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PREDMLUVA

Dulezitost potravin z hlediska kazdoden-
nich potreb nas vsech, ale také ve vztahu
ke zdravi kazdého jedince, pokladame za
natolik samozrejmou, Ze tento aspekt ne-
treba vice rozvadét.

Potravinova legislativa se primarné a logic-
ky soustreduje predevsim na bezpecnost
(zdravotni nezavadnost) produktu. Ze se
na trhu objevi ¢i objevuji i nebezpecéné po-
traviny je jista prirozenost: zadny regula-
tivni systém ani model dozoru to nemize
vyloudit. To vSak nesmi byt vymluvou ¢i
omluvou zodpovédnych, ktefi museji pra-
covat na tom, aby regulativni nastroje byly
Ucinné uplatiovany a vymahany.

gislativa stanovuje téz pozadavky, které se
vztahuiji nikoliv k bezpecnosti samé, ale i ke
kvalitativnim specifikacim. Je to nicméné
spiSe vyjimecné; v takovych pripadech se
kvalitativni ukazatele tykaji casto definova-
ni urcitych skupin potravin, se zamérenim
k zamezeni falSovani (napr. kakao, ¢okola-
da, maslo aj.). Opakované zduraziiujeme,
Ze kvalita je pojem velmi relativni, nebot’
ji kazdy jedinec vnima odlisné. Spotrebitel
ale z dostupnych informaci ne vzdy doka-
Ze kvalitu posoudit a vyrobky porovnat
a v tom spatrujeme hlavni problém.

Povazujeme proto za nutné zaméfit se
na vnimani kvality spotrebiteli, vcetné
identifikace urcujicich CinitelG pro vybér
potravin. Kazdy by se mél umét rozho-
dovat na zakladé kvalitativnich (zejména)
ukazatell a nenechat se ovliviiovat pouze
jednim ukazatelem - cenou.

Jsme presvédéeni, Zze na nasem trhu je
Siroka nabidka potravin - od domacich
producentd i z dovozu, a to kvalitnich
i méné kvalitnich. Prakticky u kazdé ko-
modity nalezneme v obchodé levnéjsi
i drazsi produkt, obvykle v souvislosti
s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyz si nevy-
bereme, mizeme jit jinam. Za naprosto
tendencéni a zavadéjici povazujeme proto
zlehCujici invektivu, Ze nase zemé je ,,po-
pelnici Evropy*.

Spotrebitel si mUze vybrat a chceme
mu v tom poméhat. O to se snazi Ceska
technologicka platforma pro potraviny
(CTPP) a zejména jeji pracovni skupina
Potraviny a spotrebitel. Chtéli bychom
hledat a vyvijet nastroje a platformy,
které ucinnéji napomohou spotrebiteli
orientovat se na trhu potravin v kvali-
té. Prostfedky k tomu jsou ovsem vel-
mi omezené. Dari se alespon postupné
vydavat publikace, které se tykaji kvality
jednotlivych komodit potravin. Snazime
se i o vysvétlovani ,myti* o nékterych
potravinach ¢i produkénich technologi-
ich, kterymi jsou néktera média zaplaveny,
¢i které SiFi samozvani ,,vyzivari“.Vérime,
Ze vas edice ,Jak pozname kvalitu?* zau-
jala a i dalsi titul, ktery se Vam dostal do
rukou. Tiskoviny najdete na adrese http://
www.konzument.cz/publikace/jak-pozna-
me-kvalitu.php. Dalsi informace pak téz
na webu www.spotrebitelzakvalitou.cz.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problé-
mu s kvalitou potravin. Presto vérime, ze
obecné je kvalita potravin velmi dobra a je
na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotre-
bitel svou poptavkou nabidku ovliviiuje.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spotebitel pii CTPP a piedseda

Sdruzeni Ceskych spotrebitelti



UVOD VYMEZENI
PUBLIKACE

Tato publikace je zamérena predevsim
na studenokrevné Zzivolichy, at' cho-
vané Ci volné Zijici, a vyrobky z nich.
V publikaci je budeme obecné nazyvat
vyrazem ,,produkty rybolovu a akvakul-
tury” s tim, ze pljde o produkty odlo-
vené v mofi nebo ve vnitfnich vodach
i o produkty akvakultury (chov). Publi-
kace se tak zaméFuje na vodni Zivoci-
chy, jako jsou ryby (obratlovci dychajici
Zabrami), korysi a mékkysi (bezobratli),
dalsi vodni bezobratli, kaviar a kaviarové
nahrazky z rybich jiker. Jako maso pro-
duktl rybolovu mizeme velmi zkrace-
né definovat vSechny ¢asti tél Zivocichd,
vcetné ryb a bezobratlych, v erstvém,
zchlazeném ¢&i zmrazeném stavu, v riz-
nych formach zpracovani, které se hodi
k lidské vyzivé. Zakladnim zpUsobem
ziskavani masa produkti rybolovu je
u ryb lov, bezobratli jsou k lidské vyzivé
vyuzivani v mensi mire. Morskymi plody
budeme oznacovat jedlé Zivocisné dru-
hy Zijici v morich. Pod timto pojmem
mame predevS§im na mysli vSechnu
morskou ,,havét™ nepatrici mezi ryby.

1.VYZNAM PRODUKTU
RYBOLOVU
A AKVAKULTURY
PRO VYZIVU

Ryby a vodni zivocichové maji pro vyzivu

lidi velky vyznam. Patfi k nejstarsi potra-
ving, vzdyt’ clovék jedl napriklad lovené

ryby jiz v mladsi dobé kamenné. Prvni
zminky o odchovu ryb v akvakulturnich
farmach pochézeji z Ciny z roku 460 pr-.
n. L.V nasich zemich prvni zminky o cho-
vu ryb pochazeji jiz z roku 115 v listiné
kladrubské. Nejvétsiho rozsahu dosahlo
nasSe rybnikarstvi v XVI. stoleti a stalo
se vzorem pro vsechny sousedni zemé.
Podle statistik ¢ini prdmérna roéni spo-
treba produktl rybolovu a akvakultury
v CR cca 6 kg, z toho cca 1,5 kg pripada
na ryby sladkovodni, ziskané produkénim
chovem i lovem na udici. Pfitom spotre-
ba mrazenych ryb v Ceské republice je
cca 2,5x vyssi, nez spotreba Cerstvych
ryb. Cesi jsou oproti evropskému prii-
méru dost pozadu. Ve svétle rostouci
poptavky po rybach a zaroven snizujici
se nabidky morskych ryb v disledku
snizeni vynosu tradi¢niho rybolovu role
akvakultury, resp. hospodarského chovu
ryb, roste. Nicméné produkty more, jako
morské ryby a morské plody, jsou neza-
stupitelné. Pokud jde o jejich konzumaci
v CR, je jednim z rozhoduijicich faktor(
jejich relativné vysoka cena. Mor'ské plo-
dy jsou pritom diky svému nutricnimu
slozeni urdité vitanou slozkou racional-
niho jidelnicku.

2. VYZIVOVA HODNOTA
PRODUKTU RYBOLOVU
A AKVAKULTURY

Maso produktl rybolovu a akvakultury
je obecné nizkokalorické. Pokud je oba-
lené ve strouhance neutopite v tuku na
panvi, Ize hovorit o zdravé stravé.



Hlavnimi slozkami masa jsou voda

(50-83 %), bilkoviny (15-20 %) a tuky

(1-35 %). Mnozstvi jednotlivych slozek

produktl rybolovu a akvakultury je zi-

vislé na druhu Zivocicha, jeho stari, po-
hlavi, roénim obdobi ¢i na prostredi, ve
kterém Zzije. Bilkoviny v mase produkt
rybolovu jsou biologicky plnohodnotné
— obsahuiji vSechny esencialni aminoky-
seliny, ¢imzZ se svym sloZenim vyrovnaji
masu teplokrevnych zvirat. Za zminku
stoji skutecnost, ze bilkoviny morskych
plodu predstavuji zhruba jen 10 %
hmotnosti. Obsah tuku v mase pro-
duktd rybolovu je zavisly predevsim
na druhu Zivocicha, klimatickém pasmu

a pohlavni zralosti. Podle rozdilného

mnozstvi tuku délime ryby na druhy:

» s nizkym obsahem tuku (do 2 % tuku;
candat, Stika, okoun, pangas, krevety,
langusty, slavky, humr, krab, lin),

» stredné tuéné (2—10 %),

» pstruh, kapr, sumec, amur, hejk),

» tucné (vice nez 10 % tuku; uhor,
tunak, sled, losos, makrela, sardinka).

Nékteré ryby ukladaji tuk v jatrech,
jiné predevsim ve svaloviné.

Maso morskych ryb a morskych plodu
obsahuje radu cennych latek v poméru,

ktery u sladkovodnich ryb nenajdeme.
Hlavni hodnotou morskych ryb a mor-
skych plodu je vyznamny obsah nenasy-
cenych mastnych kyselin (NMK) ome-
ga-3 a omega-6. Obé NMK jsou pro
zZivot lidi nezbytné nutné a ani jednu si
neumi nase télo vytvorit, musi je tedy
prijmout ze stravy. DuleZity je jejich po-
mér. |dealné by mél byt pomér omega-6
NMK versus omega-3 NMK v rozmezi
I:1 az 4-5:1. Nejbohatsim zdrojem ky-
seliny omega-3 NMK jsou tucné mor-
ské ryby, jako jsou losos, makrela, sled’
¢i sardinka. Na prisun omega-3 NMK
by mély dbat i zeny v poslednich mé-
sicich téhotenstvi, kdy se tyto mastné
kyseliny koncentruji v mozku ditéte.
Protoze jsou omega-3 NMK s vyssim
poctem dvojnych vazeb citlivé k oxida-
ci, je dobré konzumovat morské ryby
a plody pokud mozno v co nejcerstvéj-
Sim stavu. Nicméné vedle pozitivniho
zastoupeni ,,dobrych® tukd obsahuiji
morské ryby a plody také cholesterol.
Jeho mnozstvi vsak u vétSiny druhl
neni prilis vysoky. Jedinou vyjimkou je
kaviar. Maso produktti rybolovu a akva-
kultury obsahuje vice mineralnich latek
nez maso teplokrevnych zvirat, zejmé-
na fosfor, j6d (morské ryby) a vapnik
(nékteré druhy lososovitych ryb). Ale
obsahuje také biologicky vazané prvky
jako Zelezo, draslik, siru, horcik a fluor.
V mase produktl rybolovu a akvakultu-
ry je cenény predevsim obsah v tucich
rozpustnych vitamini A a D, v mensi
mife i vitaminu E,a rovnéz ve vodé roz-
pustnych vitamini B komplexu (B, B,,
B, a B ,). Zajimavy je i obsah vitaminu



C, dale niacinu (B3), kyseliny pantothe-
nové, kyseliny listové a cholinu.

Z vitaminU obsazenych v mor'skych plo-
dech vynikaji vitamin E,A, D, a vitaminy
rady B.Slozeni mineralnich a stopovych
prvki je obdobné jako u ryb.Ve spoji-
tosti s morskymi plody nesmime zapo-
menout zduraznit vysoky obsah jodu
— nezbytného prvku pro tvorbu hor-
mon §titné zlazy, a selenu — dulezitého
antioxidantu. Pri metabolizmu masa sav-
ct dochazi k prebytku purinovych bazi,
coz vede k hyperglykemii a ukladani soli
kyseliny mocové v kloubech (pakostnici,
dné, revmatismu). Rybi maso ma vsak ve
srovnani s ostatnimi druhy mas podstat-
né nizsi obsah purinovych latek. To plati
i pro morské plody.

3. STINNE STRANKY
PRODUKTU RYBOLOVU
A AKVAKULTURY VE VYZIVE
CLOVEKA

3.1.Alergeny

Pri konzumaci nékterych ryb a morskych
plodi musi byt opatrni jedinci citlivi na
potravinové alergeny. Nejcastéji byva
alergicka reakce na koryse. Lidé si casto
zaménuji potravinové alergie s potravi-
novymi intolerancemi nebo s precitlivé-
losti na nékteré potraviny (tzv. pseudoa-
lergii). Potravinova alergie je neprimérena
reakce imunitniho systému na urcitou
potravinu. Potravinové alergeny mohou
vyvolat vazné vedlejsi reakce; k vyvolani
nezadouci reakce mnohdy stadi i sto-
pové mnozstvi alergenni potraviny.

V praxi nékdy staci osobé alergické na
ryby projit rybi restauraci (tedy bez
konzumace).

Pseudoalergie jsou Ccasto vyvolany
potravinami, které maji vyssi obsah
histaminu. Rybi konzerva (tunak, ma-
krela), ktera obsahuje velké mnozstvi
histaminu, muzZe u citlivych osob vy-
volat priznaky, které jsou podobné
alergickym projevim.To ale jesté ne-
Znamena, Ze jsou tito jedinci alergicti
na tunaka nebo makrelu.

Spotrebitel s potravinovou alergii nebo
s nesnasenlivosti lepku musi pri vybé-
ru vhodnych béznych potravin bedlivé
sledovat slozeni vyrobku.

3.2.Znecisténé zivotni prostiredi

Dalsim moznym negativem ryb a vod-
nich Zivocichl je vyssi obsah toxickych
prvkt (rtuti, kadmia, polychlorovanych
bifenyll a dioxint) v jejich télech. Kon-
taminace masa produktl rybolovu
a akvakultury skodlivinami je aktualni
jak v pripadé ryb chovanych v zajeti, tak
v pripadé ryb Zijicich volné. Pokud jde
o obsah Skodlivin, zavér vétsiny odbor-
nikd zni: akoliv maso morskych ryb, at’
chovanych ¢i volné zijicich, vykazuje ur-
Citou hladinu Skodlivin, prinos lidskému
organizmu rizika vyvazuje a pozitivni vliv
na lidské zdravi je jednoznacny. Pri casté
konzumaci vétsiho mnozstvi morskych
ZivoCicht Ize sice privést do téla nezane-
dbatelné davky toxickych latek, ale vzhle-
dem k celkové nizké spotrebé morskych
Zivo€ichl v nasi zemi je nebezpedi vyssi-
ho prijmu téchto latek minimalni.



3.3.Akvakultura jako duasledek
preloveni a devastace mori

Nezpochybnitelnym faktem, ktery ho-
vori pro konzumaci ryb chovanych
v zajeti, je to, ze nékteré druhy volné
Zijicich ryb jsou po desetiletich inten-
zivniho rybolovu preloveny, coz zna-
mena, ze jsou loveny rychleji, nez se
jejich stav obnovuje prirozenou ces-
tou. Objem vylovenych ryb je proto
nutné regulovat mezinarodnimi doho-
dami. Regulace se tyka i pruméru ok
v sitich (zachyti se jen urcité vékové
kategorie). Akvakultura je dalSim re-
senim, byt’ jen omezenym.

V soucasné dobé jsou dvé tretiny ryb
odlovenych, zbytek je z chovu. Prikla-
dem ryb z chovu je losos, pstruh duho-
vy nebo kapr, mezi volné lovené patfi
tunak, makrela a sardinka.

3.4. Obavy z kosti

Nékteri lidé maji obavu z konzuma-
ce ryb kvili obsahu drobnych kosti
v jejich mase. Tento problém se tyka
predevsim kapriho masa, kde se kro-
mé vétSich kosti, které jsou tvore-
né pateri a zebry, nachazeji drobné
kistky ve tvaru Y (tzv. kostice nebo
ypsilonky), které vznikaji zkostnate-
nim vazivovych prepazek. Moderni
technologie zpracovani ryb vsak resi
i tento problém. Kapri filety jsou zpra-
covavany specialnimi prorezavackami,
které drobné kustky rozrusi, a vy si
pak muzete pochutnat na rybim mase
bez kosti.

4. SKLADBA PRODUKTU
RYBOLOVU
A AKVAKULTURY
VE SPOTREBNIM KOSI

Nazvoslovi pouzivané rybnym pramy-
slem, maloobchodem a spotrebiteli —
to je zmét' ruznych ,,pojmd a dojmua*
o produktech rybolovu a akvakultu-
ry.V nasledujicim se pokusime podat
struény prehled pouzivanych druhd Zi-
vocichu i s ohledem na zauzivané nazvy.

4.1. Bezobratli

S bezobratlymi se v omezeném roz-
sahu setkdme i na naSem trhu. PFitom
mnohé druhy plati za vyhlasené lahid-
ky a maji velky ekonomicky vyznam.
Nékteré druhy jsou dokonce i uméle
chovany.

4.1.1 Mékkysi jsou povazovani za la-
hidku i v Evropé. Ze skupiny sucho-
zemskych plzl se vyuziva zejména hle-
myzd'G (lesni, luéni, viniéni), kteri jsou
bud’ chovani na farmach, nebo jsou
vykupovani. V primorskych oblastech
se vyuziva dvou skupin mékkysu, a to
mlzd a hlavonoZci. Mezi ,,mlZi* maji
nejvetsi vyznam slavky, Ustfice, hrebe-
natky (napr. hirebenatka svatojakubska
znaméjsi pod nazvem musle sv. Jakuba).
Nékteri mékkysi se chovaji i uméle:
Ustrice zejména ve Francii, slavky pak
v prilivovém pasmu v zemich byvalé Ju-
goslavie, ve Spanélsku a Holandsku.

Slavky se dodavaji konzervované a jsou
bézné k dostani na nasem trhu; vyuzi-
vaji se v ruznych kulinarnich Gpravach



nebo jako souéast salatd. Ustfice se
konzumuiji jako draha lahtGdka. Konzu-
muji se i v syrovém stavu, i kdyz dnes
se jiz dava oproti minulosti prednost
tepelné Upravé (s vylouéenim moznos-
ti infekce).

Mezi ,hlavonozci® jsou oblibené ze-
jména olihné (zvané trochu zmatecné
kalamary), dale kalmary, chobotnice
a sépie Ci sepioly). Na nas trh se doda-
vaji hlavonoZzci bud’ v konzervach, nebo
zmrazeni a konzumuji se napf. jako
soucast ruznych salatd.

4.1.2 Korysi vhodni jako zdroj masa
pochazeji predevsim z more. Jako dra-
hé lahiddky se konzumuiji zejména lan-
gusty, humvi, krevety, krabi a jini mor-
$ti raci. Humri se maloobchodné déli
podle vahy (rozpéti od 400 g az nad
1200 g) na skupiny Chix, Quarters, Hal-
ves, Selects a Jumbo. Humr seversky
je jeden z mensich humrd, jehoz casto
najdeme v obchodnich retézcich pod
nazvem garnat cisarsky nebo langustina
(zvana téz scampi).Velkou skupinu kory-
$U tvori garnely, krevety a garnati; v ang-
li¢tiné se tyto skupinky korySt nazyvaji
prawn a shrimp a vétsina lidi pouziva
oba nazvy, rozdil mezi nimi je tak maly,
Ze ho v podstaté malokdo zna a pro
konzumenta nema v podstaté zadny
vyznam. Stejné jako déleni krevet na
teplovodni a chladnovodni. Ve sladkych
vodach se lovi raci, dnes jsou vsak u nas
zejména vzhledem ke zhorsené Cistoté
vod velmi vzacni. Raci se usmrcuji vho-
zenim do vrouci vody. Souhrnné lze
k vyuziti bezobratlych Fici, ze dosud ne-
jsou béznou slozkou potravy. Z hlediska

zajisténi vyzivy obyvatelstva Zemé vsak
neni bez zajimavosti, Ze zhruba 90 %
biomasy mofi a oceidni tvofi pravé
bezobratli Zivocichové, z nichz je vyu-
zivano jenom nékolik vySe uvedenych
druhd. Nékteré druhy zrejmé nejsou
pozivatelné, mnohé vsak je treba z hle-
diska pouzitelnosti prozkoumat.

4.2. Ryby

Ryby jsou vedle savci a ptiki tre-
tim nejvyznamnéjSim zdrojem masa.
V nékterych statech je spotreba ryb
rovnocenna se spotrebou masa savcy,
napr. v Japonsku. Spotreba ryb i jinych
morskych produktl celosvétové stou-
pa; souvisi to i se snahou konzumovat
maso s nizsim obsahem tuku.Vétsi podil
celosvétové spotreby ryb tvori morské
ryby ziskané vylovem, mensi podil pak
ryby sladkovodni.

4.2.1. Sladkovodni ryby jsou vysazo-
vany do fek nebo chovany v rybnicich,
odkud jsou periodicky, obvykle jednou
rocné, vyloveny. Vylov rybnik( ma cha-
rakter velkovyroby a vylovené ryby
jsou distribuovany béznou prodejni siti.
Ryby sladkovodni se dostavaji na nas trh
v Cerstvém stavu pro primou spotrebu.



Zivé ryby v nadobach musi mit dostatek
kysliku a za mrazu nesméji zmrznout.
Jakmile ma ryba nedostatek kysliku, ma-
latni, obraci se na stranu a zihy lekne.

vodni rybu se povazuje kapr.

Kapr obecny je jiz po staleti nejcastéji
chovanou rybou vrybnicich, a to nejen
na naSem Uzemi. Béhem této doby bylo
vyslechténo mnoho plemen a linii kapru,
kteri se lisi vySkou a proporcemi téla,
zbarvenim pokozky ¢i oSupenim. Podle
oSupeni se rozlisuji ctyri zakladni formy
— kapr Supinaty, kapr lysec, kapr hladky
a kapr radkovy. Dorista az 5 kg hmot-
nosti, pri hmotnosti 2 az 3 kg ma maso
nejchutnéjsi. Jikrnac se pozna podle ha-
dovkovité zdurelého pohlavniho otvoru.
Pred prodejem se necha kapr v prou-
dici vodé, aby se zbavil bahnité prichuti.
Kapr je velmi kvalitni stfedné tucna ryba.
V soucasné dobé se trzni kapr vyrobi za
dva roky.

Kromé zivého kapra se dodavaji na trh
zmrazené kapri pulky, chlazené kapri
pulky, kapri filé zchlazené &i mrazené,
vnitfnosti rybi zmrazené, kapri mlici
zmrazené. Tradice a kvalita eskych kap-
rd byla zohlednéna i v celoevropském
méritku, a to pFiznanim dvou evrop-
skych apelaci vyzdvihujici nespornou
kvalitu této ryby u nas.

Tradicni vyrobek jihoceského rybnikar-
stvi “Trebonsky kapr*, uziva evropskou
znamku Chranéné zemépisné oznace-
ni (CHZO) viz obrazek.Ve vymezené
zemépisné oblasti Trebonska probiha
rozmnozovani, chov a sadkovani Tre-
bonského kapra.

Nasledné zpracovani v nékterych pri-
padech probiha i mimo vymezenou ob-
last. Ziskani evropského ochranného
oznaceni umoznuje snadnéjsi orientaci
zakaznik( v Evropé. Ucelem této regu-
lace jakosti potravin v EU je ochrana
spotrebitell proti zavadéjicim tvrze-
nim vyrobcu potravin o pravosti jejich
potravinarskych produktd.

Druhou ochrannou znacku Evropské
unie nese ,,Pohorelicky kapr* — ,,Chra-
néné oznaceni plivodu* (CHOP). Pred-
métnou zemépisnou oblasti jsou okresy
Breclav a Znojmo v Jihomoravském kraji.
Pohorelicky kapr se vyznacuje vyborny-
mi ristovymi schopnostmi a jatecnou
vytéznosti minimalné 58 %, tedy velmi
dobrou zmasilosti.

Zpracovana ryba vynika svalovinou pev-
né konzistence, s Cerstvym vzhledem,
rizovou az Cervenou barvou svaloviny,
Cerstvé rybi viné a obzvlasté jemnou
rybi chuti odpovidajici danému druhu
ryby.

Diky individualnimu znaceni generac-
nich ryb Cipy a presné hospodarské
evidenci (kniha lihné a pfijemky trznich



ryb) a skladové evidenci (kniha sadek,
vydejky trznich ryb, prijemky a vydej-
ky ryb ke zpracovani) Ize kdykoli bez-
pecné zjistit puvod jakékoli ryby. Jed-
nim z pouzitych rodicovskych plemen
kapra je i mistni plemeno Pohorelicky
lysec, jehoz generacni hejno nechova
zadny jiny rybarsky produkéni podnik
mimo vymezenou zemépisnou oblast.

Trh ovSem nabizii dalSi sladkovodni ryby.

Pstruh obecny potocni je drobna lo-
sosovita ryba Cistych potoku a Fek, dnes
i chovana na farmach. Dorlsta hmot-
nosti 0,25 az 0,40 kg.V minulém stoleti
byl dovezen ze Severni Ameriky pstruh
duhovy. Pstruh ma velmi jemné, chutné
libové maso.

Lin obecny je drobnéjsi kaprovita ryba
o hmotnosti 0,5 az | kg.Chova se v ryb-
nicich spolecné s kaprem. Ma velmi
chutné maso. Rikid se mu také ,zZlaty
pstruh“. Cejn velky je také kapro-
vitd ryba Zijici ve vodach celé Evropy.
Dosahuje délky 50 az 70 cm a hmot-
nosti 4 az 6 kg. Maso ma plno jem-
nych kosticek, a proto se malo ceni.
Candat obecny je drava ryba, do-
rusta délky 40 az 50 cm a hmotnosti

2 az 3 kg. Ma velice kvalitni chutné libo-
vé maso. Stika obecna je dravou ry-
bou Zijici v Fekach, rybnicich a jezerech
po celé Evropé. Ma chutné libové bilé
maso s drobnymi kdstkami. Jatra jsou
povazovana za lahudku. Okoun Fiéni
je drava ryba s bilym jemnym masem
vytecné chuti.

Vedle téchto ryb se na nasem trhu na-
bizi sumec, UhoF, losos a v mensi miFe
i dal$i. Zejména se v Ceské republice
rozsifil chov dvou ryb pochazejicich
z Dalného vychodu: je to tolstolobik
bily a amur bily, ktefi se daji chovat
s kaprem. Obé tyto ryby maji vyznam
pro rybnicni hospodarstvi, protoze se
Zivi rostlinnymi porosty okraju vodnich
nadrzi (tyto porosty pak nemusi byt
odstranovany), problémem je nutnost
umélého vytéru. Jejich maso se hodi
i k uzeni a vyrobé masnych vyrobkd.
Dalsimi dilezitymi polozkami na trhu
jsou jeseterovité ryby importované
z Ruska - jeseter a vyza, a to jak pro
produkci masa (hodi se i na uzeni), tak
i pro ziskavani kvalitniho pravého rus-
kého kaviaru.

Tilapie nilska, neboli také okouno-
vec nilsky ¢i tlamoun nilsky, je slad-
kovodni ryba, ktera puvodné pochazi
z Afriky (Kena), nicméné na cesky trh
se dovazi zejména z chovu z Vietnamu.
Tilapie dorustaji az 60 cm délky a byly
jako konzumni ryby vysazeny ve vice
nez 80 zemich svéta a jejich svétova
produkce se priblizuje radové ke sta-
tisicim tun ryb roc¢né. Chova se i na
azemi Ceské republiky, a to ve spe-
cidlnich nadrzich, které se vyhrivaji



teplym vzduchem/vodou. Ze které
zemé vyprodukovana tilapie pochazi,
se spotrebitel dozvi na obale z Udaju
o zemi puvodu. Tildpie je druh ryby,
ktery se podobad okounovi, ale ma
minimalné kosti. Jsou velmi vhod-
né pro lidi drzici diety, protoze patfi
mezi méné tucné ryby — obsahuji | g
tuku/100 g. Stava se pomérné velkym
konkurentem jiz oblibeného pangasia.
Pangasius, presnéji pangas dolno-
oky, téz sumecek zralodi, ¢i pangas si-
amsky, byl pred lety neznama surovina,
dnes je nejprodavanéjsi rybou v Ces-
ku. Pro svoje jemné, lehce narizovélé
maso bez kosti, se stalo oblibenou sou-
¢asti mnoha pokrmu. Pro mnohé strav-
niky se stala prijatelnou i pro absenci
typického rybiho zapachu a také po-
mérné nizké ceny. Pangas se chova ve
velkoplosnych sladkovodnich nadrzich
v udoli rfeky Mekongu ve Vietnamu.
Dorusta az 130 cm délky a az 44 kg.
Navzdory oblibenosti se vsak pomér-
né casto objevovaly obavy ohledné
vlivu této ryby na lidské zdravi. Pan-
gasové se chovaji v nadrzich v obrov-
skych poctech a aby bylo zamezeno
$ifeni ruznych plisni a parazitl, ryby
byly koupany v dezinfekcnich rozto-
cich. Nicméné ani série odbért vzor-
ka a zkoumani prekroceni povolenych
limitd, napr. tézkych kovu &i raznych
chemikalii a léciv, neprokazaly, ze by
ryba byla zdravi skodliva. Obsah tuku
v mase této ryby cini 4 g/100 g.

4.2.2. Moiské ryby obvykle nejsou
chovany uméle (nicméné jsou vyjimky),
jejich ziskavani zavisi na lovu do siti.

Drobni rybari lovi v pobreznich vo-
dach, hlavni podil ulovenych ryb pripa-
da na velké rybarské lodi, za nimiz jsou
vleceny sité velikych rozmérd a razné
konstrukce. Zachycené ryby se ihned
po vytazeni na palubuy, tj. jiz na lodi, tfi-
di, zpracovavaji a konzervuji. Tento tzv.
obchodni rybolov se tyka v praxi jen né-
kolika druhu;asi tretina vylovenych ryb
patfi mezi sledovité, asi ctvrtina mezi
treskovité, asi 10 % mezi makrelovi-
té a 3 % mezi ryby s plochym télem
(platysovité).

Sled’, neboli herink, herinek je nejhoj-
néjSi rybou na nasi planeté a je pro rybi
prumysl nejvyznamné;jsi. Jde o drobnou
rybu zijici ve vodach oceant ve velkych
skupinach. Dosahuje az 30 cm délky.
Sledi maji sva jména podle mista vylovu
(skotsky, islandsky apod.). Do obcho-
du se dodava Cerstvy sled’ zaledovany,
mrazeny, konzervovany, nasoleny (sla-
necci — sledi zbaveni vnitrnosti ulozeni
v soli do velkych sudd), uzeny (uzena-
ce — v soli pobyli kratsi dobu a nasled-
né byli vyuzeni), marinovany za tepla
(v aspiku), marinovany za studena (vy-
macené sledé ulozené do laku s octem,
cibuli a korenim zname pod pojmem
zavinace, mensim pohlavné nedospé-
lym sleddm pripravenym touto cestou
rikame matjesy podle anglického nazvu
,Mattie*), ze sled’G se Casto délaji rybi
salaty.

Sprota ($prot, $protka, sprota) je drob-
na rybka podobna sledi. Dosahuje jen
|7 cm délky. Zpracovava se na studené
marinady a predevsim pokud si pochut-
navate na konzervé baltickych sardinek,



zfejmé jite Sproty.V chladném Baltském
mori totiz sardinky neziji. Problém
s nazvem vyresila EU tak, Ze obchod-
ni nazev ,baltické sardinky* |ze pouzit,
pokud konzerva obsahuje vyhradné
néktery druh rodu sardinka. Védecké
(latinské rodové a druhové) jméno
ryby musi byt uvedeno blizko obchod-
niho nazvu.

Sardel, neboli ancovice, ancovicky,
ansovicky, ansovka, je rybka asi 12 az
I5 cm dlouhd, vyskytuje se od Severni-
ho more az po pobrezi Francie; pravé
ancovicky ale pochazeji pouze ze Stre-
dozemniho more; rybky jsou velice
oblibené jako ocka v oleji, také jako
sardelova pasta.

Sardinky jsou ryby z celedi sledovi-
tych. Podobaji se sledi, jsou ale mensi
a lovi se v oblastech Stfedozemniho
more, pfi pobiezi Spanélska, Portugal-
ska a Francie. Nejznaméjsi vyuziti jsou
konzervované sardinky v oleji.
Makrely, téz skumbrije, dosahuji dél-
ky 30 az 50 cm, maji chutné tucné maso.
Zpracovavaji se uzenim nebo do kon-
zerv.

Tresky jsou podobné makrele, ale jsou
vétsi, dosahuji délky az 150 cm a hmot-
nosti 5 az 20 kg.Treska je po sledi nejvy-
znamnéjsi morskou rybou, k nam pricha-
zi vykuchang, bez hlavy, zaledovana nebo
zmrzla (filety) a jako filé. Tresci jatra se
zpracovavaji na rybi tuk nebo se konzer-
vuji v oleji. Treska produkuje ohromné
mnozstvi jiker. Jikry se upravuji na ,,nor-
sky kaviar*.

Tunak je velka ryba, ktera dosahuje
délky az 3 metry a hmotnosti 300 kg.
Lovi se ve Stredozemnim mori. Ma
cervenou svalovinu podobnou hové-
zimu masu. Jeho maso se zpracovava
uzenim nebo do konzerv. K ,,pravym*
tunakim se radi zejména tunak obecny
a neékteré dalsi;,,nepravy* tunak se po-
dle predpisu smi nazyvat jen ,,bonito".
Patri sem napfF. palamidy (téz recené
pelamidy).

Losost je nékolik druhl a ras, napf.
losos obecny, ktery se v CR prodava
obvykle ve chlazeném stavu. Na lo-
sosi steaky se pouziva losos gorbusa,
neboli losos ruzovy, atd.Vedle lososl
divoce zijicich v oceanech, a tedy zis-
kanych z rybolovu, jsou dnes obrov-
ska mnozstvi lososl chovana v sito-
vych ohradach v pobreznich vodach.
V chovech jsou ryby vystaveny vét-
Simu zatizeni nez v pFirozeném pro-
stredi, na jedné strané jsou v chovech
ryby vice sledovany, na strané druhé
je vSak nezbytné pouzivani latek ome-
zujicich pripadna onemocnéni, které
mohou plsobit napf. na rezistenci
bakterii viéi pusobeni antibiotik.Vys-
Si riziko pro spotrebitele by mélo byt
eliminovano vyssi drovni ,,vystupni‘
kontroly producenta i zamérenim or-
ganu uredni kontroly na trhu.

O puvodu lososa, stejné tak jako
ostatnich ryb, je spotrebitel informo-
van povinnym Gdajem na obalu ,,ulo-
veno v mori“, & ,,pochazi z chovu®.
Platejsi, téz platysi. Pri lovu platysu
dochazi k devastaci morského dna.



Platys atlantsky patfi mezi ohrozené
druhy. U nas je k dostani napr. platys
velky a nékteré dalSi druhy.

Zraloci patfi k zivogichim, ktefi jsou
velmi ohrozeni nadmérnym lovem. La-
hidkou jsou zraloéi ploutve. Diky ¢in-
ské zalibé v polévce ze Zralodich plout-
vi jich roéné zahynou tisice. K nam se
dodavaji zejména mladata, ktera jesté
nedosahla pohlavni dospélosti. Teore-
ticky se u nds muze objevit vice druht
zZralokd.

Je jesté cela rada morskych ryb, které
se k nam dostavaji bud’ jako Cerstvé na
ledu, ¢i se dovazeji ve zmrazeném di ji-
nak upraveném stavu, nebo se prumys-
lové zpracovavaji primo na lodich nebo
v primorskych statech a na nas trh pri-
chazeji jiz jako hotové vyrobky. Pripo-
menme takto dasa (morského dasa),
hejka, rizné druhy kambaly, mecouna,
morcaka evropského, jehoz dalsi syno-
nyma jsou napr. okoun morsky a nové
morsky vlk, prazmy a dalsi.

4.3. Obojzivelnici a plazi

Pripomenme i jiné zdroje potravy
z vod — z fiSe obojzivelnikd a plazd.
Ve vétsim méritku se z obojzivelnikd
vyuzivaji pouze zaby, které jsou pova-
zovany za lahGdku. Nékteré druhy jsou
na maso primo chovany. Vyhlasenou
lahGidkou jsou stehna skokana volské-
ho, ktery dorusta délky az 20 cm. Plazi
jako zdroj masa maji vyznam v tropic-
kych oblastech. Pro nas je proto exo-
ticky konzum masa hadd (anakond,
hroznys$ii a kober), jestérek, leguani

a kajmand. Jinak je tomu u krokodyld.
Krokodyl je v CR oficidlnim jate¢nym
zviretem, existuje také chov na Moravé
zaméreny mimo jiné také na produkci
masa ke kuchynské Upravé na pokrmy,
ovsem jen v minoritni formé.Vsimne-
me si jen potravinarského uplatnéni
7elv. Zelvy byly a doposud jsou loveny
hlavné k ziskani surovin k pFipravée zel-
vich polévek a v puvodnich oblastech
svého vyskytu i pro velmi cenéné maso.
Zelvi polévky jsou obéas k sehnani i na
nasem trhu. Neuvazené intenzivni lovy
a nadmérny sbér vajec vedly v posled-
nich letech k tomu, Ze se zapocalo s je-
jich umélym chovem pro ziskani zdroje
masa pro jatecni Ucely.

4.4.Velrybarstvi

Velrybi maso je obcas obohacenim i na-
Seho trhu. Zdrojem masa jsou i kytovci.
Jejich lov byl v minulosti zaméren pre-
devsim na ziskavani tuku, kostic, sper-
macetu z lebecni dutiny vorvané a am-
bry z traviciho traktu vorvanui. Drive se
lovily primitivnim zpusobem zejména
velryba ¢erna (= biskajska) a gronska, po
jejich castecném vyhubeni se zacali lovit
vorvani a po vynalezeni harpunovych
dél a dalSich technickych prostredkd
i plejtvakoviti, ktefi jsou dnes prevladaji-
ci lovenou skupinou velryb; nejcastéji se
lovi plejtvak mysok. Lov je proto regu-
lovan cetnymi mezinarodnimi dohoda-
mi. Mnohé druhy kytovcl jsou zcela ¢i
Castecné chranény, u jednotlivych druht
je stanoven pocet, kolik jedinc smi byt
vyloveno.



5. PRUMYSLOVE ZPRACOVANI
PRODUKTU RYBOLOVU
A AKVAKULTURY
NA VYROBKY

Tato kapitola se tyka predevsim mor-
skych ryb. Ukazuje se, Zze Evropa ma sta-
le trzni potencial pro sladkovodni ryby
primo z farem sladkovodni akvakultury,
nikoliv vSak pro vysoce sofistikované
vyrobky z nich. Rostouci pozadavek na
sofistikovanéjsi vyrobky ze sladkovod-
nich ryb sice rybny prumysl zaznamenal,
zejména zmény v socialnich a demogra-
fickych faktorech zvysily pozadavek na
polotovary a hotové vyrobky i u slad-
kovodnich ryb. Stale Castéji spotrebite-
Ié vyzaduiji produkty, jejichz priprava je
Casové nenaroc¢na.V poslednich letech
vzrustd v Evropé odbyt Cerstvych file-
tl, rovnéz tak zmrazenych filetd, dale
pak ryb konzervovanych ci upravenych
marinovanim a uzenim. Presto se ale
prumyslové zpracovani tykd zejména
morskych ryb (ryby cerstvé, chlazené,
zmrazené, opracované — filé a jiné maso
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rybi cerstvé, chlazené, mrazené). Je to
predevsim zavod s casem, kdo rychleji
dopravi morské ryby lodi, po Zeleznici
nebo auty do zpracovatelskych zavodd.
Mnohdy se ryba zpracovava do finalniho
produktu v plovoucich tovarnach primo
na mori. Rybi maso vzhledem k vysoké-
mu obsahu vody a psychrofilnich mik-
roorganizml podléha rychleji zkaze nez
maso jatecnych zvirat. Nekuchané ryby
dobre zchlazené ledem se uchovaji cer-
stvé po dobu 5 az 7 dni, kuchané ryby
az 14 dni. Zaledované ryby se skladuiji
pri teploté 0 az -2 °C, zmrazené ryby
se skladuji pri teploté -18 az -20 °C, pfi
niz se mohou uchovat az 6 mésicl. Pak
dochazi ke zménam tuku, barvy a chu-
ti. Podle druhu a velikosti ryb se urcuje
zpusob jejich zpracovani.

Nejprve je treba upFesnit si zakladni
rozdéleni rybi suroviny podle zpUso-
bu jejiho zamrazeni. To se na obalech
spotrebitel vétsinou nedocte, minimal-
né s kategorii ,,seafrozen* se ale vy-
robci vétsinou radi pochlubi (neni to
vsak pravidlo). Pod timto oznacenim
se skryvaji ryby, které jsou zpracova-
né a zamrazené jesté na mori. Hire uz
jsou na tom vyrobky skryvajici se pod
oznacéenim ,,doublefrozen‘. Ryby se
zmrazi na mori hned po vyloveni. Od-
vezou se na pevninu, tam se rozmrazi,
zpracuji (vykuchaji, filetuji a podobné),
znovu zmrazi, a pak teprve putuji dal.
Lze rict, ze ,,double frozen* je nejhorsi
mozny zpUsob zpracovani ryb. Posled-
ni zpUsob je ,,landfrozen*. Vylovené
ryby se na lodich skladuji pri teploté
tajiciho ledu a zpracovavaji a mrazi se



az na pevniné. Bohuzel béhem casové
prodlevy mlzZe dojit k fyziologickym
zménam v rybi svaloviné.Vétsina rybich
vyrobkii na trhu v Ceské republice (kte-
ra je vnitrozemskym statem) je zmra-
Zena nebo hluboce zmrazena.Velka cast
téchto vyrobkl je tzv. “doublefrozen”,
kdy je nutné vodu pridat, aby se zabra-
nilo jevu zvanému ‘“deep dehydrati-
on’’ — hluboka dehydratace. Pokud jsou
tyto rybi vyrobky glazované (jde o ten-
kou vrstvu ledu nastfiknutého na rybu
v mnozstvi cca 10 % hmotnosti vyrob-
ku), uvede se mnozstvi rybiho vyrobku
ve formé Cisté hmotnosti po odkapani
(tzn. bez glazury). Spotrebitel vsak neni
informovan o vodé, ktera je v prubéhu
zpracovani do takového rybiho vyrob-
ku pridana (aby se zabranilo “deep de-
hydration”) a ktera v koneéném rybim
vyrobku nadéle zustava. Obsah vody je
vsak v mnoha pripadech velmi vysoky
a cistd hmotnost rybiho masa bez této
pridané vody je podstatné nizsi, nez by
spotrebitel ocekaval.

Proto EU povazuje za nutné poskytnout
spotrebitelim moznost informovaného
vybéru a zaved|a pravidla (napf. Narizeni
EU ¢. 1169/2011), ktera jasné stanovila
povinnost uvést veskerou vodu v ry-
bich vyrobcich ve zmrazeném a hluboce
zZmrazeném stavu, ktera presahuje 5 %.
Ryby solené (slanecci) se vyrabéji pri-
mo na mofi a dodavaji se na pevninu
v uzavirenych sudech. Pri tomto proce-
su se polokuchanym slaneckim odnima
voda, inaktivuji se mikroorganizmy a vy-
tvari se zvlastni chutové a aromatické
latky.Vedle sledli se solenim konzervuiji

i jiné druhy ryb a také jikry jesetero-
vitych ryb (kaviar). Nasolené ryby jsou
po odsoleni surovinou na vyrobu stu-
denych marinad.

Ryby uzené se vlozi pred uzenim na
kratkou dobu do solného laku. Uzena-
Ce jsou vyrobky ze sled'ti nekuchanych.
Vedle sledt se udi i jiné ryby nasolené
kratkou dobu (platys, tunak, makrela).
Ryby marinované rozdélujeme po-
dle procesu marinovani za tepla ¢i za
studena. Teplé marinady se pripravuji
z Cerstvych ryb varenim v marinovacim
roztoku sestaveném z octa, soli, koreni
a vody.Vykuchané ryby jsou ponechané
vcelku nebo upravené na casti.Vychlad-
Ié ryby se zalévaji rosolem tvorenym
vodou, Zelatinou, octem, cukrem a ko-
renim.)Jde o ryby v aspiku. Marinady stu-
dené se vyrabéji z odsolenych slaneckd
Ci z Cerstvych ryb uzralych v marinova-
ci lazni sloZené z octa, soli, vody a pe-
roxidu vodiku. K uzralé rybé se po 6
az 10 dnech pridava korenova zelenina,
krouzky cibule, okurky a konzervovany
hrasek. Zaléva se sladkokyselym nalev-
em, majonézou ¢i remuladou. Radime
sem zavinace, sledé v remuladé ¢i roso-
lu, lahtidkové rezy, rybi salat v majonéze
apod.

Rybi konzervy se daji vyrabét ze
vSech druhl pozivatelnych ryb. Zakla-
dem je preduprava rybiho masa, ve-
douci ke snizeni obsahu vody v mase.
Spociva v predsoleni ryb, suseni, vareni
spolu s korenim, duseni, smazeni v oleji,
uzeni apod. Do nékterych vyrobki se
pak pridava zelenina a zalévaji se nalev-
em, olejem nebo specialnimi omackami,
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nebo se pouze zalévaji riznymi druhy
omacek. Jako obaly jsou nejcastéji pou-
zZivany nizké plechovky, aby prostup tep-
la pFi sterilaci byl rychly a stejnomérny.

Specialnimi rybimi vyrobky pak jsou
rybi salaty, rybi pasty (sardelova, lososo-
va), pomazanky a rybi kaviar.V posledni
dobé je popularni ,,surimi*. Je to bila bil-
kovinna kase z ryb, témér bez chuti a pa-
chu, ktera se tradicné vyrabi v Japonsku
(odtud i pouzivany nazev). Ze svaloviny
ryb (zejména aljasské tresky) se mno-
honasobnym pranim a mackanim vyrobi
kase, ktera se po pridavku cukri a fos-
fatd muze skladovat jako zikladni hmo-
ta mrazirensky. Pro vyrobu surimi lze
vyuzit i dalSich ryb podle lokalniho vy-
znamu. Pouzivaji se i zralok, sardinky,
makrely aj. Dulezité je, aby maso bylo
libové, tucéné neni na vyrobu surimi
vhodné. Muize se po pridavku vody,
soli, tuku, aromat a koreni prepracovat
na rybi mékky salam nebo po smichani
s vodou, Skrobem, vaje¢nym bilkem, soli
a chut'ovymi latkami vytlacit pres trys-
ky a libovolné vytvarovat (tycinky, krabi
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klepeta, ocasy langust aj.). Kvdli vyso-
kym cenam masa z Zivocichd, které se
surimi snazi napodobovat, ziskavaji tyto
vyrobky na popularité. Vyrobky ze su-
rimi by vsak mély byt oznaceny tak, aby
nemohlo dojit k zaméné s potravinou,
kterou napodobuiji. Vhodné jsou nazvy
typu Surimi a [ krab, Surimi a |a krevety,
Surimi s krevetovou prichuti & Surimi
krabi tyc€inky — imitace.V tomto duchu
by mély byt nadepsany i regalové stitky
primo v obchodech. Neni mozné, aby
lahtdkovy salat ze surimi imitaci krevet
byl na regale oznacen jako krevetovy
salat.

Nékteré porcované ryby jsou ozna-
ceny jako Sashimi (Sasimi). Jedna se
o japonské tradicni jidlo, jehoz nazev
se objevuje uz ve |4. stoleti. Zakladem
tohoto pokrmu je syrova ryba nebo
jiny morsky Zzivocich. Syrové maso se
kraji na malé platky a ty se podavaji
Cerstvé a nijak se tepelné neupravuiji.
K syrovym platkim se podava pouze
specialni omacka, do které se kousky
namaci. Omacka se pfipravuje s ruzny-
mi ingrediencemi pouzivanymi v japon-
ské kuchyni, ale nemély by v ni chybét
zazvor, sbja a citrusova Stava. SasSimi
je povazovano za lahidku. Obvykle se
serviruje jako predkrm a nechybi pFi
tradicnich hostinach. Mize se podavat
i s ryzi jako hlavnf jidlo.

Plody more aneb Frutti di mare ci
Meeresfriichte

Plody more v nasich zemépisnych SiF-
kach najdeme nejcastéji v mrazicich
boxech v supermarketu. Vyhodou za-
mrazenych produktl je to, ze jsou jiz



ocistény, nakrajeny a predvareny. Pro-
toze se plody more zamrazuji tak, ze
se na jednotlivé plody nastrika jemna
rosa, ktera vzapéti zamrza, mély by
byt jednotlivé plody od sebe lehce
oddélitelné. Rovnéz i v tomto pripadé
je usazena zmrzla voda v rohu balic-
ku znakem nezadouciho opétovného
rozmrazeni. Mrazené plody pak staci
doma jen nechat rozmrznout v lednici

nebo ve studené, nikoliv horké vodé.

Napriklad rozmrzlé krevety nepotre-
buji zadné dalsi Upravy a jsou jiz pri-
praveny ke konzumaci. Morské plody
obecné neni vhodné dlouho tepelné

upravovat, protoze tim ztraceji chut.

Vyjimku tvori chobotnice, které sne-
sou i delSi dobu vareni. Musle musi
byt na rozdil od krevet pred pripravou
Zivé, proto se nezamrazuji ani nepred-
varuji. Po otevreni a uvolnéni ochranné
atmosféry je tfeba musle proplach-

nout studenou vodou, aby se zavrely.

Oteviené musle se musi vyhodit jako
nepouzitelné. Mezi nejznaméjsi jedlé
mékkysSe patri bezpochyby Ustrice. Je-
jich sezona zacina v zari a kondi v dub-
nu. Ustfice se serviruji Zivé a musi se
zkonzumovat kratce po otevreni, jinak
mohou byt nejen nepozivatelné, ale
dokonce i zdravi $kodlivé. Pivodné si
kazdy konzument oteviral svou Ust-
Fici sam, dnes se vSak nastésti etiketa
zjednodusuje a odpada tak nerovny boj
s lasturou. K tomu je zapotrebi special-
ni nUz a draténa rukavice, ktera chrani
pred porezanim. Po otevreni lastury
se jeji obsah pokape citronem a cely
se vysaje. Ke spolecenskému faux pas

rovnéz muze dojit, ocitne-li se na taliFi
kreveta. Pokud se krevety neserviruji
rovnou vyloupané, je treba odstranit
hlavu od zbytku téla a vyloupnout jen
maso, které ma v ocasku. Zbytek kre-
vety se necha na taliFi.

6. ROZPOZNANI KVALITY
PRI NAKUPU PRODUKTU
RYBOLOVU A AKVAKULTURY
V TRZNI SITI

6. 1. Zivi nebo &erstvi vodni
Zivocichové

PFi nakupu Zivych ryb, cerstvych ryb Ci
Cerstvych produkti more je nejlepsi
nakupovat primo od specializovanych
prodejcu v zafizenych prodejnach ryb,
kde maji zvladnutou logistiku dovozu
ryb a morskych plodl z primorskych
oblasti. Méli bychom se drzet nékolika
zakladnich doporuceni:

» pri nakupu volime radéji prodejce,
ktery uvadi prehledné puivod pro-
davanych vodnich zivocichu;

» v kadich s zivymi rybami by mél mit
prodejce Cistou vodu, aby zikaznik
na rybu vidél;
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pri vybéru velikosti kupované va-
nocni zivé ryby se rozhodujeme
podle potreby velikosti rodiny
a také podle toho, jestli budeme
varit polévku;

pokud je rodina mensi i kaprik
muUze byt mensi, ale je zde maly
predpoklad, ze kapr bude mit po-
hlavni produkty do polévky — tedy
jikry nebo mlici; mlicak dospiva do
pohlavni zralosti ve trech letech,
zatimco jikernacka zpravidla ve cty-
rech letech; proto pri vybéru kapru
pri pfipravé polévky zohlednujeme
kapry vétsi — tedy nad 2,5 kg a vice;
témér s jistotou tak budeme mit
dost suroviny na rybi polévku; po-
kud chceme pripravit vanocni po-
lévku, je treba vybirat z ryb oznace-
nych jako kapr vybér;

nejvhodnéjSi je nechat si kapra
usmrtit a vykuchat na misté primo
od prodejce; usmrceného kapra
nejprve ulozime doma do lednice;
porcujeme jej teprve pred samot-
nou kuchynskou pripravou;

pokud nemate radi rybi kazi, kupte
si lysého kapra a kizi stahnéte, u Su-
pindée staéi oskrabat $upiny, kizZe je
tendi a neni treba ji odstranovat;

u zivych ryb si zkontrolujeme po-
hledem kvalitu ryb v nadobach, zda
nejsou poskozené, potlucené di
jinak poranéné, zda nejsou pridu-
Sené (malatné), tedy neplavou na
boku ¢i dokonce brichem vzhiru;
ryba lekla ma strnulé svalstvo,
otevienou tlamu a ochablé Zabry;
ma zapadlé a zakalené odi, zasedl|é

zabry, Supiny bez lesku a zapacha;

» ryby na ledu — nékteri prodejci roz-
mrazuji ryby, a pak je vydavaji za
cerstvé; rozmrazovani ale musi vzdy
probihat za kontrolovanych podmi-
nek; vse je v poradku, pokud je u ta-
kovychto ryb oznaceni, ze se jedna
o ryby rozmrazené; také u pultu
s rybami na ledu bychom méli vzdy
védeét, jestli se jedna o ryby Cerstvé,
nebo rozmrazené;

» Cerstva ryba na ledu se pozna hlav-
né zrakem, nebot’ se leskne, ma ciré,
vypouklé a lesklé odi, zabry jsou
cervené; odradit by nas mély zased-
Ié Zabry, nahnédla krev &i zluty maz;
Cerstva ryba se dale pozna hmatem
— povrch ryby je pokryt slizem, pich-
nete-li do ni prstem, dilek se po
chvili vyrovna; Cerstva ryba se také
pozna Cichem — méla by vonét po
vodé, nikoliv zatuchle;

» cerstvé sladkovodni ryby se skla-
duji, prepravuji, uvadéji do obéhu
a doma se uchovavaji pri teploté
prostredi od -1 az do +5 °C;

» cerstvé morské ryby a ostatni vod-
ni zivocichové se skladuji, prepra-
vuji, nabizeji k prodeji v tajicim ledu
a doma se uchovavaji pri teploté od
-1 °C do +2 °C.

6.2.Vyrobky z ryb a vodnich
Zivocicht — oznacovani
Sahneme-li pro balenou morskou rybu
¢i plody more do mraziciho boxu nebo
pro rybi konzervu do regilu marketu,
nedoporucuje se kupovat ryby v neori-
ginalnim baleni, nebo dokonce nebalené.



Zbozi by nemélo byt polamané ¢i jinak
poskozené. Jednotlivé kousky masa by
mély byt vzijemné snadno oddélitel-
né. Znovu rozmrazené zbozi se po-
zna podle toho, Ze v sacku je usazena
zmrzla voda. Pokud vas ceka dlouha
cesta z obchodu domu, je vzdy lepsi
vybavit se izolacni taskou, ktera za-
brani rozmrazeni zakoupeného zbozi,
popripadé i termoboxem do sluncem
rozpaleného automobilu. Pokud ryby
nechcete ihned zpracovat, uloZte je
do mrazaku pri teploté kolem -18 °C.
Obezfetnost je na misté — ryby se
kazi daleko rychleji nez ostatni dru-
hy masa. Kontrola oznacovani pfimo
spotrebitelem je nezbytna. Kontrola
dozorovych organu je sice pravidel-
na, ale jedna se pouze o namatkovou
kontrolu, ktera nepostihne nejen cely
sortiment, ale ani vSechny sarze jed-
notlivych druht vyrobka. Pri koupi po-
traviny si spotrebitel proto musi nej-
prve zkontrolovat, zda nejsou etikety
oddélené od oball, nejsou smazané
nebo prekryté (prelepené) uvadéné
Udaje a zda jsou vSechny Udaje dobre
Citelné a Gplné. Ctéme pozorné Stitek
s povinnymi udaji. Spotrebitel by mél

byt sam schopen ovérit si pred na-

kupem Uplnost nékterych zakladnich

Udaju pri oznaceni ryb a vodnich Zivo-

¢icht na obalu. Prvni tfi nize uvedené

pozadavky si mUZe spotrebitel ovérit

u kazdého vyrobku:

» obchodni nazev, pod nimz je
potravina uvedena do obéhu; je
to jediny udaj, ktery nemusi byt
v Cestiné; nazev musi byt takovy,
aby si ho spotrebitel nemohl ne-
spravné vykladat, presto nékteré
matouci nazvy (napriklad Baltické
sardinky pro Sproty) jsou povo-
leny; predpisy pro jednotlivé sku-
piny potravin stanovuji, co musi
spliovat potravina, pouzije-li se
pro ni urcity nazev; nazev musi
obsahovat Udaj o fyzikalnim stavu
potraviny nebo o zplsobu jeji
upravy (drcend, susena, zmraze-
na, uzend); na obalu vyrobkl se
také uvede, zda se jedna o ryby
kuchané, caste¢né kuchané nebo
nekuchané; na obalu ryb, ostatnich
vodnich zivodichl a vyrobku z nich
se uvede vedle nazvu druhu, skupi-
ny nebo podskupiny i ZivociSny rod
nebo druh (rodové a druhové
jméno).

» jméno a adresa vyrobce nebo
dovozce nebo balirny nebo pro-
dejce; na obalu musi byt uvedena
také adresa, aby spotrebitel védél,
koho kontaktovat v pripadé, ze
chce zbozi reklamovat nebo ziskat
dalsi informace o vyrobku; ten, kdo
je uveden na obale, odpovida za
vyrobek.
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udaj o mnozstvi — uvadi se s vy-
jimkou potravin, které jsou prodava-
ny v kusech; u ryb a vodnich Zivo-
Cichtl jde o ¢isté mnozstvi vyrobku
v jednotkach objemu u kapalin (ml, 1)
¢i jednotkach hmotnosti (g, kg) se
zapoctenim zaporné hmotnostni
odchylky (pro produkty rybolovu
a akvakultury jsou stanoveny zapor-
né hmotnostni odchylky od deklaro-
vané hmotnosti v rozsahu 2 az 10 %
podle velikosti baleni); u potravin
v nalevu (ve vodném roztoku, v oleji,
v tomaté) musi byt uvedena i hmot-
nost pevného podilu.

U dalSich pozadavk( na oznacovani je
rozhodujici, zda se spotrebiteli nabizi
potravina nebalena, zabalena v ramci
maloobchodnich ¢innosti nebo balena
u vyrobce. Spotrebitel si ovéri:

>

Dobu spotreby — tj. idaj o datu po-
uzitelnosti (DP) nebo datu minimal-
ni trvanlivosti (DMT); ,,pouZitelnost*
je oznacena slovy ,,spotrebujte do*
(a oznacenim dne a mésice), pouziva
se u Cerstvych potravin podléhaji-
cich rychlé zkaze; po uplynuti toho-
to data se vyrobky nesméji prodavat
a nemély by se konzumovat, protoze
by mohlo dojit k otrave; pokud je vy-
robek oznacen datem pouzitelnosti,
musi byt vzdy doplnén udaj o kon-
krétnich podminkach skladovani (ve
stupnich Celsia); oznaceni ,,minimalni
trvanlivost do“ se pouziva u potra-
vin, které Ize uchovavat déle (napf.
hluboko zmrazené); po tomto datu
se mohou vyrobky jesté prodavat,
ale musi byt zdravotné nezdvadné

a musi byt nabizeny oddélené s upo-
zornénim na proslou trvanlivost; za
kvalitu pak ruéi prodavajici; kdyz je
doba minimalni trvanlivosti delsi nez
I8 mésic, staéi uvést rok (nikoli den
a mésic); proto spotrebitel peclivé
hleda DP napf.u Cerstvych ryb a roz-
mrazenych ryb nebo DMT v pripadé
hluboce zmrazenych produktt z ryb
a vodnich Zivocichl. A pozor! Etike-
ta byva obcas prelepena z iniciativy
prodejce jinou etiketou s jinym da-
tem minimalni trvanlivosti a cislem
Sarze, oznaceni tak mlze uvadét
spotrebitele v omyl, pokud se tyka
jeji trvanlivosti. V lepSim pripadé
spociva klamavé a nejasné znaceni
v tom, Ze prodejce uvede Umyslné
dvé data min. trvanlivosti na obale.

Slozeni — lépe Feceno presné slo-
Zeni (zejména rybich vyrobki nebo
upravenych ryb; nevztahuje se ale
na cerstvé nebo zchlazené ryby,
k nimz nesmi byt pridavany zadné
pridatné latky); musi byt uvedeny
vsechny slozky potraviny v pora-
di podle pouzitého mnozstvi (rybi
maso, rostlinny olej), pridatné latky
(antioxidanty, barviva, regulatory
kyselosti), pfidavek jedlé soli, latky
urcené k aromatizaci a potravni
dopliky (vitaminy, mineralni latky);
sloZzeni se nemusi uvadét u jedno-
slozkovych potravin; pokud je né-
ktera slozka uvedena pfimo v na-
zvu vyrobku (napf. filety z Aljasské
tresky...) nebo jakkoliv vyobraze-
na na obale, musi byt také uveden
jeji procentudlni podil ¢ hmotnost



slozky na 100 g vyrobku; zda jsou
Gdaje pravdivé, zda spotrebitele
vyrobce a/nebo prodejce nesidi,
v tomto pripadé se spotrebitel bez
pomoci dozorového organu zpravi-
dla neobejde.

Oznaceni Sarze — je povinné v pri-
padé, Ze neni na obale uvedeno celé
datum pouzitelnosti nebo minimalni
trvanlivosti (dd.mm.rrrr), tzn., Ze je
na spotrebitelském baleni uvedeno
zkracené datum pouzitelnosti nebo
minimalni trvanlivosti napriklad ve
tvaru ,,31. kvétna“ nebo ,,spotrebuj-
te do konce mésice....“ & ,,minimal-
ni trvanlivost do konce roku...*
Udaj o zphsobu poutziti (p#i-
pravy) — uvadi se tehdy, pokud
by pfi nespravném zpUsobu pou-
ziti mohla byt poskozena jakost Ci
zdravotni nezavadnost potraviny;
pokyny k pouziti musi byt u po-
travin, které je nutné redit nebo
rozpustit; také u potravin, které se
nemohou jist bez tepelné Upravy,
ale pritom by to nemuselo byt pro
spotrebitele UpIné samozrejmé.
Upozornéni pro alergiky -
ryby a korysi predstavuji ve svych
formach v potravinach alergenni
slozky; upozornéni na pritomnost
alergenu musi byt vyznacena pouze
na vyrobcich, kde z nazvu vyrobku
nebo slozky vyrobku neni zrejmé,
Ze rybu nebo koryse obsahuiji.
Udaj o vyzivové hodnoté — uva-
dét energetickou hodnotu a dalsi
vyzivové Udaje u vyrobkd z vod-
nich Zivocichu je povinné zatim jen

u potravin, které uvadéji néjaké
vyzivové tvrzeni upozornujici na
zvlastni charakter potraviny — na-
priklad u konzervovanych sardi-
nek logo srdicka a slovni tvrzeni
,bohaté na obsah omega-3 NMK*.
Udaje se uvadéji v mnoizstvi na
100 g/100 ml nebo na davku, jejiz
mnozstvi je vyznaceno, nebo na
porci, pokud se uvadi, kolik porci
je v baleni obsazeno. Uvadéné hod-
noty jsou prumérné a zalozené na
analyzach nebo vypoctech.

Udaje ,,navic“ - nepovinné
udaje (jakékoliv dalsi informace,
napr. zdravotni tvrzeni) mize vy-
robce na obalu uvést, musi byt vSak
pravdivé a nesmi byt v rozporu se
zdkonem o potravinach.

Zda neni klaman — spotrebitel si
ovéri, zda zpusoby oznacovani po-
travin jsou provedeny tak, aby jej
neuvadély v omyl treba vyvolava-
nim dojmu, Ze potravina vykazuje
zvlastni charakteristické vlastnosti,
kdyz ve skutecnosti tyto vlastnos-
ti maji vSechny podobné potraviny
(napf. u mrazenych filetG z tresky
oznacenych logem ,bez barviv",
,bez konzervantd*, ,bez lepku®).
Udaje v éeském jazyku - udaje
na obalu potraviny urcené pro
konecného spotiebitele musi
byt s vyjimkou obchodniho na-
zvu uvedeny v ceském jazyce.
Balené potraviny bez Gidaju v jazyce
Ceském jsou nejcastéjSim nesvarem
dovozovych vyrobkd.

» ,,Oval“ - protoze se v pripadé ryb
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a vodnich zZivocichli jedna o pro-
dukty Zivocisného puvodu, nesmi
chybét na spotrebitelském baleni
identifikacni znacka vyrobce nebo
distributora; tato znacka spotrebite-
li rika, Zze dany zavod je veterinarné
schvalen; znacku by mél na obal dat
vzdy ten, kdo vyrobek vyrobil, popri-
padé prebalil; u vyrobkl ulovenych
nebo zpracovanych v EU tento (daj
najdete také v ovalu.

Podnik ALMAR, Sp. Z o.0.,
PL Kartuzy, Polsko, pripravuje
vyrobky z lososa z norského
farmového chovu

WE

Podnik Bolton Alimentari
S.p.A,, Cermenate, Itilie,
vyrabi pastu z lososa

z chilského farmového
chovu

Vsechny zivocisné produkty — tedy
i ryby a korysi — musi tedy byt
oznaceny identifikaénim oznacenim
(nejcastéji se setkavame s ovalem),
v jehoz:

* horni casti je velkymi pismeny uve-
den nazev zemé, ve které se na-
chazi zpracovatelsky podnik, a to
zpravidla ve formé dvoupismen-
ného koédu v souladu s normou
ISO, v pripadé Ceské republiky
jde o zkratku CZ,

v dolni casti velkymi pismeny
unijni zkratka ES, nebo obdobna
v jinych jazykovych mutacich clen-
skych statd,

ve stfedni casti (nékdy v horni)
veterinarni schvalovaci cislo zpra-
covatelského podniku.

» Udaj o zemi piivodu — nékdy se

muze spotrebitel setkat i se zemi
plvodu suroviny,a to tam, kde by jeji
neuvedeni mohlo uvést spotrebitele
v omyl; pokud se tyka Gdaju k pivo-
du ryb a vodnich Zivo€ichd, na etike-
té vzdy musi byt uvedené také zpu-
sob produkce (bud’ vyraz ,,uloveno
v mori“, nebo ,,uloveno ve sladkych
vodach®, &i ,,pochazi z chovu®) a ob-
last odlovu. U produktd ulovenych
v mori se uvadi jedna z oblasti od-
lovu (napf. severozapadni Atlantik).
Produkt mlze byt ziroven ozna-
cen i dopInénim disla oblasti odlovu
(napr. severozapadni Atlantik, oblast
FAO <. 21). Budiz receno, ze s tim-
to maloobchod problémy nemiva.
V' uplynulém obdobi zaznamenala
Statni zemédélska a potravinarska
inspekce jeden pripad, kdy oznaco-
vani potraviny uvadélo spotrebitele
v omyl, protoze Pangasius dolnooky,
produkt farmového chovu a slad-
kovodni ryba, byl v potisku obalu
potraviny oznaéen vyrazem ,,mor-
ské ryby"“; s tim souvisi i naplnéni
pozadavkd na znaceni obchodnich
nazvu ryb a vodnich Zivocicht, kdy
solidni obchodnik uvede ve spolu-
praci s vyrobcem na obal nejen Ces-
ké obchodni oznaceni druhu (napr.
Tunak Zlutoploutvy), ale i védecky
latinsky nazev (Thunnus albacares);
pokud latinsky nazev chybi, je to
proti predpisim. Oznaceni (daji
o druzich ryb musi byt pro spotre-
bitele srozumitelné; napriklad u vy-
robku ,,Morsky vlk“ se bohuzel bez



dalsiho spotrebitel nedozvi, jakou
rybu si vlastné kupuije; vyraz ,,Mor-
sky vlk* je pouze obchodni nazey,
z hlediska terminologie ryb a vod-
nich Zivocich( tato ryba neexistuije;
chybéjici latinsky nazev ryby (Di-
centrarchus labrax) a éesky oficial-
ni nazev (Morcak evropsky/Okoun
morsky) je v rozporu s platnymi
predpisy a spotrebitel si nemuze
o rybé dohledat dalsi informace na
internetu nebo v atlasu ryb ¢i v ku-
charce (viz téz seznam v kap. 7).

» Na obalu vyrobkl najdete i dalsi
jednotlivé informace, jako ze se
jedna o produkt hluboce zmraze-
ny, v pripadé nakupu u pultu, zda je
to ryba Cerstva, nebo rozmrazena,
mnozstvi glazury u ryb (rozdil
mezi brutto a netto hmotnosti),
u hluboce zmrazenych vyrobku ne-
smi chybét daj ,,Po rozmrazeni
Znovu nezmrazujte a oznaceni
doby, po kterou miizete vyro-
bek skladovat pri teploté -6 °C,
-12°Ca-18°C,atd.

6. 3. Vyrobky z ryb a vodnich
Zivocichii
— skladovani a jakost
Spotrebitel si u vyrobkl z ryb a vod-
nich Zivocichi v§ima nejen kvality
v maloobchodgé, ale po zaplaceni dal
sleduje drznost nakoupeného zboZzi
az do jeho konzumace bez ¢i po ku-
linarni Gprave.
Nékteré aspekty sledovani jakosti:
» Rybi maso se pri béznych teplotach

kazi rychleji nez maso teplokrevnych
zvirat, pokud vsak zachovate zaklad-
ni pravidla pro skladovani ryb, nemu-
site se niceho obavat; Cerstvé rybi
maso mUzete bez obav skladovat
4 dny od jeho zpracovani v chladnic-
ce pri teploté 14 °C.

Pozor na teploty tésné pod bo-
dem mrazu, na které je rybi maso
velmi citlivé. PFi pomalém zmrazo-
vani se totiz v rybi svaloviné tvori
velké krystaly ledu, které narusuji
puvodni bunécnou strukturu sva-
lovych vlaken, rybi maso pak ztraci
svoji plvodni kvalitu.

Spolecné s nebalenymi rybami,
ostatnimi vodnimi ZivocCichy a vy-
robky z nich se nesméji uvadét do
obéhu potraviny a vyrobky, u kte-
rych by mohlo dojit k vzajemnému
nepriznivému ovlivnéni svymi pachy.
U kuchanych ryb nesmi byt télni
dutina znecisténa stfevnim obsa-
hem nebo Zludi.

Svalovina ryb a vodnich zivocicht
nesmi obsahovat viditelné parazity.
Ryby presahujici délku 15 cm musi
byt uvadény do obéhu kuchané.

U zmrazenych potravin musi byt
mrazirenské sklady (a mrazaky
v domacnostech) provozovany tak,
aby byla ve vSech castech vyrobku
udrzena teplota -18 °C nebo nizsi.
Manipulace u zmrazenych potravin
se musi v maloobchodé i v domac-
nostech provadét tak, aby nedoslo
béhem skladovani ke kratkodobému
zvySeni teploty potraviny nad -15 °C.
Preprava dopravnimi prostredky
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(tedy i odvoz zakoupenych zmra-
zenych potravin z marketu) by méla
byt provedena tak, aby byla zacho-
vana teplota zmrazenych potravin
-18 °C nebo nizsi, teplota potravin
se mUzZe kritkodobé zvysit nejvyse
na-I5°C.

» Rybi kosti, kostry, skelety dodavané
spotrebiteli mohou byt nabizeny pri
teploté max.4 °C do 24 hod. po vy-
té€zeni; Vnitfnosti max. 3 °C.

» Doporucené teploty Gchovy dalSich
produktl rybolovu a akvakultury:

* vyrobky tepelné opracované
max.5 °C

* vyrobky tepelné neopracované
max. 5 °C

* vyrobky trvanlivé max. 20 °C

* vyrobky polotovary max.5 °C

* vyrobky konzervy stanovuje
vyrobce na obale

* ryby uzené, smazené, solené,
marinované, polokonzervy,
konzervy v rozmezi | — 8 °C

* ryby susené pri relativni vihkos-
ti prostredi 65 — 70 %;

Dalsi podminky skladovani stanovi vy-

robce na obalu.

» Spotrebitel si pFi nakupu vs§ima zari-
zeni prodejny, zda je instalovano tak,
aby mohlo byt pravidelné sanitova-
no, zda je zafizeni Cisté a v bezvad-
ném stavu, zda jsou méridla v chla-
dicim (mrazicim) boxu funkéni (tj.,
Ze odpovidaji spotrebitelem pred-
pokladané vysi teploty prostredi Ci
teploté vlastnich vyrobkd).

» Spotrebitel si pri nakupu vsima re-
alizace obrany provozovny proti
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$kadctm (fyzické pritomnosti $kad-
cu, exkrementy skudcu, plisné vidi-
telné pouhym okem).

» Spotrebitel si pfi nakupu vsSima ze-
jména u syrovych ryb a morskych
plodi porusenych obald, znimek
kazeni, a to vlastni vizualni (smyslo-
vou) kontrolou.

6. 4. Vybrané nedostatky
produkti rybolovu
a akvakultury v uplynu-
Iém obdobi, detekované
SZPI

Konzistence

Kazeni, hniloba
2%

4%

Podminky

skladovani-

8%

Cizorodé latky ‘Oznagovani
39%

Senzorika

Obsah rybi slozky
21%

Z Cisel uvedenych v grafu je jasné, ze
mnoha $patnym nidkupim muze spo-
trebitel predejit tim, ze si dukladné
prostudujete etiketu. Produkty rybo-
lovu a akvakultury mély v uplynulém
obdobi v maloobchodu nékteré pro-
blémy s podminkami skladovani:

U vyrobkd hluboce zmrazenych mor-
skych ryb balenych byla teplota v jadre
prilis vysoka. Také vyrobky nevyhovuiji-
ci ve znaku ,senzorické Udaje (vzhled,
barva, viing, chut)* souviseji predevsim



s nedodrzenim podminek skladova-
ni. Nékteré vyrobky zase vykazova-
ly znamky rozmrazeni a opétovného
zmrazeni.V dusledku nedodrzeni skla-
dovacich podminek mohly vyrust plisné
okem viditelné u zavinacd ¢i u sledo-
vych zivitkd v rosolu. Z dat uvede-
nych v grafu vyplyva, Ze nedodrzovani
podminek Gchovy hluboce zmrazenych
a chlazenych produkti v maloobchodé
neni tim nejzasadnéjSim problémem
tohoto segmentu.

Zajimavy je pohled na cizorodé latky
vyskytujici se v produktech rybolovu za
uplynulé obdobi. Zatimco u morskych
plodi by si mé dat spotrebitel pozor
snad pouze na pritomnost cizich téles
blize neidentifikovatelnych v jednotli-
vych balenich riznych koktejlli z pro-
dukti mofre, tak u zmrazenych ryb se
spotrebitel v maloobchodé neobejde
bez SZPI a jejich laboratori. Inspekce
stile odhaluje pritomnost polyfosfatl
(napr. stabilizator polyfosforecnan sod-
ny), které bud’ nejsou ani deklarovany
ve sloZeni, nebo jejich pritomnost pre-
sahuje povoleny limit. Polyfosfaty se
pouzivaji za Gcelem navazani vody do
svaloviny ryb. Pokud si tedy spotrebitel
mysli, Ze u zmrazenych ryb na pridatné
latky nenarazi, jde o omyl.Vedle zminé-
nych polyfosfati pouzivaji vyrobci, aby
mohli do svaloviny navazat pridanou
vodu, také smés jedlé soli a kyseliny ci-
tronoveé.

Do kategorie nedostatkd, které spo-
trebitel neodhali bez pomoci inspekce,

patfi také obcasny doprovodny jev
u uzenych ryb (i konzervovanych), a to
nadlimitni pfitomnost rakovinotvorné
latky benzo[a]pyrenu.

Pres uvadéni pridatnych latek na oba-
le vyrobku jsme se na etiketé dosta-
li snad k tém nejdilezitéjSim adajam,
které by mél spotrebitel znat predtim,
nez se rozhodne k nakupu produktu
v segmentu ryb a vodnich Zivocicha.
Je to misto na etiketé oznacené vyra-
zem ,,Slozeni“. Tady by mél spotrebitel
dostat jednoznaénou informaci, co si
za své penize vlastné kupuje. Inspekce
v uplynulém obdobi nachazela vyhrad-
né u morskych ryb a sladkovodniho
pangase (filety, filé, uzené celé ryby
a rybi salaty) v podstaté tri druhy kla-
mani spotrebitele: nizsSi hmotnost nez
hmotnost Cista deklarovand, dale nizsi
hmotnost odkapaného podilu a ko-
necné nizsi nez deklarovany obsah
rybiho masa (vyssi obsah vody), napri-
klad takzvana glazura u hluboce zmra-
zenych ryb. Glazura chrani maso pred
nadmérnym vysuSovanim mrazem pFi
prepravé a distribuci tuzemskému
spotrebiteli. Dnes se podle vysledku
z laboratofi inspekce setkava i s vy-
robky, které maji 40 % glazury (povo-
leno do 10 %), samoziejmé neznacené.
Spotrebitel pozna mnozstvi glazury,
kdyz porovna na obale udaj o hmot-
nosti vyrobku a (daj o ¢isté hmotnosti
rybi slozky. Nékdy je ve slozeni uve-
deno i proce ntualni vyjadfeni rybiho
podilu.
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7. Seznam ceskych a latinskych
nazvu vybranych ,,produktt
rybolovu a akvakultury‘

Amur bily (Ctenopharyngodon idella)
Baracuda, téz soltyn obecny ¢i soltyn
barakuda (Sphyeaena barracuda;
Sphyeaena jello)

Candat obecny (Sander lucioperca)
Cejn velky (Abramis brama)

Cipal pyskaty (Chelon labrosus)

Das &i morsky das (Lophius piscatorius)
Garnat obecny (Crangon crangon)

Garnela hlubokomorska
(Parapenaeus longirostris)

Garnela kolibfi (Solenocera agassizii)
Garnela velka (Penaeus monodon)

Hejk, stikozubec obecny
(Merluccius merluccius)

Hladkoun Sedy (Mustelus canis)
Hlemyzd’ kropenaty (Cornu aspersum)
Hlemyzd' zahradni (Helix pomatia)
Hlemyzd zemni (Cantareus apertus)
Hrebenatka kuchynska (Pecten maximus)

Hrebenatka svatojakubska, musle sv.
Jakuba (Pecten jacobaeus)

Humr americky (Homarus americanus)

Humr seversky (garnat cisarsky nebo
langustina zvana téz scampi),
(Nephrops norvegicus)

Chobotnice pobrezni (Octopus vulgaris)
Jeseter (Acipenser)

Kalmary (Ommastrephes spp.)
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Kambala prusvitna, téz pakambala
prusvitna (Lepidorhombus whiffiagonis)

Kambala hladka, téz kambala
kosoctvereéna, téz pakambala
kosoctverecna (Scophthalmus rhombus)

Kambala velka, téz pakambala velka téz
platys nejvétsi (Psetta maxima)

Kapr obecny (cyprinus carpio)

Krab chutny (Callinectes sapidus)

Krab némecky (Cancer pagurus)

Krabovec kamcatsky (Chatka)
(Paralithodes camtschaticus)

Kranas obecny, téz kranas drsny,
cili stavrida (Trachurus trachurus)

Kreveta Reedova (Heterocarpus reedi)
Kreveta severni (Pandalus borealis)
Langusta obecna (Palinurus vulgaris)
Lin obecny (zlaty pstruh) (Tinca tinca)

Losos gorbusa, neboli losos ruzovy
(Oncorhynchus gorbuscha)

Losos keta (Oncorhynchus keta)

Losos kralovsky
(Oncorhynchus tschawytscha)

Losos masu (Oncorhynchus masou)

Losos nerka, téz losos Eerveny
(Oncorhynchus nerka)

Losos obecny (Salmo salar)

Losos stribrny (Oncorhynchus kisutch
Makrela japonska (Scomber japonicus).
Makrela modrava (Scomber australasicus)
Makrela obecna (Scomber scombrus)
Mecoun obecny (Xiphias gladius)

Modrak ostronosy (Spicara smaris)



Moran tmavy, téz prazma modrava, téz
ruzicha kantara (Spondyliosoma cantharus)

Moran zlaty, téz prazman zlatohlavy,
téz prazman zlaty (Sparus aurata)

Morcak evropsky, moréak chutny,
okoun labrax, okoun morsky a nové
morsky vlk (Dicentrarchus labrax)

Mor'ska kocka, vikous obecny
(Anarhichas lupus)

Morsky jazyk, jazyk obecny, nespravné
i morsky jazyk pravy (Solea solea)
Morsky Ghor — thorovec morsky
(Conger conger)

Morsky zajic, téz hranac Sedy
(Cyclopterus lumpus)

Ocnatec stihly (Boops boops)

Okoun Ficni (Perca fluviatilis)

Okounik morsky (Sebastes marinus)
Olihné (kalamary) (Loligo spp.)

Ostnatec veliky, téz ostnatec velky
(Trachinus draco)

Ostrouna obecny (Squalus acanthias)
Palamida chilska (Sarda chiliensis)
Palamida obecna (Sarda sarda)
Palamida vychodni (Sarda orientalis)

Pangasius, pangas dolnooky
(Pangasius hypophthalmus),

Parmice nachova (Mullus barbatus)

Parmice, tj. parmice pruhovana
(Mullus surmuletus)

Platys atlantsky

(Hippoglossoides platessoides)
Platys bradavicnaty ci platys maly
(Platichthys flesus)

Platys cerny nebo halibut gronsky
nebo platys gronsky (Reinhardtius
hippoglossoides)

Platys cerveny (Microstomus kitt)

Platys limanda, téz limanda obecna
(Limanda limanda)

Platys obecny nebo halibut atlantsky
nebo halibut bily (Hippoglossus
hippoglossus)

Platys velky (Pleuronectes platessa)
Plejevak mysSok (Balaenoptera physalus)
Prazma kralovska neboli dorada

(Sparus spp.)

Pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss)

Pstruh obecny potocni
(Salmo trutta m. fario)

Pyskoun skvrnity, téz pyskoun velky
(Labrus bergylta)

Red snapper neboli chnapal rudy
(Lutjanus campechanus)

Rejnoci (Raja spp.)
Ruazicha ¢ervena (Pagellus erythrinus)
Sajra tichomorska (Cololabis saira)

Sardel argentinska, ancovice
(Engraulis anchoita)

Sardel obecna, anéovice
(Engraulis encrasicholus).

Sardinka obecna (Sardina pilchardus)
Sepiola mala (Sepiola rondeleti)
Slavka jedla (Mytilus edulis)

Slavka stfedomorska

(Mytilus galloprovincialis)

Sled’ obecny (Clupea harengus)

Sled’ pacificky (Clupea pallasii)
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Sled’ patagonsky
(Clupea fuegensis; sprottus fuegensis)
Srdcovka jedla (Cerastoderma edule),

Stribrnice atlantska, holandsky pstruh
(Argentina silus)

Svaty Petr, neboli pilobfich ostnity
(Zeus faber), také ryba Svatého Petra,

Sprot obecny (Sprattus sprattus)
Stika obecna (Esox lucius)
Tilapie nilska (Oreochromis niloticus)

Tolstolobik bily
(Hypophthalmichthys molitrix)

Treska aljasska ci treska pestra
(Theragra chalcogramma)

Treska bezvousa (Merlangius merlangus)
Treska evropska (Pollachius pollachius)

Treska jednoskvrnna ¢i treska skvrnita
(Melanogrammus aeglefinus)

Treska mala (Trisopterus minutus)

Treska modrava ¢i modry vitling
(Micromesistius poutassou
nebo Gadus poutassou)

Treska obecna (Gadus morhua)

Treska polarni ¢i treska severni
(Boreogadus saida)
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Treska pricnopruha ¢i treska
pruhovana
(Trisopterus luscus)

Treska tmava (Pollachius virens)

Treska patagonska ¢i treska jizni
(Micromesistius australis)

Tunak australsky (Thunnus maccoyii)
Tunak kridlaty (Thunnus alalunga)
Tunak mensi (Euthynnus alleteratus)
Tunak nepravy (Auxis thazard)
Tunak obecny (Thunnus thynnus)

Tunak obecny velkooky
(Thunnus (parathunnus) obesus)

Tunak tmavy (Euthynnus lineatus)
Tundk vychodni (Euthynnus affinis)

Tunak zlutoploutvy
(Thunnus (neothunnus) albacares)

UstFice plocha neboli jedla
(Ostrea edulis)

UstFice velka (Crassostrea gigas)
Velryba cerna (= biskajska) a gronska

Vyza velka — rusky 6exyra, béluga
(Huso huso)
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