Cesky nazev

Védecky nazev

Praktické vyuziti

Jeseter
sibifsky

Acipenser baerii

Jejich maso je bilé, tucné a patti mezi nejlepsi rybi maso
vUbec. Nejtucnéjsi je jeseter sibirsky, ktery miva az 30 %
tuku, ostatni jeseterovité ryby 15 % a nejméné vyza, jen
kolem 8 %.

leseterovité ryby Cistime zplsobem ponékud odlisSnym od
ostatnich ryb. Nejlépe je, mUZeme-li rybu nebo c¢ast ryby asi
2-3 minuty spafit ve vafici vodé, potom fady stitk(
odsekneme sekdackem nebo vétSim ostrym noZzem a po jejich
odstranéni pak zbyvajici k(izi stahneme.

Maso mUiZeme upravovat rlznymi zpUsoby tak, jako ryby
sladkovodni.

Amur bily

Ctenopharyngodon
idella

V edici voda a Zivot — Ryby (vydal Rybaft, s.r.o.) se uvadi, ze
amufi maso je dobré, nikoli vSak vytecné. Pfesto mlizeme
fici, Ze amur ma velmi dobré bilé maso a nepravem je Casto
v nasich kuchynich opomijeno. VZidyt amur patfi do Celedi
kaprovitych ryb, ma podobné maso jako kapr, akorat je vice
tucnéjsi. Mlzeme ho tedy upravovat stejné jako maso kapfi
Ci karasi, ¢i maso lin(l. Amura tedy nejen vafime a dusime,
ale skvély je predevsim peceny a hodi se i na gril.

Dulezité je védét, Ze pokud ziskate Cerstvého
nevykuchaného amura, je dobré ho po vykuchani nechat 2
dny v lednici odlezZet.

Kapr obecny

Cyprinus carpio

Kapfi maso je naprosto univerzalni. Da se dusit, fritovat,
grilovat, marinovat ... Maso je nejlepsi z 3-4 kg tézkych kusu,
které zpracovavame ihned po vyloveni. Kapra porcujeme
nejcastéji na podkovy Ci filety. Maso jime Cerstvé, den dva
uleZelé nebo marinované. Az posledni moZnosti je rybi maso
zamrazit! Opravdu skvély je kapr nejen smazeny, ale
napfiklad poduseny s bylinkami v alobalu na venkovnim
grilu. Existuje tisice receptll na pfipravu kapra. Nejznaméjsi
staroCeské recepty jsou nakapra namodro a nacerno.

Lin obecny

Tinca tinca

U nas je lin méné obliben, jako v zahranici i kdyZz ma maso
velmi chutné. V Némecku, v Rakousku a v Itdlii je maso lina
ve vétsi oblibé nez kapr, a misty je dokonce chuti
pfirovnavan ke pstruhu americkému duhovému. V oblibé
nejsou lini velci, ale takzvani porcovi, tedy do 20 cm.

PFi kuchyniskych Upravdch lina je vidy nutno pamatovat, Ze



http://www.receptyonline.cz/recept--kapr-namodro--3031.html
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klze lina je velmi silna a Supiny velmi jemné a hluboce
zasazené. Proto se lin nékdy stahuje, nikdy vsak neskrabe!
Supiny pti tepelném zpracovéni zméknou a pfi jidle nevadi.
Lina upravujeme, stejné jako kapra, na vSechny kuchyriské
zpUsoby. Z malych lin(i se pfipravuje velmi chutna rybi
polévka.

Tolstolobik
bily

Hypophthalmichthys
molitrix

Ryby, a bojovny tolstolobik zvlast, se v kulinarské magii
odeddvna povazuji za Uc¢inna afrodiziaka. Tato robustni ryba
nabizi velmi Siroké kulindfské moznosti ve studené i teplé
kuchyni, a to ve verzich levnéjsich i luxusnich. Jemné
snéhobilé maso prijemné chuti lze totiz pfidat do rybich
karbanatkd, marinovat v octovém nalevu ¢i jen lehce
podusit.

Hodné rybar( dava u tolstolobika prednost smazeni a peceni
s kfehkou zeleninou nebo s ¢erstvymi bylinkami. Pfimo
Uzasnou chut mu ale doda vyuzeni. Zejména kdyz
nasoleného tolstolobika nechdme bud 120 minut pfi 30 °C
ve studeném, nebo 45 minut pfi 60 °C v teplém koufi z
tvrdého dreva, k némuz se prida vétvicka jalovce Ci par
snitek rozmarynu.

PFi opékani na panvicce tolstolobika pfipravujeme jen na
malém mnozstvi oleje, nékdy dokonce i bez, a déle neZ
ostatni ryby. Tim se z ného vypece vétsina obsazeného tuku.

Nejchutnéjsi a pro kulinafskou Upravu nejlepsi je tolstolobik
kolem 60 cm a 2,5-3 kg vahy. V této velikosti neni ani nutné
stahovat kUzi, kterd je navic po tepelném zpracovani
skutecné vytecna.

Pfed kuchynskou Upravou se z ného také odstranuji tukova
loZiska. Jemnad svalovina tolstolobika obsahuje hodné vody i
nizky podil vaziva, a to zplsobuje kratsi trvanlivost masa. V
chladnic¢ce by mél proto vykuchany tolstolobik zUstat pred
tepelnym opracovanim nanejvys jeden den. Vyuzeniv
horkém koufri vsak trvanlivost prodlouZi na cely tyden, ve
studeném pak dokonce aZ na dva.

Kefickovec
cervenolemy

Clarias gariepinus

Farmovy chov je hojné rozsifen, maso sumecka je vysoce
cenéno pro vysoky obsah bilkovin a je kulinafskou
specialitou.

Robalo nilsky
(Lates nilsky,

Lates niloticus

Je to vyznamna hospodarska ryba a chova se i v akvakulture.
Jeho maso je tuéné, ma narGzovélou barvu a delikatni chut, z



https://cs.wikipedia.org/wiki/Akvakultura

Okoun nilsky

evropskych ryb se mu nejvice podobd maso candata a je
bohaté na omega 3 mastné kyseliny.2Pramérny roéni vylov
(obdobi v referenci neuvedeno) byl 300 000 tun.!!

Kvalitou masa se pstruh duhovy pouze blizi domacimu

Pstruh Oncorhynchus pstruhovi, zvlasté, je-li uméle dokrmovan. Pfesto ma velmi

duhovy mykiss dobré maso. Bézné ho mlzeme udit, grilovat, smaZzit ¢i péci.
Nic vSak neskazite, kdyZ ho budete také vafrit nebo dusit.
Maso candata je povazovano za velmi kvalitni a chutné.
Oblibenost plyne i z toho, Ze candat nema mezisvalové kosti.

Candat Candat neni pfilis tucny (0,2 az 0,6 % tuku), protozZe tuk se

obecny Sander lucioperca uklada v hojném mnozstvi kolem jeho stfev. Candata
uparvujeme predevsim pecenim, dusenim a varenim, také
ho mlzZeme péci. Diky jeho mensi tuénosti masa neni Gplné
vhodny na uzeni a pfipadné grilovani.

Pangasius Pangasius Maso pangasiuse je velice stavnaté a ma jemnou, delikatni

spodnooky hypophthalamus prichut. MdzZeme ho predevsim dusit, smaZit nebo zapékat.

Sumec velky

Silurus glanis

Maso sumce zasadné zbavujeme klZe! Nejprve opracujeme
sumce, omyjeme ho pod tekouci vodou, vykuchame.
Narizneme kazi kolem hlavy sumce, prichytneme k(iZi ostfim
noZe a zacneme ji oddélovat od téla. Je nutné oddélit kdizi od
masa v oblasti bticha, pak ji Ize stahovat skoro jako
puncochu, obcas si pomuizeme noZzem. Dale zpracovavame
rybu jako jiné druhy.

Sumce porcujeme na filety nebo podkovy. Ty mlizeme
smazit, péci, grilovat ... maso sumce je vhodné na veskeré
kuchyriské zpracovani.

Uhot Fi¢ni

Anguilla anguilla

Maso uhotUl je bilé, chutné, Uplné bez kosti, je vSak také
velmi tuéné (obsahuje az 23 % tuku). Je vSude velmi cenéno,
je to maso gurmeti! Z nejzndméjsich Uprav je nutné uvést
pfedevsim uzeni, marinovani a také konzervovani v oleji.
Krev Uhotl obsahuje silny jed, zahfivanim na vyssi teplotu
vsak Uhoti krev prestava byt nebezpecéna. Uz pfi béZnych
kuchynskych dpravach prestdva byt nebezpecnou!

Okounovec
nilsky
(Tlamoun
nilsky)

Oreochromis
niloticus

Maso tilapie ma velmi vybranou chut. Je sladké a velice
jemné. Vzhledem k sladké chuti masa se tilapie vyborné hodi
pti pripravé exotickych pokrmd. Filety z tildpie upravujeme
stejné jako filety z pangasia nebo tresky. Nejlepsi je toto rybi
maso vafit, smazit, dusit na pare a také grilovat.
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Praktické vyuZiti

Mensi ryby se hodi ke smazeni, vétsi chutnaji duSené na panvi

Cipal Mugil cephalus nebo v troubé. Cipalové se taky hodi k uzeni nebo nasoleni.
evropsky
Mot'sky das ma maso snéhobilé, pevné a trvanlivé, velmi
chutné. Na trh pfichdzi pouze zuZujici se ¢ast téla bez hlavy,
bebot hlava se hned po vylovu oddéli. Maso morského dasa je
Das morsky | Lophius piscatorius nechutnéjsi pe¢ené nebo uzené. D4 se vsak upravit i jinymi,

pro ryby obvyklymi zplsoby. Pfed tepelnou Upravou se kuze
stahuje.

Morsky jazyk se da tepelné upravit vsemi zpUsoby.
Nejchutnéjsi je vSak duseny nebo peceny. Je-li maly, tak do
250 gvahy, upravuje se v celku, vétsi kusy se rozdéluji na filé.

Jazyk Ma vsak tlustou a drsnou kuzi, kterou vzdy stahujeme,
obecny Solea solea rozdélujeme-li rybu na filé. Upravujeme-li ji v celku,
stahujeme k(Zi alespon s vrchni strany ryby. Jestlize jsem
ponechali spodni kliZi, odstranime z ni Supiny a kiZi nozem
podélné stfedem nakrojime.
Maso kambaly velké je pevné, snéhové bilé a velmi chutné.
Kambala . Kamenace v celku ponejvice vafime nebo dusime a
i Psetta maxima . i . i . ..
velka rozdéleného na porce vafime, dusime, peCeme, smazime a
pod., nebo jej upravujeme jako jazyk morsky.
BéZny spotiebitel vétSinou nedokaze rozpoznat rozdil v chuti
Losos mezi vysoce kvalitnim uméle chovanym a volné Zijicim
obecny salmo salar lososem. Toto Ize rozeznat pouze na zakladé vnéjsich znakad,
jako jsou napftiklad ploutve nebo pevnost masa.
Losos ma vyraznou, charakteristickou chut. Jeho maso je
velice jemné. Ulovky losost se obvykle mirné nasoluji,
Losos Oncorhynchus zchlazuji nebo zamrazuji a v této podobé se s nimi na trhu
gorbusa gorbuscha setkavdme nejcastéji. Maso je vyborné, nar(izovélé, s vyssim
obsahem tuku (v [été 16 aZ 17 %, na podzim az 24 %).
Maso lososa nejlépe grilujeme nebo pe¢eme. Taky je
povéstny tatarsky biftek z lososa, tedy lososi maso tepelné
Losos keta Oncorhynchus keta nezpracované. Losos je diky své tucnosti skvély i uzeny.
Tunak Thunnus spp. Maso tunidka je cihlové az hnédocervené zbarvené, velmi
Tundk tuéné a vyborné chuti. Cerstvé viak md kratkou trvanlivost.
. . | Thunnus albacares " - vive Y
Zlutoploutvi mMaso z prsou a bficha je Stavnatéjsi, nez maso ze hrbetu. Na
Tundk Auxis rochei jazyku mlze maso tunidka pUsobit trochu jako marcipan. Jeho

makrelovity

chut pfipomina jemny teleci filet s divokou, slanou ptichuti.




Tundk maly

Euthynnus
alletteratus

Tunak je obecné povaZzovan za jednu z nejchutnéjsich ryb na
trhu a jeho maso obsahuje jen velmi malo kosti.

Maso tuniaka mazeme kromé bézného zplsobu Upravy ryb
upravovat také, jako maso z teplokrevnych zvitat. Velmi
oblibeny je také turiak konzervovany ve vlastni $tavé nebo
oleji.

Makrela
obecnd

Scomber scombrus

Makrela ma typickou chut, tak jako ostatni ryby tohoto druhu
a jeji maso je velmi $tavnaté. Uzend makrela ma delikatni a
vynikajici uzenou chut. Navic je velice jednoduché odstranit
kosti. Obsah tuku se lisi podle obdobi, ale vétsSinou Cini
priblizné tfi procenta na jare a 30 procent na podzim.
Vyhodou je, Ze je maso makrely bohaté na omega-3 mastné
kyseliny, které podporuji ¢innost srdce a obéhovy systém.
Maso makrely je tedy nejchutnéjsi jednak pred tfenim, jednak
a hlavné v podzimnich mésicich; je cervenosedé, nékdy i
bélavé a velmi dobré chuti, nema vsak dlouhou trvanlivost.
Tepelné se upravuje mnoha zplsoby, ale nejchutnéjsi je
vyuzena, varend a pecena. Vyborna je taky konzevovana v
oleji.

Makrelu Cistime a kuchame obvyklym zplsobem tak jako
ostatni ryby.

Velmi ptibuznd této rybé je skombra, vyskytujici se v hojném
mnozstvi ve Stfedozemnim mofi. Obzvlasté dusena a pecend
ma vybornou chut.

Mecoun
obecny

Xiphias gladius

Maso mecouna chutna podobné jako teleci. Je pevné s
delikatni strukturou, coZ z néj tvofi jednu z nejlahodnéjsich
ryb. Steaky z mec¢ouna ochucené ve stfedomorském stylu jsou
idealni pro grilovani.

Mofran zlaty

Sparus aurata

PrestoZe je prazman k dostani po cely rok, nejlépe chutna v
obdobi od ¢ervence do fijna. Ma velmi malo kosti. Prazman
muze byt pfipravovdan vcelku nebo ve formé filetd. Jeho maso
je pevné, bilé a velmi chutné. MUZe se péct, opékat na rostu
nebo vafit. Jsou-li platky silnéjsi, udélejte do nich nékolik
Sikmych zarezl, aby se rovhomérné propeky. Pokud neni k
dispozici prazman, pak je vice nez vhodnou nahradou prazma
rGzova, morcak nebo parmice karminova.

Mor¢ak Dicentrachus labrax
evropsky
Mor¢ak Morone chrysops

stribrity

Moréak ma velice jemnou, aromatickou chut. Jeho bilé maso
se nadherné odlupuje a obsahuje jen malo kosti.




Pamakrela
temna

Lepidocybium
flavobrunneum

Filety které se vyznacuji bilou az maslovou barvou. Jsou velmi
vhodné na uzeni a grilovani. Pfi peceni ¢i smazZeni neni tieba
filety upravovat na Zadném oleji ¢i masle. Ryba si po chvili
pusti svoji, uz tak dost tu¢nou Stavu. Jeji maso je bilé barvy s
velmi vysokym obsahem tuku. Denni porce na dospélého
¢lovéka by neméla presahnout 200g. a u déti 100g .

Pilous jizni

Allocyttus verrucosus

Platys Platichthys flesus Maso platyse (halibuta) je velmi cenéno pro znamenitou chut.
bradavi¢naty Obzvlasté uzeny je lahtdkou. Jatra jsou bohata na vitaminy.
Pleuronectes Tepelné se upravuje porcovany vsemi zpUsoby.
Platys velky
platessa
Halibut
gronsky Reinhardtius
(Platys) hippoglossoides
Pro chutné maso jsou prevazné nasolovany, zpracovany a
potom pouzity jako sardele, pfipadné vkladany do octa s
kofenim a se zeleninou jako ancovicky. Velmi ¢asto se
konzervuji v oleji a jsou proddvany stejné jako sardinky.
Ryby urcené do konzerv jsou dikladné vyprany (dfive byly
Sardel Engraulis nasolovany) a kratce vareny na sitech v oleji s pfidavkem
obecnid encrasicolus koreni. Po okapani oleje a po vychladnuti jsou ulozeny do

konzerv, zality olejem a zaletovany. Var nebo pobyt ve vrouci
pare s teplotou 100 °C se po kratSi dobé opakuje. Na trh tak
pfichdzeji v uvadéné konecné Upraveé a opatieny prislusnym
napisem

Sled obecny

Clupea harengus

Vyuziti sledll je velmi Siroké. Predevsim slouZi sledi k pfimé
spotfebé, coZ znamen3, Ze jsou z lodi pfevazeni ihned na rybi
trhy pod nazvem griine Heringe (zeleni sledi). To je oviem
mensi dil. Podstatna ¢ast ulovkl se kakaovanim nebo dnes
spise stroji zbavi vnitfnosti, vycisti a vrstvi v poctu 600 az 1000
kusl na sebe. Jednotlivé vrstvy se v sudech prokladaji soli.
Takto upraveni sledi se nazyvaji slanecci. Sledi, ktefi jsou
kratsi dobu nasoleni a pak vyuzeni se nazyvaji bucklingy nebo
poklingy. V obchodé v ¢esku se nazyvaji uzenace.

Z nasolenych a dlikladné vymacenych sledt se ptipravuji také
zavinace, a jiné kyselé vyrobky. Po vyprani ve vodé se ukladaji
do pripravenych Iak( s octem, cibuli a kofenim. Pro tento ucel
se vyuZzivaji nedospéli jedinci mensich velikosti. Takto
upraveni sledi k ndm pfichazeji pod ndzvem matjesy.

Samostatnou kapitolou zpracovani sledd je jejich
konzervovani. Sledi naloZeni v oleji, ve vlatni $tavé, v tomaté,




nebo proddvani jako pecenace, tak je zndme i z nasich
obchodu.

Sardinka
obecnd

Sardina pilchardus

Maso je velmi tu¢né a vyborné chutna grilované nebo
opecené na rostu. Spravné ugrilovana sardinka ma kfupavou
karcicku a jemné maso, které se rozplyva na jazyku

Stribrnice

Argentina silus

Podobné jako pstruh.

atlantska
, Maso této ryby je jemné, bilé a velice chutné. Casto je

Treskovnik Macruronus o ] . . . Y

, . pouzivano syrové pro pripravu sushi. V Némecku se nejcastéji
patagonsky | magellanicus o . .

proddva v podobé zmrazenych filet(.

Stikozubec Bilé maso stikozubce se vyznacuje nizkym obsahem tuku,
Gayuayv, lahodnou chuti a jemnosti. V Némecku se hlavné pouziva v

Stikozubec
chilsky

Merluccius gayi

Stikozubec
oceansky

Merluccius productus

Stikozubec
argentinsky

Merluccius hubbsi

oblasti mrazenych vyrobkd, kde je déle zpracovavan do
dalsich produktd, napfiklad rybich prsta.

Atlas mofskych rybV jiznich zemich se Stikozubec ¢asto
prodava v susené formé, podobné jako susend, nasolena
treska a v této Upraveé ho jisté stoji za to ochutnat. Jeho maso
je univerzalni a vhodné pro pouziti do rdznych rybich pokrmu

Stikozubec | Merluccius

senegalsky Senegalensis
Maso stitnika je velmi intenzivné chutné, bilé barvy a pevné
konzistence. Celé ryby se podavaji grilované, dusené nebo se

. ouZivaji jako pfisady do polévek. Nékdy se Stitnici filetuji a

Stitnik Chelidonichthys P Jv! P , y , P e Y y , J, ,

. , pak smazi. Jemna chut masa pfti této Upravé ale trpi a ztraci na

Cerveny lucernus o ) . L
lahodnosti v disledku vysoké teploty. Filety chutnaji nejlépe,
kdyZ se nechaji nejprve trochu vychladnout a potom opét
pomalu ohfeji napfiklad v rajéatové omacce.

Treska Maji maso tuzsi a sladsi. Treska je k dostani po cely rok,

) Gadus morhua . ) L ) ) .

obecna prodava se celd, pokud je Cerstva a mala (vhodna pravé pro
vareni a peceni), nebo porcovana na Cerstvé nebo mrazené

Treska Theragra filé a fizky (které se smazi nebo griluji). Je k dostani také

pestra chalcogramma solend, uzend a suSena. Také se na trhu objevuiji tresci jikry jak

Cerstvé, tako konzervované a dokonce i uzené.

Uhot morsky

Conger conger

Kvalitou masa zUstava uhof morsky za kvalitou masa uhore
ficniho. Pfesto se ho ve svété rocné ulovi kolem 15 000 tun.
Nejvice ve Francii a ve Spanélsku. Tuéné maso thote
mofrského zpracovdvame stejné, jako maso Uhore
sladkovodniho, nejlepsi je uzeny, marinovany grilovany nebo
peceny. Ve velkém se také konzervuje.




