naloZeni se pouziva porcelanova nebo kameninova nadoba tak velkd, aby v ni byla
zvéfina co nejtésnéji slozena. Motidla se nalévaji na zvétinu vychladla. Pii kuchyriské

uprave se nevylévaji, ale zvéfina se jimi pti dalsi Gipraveé podléva [12].

Zvéfina se nékdy nakladd 1 do kysaného mléka nebo do podmasli, které odstratiuji rizné
pachy a zjemni chut’. DéEl4 se to u vodni pernaté zvéte, u jater zvéte srstnaté a dalsi zvéfiny

k odstranéni v§ech nezadoucich pachti a k jemnému odlezeni [12].

8.3.3 Priprava zvéfe pernaté

Svazovani neboli drezirovani drobné zvére pernaté ponechavame po oskubani Casto u
trupu hlavicku a stoja¢ky neboli nozky. V tom piipadé z hlavicky vykrojime oc¢i a
odstranime spodni ¢ast zobacku, podkrci a vole. Stojacky (nozky) nezkracujeme, pouze

z nich odsekneme drapky a kartaickem dobte opereme [45].

Sluky, které maji zvlast dlouhy zobdak (tzv. pichdk), upravujeme pied tepelnou tpravou
takto: Nejdiive stojacky v kloubu ohneme zpét a zastré¢ime je za stehynka. Zobakem pak
prostr¢ime stehna nad stehennim kloubem, ¢imz jsme sluku zéaroven svazali. Takto

ptipravenou sluku pak jest¢ obalime platkem slaniny, ovazeme niti a peCeme [45].

Koroptve svazujeme, neboli drezirujeme timto zpisobem: Kiidélka vykloubime nazad a
zalozime. Stojacky ohneme v kloubu zpét a zastr¢ime je za stehynka. Prsicka zakryjeme
slaninou, pfevdzeme niti a pak hlavicku Spejli pfipevnime k prsickiim. Stejnym zplisobem

svazujeme také jetabky [45].

Pernatou zvét obalujeme slaninou proto, abychom jeji maso béhem tepelné upravy uchra-

nili pfed piiliSnym vysuSenim [12].
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8.4 Nejpouzivanéjsi druhy zvériny v kuchyni

Druhii masa voln¢ Zijici zvéte je mnoho, ale mezi nejpouzivanéjSimi, a zaroven nejdostup-
n¢j$imi druhy zvéfiny jsou:

Jeleni zvérina

Jelen evropsky ma zvétinu kiehkou a jemnou pouze v mladi; zvétina starSich jelent v dobé
fije, kterd ptipada na mésice zafi a fijen, nepiijemn¢ pachne prkem. Tento pach nékdy pie-
trvava do listopadu a da se jen nesnadno odstranit vhodnou maceraci. Lan¢ maji zvétinu
hodnotnéjsi [12].

Jeleni zvétina ma v myslivecké kuchyni nezastupitelné misto jiz po staleti. Nejchutnéjsi je
zvétina z koloucha, lané ¢i mladého jelena. Podle ptedpisii na Upravu jeleni zvétiny lze
piipravovat i maso hovézi a naopak [44].

Srn¢i zvérina

Velmi jemnd, chutnd a mezi myslivci oblibend je zvéfina srnéi, zejména ze hibetu nebo
kyty. Také zde plati, Ze zvéfina srn je jemné&jsi, stejné jako mladsich kusi.

Pikantnéjsi je zvéfina z kust z lesnich a podhorskych oblasti, kde ma srn¢i zver veétsi vybeér
potravy nez polni srnéi. [12]

Tento druh zvéfiny mizeme upravovat podle receptli jako jeleni zvéfinu. Konzistence je
jemn¢jsi, hodi se na minutky, ale znamenité chutna na smetan¢ a v dalSich upravach. Ma
cervenohnédou barvu a obsahuje malo tuku. Kvalita srn¢i zvétiny je vyrovnand, ani v dobé
fije nema zvéfina starSich srncli neptijemny pach, jak to byva u jinych druht [44].

Daiidi zvérina

Pro svou chutnost a kiehkost se snad nejvice hodnoti zvétina danéi, 1 kdyz dan¢k, obdobné
jako jelen, rovnéz pachne v obdobi fije prkem [12].

Muzeme ji ptipravovat podle receptil na jeleni a srn¢i zvéfinu. Povazuje se za lahidku
myslivecké kuchynég. Daniéi zvétina byva silnéji prorostla tukem nez jeleni [44].

Zvérina Cerné zvére

Stale Castéji se mizeme setkat se zvefinou z Cerné zvéte, kterd je velmi hodnotnd 1 chutna,

zejména ze selat a lon¢akl [12].
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Zvétina ze starSich kusi, zvlasté knourt, je tuzsi a méne chutnd. V dobé chruti, jak se fika
dobé pareni cerné zvéte, pachne zvéfina knourti neptijemné po moci, takze je sotva poziva-

telnd [12].

Zvétinu z Cerné lze pripravovat nejrozmanitéjSimi zpisoby, stejné jako maso jatecnych
prasat. Zvétina z ¢erné zvefe by méla byt pred pouzitim vzdy veterinarné vysetfena na

svalovce (trichinelozu) [44].
Mufloni zvérina

Mufloni zvéfina je velmi chutnd 1 ze starSich kusi, 1 kdyz zde plati, Ze zveéfina muflonek je
chutné;jsi. V obdobi fije zvéfina beranil trochu pachne, av§ak pach neni tak vyrazny jako u

jelenovitych. [12] Neptijemny prk 1ze zmirnit vhodnym nalozZenim zvétiny [44].

Muflon je ovce pochéazejici z Korsiky a Sardinie. S timhle druhem zvéfiny se setkdvame
pomérné fid€eji. Mdlo se u néas pouziva z divodu jejiho charakteristického ovciho zapachu.
Ale jinak je velmi chutné zvlaste¢ z mladsich kusii. Nepiijemny pach 1ze zmirnit vhodnym

nalozenim zvétiny [44].
Zajic
Zajeci zvéfina patii mezi nejchutnéjsi druhy i pro svou pikantnost. Zvétina z mladych kust

je svétlejsi, ze starSich tmavsi, ze zimnich zajicti chutnéj$i nez z podzimnich. Také u zajict

plati, Ze kvalitngj$i zvefinu maji zajici z podhorskych a lesnatych oblasti nez z poli [12].
Zajeci zvéfina je tmavé Cervenad, libova a mimoradné chutna [44].

Divoky kralik

Bledsi nez zajeci je zvétina z divokého kralika. Kralici 1 zajeci tuk maji nepiijemny pach, a
musi se proto pred kuchyrniskou Upravou odstranit. Zvéfina divokého kralika je mirné

nasladla a jeji chut’ je vhodné zvyraznit kofenim [12].

Divoka kachna

cey

Zv¢tina divokych kachen je chutnd, avSak je stale vzacnéjsi. Kachny Zijici na tekoucich
vodach maji zvéfinu chutnéjsi, zveéfina kachen Zijicich na rybnicich miva nadech chuti po
bahné nebo po rybach [12].

Ma4 jemné a chutné maso. D4 se upravovat na mnoho zpuisobu. K nejchutnéj$im patii kach-

na biezilacka. Potapivé kachny a lysky maji bahnitou ptichut’ a je vhodné je misto Skubéni

stahovat [44].
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Divoka husa

Nejzajimavéjsi z hlediska kulindiského jsou mladé husy. Maji velmi chutné, kiehké maso.
Maji taky dostatek tuku. Star$i husy jsou tuhé a pied upravou se musi nejméné tyden
nalozit do moftidla [44].

BaZanti zvéfina

Bazanti zvéfina se vysoko hodnoti pro svou pikantnost a lahodnou chut'. I zde plati, ze zvé-
fina ze slepice je jakostné&jsi. Stari bazanti zvétre se posuzuje podle zbarveni stojacki: mladi
maji stojacky svétle, starsi tmavsi [12].

Bazanti zvéfina patii k nejcastéji dostupnym druhiim zvéfiny a dé se ptipravovat na mnoho
zpusobu [44].

S ostatnimi druhy zvéfiny se v kuchyni setkdme jen vyjimecné, a proto jejich charakteristi-

ku vynecham.
Vnitinosti

Ve spojeni s myslivosti se pouziva termin lovecké pravo, délené na lovecké pravo malé a
lovecké pravo velké. Jednd se o vyraz z myslivecké mluvy a rozumi se jim opravnéni mys-

livee ponechat si konzumovatelné ¢asti ulovené zvéie [52].

Podle zvyklosti patii k malému loveckému pravu (drobu) - lizak , srdce, plice, jatra, slezi-

na, ledviny, ¢ast ledvinového tuku (bél) a mozek [53]

Vnitinosti velké zvére, které patii k loveckému pravu, upravujeme samostatné, a to vzdy
cerstvé. Veskeré vnitinosti vZdy dobfe omyjeme, a jestlize byla kterdkoliv ¢ast vnitinosti
zasazena stielou, odfizneme vZzdy vSechny otfepy okoli rany a dobfe vymyjeme, aby tam

nezustaly tlomky stiely [12].
Predb&zna uprava jednotlivych organd:
Plice

U plic roztizneme pradusnice co nejdale a pak je pozorné prohlédneme, zda tam nejsou

larvy nékterych parazitli, a dobte proplachneme [12].
Jatra

Pied kuchyiiskym zpracovanim jatra dobife prohlédneme. M¢ly by byt hladké, bez bilych

skvrn a hrbolkli. Tmavé zbarvend a nepfimétrené velka jsou rovnéz podeziela.
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Jatra zbavime blan, tuku, zlu¢ovych kanalki, nafeZzeme na platky a proplachneme. Vhodné
je rovnéz nalozit jatra do druhého dne do mléka (sladkého, kyselého nebo zakysaného
podmasli). Jatra solime az nakonec, jinak ztvrdnou. Radéji davame ptednost jatriim

z mladSich kust [47].

Srdce

Ze srdce stahneme srdecnici, profizneme je a dobfe vymyjeme od barvy [12].
Ledviny

Ledvinky zvéfe sparkaté odblanime, pfekrajime naptil, zbavime tuku a mocovych kanalkd,
dikladné ve vlazné vode€ proplachneme. Dobr¢ je takto pfipravené ledvinky namocit ale-
spoil na 2 hodiny (nejlépe do druhého dne) do mléka, pak vyjmou a osusit. Nakrajime-li
ledvinky na platky, jesté je v n€kolika vodach vymacime. Mizeme je i spafit horkou vodou

na zavér [47].

Jazyk

Jazyk dobie opereme, odfizneme vSechny blany. Po uvareni jej oloupeme a déle upravime
podle piedpisu [12].

8.5 Nejcastéjsi tepelné Gipravy zvériny

V ptedpisech se vychazi ze stanoviska, ze zvéfina — jako kazda potravina — vyzaduje
specidlni upravu, aby vynikly vSechny jeji chutové zvlastnosti [12].

Pti upravé zvéfiny se pouzivaji vSechny druhy tprav, jako pfi upravé masa jatecnych zvi-
rat.

8.5.1 Vareni

Vafteni je tepelna uprava, pii které pisobime varici vodou nebo vodni parou pii normalnim,
nebo zvyseném tlaku (tlakovy hrnec). Pti vafeni je diilezité mnozstvi tekutiny — pfi vareni
piechézi cast rozpustnych latek do vyvaru a potravina se tak chutové i biologicky ochuzu-
je. Proto je vyhodnéjsi vafeni v pare. Vareni lze kvalifikovat jako nejjednodussi kuchyii-
skou upravou. Pokrmy jsou lehce stravitelné a tento zpiisob je vhodny i pro piipravu po-
krmt 1é¢ebné vyzivy [42].

Technologické uprava varenim se pouziva i pro ptipravu pastik.
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Vatfenim upravujeme zvétinu, jen kdyz chceme dosdhnout kvalitni a silnou polévku a s
masem pocitame na sekanou nebo na pastiku. Jako druh masa se pouzivaji lojnaté Casti,
nebo ofez. V piipadé polévek maso vkladame do studené vody a tdhnutim vafime nékolik

hodin. Vynikajici je i vyvar z kosti zvéte. Je vhodny na podlévani gulast, ¢i peceni [12].

8.5.1.1 Zvérinové polévky

Polévky jsou jednou z moznosti, jak chutné a hospodarné zuzitkovat zvétinu ze starSich
kusti, kde svalovina je pfirozen¢ tuzsi, nebo z kusti hodné rozstiilenych, které jsou pro

pfimou piipravu méné vhodné pro mnozstvi drobnych tlomk kosti a broka.
Na polévky rovnéz vyhodné zuzitkujeme vSechny odiezky zvéfiny, kostnaté ¢asti, mista

s hodné porusenou svalovinou okolo vstielll a vystieli, Slachy a kosti. Syrové kosti pouzi-

vame jeding cCerstvé, nikoliv ovétralé a zamielé [12].

s jstin. 5

Obrazek 9: Zvérinova polévka s noky [55]

8.5.1.2 Zvérinové pastiky

Mezi tak zvané ,kralovské“ pokrmy patii bezesporu pastiky, ve francouzské a belgické
kuchyni jeden z nejrafinovanéjSich predkrmu, ktery si ovSem, budeme-li mit trochu casu,
muzeme bez velkych obtizi pfipravit i doma. Zvéfinovou pastikou tak zakoné¢ime dlouhé
zimni obdobi, které je prave pro ,,divokd masa* nejpithodnéjsi. Byt se budeme drzet fran-
couzskych postuptll a inspiraci, pokusime se naSemu ,,paté* vtisknout i lokdlni a tedy ne-

zaménitelny raz [46].
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Obrazek 10: Zverinova pastika s vinnym Zelé [56]

Pastiky se délaji vesmés z méné hodnotnych druhii masa, nebo ze starSich druhti zvére. Jeji

kvalita zavisi na pastikovém koteni. Chut’ a druhy kotfeni musi byt harmonicky sladéné. V

ey e

Mluvime-li o zvétinovych pastikdch, musime mit vZzdy na mysli, Ze tato masa maji po vice
sussi charakter a téméf vzdy je potieba je kombinovat s tu¢néjsim, vétSinou veprovym ma-
sem. Obzvlasté vhodny je pak veptovy bok, ktery je dostate¢né prorostly, aby dodal vy-
sledné paStice onu spravnou konzistenci a zabranil jejimu rozpadavani. Ze samotné zvétiny
lze pak pouzit prakticky vSechny druhy, at’ uz ptijde o jemné&jsi srn¢i a danci maso, koteni-
t&j$1 kanci, ¢i velmi specifické maso ze zajice. Na pastiku lze samoziejmé pouzit i pernatou

vySe zminéné piiklady [46].

M¢éjme na paméti, Ze maso pro pastiku nemusi byt u vysoké tim nejlibovéjsim, ¢ili nemusi
jit nutné o hibet ¢i kytu (moZna by to bylo 1 zbyte¢né), ale kuptikladu plec ¢i krkovici. U
zajice je pak nejvhodnéjsi tzv. zadek (Cili zadni stehna). Zkratka, zvéfinova pasStika ma

svym zpusobem uz blizko k uméni [46].

8.5.2 DuSeni

Duseni je tepelna Uprava potravin, pii které plisobime v uzaviené nadobé parou, s mini-
malnim mnoZzstvim tekutiny 1 tuku. Péra se tvoii pfevazné z vlastni Stavy (vyduSeniny). Pii
duseni nékterych potravin, hlavné masa, se pouziva piislusného koteni a zaklady podle
druhu Gpravy a pouzitého masa. Maso pted dusenim opékame, bilkovina na povrchu

zdenaturuje a zabranime tak vyluhu chutovych latek, maso si zachova svou §tavnatost.
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Duseni je jeden z nejvyhodnéjsich technologickych postupti, protoze pfi ném nedochézi k

velkym ztratdm chutovych latek, vydusSena st'ava ziistava soucasti pokrmu [42].

Obrazek 11: Zverinovy gulas [57]

Dusenim pfipravujeme predevsim pfedni masa, ale to neni pravidlem. Postup je bézny jako

u ostatnich druhti mas. Dusime pod poklici [44].

Zv¢étinu mizZzeme dusit dvéma zplisoby. KdyZ chceme, aby byla zvéfina Stavnatd a omacka
hnéda, zvéfinu dusime na tuku na mirném ohni a jen ob¢as mirn¢ podlijeme, aby se §t'ava
nepfipalila. Druhym zpiisobem nejprve maso opeCeme na tuku, zvétfinu zalijeme vodou
nebo vyvarem (asi na prst vysoko) a dusime tak dlouho, az se veSkerad tekutina vydusi.
Pokud jest¢ maso neni mekké, znovu trosku podlijeme a dodusime do mékka, maso vyn-
dame, stavu vydusime na tuk, zapra§ime moukou, kterou trosku oprazime, zalijeme tros-
kou vyvaru a dochutime. Zeleninu vkladame nakonec do omacky a kratce podusime. Maso
se nejlépe dusi v nadobé se zesilenym dnem a s dobie pfiléhajici poklici. Pokrm se nevy-
smahuje, a pokud nesunddavame poklici prili§ Casto, zadrZzend para plsobi ptfiznivé na
méknuti masa. Kdyz vafime nebo dusime tuhé maso, pfiddime k nému trochu octa, maso
pak rychleji zm&kne [47].

Uprava dusenim se nejvice pouziva pii piipravé gulast. GulSe se piipravuji nejastéji

z jeleni, danci i srnéi zvétiny, prfevazné z plece, krku, zeber.
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8.5.3 Peceni

Peceni je tepelnd uprava, pii které pisobime prevazné horkym vzduchem, piipadné s pfi-
danim tuku. B€zné Gpravy jsou v troubg, ptipadné ohném ¢i opékanim na panvi. Pti peceni
se uvolnuji aromatické latky s chuti a viini charakteristickou pro upravovany pokrm a pou-
zity zpusob peceni. Bilkoviny na povrchu rychle koaguluji, voda se z povrchu vypatuje a
vytvaii se klirka, kterd zabraiiuje unikani rozpustnych latek a snizuje ztraty biologické.
Pokrm dostdva vyraznou vuni, chut' a barvy. Moderni zplisob peCeni je rovnéz Uprava

v mikrovinnych troubach. Jednotlivé porce masa je mozné ptipravovat pfimo na talifi [42].

Zapékani — gratinovani — je dokoncovaci Upravou pro potraviny jiz predem tepelné
upravené. Peceni na panvi je opékani v malém mnozstvi tuku. Pouziva se ho pfi ptipraveé
jidel na objedndvku. Peceni na roStu a na grilu — grilovani — je zvlastni druh peceni, kdy
plusobime na potravinu piimym Zzarem. Stejného efektu s mnoha usporami docilime pfi

pouziti modernich prosttedk, jako je konvektomat, moderni salamandry, grily [42].

Pecenim upravujeme piedevsim zvétinu z hibetu, nebo kyty. Maso protkneme slaninou a

peceme na osmazené zelening, cibulce s ptidavkem vhodného kofeni na zvétinu.

Podlévame vyvarem nebo moftidlem, nebo taky kyselou smetanou. Pii peCeni samotném
pouzivame na polivani vypek z pe¢ené¢ho masa [44].
Nejznaméjsim pokrmem upravovanym pecenim je srnéi nebo jeleni kyta ¢i hibet, pecené

na smetane.

Obrazek 12: Srnci kyta na smetané [58]
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Pti dohotoveni §tavy, nebo omacky je vhodné zeleninu, nebo cibulku ze zakladu ptepasi-
rovat, nebo rozmixovat. Tim vznikne plnohodnotné $tdva s nezapomenutelnou chuti pouZi-

tych surovin [44].

8.5.4 Grilovani

Pti grilovani je predevsim nutno dbat na pfiméteny stupei teploty pro kazdy kus ptipravo-
vaného pokrmu. Cim v&t3i je kus uréeny ke grilovani, tim kratsi a intenzivn&ji je doba
pocatecniho opeceni. Po uzavieni pért se doporucuje teplotu snizit, aby teplo proniklo do
sttedu potraviny [42].

Grilovani se provadi béznym zplisobem. Nejbéznéjsi a nejdostupnéjsi je v nasich konci-
nach maso z jelena, darika, srny a samoziejmé kanéi. Cim dal vice se viak objevuje také
mufloni a klokani maso. Na gril se hodi 1 pernatd zvéf naSich luht a hajh naptiklad kiepel-
ka, divoké kachna, bazant ¢i pStros. Upravit na grilu mizeme 1 kiepel¢i vejce a to rovnou
ve skotapce. Odvazlivci, ktefi se neboji zanétu slepého stteva, ho se skofdpkou mohou i

konzumovat — v Asii je to pry bézné [48].

Obrazek 13: Danci double stek [59]

K tomuto druhu zpracovani je nejvhodnéjsi maso z kyty, hibetu a svickova. Zvétinu
pouzivame jen dobie odlezelou. Déle se vyplati maso pied dalSim zpracovanim alespoii
pies noc nalozit. Jeji proména v mékké sousto je totiz pfece jen o néco obtiznéj$i nez u
hovéziho nebo veprového. Napftiklad pro kan¢i maso je idedlni smés octa, vody, zeleniny a
divokého koteni a mélo by se i troSi¢ku naklepat. Maso je nutné potddné odblanit, odiezat

tuk, Slachy, dobfe ho omyt a osusit [48].
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Kvalitni maso z mladych kusii zvéte je mozné osolit predem, jinak si soleni schovame na

konec tepelné upravy. Maso okofenime nebo rad¢ji nechdme marinovat [48].

Préavé marinada je velmi dtlezitym elementem, protoze doda masu pii grilovani chut’ a to
podle slozeni kofeni. V tomto piipadé vSak plati méné je vice, Cili ¢im vice kofeni
dohromady smichate, tim vice bude chut’ nevyrazna. Maso nakladdame minimélné na 2 az 3
hodiny, idedln¢ vSak asi na jeden den. Marinddou miZete maso pii grilovani také potirat,

¢imz zabranite vysychani masa. Kuptikladu bazanti maso je velmi suché a marinadu potte-

wewr

8.6 Myslivecké stolovani

Myslivecké spolecenské déni se neodbyva jen pii honech nebo pii pracich v honitbé.
Myslivei se schazeji po honech k posezeni a pohosténi pfi tzv. poslednich lecich, konaji se
1 slavnostni spolkové schiize, riizné besedy, uméleckd vystoupeni, myslivci poradaji pro

vetejnost plesy, vystavy, prehlidky, soutéze, prednasky a jiné akce [53].

Mistnost, kde se veceti a beseduje, ma byt vkusné vyzdobena, je tieba se vyvarovat opeli-
chanych vycpanin, opakovani starych, nevkusnych obrazkd, piemiry chvoji. Ulomky polo-
zené na bilé ubrusy jsou vkusnou ozdobou a zaroven odd¢luji mista jednotlivych ucastnikt

posledni lece [53].

Prvni a hlavni zdsadou zistava bezvadna Cistota stolniho pradla, nadobi, ptiborti, sklenic
apod. P¢kné plisobi svazecky Cerstvého chvoji, zastréené v navrtanych brezovych Spalicich

[49].

i - 4 &
Obrazek 14: Slavnostni tabule [60]
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Vhodna uprava, estetické usporadani jidla a jeho spravné podéni jsou stejn¢ dulezité jako
jeho kuchartska ptiprava. Kultura stolovani je jednou z podminek spravné vyzivy moderni-

ho &loveka [49].

Jakost zvéfinovych pokrmli ma byt v plném souladu s jejich tpravou pii podavani. Misy
maji byt naprosto Cisté a plni se tak, aby okraje zlstaly volné. Kapky oméacky, tuku apod.
je tfeba otfit. Misy na maso se maji ohtat, aby tuk na zvéting rychle nestydl. Jestlize se

jidlo podava v chladné€j$i mistnosti, zvlasté v zime, je spravné ohrat i talife [49].

8.6.1 Napoje vhodné ke zvériné

Ke zvéfiné a mysliveckému stolovani zvlasté — patfi dobry napoj. Pfed jidlem je vhodné
podat aperitiv. Obvykle je to bily nebo ¢erveny vermut, koktail, slivovice, konak, vodka

apod. Aperitiv se podava v menSim mnozstvi [49].

Ke zvéfinovym pokrmiim je hlavnim ndpojem vino. V zdsad€ se rozeznavaji vina lehka a
tézka, bila a Cervend, sucha a sladka. Dilezita je spravna volba vina podle druhu jidla. Po-
davame-li nékolik druh vin, dodrzujeme disledné zasadu postupu od vin lehkych

k t€Z8im, od bilych k ¢ervenym, od suchych k sladkym [49].

Po polévce, ke studenym piedkrmiim, jako jsou zvEfinové salaty, pastiky, zavitky, majoné-

zy atd., nabizime zpravidla leh¢i, sussi bild vina.

K teplym ptfedkrmiim, jako jsou napi. ha$é nebo ragu, jsou vhodné vina stfedné silna a
plngjsi. Neni chybou nabidnout bilé vino i k ,,bilému* masu, coz se u zvéfiny tyka zejména
nékterych Gprav bazanta, koroptve a divokého kralika. Nehodi se vsak, jestlize jde o bazan-
ta, koroptev a kralika peceného. Jako ke vSem chutové vyraznym masitym pokrmim hodi
se 1 ke zvétin€ nejlépe Cervena plnéjsi vina [49].

Vino se zdsadn€ nema pit na lacny Zaludek a nikdy se nema stfidat s jinymi alkoholickymi
napoji. Mimotadné dulezité je podavat vino (i ostatni napoje), které ma pied nalévanim
spravnou teplotu [49].

Teplota vina pfi otevirani, ochutndvani a naliti do sklenicek mirné stoupne asi o
1-2°C, proto je dobré stimto rozdilem pocitat a vino vychladit pon¢kud vice, nez je
doporuceno ke konzumaci [54].

Aperitivy se podavaji pii teploté¢ 6 — 10°C, bila a nasladla vina pii 10 — 12°C, bild Sumiva

vina 4 — 6°C, Cervena vina 14 — 16°C. Dulezitost teploty pro chut’ vina nelze podcenovat.
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Ke zvéfin€ se Casto pije i pivo. Neni to nespravné, ale vino je vhodnéjsi. Pivo se podava
bud’ v pfedem otevienych lahvich a nalévé se do mensich sklenic, nebo se podava ptimo ve

sklenicich. Pije se k hlavnim jidlim [49].

Pted jidlem a béhem n¢ho se obvykle pronaseji piipitky k pocté zvéete, vedouciho honu,
hostt, nejlepsich lovcet, jubilantt, persondlu, nezapomene se ani na kucharky. I v ptipitcich

vSak musi byt patfi¢na mira. Myslivci dodrzuji starodavny zvyk ptipijet levici [53].

Po pohosténi se n€kdy kona tzv. ,,Cestny soud a vyhlasuji se nejlepsi stielci (pokud se tak
nestalo uz pfi vyradu). Pfi mysliveckém cestném soudu se Zertovnym zplsobem trestaji
prestupky ucastnikti honu, ¢lent sdruzeni a honcti, které spachali proti mysliveckym tradi-

cim a zvyklostem [53].

PASOVACI
LIST

STARSI A NEJVYSST LOVET
REVIRU MYSLIVECKEHO
VEREINE OZNAMUJI. ZE
ZAPALENY MYSLIVEC

PETR SEDLAR

BYL PODLE CESKYCH
TRADIC A ZVYKU MYSLIVCU,
DNES SLAVNOSTNE PASOVAN,
UIZNAVAN A PRAVEM CTEN
JAKO PROSLULY NAS

KRAL HONU

s UPRiMNYM LOVU ZDAR
BLAHOPREJEME A TENTO
PASOVACI LIST UDELUJEME

DANO v KYJOVE
DNE 22.02.2012 (%
W

Obrazek 15: Pasovact list [61]

Zasady spravného stolovani v mysliveckém svérazu je tfeba uplatiiovat vSude tam, kde je
to na misté. ZvySime tak pozitek z jidla a ptispéjeme k zlepSeni nalady stolovniki, kteti si

od stolu odnesou 1 hezky zazitek [49].
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ZAVER
V bakalarské praci ,,Technologické vlastnosti zvéfiny a jeji vyuziti v gastronomii, byla

popsana kompletni cesta masa voln¢ zijici zvéte z lesa az po servirovani na talif.

Na zacatku prace jsou vyjmenovany druhy zvéte a jeji rozdéleni, zplisoby chovu i lovu a
vliv zptsobu lovu na kvalitu zvétiny. Zvéfina je ziskdvana prevazné lovem ve volné
piirodé a tomu odpovidaji 1 pozadavky a postupy zajiStujici jeji spravné osSetfeni a
uskladnéni. Kvalitu zvéfiny ovliviiuje nejen oSetfeni, ale i zpisob lovu. Velky vliv na kva-
litu a udrznost zveéfiny ma umisténi zasahu, pouzitd palnd zbran a raze zbrané. OSetfeni
zvéte thned po uloveni, jako je naptiklad vyvrhovani, a néasledné vysetieni zvéte, je z
hlediska jakosti zvétiny velmi dilezita ¢ast. Neméné dulezité jsou i nemoci zvéfe, které

jsou pienosné na ¢loveka (tzv. zoondzy), proto jsou v praci také uvedeny.

Poté se prace zabyva problematikou postmortalnich zmén v mase zvéte a jejich odchylkam
— formam kazeni masa. Daéle je v praci charakterizovano chemické slozeni masa pomoci
ukazateli nutriénich faktord (bilkoviny, lipidy, extraktivni latky, minerdlni latky,

kontaminanty a vitaminy).

V Sesté ¢asti jsou popsany technologické a senzorické vlastnosti zvéfiny, jako je vaznost

masa, hodnota pH, struktura a textura masa a také velmi dtlezita barva a chut’ masa.

Neméné zajimava a dilezitd dal$i ¢ast byla zaméfena na faktory ovlivitujici kvalitu

zveéfiny. Mezi tyto faktory se fadi v€k, pohlavi, zdravotni stav a také vyziva zvéfe.

Tyto vSechny kapitoly jsou velmi dilezité pro kulinarni upravu zvétfiny a jeji vyuziti
v gastronomii, kterou se zabyva posledni ¢ast prace. Je zde popisovana piredbézna tiprava
zvéfiny, pro kterou bylo v diiv€jsi dobé velmi dilezité moteni a nakladani. V soucasné
gastronomii mofeni neni jiz nezbytné, pokud se zpracovava zvéfina kvalitni a spravné
oSetena. Déle jsou v praci vyjmenovany nejpouzivanéjsi a predevsim nejdostupnéjsi druhy

zvetiny u nds a nasledné druhy uprav jako je duSeni, peceni a grilovani.

V posledni ¢asti prace je zminéno také myslivecké stolovani a myslivecké tradice, které se
dodrzuji jiz dlouhd léta. Nevkusné stolovani a Spinavy inventaf mohou pokrm z vysoce
kvalitni suroviny, pfipraveny tradi¢nim zptisobem znehodnotit. V praci jsou uvedeny také

napoje, které je nejvhodnéjsi ke zvétinovym pokrmim podavat.
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PRILOHA I: DOBY LOVU ZVERE

Podle Vyhlasky €. 245/2002 Sb. Ministerstva zeméd¢€lstvi o dob¢ lovu jednotlivych druhii zvéte a o

blizsich podminkach lovu zvére.

Zvér srstnata

01.08. - 15.01. jelen, lail a kolouch jelena evropského
16.08. - 31.12. jelen, lan a kolouch jelena siky Dybowského
01.08. - 15.01. jelen, laii a kolouch jelena siky japonského
16.08. -31.12. dangk skvrnity, dan¢la, daice
01.09.-31.12. jelen, lai a kolouch jelence béloocasého
16.05. - 30.09. srnec obecny

01.09. -31.12. srna, srnce

01.08. -31.12. muflon, muflonka, muflonce
01.08.-31.12. kniour a bachyné prasete divokého *
01.01.-31.12. sele a lon¢ak prasete divokého
01.09.-31.12. kozel, koza a kiizle kozy bezoarové
01.10.-30.11. kamzik horsky, kamzice, kamzice
01.11.-31.12. zajic polni *

01.01.-31.01. zajic polni (jen odchytem)

01.09.-31.12. zajic polni (jen loveckymi dravcei)
01.11.-31.12. kralik divoky *

01.10.-30.11. jezevec lesni *

01.01.-31.12. liska obecna

01.11.-28.02. kuna lesni a skalni *

01.11.-29.02. ondatra pizmova

Zvér pernata

16.10.-31.12. bazant obecny - kohout

16.10. - 31.01. bazant obecny - kohout i slepice jen v bazantnicich
01.01.-31.03. bazant obecny - kohout i slepice (jen odchytem)

01.02. - 31.03. bazant obecny - kohout i slepice (jen odchytem v bazantnicich)
01.09.-31.12. bazant obecny - kohout i slepice (jen loveckymi dravcei)
16.10. - 15.03. bazant kralovsky - kohout

16.10.-31.12. bazant kralovsky - slepice jen v bazantnicich

15.03. - 15.04. krocan divoky - kohout

01.10.-31.12. krocan divoky a krita

16.08. - 15.01. husa polni, velka, bélocela *

01.09.-30.11. kachna divoka, polék velky, polék chocholacka *
01.09. - 30.11. lyska ¢erna *

16.10.-31.12. perlicka obecna

01.08. - 31.10. holub hfivna¢

16.10. - 15.02. hrdlicka zahradni

01.07. - 28.02. straka obecna

01.07. - 28.02. vrana obecna

Zveét oznacena * ma stanoveny vyjimky v dob¢ lovu.



PRILOHA II: SLOVNIK VYRAZU MYSLIVECKE TERMINOLOGIE
POUZITYCH V BAKALARSKE PRACI
Barva - myslivecky ndzev pro krev zvéte

Barvar - skupina plemen loveckych pst pro praci na barvé. Barvare zname hanoverské a

bavorské (drobnéjsi typ)
Béhy — koncetiny veskeré zvéte srstnaté a loveckych psi

Braky¥i - skupina plemen loveckych pst, vyslechténa k hlasitému vyhanéni zvére z hous-

tin na lovce

Cern4 zvéf - oznaceni pro prasata divoka

Hajeni - zékaz odstfelu a chytani zvéte

Chruti - obdobi pafeni divokych prasat a jezevcu

Kaverna - kmitajici dutina

Lec - prostorové omezena ¢ast honitby, v niZ probihd jedna ¢ast honu
Lizak - jazyk zvéfe sparkaté a psi

Lon¢ak — mlade prasete divokého ve druhém roku zivota

Prk — charakteristicky fijny pach samct sparkaté zvére

Rije - obdobi sexualni aktivity savci

Ulomek - vétévka stromu, kterou piedava lovci jeho doprovod. Lovi-li sdém, musi si sdm
opatfit ulomek. Nejprve se ulomi del$i vétev, z niz Cast se da zveri do svirdku (klovce),
druha se vlozi na vstiel a dalsi se nosi (namocena v barveé) az do vecera, kdy byla zvér ulo-

vena, na klobouku lovce
Vydavat — u psa- Stckat
Vyhozy — nejedla ¢ast vyvrhu — zaludek, stieva

Vyfrad - misto, obvykle pokryté chvojim, na némz se ulozi veskera zvét na honu ulovena

podle stanovenych pravidel. Kazdy desaty kus se o polovinu délky téla povytdhne
Zhasla zvér — strelend zvéEf, kterd zahynula po zdsahu

Znaceni — projev zvéie po zasahu



