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ABSTRAKT

Bakaléiskd prace je zaméfend na nutri¢ni a ekonomické hodnoceni masovych pokrmt ve
vybraném stravovacim zafizeni. Vybranym zafizenim je hotelova restaurace, kterd se spe-
cializuje ptedevsim na zvétinovou kuchyni. Zvolené a hodnocené pokrmy jsou ze zvétino-
vého, hovéziho, vepifového a driibeziho masa. Cilem prace je vyhodnotit a srovnat nutri¢ni
a ekonomické hodnoty zvéfiny s ostatnimi druhy masa. Z vysledkl nutricniho hodnocenf
vyplyvé, Ze zvétina obsahuje vyssi podil ZivociSnych bilkovin a niz$i obsah tukll neZ maso
hovézi, vepiové nebo drubezi. Z nutricniho hlediska je velmi bohaté a pro lidskou vyzivu
doporuc¢ovanym pokrmem. Z ekonomického hodnoceni vyplyva, Ze zvéfina patii k nejd-

Vv

raz$imu druhu hodnoceného masa.

Kli¢ova slova: nutricni a ekonomické hodnocent, zvéfina, hovézi, vepfové a dribezi maso

ABSTRACT

The bachelor theses focuses on nutrition and economic stats of meat factors in food pro-
ducing facilities. Selected facility is hotel restaurant which specializes in wild catch anima-
Is. Selected and evaluated food is venison, beef, pork and chicken meat. The focus on the
theses is to compare nutrition and economic stats of venison and other selected meat. The
outcome is that venison has a larger portion of animal protein and lower animal fat compa-
re to beef, pork, and chicken. From the nutrition point of view is highly rich and well re-
commended dish. From the economic point of view is vanison one of the most expensive

dishes of all kind.

Keywords: nutrition and economic stats, venison, beef, pork and chicken maet
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UVOD

Maso je jednou z diileZitych soucasti stravy clovéka. Z nutricniho hlediska je velmi boha-
tym zdrojem Zivin, zejména obsahem bilkovin podstatnych pro rist a obnovu bunék. Také
je bohaté na vitaminy skupiny B, nenasycené mastné kyseliny, rizné minerdlni latky a v
neposledni fad¢ je maso vybornym zdrojem energie. Pro ¢lovéka je zajimavé nejen svym
bohatym nutri¢nim sloZenim, ale pfedevs§im svou typickou chuti a vlini. Zvéfina je hodnot-
nym zdrojem vSech téchto slozek, je nejen vysoce kvalitni potravinou, ale mé i vysokou

ekologickou a etickou hodnotu.

Zv¢étina byla vZzdy vysoce cenénou surovinou v gastronomii, jiz za dob krall nikdy nechy-
béla na slavnostni tabuli. Uméni pfipravit chutné zvéfinu bylo povazovéano za vrchol ku-
chai'ské dovednosti. Byla nejen lahtdkou pro Slechtu, ale Casto i zdrojem potravy pro

chudy lid a poddané, kteii zvétinu ziskdvali pfevaZzné nepovolenym lovem.

V dnesni moderni dob¢ si zvétina stale uchovava zndmku luxusni a cenné suroviny. Presto
jeji spotteba daleko zaostdva za mnoZstvim konzumovaného masa jinych druha zvitat. Je
povazovéna za maso ojediné¢lé, poddvané na slavnostnich stolech nebo v rodin¢ myslivcd,
ktefi k ni maji jednodussi pfistup a mnohdy i vyssi ditvéru. Kazdy se neztotozni se zptiso-
bem jeji ziskavani, poptipad¢ ne kazdy si zvykne na specificky vyraznou a zcela odliSnou
chut’ a viini ve srovnani s masem jate¢nych a domécich zvitat. Na druhou stranu, malo kdo
vi, Ze ve skuteCnosti je v pfipad€¢ dodrZeni piisnych loveckych pravidel zvéfina masem
ziskdvanym praveé tim nejetictéjSim a pro zveétr nejpfirozenéjsim zpisobem. Jeji nutricni
vlastnosti v mnohém ptevysuji nutricni vlastnosti jinych druhti masa, coz je ddno zejména
rozdilnym Zivotem divoké zvéfe. Cilem préce je nutricné a ekonomicky vyhodnotit a srov-

nat zvéfinu s ostatnimi druhy masa.
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I. TEORETICKA CAST
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1 CHARAKTERISTIKA MASA

Maso je definovéano jako vSechny ¢asti tél zivocCicht, véetné ryb v Cerstvém nebo uprave-
ném stavu, které jsou vhodné pro vyzivu lidi. Tato definice se n¢kdy omezuje pouze na
teplokrevné Zivocichy, ale rovnéZ mezi maso patii i ZivociSné tuky, krev, droby, kiize, kos-
ti 1 masné vyrobky. Masem v uZSim slova smyslu se rozumi jen kosterni svalovina, a to
bud’ samotna svalova tkan, nebo svalova tkan véetné vmezefeného tuku, cév nervu, vazi-

vovych a jinych ¢asti, které jsou ve svaloviné obsazeny.

Maso je ziejmé nejkontroverznéjsi potravinou viibec. Na vhodnosti masa pro lidskou vyzi-
vu neni dodnes jednozna¢ny nédzor. Jsou lidé, kteti maso konzumuji béZn¢ a pak jsou urcité
typy stravovani, kde se konzumuji jen urcité druhy masa at’ uz z etického presvédceni, na-

bozenského vyznani, zdravotniho, nebo dalSiho diivodu.

Vegetarianstvi vyradilo ze svého jidelnicku maso uplné. Vegetarianskd strava pochazi
z rostlin a je s nebo bez vajec nebo mlécnych vyrobkl. Existuji vSak také druhy caste¢ného
vegetarianstvi neboli polovegetaridstvi jako naptiklad pesco-pollo vegetarianstvi, které
umoziuje konzumovat dribez, ryby, plody moie a ostatni Zivoci$né produkty jako je mlé-
ko, vejce, med apod. N¢kdy také byva pouzivano jako mezidobi prechdzejici na plné vege-
tarianstvi. Nebo pescetarianstvi, které umoznuje konzumaci rybiho masa, moiskych plodi
a ostatni zivoc¢isné produkty. Déle pollotarianstvi, které povoluje konzumaci dribeziho

masa a jiné zivocisné produkty [1, 2, 3].

Tab. ¢. 1 Priklady typii cdstecné bezmasé stravy [3]

Typy bezmasé stravy | Cervené maso | DriibeZ| Ryby | Vejce | ML vyrobky Med
Pescetarianstvi NE NE ANO | ANO ANO ANO
Pollotarianstvi NE ANO NE ANO ANO ANO
Pesce-pollo vegetaridnstvi NE ANO | ANO | ANO AMO ANO

1.1 Vyznam masa ve vyzivé

Zpracovani masa patii k zdkladnim a hlavnim dsekim potravindiské vyroby. Organolep-
tické vlastnosti a to predevsim vzhled, viné a chut’ jsou doprovodnymi a kladné vnimany-
mi jevy pfi konzumaci masa. VyZivova hodnota jednotlivych druhi masa zavisi predevs§im
na poméru Cisté svaloviny k mén¢ hodnotnym kostem, tukové tkani a vazivu. VyzZivova

hodnota ¢isté svaloviny zavisi na poméru obsahu vody a suSiny.
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VyZzivovéa hodnota masa je souhrnem obsahu energie a Zivin v mase a miry jejich vyuZzitel-
nosti lidskym organismem. Vychdazi proto z chemického sloZeni a vyuZitelnosti jednotli-
vych latek. Vyznam masa v lidské vyZive je nesporny, protoZe maso je zdrojem plnohod-
notnych bilkovin, vitamint a minerdlnich latek. Dilezity je nejen piisun Zivin masem, ale i
jejich vyuzitelnosti lidskym organismem a ta je u sloZek potravin Zivoc¢isného plivodu
obecné¢ mnohem vyS$$i neZ u potravin rostlinného pivodu. Pozice masa v lidské vyzivé
vystihuje napf. i podil masa na thrad¢ jednotlivych Zivin v pokryti fyziologickych potieb
lidského organismu. Maso a masné vyrobky kryji asi z 34 % mnozstvi zeleza potiebného

pro lidsky organismus pii primérné spotfebé zdpadoevropskych zemi [1, 2, 3].

1.1.1 Spotieba masa v CR

Ze zdravotniho hlediska existuje optimum spotieby masa, uréené zvyklostmi a fyziologic-
kymi potfebami urcité populace. Optimum spotieby v nasich oblastech Cini primérné 80-
urovné. Spotiebou masa bohatého na tuk se zvySuje nadmérné podil Zivoc¢isnych tukl ve
stravé a to se sebou nese i zdravotni rizika. Nadmérnd konzumace tuki a jejich nevhodna
skladba ve stravé vyrazné zvySuji riziko vzniku cévni mozkové piithody a dalSich nemoci
srdce a cév, cukrovky 2. typu, Zluénikovych kament i nddorovych onemocnéni konec¢niku

a tlustého stieva, ale také depresi a uzkosti.

Primérnd spotteba masa v EU C¢inila v roce 2012, podle poslednich dat, 98,0 kg na jednu
osobu za rok. Nejvyssi spotieba masa byla zaznamendna ve Spanélsku, 131 kg na osobu a
rok a naopak nejnizsi spotfeba masa byla v Litvé, 52 kg na osobu a rok. Celkova spotieba
masa v CR ¢&inila dle udaji Ceského statistického tfadu v roce 2015 praimérné 79,3 kg na

jednoho obyvatele za rok.

Veprového masa se pramémé v CR spotiebovalo 42,9 kg, hovéziho masa 8,1 kg, dribeZi-
ho masa 26,0 kg, zvétfiny 1,0 kg, skopového, koziho a koniského masa 0,4 kg, krali¢iho
masa 0,8 kg, vnitinosti 4,0 kg a rybiho masa primérné€ 5,5 kg na obyvatele za rok [3, 33].

1.2 Nutri¢ni hodnota masa

Maso je z nutriéniho hlediska velmi cennym zdrojem plnohodnotnych bilkovin. Zivo&isné

bilkoviny ddvaji lidskému télu predevSim latky Zivici, dulezité pro stavbu lidského téla.
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Obsah bilkovin zavisi na druhu zvifete a na mnoZzstvi ptitomného tuku, pficemz obsah tuku

v mase kolisd. Cim tu¢né&j$i maso, tim niZ$i obsah bilkovin [4, §].

Spolu s bilkovinami obsahuje maso vitaminy a to pfedevsim v drobech. Droby jsou vniti-
nosti jatecnych zvitat, kam patii jatra, ledviny, slezina, srdce, jazyk, mozek, micha, brzlik,
Zaludek, plice a dr$tky. Vyzivové velmi hodnotné jsou jatra, ledviny a srdce. Vnitinosti
maji vyssi obsah vitaminii a minerdlnich latek, ale obsahuji vétsi mnoZstvi v tuku rozpust-
nych kontaminantl a t€Zkych kovili, nasycenych tukii a vétSinou i cholesterolu. Obsah cho-
lesterolu v mase kolisd, pfedev§im v zdvislosti na obsahu tuku. VétSina masnych vyrobkl
ma vysoky obsah tuku a soli. Z nutri¢niho hlediska jsou masné vyrobky méné vhodné po-
traviny nez libovd masa. Vitaminy jsou diileZitou slozkou potravy, jejichZ nedostatek se v
organismu projevuje riznymi poruchami. Trva-li nedostatek delsi dobu, organismus one-
mocni. Maso je pomérn¢ bohaté na vitaminy skupiny A a D a ve vysoké mife na vitaminy

skupiny B, a to zejména na cenny B1, B2, B3, B5, B6 a vitamin B12 [7, 8].

Dile je v mase obsaZeno nepatrné mnoZzstvi sacharidli, nenasycené mastné kyseliny, ex-
traktivni latky a z minerdlnich latek zejména fosfor a Zelezo, které je dobie vyuzitelné. [8]
Maso obsahuje také mnoho aromatickych latek, které se pti kuchyiiské upravé vyluhuji do
omaécek, polévek, a $tdv. Davaji masu i pokrmim vyraznou chut’. Pisobi draZzdivé na zalu-

decni sliznici a zna¢né podporuji traveni [2, 5].

Pravem je proto maso povazovano za nenahraditelnou slozku vyzivy. Pfesto je vSak mozné
zajistit plnohodnotnou vyZivu i bez masa. V takovém piipad¢ by vSak bylo nutné nahradit
pifirozenou stravu zahrnujici maso jinou promyslen¢ sestavenou dietou a kombinovat rost-
linné potraviny s mlékem a vejci. Vedle nutri¢niho vyznamu je maso ve vyzivé dileZité i
svou chutnosti, 1idé je radi jedi a jsou ochotni za né zaplatit i relativné vySsi cenu nezZ za

jiné potraviny [2].

Vyzivna hodnota masa stoupd tim, ze lidské télo dovede dobte vyuzit vSechny Ziviny. Pou-
ze maso tucné, prili§ ulezelé nebo ze starych kust je tézko stravitelné. Nejvétsi vliv na

stravitelnost masa ma vSak kuchynskd dprava [4].

Z nutricniho hlediska nepatrné vycnivd nad ostatnimi druhy masa maso hovézi a teleci.
Maso dribezi, krali¢i a zvéfina je cenéna pro nizky obsah tuku a vepfové maso je oblibené

pro senzorické divody [8].
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2 NUTRICNI HODNOTA VYBRANYCH DRUHU MASA

2.1 Zvérina

Zvéfina, maso volné lovenych zvifat Zijicich v pfirod¢, je hodnotnym a vyznamnym pii-
rodnim produktem, ktery Cloveéka provazi od doby pravéké az po soucasnost. ZpocCatku
byla zakladni potravinou ¢lovéka — lovce, potom potravinovym dopliikem pastyit a zeme-
délcii, a po Case také slavnostnim pokrmem bohatych a mocnych vrstev spolecnosti. Dnes
ji miiZeme opravnén¢ zaradit k vysoko kvalitnim potravindm typickym svoji chuti, viini a

jemnosti [9, 11].

Tyto kvality spoc¢ivaji v tom, Ze zvéfina pochdzi z volné Zijici zvéte, kterd ma potravni
spektrum mnohondsobné §ir§i v porovnani s hospodarskymi chovnymi zvifaty a ma neo-
mezené moznosti pohybu. Jejich svalovina je tedy optiméln¢ vyvinutd, bohaté prokrvena,
aromatickd, a tak se mtiZze po spravné kuchynské piipravé stat skuteCnou kulindfskou spe-
cialitou. Kromé svoji nezaménitelnosti po chutové strance je zvétina cennd také z hlediska
svoji biologické hodnoty a samotného ziskdvani. Svalova vldkna jsou jemnd, s nizkym
obsahem tuku, ktery se vyznacuje nizkym obsahem cholesterolu a vysokym zastoupenim
prospéSnych nenasycenych mastnych kyselin. Nejen omega-3 mastné kyseliny jsou za-
stoupené né¢kolikandsobné vice neZ u masa hovéziho, veprového nebo drabeziho [10, 12].
V prospéch zvétiny hraje také zplsob jejiho ziskdvani. Pokud lov odpovidd soucasnému
pojeti myslivecké etiky, je vysledkem zvéfina, ziskand podle nejpiisnéjSich predpisii na
ochranu zvifat a je tedy potravinou s vysokou etickou a ekologickou hodnotou.

Ve,

oborach, poptipadé je za posledni desetileti rozSiteny i farmovy chov zvéte. V tomto pfi-
padé vSak uzZ jde o zemédélskou produkci masa, kterd nema s lovem a myslivosti nic spo-

le¢ného. Takova zvéfina je na niZsi drovni z hlediska nejen ekologické, ale 1 etické kvality.

Navzdory vSem piednostem zvéfinového masa je vSak vefejnosti Casto zavrhovany zptisob
jejiho ziskdvani prostfednictvim mysliveckého lovu, za kterym je zkreslené¢ vidéna jen

jakasi sportovni zdjmov4 €innost ¢i zabijeni pro zdbavu a ziskdvani trofeji [10, 11].
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2.1.1 Déleni zvére

Pod pojmem zvé&f jsou zahrnuty jen ty druhy Zivocicht, které jmenovité uvadi zdkon o
myslivosti, Zakon ¢. 449/2001 Sb. ve znéni platnych piedpisi. Podle tohoto zdkona se zver
de€li do dvou zédkladnich skupin, a to na savce (zvef srstnatd) a ptdky (zver pernatd). Spo-

le€nym charakteristickym znakem u savcii je télo pokryté srsti a u ptakl pefim [13].

Tab. ¢. 2 Rozdeleni zvere podle myslivecké tradice — Zver srstnatd [13]

ZVER SRSTNATA
UZITECNA  |SPARKATA  JELENOVITI - zvéi parohatd jjelen, dangk, sika, jelenec, los, srnec
TUROVITI - zv&F rohatd muflon, kamzik, koza bezoarova
PRASATOVITI - zvéf Gemd  |prase divoké
ZAJICOVCI  |ZAJICOVITI zajic, kralik divoky
KOZESINOVA DRAVA (elmy) [MEDVEDOVITI medved
PSOVITI vk, liska, Sakal
KOCKOVITI rys, koCka divokd
LASICOVITI kuna, lasice, tchof, jezevec, vydra
HLODAVCI | BOBROVITI bobr
VEVERKOVITI veverka, svist
HRABOSOVITI ondatra

Tab. ¢. 3 Rozdelent zvere podle myslivecké tradice — Zver pernatd [13]

ZVER PERNATA
UZITECNA  |VELKA TETREVOVITI tetfev, tetfevec
KROCANOVIT] krocan
DROPOVITI drop
KACHNOVITI husa divokd
MALA TETREVO VITI tetfivek, jefdbek
BAZANTOVITI baZant, koroptev, perlicka, kiepelka
KACHNOVITI kachna divokd
CHRASTALOVITI lyska
HOLUBOVITI holub divoky, hrdli¢ka divok4
DROZDOVITI kvicala
SLUKOVITI sluka
DRAVA DRAVCI KRAHUJCOVITI orel, krahujec, jestfdb, kidné, motdk
SOKOLOVITI postolka, sokol, raroh
ORLOVCOVITI orlovec
SOVY PUSTIKOVITI vy, pustik, syéek, kuliSek, sova,
KRKAVCOVITI |[KRKAVCOVITI krkavec, vrdna, havran, straka, sojka
OSTATNI VOLAVKOVITI volavka
KORMORANOVITI kormordn
RACKOVITI racek
POTAPKOVITI potdpka
SPACKOVITI $pagek

Pozn. druhy oznacené Cervené nejsou dle zdkona o myslivosti zafazeny mezi zver
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2.1.2 Chemické sloZzeni masa zvéiiny

Pod pojmem zvéfina rozumime vSechny poZivatelné ¢asti téla zveéfe. Kromé vlastni svalo-
viny sem patii i jedlé vnitini organy, jako jsou plice, srdce, jatra, ledviny, slezina, jazyk a
mozek, ale také kosti jako zaklad pro omacky a polévky, krev pro jeji tradi¢ni pouziti a za
urcitych okolnosti i stfeva a Zaludek, slouZici jako obaly pro specidlné upravené vyrobky.
Morfologické a histologické vlastnosti zveéfinového masa uzce souvisi i s osobitym Zivot-
nim stylem divoké zvéte a ¢astecné se od nich odviji i fyzikdlni a chemické slozeni zvéfi-
ny.

Chemické sloZzeni masa je ddno druhem masa, jeho tpravou a fadou technologickych pro-
cesl vyroby a zpracovani masa. SloZeni masa ovliviiuje taktéz staii kusu, druh zvéte a jeho
pohlavi. Mladsi kusy mivaji vétsi obsah vody v mase. Zvéfina patii spolu s rybim masem
do skupiny masa velmi bohatého na bilkoviny a stopové prvky. Tyto bilkoviny maji mimo-
fadnou biologickou hodnotu a vyznamné se podileji na stavbé bilkovin lidského téla. Od
hospodafskych zvitat md zvéfina 1 podstatné odliSny obsah esencidlnich aminokyselin,
obsah tuki, vitaminl. Rozdily jsou i ve struktufe svalovych vldken a ve vétSim obsahu
hemovych barviv. Hlavni pfednosti zvéfiny je hlavné jeji nizka tuc¢nost, a je tedy vhodna i
pro moderni dietni kuchyni. Energetickd hodnota je ve srovnani s jateCnymi zvifaty asi o

90 - 110 kecal / 100 g nizsi [11, 14].

Nejvice je v mase zastoupena voda 72 — 77 %. Déle jsou to bilkoviny 14 — 19 % a tuky

(vnitrobunécné) 1,5 - 3 %, dusikaté latky nebilkovinné 2 %, bezdusikaté latky 0,9 % anor-
ganické latky 1 % [15].

Tab. ¢. 4 Srovndni sloZeni riiznych druhit masa zvériny a masa hospoddrskych zvirat [16]

Celkové mnozstvi Obsah vody  Obsah Obsah Energeticka
100g (g bilkovin (g) | tuku(g) | hodnota (kcal)

Sméi hibet 72,2 22,4 3,5 128
Srnci kyta 75,7 21,4 1,3 103
Jeleni hibet 74,7 20,6 3,3 112
Divoké prase 75,1 22,2 2,4-5,6 110
Zajic 73,3 21,6 3,1 113
Divoky kralik 69,9 20,8 7,6 160
Bazant 74,3 23,9 2,1 105
Divoka kachna 73,2 23,2 3,1 124
Hovézi hibet 75,1 19,2 4.4 116
Vepiovy hibet 71,1 18,6 11,9 182
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2.1.2.1 Voda

Nejvice zastoupenou sloZkou masa je pridvé voda. Z hlediska nutricniho je nevyznamna,
mad ale podstatny vyznam pro senzorickou, kulinarni a technologickou jakost masa. Schop-
nost masa vazat vodu je jednou z nejvyznamnéjSich vlastnosti masa pfi jeho zpracovani.
Viézéna je v libovolné svaloviné n¢kolika zplisoby a rizné pevné. Nejpevnéji je v mase
vazdna tzv. hydratacni voda, kterd je vdzana v mono- 1 multimolekularni vrstvé na hydro-
filni skupiny bilkovin. Pfiblizn¢ 70 % celkového obsahu vody svaloviny je v myofibrilach,

asi 20 % v sarkoplazmé a kolem 10 % v mimobunécném prostoru [3].

Obsah vody v mase je velice proménlivy, rovnéZ zdvisly na druhu zvéfe a navic i na obsa-
hu tuku v mase. Nejnizsi obsah vody miva obvykle maso veprové, o néco vyssi obsah vody

Vv

se nachdzi v mase hovézim a dribezim a nejvyssi hodnoty jsou obsazeny v mase sladko-

vodnich ryb. Kupiikladu danci maso obsahuje prumérné 73,49 % celkové vody a jeleni

maso 74, 24 % [17, 18].

2.1.2.2 Bilkoviny

Zv¢tina jako potravina obsahuje cenné slozky a bilkoviny patii mezi nejvyznamnéjsi sloz-
ku masa, jak z hlediska nutri¢niho tak i technologického. VétSinou jde o tzv. plnohodnotné
bilkoviny obsahujici vSechny esencidlni aminokyseliny. Pro lidsky organismus je piijem
téchto stavebnich sloZek bilkovin dileZity, nebot’ si je neni schopen ve své latkové vymeéné
vytvaret sim. Hodnoty bilkovin se ve zvéfin€ pohybuji v rozmezi 17 - 26 % dle druhu zvé-
finy a druhu masa. Jednd se o jiZ zminéné plnohodnotné bilkoviny. Obsahuji vSechny
esencidlni aminokyseliny jako je izoleucin, leucin, lysin, methionin, cystin, fenylalanin,
tyrosin, treonin, tryptofan a valin.

Vv,

Nejvyssi podil esencidlnich aminokyselin vykazuje svalovina divokych prasat a zajict.
Konkrétné je to 7,99 g / 100 g ve zvéting divokych prasat a 8,17 g/ 100 g u zajict. V po-
rovnani obsahu esencidlnich aminokyselin v mase divokych prasat a domécich prasat je o

11,7 % vys$si obsah aminokyselin u divokych prasat. Také zvéfina jelenovitych druht ob-

sahuje vétSi mnoZstvi aminokyselin neZ kuptikladu svalovina hovéziho skotu [11, 19, 22].

2.1.2.3 Tuky

Tuky jsou estery vysSich mastnych kyselin a glycerolu, v mase tvoii nejvétsi podil vSech

ptitomnych lipidd, zbytek tvoii poldrni lipidy, neboli fosfolipidy, a doprovodné latky. Mezi
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takové latky se fadi steroly, barviva a lipofilni vitaminy. Tuk je uloZen bud’ piimo ve sva-
loviné anebo tvoii zdklad samostatné tukové tkané. S tukem téZ souvisi mramorovani ma-
sa, zpusobené intramuskuldrnim podilem tuku, ktery je rozptylen mezi svalovymi vldkny

ve forme zilek.

DulezZitou soucdsti tukové dvojvrstvy je cholesterol. RozlisSuje se cholesterol endogennd,
ktery si t€lo vytvaii samo, a exogenni, ktery je pfijiman potravou. Vyssi obsah cholesterolu
obsahuje maso tu¢né oproti masu libovému. Hladinu cholesterolu v krvi napomahaji snizo-
vat polynenasycené mastné kyseliny, ty hraji vyznamnou tlohu v prevenci srdecné-cévnich
onemocnéni. Jedna se pfedev§im o esencidlni mastné kyseliny omega-6 a omega-3, které si
lidsky organismus nedokdze sam vytvéret, a proto musi byt doddvany potravou. Pro nase
télo jsou nejen dulezitym zdrojem energie, ale podili se také na tvorbé protizanétlivych

latek, maji nesmirné pozitivni icinky na zdravi lidského organismu.

Zv1asté vysoky podil téchto nenasycenych mastnych kyselin je obsaZen v mase zvétiny. Na
zaklad€ vyzkumu byl potvrzen nejvétsi podil hlavné v zaje¢im mase, jeleni a srnéi zvering.
Konzumace zvéfiny je proto nejen zdzitkem pro nase chutové bunky, ale také piinosem
pro zdravou vyzivu. OvSem na druhou stranu nenasycené mastné kyseliny se pii delSim
skladovani proménuji v kyseliny nasycené. Tento proces ovliviiuje trvanlivost zvéfiny,

zpusobuje rychlejsi zbarveni svaloviny a maso pii pfili§ dlouhém skladovani Zlukne.

U vétSiny druhii divoké zvéte je sloZeni tuku, vzhledem k jeho celkovému niZ§imu obsahu,
posunuto ve prospéch nenasycenych mastnych kyselin. Zvétina divokych prasat vykazuje
ve srovndni s domdacimi prasaty o néco niZs$i hodnoty tuku, coZ opét hraje z vyZivového
hlediska ve prospéch zvéfinového masa. Konkrétn€ je to 5,95 g / 100 g ve zvéfin€ divo-
kych prasat a 8,68 g/ 100 g u domdcich prasat. RovnéZ i obsah cholesterolu u prasat divo-
kych je nizsi nez u prasat domécich. Prasata divoké 45 mg / 100 g tuku a prasata doméci
101 mg / 100g tuku. Proto se maso z divocdka povazuje za zdrav¢jsi alternativu vepiového
masa. Zasoby tuku si divocaci vytvaieji zejména v obdobi pfed zimou a pred zacatkem fije

[18, 21, 22].

2.1.2.4 Extraktivni ldtky

Extraktivnimi latkami se nazyvaji latky, které jsou béhem zpracovani masa extrahovatelné
vodou a z chemického hlediska se podileji na vytvoreni typické chuti a aroma. Jednd se o

pocetnou a nesourodou skupinu latek obsazenych v mase ve velmi malém mnoZstvi. Pro
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stanoveni extrahovatelnych latek je pouZzivdna voda o teplot€¢ 80°C. Tyto latky vznikaji
hlavné v procesech posmrtnych zmén. Extraktivni latky lze rozdélit do dvou skupin, bez-

dusikaté a dusikaté latky.

Mezi bezdusikaté patii sacharidy glykogen a gluk6za. Glykogen tvoii energetické zasoby
pro svaly a pifi smrStovani svalovych vldken se odbourdvd na kyselinu mlé¢nou. U Zivé
zvéte je kyslik a glykogen privadén prostiednictvim krevniho obéhu a kyselina mlécné je
krevnim obéhem zase odvadéna. Pomoci kysliku vznikaji nové energeticky bohaté fosfaty,
které umoZziuji ochabnuti svalu. Jde o tzv. zmékcovaci efekt, ktery ptsobi po ur¢itou dobu
i po usmrceni zvitete. Nakonec vSak v dusledku nepfivadeéni glykogenu a kysliku a neod-
vadéni kyseliny mlécné tento efekt pusobit prestdva. Svaly tak zistdvaji ve fazi trvalého

smr$téni, dochdzi k posmrtné ztuhlosti - rigor mortis.

K dusikatym extraktivnim latkdm se fadi adenozintrifosfat (ATP), ktery je hlavnim clan-
kem pfenosu energie. Meziprodukty odbourdvani ATP jsou vyznamné pro chutnost masa,
zejména inozin, kyselina inozinovd a ribéza. DalSimi extraktivnimi dusikatymi latkami
jsou volné aminokyseliny glutamin, kyselina glutamovd, glycin, lysin, alanin a peptidy

jako karnosin, anserin a gluthation [2, 3, 22].

2.1.2.5 Minerdlnfi ldatky

PtevdZnou cast hmoty masa, nepocitaje vodu, tvoii organické latky. MenSi Cast pak latky
anorganické. Minerdlni latky neboli popeloviny masa, jsou definovany jako vSechny latky,
které zlstavaji v popelu po spdleni masa v muflové peci. VétSina z nich je rozpustnad ve
vod¢ a ve svaloving je pfitomna ve formé iontl. Pfevazuje mnozstvi kationtli nad anionty,

chemické reakce v mase tedy probihaji spiSe v kyselém prosttedi.

Ve zvéfiné se vyskytuji v podobé hemovych barviv a to zejména Zelezo, ale 1 fosfor, hotcik
a draslik. Tyto latky maji i technologicky vyznam, podileji se na vyrovnavani osmotického
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tlaku zevnitt i z vnéjsi strany buiiky [17, 18, 23].

2.1.2.6 Vitaminy

Obsah vitaminll v mase jednotlivych druht zvéfe je velmi riznorody, zaleZi nejen na druhu
zvéte, ale Casto je zdvislé i na zpusobu krmeni. Maso je vSeobecné vyznamnym zdrojem

vitamina skupiny B. Ve zvéting divokého prasete se nachazi vice vitamin B6 a riboflavi-
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nu neZ v mase prasete doméciho. Jeleni zvéfina obsahuje vétsi mnozstvi tiaminu, riboflavi-

nu a kyseliny pantotenové ve srovnani s masem skotu.

Zv¢étina je vyznamnym zdrojem téZ vitaminu B12 a mé vyssi obsah vitaminu C v jatrech a

Cerstvé krvi. A rovnéz lipofilni vitaminy A, D, E, K [11, 15, 18].

Tab. ¢. 5 Obsah vitaminii ve zvériné v porovndni se skotem a domdcim prasetem [24]

Druhzvéfe = Tiamin | Riboflavin | YSelna |y minB6
pantotenova

Jelen 0,319 0,199 2,861 0,517
Skot 0,058 0,112 0,982 0,521
Prase divoké 0,355 0,168 0,911 0,602
Prase domdci 0,416 0,111 1,183 0,581
Zajic 0,091 0,061 0,812 0,311
Bazant 0,085 0,135 0,931 0,664

Pozn: udaje v tabulce nutri¢nich hodnot se uvadény v mg/100 g

2.1.2.7 Cizorodé ldtky

Ve zvéfing 1 drobech se mohou vyskytovat zdravotné zavadné cizorodé latky z vnéjSiho
prostiedi. Patii k nim zejména t€Zké kovy, jako jsou olovo, rtut’, arsen, kadmium, ale i re-
zidua riznych pesticidii, polychlorované bifenyly a radioaktivni prvky. Kontaminace témi-
to latkami predstavuje pro zvifata i1 pro Clovéka vzdy vazné zdravotni riziko. V piipadé
zvySené koncentrace a prekroCeni pfipustného limitu téchto litek je maso povaZzovéiny za

nepoZzivatelné [5].

Zdroje cizorodych latek jsou ruzné, napiiklad olovo se dostdvd do masa zvéie s nejvetsi
pravdépodobnosti prostiednictvim kulky po vystfelu. Také je moZzna kontaminace vlivem
motorismu a pouzivani olovnatého benzinu. Zdrojem rtuti miZze byt mofené osivo. Jedna
se o prepardt s obsahem rtuti, ktery je vyslovené¢ zakdzan pouZivat jako krmivo. Zdrojem

kadmia je zase hnojeni umélymi hnojivy, obsahujici nekvalitni africké fosfaty a kadmium.

Nemén¢ dulezité je monitorovat kontaminaci zvéte, a ndsledn¢ zvéfiny, radioaktivnimi
latkami. Nékteré prvky maji tak dlouhy Cas rozpadu, Ze mohou v téle setrvat az 30 let. Nej-
zndmé&jSimi prvky z této skupiny latek je Cesium 137 a 134, kde hlavnim zdrojem konta-

minace je puda. Na nasem uzemi, konkrétn¢ v oblasti Klatovy, byla naposledy zjiSténa
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nejvyssi hodnota nejnebezpecnéjstho Cesium 137 u divokych prasat v roce 1944 [25, 26,
27].

2.2 Hovézi maso

Hovézi maso jsou vSechny casti t€l mladého skotu, mladého byka, byka, volka, jalovice a
kravy v Cerstvém, nebo upraveném stavu vhodné pro lidskou vyZzivu. Spolu s vepfovym a
kufecim masem patii k nejcastéji vyuzivanym masim v ¢eské kuchyni. V celosvétovém
meéfitku patii k nejvyuzivanéjSimu masu, a proto je velmi sledovano pro piivod, kvalitu,
zpusob bourdni a dalSiho technologické zpracovani. To jsou nasledné faktory, které ovliv-

fluji konecnou cenu hovéziho masa a pfipravenych pokrmil z hovéziho masa v gastronomii.

Jednim z primdrnich znakt hovéziho masa je jeho barva, ktera zdvisi na mnoha faktorech.
Jako je naptiklad pohlavi, plemennd piislusnost, kvalita vyzivy, fyzickd ndmaha, ale pie-
dev§im ve€k zvifete. Charakteristika samotné barvy hovéziho masa je cihlové az Cerve-
nohnédé zbarveni svaloviny s typickym tukovym mramorovdnim. Maso mladych kusi je
svetlé, bledé Cervené az rizové, ale priméfené pevné, jemné vldknité a mélo prorostlé tu-
kem. Byci maji maso siln¢ vldknité, tmave Cervené, Casto az meédéné Cervené a s rostoucim
stafim zvifete je maso suché, tuhé a chudé tukem ve svaloving. Kvalitni mramorovéni je
diky brzkému ukladani vSech druht tukl patrné u jalovic a voll a ve stafi 3 az 6 let tak
patii k biologicky nejhodnotnéj$Sim. Riznymi odstiny se vSak odliSuji i rizné ¢asti masa,

dle toho z jaké Casti téla pochdzi.

Senzorické vlastnosti, typickd chut’ a pach, jsou ovlivnény pfedev§im diky pfitomnosti
tékavych mastnych kyselin, které jsou hlavni sloZzkou tukd. Opét s vékem nabyvaji na in-
tenzité. Mladsi kusy maji téchto extraktivnich latek mén¢, tudizZ jejich chut’ neni tak vyraz-
nd. S timto souvisi i dalsi senzoricti ukazatelé a témi jsou kiehkost a Stavnatost masa. Pie-
devsim s kiehkosti je spojen spravny vykrm zvifat, v€k pordzky a délka zrani masa po po-

razce [3, 6, 28].

2.2.1 Slozeni a technologické vlastnosti hovéziho masa

Hovézi maso je velmi bohaté na vyznamné latky z hlediska nutri¢nich hodnot v porovnani
s ostatnimi druhy mas. Libové maso obsahuje pfiblizné 70% vody a 20-21 % bilkovin, v

naprosté vétSiné piipadi obsahuje vSechny esencidlni aminokyseliny. Hovézi maso tak
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patii k nejbohat§im potravindm na proteiny. Krom¢& nutricni hodnoty ma i vyznamnou

hodnotu technologickou.

Nositelem kiehkosti a chutnosti hovéziho masa je tuk a ten je obsazen v hovézim mase
pramérné 3-6 %. Tuk je v téle velmi nerovnomérné rozlozen. Z kulinarniho hlediska ma
tuk vyznamnou roli jako nositel chuti a aroma, které je ovlivnéno oxidaci nenasycenych
mastnych kyselin a obsahem lipofilnich litek. Nesprdvné se hov€zimu, ale i veprovému
masu piisuzuje vysoky obsah cholesterolu. Maso obsahuje priimérné kolem 600-800 mg

cholesterolu v 1 kg a to bez ohledu na jeho druh.

Minerdalni latky jsou v hovézim mase zastoupeny z 1 % vSech latek. Hovézi maso obsahuje
nejvice Zeleza, zinku a selenu ze vSech druhit mas. Hemové Zelezo lidsky organismus do-
vede vyuzit z 20-30%, z rostlinnych produktl jen z 1-7 %. RovnéZ je proto maso vyznam-
nym zdrojem latek a Zivin pro krvetvorbu. Ve svalovin¢ i vnitfnostech jsou obsazeny ve
vod¢ rozpustné vitaminy skupiny B, véetné vitaminu B12, ktery se pfirozené vyskytuje
pouze v potravé Zivoc¢isného ptivodu. Nejbohat$im zdrojem vitamind jsou predevsim jétra,

ve kterych jsou obsazeny i lipofilni vitaminy. Maso je velmi chudé na vitamin C.

Konzumace hovéziho masa je dilezitd v obdobi rastu déti, v t€hotenstvi, pro sportovce a
fyzicky pracujici osoby. I pies tyto vyznamné nutricni aspekty spotfeba hovéziho masa
klesa. V roce 1990 byla primérnd spotfeba hovéziho masa 28 kg a v soucasnosti to je pou-

ze 11 kg na osobu za rok [1, 3, 6, 29].

2.3 Vepiové maso

Vepiové maso jsou vSechny ¢asti téla prasete domdaciho v Cerstvém, nebo upraveném stavu
vhodné pro lidskou vyZzivu. V Ceské republice je vepfové maso jiZ tradiéni potravinou a
jeho spotieba je stile na vysoké drovni. Zajem spotiebitelti o maso a vyrobky z n¢j se udr-
Zuje a vytvéii n€kolika faktory. Patfi mezi n€ bezpochyby senzorickd pfijatelnost, zejména
chutnost, jemnost, kfehkost, Stavnatost a snadna ¢i rychld tepelnd tprava. Dal$imi ovliviu-
jicimi faktory jsou zdravotni nezdvadnost, kvalita a cena vepfového masa a pfipravenych
pokrmt z vepfového masa v gastronomii. Kvalita je ovliviiovdna souborem podminek od
odchovu a vykrmu azZ k pted pordzkovym a pordZkovym okolnostem a technologii zpraco-
vani.

Dal$im dulezitym zdkladnim znakem veprového masa je jeho barva. Vepfové maso ma

svétle riZovou az rizovou barvu a nekteré Casti maji barvu tmavé Cervenou. Po tepelné
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upravé je barva masa hnédd az naSedld. Svalova tkan je m€kk4 a prorostld tukem. Nejkva-
litn€j$i je maso jednoletych kusti s hmotnosti do 100 kg. Maso star§ich kusti ma tmavsi
barvu, je tuzsi a obsahuje vice tuku. Jeho pach je typicky slab¢ nasladlou slozkou. Techno-
logicky dualezitym znakem jakosti vepfového masa je konecnd hodnota pH, ktera ovliviiuje

schopnost vizat vodu, barvu masa a kiehkost masa [1, 3, 30].

2.3.1 Slozeni a technologické vlastnosti veprového masa

Veptové maso je doporucované i svym slozenim a z n¢j vyplyvajici nutricni hodnotou. Z
Casti se jesSté nespravné udrzuje ndzor, Ze vepifové maso je tucné a tedy nezdravé. V po-
slednich letech se dosdhlo mimotddného tspéchu, v pomérné kriatkém €asovém obdobi, ve
zvySeni svalové tkdn€ na ukor tkdné tukové. Urcita dan za tuto dspéSnost se projevuje ve

vyskytu jakostnich vad masa.

Veptové maso obsahuje primérné 60-70% vody a asi 15-20 % bilkovin. V libovém mase
obsah bilkovin kolisa u jednotlivych ¢asti, zejména podil tzv. Cistych svalovych bilkovin.
Ale daleko markantnéjsi rozdily jsou pozorovéany u tuku, ktery je obsazen v mase. U ruz-
nych ¢asti vepfového masa se jeho obsah uvadi v rozmezi 8-40%. Obsah tuku pozitivné
ovliviiuje Stavnatost, chut’ a kiehkost vepfového masa. Minerdlni latky jsou ve vepfovém

mase zastoupeny z 1 % vSech latek. Je bohatym zdrojem vitamind skupiny B [1, 30, 31].

2.4 Drubezi maso

Dribezim masem jsou oznaCovany vSechny pozivatelné casti t€l pochédzejici z domacich
druhii ptakd, patiicich do rodu kur, krocant, perlicek, kachen a hus v Cerstvém, nebo upra-
veném stavu vhodné pro lidskou vyZivu. V poslednich letech doSlo k vyznamnému zvySeni
konzumace kufeciho masa na tikor masa hovéziho i veprového. V Ceské Republice zkon-
zumuje v soucasné dob¢ jedna osoba prumeérné 25 kg drtibeziho masa za rok. Ziskava obli-
bu také pro svou relativné snadnou a rychlou tepelnou tpravu, pro bohaty sortiment vyrob-
ki v obchodni siti a samoziejmé také pro piiznivou spotiebitelskou cenu ve srovnani s
ostatnimi druhy mas. Vyhodou driibeziho masa je jeho nizkd energeticka hodnota, a proto

je vhodnou potravinou pro dodrZovani zdsad raciondlni vyzivy.

Za bilé maso se povazuje Zthand svalovina pfevazné z prsni Casti slepic a krut, sloZzena
zejména z bilych svalovych vldken. Tato svalovina je vzhledem ke své struktuie a chemic-
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ké skladbé povazovéna za stravitelnéjsi a dieteticky vhodné&jsi. Je bledé az svétle rizové
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barvy a po tepelné tpravé driibeZi maso zb¢ld. Maso z panevnich koncetin slepic, kriit a
veskeré maso z vodni driibeZe se nazyva tmavé maso. Barva takového masa je tmavé rizo-
va az tmav¢ Cervend. Driibezi maso ma po tepelné tupraveé rovnéz typické senzorické vlast-
nosti, hlavné vini a chut’, druhové rozdilnou. Vyraznd viné i chut’ je pfedevsim u vodni
driibeze, ale i u krit. Maso hrabavé driibeze se fadi k nizkoenergetickym druhlim masa,

energetickou hodnotu celé driibeze 1ze jesté sniZit odstranénim kuze [5, 32].

2.4.1 Slozeni a technologické vlastnosti driibeziho masa

Nutri¢ni hodnoty driibeZi svaloviny se vyrazn¢ mezidruhové lisi, jsou i zna¢né rozdily me-
zi bilym a Cervenym masem i mezi jednotlivymi svalovymi skupinami. DriibeZi maso ob-
sahuje primérné 70-74% vody a obsah bilkovin se pohybuje mezi 17-23 %, mimo druhy s
vys$§im podilem podkozniho tuku. V driibezim mase se nachdzi vyssi podil plnohodnot-
nych bilkovin, obsahujici vSechny esencidlni aminokyseliny a to pfedevs$im u hrabavé dri-

beze v prsni svaloviné bez kiiZe.

Nejveétsi podil tuku dribeZze se v zdvislosti na fad€ faktort hromadi pfevdzné pod kizi, v
biisni dutiné v oblasti zaludku a stiev a v oblasti kloaky. Obsah tuku ve svalovin¢ je ovliv-
nén hlavné podkoznim tukem. Mimo husu a kachnu plati, Ze vyssi obsah tuku je ve svalo-
vin¢ stehenni, neZz svaloviné prsni. V Cisté svalovin¢ prsni bez klize je obsah tuku velmi
nizky a pohybuje se u vSech druhti piiblizné mezi 0,2-3,3%. V cisté kufeci stehenni svalo-
ving bez kiize mliZze tuk dosahovat i 7%. DriibeZimu masu vSak chybi specifické mramoro-
vani masa jako je u velkych jatecnych zvitat. U vodni driibeze je mnozstvi tuku ovlivnéno
hromadénim tuku jako zdsoba na zimni obdobi. DribeZi tuk se také vyznacuje vyS$im za-
stoupenim esencidlnich mastnych kyselin, nez je tomu u velkych hospodatskych zvitat, coz

ma z hlediska vyzivy ¢lovéka piiznivy dopad.

Obsah minerdlnich latek se pohybuje ve svaloviné v rozmezi 1-1,5%. Nutricn¢ vyznam-
nym zdrojem je Zelezo, vapnik, fosfor, draslik, hoicik, zinek a jiné prvky. Urcité rozdily se
nachdzi mezi prsni a stehenni svalovinou. Ve stehenni svaloving jsou pfevazné niz$i hod-
noty fosforu, hof¢iku a drasliku a naopak vys§i hodnoty zinku a sodiku. Vyznamny je
zejména obsah vitamint skupiny B, kuptikladu vysoky obsah vitaminu B6 a B3. Rozdily v
obsahu vitaminu mezi prsni a stehenni svalovinou jsou vyznamné jen u riboflavinu. Obsah
vitaminu C je velmi nizky. Z driibkll jsou vyZivoveé nejhodnotnéjsi dribezi jatra. Ty jsou
vynikajicim zdrojem vitaminu B12, ktery je nezbytny pro zdravou pokozku a odolnost

organismu proti infekcim [2, 5, 32].
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3 JAKOSTNI POZADAVKY ZVERINY JAKO VSTUPNI SUROVINY

Aby zvétina dosahovala dostacujici a potfebné jakosti, je nutné, aby jeji ziskdvani odpovi-
dalo soucasnému pojeti myslivecké etiky. Pokud tomu tak je, pak je mozné zvétfinu oznacit
za druh masa, ktery spliuje hlediska i téch nejpiisnéjSich ptedpisti na ochranu zvitat. Z
tohoto pohledu predstavuje zvéfina potravinu s velmi vysokou etickou kvalitou. Pfi Setr-
ném zpusobu lovu a hlavné pfi piesném zdsahu zver netrpi stresem a jeji smrt nastava
prakticky okamzité. Naproti tomu u domdcich zvitat se pfi pfevozu na jatka a ndsledné
pordZce urcitému stresovému zatiZeni, i pii dodrZovani téch nejptisnéjSich predpist, zabra-

nit neda [34].

3.1 Faktory ovlivitgjici kvalitu zvériny

Jako 1 ostatni druhy masa je zvéfina cennd surovina, ale zaroven lehce a rychle podléha
zkdaze. Jeji kvalita zavisi na vice faktorech, které jsou ovlivnény nékterymi tzv. intravital-
nimi jevy. To jsou takové vlivy, které piisobi na zvér jesté za jejich Zivota. Tedy béhem
rustu, pii lovu a v dobé pfed usmrcenim. Vliv na kvalitu a produkci masa mé tedy druhova
ptislusnost, pohlavi, vék, ranost, zplisob vyzivy, droven vyzivy, télesna kondice, zdravotni

stav, inava, hladovéni a pfipadny stres uloveného kusu zvéie [15].

3.1.1 Pohlavi zvére

Vliv pohlavi je ddn zejména rozdilnym temperamentem a rozdilnou intenzitou metabolic-
kych procest u samcii a samic. Maso samic je obecné vice tuéné neZ maso samct. Je to
zpusobeno tim, Ze samic¢i organismus metabolizuje dspornéji a ukladd si ¢ast energie jako
rezervni tuk pro pifipadny budouci vyvoj plodu nebo pfeziti v nepiiznivych podminkéach.
Pokud by doslo k uloveni samice, ktera je v fiji ¢i gravidni, tak bude jeji zvéfina o néco
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vodnatéj$i a ochuzena o nutri¢né vyznamné slozky.
Prevdzné u samct je v pozd¢jSim véku a v obdobi pohlavni zralosti velmi vyrazny samci
pach. K odstranéni typického sam¢iho zdpachu je pfi kulindrni Gpravé vyuzivano rtiznych

druhu kofeni a nakladani masa [3, 15, 32].
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3.1.2 Veék zvére

S pfibyvajicim vékem zvifete se méni chemické sloZeni svaloviny. Jeden z diivodu je, Ze
dochdzi ke zvySeni ukladani tuku. U zvéie se zvySuje uklddani zasobniho tuku také pied
zimnim obdobim a pied zapocetim fije.

U star$i zvéfe byva ve zveétin€ vyssi obsah barviv, proto je maso tmavsi a chutové vyraz-

n¢jsi. Chut’ masa mladych zvitat je méné vyraznd v disledku nizkého obsahu extraktivnich

latek, kterych s vékem ptibyva [21].

3.1.3 Vyiziva zvéie

Nase ptivodni druhy zvéte jsou piizptisobené stiedoevropskym podminkam, kde se stiidaji
obdobi hojnosti potravy s obdobim nedostatku potravy. V obdobi nedostatku je zvéf €asto
odkdzand na mysliveckou péci a to predevsim pred zimou, kdy si musi ud¢€lat zdsoby. Tou-
to péci je mysleno prikrmovani bylozravé zvéte, zejména sparkaté. Jakékoli zasahy, jejichz
cilem je zlepsit potravni podminky zvéfe, musi prihliZet k jejich pfirozenym biologickym a

fyziologickym potfebam.

Dopliiujicim krmivem se rozumi suchd a $tavnatd objemnd krmiva, duznata krmiva a ja-
dernd krmiva. Kamennou siil a minerdlni lizy musi mit zvéf v krmnych zafizenich k dispo-
zici celoroéné. Mezi suchd objemova krmiva patii seno, sldma a suchd letnina, kterou se
mysli usuené olisténé vyhonky stromil nebo keit. Stavnatd objemova krmiva zahrnuji
zelené pice, letorosty dievin a sildZe. Mezi duznatd krmiva se fadi okopaniny, ovoce, zele-
nina a zbytky po jejich zpracovani. Jaderna krmiva jsou obiloviny, luSténiny, semena olej-

nin a dfevin, ale také primysloveé vyrabéné krmné smési [13, 35].

3.1.4 Zdravotni stav zvére

Ptredpokladem pro rozpozndvéni chorob zvéte je dobré znalost jejich fyziologického stavu,
chovéani a podminek Zivotniho prostiedi. Rada nemoci podléhd povinnosti hlaSeni. To
znamena, Ze kazdy, kdo ma podezieni na vyskyt onemocnéni, je povinen co nejrychleji
ohlésit toto podezieni piislusné veterindrni spravé. Nékteré nemoci volné Zijici zvéte jsou
pfenosné také na Clovéka, tyto nemoci se oznacuji jako zoondzy.

Mezi virové zoondzy patii vzteklina, k bakteridlnim zoonézam kupiikladu bruceldza, ktera

u voln¢ Zijici zvéte postihuje pfedevsim zajice nebo tuberkoldza, pastereléza neboli zajeci

nakaza, listeridza, kterd napadd srnci zvér a zajice a salmoneldza. K parazitnim zoonézdm
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se fadi rizné druhy tasemnic, které jsou umisténé na riznych mistech hostitele a to prede-
v§im u lisky a kockovitych nebo psovitych Selem. Svalovci parazituji jako larvy v pficné
pruhované svaloving a v tenkém stfeveé divokych prasat. Onemocnéni zptisobené svalovci
se nazyva trichinel6za a pro ¢lovéka mize mit smrtelny prabéh. Z toho divodu je nutné
zvétinu Cerné zvefe podrobovat vzdy vySetfeni na svalovce. Plisiiové zoon6zy zahrnuji
trichofyt6zu neboli lysivost, kterd se Castéji objevuje u sparkaté zvéte v obordch nez u vol-

né Zijici zvéte [9, 24].

3.2 Technologické a senzorické vlastnosti zvéiiny

Technologické vlastnosti masa jsou odvozeny od jeho chemického sloZeni, fyzikdlnich
vlastnosti, stupn¢ postmortdlnich zmén, ale také nutri¢nich a senzorickych vlastnosti zvéii-
ny. Smyslové vnimani masa pfedstavuje pro spotiebitele nejvyznamnéjsi jakostni charakte-
ristiku, podle niZ si maso vybird. Mezi vyznamné fyzikalni vlastnosti patii vaznost, hodno-

ta pH, textura, barva, chut’ a viin¢ masa [36].

3.2.1 Vaznost masa

vev s

Vaznost masa je povazovana za nejvyznamng&jsi technologickou vlastnost. Vaznost je
schopnost masa udrzet svou vlastni pfirozené obsaZenou vodu, pfipadné ptfidanou vodu,
kterd musi byt udrZena ve vyrobku i po jeho tepelném opracovini. Schopnost masa vizat
vodu zavisi na pH, koncentraci soli, obsahu nékterych iontd, intravitalnich vlivech, pribe¢-
hu posmrtnych zmén a na rozmélnéni masa. VétSinu téchto faktorti je moZné technologicky

ovlivnovat, a tim dosahnout zadouci vaznosti.

Tuk, ktery je ve zvétin€ obsaZen, také prispivd a ovliviiuje vaznost. Tukové Castice udrzuji
bilkoviny ve zifedéné tzv. uvolnéné sitové struktute, kde se ndsledné i po tepelném zasahu

udrzi vice vody neZ je mozné za nepiitomnosti tuku.

Schopnost masa védzat vodu ovliviiuje prubéh posmrtnych zmén. Po skoleni zvéte dochdzi
k vyraznému poklesu vaznosti, k vytvofeni pevné struktury - rigor mortis a k poklesu hod-
noty pH. Hodnota pH klesa az k hodnoté izoelektrického bodu bilkovin, kterd je ptiblizné

5,3. V dalsi fazi, kdy maso prochdzi zracimi d&ji se pH i vaznost opét zvysuji [36, 37].
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3.2.2 pH masa

pH masa vyjadiuje koncentraci vodikovych iontli nebo miru kyselosti ¢i zdsaditosti pro-
sttedi, a tim vyrazn¢ ovliviiuje uréovani kvality zvéfiny. Stupnice mé rozsah hodnot od 0
do 14, ptitom neutrdlni voda ma pH pii standardnich podminkédch rovno 7. U kyselého

prostiedi je pH mensi neZ 7 a naopak zdsadité prosttedi m4 pH vétsi nez 7.

Pokud je zvét pred usmrcenim dostateCné zdsobend glykogenem a energeticky bohatymi
fosfaty, klesa po usmrceni ptivodni pH 7 na hodnotu kolem 5,4 az 5,6. Pti této hodnoté jiz
nepiezivd mnoho mikroorganismi, coz je zadouci jev. Nejvétsi rozdily v hodnotiach pH

zpuisobuje nedostatecné rychlé a ic¢inné chlazeni po usmrceni [24, 36].

3.2.3 Textura masa

Vlastnosti masa, které se tykaji textury, maji vyznam zejména pti senzorickém hodnoceni a
technologickém zpracovani. Mohou to byt vlastnosti jako napt. tvrdost, mekkost, tuhost,

kfehkost a jiné. NejCastéji se senzoricky i pomoci méticich piistrojii hodnoti odpor ¢i pev-

nost masa v tlaku.

Zvétina ve srovnani s hovézim masem vykazuje vetsi kiehkost s vyraznéjSimi aromatic-
kymi a chutovymi slozkami. Kiehkost masa ovliviiuje nejvice pribéh postmortdlnich
zmeén. V pribéhu postmortdlniho zrani dochdzi ke zvySovéani hodnoty pH a tim i k postup-

nému kiehnuti masa [24, 36, 38].

3.2.4 Barva masa

Jednou z vyraznych senzorickych vlastnosti masa je zbarveni. Barva masa je prvotnim
znakem, podle kterého spotiebitel posuzuje jeho kvalitu. Typické tmavsi zbarveni zvétiny
je dano tim, Ze zvé€f neni pordZena a vykrvena, ale lovena, vykazuje vyS$i podil krve ve

svaloving.

Informace o barvé a tudiZ jakosti masa poskytuje predevsim svétlost, kterd je dand obsa-
hem hemovych barviv, hodnotou pH, hydratatnim stavem masa a intravitdlnimi a techno-

logickymi vlivy. RozliSuji se dvé zdkladni barviva a to myoglobin a hemoglobin.

Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi jako zdsobarna kysliku ve svalech. Zvé&fina
disponuje oproti masu jatecnych zvitat vy$$im obsah myoglobinu. Hemoglobin je krevni

barvivo, jehoz prostfednictvim se dostava kyslik z plic do svali. Od myoglobinu se 1is{
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zejména vEétsi molekulovou hmotnosti a v mase se vyskytuje v riiznych koncentracich [2,

11].

3.2.5 Chut a viné masa

Chut’ a viin€ zvétiny je primarné zavisla na potravé, kterou dand zveét zkonzumuje. Rozdil-
nd chut’ by se pocitila napf. u srn¢i zvéte na jate, kterd se Zivi bylinami, travinami, kvéty,
listy, plody a jind u srn¢i na podzim, kdy jsou jejich hlavnim zdrojem obZivy bukvice,
kaStany, zaludy, houby, seno a sldma.

Chutnost masa se hodnoti zdsadn¢ az po tepelné tpravé. Pfi hodnoceni zvéfiny se kromée

chutnosti pfihlizi také na kifehkost, m¢kkost, tuhost, tvrdost, jemnd ¢i hrubd vldknitost a

Stavnatost. Dominantnimi znaky senzorické analyzy masa jsou chut’ a viné [2, 3].
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4 KULINARNI ZPRACOVANI ZVERINY

Pro kulindrni zpracovani masa na pokrm jsou vSechny vlastnosti zvétiny dilezité. Obecné
je cilem kuchyniského zpracovani zvyseni stravitelnosti, ddle snaha, aby hotové pokrmy
spottebitelim chutnaly, aby znamenaly vhodny nutri¢ni pfinos a Zadné zdravotni riziko.
Kulinarni vlastnosti zvétiny tedy zahrnuji i vétSinu vlastnosti smyslovych, vyZivovych,
hygienickych a technologickych. Pied samotnym kuchyiniskym zpracovanim zvétiny, pod-

1éha zvétina specifickému zachdzeni, neZ je tomu u jinych jate¢nych druhit masa [3].
4.1 Uprava zvériny pied kuchyiskym zpracovanim

4.1.1 Predbézna prohlidka ulovené zvéie

Nejprve musi byt zvEf ihned po odstrelu pfedbéZné prohlédnuta. To provadi myslivec, kte-
ry je v tomto ohledu odbornikem s pfisluSnou kvalifikaci. Pii pfedb&ézné prohlidce posuzu-
je vyzivny stav, povrch téla, zejména vyskyt ektoparazitli, zanétlivé zmény na kizi a pora-
néni pokousanim. Déle podkoZi, téIni otvory a jejich okoli, vystelku télnich dutin, svalovi-
nu, sliznici dutiny Ustni, jazyk a vnitini organy. Zjisti-li se pti predb&ézné prohlidce, Ze jde
0 zvef nemocnou nebo podezielou z onemocnéni ndkazou zvifat, nesmi byt odstranény

7adné jeji Casti a tato zvef musi byt veterinarné vySetiena.

4.1.2 Vyvrhovani a vyhackovani zvére

Neni-li ulovend zvéf nemocnd nebo podezield z onemocnéni ndkazou zvitat, Ize prejit k
dal$imu kroku a tim je vyvrhnuti (srstnatd zvet) nebo vyhackovani (pernatd zver). Vyvrze-
nim se rozumi vyjmuti vSech organti z dutiny télni, pfipadné z krku a svirdku. Vyvrh se
d€li na vyhoz, coz jsou nejedlé vnitinosti jicen, travnik, stfeva, moCovy méchyt a drob ne-
boli lovecké pravo, lizdk, srdce, plice, ledviny, jatra a slezina. NepoZivatelné ¢asti vyvrhu
se dle veterindrnich predpisii musi neSkodn¢ odstranit. Smérnice o odpadech hovoii o hlu-
bokém zakopdni nebo spaleni. VSechny ukony v opracovavéni porazenych zvifat musi na
sebe bezprostfedné navazovat a plynule probihat tak, aby od odstfelu do vyjmuti vnitinosti
neuplynula doba delsi neZ 45 minut. Zvétina se zuZzitkuje bud’ v domdacnostech ucastnikti

lovu, anebo slouZi pro vnitini trh ¢i zahrani¢ni obchod.
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4.1.3 Vychladnuti zvériny

Dal$im postupem je uskladnéni zvefiny pro uplné vychladnuti a dozrani. To se provadi
zésadné ve visu v prostordch chladnych, suchych a vétranych. V této fazi je zvéfina jiz
zbavena hlavy a béhy se sparky jsou odd€leny v kolennim kloubu. Zvéfina se zavéSuje na
hdky v kolennim kloubu a visi tedy hlavou dolti. Béhem visu dochdzi jak k vychladnuti,
tak 1 k vykapdni barvy. Stékajici barva vytvari v dutin€ t€lni jemny film, ktery zvéfinu nej-
1épe chrani a pod kterym nejlépe probihd zrani zvetiny. Z toho diivodu se také dutina télni
nikdy nevytird ani neoplachuje vodou. Kdyby se tomu tak stalo a dutina byla vypldchnuta
vodou, tak se siln€ narusi biochemické procesy a rychle dochazi k zahnivéni. Jednotlivé

dily se oplachuji az té€sn¢ pied kuchyiiskou dpravou. Zvéfina musi zlistat chladnd, nelepka-

v4, s nezménénou barvou a bez nakyslého pachu.

4.1.4 Zrani zvétiny

Béhem skladovani zvétiny maso zraje. Cilem zrani zvéfiny je dosdhnout, aby byla kiehka,
dobfte upravitelnd s Zddouci vini a chuti. Po zhasnuti zvéfe ma maso neutrdlni aZ mirn¢
zésaditou reakci. Po né€kolika hodindch maso tuhne, nastiavd tzv. rigor mortis, a nema
vlastnosti vhodné ke kuchynské uprave. Pii zrani se ve zvéfiné enzymatickym anaerobnim
pochodem z glykogenu tvofi kyselina mlécnd. Maso mckne, stiva se kiehkym, ziskava
chutové a aromatické latky. Dobie vyzrdlé maso je Stavnaté, piijemné aromatické a ma
pfimétenou konzistenci. Skladuje se pfti teploté od 1 do 6°C. Zmrazené maso se skladuje v
mrazicim zafizeni pii teploté nejméné -18°C. Doba zrani zvéfiny zavisi na druhu zvéte,
stafi zvéte, rocnim obdobi, oSetieni zvéte po uloveni a pozdéjsiho uskladnéni a také na
stupni poskozeni zvétfiny lovem. Z hlediska zdravotniho se dnes nedoporucuje nechat zveé-
finu prezrat.

Na zdkladé veterindrnich predpist se srstnatd zveét nechava, pokud jsou k tomu podminky,
viset v klizi alespont 3 dny, maximéaln¢ vSak 14 dni. Lezi-li zvéfina pfiliS dlouho, Casto jiz
zavéni, tj. tuchne. Rikd se tomu, Ze zvéfina je v tuchu. Divoké prase, zajic a kralik divoky
se miZou stdhnout a rozbourat hned. Maso by se ale mélo nechat vychladit alesponi 1 den.
Pokud jde vSak o star$i kusy, tak se doporucuji nechat 1 tyden viset. Neni-li ¢as a podmin-
ky k odlezeni zvétfiny v kazi, zvétfina se musi odlezet v mrazdku. V kazdém piipadé musi
byt maso pted uloZzenim do mrazdku vychladlé a ztuhlé. Po 3 mésicich v mrazdku se mu-

zeme hovorit o odlezelé zvéring.
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Pernatou zvét vodni, a to divoké kachny a divoké husy, se nechdvaji odlezet pouze 1 den,
vyhackované nejvyse 3 dny, protoZe se jejich maso snadno kazi. Pernatd zvér se Skube,
nikdy nepafi. OSkuband a vykuchand zvé&f pernatd se vymyva pouze v piipadé, Ze se bude
ihned kuchynisky upravovat nebo mrazit v mrazdku. BaZant vyZaduje né€kolik dnl k odle-
Zeni. M4 viset v pefi na chladném a vzduSném misté. StarSi bazanti 1 az 2 tydny, mladym

staCi 2 dny az 1 tyden.

Obr. ¢. 1 Zrdni divokych kachen a lané [46]

4.1.5 RozruSeni zvériny

Rozrus$eni je nésledujici krok, kdyZ je zvéfina dostatecné vyzrdld. RuSeni se rozumi staZeni
klze a rozdéleni zvéfiny, feznicky nazyvano bourdni. Odbornik rozdéli zvéfinu na mensi
¢asti, které jsou kvalitativné srovnatelné, poté s nimi lze 1épe manipulovat a kulindrné
upravovat. Maso, které neni povazovéno za kvalitni partii, se zuZitkovava na vyrobu zvéfi-

novych masnych vyrobkii.
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4.1.6 Nakladani zvéfiny

Po rozbourani je mozné zvéfinu jesté naklddat, zvyraznit tak jeji typickou chut a vini a
nechat ji tzv. dozrat. Podle charakteru nakladani zvefiny se rozliSuje suché a mokré nakla-
dani. Pfikladem naklddani nasucho je v jalovci, v divokém koteni, ve smeési kofeni, v kote-
nové zelening, ale i naklddani do masla. Mezi mokré naklddani patii marindda z ¢erveného
vina, konakov4 marindda, octovd marindda, klasické moftidlo k naklad4ni zv&finy, moftidlo
na zveifinu Elek Magyara anebo do kyselého mléka ¢i zakysaného podmasli. Pro oba zpt-
soby plati stejnd doba naklddéani a to je 1 az 4 dny, podle stéii a velikosti kusu. Mofidla i
marinddy se na zvéfinu nalévaji vZdy vychladla. Marinované maso se kazdy den preklada.

K naklddéni zvétiny se pouZivaji kamenné nddoby, nikdy kovové [13, 24, 39].

4.2 Nejbéznéjsi tepelné opracovani zvériny
Zvéfina, jako kazda potravina, vyZaduje specidlni dpravu, aby vynikly vSechny jeji chuto-
vé zvlastnosti. Pfi zpracovdani zvéfiny se nejb&éznéji vyuZzivaji tepelné upravy jako je vafent,

duseni, peceni, grilovani, konfitovani a metoda sous-vide [39].

4.2.1 Vareni

Pfi vafeni jsou maso ¢i kosti zpravidla ponofeny ve vodé a tepelnd dprava probihd stejno-
meérné ze vSech stran pii teploté kolem 100°C. Vafi-li se zvéfina v tlakovych nadobéch, je
teplota umérnd tlaku. Pfi snizeném tlaku dochdzi k dpravé SetrnéjSim zplisobem, protoze
pii nizsi teploté se nutriéni ztraty sniZzuji. Vyhodou je velka tepelnd kapacita vody a z toho
vyplyvajici snadné udrZeni teploty, naopak nevyhodou je velkd spotfeba energie a vy-
znamné vyluhovéni extraktivnich latek. Ze senzorického hlediska to znamena ztratu kieh-

kosti a St'avnatosti.

Vaieni je jednou ze zdkladnich kulindrnich operaci a zvéfinové kosti i ofezy jsou nejvice
vyuzivany pro vareni kvalitntho a silného vyvaru. Pfi pfipravé vyvarll se kosti a maso
vkladaji do studené vody a pomalym tdhnutim se vaii i nékolik hodin. Zvéfinovy vyvar se
nasledné¢ zpracovava pro vafeni polévek nebo na podlévani guldst a jinych druhd masa.
Vaiené maso se pouziva téz na pripravu zvétinovych pastik. Kvalita pastiky zavisi na pou-
zitém kofteni, kde druhy kofeni musi byt harmonicky sladéné. Maso se nedoporucuje varit
prudce, protoZe zUstdva dlouho tuhé a ztrici Stavnatost i chut’. Proto jakmile za¢ne voda

viit, zmirni se plamen ¢i zar elektrické plotynky, aby maso pteslo do mirného varu [6, 39].
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Obr. ¢. 2 Zverinovy vyvar se zeleninou a domdcim svitkem [46]

4.2.2 DuSeni

Duseni je velmi Setrny zplsob tepelné tpravy. Dochédzi zde jen k minimdlnim ztratdm
hlavnich a vedlejSich Zivin. Pfi duSeni se doddvé teplo do pokrmu jednak slabou vrstvou
vody, tuku nebo vlastni §tavy z duSené potraviny, a jednak ucinkem piehiaté pary odpatu-
jici se z tekutiny a zachycujici se na sténdch nddoby nebo na poklici. Proto se dusi vzdy v

piikryté nddobé¢ a poklice se snima na nejkratsi dobu potiebnou k zamichédni pokrmu.

Opecenim masa na tuku pied duSenim lze snizit vyluhovéani cennych litek z masa pfi duse-
ni a zajisti se tak vytvoreni aromatickych latek. Maso se opékd rychle na tuku, aby se srazi-
ly bilkoviny a tim se vytvofil obal bréanici piiliSnému vyluhovéni. Pti duseni taktéZ vznikaji

aromatické a chut'ové latky, ale maso ztraci na hmotnosti a objemu.

Zvétinu lze dusit tak, aby bylo maso Stavnaté a omacka hnédd. Docili se toho tim, Ze se
zvétina dusi na tuku na mirném ohni a jen obcas se mirn€ podlije vodou ¢i vyvarem, aby se
Stdva nepripdlila. Druhym zplsobem duseni zvétiny je nejprve maso opéct na tuku, zalit
vodou nebo vyvarem a dusit tak dlouho, aZ se veSkera tekutina odpaii. Pokud by maso ne-
bylo dostatecné¢ méckké, znovu se trosku podlije a dodusi do mé&kka. Néasledné se maso
vynd4 a dodé&ld se omacka. Stdva se vydusi na tuk, zapra$i se moukou, nechd se mirné
oprazit, podlije se vyvarem, dochuti se a na mirném ohni povafi. Nejvice se tprava duse-

Zv O

nim vyuZziva pii piipravé gulasa [39, 40].
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Obr. ¢. 3 Kanci gulds s domdcim houskovym knedlikem [46]

4.2.3 Pecéeni

Pfi pe€eni plisobi na zvétinu horky vzduch trouby, ¢astené i tuk a vypecend Stdva v peka-
¢i. Na upravované maso pusobi hlavné suché teplo. Teplota pfi peceni dosahuje rozmezi
120-250°C. Béhem peceni se z upravované zvefiny uvolnuji aromatické latky typické pro
urcity druh masa. Vytvaii se také ktirka, kterd zbraiiuje tomu, aby maso béhem tepelné
upravy nevysychalo. Aby nedochézelo k péleni povrchu zvéfiny, musi se maso pred pece-
nim mastit, béhem peceni podlévat vodou a pielévat vypecenou Stdvou. Maso se miiZe také
pfedem zprudka opéci na panvi a az se vytvoii krusta, kterd zabrani pfi dalSi dpravé uvol-
novani Stdvy, pfistupuje se k samotnému peceni v predem vyhtdté troubé. Pecenim se
upravuje predevSim zvéiina z hibetu nebo kyty, avSak Ize pouzit i dobfe odblanéna plec

jeleni, srn¢i, danci i mufloni. Nebo se timto zptisobem pfipravuje zvétinova sekana.

Zvétinu je také mozné protykat slaninou ve sméru vldken, protoZe slanina tak sndze proni-
ka do masa a pii krdjeni napfic¢ vldkna tvofi v mase malé Ctverecky, jakousi mozaiku. Mis-
to slaniny lze pouZit i nakrajené Spalicky nebo i delsi hranolky Sunky nebo uzeného bucku.
Kliny slaniny se miiZou obalit téZ kofenim. Upecené maso se kriji az za 10-15 minut po

¢asteCném vychladnuti. Predchazi se tak vyteceni vétstho mnoZstvi Stdvy z masa.

K podlévani je mozné vyuZit vodu, zvéfinovy vyvar anebo vino, zvéfina snese i1 trochu
koniaku. Rovnéz ananasovou $t'avu lze pfi peceni uplatnit, protoZze masu doda Cerstvé aro-

ma. Vypek, ktery se vytvaii béhem peceni, je mozné pouzit jako zdklad pro piipravu neza-
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husténé nebo zahusténé $t'dvy. Je to vypékand $t'dva a tuk z masa, které se priSkvatuji na
dné a na sténach nadoby, v nichZ se maso upravuje. Vypecend $tdva se nesmi pfipalit, aby

neméla nahotklou chut’. Vypek ma mit zlatohnédou barvu.

Pernatd zvetr by se méla péei v troub€ pfi maximdlni teploté 180°C, jinak hrozi vysuSeni
masa. V1ac¢né a Stavnaté maso s kiupavou kir¢i¢kou na povrchu kachny divoké, husy di-
voké anebo baZanta se docili potiranim masa béhem peceni cernym pivem. Nebo je mozné
tésné pred upecenim povrch pernaté potiit smési ze stejnych dili séjové omacky a medu

nebo olejem ¢i maslem s citrénovou Stdvou [39, 40]

svis{of [ e
Obr. ¢. 4 Danci hibet na hiibkovém ragii se stouchanym bramborem [46]

4.2.4 Konfitovani

Konfitovani je zplisob pec¢eni masa v tuku a ndslednd konzervace. Spo¢iva v pe€eni v hlu-

bokém tuku, nejcastéji v sadle. Maso je diky tomu kieh¢i a Stavnatéjsi, nez kdyz se pfipra-

vuje jinym zpusobem.

Pivodni konfitovani pochdzi z jihozdpadni Francie, kde se timto zpisobem dlouhodobég
uchovévaly potraviny. V dobéach, kdy jesté nebyly chladni¢ky a mraznicky, se jednalo o
jeden ze zpusobt konzervovani potravin. Maso se silné nasolilo, pak se zalilo rozpusténym
sadlem, ve kterém se zavatilo pii teploté maximéln¢ do 100°C. Potom se tuk s masem ne-

chal ztuhnout. Timto zplisobem konzervované maso uloZené v chladu se dalo skladovat
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velmi dlouhou dobu. Jeho trvanlivost byla az nékolik mésict. Pokud se ale konfitované
potraviny do 6 mésict nespotiebovaly, cely postup konfitovani se zopakoval. Nejlepsi chut’

maji konfitovanad jidla po tfech az péti mésicich uskladnéni.

V soucasné dobé se konfitovanim nazyva ponckud jind tprava masa, kterd je proti plivodni
jednodussi. Dnes se maso nejprve marinuje ve smeési soli a kofeni, a pak se velmi pomalu a
dlouho pfi teploté do 100°C dusi ve vlastni §tavé a tuku, zpravidla v sadle. Tepelna dprava
trvd 1 n€kolik hodin, naptiklad kachna se konfituje minimédlné dvé hodiny. Pfi tomto zpt-
sobu pfipravy maso nevysychd jako pii peceni a ziistdva velmi Stavnaté. Nej€astéji se tim-
to zpiisobem pfipravuji kachny, husy, krocan, ale i ostatni druhy masa, jak ze zvéfiny, tak i

maso veprové dokonce i zelenina [40].

Obr. ¢. 5 Konfitovand kachni stehna [46]

4.2.5 Grilovani

Grilovani je tepelnd uprava pokrmi, pfi které je zdroj tepla v ptimém kontaktu s masem
nebo jinou potravinou. Tepelné ziteni byva vyvolané elektrickou topnou spirdlou nebo
Zhnoucimi kusy paliva. Takovym vhodnym palivem muZe byt napi. uhli z tvrdého dieva,
drevéné brikety nebo také polinka z tvrdého dieva, ovSem fadné vyzrdld a vyschld. Teplota
okolniho vzduchu pii grilovdni by neméla byt pfili§ velkd, aby nedochédzelo ve vétSim mé-
fitku k jinému zptisobu preddvéni tepla. Grilované maso lezi na grilovacim roStu nebo je
napichnuto na grilovacim rozni. S4l4ni tepla vyvoldva rychly ohfev povrchovych vrstev,

vytvaii se tak hnéd4 krusta s typickym vzhledem a chutnosti grilovaného masa. Stéva vy-
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tékajici z masa nesmi kapat do ohné. Doporucend vzddlenost grilovaci miizky od ohné je

20-25 cm, podle velikosti platku masa.

Ptfed samotnym grilovdnim se vétSinou maso marinuje. Marindda dod4a masu pfi grilovani
chut’ podle slozeni kofeni. Existuje nespocet variaci, neni na Skodu experimentovat a zkou-
Set nové kofeni. Plati v§ak obecné pravidlo méné je nékdy vice, protoZe ¢im vice se kotfeni
dohromady smichd, tim vice bude chut’ vyraznid. Maso se nakldd4d do marinddy alesponi na
2 az 3 hodiny, idedlné asi na jeden den. Marinddou se mlize maso pfi grilovani potirat, za-
brani se tak vysychani masa. Napiiklad bazanti maso je velmi suché a marindda se doporu-
Cuje pouzit témef vZdy. Naopak na tucnéjsi platky z divo¢dka nebo na Zebirka neni tieba
JiZ tolik marinady. Tepelnou dpravou grilovani Ize pfipravovat témét jakykoliv druh masa
at’ je to kupiikladu maso jeleni, srnci, dan¢i, mufloni nebo kanci. Sele divokého prasete je
mozné grilovat na rozni celé. Vhodnymi partiemi ke grilovani jsou kyta, hibet, svickova a

zebra [6, 39, 40]

adek
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Obr. ¢. 6 Filirovand jeleni kyta na grilu s mrkvovym pyré a zelené fazolky [46]

4.2.6 Sous-Vide

Tepelnd dprava Sous-Vide je zplisob pomalého vafeni masa ve vakuu. Slovo Sous-Vide
pochdzi z francouzstiny, stejné tak i metoda ma ptivod v této zemi, a v doslovném piekladu
znamena ,,ve vakuu‘. Revolu¢ni Sous-Vide technologie vafeni spociva v tom, Ze potraviny

jsou nejprve v syrovém stavu vakuové zabalené do specidlnich vakuovacich sacki. Do
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saCku jesté pred vakuovanim je moZzné pridat kofeni, bylinky, ¢esnek, méslo, atd. VSechny

chuté se béhem pomalého vatfeni promisi a prostoupi celou potravinou.

Zavakuované sacky se nasledn¢ vlozi do vodni l1azné, kterd byla piedem naplnéna vodou v
dostateCném mnozstvi a zahtfatd na pozZadovanou teplotu. Teplota vodni 1azné je piisné
kontrolovéna, po celou dobu vateni musi byt konstantni. Nej€astéji byva v rozmezi 55—
60°C, miiZe byt i o néco vyssi, ale vZdy je niZsi nez bod varu. Teplota je pfesné vypocitana
s ohledem na druh masa a jeho tloustku. Druhym dilezitym parametrem je cas. Kazdy
druh masa a i ostatni potraviny, které se touto metodou piipravuji, maji riizn¢ dlouhou do-
bu vafeni. VétSinou jde o n€kolik hodin, n€kdy az 72 hodin. Podminkou je, aby vSechny
sacky byly ve vodni 14zni kompletné ponotené, jediné tak mize dojit ke sprdvnému a rov-

nomérnému vareni metodou Sous-Vide.

Takto se muze pripravovat napiiklad maso a to vSechny druhy, ryby, zelenina, ovoce ale
tteba i vejce. Hlavnim zdmérem je zachovat ptirozenou chut a texturu kvalitni potraviny.
Maso zpravidla ziistava Stavnaté, jeho barva a aroma se ptipravou jesté zintenzivni. Nedo-
chazi k vysouSeni, k oxidaci ani k vyluhovéni potravin. Diky Setrné tepelné tpravé zista-
vaji zachovany vSechny dulezité Ziviny. Potraviny je také moZzné zpravidla pfipravovat bez
pfidani tuku a soli, takto upravené potraviny spliiuji piisné dietni pozadavky. Vahovy tby-
tek v dusledku vateni se nesniZuje, pii klasickém i jiném alternativnim vafeni je vdhovy
ubytek az 50 %. Vysledkem jsou mé&kk4 masa plnd chuti. Jako celek vyborné drzi pohro-
mad¢, ale pritom se pod vidlickou rozpadnou na vldkna. Stejné¢ jako se nc¢kdy stava pfi

normalnim duseni [7].

Obr. ¢. 7 Zarizeni pro metodu Sous-Vide [47]
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5 TVORBA CEN V SYSTEMU OTEVRENEHO STRAVOVANI

Tvorba cen v organizacich poskytujicich sluzby je vysledkem mnoha faktorti. Nejdulezité;-
$imi faktory jsou cile podniku, charakter poskytovanych sluzeb, ndklady a intenzita konku-
rence na trhu, na kterém podnik umist'uje svoje sluzby. Cilem podnikdni v hotelnictvi a
gastronomii mize byt co nejvetsi obrat a zisk. Hotely ¢i jind gastronomickd zafizeni se
také muzou snazit ziskat vétsi podil na trhu, coz se promitne i pfi tvorbé cen. At uzZ ma
podnik jakoukoli strategii, nejdilezitéjsi je jasné stanoveni cilii cenové politiky a az poté
stanovit uroven a vySi cen.

Zadny jiny piimy ndstroj marketingu. Vyrazné ovliviiuje uspeSnost podnikdni a pieziti
podniku v konkuren¢nich podminkach. Spravné rozhodovani pii tvorbé cen je narocné a to
1 na rozsah potitebnych informaci a jejich aktudlnost. TrZni cena pfedstavuje na jedné strané
maximalni hranici, kterou jsou stravnici ochotni zaplatit za dany pokrm, na druhou stranu
pro podnik znamenad i thradu nakladt, tedy minimalni hranici, kterd je na trhu vyhodna pro

realizaci konkrétniho rozsahu ¢innosti.

Pti samotném stanoveni ceny musi podnik pfihliZet k n¢kolika faktoriim a to napiiklad na

naklady, konkurenci, poptdvku po sluzbéch, které podnik nabizi aj. [41, 42, 43].

5.1 Tvorba cen podle nakladu

Tvorba cen podle ndkladd patii k té nejjednodussi a nejcastéji pouZivané metod¢ tvorby
cen. Principem tvorby cen je nastaveni takové vySe cen, aby doslo k pokryti ndkladt. Tato
metoda vychazi z kalkulace vSech vyrobnich ndkladii potfebnych na ptipravu pokrmu, k
nizZ se pripoc¢itdva marze. Tim je mySlena obchodni a ziskova pfirdZka, kterd je stanovena

na zdkladé rozhodnuti vedeni firmy.

Mezi hlavni nedostatky této metody patii, Ze nejsou brany v tvahu ekonomické aspekty
nabidky a poptavky, a proto se tato metoda muze pouzit jen tehdy, jestlize je cena dosta-
te¢né provérena trhem. Je velmi riskantni zakladat ceny striktné jen na ndkladech, vySe cen

by méla vychazet ze strategickych uvah o vSech nakladech, riziku a obratu zdsob [42, 44].
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5.2 Tvorba cen podle poptavky

Tvorba cen podle poptavky je zaloZena na principu zvySovani cen v piipadé zvySovani
poptavky a naopak snizovani cen v piipadé poklesu poptavky a to bez ohledu na naklado-
vou cenu pokrmu. Nezbytnym ptedpokladem pro pouZiti takového typu cenové tvorby je

znalost struktury poptavky.

Tato metoda je nejrozsitenéjSi mezi podniky poskytujici ubytovaci i stravovaci sluzby,
zejména v turistickych oblastech, kde je maximdln¢ zohlednén nértist sezonni poptavky.
Metoda tvorby cen podle poptavky umoziuje podniku dosahovat vyssich ziska za piedpo-

kladu, Ze jsou hosté ochotni zaplatit za pokrm vys$i cenu [42, 44].

5.3 Tvorba cen podle konkurence

Ceny pokrmu jsou stanoveny na zdkladé vztahu k cendm konkurentl, coZ znamend, Ze
vedeni podniku voli misto vlastni cenové strategie cenu konkurence. MensSi pozornost je
vénovana vlastnim vyrobnim ndkladiim nebo zdjmu ze strany poptavky. V praxi je tato
metoda pouzivana piedev§im v mistech, kde panuje silnd konkurence. Vyhodou této meto-

dy je zejména snadné a rychlé stanoveni ceny pokrmu ¢i népoji.

Pro tvorbu cen v hotelovych a gastronomickych zatizeni je doporucovano vyuzit kombina-
ci vSech tiff metod. Prosperitu podniku neni mozno zajistit, pokud ceny slouzi pouze k po-
kryti ndkladii. Ceny tedy musi piinaset vice, a pfitom mohou zajit jen tak daleko, jak jim

konkurence a sila trhu dovoli [42, 44].

5.4 Metody pro tvorbu cen pokrmi

Smyslem kalkulace prodejnich cen je stanovit takové ceny, které zajisti pokryti ndkladl
vynaloZenych na proddvanou produkci a umozni docilit poZadovany zisk. Kalkulace ceny
pokrmu tedy primarné vychdzi z ndkladl vynaloZzenych na jeho vyrobu a prodej. Restaura-
tér musi mit informace o ndkladovosti své produkce, musi védét kolik penéz jej vyroba a
prodej urcitého objemu pokrmi stoji a musi mit pfedstavu o mife zisku, ktery by chtél do-
cilit. Obvykle se vychdzi ze skutecnosti minulého obdobi, kterou lze zjistit v Gcetni evi-
denci. V pfipad¢, Ze vykazovani ndklada v evidenci nebylo dost podrobné nebo se podni-

kat teprve zac¢ind, musi je podnikatel odhadnout, eventudln¢ zjistit vybérovym Setfenim.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 43

Restauratér neznd zcela presné tdaje o ndkladovosti jednotlivych pokrmi, proto v béZném
restauraénim provozu nepadaji v dvahu metody pifimého pficitani ndkladd. Pro vétSinu
restauracnich provozl lze tedy souhrnné konstatovat, Ze pouZzivaji kalkulaéni metody ne-

piimého pricitani ndkladt. Vzdy zde hraje roli ur¢ity pokrm, obvykle jedna porce nebo

nasobek téchto porci, napt. 10, a celkovy pocet prodanych porci, tj. objem produkce.

Kalkula¢nimi metodami pro tvorbu cen pokrmii mohou byt kuptikladu ptiraZzkova kalkula-
ce, rozvrzeni ndkladu, aplikace ziskového rozpéti, vztah ceny a objemu prodeje, integrova-

na metoda, metoda ,,Menu Engineering* nabidkova analyza [44, 45].

5.4.1 Kalkulace pfimych nakladi

Pro rozdéleni pfimych nékladii, pokud se vyrdbi pouze jeden druh pokrmu, se jednoduse
pouzije kalkulace prostym délenim. Ndklady na kalkulac¢ni jednici budou pro vSechny vy-
robky stejné. Tento jednoduchy zptisob kalkulace piedpokladd, ze v prubéhu vyrobniho
procesu nevznikaji Zddné zasoby polotovart ¢i hotovych vyrobkl. Pokud tomu tak je, pak
by se timto postupem nedospélo ke spravnym vysledktim. V piipad¢, kdy je vyroba rozdé-
lena do n€kolika vyrobnich stupni a navazujici vyrobni stupné piejimaji vykony ptredcha-
zejicich vyrobnich stupnu v jejich dosavadnich ndkladech nebo zictovacich cendch, pak uz
se musi pouZzit stupnovita kalkulace. Je tedy evidentni, Ze daleko Cast&ji se musi pro kalku-

laci volit jiné postupy [42, 45].

5.4.2 Kalkulace nepiimych nakladi

Vétsina podniki ovSem nevyrdbi pouze jediny druh pokrmu. Museji tedy fesit otdzku, ja-
kym zplsobem rozdé¢lit na jednotlivé kalkulaéni jednice nepiimé néklady. Zéakladni prin-
cip, ktery se pii alokaci nepfimych nédkladl na kalkula¢ni jednici uplatiiuje, je princip pii-
¢innosti. Ten vychdzi z mySlenky, ze kazdy vyrobek ma byt zatiZzen pouze takovymi na-
klady, které skutecné vyvolal. D¢je se tak umélym zptisobem, kdy je zde snaha najit urcity
zprostiedkovany vztah mezi rozpocitivanym nepiimym nakladem a piislusnou kalkula¢ni
jednici.

Tento vztah reprezentuje tzv. rozvrhovd kalkulacni zdkladna. Pfi jeji volbé by mélo byt
splnéno nékolik pozadavkii, méla by co nejlépe vystihovat vztah pfi¢inné zavislosti nepfi-
mych ndkladi ke zvolené zakladné, pomér mezi zdkladnou a nepifimymi ndklady by mél
byt pokud moZzno staly, aby kalkulace byly srovnatelné i za del$i ¢asové obdobi, veliCina

pro rozvrhovou zdkladnu by méla byt snadno, spolehlivé a piimo zjistitelnd a veliCina by
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méla byt dostatecné velkd, aby mald chyba ve stanovené vysi zdkladny nezpusobila velkou

odchylku v kalkulaci.

Komplexni splnéni pozadavkil na rozvrhovou zdkladnu je v praxi obtiZzné, je vSak nutné se
k nim pfibliZit co nejvice. Rozvrhova zdkladna muze byt vyjaddiena v penéznich jednot-
kach, napt. mzdy zaméstnancii nebo v naturdlnich jednotkdch, pf. vstupni vyrobni material.
Vyhodou penéZnich zdkladen je snadnéjsi zjiStovani, nevyhodou jejich proménlivost v
zévislosti na vyvoji cen. Naturdlni zdkladny jsou stabilni, ve srovnani s pené¢znimi ale Casto
obtiznéji zjistitelné

Je tedy ziejmé, Ze zjiStovani a evidovani ndkladl pro ucely kalkulaci s sebou nese, stejné
jako kazdy jiny proces, urcité ndklady. Proto nékteré naklady, které by Sly teoreticky zjistit
na konkrétni vyrobek, se v praxi nezjistuji, poné¢vadz by to bylo piiliS ndkladné. Ptikladem
muze byt spotieba elektrické energie. Jist¢ by bylo mozné vybavit elektromérem kazdy
stroj, ale potizovaci ndklady elektromérti, jejich idrzba a obsluha by byly tak ndkladné, Ze
je ucelnéjsi sledovat spotiebu elektfiny jako reZijni ndklad. Znamena to, Ze i v nékterych
piipadech spotieby ndkladovych polozek zatazenych v kalkulaénim vzorci do piimych

ndkladi se pfi jejich kalkulaci nemohou pouzit vyse popsané metody [42, 45].

5.4.3 Kalkulace prirazkova

V nasi praxi se tato metoda pouziva nejcastéji. Kalkulace vychazi z predpokladu, Ze je pie-
dem zndma né&jakd veli€ina, jeZ m4 k vyrobkiim jasny vztah — pfimy nédklad, napt. piimy
materidl, ¢i pfimé mzdy atd. Pro rozpocitavani nepiimych ndkladii se nejprve propocte
kalkula¢ni sazba anebo kalkula¢ni pfirdzka. Kalkulacni sazba se uziva u naturdlnich kalku-
la¢nich zédkladen, kdeZto kalkulaéni pfirdzka u zdkladen penéZnich. Dalsi postup kalkulace
tkvi v tom, Ze u vyrobku, na néjZ se rozvrhuje odpovidajici podil z celkového neptimého
nakladu, se zjisti velikost veli¢iny zvolené za kalkulacni zdkladnu a vyndsobi se spoctenou
sazbou nebo pfirdzkou — tak se urci podil nepfimého nékladu piipadajiciho na tento pro-
dukt. Rozvrhovou zakladnou byvaji pfimé mzdy v K¢, piimy materidl v K¢ nebo pfimé

naklady v K¢ [42, 45].
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Postup vypoctu:
e zvolit si rozvrhovou zdkladnu
e vyjadrit rozvrhovou zdkladnu v K¢

e vypocitat rezijni pfirazku = (rozpoctované RN v K¢ / rozvrhova zdkladna v K¢) x
100

e vypocitat RN/ 1 KJ = (polozka z kalkulace odpovidajici RZ x % reZijni ptirdzky) /
100
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II. PRAKTICKA CAST
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6 CILPRACE

Cilem bakalatské prace bylo nutricné vyhodnotit a srovnat masové pokrmy, kterd se poda-
vaji v uritém stravovacim zafizeni. Vybranym stravovacim zafizenim je restaurace Hotelu
Kristin Hradek, ktera se nachdzi v severnich Cechéch, nedaleko mésta D&&in a némeckych
hranic. Druhym cilem bakaléiské prace bylo vyhodnotit a srovnat masové pokrmy ekono-
micky.

z vz

V teoretické Casti bylo cilem zpracovat dostupné literarni zdroje a odborné ¢lanky, které se
vztahuji k masu zvéfiny a zaroven k masu hovézimu, vepfovému a dribeZimu. V této ¢asti
préace byl kladen dlraz na faktory, které kvalitu zvEfiny ovliviiuji, na senzorické, vyZivové,
hygienické, technologické a kulindrni vlastnosti vSech Ctyf vybranych druhii masa. Z eko-
nomického hlediska byla pozornost zaméfena na tvorbu cen pokrmt v systému otevieného
stravovani. Na zdklad¢ prostudovani literatury bylo pfistoupeno k samotnému hodnoceni a
srovnani nutricnich a ekonomickych hodnot u vybranych masovych pokrmi. Vysledky

byly porovnéany a diskutovany mezi sebou a s vysledky z dostupné literatury.
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7 METODIKA PRACE

s vz

Prakticka ¢ast bakalaiské prace se zaméfuje na nutricni a ekonomické hodnoceni pokrmut
ze zvéiinového, hovéziho, veprového a dritbeziho masa. Cilem bylo posoudit ziskané hod-
noty, kterymi byly energetickd hodnota, zdkladni nutri¢ni faktory a to pfedev§im bilkoviny
a tuky, piipadné dalsi vyznamné nutrienty vSech druhli masa. Vyty¢enym zavérecnym ci-
lem praktické ¢asti bylo srovnat ziskané nutricni hodnoty masa zvéfinového s ostatnimi

druhy masa.

Pro posouzeni bylo pouZito Sest pokrmil od kazdého druhu masa. Seznamy jednotlivych
pokrmt jsou uvedeny v tabulce €. 6, 7, 8 a 9. Kazdy pokrm u vSech druhii masa je ocislo-
van a v nasledujici kapitole, Vysledky a diskuze, jsou pokrmy uvadény uz pouze pod svym
¢islem. Receptury pokrmu byly ziskdny z pfedem vybraného stravovaciho zafizeni, jimz
byl Hotel Kristin Hradek. Hotelova restaurace se krom jiného specializuje predev§im na
zvétinovou kuchyni. Kulindrn€ upravend zvétina, pochazi bud’ piimo z honitby Kristina
Hradku pifpadné z jinych honiteb po celé CR. Zaiizeni se py$ni tim, Ze je jako jediné v

Cechéch nahlaseno krajské veterindrni sprave jako zpracovatelské zatizeni na zvéfinu.

Kazdy pokrm se skladd z urcitého druhu masa a potravin, které jsou nezbytn€ nutné pro
piipravu masového pokrmu. Takovymi potravinami byly kofeni, bylinky, bylinkové méslo,
sadlo, olivovy olej, syry, uzené maso, slanina, parmska a tyrolska Sunka, zelenina, ovoce a

houby. Tyto potraviny ovliviuji senzorické a nutricni hodnoty kazdého pokrmu.

Pro nutri¢ni i ekonomické hodnoceni vybranych pokrmi byl vyuZit pocitatovy program
,»VyZiva“. Jednd se o software ureny profesiondllim v nutri¢nim poradenstvi, ktery vlastni
i technologickd fakulta, Univerzity Tomése Bati ve Zliné. Program ,,VyzZiva“ umoZiuje

zhodnotit droven vyZivy, skladbu spotieby potravin a financni ndklady na nédkup potravin.

Ekonomické hodnoceni spocivalo ve zjisténi celkovych pfimych ndklad vynaloZenych na
1 porci daného pokrmu. Ceny potravin potfebnych k piipravé pokrmi jsou aktudlni ke dni
21. 4. 2017 dle monitoringu ACR a cen v b&Zné maloobchodni siti. PouZité ceny jednotli-
vych potravin pro kalkulaci jsou za bézné ceny, nikoliv za ak¢éni. Tyto ndklady jsou mezi s
sebou porovnavany, konkrétn€ ndklady vydané na zvéfinu a ndklady, které jsou vynaloZe-

né na hovézi, veprové a driibeZi maso.
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Tab. ¢. 6 Seznam hodnocenych pokrmii ze zvériny

Pokrmy ze zvéfiny
Pokrm €. 1 Filirovana srn¢i kyta
Pokrm €. 2 Grilovana jeleni panenka plnéna hruskou
Pokrm¢. 3 Grilovany mufloni hibet
Pokrm €. 4 Kan¢i zavitek plnény parmskou Sunkou
Pokrm €. 5 Pomalu vafené danc¢i hrudi
Pokrm €. 6 Vypecky z divo¢dka

Tab. ¢. 7 Seznam hodnocenych pokrmu z hoveziho masa

Pokrmy z hovéziho masa
Pokrm €. 1 Hovézi pecené Spikovana slaninou
Pokrm €. 2 Hovézi roastbeef
Pokrm €. 3 Hovézi stroganov
Pokrm €. 4 Hovézi tafelspitz
Pokrm €. 5 Koule z hovéziho mletého masa plnéné cedarem
Pokrm €. 6 Vyzraly vysoky rosténec s bylinkovym maslem

Tab. ¢. 8 Seznam hodnocenych pokrmii z veprového masa

Pokrmy z vepirového masa

Pokrm¢. 1 Grilovand veptova krkovice

Pokrm €. 2 Koule z veptfového mletého masa

Pokrm €. 3 Marinovana veptova krkovice na grilu
Pokrm¢. 4 Peceny veptovy bok na ¢esneku

Pokrm¢. 5 Sekany veptovy fizek se syrem

Pokrm €. 6 Vepiova pecené Spikovand uzenym masem

Tab. ¢. 9 Seznam hodnocenych pokrmii 7 dritbeZiho masa

Pokrmy z driibeziho masa
Pokrm €. 1 Grilované kuteci palicky
Pokrm €. 2 Grilované kuteci prsicko
Pokrm €. 3 Grilované kufeci prso supreme plnéné bylinkovym maslem
Pokrm €. 4 Konfitované kachni stehno
Pokrm¢. 5 Kufeci prso plnéné uzenym masem, syrem a hraSkem
Pokrm €. 6 Kurectho zavitek plnény tyrolskou Sunkou
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8 VYSLEDKY A DISKUZE

8.1 Nutri¢ni hodnoceni pokrmi ze zvériny

Tab. ¢. 10 Nutricni hodnoceni pokrmii ze zvérinového masa

Nutricni faktor | 1™ | pokem &. 1| Pokrm ¢. 2| Pokrm &. 3| Pokrm ¢. 4| Pokm &. 5| Pokem &. 6
jednotka
Energie KJ 1012 1839 1132 1838 1066 1948
Bilkoviny o 37 53 39 70 45 59
Tuky o 8 20 11 15 5 19
Sacharidy g 5 7 4 3 6 12
Zelezo mg 10 7 0.8 3 02 3
Vitamin A mg 36 1 04 57 1 5
Vitamin PP mg 3 19 0,03 10 0,09 9

Z nutri¢niho hodnoceni pokrmtli masa ze zvétiny vyplyva, Ze ziskand energetickd hodnota
se pohybuje v rozmezi 1000 az cca 2000 KJ. Bilkoviny kanc¢iho masa jsou zaokrouhlené
59 g u pokrmu ¢. 6 Vypecky z divocdka a 70 g u pokrmu ¢. 4 Kanci zavitek plnény parm-
skou Sunkou. Rozdil mezi t€émito dvéma hodnotami je dan tim, Ze u pokrmu ¢. 4 jsou Zivo-
¢iSné bilkoviny kanc¢iho masa obohaceny o bilkoviny parmské Sunky. Nejniz§i hodnotu
zivocisnych bilkovin vykazuje maso srn¢i pokrm €. 1 a maso mufloni pokrm ¢. 3, které se
pohybuji v priméru kolem 38 g. Nejvyssi obsah tuku vykazuje maso jeleni pokrm ¢. 2,
které se pohybuje kolem 20 g a naopak nejméné tu¢né je maso danc¢i pokrm €. 5, jehoz
hodnota je 5 g. Sacharidy jsou zastoupeny ve velmi nizkych hodnotach, které se pohybu;ji
ve vétsSing piipadt pod 10 g. Srn¢i maso obsahuje nejvyssi hodnotu Zeleza, ta ¢ini 10 mg,

N 4

oproti masu muflonimu a danc¢imu, které ¢ini 0,8 mg a 0,2 mg. U pokrmu €. 4 je hodnota

vitaminu A oproti ostatnim pokrmim vyssi 57 mg, divodem je mrkev, kterd je spolu s

celerem a parmskou Sunkou soucasti kanc¢iho zdvitku.
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8.2 Nutri¢ni hodnoceni pokrmii z hovéziho masa

Tab. ¢. 11 Nutricni hodnoceni pokrmui 7 hovéziho masa

Nutri¢ni faktor .Merna Pokrm €. 1 |Pokrm ¢. 2| Pokrm ¢. 3|Pokrm &. 4{ Pokrm ¢. 5| Pokrm ¢. 6
jednotka

Energie KJ 2236 1609 2510 1671 2581 2086
Bilkoviny g 42 43 44 43 58 54
Tuky g 37 22 42 23 35 31
Sacharidy g 7 2 11 4 15
Zelezo mg 7 6 11 7 8 8
Vitamin A mg 20 19 415 29 355 82
Vitamin PP mg 7 10 14 6 10 12

Energetickd hodnota pokrmii z hovéziho masa se v priméru pohybuje mezi 1600 az 2500
KJ. Bilkoviny podle nutri¢niho hodnoceni jsou v pokrmech obsaZeny v rozmezi 42 g az 58
g. Nejvyssi hodnota 58 g je zaznamenana u pokrmu €. 5 Koule z hovéziho mletého masa
plnéné Cedarem, kde jsou zivotné bilkoviny obohaceny o mlécné bilkoviny tvrdého syru 50
% Cedar. ObsaZeni tuk(l v hovézim mase je nejnizsi u pokrmu &. 2 Hovézi roastbeef 22 g a
u pokrmu €. 4 Hovézi tafelspitz 23 g, podil na tom m4 také zvolend tepelnd dprava. Pokrm
¢. 3 Hovézi stroganov md naopak nejvyssi hodnotu tuku 42 g a to je ddno obsahem smeta-
ny ke Slehani 33 %. Sacharidy jsou u hovéziho masa zastoupeny v nizkych hodnotéch, kte-
ré nepiekrocCily hodnotu 15 g. Pokrm €. 3 Hovézi stroganov a pokrm €. 5 Koule z hovéziho
mletého masa plnéné ¢edarem vykazuji také vyssSi obsah vitaminu A, ¢ini 415 mg a 355

mg.
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8.3 Nutri¢ni hodnoceni pokrmii z vepiového masa
Tab. ¢. 12 Nutricni hodnoceni pokrmii 7 veprového masa
o Me¢érnd y N . y « y
Nutri¢ni faktor . Pokrm €. 1 |Pokrm €. 2| Pokrm €. 3| Pokrm €. 4| Pokrm €. 5| Pokrm €. 6
jednotka

Energie KJ 2109 3502 3843 4616 4630 3099
Bilkoviny g 25 34 23 26 49 37
Tuky o 45 63 89 99 69 57
Sacharidy g 1 32 9 28 69 20
Zelezo mg 7 7 6 4 7 8
Vitamin A mg 0,3 100 0,08 17 303 9
Vitamin PP mg 5 5 6 3 6 4

Z nutri¢nich faktorti hodnoceni vyplyva, Ze energetickd hodnota pokrmt z vepfového masa

se pohybuje mezi 2000 az 4600 KJ. Zastoupeni bilkovin je nejvyssi u pokrmu ¢. 5 Sekany

veprovy fizek se syrem, hodnota bilkovin je 49 g. Tento pokrm obsahuje také mlécné bil-

koviny, zastoupené ve tvrdém syru 45 % Gouda. Pokrm €. 4 Peceny vepfovy bok na

¢esneku obsahuje nejvyssi miru tuku v pokrmu, konkrétné je to 99 g. Nejméné tuku obsa-

huje pokrm €. 1 Grilovana veprova krkovice, ¢ini 45 g. Sacharidy obsazené v pokrmu €. 5

¢ini hodnotu 69 g, za coZ odpovidaji ostatni ptisady, které se do sekaného tizku prtidaly.

Byly jimi napft. strouhanka, kofenové zelenina, syr Gouda a vejce. Diky tomu se u pokrmu

¢. 5 zvysila i hodnota vitaminu A. Vitamin PP nepiesahuje hodnotu 6 mg.
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8.4 Nutri¢ni hodnoceni pokrmii z driibeziho masa

Tab. ¢. 13 Nutricni hodnoceni pokrmu z dribeZiho masa

Nutri¢ni faktor .Merna Pokrm ¢. 1| Pokrm ¢. 2| Pokrm ¢. 3| Pokrm €. 4 | Pokrm ¢. 5| Pokrm €. 6
jednotka
Energie KJ 2516 1184 1791 2883 2362 2155
Bilkoviny g 43 45 45 26 54 57
Tuky g 47 10 27 59 32 29
Sacharidy g 3 0,7 0,8 12 15 6
Zelezo mg 10 3 3 8 4 5
Vitamin A mg 17 29 145 5 81 11
Vitamin PP mg 7 16 16 7 16 18

U pokrmti z dribeZiho masa se energeticka hodnota pohybuje v rozmezi 1200 az 2900 KJ.
Bilkoviny jsou u kufeciho masa zastoupeny v rozsahu 43 g az 57 g. Nejnizsi hodnota je u
pokrmu €. 1 Grilované kuteci palicky a naopak nejvyssi hodnotu ma pokrm ¢. 6 Kureci
zavitek plnény tyrolskou Sunkou. Rozdilnou hodnotu ZivocisSnych bilkovin vykazuje pokrm
¢. 4 Konfitované kachni stehno, coz je 26 g. Pokrm €. 1 a pokrm €. 4 obsahuji vysoké hod-
noty tuku 47 g a 59 g, ale to je predevsim dano pouzitim 100 % sadla pti konfitovani kach-
nich stehen a technologickym postupem za pouZiti oleje pti piipravé kutecich palicek.
Nejnizsi hodnotu tuku md pokrm €. 2 Grilované kuteci prsicko, obsah tuku je 10 g, Sacha-
ridy dritbeZiho masa nepiekrocCily hodnotu 15 g. Vyssi obsah vitaminu A obsahuje pokrm
¢. 3 Grilované kuieci prso supreme plnéné bylinkovym maéslem, ¢ini 145 mg. A prave by-

MoV

¢. 3 apokrm €. 5. U pokrmu €. 6 Je hodnota vitaminu PP 18 mg.
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8.5 Ekonomické hodnoceni pokrmii ze zvériny

Tab. ¢. 14 Ceny jednotlivych pokrmu ze zverinového masa na jednu porci v K¢

Pokrmy ze zvériny Cena [K¢]
Pokrm €. 1 Filirovana srnc¢i kyta 78
Pokrm¢. 2 |Grilovand jeleni panenka plnénd hruskou 99
Pokrm €. 3 Grilovany mufloni hibet 106
Pokrm¢. 4 |Kanéi zdvitek plnény parmskou Sunkou 89
Pokrm €. 5 Pomalu vafené danc¢i hrudi 55
Pokrm €. 6 |Vypecky z divocdka 48

Vv s

Néklady vynaloZené na porci pokrmu ze zvefinového masa z nejcenngjSich partii se pra-
mérné pohybovaly v rozmezi 80 K¢ az 100 K¢. Mezi nejcennéj$i €asti zvEfiny patii hibet
bez kosti, panenka a kyta bez kosti. Priimérna cena na pokrmy ze zvétfiny z méné cenénych
partii byla stanovena na 48 K¢ az 55 K¢. K takovym ¢astem zvétiny se fadi plec bez kosti a
bez klizky, krk bez kosti, hrudi s kosti i bez kosti a zvéfinovy vyfez. Vyssi cena u pokrmu
¢. 4 Kanci zavitek plnény parmskou Sunkou, kterd byla vyhodnocena na 89 K¢ je dana

vysSimi ndklady vynaloZzenymi na parmskou Sunku.

8.6 Ekonomické hodnoceni pokrmii z hovéziho masa

Tab. ¢. 15 Ceny jednotlivych pokrmu z hoveziho masa na jednu porci v K¢

Pokrmy z hovéziho masa Cena [K¢]
Pokrm €. 1 Hovézi pecene Spikovand slaninou 52
Pokrm¢. 2 |Hovézi roastbeef 55
Pokrm €. 3 Hovézi stroganov 60
Pokrm¢. 4 |Hovez tafelspitz 62
Pokrm €. 5 Koule z hovéziho mletého masa pinéné ¢cedarem 42
Pokrm €. 6 |Vyzrdly vysoky roSténec s bylinkovym méaslem 69

Nejnizsi cena jedné porce u pokrmii z hovéziho masa byla 42 K¢ u pokrmu €. 5, kde na

pifipravu pokrmu bylo vyuzito mletého maso z ¢4sti nazyvané hovézi predni bez kosti. Na-

Vv

opak nejvyssi ndklady byly vynaloZeny na pokrm €. 6, kde byl pofizen hovézi vysoky ros-
ténec, ktery patii mezi drazsi a kvalitngj$i ¢asti hovéziho masa. Cena byla stanovena na 69
K¢&. K ostatnim nejkvalitnéjSim a tedy i ndkladnéjSim ¢dstem hovéziho masa jsou fazeny
svickova, nizky roSténec, zadni kyta a jeji Casti jako jsou kvétova Spicka a ofech, plec bez
kosti neboli fale§na svi¢kova. Zebro pupek hrudi ohdiika krk klizky podpleéi a ofez, vhod-

ny na mleté maso, patii mezi méné nakladné partie hovéziho masa.
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8.7 Ekonomické hodnoceni pokrmii z veprrového masa

Tab. ¢. 16 Ceny jednotlivych pokrmu z veprového masa na jednu porci v K¢

Pokrmy z vepiového masa Cena [K¢]
Pokrm €. 1 Grilovana veptova krkovice 28
Pokrm¢. 2 |Koule z vepfového mlet€ého masa 24
Pokrm €. 3 Marinovand veptova krkovice na grilu 32
Pokrm €. 4 |Peceny veptovy bok na ¢esneku 38
Pokrm €. 5 Sekany vepiovy fizek se syrem 27
Pokrm¢. 6 |Veprova pecené Spikovand uzenym masem 41

Vysledna cena jedné porce pokrmu z veprového masa se pohybovala v rozmezi od 24 K¢
do 41 K¢. Nejlevngjsim pokrmem byly Koule z vepfového mletého masa a naopak nejd-
raz$im pokrmem se stala Vepfova pecen¢ Spikovand uzenym masem. K draz$im partiim
veprového masa patii panenskd svickova, kyta a pecen¢ neboli kotleta s kosti nebo bez
kosti. Do druhé jakostni tiidy se fadi plec, bok neboli biicek a krkovice s kosti nebo bez

kosti. Nejlevnéj$imi ¢4stmi veprového masa jsou hlava, kolinka a nozicky.

8.8 Ekonomické hodnoceni pokrmii z dribeziho masa

Tab. ¢. 17 Ceny jednotlivych pokrmii z dritbeZiho masa na jednu porci v K¢

Pokrmy z drubeziho masa Cena [K¢]
Pokrm €. 1 Grilované kureci palicky 20
Pokrm €. 2 Grilované kufeci prsicko 25
Pokrm €. 3 Grilované kuteci prso supreme plnéné bylinkovym maslem 29
Pokrm €. 4 [Konfitované kachni stehno 39
Pokrm €. 5 Kuteci prso plnéné uzenym masem, syrem a hraSkem 43
Pokrm €. 6 Kuteciho zavitek plnény tyrolskou Sunkou 55

Nejvyssi cena jedné porce u pokrmu z driibeziho masa byla u pokrmu ¢. 6 Kufeci zavitek
plnény tyrolskou Sunkou, kterd byla vyhodnocena na 55 K¢. Cena je ovlivnéna pfidanou
potravinou, kterou byla tyrolska Sunka, jejiZ pofizovaci cena je vySSi. NejniZsi cenu bylo
mozné vysledovat u pokrmu ¢. 1 Grilované kufeci palicky, ta ¢inila 20 K¢. Pofizovaci cena
kachniho masa je o néco malo vyssi nez naklady vynaloZené na kufeci maso. Stejn¢ je to-
mu i v ptipadé celé dribeZe nebo jejich casti jako naptiklad prsa, stehna nebo mén¢ na-

kladné kiidla, krk, skelet ¢i vyfez na mleté maso.
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8.9 Diskuse

Nutri¢ni a energetické hodnoceni masovych pokrmt bylo provedeno u zvétiny, hovéziho,
veprového a driibeziho masa. Od kazdého druhu masa bylo hodnoceno 6 masovych pokr-

md, tudiZ bylo dohromady hodnoceno 24 pokrmt.

Na zdklad¢ dosaZenych nutriénich hodnot u vSech sledovanych pokrml byly sestaveny
vysledné hodnoty v tabulce €. 18, které sd€luji primér vSech Sesti pokrmii u daného druhu
masa. Sledovanym nutricnim faktorem jsou hlavni Ziviny (bilkoviny, tuky, sacharidy),

energetickd hodnota, vitamin A a vitamin PP.

Tab. ¢. 18 Srovndni nutricniho hodnoceni vybranych druhit masa

Nutri¢ni faktor .Mema Zvérina Hovézi maso | Veprové maso | Dribez maso
jednotka

Energie KJ 1473 2116 3633 2149
Bilkoviny g 51 47 32 45

Tuky g 13 32 70 34
Sacharidy g 6 7 26 6
Zelezo mg 4 8 7 6
Vitamin A mg 17 153 72 48
Vitamin PP mg 7 10 5 13

Pfi srovnavani energetickych hodnot u jednotlivych druhti masa bylo mozné dojit k zavéru,
Ze prave zveétina ma nejnizsi energetické plnéni, které ¢ini 1473 KJ. Rozdil mezi energe-
tickou hodnotou zvéfiny a vepfového masa, ktery ma naopak nejvyssi energetické plnéni
3633 KJ, je priblizn€ 2160 KJ. Je to ddno tim, Ze vepfové maso obsahuje vétsi zastoupeni
energeticky bohatych tuk. Maso hovézi a dribezi plni energetickou hodnotu piiblizné

stejné, coZ je 2116 KJ u hovéziho masa a 2149 KJ u masa dribeZiho.

Obsah bilkovin, jeden z nutri¢nich faktorii, ve kterych nepatrné¢ dominuje maso zvé&finy
nad ostatnimi druhy, ¢inf 51 g. Nejniz§i plnéni vykazuje maso veprové 32 g a maso hovézi
s masem drtibezim se opct od sebe ve vyslednych hodnotich velmi neliSi. Hovézi maso
m¢élo celkovy obsah bilkovin 47 g a dribezi maso 45 g. Vzhledem k typu hodnocenych
pokrm tvoii z celkovych bilkovin pievdZznou ¢dst bilkoviny Zivocisné. Bilkoviny rostlin-
ného plivodu jsou zastoupeny jen ve velmi nepatrném mnoZstvi. To je ovlivnéno piede-
v§im potravinami, z kterych jsou masa ptipravovany.

Tuky, jeden z nejsledovangjSich nutri¢nich faktora tohoto hodnoceni. Z literarnich zdroji,

vV s

které se touto problematikou zaobiraly je patrné, Ze zvEéfinové maso mé nejnizsi obsah tuku
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v porovndni s ostatnimi druhy masa. (viz. Tab. ¢. 4) Na zdkladé¢ hodnoceni v programu
,»VyZiva® je mozné potvrdit podobnost primérného hmotnostniho tuku, i kdyZ primérnd
hodnota hodnocenych vysledki byla o néco vyssi. Zvétina obsahovala 13 g tuku proti vep-

fovému masu, které plnilo nejvyssi obsah tuku a to 70 g. Hovézi a drtibezi maso vykazova-

ly obsah tuku 32 g a 34 g, coz je téméf totoZné. Neni moZné, ale opomenout, Ze kazdy druh

vvvvvvvv

Maso jako takové neni potravinou, kterd by obsahovala vysoké hodnoty sacharidia. Podle
hodnoceni vybranych pokrmi se zjistilo, Ze se obsah sacharidii u zvéfinového, hovéziho a
driibeziho masa je piiblizné stejny a to je v rozmezi 6 g az 7 g. U vepiového masa by ta
hodnota byla velmi podobnd, kdyby se do pokrmu €. 2 Koule z vepfového mletého masa a
do pokrmu ¢. 5 Sekany veprovy fizek se syrem neptiddvaly ostatni potraviny jako napfi-
klad strouhanka, kofenové zelenina, vejce nebo syr. Diky tomu obsah sacharidli ve vepfo-

vém mase odpovid4 hodnoté 26 g.

Obsah Zeleza byl u vSech druhi masa velmi podobny, primérné se pohyboval v rozmezi 4
mg az 8 mg. NejniZsi hodnota byla uvedena u zvefinového masa a nejvyssi obsah Zeleza
vykazovalo hovézi maso. Hodnota vitaminu A byla u vSech druht masa rizné vysoka, to
bylo ovlivnéno ingrediencemi, které jsou soucasti masitého pokrmu. U hovéziho masa je to
konkrétné 153 mg. PouZitymi potravinami, které ovlivnily vyslednou hodnotu, byly smeta-

na ke Slehani 33% a maslo.

Ekonomické hodnoceni masovych pokrmti bylo rovnéz provedeno v pocitacovém progra-
mu ,,Vyziva“, kde byla stanovena cena jednotlivych pokrmti. Dohromady bylo ocenéno
vSech 24 masovych pokrmu, kde cena vyjadfovala pfimé ndklady vynaloZené na potraviny,
které byly potieba k zhotoveni pokrmi. Na zdkladé dosaZeného ekonomického hodnoceni
vSech sledovanych pokrmu byly sestaveny vysledné hodnoty v tabulce ¢. 19, které sdéluji

pramérnou cenu vsech Sesti pokrmti u daného druhu masa.

Tab. ¢. 19 Srovndni ekonomického hodnoceni vybranych druhii masa

Vybrané druhy masa Cena [K¢]
ZvEFinové maso 79
Hovézi maso 57
Veptové maso 32
Driibezi maso 35
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Vv

Zvétinové maso vykazovalo nejvySsi pofizovaci cenu a to 79 K¢, patii tedy ze vSech Ctyt
sledovanych druhii masa k tém nejdrazsim. Nejlevnéjsim druhem masa bylo dle zjisténi
veprové maso, které vykazovalo ¢astku 32 K¢. Nédklady na dribezi maso byly vynaloZeny
v hodnoté 35 K¢. Z béZné dostupnych druhli masa je nejdrazsi hovézi maso, které vykazo-
valo cenu 57 K¢. Nemélo by se opomenout, Ze kazdy druh masa ma partie s vyssi, ale i s
niZ$i potrizovaci cenou. Z toho je tedy patrné, Ze nckteré Casti masa stejného druhu jsou

drazsi a jiné o néco levnéjsi, jak bylo zminéno v predesié kapitole.
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ZAVER
Bakaléfska prace byla zamétfend na nutri¢ni a ekonomické hodnoceni masovych pokrmti ve
vybraném stravovacim zaiizeni. Hodnocené a srovndvané byly pokrmy ze zvéfinového,

hovéziho, vepifového a driibeZiho masa. Cilem prace bylo srovndni nutri¢nich a ekonomic-

kych hodnot zvéfiny s ostatnimi druhy masa.

V bakalatské préci byly popsany nutri¢ni hodnoty vybranych druhti masa, chemické sloze-
ni masa zvefiny, sloZeni a technologické vlastnosti hovéziho, veptfového a dritbeziho masa,
déleni zvéte, faktory ovliviwjici kvalitu zvéfiny, technologické a senzorické vlastnosti zvé-
finy, mozZnosti kulindrniho zpracovani zvéfiny a v neposledni fad¢ tvorba cen pokrmu v

systému otevieného stravovani.

Z vysledkt nutricniho hodnoceni 24 pokrmii vyplyva, Ze zvéfina obsahuje nejvyssi podil
zivociSnych bilkovin a nejniZ$i obsah tukl ve srovndni s masem hovézim, vepfovym nebo
driibezim. Zvétinové maso je tedy vhodnou dietni potravinovou. Vzhledem k tomu, Ze
vys$si obsah cholesterolu obsahuje maso tu¢né oproti masu libovému, je zvétfina vhodnym
pokrmem, ktery muze byt doporucovan i lidem trpicim kardiovaskuldarnimi chorobami.
Vysledné hodnoty koresponduji s literarnimi zdroji, které se zaobiraji touto problematikou.
Z nutri¢niho hlediska je zvéfinové maso velmi piinosné a bohaté pro lidskou vyZivu. Z
dalSich sledovanych nutrienti, vitamin A a vitamin PP, se zv&fina naopak nevyjimala, sle-

Vv

dované hodnoty byly nizsi, nezZ tomu bylo u ostatnich druht masa. Z minerdlnich latek
bylo sledovano Zelezo, které po nutricnim zhodnoceni vykazovalo taktéZ niz§i mnoZstvi. Z
ekonomického hodnoceni vyplyva, Ze zvéfina patii k nejdraz§imu druhu hodnoceného ma-

sa.

Ptesto, Ze zvétina byla z nutricniho hlediska velmi kladné hodnocena s ohledem k lidské
VyZivé, je spotieba zvétiny v CR velmi mald. PovaZuje se spiSe jako pokrm vyjimeény, v
béZnych domdcnostech konzumovian ziidkakdy. Divodem muzZe byt nizké povédomi o
nutri¢énich hodnotich a pozitivnich vlivech jeji konzumace, vys$si cena, horsi dostupnost
nebo nediivéra k samotné potraving. Pfitom lidé v dusledku nevédomosti ani netusi, o jaky

cenny pokrm se pfipravuji.
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PRILOHA P I: SESTAVY POKRMU ZE ZVERINY

Kandi zavitek plnény parmskou Sunkou s pernikovou nadivkou a Svestkami

suroviny: 1 porce

krkovice z divo¢dka 220 g

parmska Sunka 30¢g
mrkev 10¢g
celer 10g
zveétinovy vyvar 30 ml
sul 2¢g

peprt lg




Vypecky z divoéaka s listovym Spenatem a bramborovymi noky

suroviny: 1 porce

kanci 200 g
cesnek 20g
cibule S0g
zveétinovy vyvar 20 ml
olej 10g
sul 2¢g
pept 2g

kmin S5¢g




PRILOHA P II: SESTAVY POKRMU Z HOVEZIHO MASA

Hovézi roastbeef na variaci listovych salati s matovym pestem

suroviny: 1 porce

hovézi nizky roSténec 200 g
oivovy olej 4 ml
sul 2¢g
pept lg
tymidn 2¢g




Vysoky rosténec na restovanych fazolkach s opecenym bramborem, chilli vlasy

suroviny: 1 porce

hovézi roSténec 250 g
maslo 10g
sul 2¢g
pept lg
chilli lg

\
ot f#radek
- ho lanranl



PRILOHA P I1I: SESTAVY POKRMU Z VEPROVEHO MASA
Peceny veprovy bok na ¢esneku s pastyniakovym pyré a jedlymi kastany

suroviny: 1 porce

veprovy bok 220 g
masovy vyvar 100 ml
cesnek 50g
cibule 150 g
sul 2¢g
pept 2g

kmin 5S¢




Veprové koule s rajskou omackou a tarhoiiou, jarni cibulka

suroviny: 1 porce

veprovy orez 220 g
cibule S0g
cesnek 0g
vejce 40 g (1ks)
strouhdnka 20¢g

sul 2¢g

peprt lg




PRILOHA PIV: SESTAVY POKRMU Z DRUBEZIHO MASA

Konfitované kachni stehno s ¢ervenym zelim a jablky, bramorovy nedlik, cibulka

suroviny: 1 porce

kachni stehno 250 g
sadlo 25¢
cibule I5¢g
sul 2¢g
pept lg

tymidn 2g




Kufreci prso plnéné uzenym masem, syrem a hraskem s bramborovou kasi

suroviny: 1 porce

kuteci prso 180 g
uzené maso 30¢g
hrasek 10¢g
syr gouda 15¢
cibule 150
masovy vyvar 100 ml
sul 2¢g

peprt lg






