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Abstrakt

Cilem predlozené prace bylo zhodnotit sou¢asny stav v pro-
dukci a spotfebé masa lovné zvéfe. SouCasné spotieba
na jednoho obyvatele CR je odhadovana na jeden kilogram
ro¢né. Jsou popsany zakladni rozdily v charakteristikach
masa lovné zvéfe a masa pochazejiciho z farmovych chovl
jelenovitych. V roce 2017 bylo u 203 konzument( provedeno
dotaznikové Setfeni, jehoz cilem bylo kvantifikovat sou¢asny
stav ve frekvenci konzumace zvéfiny a obliby jednotlivych
druhl u Geskych spotfebiteld. Z vysledkd Setfeni vyplyva, ze
nejoblibengjSim druhem je maso prasete divokého, nasledo-
vané srn¢im, zaje¢im a jelenim masem. Byla rovnéz zjisténa
vy$8i frekvence konzumace zvéfiny u muzi nez u zen.

Uvod

Produkce a spotieba zvériny
Maso lovené zvére oznacované jako zvéfina je od pra-
davna nedilnou soucasti jidelnicku obyvatel uzemi
Ceskych zemi. Jedné se o pomérné Sirokou Skalu
raznych zivociSnych druhd, do které nalezZeji ptaci
(bazant, kachna divoka), pfezvykavci (srnec, jelen,
danék, muflon), bylozravci (zajic pol-

vyrazné meénilo v Uzkém vztahu se zménou obhospoda-
fovani krajiny i rozsifenim novych druhd zemédélskych
plodin. V prabéhu dvacatého stoleti doslo k vyraznému
l’betku ulovené drobné zvére (zajici koroptve) zatimco
se vyrazne rozsmly pocty kusu €erné, jeleni Ci srn&i zve-
fe [1]. Aktualni ro¢ni produkce zvéfiny v CR predstaVUJe
vice nez 12 tis. tun, pficemz dominantni podil zaujima
maso z divokych prasat (graf 1, obrazek 1), [2]. Pfibliz-
né polovina tuzemské produkce je vSak exportovana
do zahranici, kde nejvyznamngjsimi trhy jsou Némecko
a Svycarsko. Spotfeba zvefiny na jednoho tuzemského
obyvatele Cinila v roce 2015 1,0kg [3], coz predstavuje
1,3% z celkové spotfeby masa. Tento podil se v po-
slednim pulstoleti trvale zvySuje. V mnozstvi a etnosti
konzumace zveéfiny existuji mezi spotfebiteli pomérné
znacné rozdily. Tradi¢né nejvyss&i spotfeba je v rodinach
myslivcy, zatimco uréita ¢ast tuzemské populace zvéfinu
nekonzumuije vlbec. Pfes relativné nizky podil z celkové
spotfeby masa na jednoho obyvatele je v CR konzu-
mace zvéfiny ve srovnani s ostatnimi zemémi Evropy
pomérné vysoka. Z dostupnych zdroju [4] vyplyva, Ze

ni a kralik divoky) nebo monogastfi
(prase divoké). V myslivecké mluvé Graf 1.
je zveér Clenéna na srstnatou (savci)
a pernatou (ptaci), pod pojmem lovna
zveér je oznaCovano témer Ctyficet Zivo-
¢iSnych druh(, pfesto je vyznam jinych
nez vyse uvedenych druh( z hlediska
produkce masa velmi okrajovy. Nektefi
zastupci jsou na Uzemi CR plvodni,
jiné druhy byly dovezeny a vysazeny
na nase Uzemi v obdobi uplynulych
staleti. Konzumace zvéfiny byla
ve feudalni spole¢nosti vysadou vlad-
nouci vrstvy, ktera si pfisvojila pravo
lovu zvéfe, v uplynulém stoleti se pak
tento druh masa stal vice dostupny pro
SirSi ¢ast populace. Mnozstvi ulove-
nych kusU jednotlivych druht zvére se

Produkce zvéfiny v CR v roce 2015 (v tunach)

180 200

u Cernd zvé
u Jeleni

® Danéi

B Srnci

u Mufloni

= Bazanti

W Zajici

Divoké kachny




Vyziva a potraviny 1/2018

Obr. 1. Skladovani ¢erné zvére ve zpracovné zvéfiny
(autor Ing. Karel Marsik)

s vyjimkou Svédska byla primérna spotieba na jednu
osobu a rok ve Francii, Néemecku, Rakousku, Svycarsku
a Spojeném Kralovstvi nizsi, nez tomu aktualné v CR.
Prognézy budouci spotfeby jsou celosvétové pomérné
pfiznivé, zejména diky vy$si oblibé zvéfiny u mladsich
generaci [5] kvlli o¢ekavanému kulinarnimu zazitku i po-
veésti ,zdravého" masa. Ve srovnani s masem hospo-
dafskych zvifat je zvéfina libovéjsi, bohata na obsah
bilkovin a mineralnich latek, s nizkym obsahem tuku
a cholesterolu a pfiznivou skladbou mastnych kyselin,
pficemz je charakteristicka velmi vyraznymi a specific-
kymi organoleptickymi vlastnostmi [6, 7].

Specifické vlastnosti zvéfiny

Dodavka do trzni sité je v CR mozna dvoji cestou.
Zvéfinu je mozné nakoupit v kizi ¢i v pefi pfimo od uzi-
vatele honitby i U€astnika lovu, nebo v maloobchodni
prodejné, kam ji lovec dodal poté, co byla prohlédnuta
proSkolenou osobou na zakladé stanoveného postupu
[8]. Druhou a obvyklejSi moznosti je zvéfina zpracova-
né ve schvaleném a registrovaném podniku, kdy jsou
jednotlivé ¢asti fadné zabaleny a oznaceny etiketou,
na které je identifikani zna¢ka vyrobce. Cely proces
zpracovani probiha pod dozorem Statni veterinarni

Obr. 2. Znehodnoceni ¢asti jate¢ného téla prasete divokého
kulkou (autor Ing. Karel Marsik)

spravy CR [2]. Rizika souvisejici s konzumaci takto na-
koupené zvéfiny jsou z velké Casti eliminovana, uréitym
problémem vSak muze byt nevyrovnana kvalita souvise-
jici s riznym stafim ulovenych kusU, odliSnym zplisobem
oSetfeni zvéfiny po odlovu i riznou doba zrani masa.
Maso dospélych jelen0, ktefi jsou ¢asto loveni v obdobi
fije, obvykle vykazuje znacné specifické organoleptické
vlastnosti souvisejici s pohlavni aktivitou i faktem ze
v tomto obdobi téméf nepfijimaji potravu, coz se proje-
vuje i v niz§im obsahu intramuskularniho tuku v mase.
Ulovena zvifata v pribéhu zpracovani po odstfelu nejsou
dokonale vykrvena a tato skute¢nost rovnéz vyznamneé
ovliviluje udrznost i specifickou chuf a barvu zvéfiny.
DalSim problémem z hlediska mikrobialni stability a hy-
gienické bezpeclnosti je také to, jakym zplisobem kulka
prostoupi télem zvitete, a k jak masivnimu znehodnoceni
zveéfiny dojde (obrazek 2).

Maso z farmovych chovu

Mimo divokého &i oborniho chovu zvére se v uplynu-
lém Ctvrtstoleti zaCal pomérné intenzivné rozsifovat novy
zplUsob produkce masa zalozeny na intenzivnim chovu
na trvalych travnich porostech nazyvany jako farmovy
chov jelenovitych. V tuzemskych podminkach doSlo
k nejvyraznéjSimu rozsifeni jelena evropského a danka
evropského. K navyseni stavl uvedenych druh( dochazi
v celém rozvinutém svété a v soucasné dobé jsou pocty
chovanych jelent v tomto produkénim systému odha-
dovany na vice nez 5 milion( kusl. NejvyznamnéjSim
svétovym exportérem chlazeného a zejména mrazeného
masa je Novy Zéland, na ktery pfipada asi jedna pétina
svétoveé populace. V EU je nejvyznamnejsSim producen-
tem Némecko, které je i pres tuto skute¢nost zaroven
nejvétSim dovozcem jeleniho masa [9]. Na takto chovana
zvirata je pohlizeno stejné jako na zvifata hospodarska
a jejich maso se dle platné legislativy neoznacuje jako
zveéfina ale napfiklad jako maso jelena, ¢i maso darka
[10]. Ve srovnani se zvéfinou pochéazejici z odlovu v pfi-
rodé Ize spatfovat pfednosti masa z farmovych chovl
pfedevsim v moznosti pravidelnych celoro€nich dodavek
Cerstvého produktu do trzni sité, garance urcitého stan-
dardu kvality pfi porazkach i zpracovani véetné poza-
davkud na dohledatelnost plvodu. Diky moznosti fizené
vyzivy a pfikrmovani koncentrovanymi krmivy rostou
takto chovana zvifata rychleji a jejich maso obvykle ob-

Obr. 3. Farmové chované jeleny evropské je mozné intenzivné
pfikrmovat (autor Ing. Daniel Bures, Ph.D.)



sahuje vys$&i mnozstvi intra-
muskularniho tuku a ¢asto
charakteristiky (kfehkost
a $favnatost) [11, 12]. Cilem
predlozené prace je na za-
kladé prizkumu vytvofit
prvni ndhled na sou¢asnou
situaci ve vnimani masa
divokych zvifat sou¢asnymi
konzumenty v CR a jejich
preferenci mezi jednotli-
vymi druhy ¢&i produk&nimi
systémy.

Obr. 4.

Typické tmavé zbarve-
ni danc¢iho masa (autor
Ing. Daniel Bures, Ph.D.)

Material a metody

Tato prace je zaméfena
na vyhodnoceni prvnich
dostupnych vysledk, které
jsou soucasti Sirsiho projektu, jehoz ucelem je zmapo-
vat aktudlni situaci v konzumaci masa divokych zvirat,

preference spotfebitell, ale i porovnani masa pochaze-
jiciho z odlovu nebo od zvifat z farmovych chovd, po-
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Sociodemografické charakteristiky souboru konzumentut
(n=203)

Charakteristika Podil (%)
Pohlavi Zeny 64,5
Muzi 8515
Bydlisté Venkov 28,6
Malé mésto 36,4
Velké mésto 35,0
Vék <25 let 57,5
26-35 let 84
36-45 let 15,9
46-55 let 79
>56 let 10,3
Dosazené vzdélani Z&kladni a stredoskolské
bez maturity 10,8
Stredoskolské s maturitou 70,0
Vysokoskolské 19,2
Frekvence konzumace | Méné nez dvakrat tydné 13,3
masa 2 az 4 x tydné 41,9
Vice nez 4 x tydné 44,8

Vysledky a diskuze

Z vysledkl prizkumu zaméfeného na frekvenci a ob-
libu jednotlivych druhG masa mezi konzumenty (grafy 2
a 3) vyplyva, ze zatimco jako nej¢astéji konzumované
oznacilo 49 % respondentl kufeci maso, jako nejoblibe-
néjsi bylo 32% respondenty oznaceno hovézi. Zvéfinu
posoudilo 5% hodnotitelll jako nejoblibenéjsi a 6 % ji
oznacilo jako nejCastéji konzumované maso. Toto zjisténi
je ve shodé s vysledky prace [13], kde byly pozorovany
zmény ve stravovacich navycich u vysokoskolakl pro-
vadénych na pfelomu dvacatého stoleti. Ty se projevily
narlistem obliby a konzumace kufeciho masa. V grafu
4 je uvedena frekvence konzumace zvéfiny. Vice nez
jedna pétina respondentt (21 %) uvedla, Ze tento druh
masa nekonzumuije vlbec, a ¢tvrtina konzumentu (25 %)
pouze 1-2x rocné. Nejvice respondentl (29 %) uvedlo
frekvenci konzumace 2—4 x ro¢né, zatimco pouze 9%
uvedlo Castéjsi spotfebu nez jednou mésicéné. To po-
tvrzuje pomérné znacné rozdily v oblibé i konzumaci
tohoto specifického druhu masa. Je zfejmé, Ze frek-
vence konzumace muze byt do zna¢né miry omezena
dostupnosti masa v bézné trzni siti. V grafu 5 jsou

souzeni vlivu vyzivy na nutri¢ni hodnotu
masa i hodnoceni postmortalnich pro-
cesll na organoleptické viastnosti masa.
Pfedmétem tohoto pfispévku je vyhod-
noceni dotazniku, ktery byl pfedlozen
210 tuzemskym konzumentim v roce
2017. Dotaznik byl tvofen osmi dotazy
zamérenymi na oblibu a frekvenci kon-
zumace masa. Celkem sedm jedincl se
oznacilo za vegetariany, a proto jejich
vysledky nebyly dale zpracovavany.
K vypInéni byli osloveni studenti a za-
méstnanci Ceské zemédeélske univerzity
v Praze, Vysoké Skoly chemicko-techno-
logické v Praze a zaméstnanci a hosté
Vyzkumného Ustavu zivocisné vyroby,
v.v.i. Sociodemografické charakteristiky
hodnoceného souboru konzument( jsou
uvedeny.
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Graf 3. Nejoblibenéjsi druh masa
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Graf 4. Frekvence konzumace zvéfiny

o nikdy

W méné neZ 2x roéné
W 2-4 rotné

M 5-11x za rok

B 1x mésiéné

W vice nez 1x mésicné

Graf 5. Nejoblibenéjsi druh zvéfiny
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Graf 6. Preference masa nedomestikovanych zvirat
dle zpusobu produkce
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uvedeny vysledky hodnoceni obliby
jednotlivych druhl zvéfiny. Jedna
Ctvrtina U&astnikl Setfeni (25 %)
uvedla jako nejoblibengjsi druh maso
prasete divokého. To by kromé jeho
specifickych organoleptickych vlast-
nosti opét mohlo souviset i s nejvyssi
dostupnosti masa ¢erné zvére, nebot
ta pfedstavuje 60 % tuzemské pro-
dukce. Na druhém misté se umistilo
maso srn¢i (17 %) a na tfetim misté
maso zajicl (16 %). V grafu 6 jsou
znazornény vysledky dotazu, zda re-
spondenti preferuji maso pochazejici
od zvifat z lovu, €i radéji z farmového
chovu. Vzhledem k tomu, ze 71 %
Gcastnikl vyzkumu u této moznosti
nemélo preferenci, I1ze se domnivat,
ze mezi béznymi konzumenty existuje
pouze velmi malé povédomi, Ze je
na trhu dostupné maso pochazejici
z rlznych produkénich systémda. Po-
meérné vyrazné rozdily ve frekvenci
konzumace masa divokych zvifat
Ize pozorovat mezi muzi a Zzenami.
Zatimco 25% zen uvedlo, ze tento
druh masa nekonzumuje a 30 % pou-
ze jednou az dvakrat ro¢né, u muzl
stejnou moznost oznacilo jen 12,
respektive 15%. Alespon jednou mé-
sicné ma ve svém jidelni¢ku zvéfinu
24 % muzu, zatimco u Zen je tomu jen
u 14 %. Toto zjisténi je ve shodé s [14],
ktefi analyzovali stravovaci navyky
obyvatel zapadoevropskych zemi
a zjistili, ze muzi konzumuiji v denni
stravé pfiblizné o 40 az 50 % vice
masa nez zeny. Pokud byly dale hod-
noceny jednotlivé druhy masa, tak se
tyto rozdily jeSté vyraznéji zvySovaly
u tzv. Cerveného masa.
Zaveér

Maso divokych zvifat pfedstavuje
oblibenou alternativu k tradi¢nim
masum hospodafskych zvifat, ktera
z hlediska pozadavkd na nutriéni
hodnotu i organoleptické vlastnosti
splfiuje naroc¢na ocekavani soucas-
nych konzumentl. Z vysledku prace
vyplyva, Ze nejoblibenéjsi druh
zvefiny je maso divokych prasat, které
je zaroven diky neustale se zvysujicim
pocetnim stavim stale dostupnéjsi.
Jako oblibené lze rovnéz oznagit
srnci, zaje¢i a jeleni maso. Mezi
soucasnymi konzumenty existuje jen
velmi malé povédomi, Ze je na trhu
dostupné maso zvifat z riznych pro-
dukénich systéma. Pfi porovnavani
Cetnosti konzumace mezi obéma po-
hlavimi vysledky poukazuji na ¢asté;jsi
konzumaci zvéfiny u muzské Casti
populace.
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Abstract

The present study aims to describe the current situation
in venison production and consumption in the Czech
Republic. The differences in meat composition and quality
between venison from wild and from farmed animals are
also mentioned. Two-hundred and three Czech consumers
participated in the study and completed a questionnaire in
2017. From the results it is evident, that wild boar is the most
popular kind of venison followed by roe deer, hare and red
deer. The results also show a higher frequency of venison
consumption in men compared to women.

Chutc & dotonalost

Horcice z doby starovéku

Odkud pochdzi hoféice, by uhodl jen malokdo. Cesky pojem
Jhofcice” byl jednoduse odvozen od horkosti semen. V anglictiné
ji v8ak zname pod slovem ,mustard”. Tento vyraz md puvod
v latinském ,, mustum ardens”, coZ lze preloZit jako ,Zhavy vinny
most“, hoicice totiz byla dfive pfipravovana pravé s vinnym
mostem jako smés rozemletych seminek. V této formé ji pouZivali
stafi Rekové a Rimané jiz v dobé pred Kristem.

Postupné se tato omacka rozsifila po celé Evropé. Na severu
kontinentu dokonce kolovaly povésti o schopnostech hoicice
odhanét zlé duchy.

Popularita hof¢ice vedla ke vzniku ruznych druhu s odliSnymi
chutovymi profily. Znama je napfiklad kremzska a dijonskd,
existuje vsak i Svedska, anglicka ¢i americkd horcice, nebo u nas
populdrni plnotucnd. S trochou nadsdzky lze Fici, Ze si kazda
kuchyné hof¢ici pfizpusobila.
Americka horcice je typicka hladkou strukturou a jemnou
nasladlou chuti, diky témto vlastnostem. je jeji uziti velmi
vSestranné. THOMY Americka hoicice zahrnuje vsSechny
zminované prednosti, mimo to
ma hustou konzistenci a hodi se
jak pro dresinky, tak i vinaigretty,
| protoZe poji olej. MuZete ji pouzit
do zdkladu ceskych pokrmd,
k dochucovadni - mletych mas
a tatarskych biftekd, vhodnd
je ale takée pro populdrni
moderni fastfood produkty. Tak
vyzkousejte néco nového!

Puvod kecupu

Historie oblibené husté rajéatové omacky muze byt pro mnohé
prekvapenim. PrestoZze oznaceni ,ketchup” zni anglicky,
ve skutecnosti je ndzev odvozen z €inského ,ké-tsiap”, ktery
predstavoval omdcku ziskanou 2z fermentovanych ryb
a sojovych bobu.

Britové se poprvé setkali s touto tmavou omdckou béhem
svych kolonidalnich cest do Asie a snazili se ji vyrabét i po
ndvratu ve své domoviné. Pochopitelné se vsak tehdejsi
receptura vyrazné liSila od kecupu, ktery zndme dnes.
Hlavni ingredience tvorily houby, ancovicky, nebo Ustfice Ci
vlasské orechy. Rajcata zacala hrat roli v pripravé kecupu
az v roce 1812.

Receptura se postupné upravila natolik, Ze dnes dokonce
soucasnd legislativa definuje minimalni obsah rajéatové
susiny v keCupu. THOMY Kecup jemny je vyroben z dozrdlych
rajcat, proto je'v ném citit jejich bohatd sladka chut. Jeho
hustd krémovad konzistence umoziuje pouzit kecup i jako
rajsky protlak do omacek a rajské polévky. Zaroven je vhodny
pro zvyraznéni zakladu
rajcatového suga nebo
passaty. Vyrazna tmaveé
rudd barva pfimo vybizi
k ochutnani.
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