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če má již v domě od matky naučiti. Jak je
nezkušené, neumělé dívce, když v předpisu
se octne u takového slova, které jest jí há-
dankou?“

Zvěřina tehdy byla běžnou součástí měš-
ťanské stravy, a proto se jí zmíněná historic-
ká kuchařka věnuje víc než dost. Ke zvěřině
jsme přiřadili i raky, žabí stehýnka a škeble,
protože tak byly tyto dary potoků a mokřadů
tehdy vnímány.

Jenom namátkou začněme od polévek
a omáček. V knize najdeme recepty na ko-
roptví a zaječí polévku, dvě račí, knedlíčky
do polévky z mlíčí, račí omáčku a dvojí škeb-
lovou omáčku.

Mezi předkrmy figuruje račí máslo, kašovi-
na z divokého ptactva, mlíčí, z raků, salmis ze
zvěřiny a divoké drůbeže. V díle věnovaném
předkrmům objevíme řadu jídel nazvaných
míšenina. Místo tohoto pěkného českého slo-
va žel už vesměs používáme přejaté slovo
ragú – nejčastěji jím označujeme pokrm
z kousků jemného masa, popřípadě i vnitř-
ností a zeleniny, s hustou pikantní omáčkou.
Publikace nám doporučuje například kvíčaly
na míšenině, míšeninu ze zajíce, koroptve,
kančího, srnčího nebo dančího. Nestačí?

Komu je málo, ten si může připravit mysli-
vecké koblihy – zde je autentický návod:

„Zbytky od zvěřiny dej na máslo, slaninu
a cibuli dusit. Zvlášť do trochu polévky dej
vařit všecko koření, tymián, pepř, hřebíček,
jalovec, bobkový list, zázvor, nové koření
a odvarem tím maso podlívej. Když je měk-
ké, vyndej, usekej a prolisuj, rozřeď v šťávě,
ve které se maso dusilo, přidej dva žloutky,
trochu vína, parmezánského sýra, patřičně
osol a nadívej koblihy z obyčejného těsta,
jaké děláš na buchty nebo vdolky, nech sky-
nout a smaž. Hodí se též na okrasné oblože-
ní k masu.“ ➜

Zajímavost
Zvěř z farem není zvěřina

Dle právních předpisů, které jsou v souladu
s předpisy evropskými, není možné zvěř cho-
vanou na farmách považovat za zvěřinu.
I v případě, že ji tam v souladu s předpisy
chovatelé odstřelí. Je to pořád dle řeči práv-
níků maso zvěře z farmového chovu, tedy jde
vlastně o hospodářská zvířata. Nic na tom
nemění ani předpisy přijaté později.
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