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Predmluva

Kvalita je pojem velmi relativni, kazdy jedinec ji
vnima odli$né a z osobniho — subjektivniho pohle-
du. Potraviny kupujeme prakticky dennég, proto se
i citime byt odborniky. A pfesto si nékdy (a moz-
na ¢asto) nedokazeme dostupné informace a své
— obvykle mnohaleté — zkuSenosti vyhodnotit tak,
abychom si vybrali vyrobek, ktery by zcela spinil
nase ocekavani.

Je cela fada aspektu, které spotiebitel pfi nakupu
potraviny bere v Gvahu. Jeho rozhodovani ovliviiuji
védomé, ale Casto i podvédomé aspekty.

Jako ,vSelék" se Casto uvadi, Ze spotiebitel ma
vSechny relevantni informace na etiketé. Oznaco-
vani potravin je Siroce regulovanou oblasti vnitfniho
trhu, a to zejména na evropské urovni, ale i s jistou
kompetenci na narodnich trovnich ¢lenskych stata
EU. Neni snadné se ve vSech legislativnich poza-
davcich orientovat. Nékteré informace dobrovolné-
ho charakteru mohou mit pro spotfebitele dokonce
matouci vyznam. Mezi né bohuzel nélezi i nékteré
znacky kvality, které vzdy nemusi mit pro spotfebi-
tele vécné dostatecné vypovidajici obsah, pfidanou
hodnotu, a tedy divéryhodnost. Ale jak to poznat?

Na vybér zbozi ma nepochybné vliv vzhled obalu
¢i forma baleni; a samoziejmé reklama, byt jeji
ucinek na nas si mnozi odmitame pfipustit. Nemu-
Zeme podcenovat ani medialné pretfasana témata
a ,kauzy“. Média nas pfi rozhodovani velmi ovliviiu-
ji, bohuzel nikoliv vzdy ku prospéchu skute¢né raci-
onalniho pohledu na véc. A co teprve rizné ,myty”
Cile Sifené médii — po internetu, ale i tradi¢nimi me-
dialnimi prostredky.

A konec¢né — cena. Ponechme stranou, Ze cesti
spotfebitelé ¢asto ,jdou po cené” (ackoliv snad uz
to neni tak ,zhavé®). Ale uvazme, Ze jsem spotfebi-
tel, ktery ,na to ma*“; vybere si podle nejvyssi ceny

-a...?

Jak tedy vlastné nakupujeme? Na zakladé zku-
Senosti — vlastnich, rodiny a blizkych, znamych ¢&i
s vyuzitim aplikaci internetového sdileni, to se sta-
va v praxi nejdllezit&jsi nastrojem pouzivanym pfi
nakupu.

Cilem publikace vydavané pod zastitou CTPP
a s podporou MZe je, aby se kazdy umél rozhod-
nout na zakladé sloZeni a kvalitativnich ukazatelt
potravin a nenechal se ovliviiovat pouze cenou
anebo reklamou. Jsme presvédéeni, ze na naSem
trhu je Siroka nabidka potravin — od domacich pro-
ducentu i z dovozu, a to vice i méné kvalitnich. Za
naprosto tendenc¢ni a zavadéjici povazujeme proto
zlehéujici invektivu, Ze naSe zemé je ,popelnici Ev-
ropy"“. Spotrebitel si mize vybrat a v tom mu chce-
me pomahat, a to i touto publikaci. Jsme si védomi
mnoha aktualnich problému souvisejicich s kvalitou
potravin. Pfresto véfime, Ze obecné je kvalita potra-
vin velmi dobrd, a je na spotfebiteli, aby byla jesté
lepsi, protoZe svou poptavkou nabidku a kvalitu na
trhu ovliviiuje.

V publikaci jsou obecné nazyvani vyrazem ,,produkty rybolovu a akvakultury“ s tim, Zze se jedna

o produkty odlovené v mofi nebo ve vnitinich vodach nebo o produkty akvakultury (chov).

Publikace se zaméfuje na vodni zivocichy, jako jsou ryby (obratlovci dychajici zabrami), korysi

a mékkysi (bezobratli).

Jako maso produktid rybolovu muzeme velmi zkracené definovat vSechny c¢asti tél ryb

a bezobratlych, v ¢erstvém, zchlazeném nebo téz hluboce zmrazeném stavu, v riznych formach

zpracovani, které se hodi k lidské vyzivé.

1. Vyznam produktii rybolovu a akvakultury

pro vyzivu

Ryby a vodni Zivoc¢ichové patfi k nejstar§im
potravinam. Prvni zminky o rybolovu pochazeji jiz
z mladsi doby kamenné. Prvni zaznamy o odchovu
ryb v akvakulturnich farmach v Ciné pochazeji
z patého stoleti pred nasim letopoctem. Chov ryb
v naSich zemich se v Listiné kladrubské datuje
od roku 1115. NejvétSiho rozkvétu dosahlo nase
rybnikarstvi v 16. stoleti a stalo se vzorem pro
vSechny sousedni zemé.

Podle statistik ¢ini primérna roéni spotfeba
produktt rybolovu a akvakultury v CR cca 6 kg
na osobu, z toho cca 1,5 kg pfipadd na ryby
sladkovodni ziskané farmovym chovem i lovem na
udici. Spotfeba hluboce zmrazenych ryb v Ceské
republice je cca 2,5x vy$si, nez spotfeba Cerstvych

ryb, a¢ v posledni dobé spotfeba Eerstvych ryb
roste na ukor hluboce zmrazenych. Cesi jsou oproti
evropskému prdméru v konzumaci ryb znacné
pozadu.

Ve svétovém méfitku poptavka po rybach
nezanedbatelné roste a s ni i role akvakultury,
farmového chovu. Farmové chovy vznikaji
predevS§im na pobfezi, ale na vzestupu jsou
i farmové chovy na pevniné, tzv. vnitrozemské.
BohuZel i tak se cena ryb za poslednich 10 let
zdvojnasobila a v roce 2016 se primérna cena za
1 kg pohybovala okolo 160 K¢.

Produkty rybolovu jsou diky svému nutriénimu
sloZzeni vitanou slozkou racionalniho jidelnic¢ku
a v pfipadé nékterych nutrientd jsou jen tézce
zastupitelné.
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2. Vyzivova hodnota produktti rybolovu
a akvakultury

Maso produktl rybolovu a akvakultury je obecné
nizkoenergetické. Hlavnimi slozkami jsou voda
(50 — 83 %), bilkoviny (12-20 %) a tuky (0,5-35
%). Mnozstvi jednotlivych slozek, pfedevsim tuku,
je zavislé na druhu, stafi, pohlavi, roénim obdobi,
klimatickém pasmu a prostiedi, ve kterém Zivocich
Zije. Bilkoviny jsou biologicky plnohodnotné -
obsahuji vSechny esencidlni aminokyseliny, ¢imz
se svym sloZenim vyrovnaji masu teplokrevnych
zvifat. Za zminku stoji skuteCnost, Ze bilkoviny
produktl rybolovu predstavuji zhruba jen 10 %
hmotnosti.

Podle rozdilného mnozZstvi tuku je délime na

druhy:

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

e stfedné tuéné (2-10 %; pstruh, kapr, sumec,
amur, hejk) a

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

Nékteré ryby ukladaji tuk v jatrech, jiné pfedevsim ve
svaloviné. Unikatni hodnotou ryb a mofskych plodd
pro lidskou vyzivu je vyznamny obsah esencialnich
nenasycenych mastnych kyselin (NMK) omega-3
a omega-6, a to ve velmi vyhodném poméru. Obé
NMK jsou pro Zivot lidi nezbytné nutné a ani jednu
si neumi nase télo vytvofit, musi je tedy pfijmout
ze stravy. Nicméné vedle pozitivniho zastoupeni
,dobrych® tukd obsahuji mofské ryby a plody
také cholesterol. Jeho mnozstvi vSak u vétSiny
druhl neni pfili§ vysoké. Maso produktd rybolovu
a akvakultury obsahuje vice mineralnich latek, nez
maso teplokrevnych zvifat, zejména fosfor, jod

(mofské ryby) a vapnik (nékteré druhy lososovitych

ryb). Déle obsahuje biologicky vazané prvky jako
Zelezo, draslik, siru, hof¢ik a fluor. Cenény je
predev§im obsah v tucich rozpustnych vitamind
A a D, v mensi mife i vitaminu E, a rovnéz ve vodé
rozpustnych vitamin B komplexu (B,, B,, B, a B,,).
Zajimavy je i obsah vitaminu C, déle niacinu (B,),
kyseliny pantothenové, kyseliny listové a cholinu.
Z vitamind obsazenych v morskych plodech
vynikaji vitamin E, A, D a vitaminy fady B. SlozZeni
mineralnich a stopovych prvkd je obdobné jako
u ryb. Ve spojitosti s morskymi plody nesmime
zapomenout zdlraznit vysoky obsah jodu.

3.  Stinné stranky produktd rybolovu
a akvakultury ve vyzivé clovéka

3.1. Alergeny

PFi konzumaci ryb a morskych plodd musi byt
opatrni jedinci citlivi na potravinové alergeny.
Nejcastéjsi byva alergicka reakce na koryse. Lidé si
Casto zaménuji potravinové alergie s potravinovymi
intolerancemi nebo s precitlivélosti na nékteré
potraviny (tzv. pseudoalergii). Potravinova alergie
je nepfiméfena reakce imunitniho systému na
urcitou potravinu. Potravinové alergeny mohou
vyvolat vazné vedlejSi reakce. K vyvolani
nezadouci reakce mnohdy staci i stopova mnozstvi
alergenu. Pseudoalergie jsou ¢&asto vyvolany
potravinami, které maji vy$si obsah histaminu,
ktery mGze u citlivych osob vyvolat pfiznaky, které
jsou podobné alergickym projevim. To ale jesté
neznamena, Ze jsou tito jedinci alergicti.

O alergické reakci také nelze mluvit v pFipadé
jedincu citlivych na ester nestravitelny pro ¢lovéka,
zvany gempylotoxin, ktery obsahuje svalovina
ryby, ktera je nabizena pod ¢eskymi obchodnimi
ndzvy jako pamakrela temnd, maslova ryba,

butterfish nebo makrela maslova (Lepidocybium
flavobrunneum). Tento ester se odbourava pfi
tepelné Upravé nad 100 °C po dobu nejméné 15
minut. PFi koupi ryby nebo pfi konzumaci pokrmu
z této ryby by mél byt spotfebitel provozovatelem
upozornén, ze konzumace mulze zpUsobit
nezadouci gastrointestinalni  U¢inky  (nutnost
informovat spotfebitele je dokonce zakotvena
v legislativé EU), které se projevuji oranzovym
olejnatym prdjmem. Maso této ryby je jinak velmi
kfehké, mékké, chutné a Stavnaté a byla by Skoda
ho kvuli nevhodné kulinarské upravé zatracovat.

3.2. Znecisténé zivotni prostredi

Dal$im moznym negativem ryb a vodnich Zivocichu
je vy8si obsah toxickych prvka (rtuti, kadmia,
polychlorovanych bifenyl a dioxint) v jejich
télech. Kontaminace Skodlivinami je aktualni jak
u ryb chovanych v akvakultufe, tak u ryb Zijicich
volné. Pokud jde o obsah Skodlivin, zavér vétsiny

odbornikG zni: ackoliv maso morskych ryb, at

chovanych nebo volné Zijicich, vykazuje urcitou
hladinu  $kodlivin, pfinos lidskému organismu
rizika vyvazuje a pozitivni vliv na lidské zdravi je
jednoznacny.

3.3. Akvakultura jako dusledek pieloveni
a devastace mori

Nezpochybnitelnym faktem, ktery hovofi pro
konzumaci ryb chovanych ve farmovém chovu
je, Ze nékteré druhy volné Zijicich ryb jsou po
desetiletich intenzivniho rybolovu preloveny, coz
znamena, Ze jsou loveny rychleji, nez se jejich stav
obnovuje pfirozenou cestou. Objem vylovenych
ryb je proto nutné regulovat mezinarodnimi
dohodami. Regulace se tyka i priméru ok v sitich
(zachyti se jen urcité vékové kategorie). DalSim
feSenim, byt jen omezenym, je akvakultura.
V soucasné dobé jsou dvé tfetiny ryb odlovenych,
zbytek pochazi z chovl. Pfikladem ryb z chovl
je z mofskych ryb losos obecny (Salmo salar),
prazma kralovska (Sparus aurata), vlk morsky
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(Dicentrarchus  labrax) a kambala (Psefta
maxima). V pfipadé sladkovodnich ryb se jedna
predevs§im o pstruha duhového (Oncorhynchus
mykiss), kapra obecného (Cyprinus
carpio), ale i sumecka afrického
(Clarias  gariepinus),  jehoz
chov v CR neustale nar(sta.

3.4. Obavy z kosti
Néktefi lidé maji obavu z obsahu drobnych
kosti v rybim mase. Bohuzel ryby, stejné

jako ostatni Zivocichové, kosti pfirozené

obsahuji aivtomto pfipadé je problematika
ryb oproti oznaovani napf. vepfového a hovéziho
masa odlisna tim, Ze jako ,bez kosti* mohou byt
oznaceny pouze ty vyrobky, které obsahuji méné
jak 1 kost delsi jak 10 mm nebo Sir§i nez 1 mm
v 1 kg rybi svaloviny.

Obecné tak plati, ze pokud vyrobek neni oznacen
jako ,bez kosti* (odborné se nazyva PBO — Pin
bone out), obsahuje kosti, kterymi jsou vétSinou
malé hrbetni kosti. Problém kosti souvisi s mirou
opracovani jednotlivych filet, jehoz soucasti je, ale
nemusi byt, odstranéni Zebernich kosti a vytahnuti
malych hibetnich kosti.

V pfipadé kapfiho masa je zpracovani jesté
kastky ve tvaru ,Y* (tzv. kostice nebo ypsilonky),
které vznikaji zkostnaténim vazivovych prepazek.
Moderni technologie zpracovani ryb vSak fesi
i tento problém.

4. Skladba produktti rybolovu a akvakultury
ve spotiebnim kosi

Nazvoslovi pouzivané primyslem, maloobchodem
a spotrebiteli je zmét ruznych ,pojmd a dojmi*.
Nasleduje proto struény prehled pouzivanych druhd
zivo€ichu s ohledem na strukturu terminologie dle
pfilohy €. 10 Vyhlasky ¢. 69/2016 Sb. v platném
znéni, ktera obsahuje seznam platnych obchodnich
oznaceni a védeckych nazvli produktl rybolovu
a akvakultury. Obchodni oznacgeni spotfebitelského
baleni obsahuje rodové jméno (napf. Stikozubec)
a druhové jméno (napf. argentinsky), dale je
povinny odpovidajici védecky nazev obsahujici
rodové (napf. Merluccius) a druhové jméno (napf.
hubbsi). Alternativné je mozné jako synonymum
v obchodnim oznacéeni pouzit u zminéného
Stikozubce argentinského misto rodového jména
tyto nazvy: morska $tika, merliza nebo hejk.

4.1. Bezobratli
S bezobratlymi se v omezeném rozsahu setkdme
i na nasem trhu. Mnohé druhy jsou povazovany

za vyhlaSené lahtdky. Nékteré druhy jsou uméle
chovany.

4.1.1 MékkysSi jsou povazovani v Evropé za
lahddku. V pFimorskych oblastech se vyuziva
dvou skupin mékkysa, a to mizd a hlavonozcu.
Mezi mlzi maji nejvétsi vyznam slavky, slavka
jedld, slavka novozélandska, slavka stfedomorska.
Dale ustfice (napf. Ustfice jedla nebo téZ ustfice
velkd), hfebenatky (napf. hfebenatka kuchyriska,
hfebenatka labradorskd). Jiny zastupce -
hfebenatka svatojakubska (Pecten jacobaeus) se
obcas prodava také pod nazvem musle sv. Jakuba,
coz je ale nepovoleny nazev. Neéktefi mékkysi
se chovaji i uméle, a to pfedev§im na lanech:
ustfice zejména ve Francii, slavky pak v pfilivovém
pasmu v zemich byvalé Jugoslavie, ve épanélsku,
Holandsku a Dansku. Vétsi ¢ast produkce slavek je
pokryta odlovem ze dna more. Slavky jsou bézné
k dostani na nasem trhu jak Cerstvé, tak hluboce
zmrazené i konzervované; vyuzivaji se k rGznym
kulinarnim upravam nebo jako soucast salatd.

Nejc¢astéjSimi druhy musli na ¢eském trhu jsou
slavka jedla (Mytilus edulis), slavka chilska (Mytilus
chilensis) a stfenka jedla (Ensis directus), pokud je
nekupujete predvarené a hluboce zmrazené, musi
byt pfed pfipravou zivé. Po otevfeni a vybaleni je

tfeba Zivé musle polozit na chvili do studené vody,
aby se zavrely. Oteviené musle se musi vyhodit,
neb by byly nepoZzivatelné. Poté se vafi v osolené
vodé spolu s dals§imi pfisadami. Pokud se po
uvafeni musle neotevie, je nutné ji také vyhodit
jako nepozivatelnou.

Mezi nejznaméjsi jedlé mékkySe patfi ustfice
(Crassostrea spp.). Jejich sezona zacina v zafi
a kon¢i v dubnu. Serviruji se Zivé a musi se
zkonzumovat kratce po otevreni, jinak mohou byt
nejen nepozivatelné, ale i zdravi $kodlivé. Pavodné
si kazdy konzument oteviral svou Ustfici sam, dnes
se v8ak nastésti etiketa zjednoduSuje a odpada
tak nerovny boj s lasturou. K tomu je zapotiebi
specialni nGz a draténa rukavice, ktera chrani
pfed pofezanim. Po otevieni lastury se jeji obsah
pokape citronem nebo se Salotkovym vinaigrette
a cely se vysaje.

Mezi hlavonozZci jsou oblibené zejména kalamary
(alternativné nazyvané téz kalmar, olihen, krakatice),
dale kalmary (kalmar peruansky nebo tichomofrsky),
chobotnice (chobotnice mensi a chobotnice obecna)
a sépie nebo téz sepioly. Na nas trh se dodavaji
hlavonozci cCerstvi, chlazeni (rozmrazeni) nebo
hluboce zmrazeni a konzumuji se zasyrova nebo po
tepelné Upravé, napr. jako soucast riznych salatu, Ci
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téstovinovych pokrm0 a rizot. Pokud se rozhodnete
pro pfipravu syrové chobotnice nebo chapadel, je
nutné ji pfed samotnym varenim nékolikrat po sobé
namocit do vafici vody. Timto postupem nejlépe
zdenaturuji bilkoviny, které maji za nasledek tuhost
chobotnice po uvareni.

4.1.2 KorysSi vhodni jako zdroj masa pochazeji
predev§im z more. Jako drahé lahddky se konzumuiji
zejména langusty, humfi, krevety, krabi a jini morsti
raci. Langusty predstavuji druhy langusta obecna
nebo langusta zelena. Humfi se maloobchodné déli
podle vahy (rozpéti od 400 g az nad 1200 g) na
skupiny Chix, Quarters, Halves, Selects a Jumbo.
Humr seversky je jeden z menS$ich humrd, je
k dostani také pod nazvem humr $tihly. U tohoto
druhu Ize alternativné pouzit misto rodového jména
nazev langustyna. Dal$imi zastupci humrd na trhu
jsou humr americky, zvany téz kanadsky (Homarus
americanus) a humr evropsky, zvany téz bretarisky
(Homarus gammarus). Tito humfi jsou nabizeni
prevazné v zivém stavu.

Velkou skupinu koryS( tvofi ¢lenovci, garnely,
krevety a garnati; v angli¢tiné se tyto skupinky
korySu nazyvaji prawn a shrimp, a vétSina lidi
pouziva oba nazvy, rozdil mezi nimi je tak maly
(pfekryti druhého segmentu zadecku, ktery
v pFipadé krevet (Shrimps, Caridea) prekryva
jak predchozi tak i nasledujici segment, na rozdil
od garnel (Prawns, Penaeidae) u kterych se
segmenty zadecku prekryvaji jeden pfes druhy,
jako tasky na stfeSe), Ze ho v podstaté malokdo
zna. Dulezitou informaci pro spotiebitele je, zda
se jednd o krevety s hlavou, bez hlavy a zda
jsou krevety vyloupané, ¢i predvarené. U krevet
je také dulezitd jejich velikost, neb &im veétsi,
tim chutnéjsi. Velikost celych krevet je uvadéna
poc¢tem kus( do kila, kdezZto velikost ocasu je
uvadéna poctem kusu do libry.

8

U vétSich velikosti krevet je lepsi po odstranéni
krunyfe odstranit vykrojenim i tzv. stfivko, ¢erny
prouzek tdhnouci se po hibetni ¢asti téla od hlavy
az po zadecek, ktery ma za nasledek nepfijemnou
nahorklou chut a bahnity zapach po kulinarni
Upravé. Zménu barvy béhem tepelné upravy
krevet z Cerno-zelené na oranzovo-cervenou
zpUsobuje karotenoidni, v tuku rozpustné barvivo
astaxanthin, které je obsaZeno v fasach, jez
krevety konzumuiji. Toto barvivo ovliviiuje i barvu
svaloviny lososa.

Nakonec je nutné se zminit o krabech, jejichz maso
se ziskava prevazné z klepet a téla jedince. Ro¢né
se celosvétové pro maso odlovi asi 1,5 miliénu
tun krabl. Nékteré druhy jsou chovany farmové
a jejich produkce kazdorocné stoupa. NejvétSim
producentem je Cina a zemé jihovychodni Asie.
Asijsky trh jiz dokonce poskytuje i Zivé kraby jako
zbozi v nabidce prodejnich automatd.

Sortiment nabizenych krabti v CR je velmi omezeny
a nejcastéji je mozné se setkat s krabem chutnym,
krabem kamcatskym, krabem obecnym, nebo téz
krabem pavoucim. Ve sladkych vodach se lovi raci.
Ato v8echny druhy z ¢eledi Astacidae, Cambaridae.
Ziji v tekouci vod&, a protoZe jsou velmi citlivi na
jeji znecisténi, predstavuji indikator Cistoty vodnich
tokd. | dnes jsou u nas zejména vzhledem ke
zhoréené distot& vod velmi vzacni a v ramci CR je
jejich lov zakazany.

Z rakd, krabu a humrd se konzumuje svalovina
z klepet (kterd se déli na drtici a Stipaci) a ocasu.
Jelikoz nemaji centrdlni nervovou soustavu,
usmrcuji se vhozenim do vrouci vody. Je dobré
pfipomenout, Ze je nutné z klepet pfed varfenim
sundat ochranné gumicky a k vareni pouzit

nezapficila klepeta o jeho hranu.

Souhrnné lze k vyuziti bezobratlych Fici, ze
dosud nejsou bé&znou slozkou potravy. Z hlediska
zajisténi vyzivy obyvatelstva Zemé& vSak neni
bez zajimavosti, ze zhruba 90 % biomasy mofi
a ocean tvori pravé bezobratli Zivoc¢ichové, z nichz
je vyuzivano jenom nékolik vySe uvedenych druh(.

4.2. Ryby

Ryby jsou vedle savci a ptakd tretim
nejvyznamnéjSim zdrojem masa. V nékterych
statech je spotfeba ryb rovnocenna se spotifebou
masa savcl, napf. v Japonsku. Spotfeba ryb
i jinych morskych produktl celosvétové stoupa;
to souvisi se snahou konzumovat maso s niz$im
obsahem tuku, ale i s vy$si kupni silou a rastem
lidské populace. V CR se konzumace ryb za
poslednich 20 let, podle dat CSU pohybuje mezi 5
a 6 kg/osoba/rok. Vétsi podil celosvétové spotifeby
ryb tvofi morské ryby ziskané vylovem, mensi podil
pak ryby sladkovodni.

Podle poslednich dostupnych statistik FAO bylo
v roce 2014 celosvétové odloveno 93,45 a farmové
odchovano 73,78 mil. tun ryb, kory$a a mékkysa.
,Rybimi* velmocemi jsou Cina s ro¢nim vylovem
17,11 mil. tun, Indonésie s 6,44 mil. tun, USA s 4,97
mil. tun. V pFipadé farmovych chovil je to Cina
s 45,47 mil. tun, Indie s 4,88 mil. tun a Indonésie
4,25 mil. tun. Pro srovnani v CR se vylovilo 3 812
tun a farmoveé odchovalo 20 135 tun.

4.2.1. Sladkovodni ryby jsou vysazovany do fek
nebo chovany v rybnicich, odkud jsou periodicky,
obvykle jednou ro¢né, vyloveny. Dostavaji se na
hospodarskou sladkovodni rybu v CR je povaZovan
kapr.

Kapr_obecny (Cyprinus carpio) je jiz po staleti
nej¢astéji chovanou rybou, a to nejen na nasem
Uzemi. Béhem této doby bylo vyslechténo mnoho
plemen a linii kapra, ktefi
se lisi vySkou a proporcemi
téla, zbarvenim pokozky
nebo téZ osupenim. Podle
oSupeni se rozliSuji Ctyfi
za&kladni formy — kapr
Supinaty, lysec, hladky
a fadkovy. Dorustaji az 5
kg hmotnosti, pficemz 2
az 3 kg jedinci maji maso
nejchutnéjsi. Samicka
kapra, odborné nazyvana
jikernacka, laicky jikrnac se
pozna od samce, odborné
nazyvaného mli¢ak, podle
hadovkovité  zdufelého
pohlavniho otvoru. Pred
prodejem se nechavaji
kapfi v proudici vodé, aby
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se zbavili bahnité pfichuti. Kapr je stfedné tu¢na
ryba. Kromé zivého kapra se dodavaji na trh
hluboce zmrazené a chlazené filety, kapfi pllky
nebo filé a hluboce zmrazené jikry nebo mlici.
Tradice a kvalita ¢eskych kaprld byla zohlednéna
i v celoevropském méfitku. “Treborisky kapr",
uzivd evropskou znamku Chranéné zemépisné
oznaceni (CHZO). Ve vymezené zemépisné
oblasti Treboriska probiha rozmnoZzovani, chov
a sadkovani ,Treboriského kapra“. Nasledné
zpracovani v nékterych pripadech probiha i mimo

vymezenou oblast.

Druhou ochrannou znacku Evropské unie nese
,Pohorelicky kapr®. Jedna se o chrdnéné oznaceni
ptvodu (CHOP). Oznaceni je vazano na puvod
z okresl Bfeclav a Znojmo v Jihomoravském
kraji. Pohotelicky kapr se vyznacduje velmi dobrou
zmasilosti a riiZzovou az €ervenou barvou svaloviny.
Jednim z pouzitych rodi¢ovskych plemen kapra je
pohofelicky lysec, jehoz generaéni hejno nechova
zadny jiny rybafsky produkéni podnik mimo
vymezenou zemeépisnou oblast.

V neposledni fadé byla pro kapra a vyrobky z néj
zavedena i Ceska cechovni norma, jiZz mohou byt
oznaceny pouze vyrobky spliujici jeji pozadavky.
Informace ke znacce a vyrobkdm, které soulad
s prislusnou normou deklaruji, jsou k dispozici na
adrese https://www.cechovninormy.cz/.
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Novinkou poslednich let v oblasti ryb chovanych
v CR je sumedek africky (Clarias gariepinus), zvany
téz kefickovec ¢ervenolemy nebo Clarias, ktery se
pfirozené vyskytuje v Africe. Na ¢eském trhu jsou
k dostani kusy o vaze 2 — 3 kg, ale mlze dorust i 40
kg. Ma protahlé télo se Sirokou hlavou a vyhodou je
absence Supin.

Trh ovSem nabizi i dalSi sladkovodni ryby. Lin
obecny (Tinca tinca) je drobnéjsi kaprovita ryba
o hmotnosti 0,5 az 1 kg. Chova se v rybnicich
spole¢né s kaprem. Rika se mu také ,zlaty pstruh®.

Ceijn velky (Abramis brama) je také kaprovita ryba

az 70 cm a hmotnosti 4 az 6 kg. Maso ma plno
jemnych kosti¢ek, a proto je malo cenéno. Candat
obecny (Sander lucioperca) je drava ryba, v pfirodé
dorGista délky i pfes 1 metr a vahy pres 10 kg.
Bézné k dostani jsou ale spiSe ryby délky 40 az
50 cm a hmotnosti 2 az 3 kg. Ma kvalitni libové
maso a do CR je dovaZen predevsim v hluboce
zmrazeném stavu z Kazachstanu a Ruska. Pstruh
obecny potoéni (Salmo trutta fario) je drobna
lososovita ryba €istych potokU a fek, dnes i chovana
na farmach. DorGsta hmotnosti 0,25 az 0,40 kg.
V minulém stoleti byl dovezen ze Severni Ameriky
pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss). Alternativné
je mozné pouzit nazev pstruh lososovity nebo
pstruh rdzovomasy. O v8ech pstruzich muzeme

fici, Ze maji velmi jemné, chutné libové maso
s jemnym listkovanim. Stika obecna (Esox lucius) je
dravou rybou zijici v fekach, rybnicich a jezerech po
celé Evropé. Ma chutné libové bilé maso s drobnymi
kGstkami. Jatra jsou povazovana za lahudku.
Okoun fi¢ni (Perca fluviatilis) je drava ryba s bilym
jemnym masem vyte€né chuti. Ale neplést s jinym
okounem — okounem nilskym (Lates niloticus), coz
je uplné jina ryba, jejiz vysazeni ve Viktoriiné jezere
(jezero ve Vychodni Africe) mGze byt pfikladem
ekologické katastrofy a zni€eni puvodnich druhl
ryb zavleGenim nepdvodniho druhu. Pravé ve
Viktoriiné jezefe je nyni tato ryba velmi intenzivné
lovena, aby bylo zabranéno dal§im rozsahlejsim
Skodam na taméjSim ekosystému. Paradoxné
diky intenzivnimu lovu a tim i stagnujici cené se
okoun nilsky z Viktoriina jezera dostal i na trh CR
v cerstvém stavu. Sumec velky (Silurus glanis),
uhot fiéni (Anguilla_Anguilla), také pod nazvem
uhof evropsky. Zde opét nezaménovat s Uhofem
mofskym, nebo téz ihofovcem morskym.

V mensi mife lze v &eskych obchodech najit
i dalsi v CR chované ryby pochézejici z Dalného
vychodu - tolstolobika bilého (Hypophthalmichthys
molitrix) a amura bilého (Ctenopharyngodon
idella), ktefi se daji chovat s kaprem. Obé tyto
ryby maji nutnost umélého vytéru. Jejich maso se
hodi predevsim k uzeni. Alternativné je mozné jako
obchodni oznaéeni pouzit nazev tolstolobik také
pro rybu tolstolobec pestry (Hypophthalmichthys
nobilis), coz je uz podle latinského védeckého
nazvu stejny rod jako tolstolobik bily. DalSimi
dulezitymi sladkovodnimi rybami jsou jeseterovité
ryby importované z Ruska — jeseter a vyza, a to
jak pro produkci masa (hodi se i na uzeni), tak pro
ziskavani kvalitniho pravého ruského kaviaru.
Jde o jesetera malého, jesetera velkého, jesetera
ruského (téz zvaného Glldenstadtiv) a vyzu
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velkou s latinskym nazvem Huso huso. U vyzy je
alternativné mozné v obchodnim oznacéeni pouzit
misto rodového jména nazev béluga. Vyza ma
jesté jedno vyuziti, jeji rybi tkan ,vyzina“ se pouziva
k ¢ifeni vina. Z Afriky (Keni) pochazi sladkovodni
ryba tlamoun nilsky (Oreochromis niloticus), ktera
se muze alternativné nazyvat jako tilapie nilska.
Na &esky trh se dovazi zejména z chovu z Ciny
a Vietnamu. Chova se i na tzemi Ceské republiky,
a to ve specidlnich nadrzich, které se vyhfivaji
teplym vzduchem/vodou. Je podobd okounovi, ale
ma minimalné kosti, dorista az 60 cm. Patii mezi
méné tuéné ryby.

Pangasius, presnéji pangasius dolnooky (Pangasius
hypophthalmus) alternativné je mozné pouzit nazev

pangas. Jako védecky nazev je pfipustné pouzit
také oznaceni Pangasianodon hypophthalmus, ale
nazvy jako sumecek Zzralo¢i, nebo téz pangas
siamsky mozné nejsou. Pangasius byl pred cca
20 lety neznamou rybou, z které se stala pred
15 lety podle nékterych zdroju nejprodavané;si
ryba v CR. Se zvy$uijici se poptavkou se zadala
shizovat kvalita zmrazenych filetd a filé, pfidavkem
nedeklarované vody a nadmérného pouzivani
povolenych potravinafskych pridatnych latek
a jedlé soli. Vysledkem byly glazované filety,
s glazurou i 40 %. Obsahovaly i méné nez 50 %
rybiho masa v ¢Cisté hmotnosti (tedy po odstranéni
glazury). Vykazovaly velky pFidavek polyfosfatu,
které dodaly rybé kovovou pachut. Tento pfistup
vyrobct velmi poskodil jeho povést a to i na
ukor poslednich opatfeni viethamské vlady, ktera
zakazala napf. vyrobu filet s glazurou vy$si nez 20
%. Pro mnoho lidi je tak pangas pfikladem ryby se
Spatnou poveésti, kterd obvykle hraje roli cenového
bojovnika, kdy cena jde ¢asto velmi na Ukor kvalité.
V poslednim roce jeho cena na svétovych trzich
opét roste a to i pres pokles zajmu v Evropé.
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Dlvodem je uzavieni nékolika farem ve Vietnamu

a stale vétsi popularita v USA, kde se prodava
pod jménem Catfish, a také v Brazilii. | tak se stal
pro svoje jemné, lehce nar(izovélé maso bez kosti
oblibenou soucasti mnoha pokrmi. Pro mnohé
stravniky je sympaticky i pro absenci typického
rybiho zapachu. Dorlstd az 130 cm délky a az 44
kg hmotnosti.

4.2.2. Moiské ryby jsou prevazné volné loveny
na mofich do siti, zpravidla do vle¢nych nebo
kruhovych zatahovych, ale jsou i vyjimky
(pfredevsim dravé druhy ryb), které jsou loveny
hacky a snlrami. Na trhu se objevuji také druhy ryb,
napf. losos obecny, kambala, prazma kralovska
apod., které jsou nabizeny jak volné lovené, tak
i jako farmové chované. P¥iblizné 60 % druhd ryb
je morskych.

Drobni rybafi lovi v pobfeznich vodach, avsak
hlavni podil ulovenych ryb pfipada na velké
rybarské lodi, za nimiz jsou vle€eny sité velikych
rozmérd a ruzné konstrukce. Zachycené ryby se
ihned po vytazeni na palubu, tj. jiz na lodi, tfidi,
zpracovavaji a konzervuji. Za jeden den je schopna
jedna lod zpracovat az 60 tun ryb, a na své palubé
dokaze uskladnit az 1000 tun hluboce zmrazenych
ryb. Tento tzv. obchodni rybolov se tyka v praxi
jen nékolika druh(; asi tfetina vylovenych ryb patfi
mezi sledovité, ¢tvrtina mezi treskovité, 10 % mezi
makrelovité a 3 % mezi ryby s plochym télem
(platysovité).

Sled obecny atlanticky (Clupea harengus) nebo

také sled obecny balticky (Clupea harengus
membras) je nejhojnéjSi rybou na nasi planeté
a pro rybi prumysl nejvyznamnéjsi. Jde o drobnou
rybu Zijici ve vodach oceanl ve velkych skupinach.

Dosahuje az 30 cm délky. V CR je k dostani cerstvy

sled, hluboce zmrazeny, konzervovany, nasoleny

(slanecci — sledi zbaveni vnitfnosti uloZeni v soli do
velkych sudUl), uzeny (uzenace — nasoleni, vyuzeni),
marinovany za tepla (v aspiku), marinovany za
studena (napf. v laku s octem, cibuli a kofenim
znamé pod pojmem zavinace). Men§im pohlavné
nedospélym sledim pfipravenym touto cestou
fikdme matjesy podle anglického nazvu ,Mattie".
Ze sledl se Casto délaji rybi salaty, pepfenky apod.
Sprot_severni (Sprattus sprattus) drobna rybka
podobna sledi, dosahuje jen 17 cm délky.
Zpracovava se na studené marinady. Historicka
surovina pro konzervy prodavané pod nazvem
baltické sardinky, prestoze v chladném Baltském
mofi sardinky neziji. Problém s nazvem vyresila
EU tak, Ze obchodni nazev ,baltické sardinky” Ize
pouzit, pokud konzerva obsahuje vyhradné néktery
druh rodu sardinka.

Sardel obecna, neboli sardel evropska (Engraulis
encrasicholus) se muze alternativné nazyvat

ancovicka. Tento alternativni nazev pati jen této
rybé. Laicky se také nazyvala ancovice, anSovicka,
nebo andovka. Je asi 12 az 15 cm dlouha, vyskytuje
se od Severniho mofe az po pobrezi Francie.
Zpracovava se na velice oblibena o¢ka v oleji nebo
sardelovou pastu.

Sardinky (napt. Sardina pilchardus) nalezi k ¢eledi
sledovitych. Podobaji se sledi, jsou ale mensi a lovi
se v oblastech Stfedozemniho mofte, pfi pobrezi
Spanélska, Portugalska a Francie. Nejznaméjsi
vyuziti maji jako konzervované sardinky v oleji
,Olejovky“. Sardinky se nenakladaji pouze do
rostlinného oleje, ale i do nalevu z vlastni §tavy
s olejem, popfipadé se ponechavaji pouze ve
vlastni stavé, ktera se z masa uvolni béhem
tepelného zpracovani. K dostani jsou vSak i v oleji
ochucené citrénem nebo chilli, v raj¢atové omacce

a v jinych marinaddach, nebo nyni i nové ,ve vlastni
stavé s pridanou vodou*.

Makrely dosahuji délky 30 az 50 cm, maji chutné
tuéné maso. Zpracovavaji se uzenim nebo do
konzerv. Vyborné jsou ale i Cerstvé upecené
¢i grilované. Vedle zpracovanych makrel jsou
k dostani jak Cerstvé, tak i hluboce zmrazené. Ve
vétsiné pfipadu se jedna o celé vykuchané makrely
s hlavou. Tento rod ma vicero obchodovanych
druhl, ty nejcetnéjSi jsou: makrela obecna
nebo téz atlantickd (Scomber scombrus),
kterd je nejrozSifenéjsi; makrela japonska,
znama téz jako makrela méchyrnata (Scomber
japonicus) a makrela modrava, nazyvana téz jako
indopacifickd, pfipadné jako australska (Scomber
australasicus).

Tresky jsou podobné makrele, ale jsou vétsi,
dosahuji délky az 150 cm a hmotnosti 5 az 20 kg.
Jsou po sledi nejvyznamnéj$im morskym druhem.
Jedna se o rybu se svétlou svalovinou, jednoduchou
na kulinarni pfipravu, s dobrym liskovanim. V CR
se nejc¢astéji setkdme s treskou aljaSskou nebo téz
treskou pestrou (Theragra chalcogramma), ktera
je nabizena v fadé rybich vyrobkd, ale i jako filety,
porce a filé. Je nutno zddraznit, ze pravé Cesi patfi
mezi nejvétsi konzumenty filé. Druhym nejCastéji
nabizenym druhem v CR je treska obecna nebo
téz treska skvrnita (Gadus morhua) — alternativné
je mozné pouzit nazev cod, ktera je nabizena
prevazné ve formé filet, pfipadné jen casti filet,
napf. hibetni ¢asti, kterd je nazyvana loin, coz je
anglicky vyraz pro svi¢kovou.

Velmi cenéna jsou tresci jatra, ktera se zpracovavaiji
na rybi tuk nebo se konzervuji v oleji. Tresky také
produkuji ohromné mnozstvi jiker. Ty se upravuji na
ynorsky kaviar".
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DalSimi zastupci jsou treska bezvousa nebo téz
treska merlan (Merlangius _merlanqus); treska
evropska nebo téz treska pollak (Pollachius
pollachius); treska modrava nebo téz modry witling
(Micromesistius poutassou); treska tmava nebo téz
treska Seda (Pollachius virens), u které je potfeba
zminit, Ze jeji svalovina ma pro tresky atypickou
tmavou barvu, ktera je zpisobena mirné odliSnym
zastoupenim prvkd a vitamind oproti ostatnim
druhlim tresek.

Tunak je velka ryba, ktera dosahuje délky az 3 metry

a hmotnosti 300 kg. Lovi se ve Stfedozemnim mofi,
Atlantiku, Pacifiku, Indickém oceanu a obecné se
vyskytuje ve vSech teplejSich mofich. Zakladni
druhy, které se prodavaji v cerstvém nebo
mrazeném stavu jsou turidk Zlutoploutvy a tunak
modroploutvy (ktery se nyni jiz po del$i dobé
zacina ve vétsi mife objevovat i ve Stfedozemnim
mofi a zacina se lovit napfiklad v Chorvatsku nebo
Spanélsku). Ostatni druhy se pouzivaji predev$im
v konzervarenském pramyslu.

Tunak ma ¢ervenou svalovinu podobnou hovézimu
masu. Jeho maso se zpracovava uzenim nebo
do konzerv. K ,pravym“ tundkim se fadi napf.
tundk kfidlaty nebo téz tunidak dlouhoploutvy
(Thunnus_alalunga); tuniak Zlutoploutvy (Thunnus
/ neothunnus / albacares); tunak obecny nebo téz
tunidk modroploutvy (Thunnus thynnus); tuniak
velkooky nebo téz tunidk zavality ¢i téz tunak
tuény (Thunnus / parathunnus / obesus) a tuniak

pruhovany (Euthynnus / Katsuwonus / pelamis).

,Nepravy“ tunadk se smi nazyvat jen ,bonito",

nikoliv ,turidk”. Patfi sem napf.: pelamida obecna
(Sarda sarda); pelamida chilska (Sarda chiliensis)
a pelamida vychodni (Sarda orientalis).

Vedle rybich vyrobk( je na ¢eském trhu tunak
k dostani v Cerstvém, rozmrazeném ale i hluboce
zmrazeném stavu. Jeho svalovina je idealni pro
konzumaci za syrova, proto je hojné vyuzivan
pro pfipravu sushi nebo medium rare steaku. PFi
pfipravé syrového turidka je nutno brat v Gvahu
moznost vyskytu parazit v jeho svaloving, podobné

| "

jako v pfipadé hovéziho masa na tatarak, kde jsou
usmrceny, neboli inaktivovany, zmrazenim.

PFi lovu Cerstvého turidka Zlutoploutvého rybarské
lodé stravi na mofi maximalné jeden az dva dny,
jedna se tedy o tvz. ,day boats”, které se co
nejdfive vraci se svym ulovkem zpatky na pevninu,
kde dojde k okamzitému zpracovani. U vSech ryb
se testuje kvalita masa specialni kovovou trubi¢kou
zvanou ,sashibo®, ktera vyfizne kratky usek masa
cca 10 cm za zabrami a dle barvy masa, mnozstvi
tuku a struktury svaloviny se urci nasledna kvalita
ryby. Teplota v jadfe svaloviny po celou dobu
zpracovani nesmi presahnout + 2°C a po zabaleni
filet do vakua nasleduje pfevoz na letisté a letecky
transport do Evropy. Zakladni déleni je B grade,
A grade AA grade a AAA grade, pfiéemi B kvalita

pismen A tim Iep5| a kvalitnéjsi tunak je.

Lososu je nékolik druh( a jsou fazeni mezi tuéné
a méné tuéné ryby. Nejvice je na ¢eském trhu
zastoupen losos obecny a méné cenény losos
gorbusa, ktery je oproti lososu obecnému méné
tuény. Vedle lososu divoce zijicich v oceanech,
jsou dnes obrovska mnozstvi lososi chovana
v sitovych ohradach, v sitovych kruhovych klecich
v pobfeznich vodach. Diky témto chovim se
stal losos obecny cenové dostupnéjsi, neb cena
chovaného lososa je polovi¢ni oproti cené divoce
odloveného a to za dodrzeni stejnych kvalitativnich
parametrd s malym, skoro nerozpoznatelnym
rozdilem v barvé a textufe svaloviny. Jen dva dny
trva, nez se Zivy losos z norské farmy dostane na
pulty ¢eskych obchodl v podobé napt. filet.

Jen pro predstavu, losos do velikosti 3—4 kg (coz
je obvykle nejmensi velikost ryby pouzivana na
filetovani) roste cca 3—4 roky. Z toho je zhruba rok
chovan na pevniné v nadrzich se sladkovodni
vodou, coz simuluje jeho rozmnozovani

v prirodé, kde také urcitou ¢ast Zivota stravi

v fece. Nasledné je vysazovan do fjordd do
more, kde doroste do pfislusné trzni velikosti.

O plvodu lososa, stejné tak jako ostatnich
ryb, je spotfebitel informovan povinnym
udajem na obalu ,odloveno v mofi“, nebo

téz ,pochazi z chovu“. NejcastéjSi zastupci

na trhu jsou: losos obecny nebo téz losos
atlanticky (Salmo_salar), majoritni podil

na ceském trhu ma farmové
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chovany, dale losos gorbus$a téz losos riZzovy nebo
téz losos divoky (Oncorhynchus gorbuscha); losos
kralovsky nebo téz losos €avyéa (Oncorhynchus
tschawytscha); losos keta nebo téZ losos pacificky
(Oncorhynchus keta); losos nerka nebo téz losos

Cerveny (Oncorhynchus nerka).

Platejsi, téZ platysi nebo halibuti. Platysi jsou fazeni
mezi ploché ryby, ryby maximalné pfizplsobené
k Zivotu na mofském dné. Jsou charakteristicti
tim, Ze maji obé& oc¢i na stejné strané a diky
atypické stavbé patefe se z jedné ryby vyfiletuji
4 filety. Jelikoz ziji pfi mofském dné, dochazi pfi
jejich lovu k devastaci morského dna, nebot jsou
pouzivany sité, které jsou po ném vleceny. Nékteré
druhy, napf. platys atlantsky patfi jiz bohuzel mezi
ohrozené druhy. V CR je nejéast&ji k dostani
platys velky nebo téz platys obecny (Pleuronectes
platessa); platys atlantsky nebo téz platys drsny
(Hippoglossoides platessoides); halibut bily nebo
téz halibut atlanticky (Hippoglossus hippoglossus);
halibut tmavy nebo téz halibut grénsky ¢i téZ platys
cerny nebo grénsky (Reinhardtius hippoglossoides);
platys bradaviénaty nebo téz platys maly ¢&i Fiéni
(Platichthys flesus) — alternativné je mozné
pouzit nazev flounder; platys limanda nebo téz
platys drsnotély alternativné téZz limanda obecna
(Limanda limanda); limanda Zlutoocasa nebo téz
limanda zlata &i platys zlaty (Limanda ferruginea);
kambala velka nebo téZ pakambala velké nebo téz
platys nejvétsi (Psetta maxima). Ale pozor! Mezi
platyse nepatfi limanda drsna (Limanda aspera).

Platysi maji velmi jemné a bilé maso. Jsou vyborni
k uzeni, pe€eni a grilovani a jen lehkym zauzenim
po peceni ziskate vynikajici pokrm.

Zraloci patfi k zivocichum, ktefi jsou velmi ohrozeni

nadmérnym lovem. Lahudkou jsou Zralo¢i ploutve.
Diky ¢inské zalibé v polévce ze Zralo¢ich ploutvi jich
ro¢né zahynou tisice. K nam se dodavaji zejména
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mladata, ktera jesté nedosahla pohlavni dospélosti.

Teoreticky se u nas muze objevit Zralok ostnaty
(Squalus _acanthias), jehoz alternativné ostroun
obecny; Zralok psohlavy (Galeorhinus galeus);
zralok _skvrnity (Scyliorhinus _canicula); Zralok
sledovy (Lamna nasus); zralok vétSi (Scyliorhinus
stellaris); kladivoun (Sphyrna spp). Zralo¢i maso
je vhodné predev§im k peceni a zapékani. Ma
typickou nahorklou chut, kterd muze byt nékomu
az nepfijemna a zvlastnosti je i jejich chrupavéita
kostra.

Drava ryba zvanad hejk _nebo morska Stika, téz
merliza, predstavuje celou skupinu ryb z celedi
Stikozubcovitych, Zijicich v  severovychodnim
Atlantiku, Stfedozemnim a Cerném mofi. Ma
malo tu¢né bilé maso, které je chutové lepsi nez
maso aljasské tresky. Proto je intenzivné lovena
a jeji populace trpi podobné jako populace tresek
nadmérnym rybolovem. K zastupcim na ceském
trhu muUzZeme zafadit $tikozubce argentinského

(Merluccius _hubbsi), evropského (Merluccius

merluccius), kanadského (Merluccius productus),
kapského nebo téZ hlubokomoiského (Merluccius
capensis nebo téz paradoxus). Na ¢eském trhu se
spiSe setkate s obchodnim nazvem morska Stika.
Tato ryba je v CR k dostani predev$im v hluboce
zmrazeném stavu a moiska Stika kanadska
(Merlucius productus) je prvnim mofskym druhem,
ktery splnil kvalitativni parametry pro udéleni Ceské
cechovni normy.

Je jesté cela fada morskych ryb, se kterymi se
mizZeme setkat na ¢eském trhu, napf. ryba svatého
Petra (Zeus faber), ktera Zije ve velkych hloubkach
a ma typicky vybézek pfipominajici lampicku. Dale
se stale vice prosazuje na Ceském trhu mahi
mahi, znama téz jako koryféna velkd nebo zlak
nachovy (Coryphaena hippurus). Patfi mezi rychle

rostouci ryby, dozivad se véku 4-5 let a vahy

7-3 kg. Nazev mahi mahi je prejaty z havajského
jazyka. Jeji télo je mirné $tihlé a dlouhé, coz
poukazuje na dobrého plavce. Muze plavat az
rychlosti 50 uzld (cca 92,6 km/h). Za zminku
stoji i mecoun obecny (Xiphias gladius), ryba
vyskytujici se ve Stfedozemnim mofi, ale také
v Atlantiku ¢i Indickém oceanu. Dokaze plavat
rychlosti az 100 km/h. Zivi se hlavné sardinkami
a sledi a z toho divodu mohou vétsi a starsi jedinci
obsahovat vy$$i hodnoty tézkych kov(, zejména
rtuti. Zpracovny exportujici mec¢ouna do zemi EU
v8ak maiji zafizeni na testovani tézkych kovu, ¢imz
je riziko podstatné snizeno.

Aby byl vyget druhti mofskych ryb na trhu CR
uplny, je nutné jesté doplnit prazmu kralovskou
(Sparus aurata) a vlka motského (Dicentrarchus
labrax). Oba druhy se pfirozené divoce vyskytuji
v evropskych vodach, ale od 80. let 20. stoleti, kdy
zacaly v Chorvatsku prvni pokusy o jejich chov,
se nyni chovaji od Spanélska pres Recko az po
Turecko ve farmovych chovech podobnym tém
na lososa. Zajimavosti je, Ze ryby do velikosti 300
— 400 g dorostou az za 18-24 mésicl, napfiklad
pstruh duhovy do 200-300 g doroste az za 8-12
mésicu, tedy nejednd se o zadného morského
brojlera, za které jsou nékdy tyto ryby povazovany.

4.3. Velrybarstvi

Velrybi maso je ob¢as obohacenim i naseho trhu.
Lov kytovcl byl v minulosti zaméfen pfedevsim na
ziskavani tuku, kostic, spermacetu z lebe¢ni dutiny
vorvané a ambry z jeho traviciho traktu. Dfive se
lovili primitivnim zplsobem zejména velryba ¢erna
(= biskajskd) a grénska. Po jejich Caste¢ném
vyhubeni se zacali lovit vorvani a po vynalezeni
harpunovych dél a dalSich technickych prostfedkd
i plejtvakoviti, ktefi jsou dnes prevladajici lovenou
skupinou velryb; nejc¢astéji se lovi plejtvak mysSok.
Lov je proto regulovan cEetnymi mezinarodnimi
dohodami. Mnohé druhy kytovcl jsou zcela nebo
téz castecné chranény, u jednotlivych druhl je
stanoven pocet, kolik jedinct smi byt vyloveno.

5. Zpracovani produktt rybolovu
a akvakultury

Zakladni zpracovani ryb znamena vylov, kuchani,
odstranéni hlavy, odstranéni ploutvi, dalsi Gpravy,
napf. filetovani, porcovani, podkovy, vykostovani,
zbaveni kuze, ¢i Supin. Dostavame tak celé ryby
kuchané / nekuchané, s zabrami / bez Zaber,
s hlavou / bez hlavy, v Upraveé filety s kosti / bez
kosti, v Upravé s kizi / bez kuze.

Dle fyzikaIniho stavu se déli na hluboce zmrazené,
chlazené (rozmrazené) a cCerstvé. Primyslové
zpracovani se tyka zejména mofskych ryb.
Je to predev§im zavod s c¢asem, kdo rychleji
dopravi mofiské ryby lodi, po Zeleznici nebo auty
do zpracovatelskych zavodd. Mnohdy se ryba
zpracovava do finalniho produktu pfimo na mofi,
na rybarské lodi, ktera uz spiSe pfipomina plovouci
tovarnu. Rybi maso vzhledem k vysokému obsahu
vody a psychrofilnich mikroorganismd podléha
zkaze rychleji, nez maso jate¢nych zvirat.
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Cerstvé ryby jsou ty, které nebyly oSetfeny jinak
nez chlazenim na teplotu tajiciho ledu, tedy byly
od vylovu az na prodejni pult skladovany pfi teploté
-1 az +2 °C. Nekuchané ryby takto zaledované se
uchovaji erstvé po dobu 5 az 7 dni, kuchané az 14
dni. Tim, Ze svalovina nebyla poskozena mrazem,
se jedna o nejkvalitnéj§i dostupnou rybi surovinu.
Bohuzel staci jen na chvilku nedodrzet teplotni
fetézec a velmi rapidné klesa tzv. Cerstvost ryby,
ktera je definovana.

Znaky cerstvosti ryb

Ciré, nezakalené odi, razové zabry (¢im Sedivéjsi,
tim méné cerstva), pevna a elasticka svalovina
(pfi jemném zmacknuti prstem se prst nezabofi do
svaloviny a svalovina se vraci do pdvodniho tvaru)
a vuné, ktera se od pfijemné rybi méni postupem
¢asu a tvorbou biogennich amint na Stiplavé tézky
a nepfijemny zapach.

Chlazené ryby tvofi pomysiny mustek mezi
Cerstvymi a hluboce zmrazenymi rybami. Jedna
se o ryby, u kterych nebyl dodrzen teplotni fetézec
pro Cerstvé ryby. Jde o ryby, které byly bud
zmrazeny a opétovné rozmrazeny, které jsou pak
dale nabizeny jako chlazené anebo sladkovodni
ryby z Ceské produkce, u kterych je historicky
nastaven teplotni rezim 0 az +5 °C. ProtoZe neni
dodrzen teplotni rezim pro Cerstvé ryby, musi byt
tyto oznaceny jako chlazené, a¢ nebyly zmrazeny
a rozmrazeny a kvalitativné se jedna o ,Cerstvé”
ryby.

Od cerstvych ryb chlazené rozezndme uz jen
pouhou deklarovanou teplotou skladovani (0 az +5
°C). Chlazené ryby vétSinou nejsou nabizeny jako
celé s hlavou, ale spiSe ve formé filett a podkov.
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Spotrebitel tak ma Sirokou nabidku druhl ryb
v chlazeném stavu, které by jinak nebylo mozné
na nase Uzemi dopravit v ¢erstvém stavu, pfipadné
by byly cenové nedostupné, napf. candat obecny,
treska obecnd, pangasius apod.

Hluboce zmrazené ryby jsou skladovany
pfi teplotach -18 °C a nizsi. Zakladni rozdéleni
rybi suroviny podle cetnosti jejiho zmrazeni se
na obalech vétSinou neuvadi. Nejcastéji se na
obalech deklaruje kvalita ,seafrozen” nebo téz
,sea-frozen“, téz ,Sea Frozen", ale i ,zmrazeno na
moti“. Tak se oznacuji ryby, které byly zpracovany
a zamrazeny pfimo na palubé rybarské lodi jesté
na mofi, kdy prodleva mezi vylovem a zmrazenim
je cca 30 minut. Diky rychlému zmrazeni dochazi
k tvorbé jen malych krystalkd vody, svalovina si tak
ponechava svuj skoro Eerstvy charakter a nasledné
se z ni pfi tepelné Gpravé uvolni méné vody. Tyto
jednou zmrazené vyrobky jsou povazovany. vedle
ryb erstvych za ty nejkvalitnéjSi. Pravé proto je

i tato metoda jednim z hlavnich poZadavk( pro
udéleni Ceské cechovni normy. Zpracovani na mofi
také pIné zarucuje, Zze do ryb neni pfidana zadna
voda ani jiné slozky, ¢i dokonce potravinarské

pFidatné latky.

oznacenim

Vyrobky
,doublefrozen“, téZ ,double-frozen” nebo ,Double
Frozen“, ale napf. v USA i , TWICE-FROZEN"
se ve formé celych ryb zmrazi uz na mofi hned

skryvajici se pod

po vyloveni. Odvezou se na pevninu, tam se
rozmrazi a opracuji (vykuchaji, filetuji a podobné).
Je nutné védét, Ze na pevniné dojde po rozmrazeni
k uvolnéni bunécné vody véetné bilkovin a dalSich
Zivin. Vyrobce pak mulze ryby pfed druhym
zmrazenim nalozit do vodni 1azné, do které jsou
pFipadné pfidany polyfosfaty, citronany a dalSi latky
napomahajici zadrzovani vody (kyselina citronova,
jedla sul apod.). Zalezi na mnozstvi aditiv a dobé
pobytu v Iazni. Tento pfidavek vody, aditiv a dalSich
sloZzek je nutné vzdy deklarovat a my se tak na
prodejnich pultech muZzeme setkat se smutnym
rekordem, kdy na filetadch z pangase je deklarovan
pfidavek 55 % vody, tedy ryba je v tomto pfipadé
minoritni slozkou a je otdzkou a vyzvou pro
dozorové organy, zda by se i tento druh vyrobku
mél jesté nazyvat Pangas filety.

Lze fict, Ze metoda ,double frozen® je nejhorsi

mozny zpusob zpracovani ryb z
opakovaného poskozeni svaloviny tvorbou krystal(

divodu

pfi dvojim zmrazovani, pfFipadné pridavkem
vody atd. BohuzZel z cenového hlediska je stale
nejrozsirenéjsi.

Posledni zplsob je ,landfrozen“. Vylovené ryby
se na lodich skladuji pfi teploté tajiciho ledu a cca
do jedné hodiny jsou dopraveny na pevninu, kde
se dale zpracovavaji a mrazi, proto anglicky nazev
,Land-frozen". Tento zpUsob zpracovani je typicky
pro makrely.

Hluboce zmrazené ryby se déli také podle zptsobu
baleni pfed zmrazenim, na IQF (individually quick
frozen), tedy ryby, filety jednotlivé zmrazené,

interleaved — zpravidla filety prokladané folii
pfed zmrazenim a bloky, kdy jsou celé filety
slisovany do blokd a takto zmrazeny. Prvni dva
zplsoby umoznuji prebaleni celych ryb a filet do
malospotiebitelského baleni. Bloky jsou naopak
pouzivany pro vyrobu rybich prstl, tvarovanych
rybich vyrobk( a fezany na filé.

Hluboce zmrazené ryby se dale déli na:

e glazované / neglazované,

e s pfidanou vodou / bez pfidané vody a
e s pfidanymi aditivy / bez aditiv.

Aditivy jsou zde mysleny potravinafské pridatné
latky.

PFidavek vody do rybi svaloviny, &i pouziti glazury
musi vyrobci deklarovat na obalu v blizkosti nazvu.

Glazura, oproti pfidané vodé, ktera ma za cil zlevnit
vysledny produkt, ma v0c¢i vyrobku ochrannou
funkci, kdy zabraruje jejich vysychani, vymrazovani,
mrazovému spaleni a oxidaci tuk(. Pokud je na
vyrobku pfitomna glazura, musi byt na obale
uvedena také ¢ista hmotnost (bez glazury) a k té by
méla byt vztahovana i cena vyrobku a jednotkova
cena. Na vyrobcich se tak muzete setkat
s uvedenim dvou hmotnosti, celkové hmotnosti
s glazurou a ¢&isté hmotnosti (bez glazury). Pravé
rozdil téchto hmotnosti indikuje mnozstvi glazury.
O ochranné funkci glazury Ize hovofit v pfipadé
glazury do 10 %. Druhou moznosti, jak ochranit
ryby pfed vysychanim, je vakuové baleni.

Pro ilustraci uvadim na obrazku nize filetu

v seafrozen kvalit¢ hluboce zmrazenou, po
rozmrazeni a po tepelné Upravé na panvi.
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A na obrazku nize muzZete vidét, jak vypada

doublefrozen fileta glazovana, s pfidanou vodou
a potravinarskymi pfidatnymi latkami, opét hluboce
zmrazend, po rozmrazeni a po tepelné Upravé na

panvi

SURIMI. Maso ryb se také pouzivd pro vyrobu
surimi, japonsky doslova ,mleté maso®; pfipadné
se také pouziva vyraz Kamaboko. MyIné pfevazuje
nazor, ze se jedna o pastu z rozdrceného rybiho
masa z tresek. Neni tomu tak. Surimi je vyrabéno
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z masa ruznych druht ryb, ze kterych jsou vodou
vyextrahovany sarkoplasmatické bilkoviny, soli
a dalsi ve vodé rozpustné latky. Tato bilkovinna
hmota je pak nasledné michana s dalSimi
slozkami, kterymi jsou voda, $krob, potravinarské
pfidatné latky, barviva atd. a dale tvarovana, ¢&i
platkovana do pozadovanych tvard a rozmérd,
které maji nejcastéji podobu tycinek (nespravné
oznacovanych jako krabi ty€inky), ¢i do tvaru
krevet, krabich klepet apod. Pravé chut a texturu
krabiho masa napodobuji surimi vyrobky nejéastéji.
Jelikoz jsou na ¢eském trhu rdzné vyrobky, které
obsahuji 2 az 40 % surimi hmoty, doporucuji se pfi
vybéru fidit deklarovanym obsahem surimi slozky,
pfipadné prepocitanym podilem rybiho masa
nebo obsahem bilkovin uvedeném ve vyzivovych
Udajich.

6. Rozpoznani kvality pfi nakupu

6.1. Zivi nebo &erstvi vodni zivoéichové

Méli bychom se drzet nékolika zakladnich

doporuceni:

e pii nadkupu volime radéji prodejce, ktery
uvadi prehledné puvod prodavanych vodnich
Zivodichu;

e u zivych ryb si zkontrolujeme pohledem kvalitu
ryb v nadobach, zda nejsou poskozené,
potlu¢ené nebo jinak poranéné, zda nejsou
pfiduSené (malatné), tedy neplavou na boku
nebo bfichem vzh(ru;

e ryba lekld ma strnulé svalstvo, otevienou tlamu
a ochablé zabry; ma zapadlé a zakalené oci,
zaSedlé zabry, Supiny bez lesku a zapacha;

e ryby naledu—ryby nabizené na ledu jsou jednak
ryby cerstvé, tak i chlazené (rozmrazené).
Rozmrazovani musi probihat za kontrolovanych
podminek a je vzdy nutno deklarovat, Zze se
jedna o ryby rozmrazené;

e ryby hluboce zmrazené jsou nabizeny v rliznych
druzich baleni. (balené do vakua, volné
vloZzené do sacku, v podobé filet, filé, celych
ryb, pfipadné i jako polotovary). Doporucuji
vzdy radéji vyrobky, u kterych je deklarovano
zmrazeni pfimo na mofi (sea frozen), idealné
balené do vakua, bez pfidané vody a dalSich
slozek s  glazurou maximalné do 10 %
a vyrobky, které na prvni pohled neobsahuji
snih a nejsou vymrzlé;

e ryby Cerstvé nebo chlazené mohou byt balené
do vakua, do vani¢ek s ochrannou atmosférou,
ktera vétsinou neobsahuje kyslik nebo do skinu,
Vyhodou baleni je jednoducha manipulace
a vS8echny informace o vyrobku pfimo na obale.

6.2. Oznacovani

Spotfebitel by  nemé&l  kupovat  vyrobky

v neoriginalnim baleni ¢i jinak poruSené a mél by

byt sdm schopen ovéfit si pfed nakupem uUplnost

nékterych zakladnich udaji na obalu u kazdého
vyrobku:

e obchodni nazev, pod nimz je potravina uvedena
do obéhu;

e pobliz nazvu musi byt uvedeny informace
o pfipadné pfidané vodé (,s pfidanou vodou®, €i
pouzité glazufre;

e legislativni nazev a fyzikalni stav;

e jméno a adresa vyrobce nebo dovozce Cdi
prodejce;

e Udaj o mnozstvi — uvadi se s vyjimkou potravin,
které jsou prodavany v kusech;

e doba pouzitelnosti — udaj o datu spotfeby (DS)
nebo datu minimalni trvanlivosti (DMT);

e v pfipadé nezpracovanych produkt( rybolovu
i datum prvniho zmrazeni, uvedeného jako
,zZmrazeno dne:*

e pokud neni vyrobek jednoslozkovy, jeho slozeni;

e oznaceni Sarze — je povinné v pfipadé, Ze neni
na obale uvedeno celé datum pouzitelnosti
nebo minimalni trvanlivosti

e Udaj o zpusobu pouziti (pfipravy) — uvadi se
tehdy, pokud by pfi nespravném zplsobu pouziti
mohla byt poskozena jakost nebo téz zdravotni
nezavadnost potraviny;

e upozornéni pro alergiky — ryby a korysi
predstavuji ve svych formach v potravinach
alergenni slozky;

e pokud se jedna o zpracovany produkt rybolovu,
¢i je uvedeno néjaké vyzivové tvrzeni, Udaj
o vyzivové hodnoté;

e oval — produkty rybolovu a akvakultury musi byt
oznaceny identifikacnim oznacenim vyrobce
(nejcastéji se setkdvame s ovalem);

e Udaj o zplUsobu produkce musi byt na etiketé
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vzdy uveden, a to bud vyrazem ,odloveno vyprodukovana; v pfipadé produktld ulovenych

v mofi‘, nebo ,odloveno ve sladkych vodach®, v mofi se uvadi jedna z oblasti odlovu doplnéna

nebo v pfipadé farmového chovu téZ ,pochazi Cislem oblasti odlovu (napf. severozapadni

z chovuv ...") Atlantik, oblast FAO €. 21). V pfipadé produkti
e Udaj o kategorii lovného zafizeni — pokud je ryba  rybolovu odlovenych v severovychodnim Atlantiku

odlovena a nepochazi z chovu (FAO 27) a Stfedozemnim a Cerném mofi
. Udaj o zemi pavodu nebo oblasti odlovu (FAO 37) se uvede je$té nazev podoblasti nebo
— v pfipadé vnitrozemskych tok( nebo chovu divize uvedené v rybolovnych oblastech FAO
se vzdy uvadi stat, kde byla ryba odlovena nebo

V tabulce nize jsou uvedeny oblasti odlovu dle FAO:

Oblast odlovu Vymezeni oblasti

Severni ledovy ocean oblast FAO ¢&. 18
severozapadni Atlantik oblast FAO ¢&. 21
severovychodni Atlantik (vyjma Baltického mofre) oblast FAO ¢&. 27
Baltické more oblast FAO ¢&. 27.11ld
stfedozapadni Atlantik oblast FAO ¢&. 31
stfedovychodni Atlantik oblast FAO ¢. 34
Na obrazku nize je pro ilustraci uvedeno rozdéleni jednotlivych podoblasti a divizi v pfipadé

jihozapadni Atlantik oblast FAO ¢. 41 Stfedozemniho a Cerného mote - rybolovna oblast FAO 37
jihovychodni Atlantik oblast FAO ¢. 47
Stfedozemni more oblasti FAO €. 37.1, 37.2 a 37.3
Cerné more oblast FAO &. 37.4
Indicky ocean oblasti FAO ¢. 51 a 57
Tichy ocean oblasti FAO ¢. 61, 67, 71,

dale 77, 81 a 87
Antarktida oblasti FAO ¢. 48, 58 a 88

ek ok LIy
250k~
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NiZe jsou uvedeny povolené metody odlovu, tedy
kategorie lovnych zafizeni:

e Nevody

o Vlecné sité

e Zatahovaci tenatové sité a podobné sité

e Kruhové zatahové sité a Cefeny

e Hacky a $ndry

e Drapaky

e Vézence a lapadla

6.3. Skladovani a jakost produkti rybolovu

] rybi maso se pfi béZnych teplotach kazi rychleji
nez maso teplokrevnych zvifat, pokud vSak
zachovate zakladni pravidla pro skladovani
ryb, nemusite se ni¢eho obavat;

] rybi maso je velmi citlivé na teploty tésné pod
bodem mrazu (-2 °C a nizsi). Pfi pomalém
zmrazovani se totiz v rybi svaloviné tvofi velké
krystaly ledu, které narusuji pdvodni bunécnou
strukturu svalovych vldken, a rybi maso pak
ztraci svoji puvodni kvalitu a texturu;

= spole¢né s nebalenymi produkty rybolovu
a vyrobky z nich by nemély byt skladovany
vyrobky, u kterych by mohlo dojit
k vzajemnému nepfiznivému ovlivnéni svymi
pachy, napfiklad zmrzliny;

] u kuchanych ryb nesmi byt télni dutina
znedisténa stfevnim obsahem nebo ZIuci;

= svalovina ryb a vodnich Zivo¢ichG nesmi
obsahovat viditelné parazity;

] u hluboce zmrazenych potravin musi byt
udrZena teplota -18 °C nebo nizsi. Pfi zvy$eni
dochazi k rapidnimu zkraceni udrznosti, které
je definovano na obale v ramci ,Uchovani
u spotrebitele”;

. manipulace u hluboce zmrazenych potravin
se musi provadét tak, aby nedoslo ke zvySeni
teploty potraviny nad -15 °C;

= dalSi podminky skladovani a uchovani stanovi
vyrobce na obalu.
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6.4 Cena za rybi maso

Vzdy si pfepocitejte cenu za baleni na cenu rybiho
masa v baleni obsazeném, ne vzdy totiz jsou akéni
ceny, hlasajici napf. 79 K&/ kg pangase vyhodné,
jak se na prvni pohled zda. Tento konkrétni
cenovy priklad se tykal vyrobku o hmotnosti 1 kg,
jenz obsahoval 35% glazuru, tedy Cistd hmotnost
(bez glazury) byla pouhych 650 g a filety jesté
obsahovaly pfidanou vodu v mife 55 %. Filety tedy
obsahovaly pouze 45 % rybiho masa, vztazeno
k Cisté hmotnosti (bez glazury). V 1 kg baleni bylo
tedy pouze 292,5 g rybiho masa, které spotrebitele
stalo 79 K¢&. Po prepoctu spotrebitel za 1 kg rybiho
masa zaplatil 270 K&, coz v té dobé byla cena

filetu z lososa.

6.5 Znacky kvality a zaruéeného puvodu ryby
V poslednich letech se muze spotiebitel setkat
s mnoha rdznymi znackami kvality na rlznych
vyrobcich. Rybarsky primysl Sel naopak cestou
spole¢nych znacek deklarujicich, Zze pouzity druh
ryby byl opravdu tim druhem, Ze obsah rybiho masa
je shodny nebo vy$si nez deklarovany a predevsim,
Ze dana ryba pochazi z udrzitelného rybolovu, tedy
lovu, ktery je provadén takovym zpUsobem, Ze
nejsou drancovana more, jsou pouzivany Setrné
techniky jak vG¢i mofi, mofskému dnu, tak i lovenym
druhlim ryb a v dané lokalité nedochazi k vykyvim
v populaci ryb, ale k jeji stabilizaci nebo mirnému
rUstu. Pro ryby takto odlovené v mofi, je pouzivana
certifikace MSC.

CERTIFIED

www.msc.org

V pfipadé farmového chovu se jedna o certifikaci
ASC, jejiz podminky pro udéleni jsou velmi podobné
jako pro MSC, s tim, Ze jsou vztazeny na chovy.

Seznam schvélenych MSC nebo ASC vyrobcl
a distributor( je uveden na strankach www.msc.org

6.6 Kulinarské techniky

Hluboce zmrazené ryby je nutné nechat pred
pouzitim mirné rozmrazit a po té oplachnout pod
studenou vodou. Ryby se Supinami je nutno pred
vykuchanim oskrabat. Zbaveni Supin se provadi
Skrabkou nebo tupou hranou noze, kterou rybu
Skrabeme od ocasu k hlavé, tj. proti Supinam.
U ryb, které se vafi v rybi varce nebo jejichz kiize
se po upravé stahuje, Supiny neSkrabeme, nebot
kGze se lépe stahuje i se Supinami.

Poté pomoci nlGzek na ryby oddélime ploutve
a polovinu ocasu.

PFi kuchani oblych ryb nafizneme kUzi bficha
Spi¢atym nozem smérem odzadu dopfedu. Timto
otvorem vyjmeme vnitfnosti, odfizneme je a dutinu
bfisni rychle vyplachneme pod tekouci vodou.
Pfipadné zbytky krve uvolnime prsty.

U ryb, které chceme opéci, grilovat nebo vafrit,
dosahneme rovnomérného zméknuti pomoci
zarezl, které udélame paralelné ke kostem ve
vzdalenosti cca 3 cm. Vyhodou této metody je
i kratSi doba pfipravy a lepsi pronikani kofeni do
svaloviny.

FARMED
RESPONSIBLY

asC

CERTIFIED
ASC-AQUA.ORG

U oblych ryb se filety oddéluji pomoci noze na
porcovani ryb smérem od hlavy podél pateini kosti
k ocasu.

U plochych ryb, které maiji ctyfi filety, zaciname
u patefe. Z morskych jazykl nejprve stdhneme
k@zi. Konec ocasu na kratkou chvili ponofime do
horké vody a poté pomoci noze, utérky &i prstd
stahneme kuizi.

Nékteré druhy pfipravy ryb:

e gratinovani

e smazeni v tésticku nebo trojobale
e na masle s kapary

e gratinovani ve $penatovém hnizdé

Druhy tepelné upravy ryb:

e posirovani

e vafeni v pare

e duseni

e grilovani

e rychlé opékani na panvi
o fritovani

e duseni a peceni v troubé
e zapékani
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