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Anotace

Bakalaiska prace se zaméfuje na vyznam a vyuziti psStrostho masa v ceské
gastronomii. Pojednava o chovu pstrost a jatecného opracovani pstrosiho masa. V bakalaiské
praci je popsan chov pstrost, od historie, kdy k nam byl dovezen pstros az z daleké Afriky a
dale do celého svéta, az po soucasnost. Dale je v praci rozepsdna vSeobecna charakteristika
Pstrosa afrického, Emu hnédy i Nandu Pampovy, lihnuti pstrosii, krmeni, spravnd péce o
zvifata, plemenitba, porazka jateCnych kust a produkty chovu. Price také fesi kvalitu a
vlastnosti psStrosiho masa, jeho chemické slozeni a postaveni na Ceském trhu v Ceské
gastronomii. Prakticka ¢ast je zaméfena piedevSsim na pStrosi farmu v Doubravici nad
Svitavou, kterd se zabyva jak faremnim chovem pstrost, tak i chovem pstrosi na maso a
masné vyrobky. Velkou c¢ast farmy také zahrnuje agroturistika. V tabulkach jsou uvedeny

produkty které je mozno zakoupit na pStrosi farme a také jsou jejich ceny.
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Annotation

Bachelor thesis focuses on the importance and use of ostrich meat in the Czech
gastronomy. About ostrich farming and slaughterhouse processing ostrich meat. In Bachelor
thesis breeding ostriches, | described to us from history and was imported from the ostrich in
Africa and around the world, to the present. The general characteristics of the work written
African PStrosa Pampovy brown and Rhea, emus, ostriches, incubation room, feeding the
animals, breeding, slaughter of pieces and products. Work also deals with the quality and
characteristics of ostrich meat, its chemical composition and position on the Czech market in
the Czech gastronomy. Practical part focuses on an ostrich farm in Doubravici nad Svitavou,
how faremnim of ostriches and breeding ostriches to meat and meat products. A big part of
the farm also includes agri-tourism. The tables show the products which can be purchased on

an ostrich farm and their prices.
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Uvod

Chov pstrosit v Ceské republice je velmi neobvyklé a zajimavé odvétvi. Nejvetsi
rozmach zaznamenal v letech 1990 — 2005 kdy se zacaly budovat pstrosi farmy. Farmafi
zacali budovat farmy jak za i¢elem chovu a rozmnoZovani, ale také hlavné jako uzitek sami
pro sebe.

Pstros je hospodatské zvite, které mize byt zuzitkovano prakticky celé. Nejcennéjsi je
maso, které ma svoji charakteristiku jako jemné, chutné a velmi zdravé a dietni. Jeho barvou
pfipomind zvéfinu. Maso se také vyznaCuje nepatrnym obsahem tuku a cholesterolu.
Vlastnosti vyborné vyhovuji pozadavkim zdravého, moderniho a kvalitniho jidla. Uplatnéni
najde i pefi, které lze vyuzit napf. v moédnim priamyslu a kize, kterd se velmi ceni v
obuvnickém, brasnaiském a kozed€lném pramyslu. Vyznamna jsou také pstrosi vejce.
Oplodnéna vejce slouzi k produkci chovu, oproti tomu neoplodnéna vejce jako zdrava a dietni
strava a prazdna vejce slouzi predev§$im maléreckdm k malovani nebo brouseni, nebo ¢asti
skotapek, pro vyrobu Sperkit nebo riznych doplnkt pro domacnost. Velka poptavka po
pstrosich produktech, vede k tomu, ze se o chov p$trosti zajima vice podnikatelt po celém
svete.

Pstros si lehce zvyka na jiné Klimatické podminky a také na potravu. Na infekéni
nemoci v nasich klimatickych podminkach netrpi. Soucasné potizovaci naklady na zvife jsou
ve srovnani s néklady v dob¢ chovatelskych pocatkti nesrovnatelné nizsi. I to je mozny divod,
pro€ si v dnesni dobé chov pstrost nachdzi nové z4jemce.

Novodobé pocatky faremniho chovu jsou lokalizovany do oblasti jizni Afriky. Z
tohoto kontinentu se postupné chov rozsitil do celého svéta. V dnesni dobé l1ze nalézt pStrosi
farmy téméf na vSech kontinentech. V jeho domovské oblasti, v jizni Africe, je chov pstrost
velmi dilezitou soucasti tradicniho zeméd¢lstvi. Je také vyznamnou soucasti zemédélstvi v
dalsich africkych stitech — napt. v Zimbabwe a Namibii. V Evropé miizeme jmenovat napf.
Francii nebo Polsko, i1 dals$i staty tohoto kontinentu a také vzdalen&jSi destinace — americky
kontinent, Australii a také napf. Asii. V Ceské republice se datuje faremni chov pstrosti od
roku 1993. Na severni Moravu byla vroce 1993 dovezena prvni zvifata, ktera byla
chovatelem zakoupena v Nizozemsku. DalSi dovozy na ostatni nové vznikajici farmy byly
realizovany z Rakouska, Italie a Francie.

Teoretickd ¢ast pojedndva o chovu pstrost, historii chovu pstrost africkych, lihnuti,
charakteristika kusli, krmeni, spravna péce o zvifata, plemenitba, legislativa chovu a porazky,

produkty chovu a jate¢né zpracovani. Prace také fesi kvalitu a vlastnosti pstrosiho masa, jeho
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chemické slozeni a postaveni na ¢eském trhu v Ceské gastronomii. Cilem prace je vymezit
pojmy souvisejici s pStrosim masem a jeho vyuzitim v ¢eské gastronomii.

Prakticka ¢ast je zaméfena na pStrosi farmu v Doubravici nad Svitavou, ktera se
zabyva jak faremnim chovem pStrost, tak 1 chovem pstrosti na maso a masné vyrobky.
Velkou ¢ést farmy také zahrnuje agroturistika. Cilem analytické Casti je provedeni analyzy
podminek vyuziti pstrosiho masa v ¢eské gastronomii. V navrhové ¢asti je cilem na zakladé

analyzy navrhnout Sir$i vyuziti pStrosiho masa v ramci ¢eské gastronomie.
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1 Historie chovu pS$trosi

Pied vice nez 20 miliony lety byli pifedkové dneSnich pStrosi rozsifeni v ramci
Sirokého pasu, ktery se rozprostiral od Spanélska na zapadé podél severniho okraje
Sttedozemniho mote az do Ciny. Teprve pied asi jednim milionem let migrovala pstrosi
populace do Afriky a usadila se na severu, vychodé a jihu kontinentu. Lidské zhodnoceni
pStrosa a jeho produktt se datuje asi 7500 let. Prvni dikaz je lidska skalni malba na Sahate,
na které je pStros, ktery byl chycen leopardem nebo gepardem (5500 pt.n.l)
(www.pstrosifarma.cz, © 2013).

V Evrop¢ byly podniknuty prvni pokusy s chovem pstrosii cisafem Barbarosou, které
se datuji kolem rokti 1125 — 1190 n.l.. Pokusy mély byt ale neuspésné. Prvni uspéchy v
odchovu vsak byly dosazeny v Alzirsku roku 1857, kratce na to také ve Florencii. Prvni
odchov pstrosa v ZOO byl dosazen koncem 19. stoleti v Marseille. V obdobi 19. stoleti byl
chov pstrost jiz Siroce rozvinut v jizni Africe. Zejména od roku 1870, kdy se z malého Karoo
v kapském regionu zacalo do Evropy velkym zptisobem dovazet pstrosi peti. Nahlou expanzi
umoznily teprve, né€kolik véci: péstovani vojtésky jako idedlniho krmiva, zavedeni oploceni
dritem a vyndlez Artura Douglasce, totiz parafinovd psStrosi liheni, kterda umoZznila
rozmnozovani pS$trostt primyslovym zplisobem. Obdobi skoncilo spolu se zacatkem 1.
svétové valky (www.pstrosifarma.cz, © 2013).

Od konce 1. svétové valky do poloviny 80. let 20. stoleti byl chov pStrosi zaméfen na
produkci kize. Chov se dale rozsifil do USA, Izraele a Australie. Od poloviny 80. let se
zaméfuje chov na pstrosi maso, chov pstrost byl dale rozsifen po Evropé a to do Némecka,
Francie, Velké Britanie, Chorvatska, Rakouska a do Kanady. V soucasné dobé Zije 80%

populace pstrosa na farmach, nebo v ZOO (www.pstrosifarma.cz, © 2013).

1.1 VSeobecna charakteristika pStrosu

Obecné pstros je délen do kategorie dvouprsty a tiiprsty. V kategorii dvouprsty je
zafazen pStros africky. Je to nejvétsi ptak, ktery nedokédze 1état. Samec ma krasné cerno —
Sedo- bilé zbarveni a samice jsou Sedo - hnédé. DalSimi druhy jsou pStrosi Emu hnédy a
Nandu pampovy. Pstrosi emu a nandu se liS§i od pStrosa afrického vyskou, hmotnosti i

povahou (SNIZEK, 1998).

1.1.1 PStros africky
Pstrosi byli diive roz§ifeni téméf v celé Africe a Arabii, dnes jen misty v savanach a

stepich. Pivodné pStrosi pochdzi z Jizni Afriky. V naSich podminkach se nej€astéji chova
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plemeno pstrosa dvouprstého. Plemeno se také déli na modrokrké, cervenokrké a cernokrkeé.
Lisi se pouze zbarvenim drobnych peticek na krku. Pro vyssi produkci snisky se chova pstros
¢ernokrky. V malé mife se chova také emu hnédy a nandu pampovy, coz je druh tfiprsty.
Hustota jejich vyskytu se odhaduje asi 1 kus na plose 5 — 20 km2, v chranénych oblastech 0,8
ks/1 km2. Divoce Zijici ptaci se dozivaji asi 80 let, pohlavné aktivni mohou byt az 42 let
(JURAJDA, 2002).

Pstros je jediny druh z fadu bézct Celedi Struthionidae a rodu Struthio. Je to nejveEtsi
Zijici ptak, ktery nedokaze létat (SNIZEK, 1998). Pitros ma nedostateéné vyvinuta kiidla,
proto neni schopen letu. Jeho kiidla mu ale slouzi pfi stabilité. Své hmotnosti dosahuje okolo
70 az 150 kg a méii okolo 2,5 — 2,7 m (SIGMUND, 1992). Hmotnost jednoho kusu je 105 —
125 kg. Pii ohroZeni za¢ne béhat a kopat. Jeho kopnuti muze dosahovat az do vysky 1,5
metru, jeho obrovskou silou dokdze svalit i dospélého ¢loveka. Kdyz €lovéka skopne na zem,
po-té na ném zac¢ne dupat, coz muze dojit i k usmrceni. Nohy pstrosu jsou pfizpisobené k
rychlému béhu, jsou velmi silné a dlouhé a maji jen dva nestejné dlouhé prsty, které jsou
zakonéeny zahnutymi drapy. Pstros dosahne maximalni rychlosti az 60 — 70 km/hodinu.
Délka jeho kroku je pii takové rychlosti zhruba 6 — 7 m. Pstros ma malou hlavu s velkyma
o¢ima a plochym zobakem. Zajimavosti je, Ze pstrosi oko ma az ¢tyfnasobnou hmotnost, nez
lidské. Zobak myvaji samci zbarveni do Cervena. Krk psStrosa je dlouhy az 1 metr. PStrosi

dovedou také plavat, umoziuji jim to blany mezi prsty (JURAJDA, 2002).

Samec

Dospély samec je barevnéjSiho zbarveni nez samice pStrosa. Samec je vzdy tmavého,
¢erno bilého pestrého zbarveni. Jeho ocasni pera zafi bilou barvou. Krk samce je Sedy a ma
velmi jemnou kazi. P§tros ma vzdy ¢ervenou barvu zobaku. Nejprve ma zobak nezbarveny
Sedy a v pozdéjsi dobé€ dospivani se jeho zobak i1 nohy piebarvi do ¢ervené barvy. Tim je také

rozeznatelny od samice a vynika jako viidce (DEEMING, 1999).

Samice

Pstrosice ma zbarveni nevyrazné, je tmaveé hnédo — Sedd az svétle Sedd s bilymi konci
per na kiidlech. Mala kuftata jsou skvrnité Zlutd, hnéda, oranzovéa s malymi cernymi brky na
hibetu. Jejich malé krky ptipominaji skvrnité tygii zbarveni. Mladi ptaci jsou zbarveni
obdobné¢ nevyrazné jako samice (DEEMING, 1999).

Pstrosi jsou hlavné denni zvitata. Mezi jejich aktivity patii chlize, béh, cechrani peti a
pozorovani okoli. Cechranim pefi si také zptisobuji chlazeni, kiize se jim napne a pirka se

postavi a vétraji (JURAJDA, 1992).
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V soucasné dobé je chovano vice nez 80 % svétové populace pstrosti na farméch nebo
v zoologickych zahradach. Roste také zijem chovateld driibeze o chov pstrosit v Ceské

republice (LAROUSSE, 1995).

Kostra a svalstvo

I ptesto, Ze jsou pstrosi uzptusobeni pohybu na zemi a nelétaji, jejich kosti jsou kiehké
a daji se velmi snadno zlomit podobné jako u ostatnich ptakt. Jejich zlomeniny kosti jsou
velmi t&Zce 1éGitelné a zvife musi byt ve vétsing piipadi usmrceno (SNiZEK, 1995). Pstros
ma pramérné 56 obratli, z toho je 18 krénich. Kost prsni je 1 — 4 cm silna kost z houbovitého
materialu. Touhle kosti se jedinec chrani pii boji a pii srazce s prekazkou (SNIZEK, 1995).
Kli¢ni kosti pStros nemé. Chybi mu také dobfe vyvinuté hrudni svaly a hieben hrudni kosti.
Stydké kosti jsou srostlé dohromady, aby udrzely vahu bfiSnich orgédnd. Panevni koncetiny
tvoii oporu téla a pomahaji udrZovat jeho rovnovahu. Jsou silné, umoziuji rychly a snadny

obrat ze strany na stranu, uhybani a béh (JURAJDA, 2002).

1 atlas (nosic)

2 Auds [Cepovec)

3 Posledni kréni obralel
4 Prynil hrudni obratal
5 Obratie ocasni

6 Kost bederni

T Kost sadaci (Ischium)
8 Kost stydici (Pubis)
9 Kost ramenni (Humearus)
10 Kost vietenni (Radius)
11 Kost loketni (Uina)
12 Zapésti

13 Kost prstni

14 Hrudni kost
‘Iﬁltml_mbu:uiﬁ

16 Lopstka (Scapula)
17 Zabra

18 Sishanni kost

19 Cédka

20 Holanni kost

21 Kloub patnl

22 Kost nartni

23 Kost prsini

Obr. 1. Popis kostry pstrosa
(KREJBICH A SOMMER: Chov pstrosii, 1993)
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1.1.2 Emu australsky

Pitros Emu je také spoledenské zvife, proto Zije ve vétsich hejnech. Zije ve stepich a
kfovitych savanach Australie. Emu dosahuje vysky okolo 1,5 — 1,7 m, tudiz je mensiho
vzrustu o cely metr jak pstros africky. Emu vazi 40 — 55 kg, coz odpovida vaha nedospélému
pStrosu africkému. K jeho potravé patii to stejné jako u pstrosa afrického, rostlinna strava,
drobni zivoc¢ichové a vitaminové smési. Podobn¢ jako pstros dokaze bezvadné plavat a rychle
behat. Jejich zbarveni je Sedé az hnédé¢ a moc nevyrazné. Emu se brani stejné jako pStros
africky kopani vpied, ale také vzad a mohou se také rozmachnout bokem do stran. Stejné¢ jako
kazdy druh pstrosa jsou zvédavi a poziraji asto i cizi pfedméty, ty pak mizou ucpat vstup ve
zlazném zaludku a tim se ucpe vstup pro potravu do svalového zaludku. To potom muze
vyvolat problémy napiiklad se zacpou, dokonce i umrti. Emu je pStros tfiprsty a doziva se az
30 roku. Jeho sniska je 7 — 12 nazelenavych vajec, 0 hmotnosti asi 600 g. V chovu je také
vyuzivana kuze, maso, tuk a pera (JURAJDA, 2002).

1.1.3 Nandu pampovy

Pstros nandu je n¢kdy oznacovan také jako jihoamericky pstros, ale je mu podobny
pouze vzhledem. Jsou stejného vzriistu jako pStros emu 1,5 m. Hmotnost ma ale niz§i, vazi
30-50 kg. Nandu ma tii prsty, stejné jako pstros emu. Jeho potravou je opét to stejné jak u
emu, tak pStrosa afrického drobny hmyz, listy, trava, zelenn a smési. Nandu se sdruzuje do
skupin 2 az 7 samic a jednoho samce. Samice kladou nazloutla vejce o hmotnosti stejné jako
u emu 660 g. Ob¢ pohlavi nandu jsou stejné Sedohnéd¢€ zbarvena. Nandu je také velmi dobry
bézec, ale oproti ostatnim dokaze i skakat. Nandu dokaze vyskocit az do vysky 1,5 m. V

plném béhu dokaze nandu zménit smér béhu o cely pravy uhel (JURAJDA, 2002).
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2 Technologie chovu pStrosi

Pstros je hejnové zvife, proto se chova ve vétSich skupinkdch. Chovné hejno je
sestaveno z jednoho samce a dvou samic pstrosic, Z nichz jedna je dominantni. Né&kteti
chovatel¢ také uvadéji, Ze se pStrosi daji chovat i ve vétSich skupinach dohromady.
Podminkou je ale dostatecny prostor, protoze kazdy pStros si vytvaii svoje vlastni teritorium.
Samice pstrosa prochéazeji napfi¢ celym teritoriem a mohou se tak pafit s riznymi samci.
Vysledkem je tak vysoka snaska vajec. Procento pfeziti u divokych pstrost je zhruba okolo
15 % a na farmach se vysledek pohybuje kolem 80 %. Veterinarni péce na farmach by méla
probihat minimalné 2 krat ro¢n¢, pti o¢kovani, popiipadé jiné pé¢i (JURAJDA, 2002).

S oficialnim faremnim chovem pstrost se zacalo v Ceské republice v roce 1993, kdy
byli pstrosi dovezeni z Nizozemi. Béhem dalsich let dochazelo k dal§im dovozim pstrost
ptevazné z Francie, Italie, Nizozemi a Rakouska. V roce 1999 bylo u nas evidovano 217
chovateli s poc¢tem chovanych pstrosit okolo 3200 kust. Z Celkovych kust je vedeno 93 %
pstrosa afrického dvouprstého, 6 % emu a 1 % pstrosa nandu. Pocty se samoziejmé zvysSuji
(JURAJDA, 2002).

V roce 1997 byl zalozen Cesky svaz chovatelii pstrostl, ve zkratce CSCHP. Jeho
hlavnim cilem je: ,,podpora a zajisténi podminek pro chov, rozmnozovani, Slechténi a dalsi
odbornou ¢&innosti jednotlivych, v Ceské republice chovanych plemen pstrost, véetné

spolupréce se zahrani¢im*“ (CSCHP, 2000).

2.1 Lihnuti pStrosi

Lihnuti malych pStrost probihd bud’ pfirozenou cestou, nebo umélym lihnutim, to se
vétSinou vyuziva k chovu pStrosit na farméach. Lihnouci obdobi v naSich klimatickych
podminkach zac¢ind v mésici bfeznu a kon¢i v mésici ¢ervenci. Béhem téchto péti mésich
nanese samice okolo 40 - 60 vajec.

Prirozené lihnuti probihd ve svém vybéhu pstrosi. Samec svym hrudnikem vyhloubi
kruhové hnizdo do zemi, o hloubce asi 15cm a o priméru 1 m. Pocet vajec na hnizd¢ je az
kolem 20 kust. Samice snasi vejce do hnizda kazdy druhy den, vétSinou odpoledne nebo
vecer. Pstrosice sedi na hnizd¢€ ptes den a samec potom v noci. Celé lihnuti trva v priméru 40
— 45 dni. Kufata opoustéji hnizdo béhem nékolika dni po vylihnuti JURAJDA, 2002).

Umélé lihnuti vajec probiha v lihnich pstrosich farem. Lihnuti vajec se udava kolem
50 - 80 %, preziti kufat po vylihnuti je okolo 70 %. Doporucena teplota v lihnich by se méla
pohybovat v rozmezi 36,4 — 37,4 °C a optimalni vlhkost by mé¢la byt okolo 20 - 25 %. Probiha

zde proces otaceni a naklapéni vajec po urcité casové relaci, zhruba kazdé dvé hodiny. V
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prubéhu lihnuti se vejce prosviti na specialni lamp¢ a tim se zjistuje oplodnéni vajec. Pokud
se zjisti, ze vejce nejsou oplozena, jsou z lihng€ odebrana. Velikosti lihni jsou riizna, s riznymi
pocty lisek pro vejce. Cely proces lihnuti v lihnich trva asi 40 dni. Po té se vejce predélavaji
do dolihng, kde se v pritbéhu dvou dni vylihnou malé pStrosi kufata. Kufratka se po vylihnuti

zhruba dvou dnt, piedélavaji pod umélé kvoény (JURAJDA, 2002).

2.2 Krmeni a vyZiva
chovu. Deformace kosti a koncetin, byva Castym problémem u mladych kufat, zplisobeny
nedostatkem nebo nevyvazenim mineralnich latek, nadbytkem bilkovin v krmivu, nebo
ptibuzenskym vztahem jedinci. PStrosi se zivi pievazné rostlinnou potravou, coz je jetelina s
travou, plody, semena, listi stromi a ket a hlavné ¢erstvé vody (JURAJDA, 2002).

V prvnim obdobi Zivota se pStrosi krmi krmnymi smésmi s vysokou koncentraci zivin
a ze zelené pice Cerstvou vojtéskou. Smési se skladaji z kukufice, pSeni¢nych plev, ovsa,
sojovych slupek a susenych pivovarskych kvasnic. Krmna davka psStrosit musi mit vysoky
obsah vldkniny — v zavislosti na véku se zvysuje od 60 do 180 g/1 kg krmné smési. Vyziva a
krmiva zavisi na zptisobu chovu. Optimalni denni davka stravy dospé€lého pstrosa je okolo 3
kg krmiva a 5 — 7 litri vody. Pro dobry zdravotni stav p$trosi chovanych v uzavienych
prostorech se doporucuje, aby krmné smési obsahovaly 16 — 20 % proteinu, 10 % tukti a 10 %
vldkniny. PS$trosi musi mit pfistup k vldkniné kazdy den. Ddle potom z mineralnich latek
vapnik kvili tvorbé vajec a vitaminy. Krmné smési se dopliuji pastvou ve vybézich, které
také ptakiim umoziuji pohyb. K doplnéni krmné davky se pouziva sekana vojtéska, jetel, fepa

aj. Kufata mladsi 3 mésic musi byt krmena nejméné 4 krat denné (SNIZEK, 1998).

2.3 Nemoci pStrosi

Velmi dilezity pro cely chov pstrost, je pfedev§im zdravi jednotlivy kust. I u pStrost
je spousta nemoci, kterymi se mohou nakazit. Je ztejmé, Ze chudy nebo nemocny pstros ztraci
nad&ji na kvalitni rozmnoZzovani a tim také dojde k poklesu faremnimu chovu. Spatna
hlavnim diivodem neplodnosti pstrost. Fyzicka pfitomnost ¢ervli mize oslabit ptaky diky
snizovani piijmu potravy, ale hlavn¢ zptsobuje nedostatek vitaminii a jinych Zivin. Ptaci
vypadaji na prvni pohled ve velmi dobré a zdravé chovné kondici, ale zaroveh mohou mit
néjakou zakladni chronickou chorobu, ktera je ¢ini neplodnymi. Mezi nemoci patii ptaci
tuberkuldza, aspergiloza, mykoplazmoéza a kokcididza. Tyhle nemoci se vyskytuji predevSim
u ptaku, kteti jsou cely rok pospolu (JURAJDA, 2002).
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Mezi velkym nepftitelem pfenaseni ptacich nemoci jsou holubi a hrdlicky. Tihle ptaci
prenasi nakazy a nemoci svym trusem. Spousta farem v ¢eské republice s témito ptaky bojuje.
Naptiklad pstrosi farma v Hodé&jicich méla v minulych letech problémy s tthynem nékolika
psStrosich mlad’at, pravé diky onemocnéni nékterych z chovnych kust samic.

Snaska samic je také velmi ovlivnéna teplotou ustajenych pitrost. Cim vétsi teplo
maji pStrosy béhem zimniho obdobi, tim dfive a vétsi mnozstvi zacinaji samice snaset vajicka
naptiklad hned v jarnich mésicich. Pokud je v ustajeni nizsi teplota, mize se sniska samic
posunout, az na letni mésice, anebo byt jen sntiSka nizkd, ne tak produktivni, jak ve vyssich

teplotach.

2.4  Produkty chovu

Pstrosi farmy jsou zaméteny predevSim na vyrobky z pStrosiho masa, nebo na prodej
pStrosiho masa samotného. Dnes uZz jsou specialni pStrosi jatka, takZe s prodejem masnych
pStrosich vyrobkil neni problém. Mimo jiné se také prodava pstrosi pefi, které je oblibené
piedevsim k tvorbé karnevalovych kostymi a k hereckym dekoracim a také u déti na masky.
Pefi se také vyuziva v odévnim primyslu. Velmi znamé jsou hlavné pstrosi prachovky, nebo
jako dekorace masek, nebo jako kytky do vazy. Dal§im produktem je Gizasna pstrosi kiize, je
velmi podobna jako krokodyli. Cena pstrosi kiize se pohybuje v fadu tisici korun. PStrosi kiize
neni tak prodavana jako hovézi nebo veptova kize, ale da se fici podle faremniho prodeje, ze
se v posledni dob¢ objevuje na trhu Castéji. PStrosi vejce jsou dalsim produktem z chovu. Jsou
zadané predev§im u Zen, které pstrosi vejce zdobi, maluji a brousi a dale pak prodavaji.
Ptedevsim ve velikono¢nim obdobi jsou vejce velmi Zadané. Poslednim produktem je pStrosi
tuk, ktery je zpracovavan hlavné k vyrobé kosmetickych produkti. Ja a moje rodina mame

zkuSenost s pStrosi kosmetikou a miiZeme ji jen doporucit.

PStrosi maso

Pstrosi farmy vyrabi produkty z pstrosiho masa jako napiiklad klobasy, bifteky,
polévky z pstrosich krkli, zpracovavaji se 1 Zaludky, kyta, kosti. PStrosi maso je velmi
kvalitni, dietni a zdravé. Ma krasnou nacervenalou barvu a je velmi podobné telecimu, nebo
srn¢imu masu. Maso neni tu¢né a obsahuje velmi malé mnozstvi cholesterolu. Cena pStrosiho
masa se pohybuje kolem 280 K¢ za 1 kg. Z jednoho dospé€lého pstrosa ziskame okolo 30 kg

masa.
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PStrosi kiuze

Dale je vyuzivana ktize ptakid na vyrobu luxusnich kabelek, obuvi, penézenek, tasek a
spousta dalSich vyrobkiu. Kuze je cennou surovinnou v odvétvi kozafském i obuvnickém
prumyslu, kde z me&kké kize vyrabi kabaty, opasky, rukavice a dalsi. PStrosi kize se
vyznacuje svoji pevnosti, trvanlivosti, také jsou velmi odolné vii¢i opotiebeni. Kvalita kiize
zéavisi na tloustce, tvaru, velikosti a vlhkosti, na zptisobu vy¢inéni a zbarveni. Optimalni
tloustka ktize pro vyrobu obleceni by méla byt 0,85 mm, pro kabelky 1,25 mm a pro opasky
1,45 mm. Je vysoce cenéna jako exkluzivni material Spickové kvality, je srovnatelna s kizi
krokodyli nebo kizi slona a je 3 krat — 5 krat pevnéjsi nez ktize hovézi. PStrosi klize jsou
schopny nahradit krokodyli v nepropustnosti vody. Pstrosi klize se nejcastéji exportuje do
Francie. Z jednoho kusu pstrosa lze ziskat 1, 2 m2 jemné kvalitni kiize. Maximalni povolena
velikost kiize je 1,45 m2. Stazena pstrosi kiize se vozi k vy&inéni nasolena soli (SNIZEK,
1995, 1998).

Prace pfi stahovani psStrosi kiize musi byt precizni, aby nebyla ponicena a
znehodnocena. Vedeni fezu pro stahovani pstrosi kiize, vedeme pii¢né od krku az po zadni
¢ast pStrosiho trupu. Dalsi fez je veden kolmo k pfedchozimu fezu na kiidla. Posledni fez je

veden kolmo k prvnimu fezu pies spodni ¢ast stehen dold podél koncetin (KREIBICH, 1994).

Obr 2. PStrosi kiiZe - vycinénd

(www. Knife.cz,©2006)

PStrosi peri
Pstrosi pera maji na rozdil od jinych ptakd symetricky tvar a postradaji vétve, takze
peficka se navzajem neproplétaji (JURAJIDA, 2002). Existuji Ctyfi stadia opeteni pStrost, jSou
to chmyfi mladych kuratek, které je zbarveno do zluté az hnédé barvy; opefeni kutat vyrasi az
po 1-2 tydnech véku, horni ¢ast per je svétle hnéda, spodni je tmavoseda; opefeni mlad’at, od
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veéku 5-6 mésici do 16 mésicti a opefeni dospélych, dozrava ve véku 2 let (KREIBICH a
SOMMER, 1994). Nejkvalitn¢jsi pera jsou produkovana mezi 3. — 12. rokem véku ptaka.
(JURAJDA, 2002). Pefi pstrosu je ziskavano od véku 16 mésici, kdy uzrava prvni opefeni.
Pera také neztraci svou kvalitu i ve veéku 15 let, zalezi také na chovu a péci pstrosa.
Nejkvalitngjsi jsou pera z Casti ocasu a z kiidel, protoze jsou velka oproti peti z ¢asti hibetu a
celého t&la. Podle pefi se také pozna, V jaké je pstros kondici. Cim je peii bohaté a krasné, tim
je jedinec v lepsi kondici a neni nemocny (SNIZEK, 1998).

Pefi pstrosti se uplatni v celé fad¢ luxusnich médnich dopliki napiiklad klobouky,
ve¢jite, jelikoz mé zvlastni strukturu, lze jej vyborné piebarvit na jakékoliv pastelové barvy.
Dospéla pstrosice vyprodukuje za rok okolo 1,8 — 2,5 kg pefi pro modni primysl na ozdobeni
kloboukd, vyrobu kostymu a masek. Pefi pStrosi dobie zachyti prach, proto se také pouzivaji
v domacnostech jako prachovky. Peii se ziskdva stfithanim, vytrhdnim brk, Skubani nebo
opadanim (SNIZEK, 1998).

Pefi se stithd 2 cm od kiize. Pera se stiihaji vétSinou ocasni a bila pera z kiidel. Pera z
jiné Casti téla jsou jemna a vytrhévaji se. Vytrhavat se mohou pouze pera uz zrald, to znamena
po téch 6 mésicich. Pokud se vytrhnou pera nezrala, je to velmi bolestivé pro pstrosy a ztraci
vysoké mnozstvi krve, protoze brka nejsou dozrald a jsou stile prokrvovana. Vytrhavani
celych brk, nebo casti zasttizenych brk se provadi klestémi. Po vytrzeni brk, by se méla kiize
osetiit potfenim vazeliny, ta ma p¥iznivé Gginky a také podporuje riist novych brk (SNIZEK,
1998).

Nejcastéji se peii ziskava kazdych 8—10 mésicti. Pera z kiidel jsou stfihana 1 ro¢né
Belgie, USA a Filipiny dovazeji pStrosi pefi na modni dopliky, Stétce na opraSovani atd.
(SNIZEK, 1995). Skubani probihd u viech per kromé téch ustiizenych. Skubani peii se
provadi ru¢né, lepsi je Skubat jen jednotliva brka, aby se neponicila, Setfila kiize a brka. PStros
ma velmi nizky bod citlivosti (JURAJDA, 2002). Potvrdilo se to i na byvalé farmé v
Hod¢jicich, kde pStrosi byli napadeni potkany, ktefi jim pfes noc vykousali brka a vysavali

krev. K zjisténi doslo podle stop krve. Pii takové ztraté krve muze dojit i k oslabeni snisky.

PStrosi vejce

Velmi oblibené je pstrosi vejce, které nasyti 8 — 10 0sob. Neoplozena vejce se mohou
konzumovat stejn¢ tak jako slepi¢i, proto se kromé lihnuti pouzivaji také k prodeji jako
konzumni. Pstrosi a slepici vejce maji podobnou konzistenci (JURAJDA, 2002). U pstrosich
vajec je bilek pruhlednéjsi nez u slepicich, je hodné rosolovity na zptsob Zelatiny. Slepici
bilek pfi vafeni zbé&la, kdez to pStrosi zlistava pruhledny a zrosolovati uplné. Pred pouzitim by

se mélo nejprve vyzkouset, zda se jednd o Cerstvé vejce, pozname podle zépachu. Vaieni
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pstrosiho vejce tzv. ,,natvrdo”” trva zhruba 2 hodiny. Pokud chceme ziskat skofapku celou,
ziskame ji pomoci vrtacky, nebo kladivem a hiebikem, kterym udélame jednu nebo dvé dirky.
Pokud ale pottebujeme oddélit zloutek od bilku, musime skofapku rozbit na polovinu.

Mnozstvi tuku ve vejci je niz$i jak u slepi¢ich. Hodnoty cholesterolu ve zloutku vajec
se pohybuji na horni hranici uddvané pro slepic¢i vejce a hladina nasycenych mastnych kyselin
je o 7 % vyssi nez ve Zloutku slepicich vajec. Skofapka vejce je silna asi kolem 4 mm, plni
dvé funkce. Musi dovolovat vyménu kysliku, oxidu uhli¢itého a vodnich par, ale taka
zabranovat vstupu patogend. Vejce ve svislé poloze vydrzi tlak 76 kg.

Skorapka, ktera je porcelanovita a silnd, byva nejcastéji pouzita k vyryvani riznych
tvarti a je uréena jako umélecky predmét, nebo byva pomalovana jako kraslice. Casto také
byva pouZzivana jako stinitko na lustry. Celé skotapky se vyuZivaji k vyrobé ozdobnych
pfedmétli, pohart, lamp a dalsi. Oblibena jsou velikono¢ni malovana vejce (KREIBICH,
1994). V Africe také slouzily skofapky jako nadoby pro uchovani vody. Reakce vody a

pstrosi skotfapky nezplsobovaly kazeni vody, proto voda vydrzela dlouhy ¢as neposkozena,

dokonce i dest’ova voda.

Obr 3. Pstrosi vejce

(www.pstros.cz, © 2004)

PStrosi tuk a produkty z néj

Mezi dals$i produkty patiéi originalni psStrosi kosmetika, ktera je vysoce kvalitni a
vhodna pro citlivou plet. Pstrosi kosmetika je vyrabéna z pStrosiho tuku, z n€¢hoz se daji
vyrabét 1 skvélé pstrosi paStiky ke konzumaci. Masazni krémy maji vynikajici regeneracni
uc¢inky na lidskou pokozku. Pstrosi krémy se pouzivaji pro lokalni masaz patete, kloubu, $lach

a po svalové namaze. Pasobi také proti revmatickym bolestem a artritidé. Pfipravky jsou
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vysoce kvalitni, vhodné i pro citlivé a rizné tipy pleti (www.pstrosifarmadoubravice.cz, ©
2011).

Uz od casu starovékého Egypta pouzivaly Zeny pfirodni pStrosi kosmetiku, ktera
ucinné pusobila proti starnuti pleti, vraskam, koznim ekzémum, lupence a spaleninam. Dnes
se vyuziva zkusSenosti starych Egyptanii v nejmodernéjsich pletovych a 1éCivych piipravcich.
Naptiklad pstrosi farma Doubravice nad Svitavou tyto kosmetické produkty prodava

(www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011).

2.5 Legislativa chovu pstrosiu, porazky a jate¢ného zpracovani

Legislativa neboli zakonodarna c¢innost, je spojenda s tvorbou zakonl, norem a
vyhlasek. Pravni stat vladne prostfednictvim platnych pravnich zakont. Snaha zachytit do
relativné jednoduchych norem, pokud mozno ptesné, mnohé komplikované otdzky, nevede
vzdy k pfesnému vyjadieni skute¢nosti pro vSechny potiebné piipady. Piesnéjsiho feSeni lze

dosahnout pomoci porovnavani sily argumenti a znalosti cile ptedkladatele zakona.
Zakon €. 136/2001 Sb., faremni chov pStrosi

Faremni chov pstrosti v Ceské republice se musi fidit vyhlagkou & 136/2004 Sb.,
kterou se stanovi nalezitosti oznaovani zvifat a jejich evidence a evidence hospodarstvi a
osob stanovenych plemenaiskym zadkonem ve znéni vyhlasky ¢. 199/2007 Sb., ¢. 213/2009
Sb., €. 202/2010 Sb., ¢. 64/2013 a ¢. 5/2016 Sb.

Z:akon ¢. 154/2000 Sb., o Slechténi a plemenitbé
Zakon upravuje Slechténi a plemenitbu koni, skotu, prasat, koz, ovci, bézcl, driibeze,
véel a plemennych ryb. Dale slouzi pro spravné oznaCovani turd, osla, koni, ovci, koz a

bezcth. Je zde uvedena také spravna evidence oznacovanych zvifat ve farmovém chovu.

Vyhlaska 208/2004 Sb., minimalni standardy na ochranu hospodarskych zvirat

VyhlaSka udava, naptiklad jakd ma byt spravna opatieni v oblasti prostoru vybé&hu,
ustdjeni, oploceni a piistieSku. Vyska hospodaiského oploceni musi byt minimalné 180 cm
vysoké. Minimalni velikost vybéhu pro 3 kusy pStrosit je 1000 m2, na kazdého dalSiho

jedince kazdych 800 m2 navic. Minimalni vyska pfistfeSku pstrosti ma byt 3 metry.

Zakon ¢. 166/1999 Sb., veterinarni zakon

Zakon byl nékolikrat novelizovan, naposledy zakonem 182/2008 Sb. s u¢innosti od 1.
cervence 2008. Zakon stanovi v souladu s pravem Evropskych spoleCenstvi pozadavky
veterinarni péce (dale jen "veterindrni pozZadavky") na chov a zdravi zvifat a na zZivociSné
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produkty, upravuje prava a povinnosti fyzickych a pravnickych osob, soustavu, pisobnost a
pravomoc organli vykonavajicich statni spravu v oblasti veterinarni péce, jakoz i nékteré
odborné veterinarni ¢innosti a jejich vykon.

., Zakonem ¢. 166/1999 Sb. byl psStros uzndn za hospodaiské zvire. V Ceské republice
Jsou chovatelé vedeni v Ceském svazu chovatelii pstrosii se sidlem v Opavé. Pestrou ndplni
svazu je podpora a zajisteni vhodnych podminek pro chov, rozmmozZovani a Slechteni
chovanych plemen pstrosii v Ceské republice, spoluprdce se zahranicnimi partnery a dalsi
odborna cinnost.* Mezi lety 1993 - 1999 pocet chovateli pomérné rychle nartstal a dosahl

poctu 217.

Z:akon ¢. 852/2004 o hygiené potravin

Zakon pojednava o celkové bezpecnosti potravin od prvovyroby az po
samostatny prodej. Musi se dodrzovat spravné zasady vyrobni praxe a také maximalizovat
miru produkti prvovyroby pfed kontaminaci. Déale dodrzovat opatfeni tykajici se spravného
chovu, Zivotnich podminek a zdravi zvifete. UdrZzovat v hygienicky ¢istém stavu zafizeni,
zvifata prepravovana na jatka. Povinnosti je také vést zaznamy o druhu a pavodu krmiva,

veterinarnich piipravcich, o vyskytu chorob zvifat s moznym vlivem na bezpecnost produkt.

Z:akon ¢. 853/2004 o potravinach ZivociSného puvodu

Predpis, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro potraviny
zivocisného pavodu, upravuje blizsi podminky nakladani s zivo¢isnymi produkty. Je zaméten
zejména na jatené opracovani zivociSnych produkti a souvisejici hygienické pozadavky.

Provozovatelé potravinatskych podnika zakladaji také své HACCP podle kterého postupuji.

Zakon ¢. 113/2005 o oznacovani potravin

O zplisobu oznaovani potravin a tabakovych vyrobkl nas informuje vyhlaska
¢. 113/2005 Sb. v aktualnim znéni, ktera oznaceni definuje jako: ,, Veskerd slova oznacujici
nazev potraviny nebo tabdakového vyrobku, ndazev nebo obchodni firmu, sidlo vyrobce nebo
dovozce, prodavajiciho nebo balirny, jde-li o osobu pravnickou, a jména, prijmeni a misto
podnikani, jde-li o osobu fyzickou, jakoz i dalsi slovni a ciselné udaje, ochranné znamky,
zobrazeni, symboly nebo znaky vztahujici se k potraviné nebo tabakovému vyrobku a umisténé
na obalu urceném pro spotrebitele, na vnejsim obalu nebo na jejich nesnadno oddeélitelnych
soucastech, na pripojenych soucdastech nebo v pisemné dokumentaci, ktera potravinu nebo

tabakovy vyrobek doprovazi“.
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Zakon €. 69/2016 o definice masa

Zakon definuje pozadavky na maso, masné vyrobky, produkty rybolovu a akvakultury
a vyrobky z nich, vejce a vyrobky z nich. Vyhlaska v aktualnim znéni definuje maso jako:
., Vsechny casti zvirat, vhodné k lidské spotirebé, o jejichz pouZitelnosti bylo rozhodnuto podle
zvlastniho pravniho predpisu.,, Jednd se o zakon definice masa. Dfive Slo o zdkon ¢.

326/2001, ktery je od 1. 8. 2016 znovelizovan vyhlaskou ¢. 69/2016 Sb.

Zakon €. 246/1992 o ochrané zvirat proti tyrani

Povolenym zplsobem usmrceni faremné chovanych pstrosii je pouze porazka,
provedena v souladu s § 5 odstavce 3 zakona na ochranu zvifat proti tyrani, tedy omraceni a
vykrveni. Povolené zplsoby porazeni za pouziti mechanického omracovaciho pfistroje a

elektrického omracovaciho pfistroje, nebo schvaleného druhu plynu uvadi vyhlaska cislo

245/1996 Sb.
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3 Pstrosi maso — charakteristika

Maso je definovéno jako vSechny vyuzitelné ¢asti t€l zivocichti v Cerstvém nebo
upraveném stavu, které slouzi k lidské vyzivé. Maso pstrosa povazuji znalci jiz dlouho za
zvitat jako je prase, skot a driibez obsahuji vice nez 3 % tuku, neobsahuje jediny sval na kosti
pstrosa vice nez 0,3 % tuku. PStrosi maso se stale vice stava zdravou alternativou tmavych
mas. Pro jeho kiehkou a jemnou chut a pro Siroké kulinafské zpracovani se stava
vyhleddvanou surovinou majiteli hotell a restauraci a nachazi své misto i v domacich

kuchynich. Divodem stéale rostouci popularity pstrosiho masa je velky obsah bilkovin a jeho

nizkokaloricka hodnota (KREIBICH, 1994).

3.1 Vlastnosti pstrosiho masa

Pstrosi maso je dietni a mé velmi nizky podil tuku (2 g na 85 g masa), obsahuje malo
cholesterolu (58 mg na 85 g masa) a je zdrojem zivotné dilezitych latek, jako jsou
plnohodnotné bilkoviny, vysoky obsah Zeleza a vitaminG skupiny B a to v maximalné
stravitelné podobg.

Stavba a chemické sloZzeni masa ovliviiuje jeho technologicka a organoleptické
vlastnosti. Jate¢na vytéznost je charakterizovana jako pomér hmotnosti jate¢né opracovaného
téla tésné po porazeni, vcetné pozivatelnych drobtl, k zivé hmotnosti pied porazkou, které je
vyjadieno v procentech. U pstrost se uvadi 50-60 % vytéznosti (KRIZ, 1997). Jateéné télo
tvoii 63 % libového masa, tuku 10 % a kosti 27 %. Maso je hlavni trznim komponentem
pstrosa. Jednim z diivodu ristu poptavky po pstrosim mase je velmi nizky obsah cholesterolu,
jemnost masa, dietni a nizky obsah tuku. Nejvétsi ¢ast komeréné vyuzitelného masa pochazi
ze dvou k¥t, coz je asi 74 %, maly podil je potom na prsou, zebrech a krku. PStrosi kyta se
sklada ze stehenni a lytkové kosti. Tim vznikaji na kyté tfi druhy masa: steak, zadni a
gulasové maso (JURAJDA, 2002).

Pstrosi maso je povazovano za vysoce kvalitni produkt pro svoji vysokou nutri¢ni a
dietetickou hodnotu. Proto je velmi cenné pro lidskou stranku jidelnicku. Cim je kus pstrosa
star$i, tim mé maso tmavsi, cervenéj$i barvu a zaroven je maso tuzsi, neni tak jemné jako
maso z mladého kusu pstrosa (POLAWSKA, 2011).

Mezi hlavni vyvozce pStrosiho masa a vyrobkl patii Jizni Afrika a Izrael. Hlavnimi
zemémi izraelského vyvozu jsou Francie, Svycarsko, Némecko a Nizozemsko (SNIZEK,
1995).
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Barva je jeden z hlavnich znaki, podle kterého spotiebitel pozna kvalitu masa a
masnych vyrobki. Je ddna predev§im obsahem a stavem hemovych barviv. Nejvyznamnéjsi
hemova barviva jsou myoglobin a hemoglobin. Myoglobin je svalové barvivo, které slouzi
jako zéasobarna kysliku ve svalech. Jako druhy je hemoglobin coz je krevni barvivo, které
zprostiedkovava prenos kysliku z plic do svalt. Neni svalovym barvivem, v mase se nachazi
v riznych koncentracich podle toho, jak dostatecné bylo zvife vykrveno. Barvu masa také
ovlivituje hodnota pH a to pfedevsim svétlost masa. To je dano mensi rozpustnosti bilkovin,
které vazou malo vody, svétlo pronikd do malé hloubky, vice se odrazi od povrchovych vrstev
a vytvari dojem svétlejsiho masa (PIPEK, 1991).

Vaznost masa je v technologii definovana jako schopnost masa vazat vlastni, pfipadné
i pfidanou vodu pfi piisobeni n&jaké sily. Cim je tato sila vyssi, tim vice vody piejde z
imobilizovaného stavu do stavu volné pohyblivého. Vaznost se obvykle vyjadiuje v
procentech jako podil vody vazané k celkovému obsahu vody v mase. Lze ji ovlivnit
zpisobem zachdzenim s masem i rliznymi ptisadami. Faktory ovlivitujici schopnost masa
vazat vodu lze jmenovat: pH, koncentraci soli, obsahu nékterych iontd, intravitalni vlivy,
pribéh posmrtnych zmén, rozmélnéni masa. Zadouci vaznosti lze dosdhnout pii
technologickém ovliviiovani nékterych z uvedenych faktord. Vaznost je také ovliviiovano
napiiklad pohlavim zvifete, vékem, stravou a zptisobem chovu (PIPEK, 1991).

Kfiehkost masa zavisi na chemickém sloZeni, strukturou a stavem. Aby bylo maso
dostatecn¢ kiehke, je potfeba, aby se nechalo uzrat po usmrceni. Po néjaké dob€ od usmrceni
by se méla i1 uvolnila ztuhlost. Kiehkost také zavisi 1 na obsahu pojivové tkané popiipadé
kolagenu a dalSich aromatickych bilkovin, které strukturu masa zpeviuji. K jejich uvolnéni
dochazi enzymovou cestou pfi zrani masa (PIPEK, 1991).

Chut’ pstrosiho masa je velmi jemna a chutnd, mozné proto, Ze maso ma velmi nizky
obsah tuku. Maso je chutové srovnatelné s cervenym hovézim masem. Pti pouziti neutralniho
koteni soli a pepie pfipomina pStrosi maso chut’ hovézi, pfi kofenéni bylinkami vyzralou

zveéfinu.

3.2  Chemické sloZeni pStrosiho masa

Maso obsahuje malo cholesterolu a je zdrojem zivotné diilezitych latek, jako jsou
plnohodnotné bilkoviny, vysoky obsah Zeleza a vitamini skupiny B a to v maximalné
stravitelné podobé¢. PStrosi maso je vhodné nejen k ptipravé béznych pokrmii, ale miizeme ho

pouzit i pti dietdch Zlu¢nikové, diabetu, onemocnéni stiev nebo metabolickém syndromu.
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Nizky obsah tukt snizuje Stavnatost masa pfi jeho konzumaci, ale pravé vlastnost stavnatosti
je dulezita pti jeho komerénim prodeji (www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011).

Vliv vyzivy se projevuje kvantitativné 1 kvalitativné. V obou piipadech je dilezity
vyvazeny obsah energie a dusikatych latek v riznych obdobich vykrmu, jakoZ i vyvazenost
jednotlivych vyzivovych slozek krmiva. SniZzovani bilkovin a zvySovani energie ma za
nasledek zvyseni zasobniho tuku v téle, naopak svalovy tuk zvysuje kiehkost, Stavnatost a
chut’ masa. Praimérné hodnoty tuku svi¢kové jsou kolem 0,032 % a bifteku kolem 0,155 %. U
vetSiny druhu masa se projevi nizky obsah tuku na ukor jemnosti masa. Rovnéz se uvadi
moznost Upravy podilu sirnych aminokyselin v krmivu v souvislosti se zvysenim podilu prsni
svaloviny a snizenim podilu tuku v jate¢nych trupech (LEDVINKA, 2011).

Energeticka hodnota syrového masa u pstrosa je 391 kJ/100 g, v porovnani s 517
kJ/100 g hovéziho masa a 508 kJ/100 g masa dribeze. Obsah tuku ve svalech vSak neni v
souvislosti s obsahem cholesterolu. Cholesterol je vétSinou strukturalni soucasti bunéénych
membran. V dusledku rozdild v subcelularni distribuci cholesterolu v tkani svalstva se jeho
obsah nezvySuje se zvySovanim tuku v mase. Pstrosi maso obsahuje vice polynenasycenych
mastnych kyselin napifiklad v porovndni s masem hovézim i masem driibeZe. SloZeni
mastnych kyselin u dribeze i pStrosi je ale ovlivilovano jejich mnozstvim v Krmivu.
Zajimavy je v mase pStrosu i niz8i obsah sodiku (JURAJDA, 2002).

Pstrosi maso je zdrojem zZivotné dilezitych latek, jako jsou plnohodnotné bilkoviny,
vysoky obsah Zeleza a hlavné vitamint skupiny B, a to v maximalné stravitelné podobé.
tuku, neobsahuje jediny sval na kosti pStrosa vice nez 03 % tuku

(www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011).
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II. PRAKTICKA CAST
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4 Cil prace a metodika

Cilem teoretické Casti je vymezeni pojmu souvisejicich s pStrosim masem a jeho
vyuzitim v ¢eské gastronomii. Zaclatek prace se zabyva podrobnou historii chovu,
technologii chovu pstrosi, produkty a charakteristikou pStrosiho masa.

Prakticka Cast se zabyva analytikou jateCného zpracovani pstrosti, spotiebou masa
Vv Ceské republice a pstrosi farmou v Doubravici nad Svitavou. Cilem analytické ¢asti je
provedeni analyzy podminek vyuziti pStrosiho masa v ¢eské gastronomii. V ndvrhové
¢asti je cilem na zakladé analyzy navrhnout Sirs$i vyuziti psStrosiho masa v ramci Ceské
gastronomie. Soucasti prace bylo zjistit spotfeba a vyuziti pStrosiho masa v eské
gastronomii. V metodice je pouzita analyza nakupu a prodeje dribeZe na mistni trh,

analytické porovnani dritbeze nedé€lené a srovnani pstrosiho masa s ostatnimi druhy mas.
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5 Analyza chovu a jateéného zpracovani pstrosi v CR

V roce 2013 bylo v Ceské republice 191 chovatelii a celkové stavy byly piiblizné
3.200 kusti pstrosti. Aktualngjsi informace nejsou k dispozici. Ze viech kraji Ceské republiky
se v roce 2013 vénovalo chovu téchto uzitkovych zvifat na 191 subjekti o celkovém poctu
bézcu 3.213 kust. Nejvetsi pocet subjektu sidli ve Stiedoceském kraji, je to 21 subjektd, které
celkové chovaji kolem 614 bézci. Praimérny pocet pro Stredocesky kraj je 29 kusa zvifat na
jeden subjekt. Po Stredoceském kraji nasleduje Moravskoslezsky kraj s 20 subjekty v kraji s
536 kusy téchto zvifat. Praimér tak ¢inil 27 kust pstrost na jeden ze subjektd. Oba Kraje
predstavuji asi jednu tfetinu chovanych pstrosti v Ceské republice. Dale potom je kraj
Ustecky, Jihomoravsky a Plzeiisky. Kraje maji pocet subjekti stejny, ale s rozdilnym poétem
bézch. Ze vSech Ctyt kraju si v poctu bézci vede nejlépe kraj Jihomoravsky. Jihomoravsky
kraj ptedstavuje chovy celkové o 263 kusech pstrosi (CESKY STATISTICKY URAD,
2014).

5.1 Jatecni zpracovani pStrosiho masa

Nejvetsi svétova produkcee pstrosiho masa, kterd predstavuji asi 70 %, se nachazi v
Jihoafrické republice. Ro¢né je zde porazeno kolem 100 tisic kust pStrost. PStrosi se porazeji
ve veéku 14 — 16 mésict, kdy maji optimalni kvalitu a velikost kiize a vétsi mnozstvi pefi.
Ptiblizn¢ dva mésice pted pordzkou jsou pstrosi pievedeni na dietu s vétSim mnozstvim
vlakniny (30 — 50 %), aby nedochéazelo k nadmérnému ukladani tuku (JURAJDA, 2002).

V odborné literatute se uvadi, Ze jatecné télo pStrosa se prodava na filet, steak, kotletu,
gulaSovka coz se vyuziva jako pojivo do salami nebo sekané primyslové maso. Pojivo je
lepsi nezZ hovézi nebo jehnéci maso. Podstatnd ¢ast komercné vyuzitelného masa pochazi z
kyt pStrosa asi 74 %, zbytek je rozdélen na krk, kiidla, Zebra a ocas. Bederni ¢ast mize byt
rozdélena na kotlety a krk. Krk se vyuzivé pfedevsim k vateni do polévek. Ocas je jedina ¢ast
pstrosiho trupu bohatd na tuk. Ze pstrosa ve staii 14 mésicu, se ziska asi 30 kg masa, coz
obsahuje: 5 kg klizky, 10 kg steaku - filet, 15 kg zadni + krk a k¥idla. Hodnoty vytéznosti
pStrosa — 35 % jsou niZsi nez u skotu nebo prasat. Oblibeny je z pStrosiho masa také biltong.
Biltong se vyrabi z rliznych druhii masa, od hovéziho ptes divo€inu aZz po pStrosi maso.
VétSinou se piipravuje z platki syrového masa nakrajenych na pruhy podél nebo napfiic

svalovinou (PSTROSI FARMA HODEJICE, 2015).

33



Tab. 1. Porovnani pStrosiho masa s ostatnimi druhy masa

Druhy mas/1kg Kalorie Proteiny Tuk Cholesterol
Jehnéci 241 kcal 24 ¢ 159 92 mg
Hovézi 282 kcal 25¢ 18 ¢ 91 mg
Kriti 159 kcal 299 49 69 mg
Kufeci 165 kcal 28 ¢ 49 86 mg
Vepiové 323 kcal 26 ¢ 22 ¢ 99 mg
Pstrosi 114 kcal 26 ¢ 20 60 mg

(www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011)

Z tabulky jasné vyplyva, ze pStrosi maso obsahuje nejméné kalorii a to 114
kcal. Oproti kriitimu masu, které je také jedno z dietnich mas, méa pstrosi jesté o 45 kcal méné.
Proteinti obsahuje pstrosi maso pfiblizné stejné jako vepfové a to 26 g, neni o tolik rozdilné
S ostatnimi druhy mas. Tuku najdeme v pStrosim mase v malé mife. Maso obsahuje pouze 2 g
tuku, na druhém misté¢ v hodnoté tukl je potom kufeci a kriiti se stejnymi hodnotami 4 g.
Cholesterolu je v mase velmi malo a to 60 mg, napiiklad oproti vepfovému, které ma 99 mg

je to velmi maélo.

Tab. 2. Déleni jate¢niho masa z jednoho dospélého kusu pStrosa

Druh masa hmotnost
Klizka 5 kg
Steak - filet 10 kg
Zadni 15 kg
Krk Asi 2 kg
Kiidla Asi 2 kg
Celkem 34 kg

(vlastni zpracovani)
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5.2 Porazka pstrosa v Ceské republice

Porazeni faremnich jateCnych kust pStrostt se provadi na jatkach. Povolenym
zpusobem usmrceni faremné chovanych pstrost je pouze porazka, provedena v souladu s § 5
odstavce 3 zdkona na ochranu zvitat proti tyrani, tedy omraceni a vykrveni. Povolené zpiisoby
porazeni za pouziti mechanického omracCovaciho piistroje a elektrického omracovaciho
pristroje, nebo schvaleného druhu plynu uvadi vyhléaska ¢islo 245/1996 Sb. Utopeni a udusSeni
nesmi byt pouzito. K uklidnéni pStrosa pied porazkou se doporucuje pouzit neprahledné
textilni Cepice, popifipadé kousek né&jaké latky, pfes kterou pstros neuvidi, které se pred
omracenim nasazuji na hlavu. Pro zlepSeni vodivosti pfi omra¢ovani elektrickym proudem se
doporucuje textilni Cepice namocit vodou. Pomocnik by mél se zvifetem na porazce
manipulovat pomoci manipulaéni vidlice dlouhé 120 az 150 cm (CHOVATELSKY RAD
BEZCU, 2000).

Pted porazkou jsou pstrosi po kratkém odpocinku asi 30 minutach ve skupinach po 3 —
5 kusti vhanéni do prostor pordzeci linky. Pfed omracenim je nutné upravit prostory tak, aby
byla zajiSténa co nejmensi pohyblivost pstrosa pro bezpecnost persondlu. K omraceni se
doporucuje vyuzit elektricky Sok, pouzitim omracovacich klesti adaptovanych k hlavé psStrosa.
Trny klesti by mély rovnomérné doléhat na temeno hlavy a pod zobdk. Omracovaci efekt je
rychly a uc¢inny. Pfi omracovani by se mélo dbét na to, aby se omracené zviie pii padu, anebo
pozd¢ji ve smrtelné agonii neporanilo a nedoslo k poSkozeni kiize nebo masa. Po omraceni
musi byt pStros, neZ zanou svalové kiece, zavéSen na dopravni pds porazkové linky.
Zavé&Suje se za nohy a poté je dopraven nad odtokovy zlab krve, vykrveni probiha piiblizné 3
— 5 minut. Po vykrveni pstrosa za¢ina $kubani pefi, které se provadi ruéné. Skubani pefi musi
byt rychlé, nez télo vychladne. Cim je kiize chladngjsi, tim vice se smrituji pérové folikuly a
vyskubavani peti je obtiznéjsi, kdy muze dojit az k poskozeni kiize, coz ma znacny
ekonomicky dopad na jeji cenu. MnozZstvi pefi z jednoho kusu se pohybuje mezi 1 — 3 kg.
Dale potom nastava stahovani kiize a rozporcovani masa (JURAJDA, 2002).

Maso po pordzce neni jeSté vhodné ke konzumaci. Musi probéhnout enzymatické
reakce, které zlepsi vlastnosti masa. Doba zrani probiha u kazdého druhu masa riiznou dobu a
zé&visi na druhu a podminkach. Spravné vyzralé maso je kiehké, ma piijemné aroma a chut.
Stavba masa a jeho chemické slozeni ovliviiuje jeho technologické vlastnosti. Mezi
nejvyznamngéjsi vlastnosti masa patii chutnost, kiehkost, textura, barva a vaznost (JURAJDA,
2002).

V Zidovicich na Litoméficku byly zaloZeny prvni pstrosi jatky v Ceské republice.
Naporcované vakuované maso je dodavano do ¢eskych kuchyni hoteldl, restauraci a feznictvi.
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Supermarkety nebo velkoobchody sice maji o maso uz zajem, ale pozaduji ceny, které nejsou
rentabilni. VétSinu produkce firma Studanka dodava na evropsky trh do Rakouska, Némecka,
Italie nebo Belgii. Certifikovanad porazka na pstrosi farmé ve Studance v Zidovicich, je v
provozu od listopadu roku 2004. Jsou zde porazeni nejen pstrosi z vlastni farmy, ale dovazi
sem zde své kusy i jini chovatelé z jinych &asti Ceské Republiky, ze Slovenska a také Polska
(www.asz.cz., © 2004).

Specialnich pstrosich jatek je v Ceské republice pét, jsou to: ZEPO Boftitov, Cerna
Hora; Luka$ Krejny Zidovice; Caslav; ZAS UtZice a.s.; Ing. Kopacka Petrovice u Susice. Dale

jsou to potom ostatni jatka, které splituji pfedpisy pro hovézi pordzku.

5.3 Zasady veterinarni prohlidky pStrost

Uctelem veterinarni prohlidky je chranit zdkazniky a konzumenty potravin Zivo&isného
puvodu a pracovniky v potravinaiském primyslu pfed pfimym a nepfimym nebezpecim.
Veterinarni prohlidka se sklada z prohlidky jate¢nych kust pstrosti ante mortem a prohlidky

masa a organu zvitat post mortem (STEINHAUSER, 2000).

Vysetreni pStrosi pred porazkou

Pfi vySetfovani pStrosti pfed porazenim kusi se zjiStuje zdravotni stav jednotlivych
zvitat, zndmky poranéni, ptehiati, netypické pachy a uhyny. Kazdy pStros by se m¢él
posuzovat jednotlivé v klidu a v pohybu. Na zdkladé vysledku vySetieni d4 ptislusny ufedni
veterinarni I¢kat souhlas s porazenim. Zakazuje se pordzeni pStrost, u kterych bylo pted
porazkou zjisténo, ze se jedna o jedince v agonii, nebo jevici pfiznaky otravy. Dale se nesmi
porazet zvifata podeziela z ndkazy Cervenky, ornitdzy, snéti slezinné, salmoneldzy, virové
hepatitidy, zvifata s poruchami, které¢ budou vyzadovat zabaveni téla zvifete pfi prohlidce a s
nemocemi nebo poruchami, které pozaduji dalsi sledovani nebo oSetfeni. Pokud ma pstros
ptiznaky chorob nebo jsou u ného pozorovany zmeény, tzn. je Spinavy, ma nacepyiené pefi,
oteklé dutiny, vytok z o¢i nebo nozder, prijem, otoky, kulhani apod., je povaZovan za
podezielého. Kazdy takovy kus je poraZen na konci denniho pordzeni, ale maso je pak

zpracovano jinak nez ostatni jiné kusy pstrostt (NAPRAVNIKOVA, 2001).

VysSetieni po poraZeni

Pti vySetfovani kusu se posuzuje vyzivny stav a povrch celého téla. To zahrnuje
zmény na kiizi a zneci$téni, mira vykrveni a krev. Dale se kontroluji, pfipadné prohmataji
hlava, srdce, jatra se zlu¢nikem, slezina, ledviny, zlaznaty a svalnaty zaludek a stieva, plice,

vzdusné vaky, pohlavni organy, svalstvo, pfipadné kosti a klouby. V mensSich ptipadech se
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provadi podrobnégjsi vySetfeni nafiznuti organli nebo svaloviny, vySetfeni télni dutiny po
rozseknuti prsni kosti. V pfipadé potieby se vySetiuje také dutina zobdku a hltanu po
jednostranném fezu v koutku zobaku. Podle potieby se odebiraji vzorky k mikrobiologickému
nebo jinému laboratornimu vysetieni. Za nepozivatelné se povazuji ledviny, plice a maso a
organy pstrosi, jejichz zmény by mohly nepfiznivé ovlivnit jejich zdravotni a hygienickou

nezavadnost véetné biologické hodnoty (NAPRAVNIKOVA, 2001).

5.4  Odbyt pStrosich produktii

Mezi hlavnimi aktéry odbytu pStrosiho masa jsou dva vyznamné zdroje a to piimy
prodej masa z farem, coz je kratky fetézec, nebo jsou produkty dodavany do subjektt
vetejné¢ho stravovani, kam predevsim patii restaurace. Nabidka vefejného stravovani neboli
restauraci, zavisi na povaze subjektu, pokrmy ze pStrosich produkti se typicky daji nalézt
ptedevsim ve steakovych nebo jinych podobnych specializovanych restauracich.

Jednou z vyjimek je maloobchodni fetézec Makro, ktery je narazové schopen pro
potieby svych zakazniki zajistit dodavky vysekového masa. V ramci prodeje v misté chovu je
obvykle mozné piimo zakoupit maso porcované na jednotlivé C&asti, Cerstvé, chlazené,
uzeniny, konzumni vejce, taktéz kiize ze pStrost, pStrosi pefi, skotdpky, origindlni ptirodni
kosmetiku. Nabidka pstrosich produkti na farmach je dnes velmi rozmanitd. Obecné, z
ekonomického hlediska se chovatelé snazi o co nejvétsi odbyt prakticky vSech produkt
zpracovanych ze vSech ¢asti celého zvitete.

Nejvétsimi zahrani¢nimi chovateli pStrosti a producenti pStrosiho masa se nachazeji v
ramci Evropy v Belgii, Italii, Portugalsku a Spanélsko, a to je rozvoj trhu s témito produkty
teprve v zacatcich. Pro Ceské spotiebitele predstavuji pStrosi produkty netradi¢ni az luxusni
produkt a tuzemsky odbyt je pomérné nizky a tvoii pouze kolem 10%. Zbytek odbytu s
pstrosimi produkty miii pravé do zahrani¢i napiiklad Polsko, Belgie a Svycarsko. Typicky
jsou vyvazena ziva zvitata do Polska. Findlni trhy pro pStrosi kize a kozené vyrobky jsou

v Japonsku.

5.5 Spoti‘eba p§trosiho masa v Ceské republice

Pstrosi maso je zafazeno do kategorie dritbezi. Svym sloZenim a stavbou je maso
velmi podobnému driibezimu masu. PStrosi maso se fadi do kategorie drtibeziho diky svému
slozeni a stavbé. Oproti dritbezimu masu jako naptiklad kratimu nebo kufecimu, mé pStrosi
maso niz8i produkei 1 spotiebu, ale i pfesto zacina byt psStrosi maso velkou lahtidkou ¢eskych
restauraci 1 kuchyni. NiZ§i spotieba je ovlivnéna vys§i cenovou hodnotou. Cena pStrosiho

masa za 1 Kg se pohybuje nad 250 K¢ — 300 K¢.
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Statistické tidaje ohledné nakupu, zasobach, prodeji, cenach dribeze a dribezich

vyrobcich se déli na jednotlivé kategorie driibeze: kufata, slepice, kohouti, husy, kachny,

krity a ostatni. Od r. 2010 byla do Setieni zatazena polozka ,,Ostatni®, ktera zahrnuje jiné

domaci ptaky, chované pro produkci masa. Kategorie se tyka kiepelek, perlicek, bazantu,

v

holubii a také pstrosti. Z diivodu nelze konkrétné zjistit presnéjsi idaje o nakupu, zasobach a

prodeji pstrosiho masa. Celkovy nakup a prodej driibeze za sledovany meésic prosinec 2011,

Ize porovnat v nasledujicich tabulkach ¢. 3 a 4. uvedenych nize.

Tab. 3. Porovnani nikupu driibeZe za mésic ¢erven 2013

Nakoupeno
Nazev C.r celkem v kg Index
7ivé hmotnosti
VI - 2013
a b | Gerven2013 |kvéten2013 | cerven2012 | Lh201370 0 Ty
v-2013 |0 000

Kufata 101 16 287598| 18625131| 18665 475 87,45 87,26
Slepice 102 712 089 770 960 2 92,36 2
Kriity 103 70 821 78 908 60 028 89,75| 117,98
Kachny 104 2 2 2 99,00| 144,93
Husy 105 - - - - -
Ostatni ¥ 106 Y D Y 93,22| 203,16
gﬂ‘;t(;fnz 107 | 170705087 |19 474 9997 | 18 725503 87,657 91,162

(www.eagri.cz, © 2013)

1) ,,nelze zverejnit z ditvodu ochrany ditvérnosti udaju, dle zakona ¢. 89/1995 Sb., o stdtni statistické sluzbé ve

znéni pozdejsich predpisii

2) ,,dritbez celkem — bez iidajii oznacenych indexem 1)

3) ,, Ostatni — je zarazena od r. 2010 podle Naiizeni ES ¢. 1165/2008 a zahrnuje jiné domdci ptdky, chované pro

produkci masa (kiepelky, bazanty, perlicky, holuby a pstrosy). Ptdci chovani v zajeti pro lovecké ucely zahrnuti

nejsou.
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Tab. 4. Prodej driibeZe na vniti‘ni trh - bez exportu a prodeje jinym zpracovatelim dribeZziho masa

Nézev ¢t Prodano v kg Index
VI - VI -

a b Cerven 2013 kvéten 2013 Cerven 2012 2(\)}? / 28/::'3_/

2013 2012
DribeZ nedélend | 401 | 3804 051? 44916127 41257307| 84,69?| 92,207
7 toho: kufata 402 3781 063 4 457 112 4039882 84,83 9359
slepice | 403 2 2 47 142| 137,67 2
kriity 404 22 988 34 500 38706| 66,63 59,39
kachny | 405 2 2 D| 128,06 131,48
husy 406 2 - - -
ostatni 2 | 407 D 2 D1 9296| 76,85

(www.eagri.cz, © 2013)

1) ,,nelze zverejnit z ditvodu ochrany ditvérnosti udaji, dle zakona ¢. 89/1995 Sb., o statni statistické sluzbé ve

znéni pozdejsich predpisii

2) ,, dritbez celkem — bez uidajii oznacenych indexem 1)

3) ,, Ostatni — je zarazena od r. 2010 podle Narizeni ES ¢. 1165/2008 a zahrnuje jiné domdci ptiky, chované pro

produkci masa (kiepelky, bazanty, perlicky, holuby a pstrosy). Ptaci chovani v zajeti pro lovecké ucely zahrnuti

nejsou.

Podle vyse uvedenych tabulek je zhodnoceny prodej a nakup tak, ze nakup dribeze

byl vyssi v roce 2012 o zhruba 1. 650 kg zivé vahy celkové druibeze, nez v roce 2013 v

cervnu. V tabulce €. 4 o prodeji driibeZe na vnitinim trhu je srozumitelné, Ze celkovy pocet

dribeze ned€lené, bylo prodano v mésici ¢ervnu 2012 o zhruba 320 000 kg masa méné nez ve

stejném mesici ale o rok dfive.
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Graf 1. Srovnani prodeje veskeré dribeZe za jednotlivé roky

(www.eagri.cz, © 2013)

cvwr

s jednotlivymi 1éty. Prodej se hodnoti okolo 3.000 az 4.100 tun dribeze. V roce 2011 byl
naopak veliky vzrist prodeje, podle zminénym roka byl nejproduktivnéjsi. Prodalo se mezi
hodnotami 3.600 az 5.400 tun dribeZe. Nejvice vSak v mésici dubnu a srpnu. Kiivka roku

2010 je nejnize u hodnoty 3.500 tun, ale také dosahuje v lednu k hodnoté 5.300 tun dribeze.

5.6 Analyza technologické tipravy pstrosiho masa v ¢eské gastronomii
Hlavni podil masa ptipadajiciho na pstrosa pochazi z kyty. Nejvétsi ¢ast je srovnatelna

s vysoce hodnotnym telecim masem (svickova, zadni a guldSovy) a diky tomu ho lze pfipravit

v mnoha variantach. Pro svllj nizky obsah tuku a cholesterolu je pStrosi maso rovnéz velmi

dobfe pouzitelné v dietni kuchyni.

Pstrosi maso svou chuti a viini pfipomina teleci maso s pfichuti zvéfiny, ma ale tmavsi
barvu. Vhodna uprava pstrosiho masa je vafenim, duSenim, pecenim, ale nejlépe vynikne
chut’ pStrosiho masa pfi grilovani. Velmi dulezité je také marinovani masa ptfed tepelnou
tipravou. Cim déle je maso naloZené v marinadé a kofeni, tim lepsi ziskava maso chut’ a je
jeste jemnéjsi. Je mozno ho pouzit 1 na pfipravu vSech pokrmi ze studené kuchyné. PStrosi

maso neni problém kombinovat s riznymi druhy kofeni. Aby maso projevilo svou pfirozenou
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vini, je vhodné jej minimdln¢ hodinu pied pfipravou vybalit. Postupné zvySovani teploty
masa pted tepelnou Gpravou také podpoti samotnou chut’ masa.

Velmi rozsitené je také grilovani pstrosiho masa, nebo pstrosich klobaskt. Pred
grilovanim je mozné maso marinovat, nejlépe vSak vynikne jeho chut’ pfi kofenéni soli a
Cerstvé drcenym pepiem, nebo Cerstvymi bylinkami. Maso je nejlépe nakrajet na steaky o
tloust'ce cca 2-3 cm. Je mozno grilovat na litinové panvi s minimalnim mnozstvim tuku, nebo
pfimo na rostu na rozzhaveném uhli. Prudkym opecenim se péry masa uzaviou a steak tak
zUstane $tavnaty a kichky, bez ohledu na to jestli chceme: ruzovy (rare 2,5 minuty z kazdé
strany), stfedné propeceny (medium 4 minuty z kazdé strany), vice propeceny (well done 4,5
minuty z kazdé strany). I po stazeni masa z grilu, je$té dochazi a potiebuje chvili na teplém
misté, aby se v ném uvolnila §tdva a ving. PStrosi maso nejlépe chutnd pii Gpravé medium,
nikdy se vSak nesmi nechat dlouhou upravou vysusit. Maso by pak bylo tuhé a suché

(www.pstrosifarma.cz, © 2013).

Dalsim zptisobem tpravy pstrosiho masa je peceni vcelku. Celé kusy masa (nejlépe
velky filet, ofech nebo velky §al) okofenime soli, pepfem nebo kotfenim na divocinu, zprudka
opeceme na tuku pfi teploté¢ 180°C a peceme v troubé pii teploté cca 80°C podle vahy masa
1kg masa 1 - 1,5 hodiny do rizova. Malé kusy potiebuji péci jen 20 - 25 minut. Pii peceni
nevyteCe z masa zadna Stdva, maso je nadhern¢ Stavnaté a kiehké, pii krajeni jsou platky na
fezu jemné ruzové. Po upeCeni mizeme Stavu upravit jako pfirodni, nebo zeleninu
propasirovat, zahustit, pfidat smetanu a pfipravit jako svickovou na smetané

(www.pstrosifarma.cz, © 2013).

DuSené maso nakrajené na kostky (nejlépe maso na gulds, srdce nebo pstrosi krk)
mizeme restovat a dusit na cibulovém zaklad¢ jako gulas, zpracovat na ragi apod. Doba
upravy je cca 45 az 60 minut (Www.pstrosifarma.cz, © 2013).

Pstrosi maso na vareni (krk, zebra, kiidla) vafime tdhlym varem, barva vyvaru je jako
u hovéziho, maso na vatfeni obsahuje hodn¢ kolagenu, po vychladnuti vyvar tvofi rosol.
Velkou pochoutkou jsou také pstrosi vnitinosti. Naptiklad Zaludek svalovy a zldzovy jsou
vyborny na ptipravu dr$tkové polévky. Svalovy zaludek je také dobry vafeny k omackam
nebo v polévce. PStrosi jatra jsou velmi podobna husim, maji skoro stejnou chut’ a jsou
vytecnd a kiehka. Lisi se pouze hmotnosti a velikosti. Jatra maji hmotnost okolo 1 kg. Daji se
pfipravit jako vafena tak i grilovand. Ze pStrosich jater se také vyrabi velmi lahodné pastiky

(www.pstrosifarma.cz, © 2013).
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6 Analyza pstrosi farmy Doubravice nad Svitavou

Analyticka ¢ast je zaméfena na pstrosi farmu v Doubravici. Pstrosi farma Doubravice
nad Svitavou se nachdzi na okraji Moravského krasu na Gpati Drahanské vrchoviny vzdalené
asi 35 km od Brna. Podnik byl zalozen Martinem Koupym a Markem Kubi¢kem v zaii roku
1996. Jedna se o spolecnost s ru¢enim omezenym. Chov pstrosit zacinal ndkupem dvaceti
kutat pstrosa afrického ¢ernokrkého z farmy Oryx ve Sluzovicich na Opavsku. V roce 1997
byly pofizeny tfi triddy modrokrkého pStrosa — Zimbabwe, Namibijského a Botswana
(www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011).

V soucasné¢ dobé se farma zabyvad chovem pstrost africkych, jejich Slechténim,
zpracovanim pstrosiho masa a pstrosich produkti. Nedaleko farmy, asi 13 km se nachazi
velmi oblibeny Westernovy park Boskovice. Jednd se o jedno z turisticky
nejnavstévovangjSich mist jizni Moravy. Kromé africkych pStrosi modrokrkych a
¢ernokrkych podnik chova nandu pampového a emu hnédého. V roce 2004 ziskala farma
certifikat za vytvoreni svétového rekordu s nazvem nejvétsi vejce o hmotnosti 2,455 kg,
kterou snesla slepice pstrosa afrického dvouprstého. V roce 2010 ziskali ochrannou znamku
»Moravsky kras regionalni produkt®, oznacujici certifikat pstrosi produkty z Moravského
krasu. V soucasné dob¢ pstrosi farma hospodaii celkem na 13 ha. Samotna rozloha farmy jsou
4 ha a na dalSich 9 ha zeméd¢€lské pudy se péstuje vojtéska na seno, ktera v zimnim obdobi
tvoii hlavni slozku krmné davky. Podnik ma celkem 70 chovnych pStrosti umisténych na dvou
farméch. Prvni stfedisko se nachdzi v byvalém areélu kravina v HoleSiné (vzdaleny cca 2 km),
ktery plni funkci produkéniho zatfizeni. Nachéazi se zde prvni ¢ast chovného hejna, lihen,
odchovna pstrosit a vykrm pro mladé pstrosy africké (www.pstrosifarmadoubravice.cz, ©
2011).

Pstrosi farma Doubravice se kazdorocné v prubéhu celého roku ucastni raznych akci
po celé Ceské republice. P¥ikladem miize byt napiiklad rybaisky veletrh, vystava psii na BVV
v Brn¢, Velikonoc¢ni jarmark v Jedovnicich, Farmaiské trhy v Brné€, Natura viva Vystavisté
Lysa nad Labem, Napoleonské slavnosti ve Slavkove u Brna, Vanoc¢ni trhy na BVV v Brnég, ¢i

v Uherském Hradisti (www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011).

6.1 Agroturistika pStrosi farmy Doubravice

Agroturistika je také pro farmu velmi ekonomickym zdrojem. Druha ¢ast farmy neboli
druha farma, slouzi jako agroturisticka provozovna pro vefejnost. Ptaci jsou umisténi ve
velkych vzdusnych foliovnicich o velikostech 10 x 35m, kde je ustdjeno 21 kusi pStrosa

afrického a 6 kusit emu hnédého. V dalsi staji o velikosti 6 x 15 m je chovan nandu pampovy.
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V arealu farmy se nachazi podnikova prodejna, ktera navstévnikiim nabizi Siroky sortiment
pStrosich vyrobkl jak uz masa, vajec, klize 1 pefi. Dale je v aredlu stanek s obcerstvenim,
ktery nabizi k zakoupeni pS$trosi speciality. Na vybér maji navstévnici z pStrosich steaku,
klobasy a dalSich pochoutek. Stanek je v provozu od 1. dubna do 30. zafi. V ramci
agroturistiky pofaddd farma pro navstévniky komentované prohlidky a exkurze, vylety pro
rodiny, Skoly, jednotlivce i Sirokou vefejnost. Dale je v nabidce pro navstévniky moznost
prohlidky celého aredlu farmy formou zajezda s ochutndvkou a moznosti nakupu. Exkurze, u
kterych je soucasti ochutnavka a odborny komentai je nutné predem telefonicky nebo osobné
objednat. Cena prohlidky ¢ini 600 K¢/1,5 hodiny/osobu. Vstupné pro organizovanou skupinu

je znacné levnéjsi (www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011).

PStrosi farma Doubravice - podnikova prodejna
Adresa:

Jarni 396

679 11 Doubravice nad Svitavou

Kontakt: 774 817 421

Oteviraci doba:

1.4-30. 6. Po-Pa 8.00-17.00; So-Ne 8.00-17.00
1.7-30.9. Po-P4 8.00-17.00; So-Ne 8.00-14.00
1.10 — 31. 3. Po-P4a 8.00-15.00; So-Ne zavieno.

Sortiment:
e Chlazené Cerstvé pstrosi maso a uzeniny
e Vyrobky z pStrosiho masa, vajec, kiize i peti
e Kosmetika z pStrosiho tuku

e Produkty z Moravského krasu

Pstrosi speciality - produkty z Moravského krasu
Adresa:

Travniky 136
679 21 Cerna Hora - Bofitov "u kruhového objezdu"

Kontakt: 777 986 565
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Oteviraci doba:
PO-PA 8.00-17.00; SO 8.00-12.00, NE zavieno
Sortiment:

e (Chlazen¢ Cerstvé pStrosi maso a uzeniny

e Domaci zabijacka z LeSan

e Uzenafské speciality Sutera Frantiiek, Ole$nice
e Vyrobky z pstrosiho masa, vajec, kiize 1 peti

e Kosmetika z pstrosiho tuku

e Produkty z Moravského krasu

6.2 Ekonomické zhodnoceni pStrosi farmy

Pstrosi farma Doubravice nad Svitavou je zaméfena predev§im na produkci masa,
vajec, kize, pefi a chovnych kust pstrosa afrického. Farma se lihnutim pstrosich kufat zabyva
od jara do srpna. Pouziva pln¢ automatické lihné s digitalnimi teploméry a vlhkoméry, které
slouzi ke spravnému lihnuti vajec. Kapacita jedné lihné je 360 velkych, pstrosich vajec. V
roce 2002 zaznamenala farma nejvyssi produkei pres 500 odchovanych kufat. Celkem bylo
sneseno 1 200 vajec za rok. Podle primérnych statistik literatur je reprodukce nizsi. Cely
lihnouci proces je velmi naro¢ny. Mezi kritické faktory lze zaradit nekvalitni vejce, oplozeni,
zdravi jak samice, tak i samce, thyn embryi ale také uhyny kutat ve vykrmu.

Pstrosi farma zacala s porazkou v roce 2000 na jatkach v OleSnici na Moravé. Od roku
2002 do roku 2004 délala porazku pstrost v Brné, protoze zdejsi provoz farmé neumozioval
certifikaci pro vyvoz masa do zemi EU. Dale také i z divodd nizsich pfepravnich nakladi
piesla na porazku v nedalekém Bofitové (WEGSCHELDER, 2007).

Za rok 2015 farma odchovala zhruba 400 kust pstrost. Chovatelé vozi zvitata dvakrat
tydné na jatka. Porazené pStrosy si sami zpracovavaji a nasledné prodavaji v podnikové
prodejné¢ farmy nebo vyvazeji do riznych obchodnich fetézcli i do zahrani¢i. Nejvétsiho
z4jmu o pStrosi maso zékaznici projevuji od ¢ervna do zafi. Poptavka je tak vysoka, ze béhem
jednoho dne prodaji jednoho pstrosa. Ze 100 kg pstrosa lze ziskat 30 kilogramli komeréniho
masa avSak pouze asi 17 kg kvalitntho a 13 kg ofezu neboli vyrobniho masa.

(WEGSCHELDER, 2007).

44



Tab. 5. Cenik uzenych pstrosich specialit

Polozka: Cena/l kg:
Pstrosi jatrova pastika 149 K¢
Pstrosi klobdsa paprikova 209 K¢
Pstrosi cabajky 329 K¢
Pstrosi debrecinské parky 219 K¢
Skvarené pstrosi sadlo 0,5 kg 45 K¢

(www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011)

Tab. 6. Cenik chlazeného pStrosiho masa

Déleni masa: Cena/l kg:

Velky filet 565 K¢
Filety 525 K¢
Steak velky 460 K¢
Steaky 429 K¢
Steaky medailonky 319 K¢
Pecené (dolni stehno) 369 K¢
Maso na gulas 219 K¢
Pstrosi kyty vykosténa 329 K¢
Vyrobni maso (sekana) 129 K¢
Kosti na polévku 19 K¢

Srdce 119 K¢
Jatra 129 K¢
Syrové sadlo 45 K¢

Pstrosi vejce 300 K¢

(www.pstrosifarmadoubravice.cz, © 2011)
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6.3 Navrhova ¢ast

Pstrosi maso, které je zdravé a malo kalorické by autorka doporucéila rozsifit nabidku na
mistnim trhu v obchodech, restauracich a domacnostech. Jak vyplyva z analytické ¢asti,
nabidky pstrosich produktii je mélo a za vysoké ceny. Navrhem je spoluprace pstrosi farmy
s 1é¢ebnymi zafizenimi a dodavky masa do blizkych nemocnice v Boskovicich, Blansku a do
brnénskych nemocnic napt. Fakultni nemocnice Brno, nemocnice u sv. Anny a Zluty kopec —
onkologie. Pstrosi farmé autorka doporucuje snizeni cen. Doposud se proda jeden kus pstrosa
za den, coz pfi vys$Sim odbéru nad dva kusy a vice, by mohl podnikatel snizit ceny masa a
produktti 0 20% a byt stale rentabilni. Dalsim navrhem je $irsi spoluprace a dovoz pstrosiho
masa do gurmanskych restauraci a steak house v Boskovicich a v Brné napf. Monte Bu.
Farm¢ autorka doporucuje vice reklamy a propagace jak z oblasti agroturistiky tak i
gastronomie. Navrhem jsou agroturistické a gastronomické akce jako napf. détsky den na
farm¢ s programem pro déti, paleni carodéjnic s opékanim pstrosimi klobasy a také
ochutndvkovy den pstrosich produkti za akéni ceny nez obvykle. Dale je doporuceno vice
reklamnich ceduli a poutac¢t v blizkosti farmy 20 km na silnici E461. Také autorka
doporucuje akce pro zakazniky, napt. vikendové slevy, pfi nakupu nad urcitou cenovou
hodnotu sleva na ndkup, zvyhodnéné cenové balicky sestavené z pstrosiho maso a pstrosich
produktii.

Ze zkuSenosti autorky vyplyva, ze na pstrosi farmu do Hodéjic, jezdili zékaznici S riznymi
onemocnéni, kupovat pravé dietni psStrosi maso. Nékterym zakaznikim se dokonce povedlo
diky konzumaci pstrosiho masa nad nemoci vyhrat, nebo ji alespoii zmirnit.

V névrhové C€asti jsou uvedeny recepty z pStrosiho masa a pStrosich produktl v ceské

gastronomii.

Receptury pStrosiho masa a produktu
Nejen z hovéziho, vepiového, rybiho a driibeziho masa, které mame na kazdodennim
jidelnic¢ku, ale i ze pStrosiho masa se dokaze uvaftit spousta vybornych a chutnych pokrmd.

Ceny jsou uvedeny za celkovou pfipravu receptur.

Pstrosi steak (2 porce)
Suroviny:
e 2 platky pstrosich steakd (cca 200 g/1kus)

e kofeni na steaky
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e oOlivovy olej

Pstrosi maso nalozime alespoil na 24 hodin do olivového oleje, posypeme kofenim,
osolime a nechame nalezet. Po ulezeni maso vklddame do rozpalené¢ho oleje na panvicku a
zprudka opékdme. Steaky opeceme z kazdé strany asi 4 - 5 minut. Poté vyjmeme z panve
dame do misy, pfiklopime a nechame ,, tzv. dojit “ 5 - 10 minut. Pak uZ jen poddvame na
talif.

Cena: 200 — 250 K¢/ 2 porce

Obr 4. Pstrosi steak

(www.receptyonline.cz, © 2005)

Varené pstrosi vejce
Suroviny:

e 1 ks pstrosiho vejce ve skofapce

Pstrosi vejce by mélo byt prohlidnuté pod specidlni lampou, jestli neni oplodnéné a také
musim byt Cerstvé. Vejce omyjeme, aby skofapka byla ¢ista, dame do hrnce a zalijeme vodou,
aby vejce bylo celé ponotfené, a nechame vatit. Vafime asi 1,5 hodiny. Po uvaieni oloupeme
skorapku, neni to tak jednoduché jako u slepi¢iho vejce, potom vejce osolime a
konzumujeme.

Cena: 300 K¢/ 1 vejce

Jatrova pstrosi pastika
Suroviny:
e 1 velky pstrosi jatra (vcelku)

e 3 platky uzeného Speku
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2 ¢ajové 1zicky masla (roztaveného)

1 $picka noze tymianu

1 bobkovy list

3 polévkové 1zice Weinbrand nebo Sherry
Spetka soli

Spetka pepte

Opeceme Spek na panvi bez tuku. Kousky Speku vyjmeme a na zbylém tuku opeCeme

jatra na mirném ohni na panvi. Okofenime tymianem, bobkovym listem, soli a pepfem a

pe¢eme vSe dohromady dalsi 3 - 4 minuty. Potom peclivé vmichame Weinbrand nebo Sherry.

Vyjmeme bobkovy list a jatra pomeleme do kaSovité hmoty. Hmotu naplnime do malych

promasténych pastikovych forem a pokapeme rozpusténym maslem. Pastiku umistime do

lednicky az do uplného vychlazeni.

Cena: 150K ¢/ 1kg

Vajecny pStrosi likér

Suroviny:

1 odd¢€leny Zloutek

475 g cukru

3 1zi¢ky vanilkového cukru

1 litr sladké smetany

2 litry rumu nebo jesté 1épe Cisté rezné (likér pak bude krasné€ Zluty, zatimco rum

stahne jeho barvu dohnéda)

Zloutek uslehame pti pokojové teploté s cukrem, piimichdme vanilkovy cukr a nakonec

zaSlehame smetanu a alkohol. Smés poté ulozime ve vétsi nadobé do chladného prostiedi a po

vysrazeni sto¢ime do lahvi a miizeme pit.

Cena: 400-500 K¢/ 3,3 litru

Polévka z pStrosiho krku

Suroviny:

300 g pstrosiho krku
80 g tuku na smaZzeni

180 g nakrajené polévkové zeleniny

250 ml vody
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e 40 g mouky

e Spetka soli

e Spetka pepie

e nudle, zavarka

Pstrosi krk opeCeme s polovinou tuku a polévkové zeleniny. Poté zalijeme vodou. Krk
dusime do mekka. Po duseni krku do mékka, vyjmeme krk z hrnce, maso oddélime od kosti a
nakrajime na malé kousky. Zbylou polovinu tuku nechdme rozpustit v jiném hrnci, posypeme
moukou a za stadlého michdni osmahneme. Zalijeme vyvarem, vmichame polévkovou
zeleninu. Polévku ochutime soli, pepiem a pridame oddélené maso z pstrosiho krku a nudle
nebo zavarku, podle uvazeni. PStrosi maso z krku se jen rozpada jak je kiehké a ma jemnou
chut’.

Cena: 20-30K¢/ 1 porce

Obr 5. Pstrosi polévka 7 krku

(www.receptyonline.cz, © 2005)

Nudli¢ky z pStrosiho masa na Zampionech (4 porce)
Suroviny:

e 750 g pStrosiho masa

e 50 guzené slaniny (nakrajené na kosticky)

e cibule

e 250 g zampionil

e kofeni na divo¢inu
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e Spetka soli
e 0,251 smetany

e 2pol. . oleje nebo sadla

Pstrosi maso nakrdjime na nudlicky, osolime, okofenime a zprudka opeceme na
rozpaleném tuku. Dale pfiddme slaninu a cibuli nakrajenou na malé kousky, osmahneme
spolu s houbami do zlatova. Potom vse zalijeme smetanou a kratce povaiime. Jako pfilohu
podavame nejlépe S varenou ryZzi.

Cena: 100 K¢/ 1 porce

Obr 6. Pstrosi nudli¢ky na Zampionech

(www.toprecepty.cz, © 2017)
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Zavér

Pitros africky je v Ceské republice vniman jako netradiéni zvife. Na uzemi Ceské
republiky je velmi malo chovatelii pstrost. Chov pstrosi je pomérné kratky, je datovan od
roku 1990. Faremni rozmach chovu zacal v letech 1993 — 2005. Novodobé pocatky chovu
psStrosit jsou lokalizovany Vv Severni Africe. Odtud se chov rozrostl do dalSich zemi. Na
Severni Moravu byli jedinci dovezeni v letech 1993 z Nizozemi. Dalsi dovoz nasledoval
ten, ze diive byly velmi vysoké potizovaci ceny chovu pstrosti. Dale potom je pStros jako kus
cenové draz$i nez napiiklad, jakéakoliv jina dribez na faremni i domaci chov.

Cena jednoho dosp¢lého kusu pstrosa k chovu se pohybuje mezi 10.000 — 15.000 K¢ o
hmotnosti 150 kg a stafi 3 let. | pro domaci chov je pstros slozitéjsi a nebezpecnéjsi, nez
naptiklad chov jiné domaci dribeze. Situace v dne$ni dobé Ze uz jina, pofizovaci cena za
chovna zvitata klesla na pfijatelnou cenovou troveii a chov se rozsifil po celém tizemi Ceské
republiky. Velmi oblibené jsou uz i pStrosi produkty jako jsou krémy, malovana kraslice a
odévy z pstrosich kuzi.

Pstrosi maso je velmi zdravé. Svou chuti pStrosi maso také vynika v dennim jidelnicku
¢loveka. Podstatna ¢ast konzumniho masa pochazi z nohou, coz je asi 74 %. Zbytek jate¢ného
téla je rozdelen na krk, ktidla, prsa, Zebra a ocas. Vytéznost masa ve 14 - 16 mésicich stari se
pohybuje okolo 30 kg. Pro porovnani vytéznost libového masa u kufete je 65 %, u kruty 71 %
a u hovéziho 64 %. Z jate¢ného kusu pstrosa se tedy ziskava asi 30 kg Cistého masa bez kosti.
PStrosi maso lze upravovat tepelnymi zplsoby jako duSeni, peCeni, vafeni, smazeni i
grilovani. V navrhové ¢asti jsou uvedeny recepty o pStrosim masu a produktech.

Teoreticka ¢ast je zaméfena na seznameni s chovem pstrosii jak v Ceské republice tak
1 zahrani¢i. Jsou zde vymezeny pojmy souvisejici s pStrosim masem a jeho vyuzitim
Vv gastronomii. Tim bylo splnéno zadani teoretické ¢asti.

V praktické ¢asti je analyzovana pstrosi farma Doubravice nad Svitavou, chov a
jate&né zpracovani pstrosti na izemi Ceské republiky. Pstrosi farma je vzdalena pouze 35 km
od Brna. Vynika predevsim ve své agroturistice na farm¢, prodejem pstrosiho masa a jinych
pstrosich produkti. Pstrosi farma vznikla roku 1996. Pstrosi produkty nabizi po celém Gzemi
Ceské republiky i zahrani¢i. Podrobny program akci, na kterych se farma tucastni, je k
nahlédnuti na webovych strankach na www.pstrosifarmadoubravice.cz.

Farma ziskala certifikat za vyrobu: Pstrosich produktii z Moravského krasu, ktery
obdrzela v roce 2010. Druhy certifikat o vytvofeni svétového rekordu Nejvétsi vejce dostala

farma roku 2004 o hmotnosti 2,455 kg, které snesla samice 8. dubna 2004. V roce 2015 farma
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odchovala asi 400 kusi pStrost, avSak nejvyssi produkci odchovanych kurat na farmé bylo
v roce 2002, kdy se pocet vysplhal az na 500 kusu.

V ramci této prace autorka provedla analyzu pstrosi farmy v Doubravicich, kde je
analyzovan, sortiment pStrosiho masa, pStrosi produkty a vyuziti pStrosiho masa v Ceské
gastronomii. Na zaklad¢ spotfeby a produktivity psStrost jak na pstrosi farmé v Doubravici
nad Svitavou tak i ze statistickych tdajti vyplyva, Ze spotieba v Ceské republice pstrosiho
masa je opravdu nizka. Ze statistickych udaji o prodeji driibeze ,,ostatni“, kde jsou zafazeni
pStrosi vyplyva, ze jSou na tietim misté za drtibeZi slepic a kachen v obdobi mésici kvétna a
¢ervna roku 2013. Nakup ostatni driibeze v roce 2013 byl naopak na druhém misté a v roce
2012 na prvnim misté. Je také zfejmé, ze nabidka masa na naSem trhu je opravdu omezena a
spotiebitel musi vynalozit spoustu sil, nez se k produktu dostane.

V navrhové ¢asti autorka doporucuje spolupraci pstrosi farmy s 1é¢cebnymi zatizenimi
a dodavkou masa do nemocnic. Pstrosi farmé autorka také doporucuje snizeni cen za pstrosi
maso a vyrobky na trhu. Dal§im ndvrhem je $ir§i spoluprace a dovoz pstrosiho masa do
stravovacich zafizeni po Ceské republice. Farmé je doporudena $irsi propagace farmy jak
z hlediska gastronomie, tak agroturistiky. V navrhové ¢asti jsou uvedeny recepty na pstrosi
pokrmy i s ekonomickym hodnocenim.

Pstrosi farma disponuje hospodaistvim s vys$$im poctem jateCnych pstrost coz je 450
ks/rok a také vyuziva kvalitniho technického zazemi farmy. Farma si maso po porazce
zpracovava sama a z velké ¢asti ho prodavd v mistni podnikové prodejné. Tento zplsob
prodeje se farmé vyplati, jelikoz v kone¢né cené nejsou zapocitany marze prepravcum. Cilem

praktické ¢asti bylo analyzovat podminky vyuziti pStrosiho masa v Ceské gastronomii, tim

také bylo splnéno.
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