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Pokud si nekdo z nasich predku pochutnaval 

na zverine, pak to bylo predevsim panstvo, 

ktere poradalo lovy a hony, zatimco lid 

nanejvYs pytlaCiI. Recepty na upravu zveri­
ny proto paW spis do vznesene burzoazni 

kuchyne nez do te lidove. 

Zverina pro vyvolene 
Nicmene panskou kuchyni se postupem casu 

inspirovaly vznesene mesl'anske kuchyne 

a odtud to byl do soucasne doby uz jen 
maly krucek. Skvela, narodopisne vzdelana 

autorka kucharek Marie Ulehlova-Tilschova 

jeste v roce 1970 psala, ze se zverina - aspon 
ve velkych mestech - bezne prodava. Dnes si 

s ni dovoluji nesouhlasit a zverinu prohlasuji 

za velmi nedostatkove zbozi, nabizene jen 

nekterYmi specializovanymi rezniky, pripadne 
myslivci. V restauracnim zasobovani je situ a­

ce pochopitelne jina, ale to nam, domacim 

kucharum, udela radost jen v pripade, ze 
se rozhodneme docasne povesit varecku na 

nerezovou zavesnou listu u kuchynske linky 

a na chvili se se svYmi zverinovYmi choutkami 
sverit do rukou nekteremu z mistru kuchar­

skeho remesla. 

Prekvapeni na Konopisti 
Nepamatuji se, ze bych na nekterem z ces­

kych a moravskych zamku videla tolik lovec­
kych trofeji jako na Konopisti, a tak se mi 

zdalo logicke vypravit se do konopisl'skeho 

podzamCi i za zverinou. Z vlastni zkusenosti 
vsak take vim, jak to na turistickych mistech 

casto vypada s restauracni nabidkou - naji­

te se tam draze a vetSinou i jednou a taky 

naposledy, nebol' prival cerstvYch stravniku 

nevysycha a zarucuje majiteli piny lokal i pres 

tristni pristup k vareni. Do nedavno renovo­

vane restaurace Stara myslivna na Konopisti 
jsem proto vstupovala tak trochu s obavami, 

ze odejdu bez pouzitelneho materialu pro 

clanek. Stacilo vsak par okamziku v pritom­
nosti mladeho kuchare Lukase Vokrala, abych 

si restauraci zaradila do uplne jine kategorie. 

Tohle tedy bylo prekvapeni! Na okne si tu 

pestuji vlastni cerstve bylinky, vari z cerstve 
ceske zveriny, ktere dokazou v okoli sehnat 

dostatek, a predevsim se chovaji k tak cen­

nemu masu uvedomele a citlive. Na kvalite 

kuchyne ma jiste podil i Lukas Vokral. V lete 
tu vladne zahradnimu grilu (0 letosnich 

prazdninach dokonce vyhral jednu z grilo­
vacich soutezi) a po vecerech Cte stare ceske 

kucharky, aby se dozvedel vic nez jen to, 

co zverina pri uprave potrebuje a co ji sluM. 
Ochotne sel tfeba na brigadu na jatka, aby 

se dozvedel, jak se boura maso a vlastne 

i zverina. Vareni proste propadl celou svou 
dusi, coz je pro mne jako hosta dulezitejsi 

zjisteni nez pocet loveckych trofeji na tam­

nim zamku. 

Je jibe divocaka, ci danka? 
Do duelu jsem tentokrat vstupovala s recep­
tem na divocaka na svestkach. Jednak u nas 

doma vede nad verzi se zelim i se sipkovou 

omackou a jednak dusena zverina je jedina 
zverina, kterou z mrazeneho kupovaneho 

masa dokazu pripravit se cti. Lukas me trumf­

nul danCim steakem z rostence, chul'ove jedi­
necnym, a pominu-li shaneni prislusne surovi­

ny, tak i pritazlive jednoduchYm. Golf nehraju 

a zamek Konopiste jeste nejakou dobu znovu 

videt nepotfebuji, ale pro zverinovY zazitek na 

taliri se sem urCite rada brzy vratim. 

Povfdanf pod parozfm 
Na zverinove hody zve na podzim spousta restauracf, usporadat 
je vsak muzete i doma. Od Lukase Vokrala jsem proto chtela 
vedet par tipu, jak si se zverinou v kuchyni poradit. 

Kam byste me pro zvei'inu poslal? 
Pokud vim, nedaleko odtud - v Benesove - je masna, kde se da zverina koupit. 

UrCite byste neco sehnala i v Makru. 

Je pravda, ze kvalita zvei'iny zavisf nejen na rocnf dobe, kdy se zvfi'e 
ulovf, ale i na tom, zda bylo z obory, nebo z volne pi'frody? 
Nejlepsi maso je skutecne v zime, protoze zver se na zimu pripravuje, ma v sobe 

vic tuku a tim padem i chuti. Pres zimu je spousta odstrelu a honu, a tak mame 

maso z volne prirody tady na Konopisti a z okoli, od jara do podzimu kupujeme 

obvykle maso z obor. Chul'ovY rozdil bych ale mezi nimi nepoznal. 

Jak se vubec maso ulovene zvei'e kontroluje? 
FIr.o restauracni kuchyne plati, ze kazde maso by melo b0: zkontrolovano vete­
rinarem. V domacich podminkach se ale nebojim drzet pravidla, ze bylozravci ») 
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Janin divoeak na svestkach 
asi 120 minut 437 kcal snadne 
zdrave ** pikantni * vYhodne ** 

suroviny na 4 porce 
150g susenych svestek . 300ml cerveneho vina . 1 like sadla 
• 1 cibule • 1 kg masa z divocaka (vhodneho na gulas) 
• 300ml masoveho yYvaru • 1 vrchovata liicka mouky 
• 100ml smetany na vai'eni . sui • pepi' 

1 $vestky sparte v cedniku horkou vodou, zalijte je v kastrulku cervenym 
vinem, prived\:e k varu a ihned sejmete z plotynky. Nechte zatim stat 
stranou. 
2 Na sadie zpente nadrobno pokrajenou cibuli. Jakmile je podusena 
doruzova, pridejte k ni maso nakrajene na kosticky, osolte je a zprudka 
opeCte. Teprve po dukladnem opeceni masa prilijte vYvar, vino ze svestek, 
opeprete a nechte zvolna hodinu a pul az dye dusit (cas ale odhadnete 
sami, pokud maso nebude mekke, duste ho klidne dele). 
3 Vyjmete maso z omacky a ulozte ho stranou. Smetanu rozmichejte 
s moukou, vlijte do omacky a spolecne provarte 10-15 minut. Dochutte 
soli, pridejte odlozene svestky a maso a vse nechte v hotove omacce jeste 
kratce prohrat. Podavejte s houskovYm knedlikem. 

lukasuv dane! steak na jalovci s bylinkovYmi 
bramborami a bylinkovou omaekou 
45 minut-+ 24 hodin na nalozeni masa 1973 kcal snadne 
zdrave ** pikantni * vYhodne ** 

suroviny na 2 porce 
400g danCi pecene (karbanatek) • moi'ska sui • cerstve nadrceny 
jalovec • 200 ml rostlinneho oleje na naloieni 
BYLINKOVA OMACKA 
cerstve bylinky: salvej, rozmarYn a tymian • 4 like besamelove 
omacky (maslova jiska zi'edena mlekem, ochucena muskatoyYm 
oi'iskem a soli, dukladne povai'ena) • smetana na vai'eni 
BYLINKOVE BRAM BORY 
4 sti'edne velke brambory . 150g cerstveho masla • spetka 
drceneho kminu • moi'ska sui • cerstve bylinky 

1 Maso ocistete, oplachnete a odstrante z nej blanu. Nakrajejte ho na 4 sto­
gramove medailonky. Osolte je drcenou morskou soli, posypte jalovcem, lehce 
potrete olejem a zakryte ulozte nejmene na jeden den do lednice. 
2 BYLINKOVA OMACKA: Zahrejte besamel, pridejte cerstve nasekane bylinky 
a dochutte soli. Podle potfeby zjemnete smetanou a kratce povarte. 
3 BYLINKOVE BRAMBORY: Brambory peclive omyjte, rozkrojte je na Ctvrtky 
a v misce promichejte se soli a kminem. Polovinu masla rozpustte v pekacku, 
pridejte brambory a nechte 20 minut zapect v rozehrate troube. Zbytek masla 
rozehrejte v panvi a osmahnete v nem propecene brambory. Na zaver smazeni 
pridejte bylinky (pokud byste je pridali driv, ztratily by chut, vuni a pripalily by se). 
4 Odlezele maso zprudka osmahnete na dobre rozehrate panvi asi 2 minuty 
z kazde strany. Ihned podavejte spolecne s omackou a bramborami . 

Tip: Lukas k masu doporucuje tezsi cervene vino z moravskych sklepu, 
napfiklad Cabernet Moravia 2002. 
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») Z volne pi'irody, tedy vysoka zvei', na parazity a nemoci netrpi. Kdy­
bych dostal srazenou srnku, klidne bych ji uvai'il. Co se tyka cerne 
zvei'e, to uz jsou vsezravci, utech nebezpeci nakazy hrozi (napi'. 
svalovec stoceny se da zlikvidovat jen opravdu dukladnou tepelnou 
upravou nebo velice hlubokym zmrazenim). U pernate zvei'e nejsou 
nebezpecne nemoci a zajice na kazdem honu kontroluje veterinar, 

kterY nemoc rozpozna. 

Ma kazdy druh zvei'iny (vysoka, cerna, pernata) svuj specific­
ky druh pripravy? 
Rozdily jsou pi'edevsim v nakladani - cerna zvei'ina musi bYt 
nalozena na delsi dobu, poti'ebuje vic koi'eni. Podle staroceske 
kuchai'ky se cerna zvei'ina nakladala na tyden do hlinenych hrncu, 
do sklepu, kde je chlad, s masem se muselo kazdy den "pracovat" 
a obracet ho. Vysoka zvei' toho tolik nepoti'ebuje. Bazant ma zase 
suche a tuhe maso, tak ho spikujeme a peceme pod platky slaniny. 
Bazanti a zajici se dokonce mohou s vniti'nostmi nechat jeden nebo 
dva dny v chladu odlezet a teprve potom vyvrhnout, zyYrazni to 
jejich chut. Tady u nas na Konopisti ale moc zajicu neni, protoze 
si s nimi poradi lisky a kar\ata, a na bazanty tu mame bazantnici. 
Ale nedavno jsem slysel, ze se zajicum skvele dai'i na Morave 

mezi vinicemi . 

NebYvaji lide prekvapeni, ze i steaky ze zveriny mohou bYt 
jen sti'edne propecene? -
Hlavne je dost casto prekvapi, jak u nas vypadaji porce, prece jen se 
snazime 0 trochu jinou prezentaci, nez je talii' piny pi'ilohy a zeleni­
nove oblohy. Gurmani jsou spokojeni, ale presto se najdou lide, kteri 
si stezuji, ze omacky je malo, maso je nedopecene a bylinkove bram­
bory jim nechutnaji. Gurmanstvi ve zvei'inove kuchyni u nas proste 

jeste trochu chybi. 

Zvei'ina ale neni jen 0 minutkovem mase. Co delate s ostat­
nimi castmi zvirat. ktere se nehodi na steaky? 
Zpracujeme uplne vsechno do posledniho kousku, odrezky a kosti 
prijdou do yYvaru, a dokonce si i skvarime vlastni sadlo. To pak 
pouzivame do omacek, dodava jim skvelou chut. 

Vsimla jsem si, ze maso rad dopredu nakladate. U minutek je 
to jasne, ale co maso na duseni? 
Ve staroceske kuchyni radi nakladali maso - hlavne to kanCi - do 
korenove zeleniny. Pridali vino, koreni, nechali ho den nebo dva 
odlezet, maso zmeklo a dostalo lepsi chut. Vy byste taky nemusela 
divocaka dusit dye hodiny, kdybyste si ho napred nalozila. Pak by mu 
stacila klidne jen pulhodina a maso by melo yYraznejsi chut. 

Jaka je vase pi'edstava divokeho koreni, ktere se pouziva na 
zverinu? 
Jalovec, pepr, bobkoyY list, pridavam i trochu morske soli kvuli chuti. 
Cim driv se maso a zaklady omacek soli, tim lepsi chut pak maji. 

Kdyz kanec, tak se sipkovou, nebo se zelim? 
Se sipkovou. 

Sipky pouzivate z vlastni zahradky? 
Kdybych kance delal doma, tak ano, ve velke kuchyni ale pouzivame 
sipkoyY dzem. 

Co delate s sipkovYmi chloupky? 
Kdyz sipky napred rozdrtite - v restauraci na to pouzivame kutr 
- a pak jeste omacku propasirujete, tak s nimi neni zadny problem. 

.... 
Tatra 
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