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Maso s vuni lesa

Zvérinou se rozumi maso ulovené zvére, tj. jeleni, danci, srnci, cerné zvére (divoké prase), a maso
drobné zvére, jako napt. zajici, bazanti, kachny atp. PrestoZe v Ceské republice patii myslivost mezi
rozéifenou zajmovou &innost, konzumace zvétiny za ni ponékud pokulhava. Primérné sni kazdy Cech ro¢né
zhruba 1 kg tohoto masa. Z dlouhodobého hlediska méa tento trend spis$ zvysujici se tendenci, ktera je
zpusobena Castéj$imi odstrely divokych prasat z diivodu jejich premnozeni.

V nasSem jidelnicku by zvérina rozhodné méla mit své pevné misto. Vzhledem k velkému pohybu lesni zvére
obsahuje jeji maso mélo tuku a ma méné kalorii. Pro konzumaci hovori i vysoké hodnoty bilkovin, vitaminQ
skupiny B, zZeleza, fosforu Ci drasliku. Krali¢i maso se svym slozenim a vlastnostmi radi k nejhodnotné&jSim
druhtim mas. Plati to jak u divokého, tak domestikovaného kralika. Kazdy druh zvériny ma vlastni chut i
specificky pach. Jeji jakost je zavisla na druhu zvére, jeho stari, potraveé, a dokonce pry i pohlavnim cyklu!

Se zelim nebo se Sipkovou?

Vypuj¢ili jsme si Hrabalovu legendarni otdzku, ale to neznamend, Ze pri zpracovani zvériny mame pouze tyto
dvé moznosti. Zpasobu, jak v kuchyni nalozit se zvérinou, je nastésti cela rada. Dulezita je pozvolna
tepelnd uprava, ktera zajisti masu krehkost, ale nevysusi ho. U ¢tyrnohé zvére nic nezkazite, kdyz pripravite
vynikajici ragti nebo guldsek. Vynikajici bude dusend s korenovou zeleninou, ¢esnekem a tymianem.
Klasickym receptem je zvétrina a la créme, tireba kanci Stroganoff.

Divoka kachna si kromé zelicka zaslouzi i méné obvyklou ,minutkovou” Gpravu s dusenymi viSnémi a
peprovou oméckou. Uprava valencia dopliiuje opeéené maso platky pomerande a divokou oméackou, co? je
kombinace, ktera nemusi oslovit kazdého stravnika. Zato zvérina v Upravé , chasseur”, tedy myslivecké ¢i



lovecké, je v houbarské sezoné idedlni volbou. Tato houbova omdacka muze byt nékdy doplnéna o dalsi
ingredience - rajcata nebo brukvovitou zeleninu. Minutkova Gprava neni vyloucena, prestoze nékterym
stravnikim muze vadit intenzivnéj$i chut masa.

Zverina chce cas

Aby byl vysledek perfektni, je nutné nechat maso zamrit. Zrani zvériny probiha delsi dobu nez u
masa jatecnich zvirat. Zvire nestahujeme ani neSkubeme, hlavou dol ho vyvésime na chladném a temném
misté. Vzdy je nutné prihlédnout k pocasi. Zatimco v zimeé vydrzi maso i tri tydny, v teplejsich mésicich
maximalneé tyden. Pokud nepatrite mezi kuchare s trpélivosti a silnym zaludkem, radéji séhnéte po
naporcovanych kusech zvériny. USetrite si spoustu starosti, energie i ¢asu s ,malou doméci zabijackou”.

Naporcované maso staci nalozit do laku, ulozit ve vétsi nadobé do lednice nebo chladného sklepa
a na denni bazi ho prekladat. Lk z masa rozhodné nevylévejte, ale pouzijte ho na podlévani v prubéhu
duseni ¢i peceni. Divokou kachnu nebo zajice naklddat nemusime, vyplati se je vSak prospikovat Spekem
nebo slaninou. Pripadné si poridte vakuovacku a zavakuujte maso s marinadou. V lednici vydrzi klidné tyden,
maso zkiehne a bude daleko chutné;jsi.

Maso vysoké srstnané zvére (jelen, srnec, danék, muflon) se déli podobné jako skopové maso. Lze zakoupit
hrbet, kyty a plece s kosti ¢i ragu (krk, Zebra a hrudi). Maso divoc¢aku je ze zvériny obvykle v ramci celého
roku nejdostupnéjsi. Nejhodnotnéjsi maso je z mladych kust, je jemné a chutové vyborné. Jeho déleni a
pouziti je shodné s veprovym masem. Zvlastni pochoutkou je potom uzend Sunka z divokého prasete nebo
Spek. Nebojte se ani mleté zvériny. Muzete do ni propasovat vice ¢esneku, bylinek nebo koreni a vytvorit
zdravé a chutoveé vynikajici karbanatky, burgery apod.

eV s

Maso zajicu je kvalitativné odliSné v zavislosti na stari a oblasti pivodu. Nejchutnéjsi je maso mladych
zajict do 8 mésicu. Zaje¢i maso lze zakoupit naporcované na hrbet, kyty a kusy k vareni. Pokud
pripravujete zajice poprvé, rozhodné vyzkousejte ipravu nadivoko. Upecte ho s korenovou zeleninou,
cesnekem a tymidnem, zastriknéte cervenym vinem. Tim zajistite, aby maso nemélo nepiijemnou dochut.
Maso divokého kralika mé oproti zaje¢imu mirné nasladlou chut, coz muze nékterym konzumentium vadit.
Proto se pred tepelnou Upravou doporucuje nalozit ho alespon pres noc do marinady s vyraznymi bylinkami
nebo kotenim.

v.v/

Nejcastéj$imi zastupci pernaté zvére na pultech obchodu jsou bazanti, divoké kachny a kiepelky. Bazant se
dodava do prodeje ihned po odstrelu véetné peri, coz mize mnoho kucharu a hospodynék odrazovat.
Krepelka je v Ceské republice chrdnénym ptdkem. Na talifi tedy s nejvétsi pravdépodobnosti najdete
japonskou krepelku. Povazuje se za delikatesu a z nutricniho hlediska je velmi doporucovana pro vysoky
obsah vitamina skupiny B, Zeleza a selenu a zaroven nizky obsah tuku. Tradi¢né se upravuje pec¢enim
doplnénd nejriznéj$imi nddivkami, protoZe masa je na ni skuteéné poskrovnu. Lze ji také smazit, ale osobné
doporucujeme prvni variantu. Pripadné ji muzete podusit ve vyvaru s korenovou zeleninou nebo vyzkouset
nezvyklou variantu s pecenymi hruskami a jablky. To je recept vonici podzimem!

Aby byl vysledek co nejlepsi

Kupujete-li ¢tyrnohou zveér zmrazenou, uchovavejte ji v teploté od minus 18 °C do minus 26 °C po dobu
maximalné jednoho roku. Srstnatou zvérinu uchovavejte za stejnych podminek maximéalné Sest mésicu.
Dlouhodobym skladovédnim maso vysychd. Pokud vam vadi specifickd viiné nebo intenzivni chut masa divoké



zvére, pouzivejte Cerstvé maso misto mrazeného, pred tepelnou upravou ho dobre omyjte a nalozte do
marinady nebo ldku. VyzkouSet muzete i nalozeni do mléka, diky némuz se jednak zbavite neprijemné
dochuti a maso navic zkrehne.

Nas tip: Steak z divocaka se zelenym pestem

400 g panenky z divocédka, 2 IZzice masla, stl, ¢erstvé mlety pepr

Na pesto:1 salotka, dvé hrsti bazalkovych listt, $dlek piniovych oriskil nebo kesu, 1 vétsi strouzek ¢esneku,
stdva z poloviny citronu, stl, olivovy olej podle potreby, kuli¢ky nalozeného ¢erveného pepre na ozdobu

Maso ocistime, omyjeme a osusime. Nechame odpocinout v pokojové teploté alespon 15 minut. Osolime,
opeprime a lehce potreme ze vSech stran rostlinnym olejem. Zprudka opeceme ze vSech stran stran, aby se
zatdhlo. Prikryjeme alobalem a nechdame dojit ve vyhraté troubé (180 °C) asi pét minut, aby se Stdva v mase
rovnomeérneé rozlozila. Z vypeku v panvi mizeme udélat oméacku na bazi vinné redukce - viz ¢lanek Vino v
kuchyni.

Pesto vytvorime rozmixovanim v$ech surovin. Cerveny pepi pouZijeme pouze na ozdobu. Panenku pred
podavanim nakrdjime na platky, ozdobime pestem a podavame s pecivem nebo pecenymi bramborami.



