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ABSTRAKT

Cilem bakalafské prace bylo co nejlépe popsat zpracovani moiskych ryb a plodl
Vv gastronomii Prace je zaméfena na moiské ryby obecné, jejich rozdéleni, fyziologii. Dale
jsou popsany ryby v kuchyni od jejich zabiti a kuchani, az po rizné tepelné pravy, stejné
tak jsem postupovala i u moiskych plodi. Pozornost je také vénovana pozitivnim vlivim a

zdravotnim rizikGim pfi jejich konzumaci.

Klicova slova: piiprava, vyuziti, mofe, potravina, ryby, plody, zpracovani, maso, tepelné

upravy, rizika, bilkoviny, tuky

ABSTRACT

The aim of my thesis was best to describe the processing of seafood and fruits gastronomy
is focused on seafood in general, their distribution, physiology. The following describes the
fish in the kitchen of their slaughter and evisceration, and after various heat treatments, as
well as | progressed even seafood. Attention is also paid to the positive health effects and

risk-kum in their consumption.

Keywords: preparation, sea food, fish, fruit processing, meat recovery, thermal treatment,

risks, proteins, fats
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UvVOoD

Ve vétsiné zemi svéta obklopenych mofem jsou motské ryby a plody béznou a oblibenou
soucasti kuchyné. Jsou zdravé, s mirnym obsahem tuku, dobrym zdrojem mineralti a nena-
sycenych masnych kyselin, které nds§ organismus potiebuje. Obsahuji mnoho nezbytnych
latek jako je naptiklad vapnik, fosfor, jod, bilkoviny, tuky a vitaminy skupiny A, B a D.
Pro dobrou stravitelnost se ryby ¢asto pouzivaji pti raznych dietach.

Ryby se mnohem rychleji kazi, nez jiné druhy masa, coz je podminéno zejména pusobe-
nim mikroorganismu zijicich ve vod¢, a také proto, ze maji vétsi mnozstvi vody, z toho
divodu je velice dilezité abychom pii pracovani s rybami dbali na jejich dokonalém ocis-

téni a az do pfipravy jej uchovaly na chladném mist¢.

Moftské ryby jsou oblibené po celém svéte, anglosaské narody je obaluji (fish & chips), z
japonské kuchyné pfisla obliba syrovych platki ryb ve formé Sushi, Italové je maji radi

pecené na grilu.

Problémem moiskych plodi je omezena doba skladovéni, proto u nas neni tak Sirokd na-
bidka jako v pfimotskych statech. Posledni dobou vSak i u nas zacind jejich obliba vzristat
zejména diky restauracim, které se na tyto suroviny specializuji. Styl upravy byva rychly,
zustane tak zachovéana lahodna chut’ a kiehkost pokrmu. Mezi nejlepsi odborniky se fadi

Italové, Francouzi, §panélé, Rekové aJ aponci.

Pravidelna konzumace ryb je vhodna pro vSechny osoby, které se snaZzi Zit a stravovat
zdrave, pro sportovce, osoby dodrzujici redukéni dietu, za predpokladu, Ze rybi maso neni
smazeno nebo v kombinaci s majonézou (salaty) ¢i velkym mnozstvim oleje (ryby v kon-

zerve).

Cerstvé pripravena ryba by se méla vyskytovat alespoii jednou tydné v jidelni¢ku jak do-

spelych osob, tak 1 u déti.
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1 RYBY

Ryby jsou znamé tim, ze nam poskytuji hlavné¢ maso, dale pak jikry, vnitinosti a tuk.
V nékterych ptipadech se miize zpracovat i klize a kosti. Maso je lehce stravitelna potravi-
na bohata na plnohodnotné bilkoviny a mineralni latky ( fosfor, Zelezo, vapnik, v motskych
rybach predevsim jod ). Nemély by chybét v zadném jidelni¢ku, hlavné u déti, kvali zmi-
novanému jodu. Tuéné rybi maso je bohaté na vitaminy A a D. Z toho vypliva, Ze jsou bio-
logicky hodnotné&j$i nez masa jate¢nych zvifat. SloZeni masa ryb zavisi na n¢kolika dilezi-
tych faktorech, které jsou druh, vék, a Zivotni podminky, ve kterych ryba zije. [5, 12, 21]
Ryby jsou zivocichové s patefi a zabrami. T¢€lo ryby mize byt pokryto Supinami zcela nebo
jen ¢asteénd, ma hydrodynamicky tvar a jejich ocasni ploutev je pohani doptedu. Ziji ve
vod¢, mizeme je najit v rybnikach, jezerech, moftich, ocednech, ale i ve znecisténych mo-
calech. Vétsina motskych ryb zije v mélkych vodach pobliz biehii. Ryby rostou cely Zivot,
stafi mizeme poznat podle Supin. [9]

Ryby rozdélujeme na sladkovodni a motské, motské plody dale na mekkyse, koryse a
lasturovce. Sladkovodni rozdélujeme podle jakosti masa do 3 jakostnich skupin ( tfid). Ry-
by jsou nejbohatsi tiidou obratlovcil, maji vietenovité, popt. zplostélé t€lo. To jim umoznu-
je 1épe zdolavat odpor vody a usnadiiuje jim pohyb. [5, 21]

V dne$ni dobé si mizeme vybrat z mnoha druhii ryb v supermarketu. Byvaji mrazené,

chlazené, vykosténé, solené, uzené, susené, naporcované nebo i ve formé presmazeného

polotovaru. [12]

1.1 Rozdéleni ryb

1.1.1 Sladkovodni ryby

Sladkovodni ryby rozdélujeme do nékolika tfid. Kvalita ryb nezavisi na druhu, ale i na

prostfedi, ve kterém ryba zije. Ryba v sddkéach ubyva na kvalité i na véze.
I.jakostni tfida — siven, pstruh, candat, Stika, sumec, tthot ...
II.jakostni tfida — kapr, lin, okoun ...

II1.jakostni tfida — karas, parma ...
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1.1.2 Mofrské ryby

Moftské ryby se k ndm dovazi zmrazené, zaledované, solené, uzené, suSené a konzervova-
né. Motské ryby maji vyssi obsah mineralnich latek a vitamint, nez ryby sladkovodni. Nej-
castéji dovazené ryby jsou motsky losos, motsky okoun, makrela, tundk, sled’, motska Stika
a motsky jazyk. Z gastronomického hlediska je rozdélujeme na: sled’ovité, lososovité, tres-

kovité, makrelovité a platejsové. [5, 21, 23]

Ryby rozdélujeme:

podle tu¢nosti:

* Ryby malo tu¢né — (do 3 % tuku) moisky jazyk, zraloci, asi 15 druhi tresek,

rejnok, motska d’as, olihen, sépie,musle [12, 23]

» Ryby tuéné — (od 3 % tuku) makrela, sled’, v§echny druhy tuniakd, mecoun, Cerstvé
sardinky [12,23]

podle pavodu:
= Ryby sladkovodni — kapr, karas, amur [23]
=  Ryby morské — tuiiak, makrela, rejnok [23]

= Ryby tazné —losos, uhot [23]

1.2 Anatomie a fyziologie ryb

1.2.1 Travici soustava

Ryby stejné jako vétSina zivocicht piijimaji potravu tsty. U nékterych druhti ryb se mohou
vyskytovat zuby, které se mohou opakované ménit, neprodukuji se vsak sliny. Za dutinou
ustni se nachazi hltan, dale jicen, zaludek a stfeva. Soucasti travici soustavy jsou také jatra,

slezina, zlu¢nik a slinivka bfisni. [4, 9, 14]

1.2.2 Vylucovaci soustava

Vylucovani je odstraiiovani zplodin latkové promény z téla (sacharidy, bilkoviny, lipidy,

...). Vylucovani ( exkrece) a osmoregulace jsou d&je, které zajistuji v téle stalé vnitini pro-
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stiedi. Z t€l motskych ryb unikéd voda, v téle se hromadi soli. Ztratu vody nahrazuji jejim
pfijimanim Gsty. Ledviny vylucuji malé mnozstvi zahusténé moci. Piebyte¢né soli vylucuji

zabrami. [4, 9]

1.2.3 Dychaci soustava

Hlavnim organem, ktery umoznuje rybam dychat, jsou zabra. [14]

1.2.4 Smyslové organy

O¢i jsou u vétsiny ryb dobie vyvinuté, slouzi k orientaci a k vyhledavani potravy. Cich po-
maha nejen k vyhledavani potravy (ve spolupréci s chuti), ale i k dalsim uceltim, jako je
detekce nebezpeci, vyhledavani partnera, udrzovani hejna ¢i péce o mlad’ata. Chutovy
vjem je zalozeny na funkci chutovych poharkt. Jsou umistény v duting Gstni a na zacatku
hltanu, jsou schopny vnimat potravu i na vétsi vzdalenost. Pod vodou se §iti zvuk velice
dobie. Mnohé ryby vydavaji zvuky jako dorozumivani se mezi sebou. Mnoho ryb zije
v kalné vodé nebo na dné, kde neni dostatek svétla, proto zraku vypoméaha i hmat. Nékteré
ryby maji kolem tlamy vousy, kterymi mohou prozkoumavat motské dno. Diilezitym hma-
tovym orgdnem je postranni ¢ara nachazejici se na boku ryby. Tato ¢ara umoziuje hmatové
vjemy Vv kalné vodé. Ryby maji ve svém téle vétSinou plynovy méchyiek, ktery jim slouzi

k tomu, aby se neutopily. Drzi jejich télo ve vzptimené poloze. [4, 9, 14]

1.3 RozmnoZovani ryb

Pohlavni Zlazy ma ryba parové. U vétSiny dochazi k vnéjSimu oplozeni, tzv. tieni.
K vnitinimu oplozeni dochazi malo. Vétsina ryb se lihne z jiker, jsou vyjimky, kdy se ryby
rodi zivé. Ryby kladou velky pocet jiker. Aby doslo k oplozeni, musi mit optimalni pod-
minky, proto n€které z nich (losos) odplouvaji daleko, nejcastéji do usti fek, kde se tfou a

kladou jikry. [4, 9]
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2 MORE A JEHO PRODUKTY

Mofte vzdycky vzbuzovalo v ¢lovéku zvédavost. Motské legendy a povéry byly davno pred
prvnimi pisemnymi zdznamy soucdsti zivota vSech piimoiskych kment. Nejstarsi baje a
legendy o moii byly vzdy inspirovany pocity posvatné uzkosti, tcty, hrizy a obdivu. Prvni
reakci €loveka, ktery musel Celit tak mocnému a tajuplnému jevu, bylo jeho zboznéni. Az
do prvnich vznikt stalych civilizacnich stfedisek nemame o motskych bozstvech zadnou

presnou predstavu.

Ve starém Babylonu byl zndm bith mote Cannes, ktery mél lidskou podobu a na hlavé nosil
Cepici ve tvaru rybi hlavy. Byl naptl ¢lovékem a napil rybou. Samoziejmé byly i moiské
bohyné. Nejznaméjsi byla kouzelnd Atargatis podobajici se moiské panné. Dalsi znamou
byla Afrodité, predchidkyné fecké bohyné krasy, a fimska Venuse, o které se tvrdi, Ze se

zrodila z motské pény.

Nejznaméj$imi moiskymi bozstvy starovéku jsou obyvatelé Olympu. Hlavni, Poseidon,
pozdgji fimsky Neptunus, bydlici ve zlatém palaci v hlubinach Stfedozemniho mote. Casto

je zobrazovan s trojzubcem. [1]

Klasicka mytologie zna jesté celou spoustu mensich bozstev, vodnich nymf, moiskych pan

a mortskych zivocichtl s nadpfirozenymi schopnostmi, ale to je téma na jinou praci. [1]

2.1 More

2.1.1 Morska voda

Zem¢ se Casto nazyva modrou planetou, 71 % jejiho povrchu (plocha 360 700 000 kmz)
je pokryta oceany s primérnou hloubkou 3 800 metri. V nékterych ¢astech svéta je ocean
hluboky az 11 000 metrd. Povrch mofi a oceanti je 2,45krat vétsi nez povrch zemé. Motska
voda predstavuje 97 % zdroja vody na Zemi. Zbytek je ve formé ledu (2 %), sladké vody
a vodni pary (1 %). [1, 15]

Moiska voda je neuvéfitelné slozity a komplexni systém prvkd a mikroorganismu. Mikro-
organismy Zijici v mofi maji hlavni vliv na chemické slozeni moiské vody. Zivi se téméf

v§im, co je ve vodé rozpusténo, jednotlivé slozky Cerpaji v rizném mnoZstvi.

Velky vliv na kolobéh chemickych latek v moti ma skupina organismil voln¢ se vznasejici

ve vod¢, nazyva se plankton. Planktonni organismy ziji u hladiny a po smrti jejich téla kle-
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saji ke dnu oceanu. Maji vétSinou nepatrné az mikroskopické rozméry. Casti tél mrtvych
planktonnich organismil je pohlcena mrchozravymi zivocichy a ostatni se rozpusti, nez
dosahnou dna. Tak se hromadi ve vodé piekvapivé velké mnozstvi rozpusténych latek. [1,

15]

Zjednodusit ji pouze na vodu a sl by znamenalo upfit ji blahodarné vlastnosti, které ma

diky svym jednotlivym slozkam.

Moftska stl je lepsi nez obycejna, samoziejme pokud je z Cisté vody. Obsahuje vic mineralt
a mén¢ sodiku nez stl kamenna. Motska voda obsahuje 96,5 % vody a 3,5 % jinych latek.
Hlavni slozkou soli v moiské vod¢ je chlorid sodny (NaCl), ktery tvofi z celkového mnoz-
stvi ¥ hmotnosti, zbyla Y tvofi rizné soli hoi¢iku, vapniku a drasliku. Kromé soli a orga-
nickych sloucenin jsou v moiské vodé rozpustény také plyny. Bez rozpusténych plynt by
zivocichové nemohli dychat. Tii nejbéznéjsi plyny atmosféry se vyskytuji také v motské
vodg. Je to kyslik, dusik a kysli¢nik uhli¢ity. Cast se jich dostava do vody z podmoiskych
zdroji, Cinnosti rostlin a Zivocichll. Kysli¢nik uhli¢ity se napiiklad uvoliiuje pii vulkanic-
kych vyronech na moiském dn€ nebo vznika pti hnilobnych procesech. Dusik produkujici
bakterie zijici V téle moiskych zivo¢ichu. Pti chemickém procesu zvaném fotosyntéza, kte-
rym motské fasy a vyssi rostliny ziskavaji s pomoci slune¢niho zateni potravu, se uvoliuje
zna¢né mnozstvi kysliku. Mnohem vétsi ¢ast pritomnych plynii se dostava do mote piimo

z atmosféry. [1, 6, 15]

DalSimi slozkami jsou siran sodny, siran vépenaty, chlorid hotfe¢naty, siran hofec¢naty,
chlorid draselny, siran draselny, uhli¢itan strontnaty, zlato, mangan, stfibro, méd’, nikl,
kobalt, molybden, fluor, antimon, zelezo, kiemik, selen, sira, zinek a jod. Z moftské vody se
tézi také hoicik. Bylo dokdzano, Ze kazdy krychlovy kilometr motské vody obsahuje témér
tii miliony tun hotciku a ¢ast je ho mozné ziskat ptimo extrakci. Dalsi slozky se vyskytu;ji

v mnozstvich pfili§ malych, aby se daly detekovat béznymi analytickymi postupy. [1, 15]

2.1.2 Salinita morské vody

Mineralni soli obsazené v pudé¢ se rozpoustély po miliony let v destové vodé a byly odpla-
vovany do potokl a fek, aby nakonec skoncily v ocednech. Primérné obsahuje 35 tisicin
hmotnosti (3,5%) soli. Sladka voda nasSich fek a rybnikli obsahuje pouze pil tisiciny hmot-
nosti soli 0,05 %). Je vyssi v oblastech, kde odpafovani prevysSuje deStové srazky a pritok

sladké vody (tepla mote, mofe mezi obratniky):
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e Stfedozemni mote — 38 g na litr,

e Rudé mote — 48 g na litr.

Salinita je niz8i v motich, do kterych se vlévaji velké feky (v oblasti rovniku a sttednich
severnich a jiznich zemé&pisnych §ifek, napt . Baltické a Cerné mote):

o Cerné mote — 19 g na litr

2.1.2.1 Jak se méii salinita moiské vody?

Jednou z metod nazyvaji chemici titraci. Ke vzorku o znamém objemu se pfidava roztok
dusi¢nanu sttibrného, ktery se slucuje s chloridy motské vody a z roztoku se vylouci neroz-
pustny chlorid stfibrny. Jeho mnozstvi se stanovi vahové. Protoze pomér chloridl a ostat-
nich soli v motské vod¢ je zndmy, miizeme celkovy obsah soli vypocitat. Jiné metody jsou
zalozeny na méfeni indexu lomu, hustoty a elektrické vodivosti vzorku moiské vody, pro-

toze vSechny tyto vlastnosti jsou zavislé na salinité. [1, 6, 15]

2.1.3 Barva moiské vody

Musim se pozastavit také nad barvou motské vody. Barva mofte je rtizna v rliznych oblas-
tech a za riznych okolnosti, ale pfesto spojujeme v duchu mofe s modrou barvou. Sprav-
nost nasi piedstavy si snadno potvrdime na Sirém moii, pfedevsim ve stiednich a nizsich
Sirkach.

Modré barva mote podobné jako oblohy je zavisla na chovani svétla. Bilé svétlo se sklada
ze spektra barev od ultrafialové az po infracervenou a jednotlivé barvy se lisi vinovou dél-
kou. V moiské vodé je kratkovinné modré svétlo rychle rozptyleno odrazem od malych

¢astecek. Proto maji povrchové vrstvy modré zbarveni. [1]

Nejméné napadny, ale zajimavy vliv na zbarveni motské vody maji ¢astice, které jsou v ni
rozptyleny. Vyvolavaji nékteré velmi neobvyklé odstiny zbarveni. Casteky mohou byt
ustrojného 1 netstrojného piivodu, ale barvu vody ovliviiuji podle stejného principu. Zelené
barva znamena obvykle ptitomnost planktonu, Sirokou stupnici barev zjistime po silném

desti, kdy jsou suspendované ¢astice unaseny daleko od pobiezi. [1]

Vliv na barvu mote muize mit i jeho hloubka, kdy mélké mote je svétlé a hluboké srazy

jsou temné modré.
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2.1.4 Pozitivni G¢inky morské vody na lidsky organismus

Koupéni v solném roztoku z Mrtvého mote bohatém na hoi¢ik zlepSuje funkei kiize, zvysu-
je jeji hydrataci a zmirnuje zanét. Jiz stovky let je znamy 1é¢ivy ucinek koupani v Mrtvém
mofi proti mnoha koznim onemocnénim. Obsah soli je zde 280 g/, coz je 8x vice, Nez v
ocednu (35 g/l). Soli Mrtvého mote jsou bohaté na hoicik, vapnik, draslik a chuda na sodik.
Slozeni zavisi mimo jiné na hloubce mote a vzdalenosti pritoku feky Jordan. Nejvice za-
stoupeny je hoicik, jeho podil je 46% krystalické podoby vsech soli. Prave G¢inek hot¢iku
byl na kozni onemocnéni prokazan mnoha studiemi. Lécivy pobyt u Mrtvého mofe je pfi-
suzovan kombinaci dvou vlivly, vody a UV zafeni, n¢ktefi autoti se domnivaji, ze zdsadni
1é¢ivy vliv ma moiska sil. Mrtvé moie piisobi blahodarné na ekzémy a lupénku. Lidé

s témito nemocemi jezdi Gasto na ozdravné pobyty pravé k Cernému mofi. [ 1, 15]

2.2 Kaviar

Kaviar, jsou jikry z ryb. Kaviar je pochoutka, na které si jiz divno pochutnavali jen bohati.
Pravy kaviar ziskavame z jeseterovitych ryb, napi. vyza velka, rusky a hvézdnaty jeseter.
Kaviar se také ziskava 1 z jinych motskych ryb, ten vSak svou chuti i kvalitou odpovida
nizké cené. V carském Rusku se vyrabél kaviar z jesetera malého - sterleta, z této ryby byl
povazovan za vibec nejlepsi na svété. Sterlet je vSak dnes na pokraji vyhynuti a sehnat
Z n¢j kaviar je témétf nemozné. Mezi hlavni zasobarny patii Kaspické mote, dolni tok Du-
naje a povodi feky Amur. Nejvétsimi vyvozci pravého kaviaru patii Rusko, Azerbajdzan,
Kazachstan, Turkmenistan a [ran. V zasadé rozlisujeme dva druhy kaviaru, Eerny (z jesete-

rovitych ryb) a ¢erveny z (lososovitych) ryb. [ 24]

Kaviar zname pravy a nepravy:

1. KAVIAR PRAVY- pochézi zjiker jesetera a vyzy. Ma $edodernou barvu, ob&as
mirn¢ dozelena. Na trhu je znam kaviar rusky (Beluga, sterleta, malosol) a iransky
(adepta). Podle struktury ho rozdélujeme na zrnity (kvalitngjsi) a lisovany (s obsa-

hem soli az 16 %). [23]

2. KAVIAR NEPRAVY- ziskavame z jiker lososovitych ryb, makrel, tuiidka nebo
tresky. Vétsinou se pribarvuji a konzervuji chemicky. Z jiker, které jsou poskozené

se vyrabi kavidrova pasta. [23]
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Obr.c.1: [24]

Cena kaviaru zalezi na druhu ryby a na mnozstvi pfidanych soli a konzervanti. Cim méné
soli a konzervantd, tim je cena kaviaru samoziejme vyssi a doba trvanlivosti kratsi. Nejlep-

§i druhy kaviaru jsou BELUGA, OSIETRA (nebo také OSSETRA) a SEVRUGA. [ 24]

Kaviar je delikatni produkt a je nutné jej skladovat v chladu. Teplota vhodné k uskladnéni

kaviaru zalezi na konkrétnim druhu kaviaru a pohybuje se mezi 3-7 C. [ 24]
= Beluga

Nejdrazsim, nejchutnéj$im a nejvyhledavangjsim kaviarem je z ryby, ktera musi byt starsi
sta let. Tato ryba se nazyva Belga a ¢im je star$i, tim je barva kaviaru b¢lejsi a vyrazné se

zvysuje i kvalita kaviaru. [ 24]

Obr.¢.2: [24]

=  QOsetra

Jikry z jesetera ruského maji mnohem mensi kuli¢ky nez Belga a slupka jejich jiker je tvrd-

§i. Vyznacuji se ofechovym aroma. [ 24]

= Sevruga
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Jikry jsou z jesetera hvézdnatého a maji mensi kulicky Sedé barvy s tenkou slupkou a vy-

raznym kofenénym aroma. [ 24]

=  Kaviar z lososa

v

Nejlevnéjsi jeseteti kaviar je kaviar z lososa. Ma piijemnou slabou viini ryb, oranzové Cer-
venou barvu. Nezakalena, prizraéna a vlhka pruzna jikra, ktera v tstech praskne a na jazy-
ku je citit pfijemna nasladla chut’ pomalu piechazejici v slabou hot¢inu. Tento druh kaviaru

se hojné konzumuje i v Japonsku. [ 24]

Obr.¢.3: [24]

2.2.1 Prospésné latky v kaviaru

Kaviar je nejenze vynikajici pochoutkou, ale obsahuje az 47 vitamind, také celou fadu mi-
neralnich latek (fosfor, draslik a jod) a je extrémné bohaty na bilkoviny. Kaviar obsahuje

také nenasycené kyseliny, které rozpoustéji krevni usazeniny v cévach. [ 24]

Kaviar je od praddvna povazovan za velmi U¢inné afrodisiakum. I Casanova tvrdil, Ze za-
rucuje vykonnost v posteli do vysokého veéku a né€kteti muzi ho konzumovali doslova po

1zicich. [ 24]

2.2.2 Jak se kaviar serviruje

ME¢I by se servirovat S malymi pfilohami, napt. opeceny toast s nesolenym chlazenym mas-
lem a jako néapoj sekt. Podava se ve sklenéné nebo stfibrné kaviarové misce na drceném
ledu. Kaviar po tepelné upravé zhoikne, pouziva se pouze syrovy. Jedna porce kaviaru by-

va28 g. [ 24]
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Obr.¢.4: [24]

Tipy pro podavani kaviaru:

» kaviar nesmi pfijit do styku s vodou z ledu, jelikoz ihned zb¢la

= kaviar se konzumuje 1zi¢kou ze dfeva, skla, slonoviny, perleti nebo Zelvoviny, nema
se podavat se stiibrnymi ptibory

= kaviar se obycejné poddva do malych misti¢ek, ze kterych si dale naklddame na sviyj
talif

= pecivo mizeme piikusovat, nebo si kaviar na né¢j nakladat, je neestetické nanaset kaviar
na pecivo a roztirat jej

= k pravému kaviaru se neserviruje citron, vejce, cibulka ani smetana. Tyto pfilohy a pfi-

sady popiraji jeho pfirozenou chut’ a narusuji vini [ 24]

2.3 Mori'ské rasy

Tyto produkty se prodavaji jako polotovar. Je to suSena zelena az ¢erna hmota v podobé
platkd. Do jidelnicku je zahrnuji hlavné v Japonsku, kde jsou pokrmy velmi rozmanité a
v Tichomofti. Pfed dal$im zpracovanim se tabulky namoc¢i do vody, kde nabobtnaji jako
zelatina. Nudlicky se mohou vkladat do polévek jako vlozka, mohou se zapékat do peciva.

Také Sushi by se bez motskych tas neobeslo. [ 5]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

2.4 Morské plody- rozdéleni
Casem lidé zjistili, Ze v mofich Ziji i jini ZivoGichové neZ ryby, ktefi se daji chutné piipra-

vovat mnohymi zptsoby. [ 6]

2.4.1 Korysi (Crustacea)

Patii do kmene ¢lenovci, jsou to pfevazn€ vodni Zivocichové, dychaji Zabrami nebo celym
povrchem téla. T¢lo se skldda z ¢lanki, ty vytvareji hlavu, hrud’ a zadecek. T¢lo a hlava
jsou zpravidla srostlé v tzv. hlavohrud’. Maji typickou vné&jsi kostru z chitinu a vapniku, 2
pary tykadel a pevny krunyft, ktery jak rostou, neustale ,, svlékaji “. Krunyte vSech korysu,
aZ na nepatrné vyjimky, maji zékladni barvu Cervenou, tak je vSak zakryta ochrannou vrst-
vou tmavomodrou nebo tmavozelenou, kterd se béhem tepelného zpracovani rozpusti a tim
vynikne barva Cervena. Maso obsahuje bilkoviny, neobsahuje tuk, je lehce stravitelné a
bohaté na mineralni latky. Maso je nejchutnéjsi z obdobi mezi dubnem a ¢ervnem, coz je

rozdilné podle druhd. [6, 23]

= Kreveta baltska (Palaemon squilla) ma t¢lo z boku zplostélé a klepitka na prvnich
dvou parech noh. Nohy mé hrudni, ty jsou tenc¢i, a zadeckové, ty jsou silngjsi a
slouzi k plavani. Dale se t¢lo sklada z krunyte a silné¢ho, dolii zahnutého, zadecku.
Vaienim kreveta z&ervena. Maso krevety je velmi jemné a chutné. Zije v Severnim

a Baltském mofi. [6]
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Obr.¢.5: [233]

= Garnata obecny (Crangon crangon) stejné jako kreveta ma ze stran télo zplost¢lé.
Prvni par hrudnich noh je nejvétsi a neuplné vyvinutymi klepitky. Barva garnaty je
nestald, méni ji podle prostfedi. Maji citlivé o¢i a dva pary tykadel, které jim slouzi
ke zjiStovani pacht a tvarl v okoli. Ve dne je zahrabana v pisku, v noci lovi drobné

zivocichy. Stejné jako kreveta zije v Severnim a Baltském mofi. [6, 9]
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Obr.¢.6: [6]

Langusta obecna (Palinurus vulgarit) patii mezi nejvétsi raky, je to lezouci rak
bez klepet. Langusta ma tmavou, fialové zelenou barvu, misty se Zlutymi skvrnami.
Ma pét parh koncetin, které jsou zakonceny drapky, klepeta nema vyvinuta. Jeji ty-
kadla ptesahuji jeji délku a sklouzi jako hloubkoméry. Télo ma pokryto Stétinkami
zachytavajici vzruchy v okolnim prostiedi. Zadecek je dlouhy, hladky a zakonceny
ploutvi. Zije pii zarostlych pobieZich mirného pasma. Muze dosahovat vahy az 6
kg, nejchutnéjsi jsou vSak kusy do 1 kg. Svalnaty zadeCek langusty ma velky hos-

podafsky vyznam, obsahuje totiz velice kvalitni a chutné maso zluté az nartizovélé

barvy. [6, 9]
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Obr.c.7: [6]

Humr evropsky (Homarus gammarus) je obr mezi korysi nejen velikosti,ale i dél-
kou Zivota. Dozivaji se zpravidla tficeti let, ale n€kteti jsou schopny Zit 1 sto let.
Krunyt ma velmi silny, klepeta stejné dlouhd. Prvni, nejsilné;jsi, klepeta ma humr

k drcené potravy. T¢lo ma rozdéleno na hlavovou a hrudni, zadecek je zakoncen
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silnou ploutvi, kterda mu umoziuje pohyb vzad. Je no¢nim zivo¢ichem, zivi se mék-
kysi a malymi rybkami. Humr je vyhledavanou lahtidkou, dnes je jeho lov omezo-
van. Maso ma hruba vldkna. Vlozenim do horké vody se usmrti. Dortsta délky az
75 cm. Ziji v zapadnim pobtezi Atlantického oceanu v hloubce az 75 m. Nejvétsi
zaznamenany humr (Humr Hoarus americanus) m¢l télo dlouhé 50 cm, nejvyssi

navazena hmotnost humra byla 20,2 kg. [6, 9]

Obr.¢&.8: [6]

ey

» Krab trnity (Maia squinado) je béznym a nejvétsim druhem kraba Zijicim ve Stie-
dozemnim mofi. T&lo mé trojuhelnikova tvar s trny. Zivi se moiskymi rostlinami.

Lovi se hojn¢ a na rybich trzich prodava jako pochoutka. [ 6]

Obr.¢.9: [6]
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2.4.2 Mlzi (Bivalvia)
T¢lo se sklada ze dvou skotapek uzavienych do lastur. Hlavu maji vétsinou zakrnélou, dy-
chaji zabrami, které maji pod plastém. [ 6]

= Slavka jedla (Mytilus edulis) je namodrald kyjovité z(zena lastura o priméru 12
cm. Sklada se ze dvou pevnych schranek. Uméle se péstuje v Holandsku. Lovi na

pobftezich, v zatokach a v tsti fek. Vylov slavek je od biezna do srpna. [6]

Obr.¢.10: [23]

= Ustiice jedla (Ostrva edulis) je kryta Sedozelenou nestejn& velkou lasturou, ktera je
drsné, kostrbata. Ustice jsou znamou lahtidkou. Cerstva ustfice musi byt uzaviena
a obsahovat motskou vodu. Pojida se pokapana citronovou s§t'avou, ktera ji usmrti
(smrskne se). Dnes se chovaji i uméle, po dvou az tfech letech dorustaji do trzni ve-
likosti. Lovi se pfti odlivu (Francie, Némecko) nebo v sadkach. Nejkvalitnéjsi jsou
ve ¢tvrtém roku. Pii optimalni teploté vydrzi az 4 dny. Télicko vazi cca 1 dkg, na
osobu se podavd podle velikosti 4-6 ustfic. Na trhu se vyskytuji 1 ustfice

konzervované. [6]

Obr.¢.12: [6]
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= Srdcovka jedla (Cardium edule) ma lasturu ve varu srdce s 22-26 paprséitymi zeb-
ry. Je jedla a chutna. V Italii a Francii se ji roéné zkonzumuje az 20 000 tun. V mo-

tich, kde je koncentrace soli nizsi dortistd délky pouze 16 mm. [6]

Obr.c.13: [23]

2.4.3 HlavonoZci (Cephalopoda)

Hlavonozci patii mezi nejdokonalejsi meékkySe. Nemaji schranku, ale t€lo s osmi az deseti

chapadly s piisavkami. Znakem je sépiova kost a svalnata noha. [ 6]

= Sépie obecna (Sepia officinalis) je piibuzna s olihnémi a chobotnicemi. Ma pét pa-
ri nohou, osm kratSich a dvé dlouhé s ptisavkami ve dvou fadach. Pti obran¢ vy-
pousti oblacek barevného sekretu. Pii zpracovani se tento mensi vacek s Cernou te-
kutinou odstrafiuje. Zije u dna a Zivi se korysi. Jeji maso ma $edozelenou barvu, je

jemné a chutné. Dortst délky 30 — ti cm. Lovi se v Jizni Evropé¢. [6]

Obr.¢. 14: [23]
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Olihen obecna (Loligo vulgaris) téz nazyvana jako kalamar je velice podobna sé-
pii. Télo ma §tihlé ve tvaru torpéda. Velka hlava je propojena do télniho vaku. Usta
obklopuje osm chapadel a dvé¢ delsi, uchopovaci. Dorusta délky 30-50 cm a mohou
dosahnout vahy dvou kilogramtl. Ziji hlavné v otevienych oceanech. Zivi se ryba-
mi, které lovi chapadly, ty maji stejn¢ jako ostatni ptisavky, ¢asto i drapky. Je rozsi-
fena piedev§im ve stfedozemnim mofi, kde se sdruzuji v hejnech. Olihni je napii-

klad i znama krakatice. Lovi se pro maso. [6, 20]

Obr.¢.15: [23]
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3 ZPRACOVANI RYB

Rybi maso bylo dulezitou surovinou pro pfipravovani pokrmu jiz od pradavna. Rtzné rybi
pochoutky se objevovaly i ve starofecké a starofimské kuchyni. Také nasi predkové uméli
velice dobfe zpracovavat rybi maso. Magdalena Dobromila Rettigova, napsala v roce 1825

kucharku, ve které popisuje tradi¢ni pokrmy z ryb, jako je polévka a smazeny kapr, az po

dnes jiz neobvyklého, peceného kapra s kyselou smetanou. [ 8]

V soucasné dob¢ stoupla spotfeba rybiho masa a motskych plodii. Souvisi to se zvySujicim

se zdravym stylem, mnoho lidi tedy pfechazi na nizko energetickou stravu o vysoké ener-

getické hodnoté. Proto je rybi maso upiednostiiovano. [ 8]

3.1 Nakup ryb

U mrtvych ryb je nutné poznat, zda jsou zabity Cerstvé nebo jiz v rozkladu.

3.11

Ryby cerstvé

Maji neporuSeny povrch téla, kovovy lesk
Malé mnozstvi hlenu na kiizi, klize je napjata
Supiny drZi na kizi pevné

Pokud do masa udélame prstem dilek, rychle se vraci zpét
O¢1 musi byt jasné, rohovka vypoukla

Z4bra jsou riizova az tie§fové Gervena

Ritni otvor je uzavieny

Vnitinosti jsou Cisté a bez zapachu

Maso ryby je tuhé, bélavé

Zilky v mase (zejména u patefe) jsou Eervené
Kosti drzi ve svalstvu pevné

Pach je typicky, rybi
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3.1.2 Ryby nevhodné
= Povrch téla je mastny, poruSeny, vybledly
= Kize je pokryta vétsim mnozstvim hlenu, mize byt i svétla
= Supiny jsou uvolnéné nebo se daji lehce uvolnit
= Dtlek vytvofeny prstem se vraci pomalu
» Oci jsou kalné, rohovka zapadla
= Zabra jsou $pinava, hnéda
= Ritni otvor vystouply
* Vnitfnosti zmeklé, nafouklé nebo prodéravéle, zapachaji
= Maso je nazloutlé az Sedavé, pachne
= Zilky v okoli patefe jsou tmavé az Eerné
= Kosti z masa tréi a Ize je lehce uvolnit
= Pach je nepfijemny, Cpici a hnilobny

Ryba vhodna pro tepelnou Gpravu samoziejmé nemusi mit vSechny vySe uvedené znaky.

Staci, aby méla jen patrny naznak pozivatelnosti a rybu dale nepouzijeme. [ 8,]

3.2 Zabijeni

Ryby zabijime té€sné pied zpracovanim uchopime ji do utérky a na pevné podlozce udefime
prudkym tderem, nejvhodnéjsi je palicka na maso, do hlavy (nad o€ima). Ostrym nozem
prerusime michu za hlavou nebo u ocasu a nechame vytéct krev, pak odiizneme hlavu. Ry-

by, jako je napf. pstruh se mohou tepelné upravovat i s hlavou. [ 5, 8]

3.3 Odstranovani Supin

Supiny odstranime co nejdiive po zabiti, protoze zaschlé Supiny se $patné odstratiuji. Po-
kud je kize uz zaschla, namo¢ime rybu do vrouci vody a ihned ji vytdhneme. Supiny se
Skrabou tupou stranou noze nebo specidlni Skrabkou. Tupd strana noze musi byt k rybé
kolmo, tento zpisob je namahavy a Supiny odskakuji na v§echny strany. U vétSich ryb je

odSupinovani snadnéjsi, u kofene ocasu odskrabneme dv¢ az tii fady Supin, na toto misto
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polozime seviené prsty pravé ruky (levou drzime rybu) a podebereme jimi Supiny. Tlakem

odvracime Supiny smérem od ocasu k hlavé. Zbytky Supiny odstranime Skrabkou.

U nékterych ryb (lin, pstruh) Supiny neodstraiiujeme, protoZe jsou malé a jemné, staci

pouze omyt a osusit. [ 8, 21]

3.4 Kuchani

U vsech ryb se provadi kuchani stejn¢. Rybu si polozime na pevnou podlozku, ostrym no-
zem vedeme fez od fitniho otvoru az k hlavé. Snazime se, aby byl ntiz tésn¢€ pod povrchem.
Nesmime poskodit Zlu¢, kterd je blizko hlavy. Pokud Zlu¢ protfizneme nebo nam pii vyta-
hovani vnitinosti praskne, vnitinosti jsou dale nepouzitelné. Jestlize se zlu¢ dostala i na

maso, znehodnocené maso vyiizneme. [ 8, 22]

Profiznutou rybu opatrné€ rozevieme, vnitinosti vybirame rukou jako jeden celek od zadu
do pfedu. Nesmime zapomenout vyskrabnout a vytfit ledvinu (tmave ¢erveny pruh u pate-

fe), ktera se snadno kazi. A pfi tepelné upravé hoikne. Z vyjmutych vnitinosti oddélime

rrrrr

Po vykuchani ryb¢ odifizneme hlavu, ocas a ploutve, které didle mizeme pouZzit pii vafeni

rybiho vyvaru. Rybu dikladné vyplachneme, oplachneme a osuSime. [ 8, 22]

3.5 Stahovani ktZe z ryb

Kizi z ryb stahujeme u ryb starych, tu¢nych a u ryb se silnou ktizi. Polovinu ryby polozime
na podlozku kazi dolli, nafizneme u ocasu a pomoci utérky, miZzeme si pomahat nafezava-

nim noZem, oddélujeme od masa smérem K hlavé. [ 8, 21]

3.6 Vykostovani ryb

Vykostujeme ryby syrové, vytahujeme pouze velké kosti, a to u vétsich ryb. Nekteré druhy
maji mnoho malych kistek, ty neodstrafiujeme, pouze se snazime je zmékcit vhodnou
upravou, zejména propecenim (kdyz né€kolikrat natizneme kizi), marinovanim nebo nakla-

danim do octovych laki. [ 8]
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3.7 Déleni ryb

Ryby délime podle jejich velikosti a typu kuchynské Gpravy. Malé ryby miZzeme pfipravo-
vat vecelku, vykuchané, oSkrabané a bez hlavy. Ploutve zlistdvaji neofezané. VéEtsi ryby
pulime podél patete, kterou vyjmeme a z ptilek nakrajime naptic jednotlivé porce. Rybu lze

porcovat i na podkovy, které krajime asi 2 cm silné. [ 8, 21]

3.8 Uchovavani ryb
Protoze se rybi maso rychle kazi, musime je zpracovat co nejrychleji.

= Zabitou, vykuchanou a o¢isténou rybu osusime a nechame asi 30 min oschnout. Po-
tom vysteleme dutinu bfi$ni porovitym materidlem (gaza, Cisty hadiik nebo mize-
me pouzit listy kopfivy), rybu zabalime kazdou zvlast’ a vlozime do chladna. Takto

nam vydrzi ryby i nékolik hodin aniz by musely byt v lednici. [ 8]

=  Pokud mame rybu mrazenou, musime ji pfed dal§im zpracovanim nechat pozvolna
rozmrznout. Po rozmrznuti musime rybu ihned zacit upravovat. Zmrzlé kousky filé
od sebe neodd€lujeme, mohli bychom narusit jejich strukturu. Kousky, které jsou

uréené ke smazeni pred piipravou nerozmrazujeme. [ 8]
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4 RYBY YV GASTRONOMII

Moiské ryby maji Siroké uplatnéni v teplé i1 studené kuchyni. Studené piiprava miize byt
vV podob¢ marinovani, soleni, rosolovani, do koktejli nebo salati. Do tepelné upravy ryb

patii vaifené, dusené, uzené, pecené, zapékané a smazené. [ 5]

4.1 Nejcastéji dovazené moiské ryby

= Losos obecny (Salmo salar) je hospodaisky velmi cenéna drava ryba. Ma stihlé,
tahlé telo ze stran zpostélé. Hibet ma modroSedou barvu, po stranédch a dole je télo
lesklé, stiibrné. Byva 50-150 cm dlouhy vétSinou kolem 15 kg tézky. Lososi maji
velkou silu, dokazi plout proti silnym proudim. Piekonavaji piekazky, které jim
stoji v cest¢, preskakuji jezy, mensi vodopady a dokéazi vyskocit do vysky az tfi me-
tr. Losos Ziji az do dospélosti u pobiezi Norska, Svédska a Skotska, na podzim se
houfuji a tdhnou k pramentim fek, kde se tfou. Jeho maso je za syrova oranzovoru-
zove, po tepelné upravé pak nartizovélé, jemné a S vysSim obsahem tuku. Kromé
patete a Zeber nema ve svaloving kosti, diky této vlastnosti je Casto pfipravovany.
Losos je velmi chutny Cerstvy i uzeny. Pouzivd se pro Upravu vafeni, peceni na
masle, v troub€. Na trhu je i losos mrazeny, uzeny a marinovany. Jeho jikry se pou-
zivaji na kaviar. Za syrova se s tunakem pouziva do Japonského sushi. Losos obec-
ny v Cechach vymizel diky stavbé vodohospodaiskych dé&l (napt. piehrad), protoze
se nedostavaly na trdlist¢ (mista, kde se ryby trou) lezici proti proudu.
Z Evropskych fek lososi diky znecisténé vod¢é zmizeli, kdysi se u nas tieli v Otavé.
V dnesni dobé¢ se losos lihne v umélych lihnich, pak se vysazuji do fjordl. Nejvice

cey

cenéné maso je z divoce zijicich lososi. [2, 3,4, 5, 6, 7, 23]

Obr.¢.16: [7]
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Makrela obecna (Scomber scomber) je stéibrné modra ryba s velkyma o¢ima a
hluboce vykrojenou ocasni ploutvi. Doriista délky 30 — 60 cm. Hibet ma modrou
barvu se zlatym leskem, bficho stfibrobilé. Na hibeté ma c¢erné az tmavé modré vl-
nité pruhy, které jsou pro makrelu typické. Neméa dokonale vyvinuty vzduchovy
méchyi, nemuze proto rychle ménit hloubku plavani, ale vétSinou zije blizko hladi-
ny. Aby se neutopila musi byt neustale v pohybu. Zivi se mékkysi a malymi rybka-
mi. Makrela ma cenné maso, aromatické, lehce narizovélé barvy, které je ale velice
tuéné. Obsahuje velké mnozstvi vody, proto se rychle kazi. V nékterych piimot-
skych statech je makrela na dennim jidelnicku, u nds se pouziva hlavné v jarnich a
letnich mésicich k uzeni nebo grilovani. Cerstvé jsou oblibené pegené a grilované.
Miize se pripravovat i1 za studena naptiklad naklddanim. Vyskytuji se v celém At-

lantiku, v Cerném a Stfedozemnim mofi v hejnech. [ 2, 3, 5, 6, 23]

Obr.¢.17: [2]

Tunak obecny (Thunnus thynnus) je nejvétsi ryba z ¢eledi makrelovitych velmi
podobny makrele ale o0 mnoho vétsi. Télo je tmavomodré, mohutné a zavalité, po-
kryté jemnymi Supinami. Hrud’ bélava, spodni Cast téla Seda az stiibrna. Mezi
hibetni a ocasni ploutvi jsou malé ploutvicky, totéz 1 zespodu ryby od biisni ploutve
k ocasu. Protoze je ryba dost velka, kusy masa se musi rozd¢lit a potom upotiebit
podle naro¢nosti pokrmu (maso ze stran, hibetu, z ocasni ¢asti). Dortsta délky 1-3
m, vyjimeéné aZ 5 m a vahy 10-600 kg. Zivi se rybami, sépiemi a korysi. Zije pre-
devsim v teplejSich vodach, na severu Norska zije diky Golfskému proudu, dale pak
ve Stiedozemnim mofti a Atlantském oceanu. Lov tunidka je znam od nepaméti, lovil

se jako dnes velmi horlivé. Tundk je velmi cenénou hospodaiskou rybou, jejiz maso
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je velmi tu¢né, nedoporucuje se pii dietach. Maso tundka je velmi rozlisné, podle
toho, ze které casti téla pochazi. Nejvetsi cenu ma podbiisek, Cerstvy se podoba ho-
vézimu masu. Nejcastéji se pouziva do Sushi, na pfipravu bifteki nebo tatarského
bifteku. Maso ma ¢ervenou barvu a tuhou konzistenci. Obsahuje mnoho vitaminu
A. Tufiak se ¢asto zpracovava uzenim, susenim nebo nakladanim do oleje. Ve Spa-

nélsku se maso nakraji na dlouhé, tenké prouzky a susi se na slunci a prodava se na

pobiezich. [ 2, 3, 5, 6, 23]

N

Obr.¢.18: [2]

Uhoi mofisky (Conger conger) se vyznacuje hadovitym télem. Zije v Evropskych
fekach, v dospélosti tdhne do Atlantského oceanu, kde se v Sargasovém mofi vytira
a hyne. Vyskytuje se v hloubce az 180 m. Zivi se korysi, sépiemi a rybami pobyva-
jici u dna. Hibet mé barvu svétle hnédé, po strandch pak svétlejsi, bez brisni plout-
ve. Maso ma masité, chutné, jemné, tucné a méné stravitelné. Krev je jedovata, mu-
si se dobfe odkrvit. Na trhu mizeme narazit na hofe ¢erstvé, marinované a uzené.
Délka téla vétsSinou 75 cm, vyjimecné 3 m, nejkvalitnéjsi je z kusti okolo 1 kg a
délcel,23 m. Neéktefi moisti uhoti dortstaji délky az 2,5 m a hmotnosti 11 kg. [ 2, 3,
6, 23]
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Obr.¢.19: [6]

» Treska obecna (Gadus morhua) ma velkou hlavu se silnymi ¢elistmi, na dolni ¢e-
listi je jeden masity vous. Barva téla je na hibeté olivové zelena az Sedohnéda a
smérem dolt svétla az stiibrna, bicho bilé beze skvrn. Barva se ale 1i§i podle toho,
kde treska pobyva a podle toho, jak je stard. Treska patii mezi nejrozsitenéjsi druhy
moiskych ryb (treska aljasskd, bila, tmava — motsky losos). Dosahuje hmotnosti az
20 kg, na trh se vSak dodava o hmotnosti dvou az péti kilogramil. Zije ve vodach
Severniho a Atlantského oceanu. Jeji maso je bilé a kiehké. Tres¢i jatra se zpraco-
vavaji na rybi tuk nebo se konzervuji. Jikry se upravuji jako kaviar (norsky) nebo se
udi. Muzeme ji koupit vykuchanou, bez hlavy, vykosténou i jako filé. Ma nizsi ob-
sah tuku a do obchodnich siti se Gasto piibarvuje a prodava jako losos. Zije v hej-

nech a lovi malé rybky. [ 2, 3, 6, 23]

Obr.¢.20: [2]

= Platys velky (Hippoglossus hipoglossus) télo ma pokryto malymi Supinami a je
zplostélé. Dortsta délky ziidka kdy az 60-ti cm. Barva téla je hnédava s ¢ervenymi
skvrnami. Na o¢ni strané jsou viditelné Cervené skvrny. Maso platyse je velmi
chutné. Zahrabava se v bahn¢ do hloubky az 200 m. Konzumuje se s kuzi. Porcuje
se na pulky. Je vhodna k pedeni. Zivi se mékkysi, ¢ervi nebo planktonem. Zije ve

sttedozemnim mofi, dale pak od Spanélsky az po Island. [ 2, 6, 23]
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Obr.c.21: [2]

Vyza velka (Huso Huso) je nejvétsi jeseterovita ryba. Zivi se rybami a bezobratly-
mi zivocichy. Muze dorust délky az 15 m a vazit mize i 1000 az 1600 kg. Pozname
ho podle trojhranné tlamy. Na hibeté je tmavoSedy, na biiSe Spinavé bily a tlama
zlutavd. Ma velmi chutné maso a tadi se k nejlahodné&jSim. Z jiker se vyrabi nejkva-
litngjsi kaviar znamy jako cerny. Jiker klade az 5 milionti. Vyza roste pomalu a mu-
ze se dozit 118 let. [2, 3, 6]

Obr.¢.22: [13]

Jeseter velky (Acipenser sturio) je tazna ryba, ma horni ocasni ploutev delsi nez
spodni. Zije samotatsky, v mofich vyhledava bahnita dna. Zivi se mékkysi. Maso
jesetera je chutné, z jiker se vyrabi kaviar. Jesetert je asi 20 druhdl, z nichZ nejvy-

znamng¢;jsi je jeseter moisky. M4 Spicatou hlavu a dortsta délky 2 az 5 m. Hibet ma

modrosedou barvu, ploutve svétle sedé a biicho ma bilé, lesklé. [2, 3, 6]
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Obr.¢.23: [13]

Rejnok hladky (Raja batis) zZije v hloubce 30 az 600 m, kde vyhledava pisecné a
bahnité dno. M4 hladké télo Sedozelené a jednu fadu trnli na ocasu. Pojida koryse,
malé rybky, koryse a hlavonozce. Vyskytuje se ve Stfredozemnim mofti, Severovy-
chodnim Atlantiku od severu Spanélska po Norsko a Island. Maso se odebira
Z postrannich ¢asti téla a ocasu, prodava se Cerstvé, uzené, marinované i

v konzervach. [2, 6]

Obr.¢.24: [2]

Mecoun obecny (Xiphis gladius) ma drsné télo bez Supin, horni ¢elist pfechazi do
tzv. mece. Barvou mize pfipominat tunaka, ale je to blizky ptibuzny makrely. Je
povazovan za nejrychleji plovouci rybu, plave rychlosti 60 az 140 km/h. Dordsta
délky 2-3,5 m, maximalné 4,5 m. Vaha mtize byt ojedinéle i 600 kg, normalni vaha
je 60-150 kg. Vnika do hejn sardinek a sledti, tlu¢e kolem sebe mecem a pojida
mrtvé a ranéné ryby. Maso starych ryb je podobné masu hovézimu, je tuhé, hou-
Zevnaté, ale chutné. Maso mladych mecount je bilé a delikatni. VéEtSina ryb se na-
soluje. Vyskytuje se v motich celého svéta, hlavné ale ve Sttedozemnim. Lovi se

pro jeho chutné maso. [2, 3, 6]
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Obr.¢.25: [6]

»= Moi'sky jazyk (Solea solea) ¢ili kambala obecna dorusta délky 30 az 50 cm. Je to
platysovitd ryba s ¢ichovymi jamkami na slepé stran€. ZdrZuje se v bahné pobliz

biehu. Vazi az 4 kg, dlouha je nanejvys 60 cm. Maso je chutné. [ 2, 3, 6]

Obr.¢.26: [23]

= Sled’ obecny (Clupea harengus) ma velké opadavé Supiny. Je to velmi tu¢na ryba.
Télo je zbarveno do stiibrnoseda. Zije v hejnech a dorista délky cca 18-35 cm.
Sled’ je nejvyznamngjsi hospodaiska ryba, ktera se pouziva na vyrobu slaneckd,
uzenacl a pecenacd, mohou se i grilovat nebo udit. Nejchutnéjsi jsou v letnich mé-
sicich. Zije v severni ¢asti Atlantského oceanu, v Severnim ledovém mofi a v mofi

Baltickém. [ 2, 3, 6, 23]
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Obr.¢.27: [6]

Sprot obecny (Clupea sprattus) patii mezi sled’ovité ryby, od sleds se 1i§i posunu-
tymi bfisnimi ploutvemi. Je 12-15 cm dlouha. Zije v hejnech v Severnim a Baltic-
kém moti. Kvalitni jsou lovené v listopadu a prosinci. Zivi se planktonem. Diive se
jich v mofich vyskytovalo tolik, Ze je lidé nestacili prodavat, tak je pouzivali jako
hnojiva. Udi se, steriluje (do oleje nebo raj¢atového protlaku) a marinuji. Ze dvou

az tiletych kusu se délaji anc¢ovicky. [3, 6, 23]

Obr.¢.28: [6]

Sardel obecna ¢i ancovicka (Engraulis encrasicholus) se oznacuje Sirokymi tsty a
uzkym télem, jinak je velice podobnd sledi. Dortista délky az 15 cm. Lovi se v Se-
vernim a Stfedozemnim mofi vV zimnich mésicich. Maso je tu¢né a aromatické, leh-
ce narizové€lé. Zpracovava se nasolenim, na olejovky, na sardelova ocka nebo sar-

delovou pastu. [3 ,6]

-

== \ " I

Obr.¢.29: [6]

Sardinka obecna (Clupea pilchardus) Zije v hejnech u pobiezi Francie a Spanélska

a Ameriky, zivi se planktonem. Ze sardinek se vyrabi olejovky a mohou byt i uzené.

[6]
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Obr.¢.30: [6]

4.2 Tepelné apravy ryb

Pro kazdou rybu je vhodné najit spravnou Gipravu aby byl pokrm opravdu perfektnim zazit-
kem. Rybi maso mizeme vafit, péct, smazit, dusit nebo grilovat. Aroma ryb mizeme pie-

kryt omackami, kofenim, marinovanim, zeleninou nebo nama¢enim do mléka ¢i vina. [5, 8]

421 VARENI

Vareni je idealni hlavné pro pfipravu dietnich jidel, protoze jsou ryby pak lehce stravitelné.
Dtlezita je dostatecna slanost vody opatrné pouZiti kofeni. Je to prakticky nejstarsi zplisob
tepelné Upravy, na vafeni se hodi jakdkoliv ryba. Vaii se v okyselené vodég, tzv. varce
s kofenovou zeleninou (mrkev, celer, petrzel) a divokym kofenim (pepf, nové koteni, bob-
kovy list), nékteré receptury uvadi i cibuli, stl, ocet a citron. U vatfeného pstruha vodu ne-
kyselime, ryba si tak uchova svou pfirozenou barvu. Malé ryby vkladame celé a tenkym
motouzem svazeme hlavu k ocasu nebo je zabalime do ubrousku, vétsi ryby pak naporcu-
jeme. Pokud chceme malé ryby podavat celé, aby se nezkroutily, prostiihneme dvakrat az
tiikrat patef z btisni strany. Vareni je velmi kratké, vafime pomalym varem, tzv. posiruje-
me. Porcované ryby vkladame do vaficiho vyvaru, potom snizime bod varu na minimum a
tahneme 10-20 min. Kdyz vafime rybu celou, musime ji vlozit do studeného vyvaru, aby se
ryba nedeformovala a nepopraskala ji ktize, pak pomalu vafime. Po uvafeni opatrné vy-
jmeme. Ryby muZzeme pfipravovat i v pafe, ryba ma pak jemnéjsi chut’. Nejdiive dame do
velkého hrnce vafit vodu, do niz pak vlozime do hrnce sitko tak, aby para v hrnci cirkulo-
vala. Ze je ryba dostate¢né uvafena pozname tak, Ze jde maso lehce od kosti. Pokud chce-
me, abychom rybu po uvaieni jednoduse od sebe listové oddélili, polijeme ji studenou vo-

dou. Varené ryby se podavaji nejéastéji s rozpusténym maslem nebo teplou (zampionova,
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holandska) ¢i studenou (tatarskou, pazitkovou) omackou. Vhodna piiloha k vafené rybé

jsou brambory a platek citronu. [5, 8, 19, 21, 22]

422 DUSENI

Dusené ryby jsou opét lehce stravitelné a uchovavaji se mnoho cennych latek, které ryby
obsahuji. ProtoZe se ryby jako pfi vafeni nelouhuji, zachovaji si vice i chutovych latek.
Hodi se na to ryby s mensim mnozstvim kosti nebo ty, které 1ze jednoduse vykostit. Ryby
mizeme pouzit celé nebo naporcované. Dusime v uzaviené nadob¢ s dobie priléhajici pok-
lici zvolna a na mirném ohni. Maso dusime na mésle a podlévame vodou, vyvarem (maso-
vy, zeleninovy) nebo vinem, maso neobracime, aby se nam nerozpadlo. Pokud chceme aby
byla ryba jesté Stavnatéjsi, maso pred dusenim kratce ope¢eme na tuku. Pfed dusenim rybu
osolime, okofenime (kmin, pepf) a nechame odlezet alespont dvé hodiny. DuSenou rybu
podavame s omackou, ktera nam vznikla pii duseni, tu jest€¢ mizeme zahustit. Podavame

rizné upravené brambory, ryzi a fez citronu na porci. [5, 8, 19, 21, 22]

Rozeznavame 3 druhy dusSeni :

= Uprava v horkém tuku na panvi — ususené porce ryb vkladame do rozpaleného tu-

ku. Opékame a soucastné dusime ve vlastni $tavé za obfasného obraceni. Uprava

trva 2-3 min, maso se nam krasné zbarvi. [21]

= DusSeni v rybim vyvaru — na panev vlozime platek masla, vkladame porcovanou ry-

bu a do poloviny ji zalijeme vyvarem, piidame vino (bilé, cervené), cibuli, kotfeni

(bobkovy list, hiebicek), zampiony, piikryjeme vloZzime do trouby, kde dusime. [21]

=  DusSeni na zeleniné — na tuku osmahneme piipravenou kofenovou zeleninu a ptida-

me nasolenou a naporcovanou rybu. Mirn¢ podlijeme vyvarem nebo vinem, piikry-

jeme a dusime do mekka. [21]

4.2.3 PECENI

Na peceni stejné¢ jako vareni miizeme pouzit jakoukoli rybu. U nas je peCeni oblibenou
upravou, protoze je velmi rozmanité, mizeme péct v troub¢, na panvi, na rozni, roStu nebo
na grilu, doba upravy je zavisla na velikosti ryby. Pokud budeme péct rybu pfili§ dlouho,
bude vysusena a bude se rozpadat. Na grilovani jsou vhodné tucnéjsi ryby jako je tieba

uhot. Pro pe€eni na panvi jsou vhodné ryby, které maji vétSi mnozstvi kustek, ty se sprav-



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

nou pripravou propecou a pak kiupaji. Pfred pecenim v troub¢ ryby pokapeme citronem a
nechdme chvili odlezet, pak obalime v mouce a zprudka opeceme na oleji. Malym rybam,
které peceme vcelku, nafizneme na hibeté lehce kuzi, aby se nezkroutila. Zpocatku peceme
prudce, poté zvolna a polévame vypecenou S$tavou a tukem aby maso zlstalo Stavnaté.
Porce vlozime do pekacku spolu se zeleninou, maslem a piisadami dle receptury a pe¢eme.
Pecené ryby jsou chutné, pokud je pfipravujeme na kvalitnim tuku. Ryby pfipravované
Vv troubé podavame s vhodnou omackou nebo majonézou. Rybu pfipravovanou na rozni
protykame slaninou a potirame olejem. Rybu miuZzeme pfipravovat i zabalenou v alobalu
potieném tukem aby se maso nepfilepilo. Grilované ryby doplnime bylinkovym maslem a
platkem citronu. Pecené ryby poddvame s chlebem, riznym pecivem, brambory nebo salé-

ty. [5, 8, 19, 21, 22]

424 SMAZENI

4

vy. Rozdily chuté viiné jednotlivych druhti ryb zanikaji. Smazit miZeme prakticky vSechny
ryby v syrovém stavu. Vhodné jsou i ryby s vy$§im mnoZstvim kosti, protoze se stejné jako
pii pe€eni propecou a v jidle pak kiupaji. Pfed smazenim rybu nasolime, pokapeme citro-
nem a muzeme i okofenit pepiem nebo sladkou paprikou. Chvili nechame odlezet, pak po-
fadné osusime a obalime bud’ v trojobalu (mouka, vejce, strouhanka, kde strouhanku mi-
zeme nahradit Corn flakes nebo bramburkami), dvojobalu (strouhanka, vejce, strouhanka)
nebo tésticku (mouka, vejce, mléko, kde misto mléka mizeme dat vodu, pivo ¢i vino).
Smazeni je pomérné sloZité, ryba obsahuje vys$si mnozstvi vody, ktera nam muze ochlazo-
vat olej, ve kterém smazime. Pokud se nam nepodaii udrzovat stejnou teplotu, obal odpad-
ne. Mrazenou rybu proto nechame nejdiiv rozmrazit, pak osusime a teprve potom obaluje-
me. Malé ryby smazime celé, vétsi pulené a velké ryby naporcujeme (podkovy). Smazime v
dostate¢ném mnozstvi oleje. Z pocatku je teplota vy$si, dosmazujeme pii nizsi teploté. Sil-
néjsi platky nafeZeme aby prosmazeni bylo dokonalejsi a rychlejsi. Smazené ryby miizeme
podavat za studena 1 za tepla. Jako pfiloha se hodi bramborové salaty, bramborova kasSe

nebo vafené brambory, smaZzenou rybu ozdobime platkem citronu. [8, 19, 21, 22]
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425 MARINOVANI

Na marinovani se hodi vSechny druhy ryb. Marinovanim zlepSime chut’ nékterych ryb.
K marinovani pouzijeme vétsi nadobu, kde celé ryby nebo jednotlivé porce naskladame
vedle sebe, pokapeme citronem, octem, posypeme nasekanymi bylinkami, zakryjeme a ne-
chame v chladnu. Ryby nemarinujeme dlouho a nesolime, protoze pusti §tavu. Solime tés-

né pred tepelnou upravou.

Marinovat muzeme:

= citrébnovou Stdvou — potirame z obou stran a nechdme hodinu odlezet
< o - . : y
* pomerancovou Stavou — potirame z obou stran a nechdme hodinu odlezet

» bilym nebo ¢ervenym vinem — polijeme po obou stranach, doddme ostatni suroviny

a nechame asi 1 hod. odpocinout

= cesnekem a soli — potfeme po obou strandch, vtirdme 1 ostatni suroviny, olej a ko-
feni
» |osos — nakladame do soli a cukru v poméru 1:1 a nechame odlezet 24 hodin

Casto se ale marinuji malé ryby s vétsim mnoZstvim kosti, které se marinovanim &aste¢né
rozlozi (zmé¢knou) a miizou se jist. Pti pfiprave tzv. ,,PeCenaci’ jsou ryby nejprve uvaieny
(ve slané nebo okyselené vod¢), upeceny nebo usmazeny. Vychladlé se pak vkladaji do
uzaviratelné misky, sklenice nebo kameninové nadoby. Zalijeme je marinddou a nechdme
v chladnu ulezet. Marinada se pfipravuje svafenim octa, vody, soli a kofeni (cely pepft, no-
vé kofeni, bobkovy list), zeleniny (cibule, mrkev, celer, petrzel), poptipad€ vino a citrono-

vé §tavy. Jako ptiloha je vhodny chléb a pecivo. [§]

42.6 UZENI

Vétsi ryby udime naporcované, malé mizeme udit celé. Ryba by méla byt alesponl 24 hodin

wewvr

je 3-5 hodin, podle druhu a velikosti ryby. Uzené ryby konzumujeme co nejdfive. [8]

4.2.7 GRILOVANI RYB

VEtsi ryby grilujeme vétSinou naporcované, protoze se na kontaktni gril nevejdou. Vhod-

v

néjsi jsou ryby mensi, kistky se propecou. U velkych ryb je vhodné sefiznout hibetni kost
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nebo je Castecné vykostit. Grilovanim ziskaji ryby lepsi a vyraznéjsi chut’. Jejich vyslednou
chut’ ovliviiujeme pftipravou pred grilovanim. Grilované ryby doplitujeme nejlépe bylinko-

vym nebo kienovym maslem. [5, 8]

4.2.8 SEKANE RYBI MASO

Na ptipravu mletého rybiho masa se pouzivaji odiezky ryb nebo rybiho filé¢. Kousky pome-
leme, mizeme je 1 nakrajet noZzem najemno. M¢ly bychom odstranit velké kosti. Mleté¢ ma-
so musime vétSinou zahustovat, protoze obsahuje veétSi mnozstvi vody. Dale pridavame
ingredience dle receptury. Do rybich karbenatkd dame cibuli, vejce, mléko, sul, hladkou
mouku. Smés promichdme, tvarujeme bochanky, obalujeme v trojobalu a smazime. Poda-

vame s bramborami, bramborovou kasi nebo chlebem. [22]

4.3 Studena uprava ryb

Ve studené kuchyni se podavaji pokrmy vychlazené, které jiz ale pred tim byly tepelné
zpracovany. Pro zpracovani se hodi vSechny druhy motskych ryb. PouZivaji se ryby pece-

né, vafené, solené, dusené aj. [5]

= Uhof se nejéastéji piipravuje uzenim a marinovanim. Kolem hlavy se udéla ocko a
uhot se zavési do udirny. KiiZi nestahujeme. Hotovou rybu rozdélime na porce a te-
prve ted’ zbavime klize, doplnime platkem citronu. Z uzeného uhote je dobra i po-
mazanka, kdy maso obereme od kosti, semeleme a vmichame do masla. Podavame
na pecivu s citronem. Marinovaného thote pfipravujeme z Cerstvé ryby, kterou vy-
kuchame, ocistime a stdhneme z ktize. Rozdélime na 5-8 cm dlouhé kousky. Ty
0solime, okofenime a zprudka opeCeme na oleji a vlozime do kameninové nadoby.
K rybam ptiddme osmaZzenou kotfenovou zeleninu, divoké kofeni a vino. Smési pie-
lijeme ryby a nechame nékolik dni v uzaviené nadob¢ ulezet. Podavame s pecivem

a platkem citronu. [5]

= Losos se ptfipravuje skoro stejné jako pstruh. ProtoZze ma jemné maso, ve vérce jen
zvolna tahneme, aby se nerozpadlo. Vychladlé maso doplnime citronem, okurkou,
petrzelkou a na kousky nakrajenou zelenou paprikou, loupanym rajcetem, fedkvic-
kou a kapii. NejenZe mizeme lososa pfipravovat uzenim a marinovanim, ale také

vatfeného se studenymi omackami a jako lososovou pénu. [5]
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= Sled’ovité ryby se zpracovavaji -solenim na slanecky
- uzenim na uzenace
- nakladanim na zavinace

-konzervovanim na sardinky, sardelova ocka a sarde-

lové fezy [5]

=  Makrelovité ryby se udi, peCou, podavaji v aspiku. Podobné se miize pfipravovat i

maso z tunaka. Pe¢ené makrely se podavaji s pikantnimi omackami. [5]

» Treska se vafi v zeleniné€ s divokym kofenim. Dale ji podavame s omackou. Mensi
kousky tresky jsou vhodné i k uzeni. [5]

v

= U platysovitych ryb je jejich uprava rozmanitéjsi vzhledem k jejich vaze. Moisky
jazyk se vari ve viné a podava se s omackami. Platyse pfipravujeme obdobn¢, mii-

zeme i udit nebo zpracovat jako pomazanku. [5]

4.4 Zamrazovaniryb

Zamrazovat mizeme kazdou rybu, méla by byt co nejCerstvéjsi, protoze se rybi bilkoviny
rychle rozkladaji. Pfi zmrazovani je nevhodna teplota kolem -4°C, kdy dochazi
k pomalému zmrazovani rybi svaloviny doprovazené tvorbou krystalki ledu v bunkach
masa, které pii rozmrazovani narusi puvodni strukturu, teplota by méla byt proto mnohem
nizsi (-18°C). Pii vysSich teplotach dochazi ke zmnozeni mikroorganismi a naslednému
kaZeni masa. Po rozmrazeni vytékd z mana bunécna Stdva a maso ztraci typickou konzis-
tenci. Ryby miizeme zamrazovat celé, porcované, nejlépe zabalené v alobalu. Rybu oplach-
neme, vykuchame, zabalime a ddme do mraznicky. Rybu miizeme skladovat nékolik mési-

ci. [8]

4.5 Rozmrazovani ryb

Ryby by se mély rozmrazovat pozvolna v chladnicce, jeding tak nam v rybé zustanou hod-
notné latky. Rybi maso je pro nase télo dulezité kvili vysokému obsahu bilkovin (16-20

%). Rybi tuk je dulezity diky vicenenasycenym mastnym kyselindm omega 3 (EPA, DHA).
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Maji vliv na rozvoj mozku, podporuji rist, ¢innost nervové soustavy a imunitniho systému,
snizuji hladinu krevniho cholesterolu, chrani pied tvorbou krevnich sraZenin, tedy infark-
tem, mrtvici a trombdzou. Nejvyznamnégjsi mineralni latkou je vapnik, dale fosfor a dras-
lik,ze stopovych prvki jsou to zelezo, zinek, jod, fluor. Z vitamin jsou zastoupeny vitami-
ny ze skupiny B (podporuje metabolismus zivin), vitamin sk. A ( pro dobré vidéni) a vita-

min sk. D (podporuje ukladani vapniku do kosti). Doba uchovani je max. 2 mésice. [5, 8]
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5 VYUZITI MORSKYCH PLODU V GASTRONOMII

Mezi nejvetsi moiské korySe se fadi humr, langusta a krab. Nejlepsi krabi jsou z okoli

Kamcatky, humii z Norska a langusty z Karibského mofte. [5]

5.1 Na co si dat pozor, kdyzZ pripravujeme dary more

Moiské plody je nejlepsi kupovat syrové (chlazené), zamrazené a s ptirodni barvou. Neku-
pujeme od kazdého néco, ale snazime se soustiedit na jednotlivé druhy. Dnes jsou dobré
plody mote k dostani v kazdém specializovaném obchodg. Cerstvost koryse pozname podle
jeho ocasu, pokud ho mé stoceny pod sebe a my se jej budeme snazit rukou natdhnout, zivy
korys jej smrskne zpét pod sebe. Pokud projevuje jen slabé znamky zivota je nejlepsi jej
hned tepelné upravit. V odumfelych korySich se tvoii Skodlivé, toxické latky. Musle, slav-
ky, Ustfice musi byt Zivé, to pozname podle toho, Ze se mirn& hybaji. Cerstvost Gstiic se
poznava hife. Ziva Gstfice musi obsahovat vodu, je proto t&z§i. Trvanlivost Ustiic je 2-3
dny. Musle by pfi nakupu mély byt zaviené. Kdyz se nam pfi tepelné upravé oteviou, zna-
mend to, Ze jsou mrtvé a nema cenu je dale upravovat. Pted jejich pripravou bychom méli
zjistit, zda na né¢ nékdo netrpi alergii. KorySe mizeme upravovat mnoha zptsoby, pokud
jsou mensi, upravujeme je varené v celku nebo jejich maso dusime, peceme, opékame, gri-
lujeme nebo z n€ho piipravujeme ragli. Maso z lasturovci je u nas méné obvyklé. Nejchut-

néjsi maso maji slavky jedlé a ustice. [10, 16, 18]

Kazdy moisky plod ma svou specifickou chut. Cim je jeho tepelna uprava jednodussi a
rychlejsi, tim 1épe tato chut’ vynikne. Pokrmy z koryst povazujeme za lahtidku, u vicecho-
dového menu, je poddvame hlavné jako teply predkrm. Jako piiloha se nej¢asteji doporucu-
je topinka, vafené brambory, ryze a rizné druhy zeleniny. Mizeme podavat i s omackami,
jako je krabi, kreveti, humii, paprikova, rajska, dale pak svézi, lehké, zeleninové salaty.

[10]

5.2 Vlastni konzumace plodii more

vvvvvv

chobotnici. Na humra dostaneme specialni vidlicku a humrové klesté. Musle se podavaji

s vidligkou a 1zici. Usttice se jedi rukama. Kazda by méla byt servirovana zvlast. [10]
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5.3 Priprava

Humry kupujeme pouze zivé. Pfi nakupu zivych humri musime dbat hlavné na to,
zda jsou jejich krunyie dost tvrdé. Maji-li meékké krunyte, znamena to, Ze u nich
pied kratkou dobou nastala vyména krunyte, v tom piipadé maji maso vodnaté a
tidké. Pti dopravé by mély byt jejich klepeta zabezpecena. Nejchutnéj$i maso je
pravé v klepetech a ocasu, hlavné v dobé mezi dubnem az zati. Humr ma chutné,
hrubovlaknité maso. Zivi humfi jsou tmavé modti az Sedivi a vafenim z&ervenaji,
protoZze jejich krunyt obsahuje barviva (karotenoidy). Humry pfed vafenim musime
fadné odistit kartacem pod studenou vodou. U samicek Cistime opatrné v okoli za-
dec¢ku, kde ma pod ocaskem mnoho malych vajicek (korail tzv. humii mozek), ty
jsou zelena a vafenim zervenaji. Maji velmi dobrou chut a pouzivaji se
k ozdobovani nebo piipravovani riznych omacek. Nejchutnéjsi humr vazi od pul do
jednoho kilogramu. Humr stejné jako jakykoliv jiny kory$ musi byt pifed vafenim
Zivy, nebot’ z mrtvého uvafeného humra je maso zdravi velmi Skodlivé. Vafime na
mirném ohni. Upravujeme medium (stfedng), protoze kdyZ je maso pievarené, téz-
ko se z krunyte dostava ven. Pak odtrhneme ocas, vyjmeme maso, klepeta rozbije-
me pomoci louskacku na klepeta a dlouhou vidli¢kou, vytahujeme maso z ocasu.
Takto pfipravené maso mizeme podavat prohozené¢ na masle se saldtem. Humra

muzeme i grilovat. Nejchutnéj$i maso je od dubna do srpna. [5, 10, 18]

Langustu neboli motsky rak se od humra lisi tim, Ze nema klepeta, ale velky silny
ocas a tykadla (ty pouzivame jako ozdobu hlavné pii pfipraveé langusty ve studené
kuchyni). Pod pevnym krunyiem se skryva delikatni maso, které je zluté az rizové,
hrubovlaknité ale jemnéjsi nez humr. Maso na ni mizeme hledat v pfednich nohach
a ocase, je sn¢hobilé a stejné plnohodnotné jako maso humii. Pfed varenim ji opét
musime kartd€em umyt, pak vkladame do vafici vody. Dbame na to, abychom ne-
poskodili jeji tykadla, kterd jsou hlavni ozdobou upravené langusty. Pii vafeni mu-
sime zivou langustu pfivazat k podlozce tak, aby méla natazeny ocas, aby se ne-
zkroutila. Vody by mélo byt dostatek, aby byla cela ponofena. Tepelna a studena
uprav langust je velice podobnd jako U humrt. Z uvafeného ocasu vyjmeme maso a

odstranime z n¢j stiivko, maso vyjmeme i z nozek, které rozsekneme. [5, 10]

Olihné 1ze konzumovat syrové v podobé jako Sushi. Pfi tepelné upravé se kratce

povafi, osmazi, ogriluji nebo frituji. [20]
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Krab se na nas trh dostava hlavné konzervovany, mrazeny nebo Cerstvy. Konzer-
vované maso kraba se nemusi dale tepelné upravovat a pouziva se i s vlastni Stavou
na pfipravu rozmanitych pokrmti. Nesmime ho dlouho zahftivat, aby neztuhlo. Krabi
pred vafenim musime ocistit kartd¢em ve studené vode¢ a zivého ho vkladame do
varici vody (slané nebo okofenéné), kde se vafti podle velikosti 15-20 min. Po uva-
feni vyjmeme maso z noh a klepet, popiipadé z kloubt a krunyte a podavame je jes-
té teplé s riznymi piilohami. Malokdy se prodava zivy, vétSinou zmrazeny, cely
nebo déleny. Je mnoho druhii krabii a mnoho zpusobli, jak je pfipravovat.
V nékterych Castech svéta se prodavaji kousky kraba vzdy predurcené k jeho tpra-
v¢, napf. na ragu, rizoto. Maso z kraba je velmi jemné a bilé. Pouziti krabiho masa
je obdobné jako u humra i langusty (salaty, polévky, koktejly, hlavni jidla nebo
vlozky do omacek). [5, 13, 18]

Kreveta a garnat jsou mali racci. Kreveti maso ma krasnou oranzovou barvu. Tito
korysi jsou velmi citlivi a Zivi se mohou dopravovat jen do kratkych vzdalenosti.
Proto se Zivé objevuji na trhu hlavné v piimoiskych statech. Uprava je stejna jako u
jinych koryst. Rozdé€luji se na tygii (marinovani a do salatt), obii (na hlavni pokr-
my), kralovské (pro pouziti v teplé kuchyni) a gamby (serviruji se i s hlavou). Nej-
prve za¢indme omytim kartd€kem pod studenou vodou, Zivého korySe vhodime do
varici slané nebo okofenéné vody a vafime 12-15 min. Z téchto plodt pouzivame
maso z ocaskt. Odstranime skofapku, vyjmeme maso a odstranime Cerné stiivko.
Cerstvé uvafeni maji velice jemné maso a chutnaji vyborng. Z krevetiho masa se
dale Casto pripravuje studeny kreveti koktejl. Mohou se smazit, opékat na ohni,
prazit nebo dusit v hrnci. Z mén¢ znamych uprav jsou krevety na japonsky zpusob,
coz jsou krevety smazené v trojobalu s pikantni omackou nebo na zptisob Hon-
gkong, kdy oloupané krevety napichame jako razni¢i a opékame. V Evropé jsou
nejcastéji podavané ve skotfapce a loupou se az na stole. Neékteii lidé jsou na kreve-

ti maso alergicti, projevi se to intenzivnim zvracenim. [5, 10, 11, 13, 18, 23]

Kalamary neni t¢zké ocistit, obsahuji ale barvivo, a je lepsi je ¢istit v rukavicich.
Na vrchni strané hlavy vycniva kost, kterou je nutno vytahnout, tu tahem za hlavic-
ku vytahneme spolu s vnitinostmi a inkoustovym vackem. T¢lo pak vyplachneme
vodou. Upravovat ji miizeme jen tak na panvi, grilované nebo smazené v tésticku.

[18, 20]
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Sépie jsou delikatni smazené se zeleninou. T¢lo ukryva vapenatou schranku, tzv.
sépiovou kost. Maso se podoba masu z meduzy. Pfidava se do salatti a mletého ma-
sa, je vhodna na grilovani. [10, 13]

24

Typické jsou v piimoiskych statech. Jsou vyhleddvanou pochoutkou pro znalce
specialit. Jedlé jsou pouze zivé, nejcastéji konzumuji se syrové, tepelné upravované
méné. Oteviené lastury jsou nepozivatelné. Pied podavanim je musime uchovavat
zatizené v ledu aby se samy neoteviely. Ustiice musime umyt ve vodé kartadem,
abychom je zbavily pisku. Ustfici otevieme pomoci specilniho noze, zakapneme
citrbnem a vycucneme. Pii otevirdni dbame na to, aby z nich nevytekla ustficova
voda (§tava). Pojidame s pecivem. Skladujeme je v chladnu a zatizené aby z nich
nevytékala voda, pak se rychleji kazi. MliZeme je pfipravovat také duSenim, pece-
nim, smazenim a jako vlozky do polévek, nikdy vSak nevafime, protoze ztvrdnou.

[5, 10, 13, 11]

Slavky maji tmavou az ¢ernou barvu, jsou stejné cenné jako ustfice. Jejich maso
povazuji gurmani za vytecné. Jen pevné zaviené, tj. zivé a Cerstvé slavky maji maso
vhodné k pojidani. U pootevienych slavek je maso v rozkladu, ¢imz se stava jedo-
vatym. Upravuji se hlavné dusenim na vin¢, miizeme je pouzit i na piipravu polév-
ky. Maso se da jist i syrové, ma velké mnozstvi proteint, ale je huife stravitelné nez
maso ustfic. Pfed upravou slavky méacime né€kolik hodin ve studené vodé, kterou
Casto vyménujeme, protoze se z nich vymyva pisek. Jen dokonale umyté slavky
jsou vhodné k dalsi tipravé. Mizeme podévat slavky oteviené nebo jen jejich maso,
které vyndame a ocistime tmavohnédé Casti na okraji télicka. Maso po tepelné
uprave je riizové nebo zluté, pokud zméni barvu na ¢ervenou, modrou nebo ¢ernou,
vyfadime je, protoze jsou rovnéz jedovatd. OcCisténé maso mizeme pouzit do polé-
vek, omacek, do ragi nebo je peCeme, smazime apod. [5, 10, 13]

Srdcovky je nejlepsi jist Cerstvé, ihned po vy¢isténi. Konzumuji se nejvic

v Evropé. Obsahuji hodné proteinti. Prodavaji se tepeln¢ zpracované bez lastur ne-

bo v konzervé. [10, 13]
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6 VYZIVOVA HODNOTA RYB A MORSKYCH PLODU

Motské ryby a plody patii k nejvyzivnéjsim potravinam, navic jsou zdravé a chutné. Ryby
obsahuji vodu, zdkladni Ziviny, vitaminy, mineralni latky a stopové prvky, stejné jako
vSechny potraviny zivo¢isného ptvodu. Svymi pozitivnimi u¢inky na lidské télo jsou moft-

ské ryby znamé uz odedavna. [25, 26, 31]

6.1 Pritomnost prospéSnych latek v rybim mase

Ceho si na rybach ur¢ité cenime, je obsah bilkovin, rybi maso obsahuje viechny esencilni
aminokyseliny. Proto se jejich maso povazuje za plnohodnotnou bilkovinu, nezbytnou pro

rust a vyvoj organismu a tkani. Rybi maso je lehce stravitelné. [28]

Rybi maso je bohaté zastoupeno pfitomnosti vitaminti rozpustnych v tucich (A, D, E, K).
Obzvlasté bohatym zdrojem vit. A jsou treséi jatra. Tucné maso je bohaté na vitaminy A a
D, ve svaloving€ a vnitinostech vitaminy A, Bj, Bi, Bi2. Ryby jsou dobrym zdrojem i nékte-

rych vitamint rozpustnych ve vodé (B, H). [23, 28]

V rybach se nachdzi spousta mineralnich latek, patii mezi né draslik, fosfor, sira, sodik,
vapnik a hoi¢ik. Nejlep$im zdrojem vapniku jsou malé, pozivatelné kustky drobnych ryb.
Rybi maso je bohaté i na stopové prvky zinek, selen, zelezo a méd’. Cervené rybi maso ob-
sahuje vice mineralnich latek nez maso bilé. Obzvlasté vysoka je hodnota jodu. Moiské
ryby 1 plody jsou nejlepSim zdrojem potravinového jodu. Ten je nezbytny pro spravnou
funkci §titné zlazy. Motské ryby jsou diky vysoké hodnoté jodu o néco lepsi. Na druhou
stranu by lidé s vysokym krevnim tlakem méli byt pfi nadmérné konzumaci motskych ryb

opatrni. Moftské ryby maji oproti sladkovodnim i vyssi obsah sodiku. [28]

» Lo0sos je bohaty na omega-3-mastné kyseliny, které pomahaji predchazet pted one-
mocnénim kardiovaskularniho systému. Obzvlasté kyselina dekosahexenova piisobi
ptiznivé na mozek a cely nervovy systém. Esencialni aminokyseliny ptsobi proti-

zanétlive. [27]

= Sardinky pisobi prospésné jak konzervované, tak Cerstvé. Stejné jako losos jsou

bohaté na omega-3 mastné kyseliny. Dale se mohou pysnit vysokym obsahem dras-
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liku, fosforu, selenu, vapniku, Zeleza a mnoho vitaminu B. Sardinky prospésné pu-

sobi opé&t na nas kardiovaskularni systém, oci a plet’. [27]

= Sled’ je bohaty na bilkoviny, omega-3 mastné kyseliny a vitaminy A, D, E a B. Pi-
sobi pfed onemocnénim srdce a je prospésny pro zlepseni imunitniho systému. Je

prospésny 1 pro pamét, kiizi, svaly, kosti a o¢i. [27]

» Treska dodava nasemu télu mnoho prospésnych latek, mezi které patii jod, sira,
vapnik a zinek. Obsahuje také vitaminy skupiny B, ktery plisobi pozitivné na mo-
zek. V tresce se vyskytuje i nemalé mnozstvi kyseliny listové, ta ptisobi proti rako-
vin¢ a chrani pfed onemocnénim srdce a pie diabetem. Pravidelna konzumace tres-
ky je prospésna pro nas imunitni systém, metabolismus a spravny chod §titné z1azy.

[27]

Obsah sacharidl je u ryb zanedbatelny, co nas ale zajima je predevsim jejich tuk. Rybi tuk
uzivaji pravidelné Eskymaci uz odedévna a zjistil se u nich nizky vyskyt srde¢nich chorob.
Rybi tuk totiz velice piiznivé plisobi na srdce. Obsahuje nenasycené omega-3- mastné ky-
seliny (eikosapentaenova EPA a dokosahexaenova DHA), které samy nedokazeme synteti-
zovat, nachazeji se hlavné v lososech, pstruzich, makrelach a tunacich. Blahodarné pisobi
proti kardiovaskularnim onemocnénim, snizuje krevni tlak a zvySuje imunitu. Nenasycené
mastné kyseliny ovliviiuji 1 vytrvalost pfi zatéZovych disciplinach, diky dokonalej§imu pro-
krveni. Nenasycené mastné kyseliny jsou citlivé na oxidaci, proto je nutné pfi jejich tepelné
upravé pouzivat Setrné metody (vaieni, duSeni, peceni) pii nizSich teplotach. Nejlepsi je

ryby konzumovat v co nejcerstvéjSim stavu. [27, 28]

6.2 Zdravotni rizika morskych ryb

Moftské ryby ale neobsahuji jen prospésné latky, vyskytuji se v nich i latky Skodlivé. Hlavni
Z nich je rtut. Rtut’ je kontaminant, ktery se nachazi v rybach hlavné dlouhozijicich. Na-
chazi se v sedimentech oceant, bud’ ptirozené¢ho piivodu nebo vysledkem cinnosti ¢loveka.
V nékterych rybach mé schopnost se vice akumulovat nez v jinych rybéach, zavisi to na

nékolika faktorech, jako je stafi, prostfedi a zptisob obzivy. [33]
Pro vétsSinu lidi tato rtut’ neptfedstavuje zadné zvySeni zdravotniho rizika. Rtut’ je nebez-
pecna hlavné u t€hotnych Zen, kdy mize poskodit plod, plisobi totiZ na nervovy systém,

hlavné tedy mozek, ktery je na rtut’ citlivy. T¢hotné Zeny by se mély proto vyvarovat rybam
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s vysokym obsahem rtuti jako jsou Zralok, mecoun, makrela, tunak (s obsahem rtuti 0,02-
0,03 promile) a nahradit je rybami s obsahem rtuti niz§im (treska, moiska Stika, hejk, losos,
sardinky, krevety, Sproty aj. ). Velmi malé mnozstvi rtuti miize u déti zpomalit jejich vyvoj

a rust.

Rtut’ se ve vodé méni v methylrtut, ta se v t€le ryb hromadi. Methylrtut’ vznika ve vodé
Z ptirozen¢ vyskytujici se rtuti pisobenim urcitého druhu bakterii. Z vody se pak dostava
do téla ryb. Konzumace ryb a moftskych plodua je hlavnim divodem pfitomnosti methylrtu-
ti v lidském téle. Pro dospélého ¢lovéka neni konzumace ryb v béZzném mnozstvi nebez-
pecnd. VéEtsi riziko hrozi u nenarozenych déti, kdy miize poskodit vyvoj nervového systé-
mu a negativné ovlivnit jejich rast. Z lidského t€la se vyluCuje pomalu, proto zeny, které
védi, ze chtéji ot€hotnét, by nemély tyto ryby nékolik tydnl pied pocetim jist. Rtut’ ale mu-

Ze pusobit na jatra, ktera mize poskodit, stejné jako jiné organy. [32]

Mnozstvi rtuti v rybé zavisi na jeji velikosti, ¢im je ryba vétsi, tim se v ni vyskytuje vice
rtuti. Steak z tunaka je méné vhodny, protoze se piipravuje z velké ryby, oproti konzervo-

vanému, kde se pouzivaji ryby mensi. [32]

ENERGETICKA TABULKA VYBRANYCH DRUHU RYB

NAZEV ENERGIE | ENERGIE TUKY BILKOVIN | SACHARID
RYBY [KJ] [kcal] [9] Y Y
[9] [0]
MAKRELA 780 186 10 16 0,1
LOSOS 970 231 8 19 0,1
MECOUN 630 150 7 0 0
PSTRUH 336 80 201 18 0,1
SLED 847 201 14 18,5 0,1
TUNAK 665 158 0 0 0

Jednotlivé hodnoty jsou pocitany na 100 g. [31]
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6.3 Pritomnost prospéSnych latek v morskych plodech

Stejné jako kazdy zivy tvor jsou i motské plody tvotfeny z vody, bilkovin, sacharidi, tuk,

mineralnich latek, stopovych prvku a vitamint. [28]

Obsah bilkovin se pohybuje kolem 10 % hmotnosti. Bilkovinu tvoii vSechny esencidlni

aminokyseliny. [28]

Vyznamnou slozkou jsou tuky. Jejich obsah se lisi podle druhu, vétSinou se mnozstvi po-
hybuje od 1 do 8 g tuku na 100 g motského plodu. Tuky tvoii zejména nenasycené mastné
kyseliny, které maji pozitivni vliv na lidsky organismus. Stejné jako moiské ryby jsou moi-
ské plody velkym zdrojem omega-3-polynenasycenych mastnych kyselin (EPA, DHA).
Lidské telo chrani pted kardiovaskularnimi a metabolickymi chorobami, podporuji imunit-
ni systém a jsou dulezitou vyzivnou latkou pro nervovou tkan. Motské plody obsahuji 1 tuk
Skodlivy, cholesterol, jeho mnozstvi nebyva pfili§ vysoké, proto jsou moiské plody vybor-
né jako prevence a 1€cbé srde¢nich a cévnich onemocnéni. OvS§em nadmérné mnozstvi po-
jidani kalamar nebo krevet miize hladinu cholesterolu u nekterych lidi zvysit stejné jako

kaviar, ktery obsahuje ve 100 g az 500 mg cholesterolu. [25, 28]
Mnozstvi sacharidd v motskych plodech je zanedbatelné. [28]

Obsah vitamini je obdobny jako u motskych ryb, vitamin E, D, A a vitaminy skupiny B. |
obsah minerélnich a stopovych prvki se od ryb moc nelisi. Dilezity je vysoky obsah jodu a

selenu. [28]

ENERGETICKA TABULKA VYBRANYCH MORSKYCH PLODU

NAZEV ENERGIE | ENERGIE TUKY BILKOVIN | SACHARID
PLODU Y Y
[KJ] [keal] [a]
[a] [a]
KREVETY 310 73 0,8 16,5 0,1
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SLAVKY 220 52 1,3 9,8 0

USTRICE 517 66 1,2 9 4.8

Jednotlivé hodnoty jsou méfeny na 100 g vyrobku. [31]

6.4 Toxické prvky v morskych plodech

Obsah toxickych prvki je jednim z velmi negativnich vlivll pti konzumaci tél motskych
plodu. Pti pravidelné konzumaci vétsiho mnozstvi moiskych plodi mtizeme do téla piivést
zanedbatelné davky rtuti, kadmia, polychlorovanych bifenyla a dioxinti. V ¢eské republice
je vsak spotteba moiskych plodl velmi nizkd, nebezpecny, vyssi, pfijem téchto latek tedy

nehrozi. [28]

Dalsi nevyhodou pii konzumaci motskych plodi je vyvolani mozné alergické reakce, pro-

toze obsahuji potravinové alergeny. Alergie nejcastéji byva na koryse. [28]
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ZAVER
Ve své praci jsem se snazila co nejlépe popsat vyuziti motskych ryb a ploda v gastronomii.

V prvni kapitole jsem se pozastavila nad rybami obecné, jejich struénym popisem, fyziolo-

gii téla a rozdelenim do skupin. Jednoduse jsem popsala rybi maso a jeho slozeni.

Druhou kapitolu jsem vénovala mofi a produktiim mofte, zacala jsem moiem a S nim souvi-
sejicimi legendami. Popsala jsem zdravotné prospésné latky v motské vodé, salinitu, barvu
a slozeni. U kaviaru jsem uvedla n€kolik druht, jak se kaviar serviruje a jeho slozeni. Moi-
ské fasy se pouzivaji hlavé v japonské kuchyni pfi pfipravé Sushi. U motskych plodl jsem

popsala barvu a sloZeni téla, velikost a vyskyt. Kazdy motsky plod ma u sebe i obrazek.

Dalsi, tfeti, kapitolu vénuji zpracovanim ryb, od jejich nakupu, kde jsem uvedla charakte-

ristické znaky Cerstvosti, pies zabijeni, kuchani az po uchovavani.

Hlavni kapitolou je kapitola ryby v gastronomii. Uvadim zde nejcastéji dovazené ryby, a
jejich popis. Tvar a barva téla, velikost, vyskyt, moznosti kuchyiské upravy, vse je doplné-

no obrazky.

Pata kapitola je vénovana moiskym plodiim, kdy je u kazdého plodu uveden spravny po-
stup pii ptipravé a konzumaci.
V posledni, Sesté, kapitole jsou popsany prospésné latky a motskych rybach a plodech a

naopak 1 zdravotni rizika pfi jejich konzumaci.

O moftskych rybach a mofskych plodech by se dalo psat dlouhé hodiny, protoze je velmi

vvvvvv

vybrala.
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