Maso - zvérina

4.

. Charakteristika masa

maso zvéte, ktera byla ulovena ve volné piirodé

maso je tmavsi (¢ervenohnédé), témér bez tuku, ma vyraznou chut’ a viini, je jemné
maso zvefiny zraje déle nez maso jate¢nich zviiat (tzv. odvéSeni zvéfiny - nechavaji se zrat cela zvirata
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nebo jejich vétsi ¢asti 3 - 4 tydny, bazant hlavou doli, zajic hlavou nahoru)

vysoky obsah vitamini skupiny B, mineralnich latek (fosforu, drasliku a hot¢iku) a stopovych prvki
(zeleza, zinku a selenu)

FARMOVANA ZVER - Zije v oplocenych oborach s omezenym prostorem k pohybu a dostavé se ji stejné
péce jako hospodarskym zvitatim — je dokrmovana, ma k dispozici pitnou vodu a je kontrolovana veterinafem.
Nejcastéji se timto zpiisobem chovaji jeleni, dafici a pernata zvér.

Namisto lovu jsou zvii‘ata piepravovana k poraZce a jejich maso neni oznacovano jako zvéiina, ale pouze
druhem zviiete.

. Rozdéleni zvériny

SRSTNATA ZVER
vysoka srstnatd = sparkata - jelen, srnec, danék, muflon - déli se jako skopové maso
nizka srstnaté - zajic, divoky kralik - mladé kusy maji pruznou prsni kost
¢erna zver - divoké prase (prodej bez zrohovatélého tuku na pleci)

PERNATA ZVER - koroptev, bazant, divoka kachna, divoka husa, teti‘ev, sluka - koroptve se vyhackuji

. Vvkup a kontrola zvériny

zvet je vykupovana pouze Cerstva s nejvysSimi pozadavky na zdravotni stav a kvalitu osetfeni po uloveni.
Dokladem je neoddélitelna plomba a privedni listek dokladajici jméno lovce, druh a pohlavi zvéfe, misto a
¢as uloveni zvéfe, zapis o provedené prvotni prohlidce proskolenou osobou nejdéle do 3 hodin od uloveni.

Pied zpracovanim kusu vSechny tyto doklady a stav zvéi‘e peclivé kontroluje statni veterinarni
1ékar. < —— S—

Plomba -
oznaceni zvére

Vady zvériny

cizopasnici v mase - stieCkovitost (larvy stire¢kii), svalovec

u divedaki veterinaf odebira vzorky, aby vylou¢il pfitomnost trichinel =
plesnivéni, zapaieni

. Kuchyinské apravy zvériny

bifteky, minutky, raga, gulas, omacky, rolady, pastiky #.n. :

zv¢tina se pred kuchyfiskou upravou Casto naklada, aby zmékla
a ziskala typickou chut’ a viini




