Čečetka zimní (Carduelis flammea) – je pěnkavovitý pták zřetelně menší než vrabec, má hnědý, tmavě čárovaný hřbet, černou skvrnu na bradě a červeně zbarvené čelo a část temene. Sameček má hruď načervenalou, samička žlutohnědou. Lovily se u nás a připravovaly v kuchyni a konzumovaly až do roku 1870, kdy byl vydán zákaz lovení těchto drobných ptáků.

Drozd zpěvný - (Turdus philomelos) je o málo menší než kos, shora hnědý, na hrdle a prsou světle okrový s tmavě hnědými podélnými skvrnami. Vyskytuje se ve všech typech lesních porostů, v parcích, na hřbitovech apod. Potrava jako u kosa (drobní bezobratlí jako hmyz a měkkýši, dužnaté plody). Hnízdo buduje nejčastěji na stromech; hluboká kotlinka je bez výstelky. Samice snáší 4 až 5 vajec a zahřívá je sama, ale mláďata již krmí oba rodiče. Tažný, zimoviště našich populací leží zejména v Itálii, Francii a Španělsku. Přilétá v březnu, odlétá v říjnu. Připravovali  se kromě jiných lahůdek v lednu 1578 na  svatbě Viléma z Rožmberka s Polixenou z Lobkovic.

Ptáčci -  byli velice oblíbení na stolech šlechty, neboť „ ptáci jsú čistšího přirozenie než hovada“. Ptáčci byli tak žádaní, že se čižba musela dokonce regulovat: roku 1575 tak český sněm zakázal chytat drobné ptáčky s výjimkou skřivanů a křivonosek od masopustu až do sv. Víta. V kuchařce M.D.Rettigové jsou mnohé recepty na drozdy, sluky, skřivany, kvíčaly a jiné drobné ptactvo. V roce 1870 dostal zákon chytat drobné ptactvo definitivní celoroční platnost. Ale ještě v kuchařce z roku 1880 jsou na sluky, kvíčaly, sněhule a jiné drobné ptáky recepty na jejich úpravu.

Na ptačích vejcích si lidé pochutnávali již od pravěku. Příležitostně sbírali vejce volně žijících ptáků. Byla to pro ně dobrá potrava. Lidé přestali sbírat vejce divokých ptáků, až když došlo ke zdomácnění kura. 

Jsou vajíčka bílá, modrá, zelená, žlutá, červená, ale i různě skvrnitá, pruhovaná nebo tečkovaná. 

Ptačí  hrdélka se šparglem

se používaly jako přísada do paštik. Zmiňuje se o tom Bavor Rodovský z Hustiřan své kuchařské knize .

Sluka (něm. Schnepfe, šnepfe) – Scolopax - rod ptáků z řádu bahňáků. Hnízdí na zemi. U nás žije ve vlhkých lesích sluka lesní. (Scolopax rusticola) je pták veliký asi jako koroptev polní s velkou hlavou a dlouhým zobákem. Ocas je krátký a hohy jsou rovněž velmi krátké. Zbarvena je hnědě (skoro jako lesní půda), proto je v lese velmi nenápadná a nejčastěji je vidět v letu. Samec, samice a mladí jedinci se navzájem neliší. Tok probíhá v lese za soumraku.

Hnízdění - skrytě žijící nehojný lesní pták žijící ve smíšených lesích nížin a hor. Hnízdí v dubnu až květnu jednou ročně. Hnízdo je plochý důlek v zemi vystlaný suchým mechem a listy.

Samice snáší 4 kulatá smetanově žlutá vejce s červenohnědými skvrnami na kterých sedí sama po dobu asi 22 - 24 dnů, nekrmivá mláďata poté doprovází asi 4 týdny. U sluky lesní byla pozorována jedna zvláštnost, a to schopnost přenášet v letu dosud nelétající mláďata na jiná, bezpečnější nebo potravně výhodnější místa. Přenáší je přitisknutá mezi nohama.

Sluka lesní je tažný pták, ze zimovišť přilétá počátkem dubna a odlétá v září až říjnu.

Ve staročeské kuchyni se připravovaly pečené nebo uzené. Nejchutnější maso měly zejména sluky lesní v období žní ale hlavně na podzim. 

Sluky se vyvrhují jako ostatní ptactvo, ale vnitřnosti se neodhazují. Játra, srdce a střívka, pečlivě vypraná, se nadrobno usekají a dusí na másle a cibulce. Potírají se jimi žemličky a podávají se jako zvláštní lahůdka.

Sluka se upravuje dušená, pečená, nadívaná. Upravuje se z ní polévka a paštika.

Několik sluk zabalených do plátků slaniny, máslo, několik lžic vývaru, 2 až 3 šalotky, kyselou smetanu, sklenici červeného vína, lžíci strouhané citronové kůry, petrželku, strouhaný chléb, žloutek, na másle usmažené koláčky housky, sůl, pepř a ananasový kompot.

Sluky osolíme a opepříme, zabalíme do plátků slaniny a ovážeme nití. Pečeme náhle v troubě na másle za přidáme trochu vývaru často za pečení potíráme omastkem. Játra a srdéčka rozsekáme, smísíme s rozsekanou šalotkou, petrželkou, strouhaným chlebem a citronovou kůrou. Navlhčíme kyselou smetanou a červeným vínem. Osolíme a opepříme. Dusíme na másle, až jsou másla i srdce propečena.před podáváním zalijeme sluky kyselou smetanou a srovnáme na míse kolem nich usmažené koláčky housky, obložené smíšeninkou z jater atd.

Podáváme s ananasovým kompotem. 

Sluka lesní se pomalu vytrácí ze zájmu našich myslivců. Jako zvěř sice stále ještě zůstává, avšak vyhláškou MŽp ČR č. 395/1992 se dostala do seznamu zvláště chráněných živočichů jako ohrožený druh. Lov sluky lesní je možný pouze na povolení odboru životního prostředí příslušného okresního úřadu, a pokud myslivci o povolení lovu zažádali, zpravidla jim nebylo vyhověno, a proto již o lov nežádají. V Myslivosti 2/1998 v tabulkách "Vlastní myslivecká statistika za období 1996/97" se sluka lesní vůbec nevyskytuje.

Jak to tedy se slukou lesní vypadá? U nás ohrožený druh a našim myslivcům postupem času stále vzdálenější a méně známý druh zvěře. Co víme o této krásné a tajemné pernaté zvěři? V současné době pokud se o slukách objeví nějaký článek, jedná se zpravidla jen o nostalgické vzpomínky na jarní tah, kterým dříve začínala myslivecká sezóna. Musím však přiznat, že i tehdy, kdy doba lovu sluky byla od 1. září do 15. dubna, chodilo na sluky poměrně málo myslivců, a i tehdy bylo mnoho myslivců, kteří sluku neznali a ani ji nikdy nespatřili. Jako průměrný odlov v bývalé ČSR za léta 1924-1929 uvádí Farský (1935) 7525 sluk lesních a Vach (1997) pro období 1985-1989 uvádí počet hnízdících párů pro Českou republiku 1500 - 3000. 

Doba lovu sluky lesní v evropských zemích byla do roku 1978 doba lovu od 16. října do 15. dubna, nyní od 16. října do 31. prosince. Zatím co při dřívější době lovu byl roční úlovek 20 000 - 24 000 kusů, klesl po roce 1978 na přibližně 5000 sluk. Pokud se týká průměrného ročního úlovku, pak nejvíce sluk se loví ve Francii okolo 1,3 milionu sluk, a to na podzimních lovech, nejvíce v departmentech při atlantském pobřeží. V Rusku se loví ročně kolem jednoho milionu sluk, převážně na jarním tahu, přibližně 800 000 sluk se uloví ročně v Itálii, 80 000 ve Španělsku a v Portugalsku. Irsko nabízí poplatkové hony na sluky s tím, že skupina 5 - 7 lovců za víkend uloví kolem 100 sluk, loví se většinou vyhledáváním s ohaři. Ve Velké Británii se lov sluk rovněž těší velké oblibě, Tapper (1994) uvádí průměrný roční úlovek za období 1980-1993 pro většinu Anglie úlovky 1 - 2 sluky na 100 ha, v některých přímořských částech východní Anglie je to 2 - 4 a v jihozápadní části, v Cornwalu, více než čtyři sluky na 100 ha honitby. zajímavý údaj uvádí anglický myslivecký časopis "Shooting Times and Country Magazine" 1972 o králi Jiřím VI. (otec současné královny Alžběty), který patřil k největším anglickým lovcům sluk, že svou první sluku ulovil, když mu bylo 15 let a poslední v roce 1952 (v tom roce také zemřel), a to byla jeho 1055. sluka! 

Další ze sluk je Bekasina otavní (Gallinago galllinago) je pták o velikostikosa. Má černohnědá záda s 2 - 4 světlými podélnými proužky. Obě pohlaví a mláďata se neliší šatem.

Létá prudce, často náhle mění směr. Při vylétnutí provádí rychlé obraty sem a tam a ozývá se „keč“, což je důležitý rozdíl oproti podobným slukám. Typickým zvukovým projevem jsou mekavé zvuky vydávané samci chvěním ocasních pírek při střemhlavém letu ptáka. Tyto zvuky vydává zejména v ranních a podvečerních hodinách, kdy obletuje své teritorium, přičemž se v určitých fázích letu střemhlav spouští k zemi. Je to silně ohrožený, zvláště chráněný druh.

Tetřev hlušec (Tetrao urogallus ) – Samec dosahuje velikosti krocana; je velmi tmavý, na hrudi zeleně lesklý, nad okem má červenou skvrnu. Samice je menší, zbarvená červenohnědě. Tetřev se zdržuje převážně na zemi, nocuje však na stromech. 

Byly doby, kdy tetřev hlušec byl u nás běžným volně žijícím ptákem. Řada zeměpisných a místních názvů po celých Čechách ostatně jeho kdysi hojný výskyt zřetelně dokládá. Možná proto je mezi širokou veřejností rozšířeno povědomí, že na Brdech, v okolí jejich nejvyššího vrcholu jménem Tok, se to tetřevy přímo hemží. Není to tak docela pravda…

Tetřev i tetřívek byl před 100 lety běžně lovenou zvěří nejen v českých zemích, ale i v severozápadních Čechách. Lovilo se jich poměrně velké množství. Oba druhy mají vynikající zvěřinu. Změnou životního prostředí se tyto druhy staly vzácnými v celé Evropě. Dnes jsou celoročně přísně chráněné. 

Tetřev byl odedávna typickým zástupcem lovné zvěře. Díky svému chutnému masu (a zajímavému rituálu toku) byl vítanou pochoutkou na stolech šlechty a tudíž i vyhledávaným cílem loveckých výprav. Ve staročeské kuchyni se připravovaly zvláště slepičky, které mají výborné maso. Nakládají se před kuchyňskou úpravou do láku. Nejchutnější maso měly hlavně na podzim. Nevhodný je starý nebo na jaře střelený tetřev. Tetřeva dusíme, marinujeme, pečeme, nadíváme, upravujeme v rosolu. V současné době je chráněný a uměle odchovaný se znovu vypouští do přírody.

Nejznámější tokaniště byla v Doupovských horách, na Žluticku a Křivoklátsku, ale tetřevi byli rozšířeni i jinde, vč. Brdské vrchoviny. Ještě v první třetině dvacátého století bylo jen v Čechách uloveno přes 900 tetřevů a o marnotranosti takového Františka Ferdinanda d’Este, který byl schopen jen pro svoji zábavu či “prestiž” (kvůli výzdobě na Konopišti) vybít stovky tetřevů, je už vůbec škoda mluvit. Tetřevů tak rapidně ubývalo a ubývalo. Příčiny ale byly komplexní – nejednalo se jen o nadměrný lov, ale o změny v životním prostředí tetřevů vůbec. Krajina se postupně více a více zalidňovala a zkulturňovala, kdysi opuštěné neplodné plochy (lesy, vřesoviště, rašeliniště, horské louky či slatě) byly rekultivovány, spásány, či zatíženy těžbou. Přibylo mechanizace (lesnictví, zemědělství) a negativně se projevil i intenzivnější turistický ruch (automobilismus či zimní sporty - zejm. běžkaření). Poslední přirozený výskyt tetřeva na Brdech se datuje do r.1971. V následujících sedmdesátých a osmdesátých letech by jste tetřeva na Brdech už nepotkali.

Tetřev pečený (Aurhehn gebraten, recept je z roku 1935) – oškubaného ptáka potřeme solí, pepřem a protáhneme hustě slaninou nakrájenou na tenké proužky. Vložíme do hliněné nádoby, zalijeme bílým vínem, octem a osolíme. Necháme na chladném místě stát asi 8 dnů. Pečeme na hojného polévání rozpuštěným máslem. Do pánve přidáme drobně nakrájenou slaninu, nakrájenou cibulku, strouhanou citronovou kůru a několik zrnek jalovce. Přidáváme trochu marinády. Měkkého tetřeva urovnáme na míse a přecedíme naň trochu omáčky.
Pěnkava jikavec  (Fringilla montifringilla) je pták veliký jako vrabec domácí. Jíkavci se způsobem života skoro neliší od příbuzné pěnkavy obecné. Někdy s pěnkavami táhnou ve smíšených hejnech.  Lovily se u nás až do roku 1870, kdy byl vydán zákaz lovení těchto drobných ptáků.

Doporučuje je i M. D. Rettigová v Pražské kuchařce z roku 1823, kde doporučuje pro září hovězí a současně varuje, že telecí a skopové je v této době nejtučnější. Dobrá je zvěřina a ptactvo: sluky, drozdi, kvíčaly, skřivani, pěnkavy. Ryby jsou chutnější než v létě, také se vyplatí ještě využít konec račí sezóny.
