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WSTĘP
NA POCZĄTKU BYŁA DZICZYZNA

„Myślistwo w ogólności oznacza wszelki rodzaj wojny, jaka się zwykła czynić 
przez ludzi zwierzętom czworonożnym na ziemi, ptakom w powietrzu i ry-
bom w wodzie. I dlatego to dawniej nazywano łowiectwem, zkąd potem 
poszedł wyraz łowczy używany równie w języku pospolitym, jako też i na 
dworze królów (...). Jak każda rzecz, tak i ten wydział gospodarstwa domo-
wego ma swój szacunek i użyteczność”. Tak w Poradniku dla myśliwych pisał 
w 1839 roku Jan Szyttler (1763–1850), niegdyś jeden z kucharzy Stanisła-
wa Augusta Poniatowskiego, uczeń sławnego Paula Tremo, autor książki 
Kucharz dobrze usposobiony (1830) i późniejszej Kuchni myśliwskiej (1845), 
bestsellera tamtych czasów.

I rzeczywiście, już ze szkoły wiadomo, że nasi najdalsi przodkowie zajmo-
wali się głównie zbieractwem, a później łowiectwem. Upolowane zwie-
rzęta nie tylko służyły im za pożywienie, ale czerpano z nich również inne 
korzyści: skórą można było się okryć lub w nią ubrać i w ten sposób ochro-
nić się przed chłodem, a  z  kości zrobić narzędzie, które pomoże prze-
trwać w surowych warunkach. Ludzie pierwotni prowadzili koczowniczy 
styl życia: wędrowali za zwierzyną i wykorzystywali w celu jej pojmania 
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przeróżne, z czasem udoskonalane pułapki i narzędzia: najpierw prymi-
tywne maczugi, później proce, łuki i oszczepy. Polowania, wówczas dość 
niebezpieczne dla myśliwych, uczyły współpracy i współdziałania w gru-
pie, były więc również ważnym elementem, który scalał wspólnotę. Sa-
motny myśliwy z procą niewiele by wskórał, ale w grupie to już zupełnie 
co innego. Ci najlepsi łowcy, którzy kierowali polowaniami i wyróżniali się 
siłą oraz sprytem, byli bardzo wysoko cenieni w  społeczności. Bez nich 
ciężko byłoby przetrwać.

W średniowieczu tryb życia ludności zmienił się na bardziej osiadły: już nie 
wędrowano zbyt daleko, przynajmniej w  naszej części świata, a  częściej 
uprawiano pola i hodowano zwierzynę w obejściach. Lasy zaczęto karczo-
wać pod uprawy, a łowiectwo powoli stawało się formą rozrywki dla wład-
ców i bogaczy, którzy ustanawiali sami dla siebie przywileje. W X wieku na 
grubą zwierzynę mogli polować tylko królowie i książęta (ewentualnie ci, 
którym ci uprzywilejowani na to pozwolili), zaś miejscowa ludność miała 
obowiązek ich gościć, brać udział w obławach oraz karmić psy i sokoły, co 
na pewno było kłopotliwe i kosztowne. Łowy organizowano z obławą i wy-
korzystywano różne rodzaje pułapek: zasieki, kłody i wilcze doły. Jako broni 
używano głównie oszczepów.

Wspaniałe polskie puszcze, lasy i łąki zamieszkiwały wówczas tury, żubry, 
niedźwiedzie, sarny, jelenie, łosie, daniele, dziki, rysie, zające, bobry (kie-
dyś z upodobaniem jadano mięso bobrze) i ptactwo. Potrawy ze zwierzy-
ny niezwykle często gościły na stołach najbogatszych: królów, szlachty, 
rycerstwa i kleru. 

Od XIII wieku prawo do polowania na grubego zwierza zaczęto rozszerzać 
na inne warstwy społeczne. W  XV stuleciu zaczęła się rozpowszechniać 
broń, a łowy stały się bardziej owocne i niestety krwawe. Sprawami orga-
nizacyjnymi w czasie królewskich polowań zajmował się wówczas łowczy, 
który miał wielu pomocników, między innymi strzelców (myśliwych z bro-
nią palną), dojeżdżaczów (łowcy konno ścigający zwierzynę ze sforą psów), 
ptaszników (łowiących ptaki z  wykorzystaniem sideł i  pułapek) i  sokolni-
czych (polujących z sokołami).
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Wspólne polowania szlachty i królewskie łowy jesienią i zimą były wówczas 
ważną okazją do spotkań towarzyskich, a także stanowiły preludium do kil-
kudniowych (ba, nawet kilkutygodniowych!) uczt, na które zjeżdżali goście 
z najdalszych zakątków kraju, a czasami nawet z zagranicy, o czym świad-
czą choćby opisy uczt i biesiad Henryka Wolfa, o których można przeczytać 
w książce Polskie przypadki Henryka Wolfa z Zurychu. Dziennik podróży z lat 
1570–1578.

W  1839 roku Jan Szyttler, kucharz na dworze Stanisława Augusta Ponia-
towskiego, wydał swój Poradnik dla myśliwych (Drukarnia B. Neumana, 
Wilno), w  którym pisał: „Dobra jest rzecz z  natury swojej myślistwo. Ono 
młodego człowieka zaprawia do odwagi, uczy używać dowcipu, wzmac-
nia siły, powołując koniecznie do ruchu, ożywia imaginaciją rozmaitością 
przedmiotów i pokrzepia umysł niewinnością zabawy na ogromnym tea-
trze przyrodzenia. Nieraz najbieglejsi lekarze zalecają polowanie na cho-
roby umysłu i ciała. Dotknięty zostałeś człowieku smutkiem, zgryzotą lub 
troskami, pójdź na polowanie, a tam pozbędziesz się boleści tego rodzaju. 
Dręczą cię hemoroidy, czujesz brak apetytu? Cierpisz jaki niesmak w zżyciu 
lub otręwiałość członków pochodzącą z  pracy do jednego przywiązanej 
miejsca? Pójdź, powiadam raz jeszcze, na polowanie; a tam przyjemnie się 
rozerwiesz i siły zżycia oczyszczasz”.
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W 1845 roku ten sam autor wydał ko-
lejną książkę związaną z  myślistwem: 

Kuchnia myśliwska, czyli na łowach: dla 
uśmierzenia głodu, dogadzając oraz naj-
delikatniejszemu smakowi z  dodaniem rad 

i  przepisów do urządzenia ubitej zwierzyny 
czworonożnej lub ptactwa, tudzież przygotowa-

nia naprędce posiłku z  wybranych rozmaitych drob-
nych cząstek zwierzyn (Drukarnia A. Marcinowskiego, Wilno), 

w której zawarł receptury dań z mięsa zwierząt, na które wówczas polo-
wano. Można w niej znaleźć przepisy na chrapy łosie, łapy niedźwiedzie, 
kołdunki z bobra czy mózgi z łosia. 

W okresie międzywojennym zaczęły w Polsce powstawać pierwsze związ-
ki łowieckie. W 1936 roku powołano Polski Związek Łowiecki (PZŁ), który 
do dziś szkoli i nadaje uprawnienia łowieckie oraz nadzoruje poszczególne 
koła łowieckie, a w 1952 roku wprowadzono podział kraju na obwody ło-
wieckie. W 1995 roku sejm uchwalił obowiązującą do dziś (nowelizowaną) 
ustawę Prawo łowieckie.

W XXI wieku dziczyzna znacznie rzadziej króluje na polskich stołach niż 
kiedyś, i to nie tylko dlatego, że Polacy jedzą coraz mniej mięsa, gotując 
wegetariańsko lub po prostu ograniczając je ze względów zdrowotnych 
lub etycznych. Pokutuje przekonanie, że to mięso bardzo wymagające, 
które potrzebuje odpowiedniego traktowania, a  nie każdy ma czas, by 
planować obiad dwa dni lub nawet tydzień wcześniej. Mimo to dobrze 
przygotowana dziczyzna to prawdziwy rarytas, którego smak jest wprost 
niezrównany.
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DARZBÓR!
Najważniejsze unormowania prawne dotyczące myśliwych i gospodarki ło-
wieckiej w Polsce zawiera Ustawa z dnia 13 października 1995 roku Prawo 
łowieckie oraz kolejne rozporządzenia. W Polsce wolno polować wyłącznie 
przy użyciu myśliwskiej broni palnej, dlatego myśliwych dotyczą również za-
pisy Ustawy o broni i amunicji z 21 maja 1999 roku. Myśliwi zobowiązani są 
również do przestrzegania aktów normatywnych i uregulowań wewnętrz-
nych PZŁ (pełny wykaz: www.pzlow.pl).

Myśliwym w Polsce może zostać osoba pełnoletnia z obywatelstwem pol-
skim i  korzystająca z  pełni praw obywatelskich, która nie była karana za 
przestępstwa wymienione w prawie łowieckim, odbyła roczny staż kandy-
dacki oraz szkolenie przeprowadzone w PZŁ, zdała egzamin z zakresu ło-
wiectwa, złożyła deklarację i uiściła wpisowe. 

Młody myśliwy (fryc) składa ślubowanie: „Przystępując do grona polskich 
myśliwych, ślubuję uroczyście: przestrzegać sumiennie praw łowieckich; 
postępować zgodnie z zasadami etyki łowieckiej; zachowywać tradycje 
polskiego łowiectwa; chronić przyrodę ojczystą; dbać o dobre imię łowie-
ctwa i  godność polskiego myśliwego”. Później czeka go jeszcze chrzest 
myśliwski (po każdorazowym pierwszym zdobyciu sztuki zwierzyny z da-
nego gatunku) oraz pasowanie, często po ustrzeleniu pierwszej sztuki 
zwierzyny grubej.

Popularne polowania zbiorowe, w których niezwykle ważny jest element 
towarzyski, mają określony scenariusz. Najpierw jest odprawa: na dźwięk 
sygnału Zbiórka myśliwych uczestnicy polowania ustawiają się w  okre-
ślonym szyku w półokręgu: po prawej stronie myśliwych naganiacze, po 
lewej sygnaliści. Po sygnale Powitanie liczy się i spisuje uczestników, od-
czytuje listę zwierząt, na które można polować, oraz komunikaty, m.in. te 
dotyczące bezpieczeństwa. Później myśliwi wyciągają karty z numerami 
stanowisk. Na koniec odprawy rozbrzmiewa sygnał Apel na łowy. Pierwszy 
oddany strzał uprawnia do dekoracji złomem (odłamana gałązka drzewa 
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lub krzewu z miejsca, z którego padł strzał). Ostatnim etapem polowania 
jest pokot, w czasie którego układa się zwierzynę według obowiązujące-
go schematu (gatunkami), oddając jej ostatni hołd i podsumowując całe 
polowanie. Na pokot zwołuje zebranych sygnał Zbiórka myśliwych, a roz-
poczyna go melodia Koniec polowania. Po podsumowaniu i  sygnałach 
oznaczających śmierć zwierzyny przy poszczególnych gatunkach wy-
biera się króla polowania, a czasami również króla pudlarzy – tego, który 
oddał najwięcej niecelnych strzałów. Polowanie kończy sygnał Darzbór. 
Myśliwi wysłuchują go z odsłoniętymi głowami, aby w ten sposób dodat-
kowo uhonorować ustrzeloną zwierzynę.

W ciągu roku jest kilka polowań, które mają dla myśliwych szczególne zna-
czenie. Należy do nich hubertus na cześć św. Huberta, którego wspomina 
się 3 listopada. Rozpoczyna się ono specjalną mszą świętą ku czci patrona. 
Przed ołtarz przynosi się wówczas dary lasu, upolowaną zwierzynę i wyro-
by wędliniarskie. Po polowaniu odbywa się biesiada, w której biorą udział 
myśliwi i ich rodziny.

Tradycje polowania wigilijnego sięgają jeszcze czasów przedchrześcijań-
skich i przesilenia zimowego. Trwa ono krótko: myśliwi oddają ledwie kilka 
strzałów i  zbierają się na pokocie; bywa i  tak, że często w  tym dniu od-
puszcza się strzał. Po sygnale uczestnicy polowania składają sobie życzenia, 
dzielą się opłatkiem i biorą udział w postnej myśliwskiej biesiadzie. Prakty-
kuje się również zostawianie po kawałku opłatka w paśnikach. 

Polowanie noworoczne organizowane w  niektórych kołach również jest 
krótkie, tylko biesiada nie jest postna.

WSTĘP

12



ZWIERZĘTA ŁOWNE
Zwierzyna to gatunki podlegające gospodarowaniu i użytkowaniu łowie-
ckiemu, w związku z czym określono okresy ochronne i okresy polowań. 
Listę gatunków zwierząt łownych ustalił minister środowiska w rozporzą-
dzeniu z dnia 11 marca 2005 r. (Dz.U. z dnia 22 marca 2005 r.). Znajduje się 
na niej 31 gatunków zwierząt, w tym 18 ssaków i 13 ptaków.

Dziczyznę dzielimy na grubą (m.in. dzik, sarna jeleń, daniel, muflon, łoś) 
i drobną (m.in. zając, dziki królik, lis, borsuk, kuna), w tym ptactwo (m.in. ba-
żant, dzika kaczka, kuropatwa, przepiórka). Terminów polowań i odłowów 
w danym roku należy szukać na stronie PZŁ.

»	 Dzik (Sus scrofa) to jeden z najpopularniejszych i najliczniejszych 
gatunków, typowa leśna zwierzyna, choć można go również spot-
kać na mokradłach czy bagnach. W ostatnich latach coraz częściej 
zasiedla nawet tereny podmiejskie, śródmiejskie lasy i parki. Wy-
stępuje w Europie i Azji z wyjątkiem północnych rejonów Skandy-
nawii i Rosji.
Dziki z wyglądu przypominają świnie domowe, mają jednak ma-
sywniejszą budowę, szczególnie w części przedniej. Jak pisał Jan 
Szyttler w  Poradniku dla myśliwych: „Zwierz ten z  postaci swojej 
i sposobu życia bardzo jest podobny do domowego wieprza; jakoż 
w całym swym kształcie równie jest niezgrabnem i ociężałem stwo-
rzeniem. Biega dosyć rączo, zmysł czucia ma słaby, ale wzrok i słuch 
bardzo ostry. Żyje zawsze w  trzodzie, w  gęstych, a  szczególniej 
dębowych lasach: miejsca zaś niskie, błotniste, ostępy gęsto zaro-
słe są mu już najulubiesze. Trzoda dzików żadnych innych zwierząt 
między sobą niecierpi”. 
Dziki należą do zwierząt wszystkożernych. Odżywiają się zarówno 
pokarmem roślinnym, jak i  zwierzęcym. Mają bardzo dobry słuch 
i węch, ale słaby wzrok. Na dziki można dziś polować przez cały rok.

»	 Jeleń szlachetny (Cervus elaphus) występuje w  warunkach na-
turalnych w Europie, w części Azji i w północnej Afryce. W Polsce 
żyje na terenie całego kraju, z nielicznymi wyjątkami. Jelenie można 

WSTĘP

13



spotkać w dużych kompleksach leśnych, gdzie po sąsiedzku są łąki 
i polany. W naturalnym środowisku jeleń szlachetny może dożywać 
do 20 lat. 
Sezon polowań na jelenie trwa zwykle od końca sierpnia do końca 
lutego (w przypadku łań od września do połowy stycznia). Daw-
niej upolowane mięso jelenie przeznaczano do jedzenia, skórę 
przerabiano na irchę, poroża służyły do ozdoby komnat, a  racice 
tokarze wykorzystywali do wytwarzania przeróżnych wyrobów. 
Z sierści robiono z kolei materace i kapelusze, a tłuszczu używano 
do wyrobu mydła.

»	 Sarna europejska (Capreolus capreolus), najmniejsza przedstawiciel-
ka jeleniowatych, żyje w całej Europie i częściowo w Azji. W Polsce 
można ją często dojrzeć w lasach i na łąkach w sąsiedztwie komplek-
sów leśnych. Doskonale przystosowuje się do każdych warunków 
środowiskowych – do tego stopnia, że powstała ekotypowa forma 
gatunku bytująca wyłącznie w terenie polnym.
Sezon polowań na kozły zaczyna się zwykle w połowie maja i  trwa 
do końca września, a na kozy i koźlęta od początku października do 
połowy stycznia.

»	 Zając szarak (Lepus europaeus) żyje niemal w  całej Europie i  na 
części kontynentu azjatyckiego. To najpospolitszy przedstawiciel 
zwierzyny drobnej w  Polsce, który zasiedlił tereny we wschodniej 
i centralnej części kraju, a także niziny i góry. 
Sezon polowań trwa od końca października do początku stycznia. 
To chyba jedyne ze zwierząt łownych, którym myśliwi przypisali tak 
wiele określeń w języku łowieckim, najpospolitsze z nich to koszlon, 
ślepak, śpioch, skotak, wacho, kusy, kot, filip, kopyra, siwak, korpal.

»	 Dziki królik (Oryctolagus cuniculus) jest często mylony z zającem. 
Żyje na większości obszaru Europy, w północno-zachodniej części 
Afryki, w Australii i w Nowej Zelandii. W Polsce występuje głównie 
w środkowej części kraju. Dziki królik jest gatunkiem synantropijnym, 
w związku z czym chętnie osiedla się na terenach zurbanizowanych. 
Można na niego polować w tym samym okresie co na szaraka.
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»	 Bażant (Phasianus ssp.) żył niegdyś głównie w umiarkowanej strefie 
klimatycznej w Azji, ale został introdukowany również w Amerykach 
i Europie. W Polsce występuje licznie na większości terenów. Charak-
teryzuje go wyraźny dymorfizm płciowy: koguty są większe od kur, 
mają dłuższe ogony i kolorowe upierzenie. Ptaki lubią zarośla, oko-
lice jezior i bagien. Na koguty zwykle można polować od początku 
października do końca lutego, a na kury w ośrodkach hodowli zwie-
rzyny od początku października do początku stycznia.

»	 Kuropatwa (Perdix perdix) zamieszkuje niemal całą Europę i  Azję 
Środkową. W Polsce jest niezbyt liczna, ale można ją spotkać na ca-
łym terytorium poza obszarami górskimi. Kuropatwy bardzo dobrze 
maskują się przed zbliżającym się niebezpieczeństwem. Co ciekawe, 
kiedy jednak zostaną zauważone, udają, że są zranione i nie potrafią 
latać. W ten sposób odciągają drapieżniki od miejsca, gdzie pozo-
stawiają lęgi lub młode. Polowanie na kuropatwy trwa od połowy 
września do połowy października.

»	 Kaczka krzyżówka (Anas platyrhynchos) występuje w  Europie, Azji 
i w Ameryce Północnej. W Polsce jest dość pospolita i występuje na ob-
szarze całego kraju. Można ją spotkać dosłownie wszędzie tam, gdzie 
jest woda – od morza aż po tereny górskie. Na kaczki można polować 
od września do drugiej połowy grudnia.

»	 Łyska (Fulica atra) występuje w Europie, Azji, Australii, Nowej Ze-
landii oraz w  Afryce Północnej. W  Polsce można ją spotkać na 
terenie całego kraju (z wyjątkiem gór). Żyje w sąsiedztwie zbior-
ników w zarośniętą linią brzegową. Można je spotkać na niemal 
wszystkich jeziorach, większych stawach, rozlewiskach i wolno 
płynących rzekach. Są obecne również na przybrzeżnych wo-
dach Bałtyku. Na łyski można polować od września do drugiej 
połowy grudnia.

»	 Przepiórka (Coturnix coturnix) to ptak wędrowny zamieszkujący 
Europę, Azję Środkową i Południową oraz Afrykę. Lubi pola, łąki i pa-
stwiska. W warunkach naturalnych jest pod ścisłą ochroną.
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JAK TO SIĘ JE?
Mięso leśnych zwierząt ma mało tłuszczu i cholesterolu, nie jest nafaszerowane 
antybiotykami, więc uważa się je za bardzo zdrowe. Jego wartość energetycz-
na to średnio 120 kalorii w 100 gramach. Zawiera dużo białka i niezbędnych 
minerałów, jest chude i smaczne. Najpopularniejsze w Polsce, oprócz ptactwa, 
jest dzisiaj mięso z dzika: chude, twardsze od wieprzowiny, o dość charaktery-
stycznym zapachu. Sarnina jest soczysta, słodkawa i delikatna. Jesienią ma po-
smak orzechowy, a wiosną lekko korzenny. Jelenina jest zwarta i jędrna. Mięso 
zająca, chude i delikatne, zdaje się nieco twardsze niż mięso dzikiego królika. 
Bażant ma ciemne mięso charakteryzujące się specyficznym zapachem. 

Mięso zwierzyny grubej zwykle można kupić już podzielone, w  elemen-
tach, a w przypadku zwierzyny drobnej lub ptactwa często w całości, jako 
tuszki. Bardzo ważna jest jego właściwa obróbka, aby wydobyć z mięsa dzi-
kich zwierząt to, co najważniejsze. Składa się na nią kilka etapów: kruszenie 
(dojrzewanie), marynowanie, bejcowanie, szpikowanie i przyprawianie.

Kruszenie to bardzo ważny etap, który dziś odbywa się w  zamrażalniku, 
gdzie należy umieścić mięso na 7–10 dni, a  później powoli rozmrozić. 
W  dawnych czasach wieszano tuszę w  skórze w  piwnicy – musiała być 
przewiewna – na kilkanaście dni. Po kruszeniu mięso staje się delikatniejsze 
i po prostu smaczniejsze, traci również charakterystyczny zapach oraz jest 
łatwiejsze i szybsze w obróbce. 

Marynowanie to ważny element przyrządzania dziczyzny, szczególnie 
w przypadku mięsa starszych osobników. Przepisów na marynaty jest wie-
le i każdy miłośnik tego mięsa ma swój ulubiony. Zwykle wykorzystuje się 
ocet, wino, maślankę, mleko, oliwę lub olej oraz przyprawy: cząber, czos-
nek, liść laurowy, ziele jałowca, ziele angielskie, majeranek, rozmaryn, a tak-
że cebulę, sos sojowy, musztardę czy miód. Z przyprawami trzeba jednak 
uważać: to mięso powinno odgrywać główną rolę. 

Dziczyznę najczęściej piecze się lub dusi, ale można ją także smażyć, choć 
w takim przypadku warto pamiętać, że najlepiej nadaje się do tego mięso 
sarny i  jelenia. Przed pieczeniem chudej dziczyzny lub ptactwa warto je 
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posmarować porządnie masłem albo naszpikować lub owinąć słoniną lub 
boczkiem, co sprawi, że mięso się nie wysuszy i będzie smaczniejsze. Pod-
czas pieczenia należy je raz po raz polewać tłuszczem z brytfanny, a później 
dać mu na chwilę odpocząć pod przykryciem. Natartą solą i pieprzem dzi-
czyznę można również obsmażyć w dużym rondlu ze wszystkich stron, na 
przykład na maśle klarowanym, zanim trafi do piekarnika. Na grill doskonale 
nadają się szaszłyki, np. z mięsa dzika, które można poprzetykać warzywami.

W przypadku sarniny i  jeleniny najszlachetniejsza część to comber (część 
lędźwiowa) i udziec. Mięso tych zwierząt po zamarynowaniu można piec, 
ewentualnie dusić. Popularne dania z sarniny to również gulasz, zrazy oraz 
steki. Z  mięsa dzika często robi się wędliny, szaszłyki, gulasze, pieczenie 
i bitki; można je również z powodzeniem przygotować jako pieczeń, szcze-
gólnie polędwicę i schab, lub ugrillować jako szaszłyk. W przypadku zająca 
i dzikiego królika dużą popularnością cieszą się comber i udziec, z których 
zwykle przygotowuje się pieczeń, potrawkę lub zrazy, ale najpopularniejsze 
danie to oczywiście pasztet. Dzikie ptactwo piecze się zwykle w całości lub 
dusi z dodatkami. Można na jego bazie przygotować dobry rosół.

Z dziczyzną doskonale się komponują wszelkie kasze i kluski śląskie. Pasują 
do niej dary lasu, szczególnie grzyby, a także jagody i żurawina, oraz owoce: 
pomarańcze, śliwki, jabłka. Idealne dodatki to buraczki z odrobiną octu bal-
samicznego i czerwona kapusta: zasmażana lub w formie surówki, a także 
wszelkie warzywa. Gotowe mięso lub potrawy z niego zyskują na smaku, 
gdy się je podaje z odpowiednim sosem na zimno lub ciepło (na bazie soku 
z pieczonego mięsa). A na trawienie nada się idealnie któraś z nalewek my-
śliwskich z darów lasu lub ogrodu.

Mięso zwierząt łownych można dziś kupić w  specjalistycznych sklepach, 
a nawet supermarketach, gdzie jest przebadane i już podzielone. Sprzedaż 
prowadzą również koła łowieckie i ośrodki hodowli zwierzyny, które zwykle 
dysponują tuszami zwierzyny grubej. Takie tusze nie mogą być podzielone 
lub rozebrane na miejscu, ale są wypatroszone zgodnie z zasadami. Dziki 
muszą być przebadane, by wyeliminować włośnicę.

Kupując dziczyznę, należy dołożyć wszelkich starań, by pochodziła ze źród-
ła przestrzegającego procedur i etyki.
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