Ryby a rybi vyrobky

1) Vyznam ve vyZivé

maso je lehce stravitelné - vyjimka - tuéné ryby - tuiiak, uho¥, sumec .

slozeni rybiho masa - dietni potravina, ma vyssi biologickou hodnotu nez maso jate¢nych zvitat %,_,_.{v
maso je bilé, bohaté na Ca, P, I, Fe, plnohodnotné bilkoviny, vitaminy A, D iy ‘
slozeni masa zavisi na druhu, véku a zivotnich podminkach ryb - maso ryb snadno prijima pachy po prostfedi,
ve kterém ryby zily

chut'ové nejkvalitnéjsi - ryby z proudicich vod, ryby Cerstvé vylovené ze stojatych vod - mohou mit pachut’
bahna

2) Rozdéleni ryb

Sladkovodni - 4 jakostni skupiny - vyborna, velmi dobra, dobra, podfadna
vyborna - pstruh, ihot, losos, candat
velmi dobra - §tika, lin, kapr (nahac, Supinac, lysec)
dobri - tloust’, karas, okoun
Jeseter a vyza se lovi pro jikry na kaviar.

%

Moi'ské
SLED - &erstvy, nasoleny - slane¢ek (herinek), zavinag, matjesy - pohlavne nevyzrali sledl
TRESKA - solena, uzena (filé), tres¢i jatra - zdroj vit. D
TUNAK - uzeny, konzervovany

MAKRELA - uzena, marinovana, konzervovana
SPROTY - 10 cm, uzené, marinované, Ancovicky - silné korenene Sproty
SARDINKY

SARDELE - 10 cm, fezy, ocka, pasty
KAMBALA, PLATEJS - konzervované, uzené

3)Prodeiryb

veer

masa
sladkovodni - Zivé, ¢erstvé zabité, zmrazené - pii poklepu tvrdé V|
(zabijeni - uderem dfevéné palice do hlavy a pretiznutim patefe za hlavou) | ﬁj !
porcovani kapra - hlava, stiedni porce, ocasni porce '

moi'ské - Cerstvé, celé zmrazené, filé = vykosténé rybi maso - bloky, polotovary
I Y = o e
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znaky Cerstvé ryby - jasné ¢ervené zabry, vypouklé lesklé oéi s prithlednou rohovkou, lesklé Supiny,
Cisty sliz, typicky rybi pach, pevné a pruzné svalstvo, nenafouklé bricho
znaky leklé ryby - kieCovite oteviena tlama, strnulé svalstvo, ochablé zabry N
znaky pocatecniho rozkladu - zapadlé oci, zasedlé Zabry, vyduté bticho, Supiny bez lesku, zapach
znaky pokrocdilejsi hniloby - zahlenéné zabry, odlupujici se Supiny, mékké, pachnouci svalstvo

4) Rozdéleni rybich vyrobkii podle tipravy a trvanlivosti

Rybi konzervy

Rybi pasty - sardelova - sardele rozetfené s olejem a soli

ryby v oleji (hotové se skladuji 6 mésicti, aby maso prolnulo olejem)
ryby ve vlastni §t’avé (prosolené se sterilizuji)
ryby v tomaté (hotové se skladuji 3 mésice, povatfi se v oleji, odkapou,
zaliji rajskym protlakem v konzerveé, steriluji se)
hotova jidla z ryb (zejména z tunaka)

antipasta - rybi vyrobky po italském zptsobu (ptiloha zeleninové smési zahte tomatovou omackou)

solené ryby (slanecci)




Uzené ryby - za tepla - zavéSené za Zaberni otvory nebo rolované na rostech - tunak, halibut, makrela

Marinované ryby - zdkladem marinad jsou - ocet, voda, siil, koi‘eni
e studené marinady = zavinade, maso zraje v marinovaci lazni
o teplé vaiené marinady - zavitky v rosolu, sledi v rosolu, kapr v rosolu -
maso povarené v marinovaci lazni se zalije rosolem
o teplé peCené marinady - peCenace - maso se opece a zalije marinadou s vinem

Kaviar - jikry z jeseterovitych ryb - soleny rizovy, sterilizovany tmavy

5) Skladovani rybich vyrobkiu

rybi konzervy - 2 roky, pokojova teplota, ochrana pied vlhkem

rybi pasty - chladici pulty do 15°C, 3 - 6 mésicii

uzené ryby - chladné, dobfe vétrané prostiedi, kratkodobé (3dny)

marinované ryby - chlazené prostory 10°C, ochrana pied mrazem (rosol, majonéza), 8 - 12 dni
mrazené ryby - minus 18°C, 6 az 12 mésict

Zerstvé ryby nezabalené - 5°C - prodej do 48 hodin ode dne vyroby

Zerstvé ryby vakuové zabalené - 5°C - prodej do 7 dnii ode dne vyroby

6) Vady rybich vyrobkii

e rozmrazené ryby, plisefi mrazenych ryb

bombaz rybich konzerv

rozpad rosolu nebo majonézy vlivem T nizsi nez 0°C u studenych a teplych marinad
zluknuti tuénych a uzenych ryb

rozrazeni rybi pasty (oddéleni oleje)

Mo¥sti Zivo€ichové - plody moie

Korysi - krabi, humfi, langusty, garnati - krevety
MEKKySi - ustiice, slavka jedla, hiebenatka, olihng, chobotnice, sépie




Otiazky MEKKYSI

O 001N DN K~ WK —

13

14.
15.
16.
17.
18.
19.

20

21.
22.
23.

. Ktefi zivo¢ichové se oznacuji jako mékkysi?

. Kdo se fadi mezi mékkyse?

. Ktefi mof$ti a suchozemsti plzi se konzumuji?

. Ktefi mlzi (musle) se konzumuji?

. Jak se ziskavaji ustiice?

. Za jak dlouho doséhne tstfice konzumni zralosti?

. Jaké druhy tstfic se rozliSuji podle podlozi na kterém ziji?
. Nejjakostnéjsi druh ustfic - nazev, maso?

. Vyzivova hodnota masa ustfic?

10.
11.
12.

V jakych tpravach pfichazi ustfice na nas trh?

Jak se pozna Cerstva Ustfice?

Jakou barvu ma lastura slavky?

. Jak se péstuji slavky?

V jakych upravach piichazi slavky (musle) do prodeje?

Jak se kuchynisky upravuji slavky a usttice?

Ktery mlz ma nejchutnéjsi maso? Co obsahuje v lastuie krom¢ masa ?

Jakou stavbu téla mé hlavonozec?

Zvlastnosti télesné stavby sépie!

Které druhy sépii se konzumuji v Evrope?

. Jaky nazev se jesté uziva pro KALAMARU?

V jaké trzni Giprave prichdzi na trh kalamary?

Cim se vyzna¢uje maso chobotnice? Jak se upravuje pied kuchyiiskym zpracovanim ?
Pti jakych teplotach se skladuji zivi mekkysi? Ptijakych T zmrazeni mekkysi?

Otazky KORYSI

1.
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Ktefi zivocichové se oznacuji jako korysi?

. Maso korysu tvofi pouze malou ¢ast z celkové hmotnosti koryse, odkud se ziskava?
. Vyzivova hodnota masa korysu!

. Pro¢ se maso korysu rychle kazi?

. Jmenujte sladkovodni koryse -

Jmenujte motské koryse -

. Jaké nazvy se uzivaji pro Humra norského? Kde zije? Typické télesné znaky -
. Ktery korys je nejvetsi?

. V jaké Uprave ptichdzi humr do prodeje?

. Jakou optimalni hmotnost ma mit humr?

. Jakou barvu ma humr - erstvy, vafeny? Proc?

. Typické znaky langusty! (pfi vafeni se nezbarvuje jasné ¢erven¢)
. Co je tzv. kreveti rypec?

. Které druhy krevet jsou u nas v prodeji?

. Které vlivy ptsobi na jakost krevet?

. Jaky je rozdil mezi krevetou a krevetkou?

. Kteti korysi se oznacuji jako plovouci raci? Charakterizujte je!

. Oblibené evropské druhy kraba!



