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verina v moderni gastronomii

“7 lesa na talir...”

Jakub Janda



/Zverina jako téma....




historicka
rina soucasna

erina jako surovina/potravina

Ziskavani zveriny — dulezité milniky na cesté
lesa na talir

Zverina na reznickémk spalku
Zverina v kuchyni
Zverina na taliri



/Zpatky do minulosti.........

Zveérina — maso a jedlé Casti
zivoCicht byla prvni plnohodnotna
bilkovinova strava Clovéka.

Paleolit — starsi doba kamena.
Rozvoj lovu — ziskavani potravy.

Utlum v neolitu — nastup
zemedelstvi.

Pretrvava do doby predfeudalni.




Lov v dobé feudalni — pravo lovu stejne jako
pravo pozivani zveriny je spjaté s drzbou pudy.

Regal — (Rex — vladar) kralovska vysada.

Dominikal — pravo vrchnosti — 1388 Vaclav IV.

13. a 14. stoleti — zakladani obor a bazantnic

1573 — usneseni ceského snemu o ochranée zvere
— myslivost se stava povolanim.



ot dobach muzeme hledat koren
terych pover které jsou se zverinou sp

Zrani a uchovavani
Zverina — masou pouze pro elitu
Zvérina a jeji zamreld chut ©



na dnes.....
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e hodnotny zdroj bilkoviny a nenasyc
stnych kyselin

Dieticka a lehce stravitelna
Specifické chutové a aromatické vlastnosti
Biokvalita ©

3le vnimana jako nevsedni, témer luxusni

\'4



Odstrel

Druh zvére: SEFe: Hmotnost zvériny:
1ks (kg): Celkem (kg):

Zver jeleni celkem 20 958 75 1571 850
Zvér danci celkem 13 131 30 393 930
Zveér mufloni celkem 8 146 25 203 650

Zveér srnéi celkem 113 913 15 1708 695

Zveér ¢erna celkem 109 383 50 5469 150
Zver siky celkem 10 878 40 435120
Zajic polni 47 447 3 142 341
Zveér bazanti celkem 522 297 1 522 297
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Konzumace zveriny:

R na 1.misté veprové maso —41,5kg
erina na 5. miste — 0,5kg



/verina vyzivna......

Voda (g): Bilkoviny (g): Tuk (g) Energle (kcal):

Srnci maso 72,2 22,4

Jeleni maso 74,7 20,6 3,3 112
Cerna zvéf 75 22 2,4-5,6 110
Zajic 73,3 21,6 3 113
Bazant 74 23,9 2 124
Kureci maso 85 18,2 0,8 366
Hovézi 75,1 19,2 4,4 116
Veprové 71 18,6 , 182




/Zverina obsahuje bilkoviny:

Vlysoky obsah plnohodnotnych bilkovin s
vysokou biologickou hodnotou.

Esencialni aminokyseliny — stavebni prvek
lidského organismu.

Lidsky organismus neni schopen je sam
vytvaret.

Nejvyssi podil EA zvérina divokych prasat a
zajict 11,7% - 7,99g/100g



..tuky:

Nizky podil tuku — maly obsah cholesterolu,
dieticke vlastnosti (teleci, kruti...)

Tuk — vysoky obsah nenasycenych mastnych
kyselin (omega 3 a 6) — jez si lidsky organismus
nedokaze vyrabét sam.

Omega 3 a 6 snizuji obsah cholesterolu v krvi,
priznivy vliv na kardiovaskularni soustavu, imunita
organismu

Intermaskularni tuk — positivni vliv na chut
zveriny (daneék, sika....muflon)



a vitaminy:

razné vyssi podil nez u ostatnich druhu
tecnych zvirat.

lamin, riboflavin, B6



...... ale take:

riny — 35 — 39mg/100g
uriny — tvorba kyseliny mocové
nemocneéni: DNA (nemoc kralu)



Dalsi vlastnosti zveriny:

mneéjsi a kratsi svalova vlakna (stravitelno
Nizsi podil mezisvalového vaziva

Vlyssi podil myoglobinu — zabarveni zvériny



Ostatni kvality zveriny:

- \Vlyzivna a hygienicka kvality; technologicka
kvalita; psychologicka kvalita;

e Eticka kvalita — volné zijici zver,
minimalizované mnozstvi stresoru (choy,
preprava, porazka)

* Ekologicka hodnota — zatéz zivotniho prostredi
pri ziskavani zveriny



/verina tedy je...:

e \/ysoce kvalitni surovina s vysokou vyzivovou
hodnotou a specifickou chuti. Ziskava se z
volne zijicich zvirat jejichz zivotni cykly,
prostredi a potrava se promitaji do kvality
jejich masa. Odrazi fakt ze neni poutan zdmi
vykrmen, prikrmovan prumyslovimi krmivy,
dycha cCisty vzduch a ve vétsiné pripadu je jeho
“porazka” nahla.



/ lesa na talir:




Zasadni faktory pro kvalitu zveriny:

e Uloveni zvére
e Osetreni po uloveni

e Zachlazeni a zrani
Zveriny




-

e Umisténi zasahu

Uloveni zvéere:

e Druh lovu

* Doba od uloveni k
prvotnimu osetreni

A




Prvotni osetreni zvere:

* Nejpozdéji do 3hod od
uloveni!

e Radné provedeni
vyvrhu (nezencistit

obsahem traviciho
traktu)

* Presun ke zchlazeni  SSENES
* Vyplach proudem pitnéSsEaiEs
vody e .

e Odebrani vzorku k
vysetreni.




V Ve

Chlazeni zvériny:

Teplota: Doba skaldovani:

Sparkata zver 0 a3 +7 2dni

Sparkata zveér Oaz+1 15dni

Drobna zvér 0az+4 7dni

mi dojit k Sokovému zchlazeni!!! — za ndsledek ma zkrdceni svall jeZ je nev
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Zrani zv




Zasadni proces urcujicici naslednou kvalitu
Zveriny.

Po radném uloveni spravné osetrena zver.

Uvolnéni posmrtné ztuhlosti (rigor mortis)

Vnitrni biochemické procesy jejeichz
dusledkem je lepsi stravitelnost, specificka
chut a viné zvériny.



Co se déje ve svaloviné pri zrani?

Zasobni latka ve svalech polysacharid glykogen

Pri usmrceni a ukonceni vitalnich procesu se glykogen
odbourava na kyselinu mlécnou

Okyselovani prostredi na pH 5,4

Okyseleni masa je téz urcitou ochranou pred
mikroorganismi vnimavymi na kyselé prostredi

Enzymatickymi procesy se hromadi produkty odbouravani
bilkovin — tvorba typické chuti.

Nakyslé aroma KM + eeprodukty odbbouravani E bohatych
fosfatu — tvorba typické aroma

Bobtnani svalovych vlaken — efekt zmékceni a zkfehceni.



Kde maso zraje?

ladné prostredi (max + 7°C).
Vlkost 70%.
Ve svyslé poloze.

7dni s ohledem na vék zvirete.






Myty a legendy o zverine:

Uzrala a ulezela zvérina nepostrada
“Hautgout”....

Zverina je zrala tehdy kdz ji dotahnou cCervi do
kuchyne.

Drobna zvér se hackuje
Zver se nesmi vyplachovat vodou
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/veérina na tal




zacna, témer luxusni zbozi.

res vysoke pocty lovené zvére je zverina k
dostani pouze u specializovanych prodejcu.

Vlysoka cena zvériny.

noho predsudkl o zpUsobech pripravy



* Dobre zpracovana
Zverina je velmi
kvalitni zaklad
pokrmu.

e \/yuziti zveriny ma
Sirké spektrum od
dusenych pokrmd,
minutkové Upravy az
PO uzeni nebo
pozivani v syrovém
stavu.




Kdo s kym, co s ¢im ©

 \/zhledem k

sézone ve které se vetsina druhu

zvere lovi jsou tradicnimi ingrediencemi chute a
vuné podzimu.......

 Respekt k sezoné a k lokalité — mistni ingredience

a chute...

e Jablka, hrus
cokolada, ja
povidla, Spe

Ky, jerabiny, brusinky, houby, vino,
ovec, rozmaryn, tymian, svestky,

K, pernik, zazvor, skorice, orechy,

smetana, korenova zelenina



Ke zverine pristupujme jako ke kazdému jinému
kvalitnimu masu.

Jednoduché korenéni: sul, pepr, bylinky.
Spikovani, konfitovani, duseni — suchy dojem

Steakové Upravy masa pouze u vysetrenych kusu s
ovérenym puvodem.

Dosazeni teploty 80°C v jadru svaloviny pfi
expozici cca 10 min nici choroboplodné zarodky






Zverina v moderni gastronomii:

Navrat k puvodnim a
tradicnim surovinam s
ovérenym puvodem.
Moderni zpusoby pfipravy
surovin — cuisine nouvelle g

Snhaha o zachovani maxima
vyzivovych hodnot.

Zverina stale castéji na
jidelnich listcich restauraci.
Zverinove hody.
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Druhy zvére:

jcastéji konzumovana zvér
mna zvérina, podobna veprovému

Silna zvérina
“Divoké hovéezi”
elky efekt Fijnych pachl u samci

nci zver
ovska zvérina velmi jené chuti a viiné
ny podkozni tuk




Zverina
Imi obvykla

SiCi zvér:
Novy druh zvériny na ceskych stolech

elmi jemna a delikatni
sence rijného pachu



cha struktura - konfitovani, slanina Spe
utné dobré a vCasné osetreni



sté je mozné konzum
(Vazné nevazné o zvériné):



Dekuji za pozornost!




