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1) Charakterizujte pojem „zvěřina“:
________________________________________________________________________________________________________________________________________________
2) Spárkatá zvěřina je:
a) černá
b) červená
c) vysoká srstnatá
d) nízká srstnatá
3) Pernatá zvěřina se zavěsí z důvodu zrání:
a) za peří
b) za křídla
c) za hlavičku
d) za nožičky
4) Uveďte důvod proč se vyvrhuje vysoká zvěřina?
________________________________________________________________________
5) Zařaďte do správné skupiny uvedené možnosti:
Prase divoké, srna, holub, bažant, jelen, kohout, zajíc polní, daněk, koroptev, králík divoký, ovce, 
	· Vysoká
__________________________
	· Nízká
__________________________________

	· Černá
__________________________
	· Pernatá
__________________________________


6) Popište odstraňování vnitřností pernaté zvěřiny?
________________________________________________________________________
7) Zvěřinové maso před tepelnou úpravou nakládáme do:
a) [bookmark: _GoBack]vody
b) oleje
c) vína
d) mořidla
8) Chuť masa při tepelné úpravě zvyšujeme přidáním _____________ a ____________.
9) Maso zvěřiny je málo tučné kromě masa z:
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a) jelena a srny
b) divokého prasete
c) daňka
d) bažanta a koroptve
10) Vyluštěte křížovku:
1. Ochucovadlo pokrmů
2. Zrání masa
3. Vysoká zvěřina
4. Aromatické koření
5. Část nohy zvěřiny
6. Orgán živočicha
7. Povrch zvěřiny
8. Zbavit pernaté zvěřiny vnitřnosti

Tajenka: Pernatá zvěřina

Správné řešení
1. Zvěřinou rozumíme maso zvířat volně se pohybující v přírodě. Získává se povoleným odstřelem.
2. c)
3. c)
4. Aby nedošlo k zapaření masa.
5. 
	· Vysoká
Srna, jelen, daněk
	· Nízká
Králík divoký, zajíc polní

	· Černá
Prase divoké
	· Pernatá
Koroptev, bažant, tetřev


6. Odstraňování vnitřností u pernaté zvěřiny se provádí vyháčkováním přes řitní otvor.
7. d)
8. Chuť masa při tepelné úpravě zvyšujeme přidáním slaniny a koření – jalovce.
9. b)
10. Křížovka
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