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ABSTRAKT
Abstraktéesky

Ve své bakai&ké praci jsem se zabyvala technologiitgonavou pokrnd z exotickych
druhi ryb a z¥finy. Charakterizovala jsem pojem exotick&iina a exotické ryby, $adi-

la vSe podle systému zigidnéiiSe. Dale jsem sekovala popisovani chemickému slozeni
masa obechi blize vybranych druln Déle uvadim technologické vlastnosti masa a post-
mortalni znény masa, zakladni technologické postupiypravy pokrnit a postupy fipravy

pokrmi z exotickych druf ryb a z¥fin.

Kli¢ova slova: exoticka 2¥ina, exotické ryby, chemickeé sloZzeni masé&iiny a ryb, post-
mortalni znény masa, zakladni technologické postupiprmavy pokrmi, postupy pipravy

pokrmi z exotickych druti ryb a z¥fin

ABSTRACT

Abstract in a foreign language

In my Bachelor thesis | have dealt with food tedbgg and preparation of exotic kinds of
fish and game. | have characterised the term egatite and exotic fish, | have categorised
them according to the animal world membership.vehalso turned to the chemical com-
position of meat in general and of selected meadetail. Further | have indicated techno-
logical characteristics of meat, postmortal meainges, basic technologies of food prepa-

ration and also procedures of meal prepared frxotieefish and game.

Key words: exotic game, exotic fish, chemical cosipon of fish and game meat, post-
mortal meat changes, basic technologies of foodgpation, procedure of preparing meals

from exotic fish and game.
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Motto:

Lidé, ktai se ve s¥té neztrati, jsou lidé, kte zvednou hlavu a rozhlédnou se po tom, co
chtgji. A kdyZ to nenajdou, vytud to.

George Bernard Shaw
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UvoD

Ve své bakal&ké praci se podrobjn zabyvam technologiifjpravy exotickych druin ryb
a zwtiny. Bakal&ska prace je roztena do 5 kapitol.

Prvni kapitola se zabyva obecnym Gvodentide exotické zitiny a ryb. Ryby a z&ina
zde jsou rozéleny podle ZivéiSného systému. V tétgasti uvadim zname i mérename
druhy, nebé pojem ,exoticky” je relevantni a pro kazdého jeminmize vymezovat o
jiného. Skupiny jsou zde rogény nasledowvét Bezobratli, Ryby, Obojzivelnici a plazi,

Ptéci, Savci. V kazdé skugjsem se zagtila na ty nejexotitéjSi druhy.

Ve druhé kapitole popisuji chemické slozeni masaay\¢iin. Provedla jsem pomoci ta-
bulek a textu srovnani chemického sloZzeni masaakjoh druhi ryb (zejména misko-
vodnich s doméacimi sladkovodnimi rybami). Obdbisem charakterizovala i masoézv
fin. U masa z#in jsem podrob#é rozebrala obsah bilkovin, lipig extraktivnich latek,
mineralnich latek, vitamin Podrobsji jsem uvedla chemické sloZzeni pStrosiho masa a
jeho srovnani s ostatnimi masy, uvedeno v tabuld®dle jsem uvedla chemické slozeni
klokaniho masa, srovnani také pomoci tabulky 2ylJjsem se zagiila na obsah vody,
bilkovin, tuku, mineralnich latek a vitaniinNutricni hodnota a rozdily u niskovodnich a

sladkovodnich rybach v pamu Zivin jsou v tabulkach 3,4,5,6.

Ve tieti kapitole se podrolsji zabyvam technologickymi vlastnostmi masa. Podib
rozebirdm barvu masa a vaznost. Dale uvadim po&mnt¥ny svaloviny, resp. 4 posmrtné
faze: 1. prae rigor tj. obdobfgd rigorem, tzv. teplé maso, 2. rigor mortis, &nimasa, 4.
hluboka autolyza. Dale se zimji o svalovych anomaliich, resp. o DFD a PSE mBaist-
mortalni znény u rybiho masa jsou charakterizovany autolytickyrocesem, ktery Ize
roz&lit na 3 faze: posmrtné ztuhnuti, zrani, hlubokatolyzu — echazejici z jedné faze

do druhé postugn bez ¥etelného ohrageni.

Ve ¢tvrté kapitole se zabyvam gastronomickymi technikaem. principy tepelného db-
vu a jejich aspekty. Na Gvodu kapitoly sin& popisuji zakladni zgny potravin @i ku-
chynské upray. Dale uvadim klasické techniky Upravy pokrmeba se vyuZivaji jak P
piipraw pokrmi klasickych tak i pi piipraw pokrmi z exotickych komodit. Jedn& se o:
vareni, duseni, geni, smazeni a jako ex&tijSi zpisob dohotoveni pokrinuvadim takeé

flambovani.
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V paté kapitole se zabyvam jiz samotndipgvou pokrni z exotické z¥tiny a ryb. Uva-
dim zde porérné znamé i zatim Ceské republice malo ro¥8hé druhy a zastupce Zivo-
ciSnéfise. Jako velmi netrathi a velmi exoticky zfisob konzumace Ize ozfinentomo-
fagii, coz je ozn&ni pro vyuzivani hmyzu k potra¢loveéka, dalsi pomalu se ro#sjici
zpiasob konzumaci ryb traghim japonskym zfisobem, kdy se jedna o sushi. Pokusila

jsem se o pestry v¢bz mnoha zastufidoezobratlych, ryb, ptdka savé.
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|. TEORETICKA CAST
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1 EXOTICKA zZV ERINAARYBY

Maso je Zejme nejoblibewjSim druhem potravy. Ve vSech kulturdch po celéstéskde
se maso ji, se podava o svatcich,gslavach¢i slavnostnich filezitostech. Maso vSak
neni jen slavnostnim pokrmem, jeho milovnici jeyy@hutnavaji pouze ve velkém mnoz-
stvi jako napiklad diibez, ale také ve skror@8ich porcich. Maso se také didppavit nej-
razrejSimi zpisoby. Mizeme jej smaZzit, grilovat, dusit, i#ta podavat s rozliSnymi druhy

zeleniny, &stovinami, lutninamici s ryzi.

Clovék ji maso od doby, co se ngluovit zvér. Zposatku ji pouze lovil, ale pozii se na-
ucil zvirata chovat. Vyroba masa, jak dokladaji historick&meny, hrala téut ve vSech
zemich swta dilezitou roli @i rozvoji zengdélstvi, primyslu a obchodu. V literata jsou
casto telata, jeiata, voli, diibez nebo z&ina symbolem bohatstvi, dostatku a spokojené-
ho Zivota. Nouze a chudoba se naopak projevujistatkem masa na jidelnim stole. Spo-
tkeba jednotlivych druln mas nezavisi pouze na ¢eale také na tradici a zvycich daného

statu.

Pernaté a divokeé 2, kterouclovek lovi, ale nechova, obegitikdme zétina. V dobach
nasSich pedki se z¥fina konzumovala mnohem vice, nez je tomu dnesidterych druli
(nag. pavi a labuti) klesl jejich p&et natolik, Ze se dnes jiz nelovi, zatimco jinéhgru
(napr. perlicka nebo divéak) se chovaji na farméch. V sagnosti je ¥tSina divoké zete
chraréna a jeji lov je povolen jen v &itych roacnich obdobi. Pod slovem &na se tradi-
né rozumi zviata lovenda pro zdbavu, ktera vSak v davnych dobglehdilezitym zdrojem
potravy. Divoka z¥r se lovi a sfli odnepaniti. Vhodna z¥r Zije prakticky po celém st
— & uzvysoka sob, los, los americky nebo antilofianedwd, nebomensi z¥¥: kralik,
zajic nebo veverka. V kulifigkém vyznamu p#t mezi z¥tinu vSechna zvata, ktera se
nechovaiji v zajeti, ipstoze dnes se jiz na farmaaikteré druhy pstuji. Maso zuiiny je
velmi hodnotné. Obsahuje vysoké procento prdteminimum cholesterolu a minimum
tuku. [1]

Oblibu viad zemi si neustale ziskavaji nové a neobvyklé dmhga. Maso aligatora,
krokodyla, emu, klokana nebo pstrosa se dnes dé@sghmistech, kde séipzert vysky-
tuje, steji dokre jako v cizig , kde ho supermarkety nabizeji vedle dmkio, jehrciho,
veprovéhoci dribeziho masa. Nové druhy masa ziskavaji oblibu ndijlensveé chuti, ale

také proto, Ze jsou libové a jemné. [2]
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Nekteré druhy masa jsou séirvazany na krajinugvodu a na jeji nabozenské zvyklosti.
Maso ¢i potrava, kterd je vjednom stdpovazovana za vybranou ftatku mize byt

V jiném regionu povazovana za nevkusignmut ji Ize vice zjsoby. Jako pklad uvedu
konzumaci hmyzu, odboénozna&ovaného jako entomofagii.Br¢ se praktikuje u asi
3000 etnickych skupin, zejména vSak v Africer Jizni Americe. Viznychcastech sita

se konzumuiji velmitznorodé skupiny Ziveichi, které se liSi na regionalni arovni a také

je patrné ovliveni nabozenskymi zvyklostndi klimatem dané oblasti.

NiZe uvadim sténé charakteristiky konzumovanych skupin Zieba, které Ize praCes-
kou republiku z#adit do kategorie exoticka &tma. Exoticka proto, Zecanekteré druhy
Zivocicht znameci dokonce chovame v domestikované pagotejsme §lisS obeznameni
v jejich kulin&ském vyuZiti pro gastronomické uziti. Slovengimva ozngim tedy ty dru-
hy, které se lovi ve volném prostli, nebo byli tiv takto lovivany (nelbov dnesni dob
chovame roztiné druhy zére na farmach, viz. pstrosi farmy). Zedchoziho ozrni je
tedy patrné, Ze do skupiny exotick&#ima bude pdit velké mnozstvi Zivéichi a nelze je
vSechny postihnout. Nize uvadim tedydasgjSi a nejznargsi skupiny, které jsou znamy,

piehled pouzivanych drillje s&¢azeny podle Ziv&iSného systému.

1.1 BEZOBRATLI

Bezobratlé Zivéichy vyuziva ke své vyzivjen omezeny ptet obyvatel naSi planety, jinde
maji charakter luxusniho zbozi. V omezeném rozseha nimi setkdme i na naSem trhu.
Pritom mnohé druhy plati za vyhldSenédedky a maji velky ekonomicky vyznam ékteré

druhy jsou dokonce i uéte chovany. [5]

Cervi se vyuzivaji k lidské vyziv v Austrélii, Africe a Jizni Americe, kde se jimivg
zejména domorodci, ve vy&gch statech se prakticky nejedi. | s masem Ziéalagposud
pacita zejména jako s krmivem, i kdyZ ma vynikajictritini hodnotu. Nap na Filipinach

se jiz paimyslow zpracovava k lidské vyzév [5]

Na souostrovi Samoa a FidZi je mezi domorodci povat za lafidku ¢erv palolo zeleny
(Eunice viridig, ktery jedenkrat rn¢ vytvai zvlastniclanky oddlujici se od vlastniho
¢erva a slouzici k pohlavnimu rozmnozZovani. Tégsti vyplouvaji na hladinu niie, kde je

domorodci sbiraji aiznym zpgisobem kulinaré upravuiji. [5]
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M ékkySi jsou povazovani za laldku i v Evrog. Ze skupinyplzi se vyuziva zejméntale-
myZzd’a, ktefi jsou bul’ chovani na farméach nebo jsou vykupovani. Vykupawcse rozil

i U nas. Zpracovani hlem§# zahrnuje usmrceni horkou péarou, vyjmuti z ulitd@eni
traviciho traktu, vyprani a konzervaci zmrazovamieibo sterilaci v plechovych obalech.
Nekolik set tun se vyvazi do zahraniVzhledem k nebezpevyhubeni je str hlemyaa

v nékterych oblastech omezovan. Od hlediyZse také ziskavaji vaka ("kaviar"), ktery
plati za pochoutku. Vifmorskych oblastech se vyuziva dalSich dvou skupikkysa, a to
mlza a hlavonozaé. Mezi mizi maji nej¢tSi vyznamslavka jedla Ustfice, htebenatka,
srdcovka astienka jedla Nekteré z nich se chovaji i uihe: Ustice zejména ve Francii,
slavky pak v pilivovém pasmu v Jugoslavii, Spdsku a Holandsku. Slavky se dodavaji
konzervované a jsoué¢bné k dostani na nasem trhu; vyuZzivaji seiznych kulinarnich
Upravach nebo jako sédst saldl. Ustiice se konzumuji jako draha ladka. Konzumuiji
se i v syrovém stavu, i kdyZz dnes se jiz dava oprohulosti grednost tepelné Uprav
(moZnost infekce). MezilavonoZcije oblibena zejménalihen (v zahranii ozn&ovana
jako kalamar). Dale se konzumuajiobotnice asépie(v Italii je nag. na jidelnéku zcela
béZnad chobotnice pdbzni nebo sepiola mald). Na nas trh se dodavajoht&ci bu’

v konzervach nebo zmrazeni a konzumuji sé.nako sodast fiznych salat. [5]

Hlemyzdi. Mezi hlemyZzdi Ize najit suchozemce, iiske i sladkovodni jedince. dkteri

Z nich jsou vybaveni do spiraly senou ulitou. Od musli, tzn. mizse plzi odliSuji tim, Ze
jejich schranka, tj. ulita, sestava jen z jedaséti. HlemyZzdi jsou ovSem kulitgkou rari-
tou, kterou neoblibuje kazdy. Zejmén&si druhy mivaji pokkud tuzsi maso, které vyza-
duje odbornou tepelnou Upravu. Pokud se nepodawyjiovém stavu, je nutné postupovat
pii Upraw velmi opatri. VétSinou se sétla noha zbavena viiitosti a tmaveho okraje na-
krdji na platky, které se zlehka naklepou. Ty sk ¢éde bud’ kratce pove (meér¢ nez 1

minutu), anebo se naopakiveelSi dobu. [3]

Ustrice. Zaujima vyjimeéné misto v kulingském ungni. Na trzich s Ggicemi hraji gede-
vSim ¢tyti druhy dilezitou roli: Ustice jedla neboli evropska, tdise portugalska, Uste

tichoma'sk& neboli japonska a tise vychodni neboli atlantska. [3]

Musle. K nejkras®ijSim mlzim pati bezesporu iebenatky. Pokud pomineme opticky po-
Zitek, jejich Kehké bilé maso a oranzogbarveny corail, tj. milzi jikry, chutnaji vyslové&n
excelentd. Hiebenatky také dokazi plavat vélme vod, pohybuji se pomoci otvirani a

zavirani lastury. Nejpopul&$im predstavitelem febenatek v naSi zepisné Sice je
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hr/ebenatka svatojakubskKlasickym zpisobem jejich kulinarni Gpravy je gratinovani a
grilovani. Naopak cen@vpomnerné dostupnou laidkou jsou slavky jedlé, zejména proto,
Ze se chovaji na mnoha mistech na farmach — teblisk zahradach. VSechigrstve
slavky by se i pred gipravou d@istit a proprat. Plati také pravidlo, Ze pokud cler&nka
po zaklepani nezaw, neli bychom Skebli vyadit. [3]

HlavonoZzci (Cephalopeda) Prestoze si na prvni pohledilvec nejsou podobné, z pohledu
zoologie jsou chobotnice, olitra sépie blizkymi fibuznymi mlz a plzi — vSichni patfi

k mekkysim. V téle wtSiny sépii se nachazi sépiova kost. Podle polbiapadle dostali
tito Zivocichové nazev hlavonozci. MenSi exeniplge pipravuji a podavaji vcelku,&tsi
kusy je nutné naklepat. Olitije nejlepSi podavat nadivané, anebaskedlihni nakrdji na
krouzky, které se obali v pandd usmazi se — oz¢eni je calamari fritti. Chobotnice se
museji vait ¢i dusit pongrné dlouho, popipad je Ize nalozit do marinady. U jezovek,
patici k ostnokozém, neoceuji labuznici maso, nybrz jejich pohlavni Zlazy rigdy),

které jsou jak syrové, tak kené, pokladany za delikatesu.

Korysi vhodni jako zdroj masa pochazefegevsim z mie. Jako drahé ld@klky se kon-
zumuji zejméndangusty ahumfri (ktefi se v Americe dokonce chovaji). Déale se vyuzivaji
krabi, krevety, garnati akrabovci. Casto se k nam dovazeji zejména krevet§pguire
upravené ve forhmechanicky separovaného masa nebo lupkeksmazeni) a krabovec
kamiatsky (téz krab obrovskyi kralovsky pod obchodnim ozéenim "Chatka"). Vy-
znamnym zdrojem bilkovin pro lidskou vyzivu i krnaiyekril (Euphausia superfaJsou
to asi 6 cm dlouzéerveni korysi, kté vytvéreji v milionovych spoléenstvech zooplank-
ton. Vzhledem k tomu, Ze se kril velmi rozmnoziflisledku sniZzeni getniho stavu i
rozenych predatér- kytovai, je mozné nyni vy@it podle odhadl 50 - 150 miliork tun
krilu ro¢né. Problém je, Ze kril Zije v antarktickych vodathkze jeho doprava do Evropy
je relativre draha. K nam se z Ruska dovazi jeho vychodoaspskyzny druh. Ve slad-
kych vodach se loviaci, dnes jsou vSak u nas zejména vzhledem ke zhoéfso€ vod

velmi vzacni. Raci se usmrcuji vhozenim do vrowcy [5]

Krevety. Jsou ténm tak chutné jako velci korysi s pevnym kriégm, Fitom se ale vyzna-

¢uji jednodussi kuchgkou gipravou a podstatrvyhodrgjSi cenou. Neni proto divu, Ze se

Mrivrw s
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Humr. Druhy humiéi — americky a evropsky — se rozeznavaji velibko. Ukazatel je, Ze
ra se doportuuje provest test vitality — pouze rafa, ktera p zvednuti silé pohybuji no-

hama a klepety, jsou skdte cerstva. [3]

Langusty. Co se tye chu’ovych gednosti Ize langusty bezpochyby srovnat s humry- Ch
bi jim pouze siln& klepeta, kterd u huimposkytuji nezanedbatelny podil chutného masa.
Langusty maji silna tykadla, obvykletéi nez délka&ta. Jejich maso je vyhledavanou a
cerénou pochoutkou. Jejich oblibenost také vedla kéesnip@tu langust a &kterym dru-

htm hrozi dokonce vyhynuti. V Evrése na trh dostavamngusta obecna mauritanska
[3]

Krabi . Jsou pokladani za mirrdnou laidku. Kuchyiska giprava kral je u vSech dru-
hi stejnd — po hlavje vkladame do vrouci vody a nechame jétvé) krahi se lahodné
maso ukryva v klepetech, proto se je oplati roXoost, stej jako Stihlé nohy. Oboji
vSak chrani stabilni tvrdy kruhyjez je poteba opatré naklepat tbetem &zSiho noze.
Zvlastni specialitou, oblibenougnevSim v USA, jsou tzv. maslovi krabi. Jedna $e-o
dince ulovené bezprasdre po svléknuti starého krufg: Jejich novy krunyje pak ,mek-

ky jako maslo“, takze je Ize konzumovat vcelkukrsnyrem. [3]

Hmyz je pouzivan k lidské obZjen velmi omezeha tyka se to &Sinou jen domorodc
v tropickych oblastech. Jedi se tam mravenci, \Aekaradata, housenky, larvy brotik
kukly, vosy a viCerni brouci jsou v Jizni Americe pouZivani jakddwi. Aviak i v USA
se prodavaji konzervyChocolate covered antgj. smazeni mravencickoladovou pole-

vou. [5]

Z dalSich skupin bezobratlych jsou vyznaign jako potravingezovky ("morsti jezci")
asumysi (sumys jedly, sumy&ervovity), kté¢i jsou loveni ve Sedozemnim mid a
v jihovychodni Asii. N&ezani a konzervovani sumysi se v Asii dodavajirhgod ozna-

¢enimtrepanga slouzi jako zaklad oblibené polévky. [5]

Souhrni Ize k vyuZziti bezobratlychici, Ze dosud nejsou¢bnou slozkou potravy. Z hle-
diska zaji&ni vyzivy obyvatelstva ZetnvSak neni bez zajimavosti, Ze zhruba 90 % bio-
masy mai a oceaf tvoii praw bezobratli Zivéichove, z nichz je vyuzivano jenontko-

lik vySe uvedenych druh Nékteré druhy #ejmeé nejsou pozivatelné, mnohé vSakiebia z
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hlediska pouZzitelnosti prozkoumat a budesjisioZzné je vyuzit k lidské vyzév Tyka se to

piedevsim fimé konzumace zooplanktonu. [5]

1.2 RYBY

Ryby jsou vedle savica ptaki tretim nejvyznamgSim zdrojem masa. Vékterych statech
je spoteba ryb rovnocenna se sfgiiou masa saucNag'. v Japonsku se ¢ konzumuje
témef 20 kg ryb na osobu (18,1 kg v roce 1981). 8dm ryb i jinych miskych produki
celosw¥toveé stoupd; souvisi to i se snahou konzumovat magsgmobsahem tuku. &5i
podil celos¥tové spateby ryb tvdi marské ryby ziskané vylovem, mensi podil pak ryby
sladkovodni. Spaeba ryb vCeské republicéinila v roce 1989 6,0 kg na obyvatele, z toho
nacerstvé ryby fipada 2,3 kg. [5]

Ryby madské a sladkovodnifpdstavuji vyznamny zdroj zZi¢@nych produki pro lidskou
vyzivu. Ryby jsou nejpietrejSi mezi vSemi obratlovci co do pestrosti diuRInych 86,7
% druhu ryb Zije ve sladkych vodach a v nejblizSim oke#tevych kontineni a paradox-
né jen 13 % znamych druhobyvé rozsdhlé oceany a feoRybdsky jsou nejvice vyuZi-

vany chladgjsi vody kontinentalnich Séifa povrchové vody oceara mdi. [2]

Ryby pati odjakzZiva k vyhledavanym a vysoce &eym potravinam. Je to dano jednak
urcité velkou vyzivovou hodnotou rybiho masa, vyamiiho se vysokym obsahem bilko-
vin, u mnoha druin obsahujiciho jen malo tika bohatého na vitaminy A, D, E a takgéeB
B1,. Maso maskych ryb se také vyziaje vysokym obsahem jodu a v neposle@té ma
tuk obsazeny v rybim masu sloZeni, které je prekiidorganismus vysloveénvyhodné,
protoZe obsahuje hodmpolynenasycenych mastnych kyselin. Diky nizkémdilpovaziva
pati k prednostem ryb také jejich rychla tepelna Upravahkdestravitelnost. Celéada ryb

je vSak také cema zejména pro svou vynikajici ah{i3]

Sladkovodni_ryby jsou dnes vysazovany dek nebo chovany v rybnicich, odkud jsou

periodicky, obvykle jednou tmé, vyloveny. Vylov rybnikk ma charakter velkovyroby
a vylovené ryby jsou distribuovanyéinou spatebitelskou siti. Vedle toho existuje
i sportovni ryb&eni, zejména yekach, ulovek pak slouzgtsinou k vlastni spagbs ryba-
fe. Z hlediska velkovyroby maji vyznam hlavnadicné chované druhykapr, Stika, can-
dat, lin, maréna, sumec, Uhd apstruzi (americky a obecny). V mensiimijsou chovany,

resp. loveny w¥ekach dalsi druhylipan, mnik, okoun, cejn, parma, karas, ploticea;.
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V nekterych evropskych zemich (i u nas) se rlzéihov dvou ryb pochéazejicich z Dalného
vychodu: je totolstolobik aamur. V Rusku jsou vyznamné jeseterovité rylgseter
avyza, a to jak pro produkci masa (hodi se i na uzeak), pro ziskavani kvalitniho pra-
vého ruského kaviaru. [5] Sladkovodni ryby jsotsing obyvatelstvaCeské republiky

dohe znamy, nepovazuiji je tedy pro nas za exotickéydru

Morské ryby obvykle nejsou chovany ufie (u rékterych druli, nag. tresky, se vSak
zkousi i jejich chov), jejich ziskavani zavisi nau do siti. Drobni ryldalovi v polreznich
vodach, hlavni podil ulovenych rylfipada na velké ryltaké lodi, za nimiz jsou vieny
sit velikych rozngra a rizné konstrukce. Ryiana €chto lodich vyhledavaji s vyuzitim
moderni techniky tahnouci hejna ryb vetsvych oceanech. Zachycené ryby se ihned po
vytaZzeni na palubu, tj. jiz na lodiidi, zpracovavaji a konzervuji. Tento tabchodni
rybolov se tyk& v praxi jendkolika druhi, asi 33 % vylovenych ryb patmezi slelovité,
25 % mezi treskovité, 9 % mezi makrelovité a 3 %zinmgby s plochymdem (platysovi-
té). Jde zejména o tyto druhy (z nichZz mnohé sénk dovazi ve zmrazenéthjinak upra-
veném stavu)sled’ (herink, fizné rasy)sardinka (Sarding, sardel (artovice, Engraulisg,
tresky (obecnd, skvrnita, tmava = polak, bezvousa, &f@ssmintaj, poutassoujprot,
makrela (Scomber skumbrija),tuiidk (nékolik druhi), bonito, kambala (velka, hladkd),
platysi (obecny, drsny¢erveny, masky jazyk, bradavnaty, halibut)morska Stika (hejk),
okounik moisky, lososi(n¢kolik druhi a odfid), vikous, maFsky d’as, parmice karmi-
nova, ostnatec, palamida(Sardg, kranas (Gili stavrida), sajra aj. /15,58/.Rada z nich
slouzi jako surovina pro dalSi zpracovani u hsisky zajic pak se pouziva zejména na

vyrobu nepravého kaviaru. [5]

Oblibenymi rybami v Japonsku js@tverzubci (Tetraodontidag japonsky nazyvantu-
gu. Jejich rkteré vnitnosti obsahuji siktoxicky tetrodotoxin. Jejich kulinarnitiprava
proto zahrnuje vedle obvyklyatinnosti a vkusného krajeni a zdobeni dlpe odstraio-
vani toxickychcasti. Resto se stale vyskytujiripady otrav (ze zapomenutych kotisk
vnitinosti), které ¥tSinou kori smrti. Toxickou krev maji rowz dravémurény, které se

chovaji snadno (jiz oeimskych dob) ve sladké véd5]

Velkym problémem § lovu marskych ryb je tzvoverfishing. Jde o nadgrny vylov ns-
kterych drulid ryb, takZe se sniZuje jejich gt a néni se i ¥kove sloZeni zbyvajici rybi
populace. Neni zde sice nebedpéplného vyhubeni postizenych diytale jejich dalsi

obchodni rybolov se jiz stava neekonomickym. Obygtovenych ryb je proto nutné regu-
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lovat mezinarodnimi dohodami. Regulace se tykdipru ok v sitich (zachyti se jendin
té wkové kategorie). Zejména je nutné dohodnutarepatodrzovat, coz se vSak vetsv
casto nedje. Jsou znamy dokonce i "rybi valky" mezi jednagtini staty (nap. mezi Islan-

dem a Velkou Britanii). [5]

K moiskym rybam lze fradit i Zraloky arejnoky (atkoliv podle zoologického systému
pati do samostatné&itly - paryb), jejichz maso je rovh vyuzivano, i kdyz jen v menSi
mite. V Indii tvai vSak 40 % celkového vylovu ryb. V doldruhé sétové valky se Zraloci
lovili jako zdroj vitaminu A, ktery byl obsazen welkém mnoZstvi ve Zratéch jatrech.
Lahidkou jsou Zraldi ploutve. V posledni dabse Zraléi maso iceli Zraloci dovazi
i k ndm. [5]

V posledni dob je popularniSurimi. Je to bila bilkovinna kaSe z ryb, t&nbez chuti a
pachu, ktera se tragi¢ vyrabi v Japonsku. Ze svaloviny ryb (zejména akésresky) se
mnohonasobnym pranim a gk&nim vyrobi kasSe, ktera se péidavku cukié a fosfai
muze skladovat jako zékladni hmota mrazirenskyz&ise po fidavku vody, soli, tuku,
aromat a kteni gepracovat na rybi #kky salam nebo po smichani s vodou, Skrobem,
vajecnym bilkem, soli a chlovymi latkami vytl&it pies trysky a libovol& vytvarovat (ty-
¢inky, krabi klepeta, ocasy langust..). Pro vyrohursi Ize vyuZit i dalSich ryb podle lo-

kalniho vyznamu. Pouziva se i Zralok, sardinky, melgiaj. [5]

Pod pojmem exotické ryby nize uvadim druhy, ktegdjznamy pro své vynikajici vliast-
nosti, ale \Ceské republice se na trhu objevuiji vyjiing a které nejsou v poddomi ve-
fejnosti doposud zakeneny a s jejich pipravou v restauracich se také setkdvame pouze ve
vzacnych pipadech. Slovem ,exotické ryby" tedy vymezuiji skupiryb, které jsou exotic-

ké pro regionalni oblagteské republiky.

Celed’ moraiiovitych (Sparidae) Radi se k dlezitym konzumnim rybam, zejména o
ské prazmy. Tatéeled’ se zhruba 10Qiznymi druhy je roz$ena ve vSech mirnych a tro-
pickych mdich, vice nez 20 druhse vyskytuje ve $dozemnim mid. Pro svou mimo-
fadre lahodnou chtijsou v Evrog oblibené prazmy zlatohlavé a zubatci, v USA zasé d

sheepshead neboli @wlava. [3]

Celed’ kanicovitych (Serranidae) Vyskytuji se ve vdech nich mirného a tropického

pasma. Jejich pevné a bilé maso méa vysokou kvigifu.
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Celed’ Chitapalové (Lutjanidae). Pati sem dravé aZ igdre dravé ryby. V sotasnosti je
znamo 100 druly komeené se vSak vyuzivaji pouzetéi kusy s dobrou kvalitou masa.
VSeobech Ize o chiapalechtict, Zecerverg zbarveni chutnaji nejlépe. Naghiapalcer-
veny se objevuje i na naSich trzich, obdblako chiapal cis#sky, jenz je dovazen ze
Seychelskych ostrdv [3]

Celed Smuhoviti (Sciaenidae) Tatocéeled ryb vydava jask slysitelné zvuky. Smuhy na-
sazenim utitého svalu bubnuji a zvyraaji zvuk pomoci vzduchovéhodrhyre. Smuhy

poskytuji prvotidni chwové zazitky. [3]

Celed’ Pomadasyidae NaleZi sem chrochtalové, ktea pomoci zulb vyvolavaji brumla-

vy, chrochtavy zvuk fpominajici mleti. Poskytuji kvalitni maso. [3]

Celed’ Ropusnicovitych (Scorpaenidae)Nestandardni ozgani pro tutoceled je také
»-motsti Skorpioni“, kwli jejich bizarnimu vzhledu. PéAtsem 100 dznych druli ryb,
vesnes dravych. Spolay znak je silné, ze stran zpléigt €lo a velkad hlava se Sirokou
tlamou a ostnitymi kostnimi listami na téh. Mnohé ropusnice jsou také vybaveny jedo-
vymi Zlazami v ostnechihetni ploutve (tuto vysadu maji i vysoce &eé ropusnice obec-
na a ropusnice skvrnitd). Kk tomuto jedu je nutné nakladat s ropusSnicemi ogait pii
kulinarnich Upravach. Jed se inaktivuje & tppelné Uprag RopusSnice jsou oblibenou
delikatesou, ktera se upravuje zejména dusSeniiidj kachovani typické chuti. UZiva se

také do polévky ,bouillabaisse” — proslulé spetyaiiancouzské kuchyn [3]

PilobFich ostnity (Zeus Faber) Svatopeterska ryba neni diky Sirokému, eliptifdyno-
vanému &lu, tmavému zbarveni a ostnatébétni ploutvirazena ke krasnym rybam, fat
vSak k nejchut&Sim. Ri ndkupu by se #o dbat naternou skvrnu, kterd byvaderstvych
ryb vyrazré lemovana. Pilobich se dostava do prodeje jen v omezenych mnobsteaz

ve spojeni s jeho vynikajici kvalitou masa vedeka&ne vysokym cenam. [3]

Pyskouni — papuskovité ryby Tato skupina ryb dostala své pojmenovani podléSavi
formy tlamy gipominajici silny zobak, pomoci kterého tyto rylnpkdzi useknout celé&itr
ve korati, jimiz se zivi. [3]

Celed cipalovitych (Mugilidae). Vyskytuji se v hejnech podél pieii vsech mié mirné-
ho a tropického pasma. Podle mistevgu Ize rozliSit i kvalitu. Nejlépe chutnaji malé

exemplde, &tSi ryby, které Ziji v Ustiek, mivajicasto nefijemnou gichw’ bahna. Vyhle-

davanou latidkou jsou také solené a lisované jikry cipdB]
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Trida paryby: Zraloci. V Evrops se gedevSim lovi Zralok stEovy, hladkoun, mé&ka
skvrnita. V Asii je za lafidku povaZzovan Zralok modry, v Severni Americe X&krnoci-
py. Zralai maso je libové, pevné, bez kosti. Toto chutnéonsashodi na viechnyignby
piipravy. Rejnoci. Do prodeje se rejrid maso dodava jiz zbavendide a chrupavek.
Rejnok chutna vyboghpoSirovany nebo dusSenyigemz i pro zpracovavani velkychiitel
je doba upravy od 15 do 20 minut Gplost&ujici. [3]

Platysoviti. Platysi sehravaji odnepdtndulezitou roli v mnoha kuchynich &a, protoze
se v nglkych maich teplych a mirnych pasem vyskytuji ve vysokyotitgch a jejich lov
je ponerné snadny. Oblibenost je dana také faktem, Ze k rdilezni rekteré vyhledavané
a lahodné konzumni ryby. Zminit se Ize haphalibutovi, kambale velké a ifském jazy-
ku. Dodnes jsou velmi céni — co se kvality a hlediska ceny¢y— platysi pochazejici jak
z Atlantiku, tak i z Tichomfi. Co se tye kuchyiské Upravy, mensi druhyipravujeme
vcelku nebo nakrajené na filety.é¥i ryby rozdlujeme také na filety anebo na mensi
prouzky. Anatomické zvlastnosti vedou k tomu, Zatysi poskytuji, na rozdil od vSech

ostatnich konzumnich ryb, vzdy ptyrech filetach z jedné ryby. [3]

Kaviar. V podstat jej Ize vyrobit ze soli a jiker jakéhokoliv druliyb — vyjma drul, je-
jichz jikry jsou jedovaté. NejlepSi kaviar poskyuyba jeseter, existujfi tdruhy kaviaru:
beluga z vyzy velké, osietra z jesetera ruskéharuga z jesetera zdnatého. Znalci se
shoduji na faktu, Ze nejlepsSi kaviar pochazi z Bukknzervace kaviaru je pomoci nasole-
ni. [3]

1.3 OBOJZIVELNICI A PLAZI

Ve wtSim mefitku se zobojzivelnikia vyuZivaji pouzezaby, které jsou povazovany za
lahadku. Nekteré druhy jsou na masdimo chovany. (Indie a Bangladés produkuji velké
mnoZstvi Zabich stehynek pro restaurace v zapadeitiich a Japonsku. Indicky vyvoz se
odhaduje na 23 000 tundr@. Vyhlasenou lafdkou jsou stehnakokana volského ktery
dorista délky az 20 cm, chova se na Kuabjeho raéni vyvoz ¢ini nékolik set tun. Rzné

druhy Zab jedi i domorodci v pralesich Jizni Amgrils]

Plazi jako zdroj masa maji vyznam v tropickych oblastd®to nés je proto exoticky kon-
zum maséhadi (anakond, hroznySa kober),jesStérek, leguani, kajmana akrokodyl .

Vsimneme si jen potraviiigkého uplaténi Zelv.Zelvy byly a doposud jsou loveny hlayn
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k ziskani surovin kifpraw Zelvich polévek a vivodnich oblastech svého vyskytu i pro
velmi cergné maso. Zelvi polévky jsou &s k sehnani i na nasem trhu (Zelvy se jedly u
nas v dob pastu jiz za krale Vaclava 1IV.). Neuvazené intenzilaiy a nadmirny slker
vajec vedly urady drulii (zejména u Zelvy sloni) téhk jejich vyhynuti. V poslednich
desetiletich se proto zagaio s jejich umilym chovem nejen zidvodia ochrany pirody, ale

i pro ziskani zdroje masa pro j&até (ely. [5]

1.4 PTACI

Hlavni podil ptactva uzivaného k lidské vy&ipredstavuje dibez, tj. zdomacHi ptaci
chovani unile. V mensi nie se vyuziva ilovného ptactva, avSak izde se cpo
s umélym odchovem a naslednym vysazovanim #ooply. V naSi oblasti se lovi zejména
bazanti, kachny divoké - kfeziacky, v mensSi nie koroptve. Ve s¥té i u nas se velmi
rozStil chov kiepelek na vejce i na masditpm jde ojaponské kiepelky (Coturnix co-
turnix japonicg. Drive byly hojre loveni itetrevi, tetifivci, divoké husy, bukai, volavky,
sluky adropi. Mnohé z &chto drulii jsou dnes iz ohroZzené wisledku neuvdzeného lovu,
intenzivniho zerddélského hospodani a zhorSeni Zivotniho présti. Jako zdroj masa se
vyuzivali i havrani, vrany asojky. V minulosti se lovilo rovi&Z zpévné ptactvo (pt&nic-
tvi neboli ¢izba), které pak slouzilo lkiuk obZiw chudiny nebo jako laldka na stole
Slechty. Zgvné ptactvo je dnes sice chéan, pgesto se vSak doposud lovi &kterych
statech (Italie). [5]

V mnoha zahragnich zemich se lovi ijiné druhy, ato vedleiapeho ptactva irajky

a papousci. Vyznamnym zdrojem masa jsou dtéeci (pstros, kasuar, kivi, emu, nandu),
z nich pak zejménpstros, ktery je undle chovan a zpracovavan na specializovanych jat-
kach. Je produkovan nejen v Jizni Africe, ale iwdpé, v omezené ne existuje jeho
chov na maso i u nas. Z jednoho pstrosa o Zivé ostit120 kg se ziskavéa asi 35 kg ma-

sa. Podob&iv Australii ma velky vyznam pro produkci masmu. [5]

N¢které druhy pték vinou nadndrného lovu vyhynuly, zejména obrovsky ptaloa, ktery
Zil (do 13.stoleti) na Novém Zélandu . Na ostrovedhdickém oceanu byli podobrvy-
hubenidronte mauricijsky (blboun nejapnyDidus ineptuy adodo, kt&i slouZili jako
zdroj masa pro nanioiky. Stejny osud #a i alka velka v arktickych vodach a ohroZeni
byli v nékterych oblastechtuénaci. Na gikladu ptaki je tedy vidt, Ze lov musi byt regu-

lovan a stavy lovného ptactvéipadré dophovany unglym chovem. [5]
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PStros PStros pochazi z Afriky, kde se jeho maso konzeradneparéti. Dnes se chova i
v Severni Americe a v zapadni EvéofStrosi maso ma tmavou barvu a je jg8imez
maso vefoveé. Je libové a aromatéjSi nez maso ha@zi, ne vsak tolik jako maso &iny.
Prodava se naporcované na kotlety, filety a stefdkgravuje se podokinjako howzi: mi-
Zeme ho grilovat, smazit, péct, nebo dusit. Ml&t&qgsi maso se pouziva do karbafatk

masovych kuliek nebo do omik. [3]

Emu. Jeho domovem je Austrélie, kde se chova na fdinm&bo Zije v divokeé jjirock.

Maso emu ma tmavou barvu a je libové. Je tmavShogizi, ale je jem#Si. Ripravuje-
me ho obdob&jako jemné hoszi maso. Také se udi a prodava se suSené, Izgijapké
pro vyrobu salarin Maso emu porcujeme na steaky, filety, kidgti Lze jej grilovat, péct,

smazit i dusit. [4]

1.5 SAVCI

Savci gedstavuji hlavni zdroj masa pro lidskou vyzivu. W&i podil gipada na maso
domacich zvft, zejména skotu a prasat, dale pak ovci, koAl&kkr Vyznamna je vSak

i lovna zw#, specifickd podle jednotlivych &adili, podnebnych pasem a zvyklosti.
Skladbu masa konzumovaného &kterych oblastech ovliwiji mimo jiné i ndboZzenské
piedsudky - muslimové a Zidé nejedi ¥@gé maso, hinduisté povazuji za posvatné kravy.
Tyto vyhrady byvaji fisre respektovany. Byly proto vypracovany i moderni lyiické
metody, které maji napprokazat fipadny obsah vépvého masa v masnych vyrobcich
uréenych pro islamské zemVedle zmignych ndboZzenskychiglodi byva potebné ukit
Zivocisny druh s ohledem na moznost zamkvalitniho masa masem lacinym ia ont-
role, zda nejsou poruSovana regulaopateni ochrany &kterych ziv@iSnych drulid apod.

V mnoha zemich se vyuziva i magsi, koé¢ek aopic. Psi byli a jsou k jatanym (telim
chovani nap v Cing a v Indonésii. Konzumace psiho masa je v3ak nebedp/zhledem

k moznosti penosu gkterych lidskych chorob a vztekliny. NebeZpprenosu chorob hro-

zi i pro pracovniky porazejici tato taia, proto je ziskavani masaip&ocek a opic jiz

v n¢kterych statech zakonem zakazantehRednout nelze ani etické aspekty konzumace

masa&chto zivaicha. [5]
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1.5.1 Lovna zw¥F

Lov divokych zvfat byl prvni zfisob ziskavani masa k lidské vy&iSlo o mamuty, jes-
kynni mededy, korg, pratury, zubry, jeleny aj. V dnesni doje lov savé ve vysglych
statech spiSe sportovni zélezitosti nebo sloudiptndni sortimentu potravin. Lov ve vel-
kém pro zajidini potravy se tyka hla¥nrozvojovych zemi a odlehlych oblasti. V Evéop
se lovi zejméngeleni, srnci, daici, mufloni adivoka prasata, v severnich krajiclsobi
(kteti jsou jiz cast&éné domestikovani), z drobné &te pakkralici azajici. Jen v mensi
mife gichazi v Uvahu jako lovna #¥i jiné druhy jakomedwéd, los, zubr, kamzik, koza
bezoarova, jezevea|. Pro Ameriku byvaly typické lovigizoni, lovi se ijeleni, kanadsti
losi karibu, lamy, pasovci, tapfi, diive se také loviliploutvonoZci, zejména lachtani
a rypousi. Vyznamnym zdrojem masa se v 80.letegla kapybara. V Australii ma tSi
vyznam pouze lowklokani, jejichz maso bylo fvodre pouzivano w¥tSinou pro psy
a katky, rozstilo se vSak jeho vyuziti pro lidskou vyzivu. Klokalze chovat i v oblastech,
kde nelze uvazovat o chovu hospisttdch zvfat, klokan pi tom dolie vyuziva vegetace
pii past¥. V minulosti byly i ispsSné pokusy o vysazeni klokam Evrogs do volné piro-
dy, ato v Nmecku, Anglii a Slezsku. Klokani se v EveoppzmnozZili, stali se vSak &t
pytlaki a vojaka britské kralovské armady. Klokani maso se dne&wopy dovazi, op
tovré se zavedl farmovy chov napve Slezsku a neniidodu nechovat klokany i u nas.
Lovna z\t Asie je podobna evropske, vice se Imddwédi. V SSSR se stala vyznamnou
sajga tatarskd antilopa Zijici ve stepich kolem KaspickéhormidPoté, co byla gatkem
stoleti malem vyhubena, se dikgstedné ochranjeji stavy zvysily a mize dnes byt od-
streleno az 300 000 kagocne (tj. 6 000 tun kvalitniho masa). V Africe je doshihvnim
zdrojem masa lov divokych zait; lovili a lovi sepakoné, zebry, antilopy, buvoli aj. In-
tenzivni lovy (a to ne vzdy pro maso) v minulostidly k zn&nému pdetnimu snizeni
africké zwie, doslo i k vyhubenidkterych druli (nag. zebra quagga). Maso antilop a jiné
africké zwte je i vitanym obohacenim sortimentu potravin, @ise toto maso dovazi i do
Evropy. Biomasa africké zie je ohromna a jecélné ji vyuzit k lidské vyZi a namnoze
je to i hospodarjSi nez nahrada lovné &e rozStovanim chovu domacich zat. Riro-
zené pastviny totiz uzivi stejné mnozstvi domacidivokych zviat, divoka zvata jsou
v3ak lépe fizpusobena k Zivotu wthto oblastech a lépe vyuzivaji pastvinu nez domaci
zvirata. Maso pak Ize ziskat organizovanym (a regulpvaiovem. Je fitom treba zajistit

konzervaci v mist kde je zuvfe zasteleno, a rychlouipravu k dalSimu zpracovani. [5]
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1.5.2 Chov divokych zvirat

V mnohych zemich je velky zajem o maso divokychraviZiskavani &sich kvant masa
lovem ¢ini ovSem zn&né obtiZze fi racionalnim zpracovani ulovk zpracovani masa na
mist Ize sotva Ginngji mechanizovat, je obtizné zachovat nélezitou érygj veterinarni
prohlidky jsou problematické, nakladny jgepoz zabitych zwat k ptimyslovému zpraco-
vani. Odchyt v firodé a prevoz divokych zviat na jatky je rovéZz komplikovany. Jend
které druhy je mozné (s vyuZzitim sdruzovaciho mdti) zahnat do ohrad, zde ridit,
uréit podil na odsel nebo pevoz na jatky a zbytek vypustit do volnérpdy - je to mozné
nag. u antilop impal, vodusek a zeber. V poslednicéetketich se proto zavadi chov di-
vokych zvtat v zajeti; zwiata vytidéna na maso jsou pak diodstelena na kratkou vzda-
lenost a ihned jate¢ opracovana, nebo jsou porazena na specialnichcjatgodobnym
zpasobem jakou domaci zaita. Usp3ns se to zatim d&zejména u deka a jeleri (a dale

i u antilop, bizoid, buvoli), naproti tomu nevhodnymi se pro tent®eliukazali srnci
a divoka prasata. S chovem jelem daika se zdalo i u nas (nap na Sumay a na jizni
Moraw). Jeleni maji skromné naroky na vyzivu, jsou odolmepisobi mdni erozi

v takovém rozsahu jako napmvce. Bi chovu Ize vyuZit fizenou i plemenitbu, &emuz
jsou vybirani nejvhodsi plemenici. Jeleni a larse chovaji oddlerg, takZze nedochazi
k bojam jeleni v doke fije. A¢ farmové chovand zviata jsou povaZzovana za hosposiéa,
nejde zde jesto domestikaci. Obyvatelé severnich &ragejména Laponci, chovaji
tradiéné soby, v Asii jsou chovanjakové. Soba i jaka Ize dnes povazovat i za domaci zvi-

e, v SSSR prodbyly vybudovany i specializované masokombinaty. [5

1.5.3 Velrybarstvi

Zdrojem masa jsoukytovci. Jejich lov byl v minulosti zagiien fedevsSim na ziskavani
tuku, kostic, spermacetu z leimé dutiny vorvag a ambry z traviciho traktu voriré. Diive
se lovily primitivnim zgisobem zejménaelryba ¢erna (= biskajska) aronska, po jejich
casténém vyhubeni se #ali lovit vorvani a po vynalezeni harpunovyckl da dalSich
technickych prosedki i plejtvakoviti, ktefi jsou dnes fevladajici lovenou skupinou
velryb; nefasgji se lovi plejtvak mySok. Lov velryb dosahl v horbza zisky takovych
rozmeri, Ze \tSina druli je dnes ohroZzena vyhynutim. Lov je proto regulowémymi
mezinarodnimi dohodami. Mnohé druhy kytéysou zcelai ¢ast&ne chrarény, u jednot-

livych druhi je stanoven peet, kolik smi byt vyloveno jediric
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2 CHEMICKE SLOZENi MASA

SloZeni masa kolisa v zavislosti na druhudete, pleme#, pohlavi, ¥ku, zpisobu vyZivy
a lisi se i jednotlivé svaly u téhoz jedince. St a slozeni svaloviny (svalové tkan
zavisi dale na Zsobu zpracovani masa, které oilije biochemické, organoleptické a

technologické vlastnosti masa. [1]

2.1 Chemické slozeni masa &¥iny

Zvétinou rozumime vSechny pozivatelsésti €1 volné Zijici zwie. Za maso jsou povazo-
vany vSechnyasti €l Zivocichua v ¢cerstvém nebo upraveném stavu, které se hodi kéidsk
vyZivé a o jejich pouzitelnosti bylo rozhodnuto podle&thiho pravnihoipdpisu. Fe-
vaznou sloZzku masa téicsvalova tké. Podle buiné stavby, vzhledu a inervace §iligne

do ti hlavnich skupin: svalovinarigné pruhovana, svalovina hladka a svalovina &ndle
Svalovinu tvai svalové vlakno, na povrchu obalené &imou blanou nazyvanou sarkole-
ma, uvnit se nachazi sarkoplasma (cytoplasma). &daraly objem svaloveho vlakna vypl-
nuji kontraktilni viakna — myofibrily. Z&kladni jedtkou myofibrily je sarkomer. Uifne
pruhované svaloviny je slozen z filament — vilaketityednolomnych (isotropnich) a dvoj-
lomnych (anisotropnich) Usékkteré pedstavuji aktinova a myosinova filamenta. DalSi
casti masa tvio tkare epitelova (pokryva povrckela a organ) a nervova (mozek, micha,
nervova vlakna) a pojivova (vaziva). Samotna libevalovina se sklada z vody, bilkovin,
tuka, mineralnich latek, vitamina extraktivnich latek. @Wezitym kritériem je porér ob-
sahu vody a bilkovin, tz\rederovocéislo, které byva u syrového masa pome stalé a ma
hodnotu piblizn¢ 3,5. [2]

2.1.1.1 Bilkoviny masa

Z nutricniho hlediska jsou nejced8i bilkoviny. Bilkoviny dtlime podle jejich charakteru
a vlastnosti. Z technologického hlediskdime proteiny doif skupin nabilkoviny sarko-
plasmatick§obsazeny v cytoplashsvalovych budk, vyznamné jsou myogen a myoglo-
bin), bilkoviny myofibrilarni(obsazeny ve vlaknsvalovych buik, technologicky nejvy-
znamgjSi, mezi vyznamné pataktin a myosin)bilkoviny stromatickgbilkoviny pojivo-

vych a podprnych tkani, pat sem kolagen, elastin, keratifg]
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2.1.1.2 Lipidy

Obsah tuku v jednotlivych druzich masa &ikolisa. Na tuk je chudé pré&wnaso zetin.
Rozlozeni tuku vdle zvirat je velmi nerovnorrné. Mal&cast je ulozenaifmo uvnit sva-
lovych burgk jako tuk intracelularnj ktery tvai tukové vakuoly. Dale je uloZzerfimo ve
svalovirg oznaovany jakotuk intramuskularnidale tvdi zaklad samostatné tukové tkan
jako tuk zasobniZ hlediska senzorického je vyznamny zejména mmaiskularni tuk, ktery
ovliviiuje chutnost masa a zardvepisobuje, Ze je masadhké. Narezu tvdi bilou kres-

bu Zilek, tzv.mramorovani. [2]

2.1.1.3 Extraktivni latky

Nazev je odvozen od extrahovatelno&tito latek Bhem zpracovani a analyzy masa. Pro
stanoveni extrahovatelnych latek je pouzivana wotiglot 80 stupi C. Pati sem sacha-
ridy - glykogena jeho produkty odbourdvani, organické fosfatgukleotidy a nukleové

kyseliny dusikaté extraktivni latky volné aminokyseliny a peptidy]

2.1.1.4 Mineralni latky

Mineralie tvai zhruba 1% hmotnosti masa. Vyskytuji se jako katigsodik, draslik, vap-
nik, ha<ik) a anionty (hydrogenultitany a fosforénany), které pevladaji, takze celkova

reakce masa je spiSe v kyselé oblasti. [2]

2.1.1.5 Vitaminy

Maso je vyznamnym zdrojem vitandirskupiny B, ale i D,E,A. Vyznamny je obsah vita-

minu By,. Vy3Si obsah vitaminu C je pouze v jatrecteestvé krvi. [2]

Maso z¥tiny sava - srreti, jeleni, mufloni, dafi, zaje&i se vyznauje obdobnym zastou-
penim bilkovin jako maso skopové 18 — 25 %, s nizk@astoupenim tuku a&t&im za-
stoupenim blan. Vzhledem k nizSimu zastoupeni tlixib % je toto maso povazovano
jako dietni.Cerstvé maso 2¥iny se nepouZiva ihned k GpgawrotoZe je tuhé. Aby se
zmenila jeho jakost a kulindké vlastnosti, nechava se odlezZet jomou dobu 3 -14 dn
Zajici i vysoka by nili byt vykoleni, aby nedoSlo ke z&iéteni dutiny Hisni obsahem
eventueld poskozenych gtv. Maso z¥iiny, vzhledem k ¥tSimu zastoupeni glykogenu si

po delSi dobu uchovéava kyselou reakci a je tedyns@ ke kazeni. [4]
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Maso pernaté z¥iny - bazant, holub, koroptev, kachna - maji obdbbkastoupeni bilko-
vin jako hrabava nebo vodnitdireZz s vyrazgi nizS§im zastoupenim tuku. Roshi pro
tuto zwfinu plati obdobné zasady jako prodgimu savé. Pro odlezeni se tato &na za-

véSuje za hlavu a uchovava se Vipgd]

Maso z nutrii pedstavuje rove dietni maso, které na rozdil od ké#fio masa ma tmavou
barvu. Kalorickou hodnotou se vyrovna jétimu masu. Nutrie jsou odalj$i nez kralici
v chovu a potravu si myji v tekouci wodJeho nuttini hodnota je velice dobra a

v zahrantii je vyhledavanou pochoutkou. [4]

2.1.2 Chemickeé slozeni pstrosiho masa

PStrosi jsou zwata s mnohostrannou uzitkovosti. Maso pétiespouzitelné k fipraw
vybornych pokrnmi a jemnych steak Jeho vlastnosti se dajfipvnat k masu Spkové
tiéidy, které vyhovuje idealnim apobem. Neobsahuje térvadny tuk (filet a steak do 0,2
%), ma nepatrné hodnoty cholesterolu (680 mg/kggoky obsah proteinu (nad 20%), vy-
znauje se miméadnou jemnosti fles nepatrny obsah tuku), a je zde Siroka mozndst ko
néni. PStrosi vejce se nepouZzivaji jen k lihnuti,jsdel také hoj& prodavana. Vzhledem k
chuti a vlastnostem vyuZiti jsou psStrosi vejcesrovnatelna s dbezimi a jsou fipravo-

vana stejnym zjsobem. [6]

Maso pStrosa povazuji znalci jiz dlouho za masanguni. Je totiz neokyejre libové. Za-
timco maso jinych vyuzivanych zat (prase, skot, dbez) obsahuje vice nez 3 % tuku,
neobsahuje jediny sval na kosti pStrosa vice n@2®0tuku. Piimérné hodnoty tuku st
kové jsou kolem 0,032% a bifteku kolem 0,155%. dtimy druhu masa se projevi nizky
obsah tuku na dkor jemnosti masa. PStrosi masdvetiejedinou vyjimku: pStrosi filet a

steak jsou mimi&adre jemné. [6] Hodnoty jsou uvedeny v tabulce (Tabulka

Druh Energie [kcal] Bilkoviny [g] Tuk [g] Cholesterol [mg]

Brojle ¥i 165 32 4 86
Kr ity 159 29 4 69
Skot (steak) 282 27 18 91
Prase 323 28 22 99
Jehné 241 26 15 92
PStros 114 26 2 68

Tabulka 1. Hodnoty nui#hich faktofi masa pStrosa ve srovnani s ostatnimi druhsagzvi

(hodnoty se vztahuji na 100g masa)
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Podstatn&ast kometné vyuzitelného masa pochazi z nohou (asi 74%) aekbg rozd-
len na krk, kidla, prsa, Zebra a ocas. Hodnotas¥gbsti pStrosa - 35% jsou hodnoty nizsi
nez u skotu nebo prasatuR®©rna vygznost masa cca 32 kg ve 14sitich a 42 kg u do-
splych pStrod je vSak kvalitative vysoce cetna. Chov pStrasma ve sété dlouholetou
tradici. Kolem roku 1800 se pStrosi chovali poure jejich péi, koncem tohoto stoleti se
vSak pstros zdna chovat fedevsim pro kvalitni maso, které se stava vyhleadwao-

choutkou po celém st¢. [6]

2.1.3 Chemické slozeni klokaniho masa

Klokani maso jet&vnaté, mnohostratdrpouziteln&ervené maso s nizkym obsahem tuku
a cholesterolu a vysokym obsahem prateaimmineral. Svou vini a chuti pipomina srai
zveéfinu, ale Kehkosti a jiz zmignou §avnatosti je zcela odliSna. Jeho konzumace je dopo-
ru¢ovana Iék# piredevSim v fipadech nizkottnych diet pro lidi s nadvahou, vysokym
obsahem cholesterolu v krvi, s vy§Sim krevnim thakeebo pro diabetikygi sportovce.
Dovazi se k ndm z Australie ve vakuovém balenhde zmraZzenda. Klokani, jejichZ maso
je ukeno ke konzumaci ziji az do doby jejich odlovenisvém pirozeném prosgedi. Od-
loveni pak provadi speci@rvySkoleni lovci, coZ zatwje etické zachazeni s klokany a

zamezuje trapeni zt. [7]

Klokani maso ve 100 g masa obsahuje (dle rozbatni®b veterinarniho Gstavu) 92 Kcal
(energie), 21,1 % protein0,17 % tuku, 1,28 g sachakid’0 mg cholesterolu, 40 mg sodi-
ku, 3,02 mg Zeleza, 23,4 mg zinku, kolagen a&méannoZstvi konjugované kyseliny lino-
lové (CLA), ktera mimo jiné podporuje odbouravamidvych zasob, snizuje hladinu cho-
lesterolu v krvi, ma antikarcinogeni a antidiabeticschopnosti a podporujést svalové

hmoty. Hodnoty jsou uvedeny v tabulce (Tabulka 2).

Druh Energie [kcal] Bilkoviny [g] Tuky [g] Cholesterol [mg]

Klokani maso 92 21,1 0,17 70
KufFeci maso 185 28 5 96
Hov ézi maso 295 25 19 98
Vepiové maso 398 26 25 102
Jehn &&i maso 379 24 16 95
PStrosi maso 94 26 2 68

Tabulka 2. Hodnoty nu##hich faktot: klokaniho masa ve srovnani s ostatnimi druhy zvi-

rat (hodnoty se vztahuji na 100g masa)
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2.2 Chemické sloZzeni masa ryb

Zakladnimi sloZkamidnich tkani ryb a zejména rybi svaloviny jsou voligkoviny, tuky

a dale v nepatrném mnozstvi sacharidy, mineratiy la vitaminy. SlozZeni rybihala a
jeho tkani je ovlivino mnoha faktory, z nichZ nejvyznaggimi jsou druh ryby, stadium
pohlavniho cyklu, progedi v @mz ryba Zije, ¥k a pohlavi ryb. [8] Obsah vody je na
arovni 60-80 %, mnozstvi bilkovin v rozmezi 15-25 #ku 0,1-35 %, mineralnich latek
0,8-2 %, sacharidmeére nez 0,1 %. OdliSnost ve slozeni je i mézivenou a bilou rybi
svalovinou.Cervena vykazuje vy33i obsah myoglobinu, vice Zedemsdi. Charakteristic-
kym je nizky obsah proteinnizké molekulové hmotnosti, vySSi obsah kpalglykogenu.
Swtla svalovina obsahuje vice fosforu a siry, je ®haa proteiny nizké molekulové
hmotnosti, nizsi je Urowelipidi. Zbarveni masa ovliwje i jeho vyuZzitelnost proizné
Gpravy. Obsah vody souvistgalevsim s obsahem tuku. Ryby s niZSim obsahem(ha
treska) obsahuji v pméru 80% vody, ryby ttné mér nez 70%. Nafklad v mase ttné-
ho sled je obsah vody do 65%. Podil vody je rozdilny wjettivych partiich &la téze ryby

I mezi rybami téhoz druhu. Jeji obsah zvySujedsstiysSi obsah vody oviiuje senzoric-
ké vlastnosti masa, moznost jeho zpracovani i jetr@gnost. Vysoka dieteticka hodnota je
dana vyssim podilem jednodussich bilkovifizivym slozenim tuku (vySSi nenasycenosti
a obsahem polyenovych mastnych kyselin s dloutgttizcem), vysokym obsahem lipofil-
nich vitamiri, jemnosti svalovych viaken, praktickou absencagehnich bilkovin vazi-
vovych tkani a relativhvysokym obsahem mineralnich lat&dlkoviny rybiho masa maji
vysokou biologickou hodnotu. Jsou velmi delstravitelné a vyuzitelné. Vysoka biologic-
ka hodnota je dana ro¥h priznivym zastoupenim esencialnich aminokyselin. Viga
hodnota meskych ryb je vySSi nez ryb sladkovodnich. Svaloviyla je charakteristicka
segmentovym uspadanim. Vazivovymi fepazkami je rozflena na jednotlivé oddily
(myomery), které maiji tvar oteaného lezatého pismene W. Jejickkgicodpovida p&tu
obrath, zevreé pak zpravidla p&u Supinovychiad. Zasady raciondlni vyzivy achziuji
shizeni pijmu tuku v potra¥. Zde je nutno howuit o sniZzeni energetické hodnoty potravin,
resp. snizeni podilu tuku teplokrevnychiavi Jejich tuk je charakteristicky vysokym bo-
dem tani a je tM@n gFevazri nasycenymi mastnymi kyselinami s kratkym uhlikovien
tézcem. Netyka se to tedy zcela tuku rybiho anin@&ho” rybiho masa. To je dano jednak
nizkou energetickou hodnotou rybiho masa (tj. metatnizkym obsahem tuku v mase ryb

— 16 % u Uhte odpovida obsahu tuku v libovém yeypém). Energeticka hodnota masa ryb
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se pohybuje od Grow¥rB00-400 kJ. 100 Ysvaloviny (treska, $tika, candat) az k hodnotam
ptesahujicim 1000 kJ.100¢sled’, tunak, Ghd). [10]

2.2.1 Obsah vody

Obsah vody v rybiméte je nepimo zavisly na obsahu tuku. Libové ryby, hapeska, ob-
sahuji ptmeérné 80 % vody, tdné ryby kolem 70 %. Obsah vody je rozdilny v jediapgth
partiich svaloviny téze ryby. 8em Zivota ryb se obvykle obsah vody¢letzvySuje

s blizici se dobougni. Obsah vody ovliwje jakost a udrznost rybiho masa, vodnaté maso

byva sodasr i velmi mekké a snadno podléha mikrobialnimu kaZeni. [8]

2.2.2 Obsah bilkovin

Obsah bilkovin v rybi svalovinkolisa nejastji 15 — 20 %, ale u&kterych druléi ryb jsou
zjistovany vyjimené i hodnoty pod 15 % a nad 28 %. Bilkoviny rybihosaabsahuji
vyhodné podily vSech esencialnich aminokyselin. pyti maso je typické, Ze obsahuji
mezi svalovymi vlakny malo vaziva, a bilkovina élas/ ném neni obsazenailiec. To

umoziuje snadnou a rychlou tepelnou Upravu rybiho m&sa.

2.2.3 Obsah tuku

Obsah tuku v rybichetech je velmi rozdilny a tak se podl& myby rozcluji na ryby libo-
veé, stedre tucné a tiné.Liboveé ryby obsahuji tuku mé&nnez 2 % &adi se k nim #tSina
ryb treskovitych, ze sladkovodnich Stika, candékaun. Stiredné tu¢né ryby obsahuji 2
az 10 % tuku a p#tk nim ryby platysovité, losos, pstruh, kapr, senaedalSiK tu ¢énym
rybdm, obsahujicim vice nez 10 %, nélezidslenakrela, Sprot, ultea dalsi. Tuk je ud
kterych druli ryb soustedn v jatrech, ktera jsou velikd a jsou zasobarnoarga.
K takovym drutim pati treska, jejiz jatra obsahuji 40 az 65 % tukuZ8io rybich tul
(lipidu) je velmi specifické a je dano jeho funkci v rybigte, teplotou prosedi v mz
ryba Zije, sloZzenim potravy a dalSimi vlivy. Lipidyb se vyzn&uji vysokym stupsm ne-
nasycenosti a zastoupenim polyenovych mastnycHikyZehlediska vyznamu pro lidskou
vyZzivu se piklada nejétsi dilezitost polyenovym mastnym kyselind@ady n-3 (oznéuji
se i jako omega-3) a z nich kyseliaikosapentaenové a kyselidokosahexaenové. Vyso-
ka nenasycenost rybich ligige vyhodou nuttini, sodasrg jsou rybi tuky nachylné k oxi-

datnimu Zluknuti.VySSi zastoupeni polyenovych mastriggs$elin fady n-3 je v lipidech
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moiskych ryb. [8] Riznivy inek mastnych kyselinfady n-3 se projevuje zejména
v prevenci infarktu myokardu, jejich nejvyzna#si biologické @inky spaivaji ve vy-
znamném snizeni tvorby tromboxawn krevnich destkach, dale podporujitgobeni latek
zabrawujicich shlukovani tromboadyt rozstuji cévy, ovliviwiji i metabolizmus cholestero-
lu. SloZeni tuku teplokrevnych Zat naopak nebezpiekardiovaskularnich chorob zvysuje.
PUFA (polynenasycené mastné kyseliny) se projesxyjin antagonismemiyi nasycenym
mastnym kyselinam a také stimétém Einkem na pirozeny imunitni systém, zpomaluji
projevy starnuti tkani,detré tkani mozkovych, mohou se vyuzZivat nejen v preiveho-
rob, ale také v kosmetickycHipravcich. Pro vyzividlovéka je za nejtlleZitéjSim povazo-
vana sumaifjiimanych kyselin eikosapentaenové a dokosahexagrabhsah kyseliny ara-

chidonové a vzajemny pammastnych kyselitiady n-3 a n-6. Obeérmplati, Ze vySSi obsah

viv s

viv s

spektra mastnych kyselin prav predvangnim obdobi. Rybi tuk je vyznamnym zdrojem
vitamind rozpustnych v tucich, zejména vitaminu D a vitamf, pripadré vitaminu E.
Obsah vitamifi v rybach je proclovéka vyznamny pr&y témito lipofilnimi vitaminy.

Z hydrofilnich vitamiri jsou vyznamneé vitaminy B komplexu. [10]

2.2.4 Obsah mineralnich latek

Obsah mineralnich latek ‘gustavuje 1-2 % pozivatelného podilu. Jsou obsapisde-
vSim v kostech, které obsahuji hl&wapnik a fosfor. Drobné kosti se vap&hu technolo-
gickych proces znmekéuji, jsou konzumovany jako séést masa a jsou tak cennym zdro-
jem vapniku a fosforu. Mské ryby jsou nejbohatSim zdroje jédu v lidské wyzVe 100
g pozivatelného podilu je obsazeno az 190 mg jkdezto ve sladkovodnich rybach jen
asi 4 mg. Ryby jsou vyznamnym zdrojem draslikuegngna sladkovodni ryby se vyzna-

¢uji velmi nizkym obsahem sodiku, takZze se mohoatnjilv @gislusnych dietach. [8]

2.2.5 Obsah vitamini

Obsah vitamit v rybach je praloveéka nutriné vyznamny v pipact lipofilnich vitamini
A a D a z hydrofilnich &kterymi vitaminy B komplexu. Vyznam lipofilnich aitmini pre-
vlada a rybi jaterni tuk byl podavan nemocnym aoneklesceriim davno pedtim, nez

byly vitaminy poznany. Vyznamnym zdrojem vitaminujgbu tuidk a uhe, ale i kapr a
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pstruh, pi vhodné navaznosti na jejich vyzivu. Vitamin A sklada pedevsim v rybich
jatrech. Naproti tomu se vitamin D uklada hlawlipidech svaloviny a jeho hlavnim
zdrojem jsou toné ryby — slé, makrela, tdak, uhd, losos. Chrupaiité ryby maji mno-
hem mén vitaminu D, nez ryby kostnaté. Z vitanirskupiny B je v rybach obsazen
zejmeéna vitamin B, hlavre v mase sléu a makrel. Ryby jsou dale bohatym zdrojem vi-
taminu B — sled&, makrely, tadk, pstruh, losos. Kyselina pantotenova jecadaastoupe-
na v mase losdsa pstrul, vitamin B, v mase sl€a a makrel. Kyselina nikotinova je za-

stoupena vice v maseshych ryb. [8]

2.2.6 Nutri éni hodnota

Nutri¢ni (vyzivova) hodnota rybiho masa se odvozuje @ jelemického sloZeni a je zvy-
razréna relativie vysokou vyuzitelnosti vyzivovych faktitidskym organismem. Celkév
Ize hodnotit, Ze vyZivova hodnota is&ych ryb je vysSi neZz ryb sladkovodniBfikoviny
rybiho masa maji vysokou biologickou hodnotu. Jselmi dolde stravitelné a vyuzitelne,
zejména pro ngffomnost kolagennich bilkovin vazivovych tkani. é@ma biologicka
hodnota bilkovin rybiho masa je kréntoho dana fiznivym zastoupenim esencialnich
aminokyselin. Vynikajici vyzivovou hodnotu majlipidy jaterni i svalové tk&nryb, a to
zejména miskych. jednak bohatym zastoupenim esencialnichepolyych mastnych ky-
selin, jednak obsahem lipofilnich vitaniiPA a D. Zmineralnich latek ziskavanych
z marskych ryb je nejvyznan@si j6d, ze vSech ryb pak vapnik a fosfor. Z riuitho hle-
diska je vyhodna relace zastoupeni drasliku a sod® Hodnoty jsou uvedeny v tabulce
3,4,5,6.

Pozivatelny | Energie Bilkoviny
Druh ryby podil (%) [kJ] Voda [g] |[g] Tuk[g] |Popel][g]
Uhof Fiéni 70 1252 61 13 26 1
Sumec 60 728 72 15 11 1
Kapr obecny 55 632 72 19 7 1,3
Cejn velky 56 523 77 17 5 1,2
Pstruh obecny 50 435 19 19 2 1,2
Stika obecna 55 372 18 18 0,9 1,1
Okoun Fi€ni 38 372 80 18 0,8 1,3
Lin obecny 40 355 77 18 0,8 1,8
Candat obecny 50 393 78 19 0,7 1,2

Tabulka 3: Pozivatelny podil hlavnich deubladkovodnich ryb a jeho slozeni
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Druh ryby K [mg] P [mg] Ca[mg] |[Mg[mg] Fe [mg] |J[mg]

Uhot Fiéni 247 166 19 43 0,6 4
Sumec 307 100 40 - - -
Kapr obecny 264 220 - 15 1 3,2
Cejn velky 310 - 89 - - -
Pstruh obecny 470 220 14 - 1 3,2
Stika obecna 250 192 20 25 1,1 -
Okoun Fiéni 233 198 20 - - -
Lin obecny 245 156 31 18 0,8 -
Candat obecny 237 194 27 18 1,4 -

Tabulka 4: Pozivatelny podil hlavnich deubladkovodnich ryb a jeho slozeni

Pozivatelny | Energie Bilkoviny
Druh ryby podil (%) [kJ] Voda [g] |[g] Tuk [g] |Popel[g]
Sled’ severoatlantsky 67 1068 63 17 18 1,3
Sled’ balticky 65 699 71 18 9 1,3
Makrela atlanticka 62 808 68 19 12 1,3
Tunak obecny 61 1013 62 22 16 11
Sardinka 59 561 74 19 5 -
Platys velky 75 548 75 19 5 1
Okoun mo Fsky 52 468 78 19 3 14
Platys obecny 56 348 81 17 0,8 1,4
Losos pravy atlanticky 64 908 66 20 14 1
Treska obecna 56 326 82 17 0,3 1
Stikozubec 58 352 81 17 0,9 1,1

Tabulka 5: Pozivatelny podil hlavnich deuimo*skovodnich ryb a jeho sloZeni

Druh ryby K [mg] P [mg] Ca[mg] |[Mg[mg] Fe [mg] |J[mg]

Sled’ severoatlantsky 317 240 57 - 1,1 52
Sled balticky 370 240 60 - 12 50
Makrela atlantick& 358 238 5 28 1,2 45
Tunak obecny - 200 40 - 1 90
Sardinka - 258 85 24 2,5 13
Platys velky 321 211 - - 0,7 52
Okoun mo Fsky 345 212 46 - 4,3 -
Platys obecny 311 198 61 - - 190
Losos pravy atlanticky 371 266 13 - 1 34
Treska obecna 190 190 11 28 0,5 190
Stikozubec 142 142 41 - - -

Tabulka 6: Pozivatelny podil hlavnich druima*skovodnich ryb a jeho sloZeni
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3 TECHNOLOGICKE VLASTNOSTI MASA

3.1 Barva masa

Barva masa souvisi zejména s obsahem hemovychsparyoglobinu (svalové barvivo) a
hemoglobinu. Barviva tid bilkovinny fetzec (globin) a barevna skupina (hem). Podil
hemoglobinu fitom zavisi na tom, jak kvalithje maso vykrveno &ini 10 — 30 %. R
vys8im obsahu barviv je maso tmavsi.édmnbarviv masa souviseji s reakcemi atomu Ze-
leza v hemové skupin Stai bézna koncentrace kysliku ve vzduchu a Zelezo vaiekuo
larni kyslik za vzniku rurikové ¢erveného oxymyoglobinu. Vakuové baleni masa vede
k disociaci oxymyoglobinu na povrchu masa na kyaliknyoglobin a nasledrpreviadne
oxidace Zeleza a myoglobin se&mna hrdy az Sedohfdy metmyoglobin. Tento proces
probih&a i pi skladovani masa,iigemz oxidace tuk zesiluje oxidaci hemového barviva.
DalSi rozpad hemovych barviv nastaWégsabenim vzduchu a peroxidu vodiku, nebo
nosti enzym ¢i mikroorganisnia. Pokra&ujici oxidaci metmyoglobinu vznikaji zelena bar-
viva choleglobin aj. SloZeni atmosféry v okoli masgiména parcialni tlak kysliku,dwje

v jaké forng budou hemova barviva (redukovatieéoxidované€). B nizkych parcialnich
tlacich dochazi snadno k oxidacii pysokych k oxygenaci. SloZeni atmosféry je proto

nutné vhodi regulovat, zejménarpdlouhodokjSim skladovani. [2]

Hodnota pH ovliviuje predevsim sitlost. Cim je pH blize isoelektrickému bodu, tim je
mensi rozpustnost bilkovin a maso jétejSi. Toto se projevuje u tzv. PSE masa.t&
pelném oSéeni masa dochazi k denaturaci globinu, po niz miewnasleduje oxidaci
Zeleza v hemové skugima dochazi ke zamé¢ barvy na hadou, nebo Sedokdou. Vy-
znamnou reakci hemovych barviv je wyiteni nitroxyhemochromu (nitroxymyoglobin),
razového barviva salaii jinych masnych vyrobk Dochazi k tomu pofmani dusitan,
kdy metmyoglobin, ktery vznikl v prvni fazi reakge,preveden reduknimi reakcemi thio-

lové skupiny za pomoci enzyinkteré se v mase nachazigtzpa myoglobin. [2]

3.2 Vaznost

s

Schopnost masa vazat vodu — vaznost — je jednebarejdlezit¢jSich technologickych
vlastnosti. Vaznost masa Ize ovlivnitigpbem zachazeni s masemianymi piidatnymi

latkami. Voda je hlavni sloZzkou masa, v libové evai¢ byva obsazeno 70 — 75 % vody.
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Z hlediska technologie se rozliSuje vodaveénou avazanoy a to podle toho, zda z masa
volné vytékd za danych podmingknikoliv. Hlavni podil v mase tud voda volna, aviak
pouze jeji mal&ast je vold pohybliva, zbyvajicicast je imobilizovana (znehybnd).
Imobilizovana voda je t&ast vody volné ve fyzikdthchemickém smyslu, kter&ipatiz-
nuti masa nevytéka a ke jejimu uvin je poteba pouzit zvySeneho tlaku. Hlavni podil
této vody je ve fibrilarnich bilkovindch (70 %, 2% v sarkoplazd a 10 %

v extracelularnim prostoru). [2]

Hydratani voda (krystalicka), fyziologicky vazana, je vogavré vazana na bilkoviny
(vaze se elektrostaticky na disociované skupinydikovymi mistky na nedisociované
hydrofilni skupiny). Vaznost se obvykle vyjage jako podil vody vazané (tj. hydrata a
imobilizované) ku celkovému obsahu vody v mase.igddva pH, obsahu soli, i¢hu
posmrtnych zrmn, roznélnéni masa a dalSich faktorech. Vaznost je nejnizsi
v izoelektrickém boél (pH 5 — 5,3), kdy bilkoviny ztraceji schopnostgeaat, a srrem

od ngj prudce stoupa, v redlnych systémech masa nalgagicag. V této oblasti seip
piidavku soli zvySuje iontova sila roztoku a tedynast. Vicemocné ionty vapniku, 66

ku a Zeleza pro jejich negativnigpbeni na vaznost se vyvazujidgavkem fosfat a na-
hrazuji ionty alkalickych ko¥. Z bilkovin se vyznéuje nejtSi vaznosti myosin, naopak
na vaznosti se Vv podstatnepodileji kolagenni bilkoviny. Vaznost se zvySuje
s postupujicim rozetnénim, kdy dochazi k uvabvani tkag a bilkovinné struktury pak
mohou Iépe bobtnat. Bobtnani je jednak oddalerinakgch a myosinovych filament a
jednak i odpuzovani peptidovydbtzca myosinu v dsledku imobilizace vody. Vaznost
klesa rovnordrné se stoupajici teplotou do 45 siuipC, kdy dochazi k prudkému poklesu
vaznosti vlivem denaturace bilkovin.ékéni vaznosti se provadiaznymi metodami, a to
Zjisténi ztrat odkapem za podminek zpracovani masa,deanetodou, metodou kapilarni

volumetrie, vytvédené na principu lisovaci metody a ztratou vyvari@h.

3.3 Posmrtné zn&€ny svaloviny

O kvalitt masa rozhoduje i pbéh posmrtnych (postmortalnich) 2m kdy se nativni sva-
lova tk& preménuje na maso. Po smrti Zete probihaji ve svalech slozité biochemické
déje, které vyznamhimeni vlastnosti masaZimeny probihaji vectyrech stadiichl. prae
rigor tj. obdobi ped rigorem, tzv. teplé mas@, rigor mortis 3. zrani masa 4. hluboké

autolyza PreruSenim fivodu kysliku zainaji ve svalechijevladat anaerobni procesy nad
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aerobnimi (odbourani glykogenu na oxid tit§yi a vodu v Krebso¥ cyklu). i anaerobni
glykolyze vznik& kyselina mééa a ubyva rychle zasob glykogenu. Kyselinacméése
hromadi ve svalech a agobuje okyselovani. Neutralni hodnota pH (6,9 - Kl@sa do
oblasti blizké izoelektrickému bodu, kolem pH S¥&naeni masa za teplé souvisi s jeho
teplotou, kterd dosahuje 35 — 40 C a dosud newagtiahnuti, i kdyz nastava podélna kon-
trakce svaloviny (zaklesnuti aktinu a myosinu). Magni tuhé a neuvadje vodu. Rigor
mortis nastava kdyZz se &grpaji zasoby ATP a dochazi k vyteai gicnych vazeb aktinu
a myosinu za vzniku aktinomyosinu. Navenek se tjepi posmrtnou ztuhlosti. Maso ma
nizké pH v dsledku vytvdgeni kyseliny mléné, oxidu uhkitého (dokkh Krebsova cyklu) a
kyseliny fosforéné z ATP. ZvySuje se udrznost, ale negatignliviiuje vaznost. Furidai
hydrofilni skupiny jsou zablokovany v aktomyosingpaeklesem pH. Maso je ve stadiu ri-
gor mortis zcela nevhodné pro kulisou Upravu. Zrani masa je fazi posmrtnyckérzm
kdy se opt uvohiuje ztuhla svalovina a zlepSuji se vlastnosti mas@liovani ztuhlosti
je zpisobenocinnosti proteas aktivovanych okyselenim, ktegpiSbilkovinné struktury
(Spi se i kolagen) a masddhne. Uvaluji se hydrofilni skupiny, dochazi k oddalovani
bilkovinnych vlaken - myofibril a mezi nimi se imitibuje voda. Postuphdochazi kiistu
pH a vysledkem je rowz zvySovani schopnosti masa vazat vodtheBn zrani se vytvaji
chwové a aromové slozky masa rozpadem nukléotldoba zrani zavisi na tepéot
Vzhledem k moznosti mikrobialniho napadeni prolzténi téndi vyhradré v chladirnach.
Hlubokéa autolyza je poslednim stadiem postmorthlicen, kdy dochazi ve &Si mie

k rozkladu bilkovin na oligopeptidy a aminokyselinpaso ziskava négemnou chtd a

aréma, nastava hydrolyza tukk tomucasto gistupuje i mikrobialni napadeni a zkaza. [2]

3.4 Svalové anomalie

V pribéhu posmrtnych zgm se vyskytuji d¥ hlavni anomalie, které vedou ke zér&vali-

ty masa a ekonomickym ztratam. Vyplyvaji z gendiiuk zakladu &kterych velmi vy-
Slechtnych plemen a rowZ ze zfisobu zachazeni se ¥afy pred porazkou. Zgny vlast-
nosti masa se tykaji zejména vaznosti a barvyDE¢ uvedené anomalie se tykaji k@p
vého a howziho masa, mohou se vSak réxnvyskytovat v omezené a modifikované po-

doke u zwfiny a ryb.
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3.4.1 PSE maso — pale, soft, exudative

PSE maso je tkké, bledé, vodnaté. Velmi rychly a hluboky pokf#s jiz béhem prvni
hodiny post mortem, kdy ma maso fegysokou teplotu, vede dast&né denaturaci bilko-
vin. Maso je pouZitelné jen v omezenéieniVodnaty povrch masaigobi nevzhledh
Rozptyl dopadajiciho stla ve volné vod jevi maso sétlejSi. Ri kulinairské Upraw, zvIas-

té pii zahevu, jsou velké hmotnostni ztraty dané Spatnouastzn?2]

3.4.2 DFD maso - dark, firm, dry

Maso DFD — synonymum DCB (dark cutting beef) jewsnasuché, tuhé maso, kdy hodno-
ta pH klesa nepatén Mize byt zgisobena w§erpanim zwiat (chybi glykogen), extréngn
rychlou glykolyzou, kdy vytviena kyselina mi&na gejde do krve a i vykrveni vyt&e

Z €la ven, kéemuz dochazi iip opozdném vykrveni. DFD maso je malo udrzné, vyzna-
¢uje se velkou vaznostiehoz Ize vhodhivyuzit v masné vyrab Vysoka vaznost se pro-
jevi zdanliw tmavsi barvou, protoze &lo pronika vice do hloubky masa, kde se absorbu-

je. Tato myopatie (extrém) se vyskytuje hlavnhowzi masa. [2]

K urceni jakosti masa se ®kaptji pouzivaji nandrené hodnoty pH. Myopatie jsou charak-
teristické ptibéhem pH. Pro ueni DFD masa se pouzZiva&tani php, (tj. méteni 24 post
mortem) a hodnota je vySSi nez 6,2. U PSE masajsaskiji pouziva néieni pHs (tj. 45

minut po usmrceni). Maso s hodnotou nizsi nez & BovaZzuje za PSE maso. [2]

PSS — post syndrom stres (Salyo syndrom) vznikstigsu, kdy dochazi k vyplaveni adre-
nalinu, ktery vede k uleku zvySujicimu sfedtu glukozy (hypoglykemii). [2]

3.5 Postmortalni zmény u rybiho masa

V organismu Zivé ryby se fyziologickymi procesy hgje stav, oznsmvany jakohome-
ostaze Probihaji pochody energetického a latkového nodiahu, které jsou katalyzované
nativnimi enzymy fitomnymi v €Inich tkanich a vénich tekutinach. Metabolické proce-
Sy jsou podmigny piéijmem Zivin a energie,ifmem vzdusného kysliku (aerobni metabo-
lismus), stalou teplotou ¢, stadlymi hodnotami krve a vylavanim metabolit

z organismu. Usmrcenim ryby se z#rié podminky homeostazygrusuji a od toho oka-
mziku se z&ina odvijet cely soubor postmortalnich biochemitkgeooces v rybi svalovi-

n¢, které vedou k jejiii@mené na rybi maso a které jakost masa vyznaowliviuji. Post-
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mortalni zngny rybi svaloviny Ize zasadmozclit na zmeny autolytické (zrani masa) a na

zmeny proteolytické (mikrobiélni proteolyza, kazenhniti). [8]

3.5.1 Autolyza masa

Autolytické zneny probihaji spontarn ve skuténosti jsou vSak katalyzovany nativnimi
enzymy (tj. pirozere obsazenymi v tkanich). Autolyza je charakteristickenavratnosti
zmeén a postupnou degradaci slozek masa na jednodeZgdnodukty a az na jednoduché
konené produkty. Autolyticky proces lIze rodd na 3 fazeposmrtné ztuhnuti, zrani, hlu-
boka autolyza -prechazejici z jedné faze do druhé postmez xetelného ohraseni.
Posmrtné ztuhnuti (rigor mortis) z&ina obvykle v kaudalnich partiich svaloviny a pestu
puje smérem k hla¥, az je celédo ztuhlé. Ryby #stavaji ve stavu rigoru pdizré dlou-
hou dobu, od jedné hodiny az po vyjineé ¥ dny. P@&atek i konec tuhnuti zavisi rfadk
vlivii, zejména na druhu ryby, na jeji kondici, na vedtkona manipulaci s ni v obdobi

rigoru a na teplatjejiho uchovavani. [8]

Z biologického hlediska sgtva posmrtné tuhnuti v postupném odbouravani hidwener-
getickych slozek svalglykogenu a ATP (adenosintrifosfat) na hlavni meailukty, kte-
rymi jsou kyselina miénda a inosinmonofosfat (IMP, kyselina inosinova)od@iemicky je
faze rigoru ukodena stavem, kdy je veSkery glykogen a ATP degradovea kyselinu
mlénou a IMP. Vlastni projev tuhnuti svaloviny jeigpben asociaci dvou hlavnich myo-
fibrilarnich bilkovin svalovych vladken, aktinu a oginu, na tzv. aktinomyosinovy kom-
plex. Obecs je nastup rigoru mortis v rybim mase velmi rycldigjré tak i jeho odezéni.
Velka zavislost je na druhu ryby a rozdily 8p@ji zejména v chemickém slozZeni svalovi-
ny. Zrani rybiho masa probiha velmi rychle. Kyselina miga se enzymem laktatdehydro-
genasou degraduje postépaz na vodu a oxid uldity, dochazi k disociaci aktinomyosi-
nového komplexu a tim uvaini rigoru. Nativni proteasy postupodbouravaji molekuly
bilkovin na kratSi meziproduktgast&né az na aminokyseliny. Nativni lipasy hydrolyzuji
gast lipidi. S&pné produkty bilkovin a lipiil spolu s dalimi produkty autolyzy vyresi
prekursory pro typickou chiua vini tepelré upraveného rybiho masaiipadre i tepelré
neopracovaného (studené marinadyfuboka autolyza by znamenala degradaci sloZzek
rybiho masa fisobenim nativnich enzyimaz na konéné rozkladné produkty (oxid ubit

ty, voda, amoniak, aminy, sirovodik, merkaptany, ajle k tomu u rybiho mas&tisté po-

doke prakticky nedochazi. tato faze je v prakekryta mikrobialni proteolyzou, projevuji
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se znaky kazenii hniti masaKazeni rybiho masa(mikrobialni proteolyza) je iysobeni
mikroorganisni, negasgji rodi Pseudomonas a Achromobacter. Mikroorganismy produ-
kuji mikrobialni enzymy, fedevsim proteasy a lipasy, které katalyzuji rozkidkiovin a
lipidu. Rybi maso je velmi netdrzné, nema sebeobrannmapsost v dostaljicim a dé-
letrvajicim okyseleni (pod pH 6,0). Protaide u rybiho masa dojit velmi brzy k prolnuti
autolyzy a mikrobialni proteolyzy a je proto nezi®ydruhému procesu co né&jingji celit.

To je také jeden z nejvyznagjgich aspekt zpracovani rybiho masa a ryb. [2]
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4 ZAKLADNI TECHNOLOGICKE POSTUPY P RIPRAVY POKRM U

Z&kladnimi technologickymi postupyipravy pokrnii rozumime klasické Zfgoby Uprav,
které jsou v pevazneé ¥tSine restauranich zdizeni stale pouzivany. Dobra znalasthto
postui je predpokladem pro spravnou obsluhu modernidtizeai, ktera ve svych pro-
gramech z&hto zaklad ptimo vychazeji. Jsou podkladem pro kalkulace, pré&taimve
programy vyrobnich Z&eni a jsou saidsti program pro konvektomaty a dalSi moderni

pomocniky ve vyroé. [9]

4.1 Zmény potravin p¥i kuchynské upraw

Kuchyniskou Upravou dochéazi kegmené potravin v pokrm, tedy ke zvySeni stravitelnosti,
chutnosti, vyuzitelnosti Zivin, ke zm¢ vzhledu (i spravné piprawk piiznive), zdravotni
nezavadnosti. Jedna se o velmi slozZity procakterém je teba dbat na to, aby nevznikly
zbytené ztraty na Zivinach a ostatnich sloZzkach potrgmia vyZivuclovéka nezbytnych.
Tomu slouzi i upravené technologické upravyh@®&n gedpripravy dochazi kadt mecha-
nickych znén atistovanim, Skrabanim, mletim, krdjenim a pod. Techyielgredpipravy
by mela zajif’ovat, aby takto vznikajici odpad byl co nejmengibg snizoval vyZnost
potravin v co nejnizsi meé. Snizuji se tim ztraty biologicky cennych latale dochazi i
k Usporam hmotnosti, tedy k usporam ekonomickymsiD#&yzikalns-chemické (bioche-
mické) zneény vznikaji jiz kthem skladovani,ipmechanické Upray pri technologickych
postupech vzajemnou kombinaci potravin s pochutinewohovanim a vytvéenim chu-
tovych latek pi tepelné Upra¥. Tepelnou Upravou dochdzi zardwe zvySeni adrznosti a

ni¢i sefrada mikroorganisi [9]

4.2 Technologicky postup va&eni potravin

Vaieni je tepelna Upravafifkteré misobime véci vodou nebo vodni parodi mormalnim
nebo zvySeném tlaku.fiPvaieni je dilezité mnozstvi tekutiny —ipvaieni gechazicast
rozpustnych latek do vyvaru a potravina se takrowt i biologicky ochuzuje. Proto je
vyhodrgjSi vareni v pde. Vaeni Ize kvalifikovat jako nejjednodussi kudiskou Upravou.
Pokrmy jsou lehce stravitelné a tentaiggb je vhodny je vhodny i praripravu pokrni
lécebné vyZivy. DalSim Zisobem vEeni je vaeni v vodni 1azni, které se vyuziva zejména

pii pripraw pokrmi s vy$Sim obsahem mléka, vajec, cukru. Tentsap je dale vyuzivan
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pii piipraw specialnich kréina pastik. K technologickému agobu véeni je zé&azovano i
spaovani (blansirovani). Jde o kratkodol¥élipi potraviny vaici vodouci kratké povae-
ni. Provadi se fed vlastni technologickou Upravou u potravin, kiera&ji ¢pavou vini
(hlavkové zeli), pratasténé zneknuti (paprikové lusky), odstiavani slupky (mandle,

rajcata). [9]

4.3 Technologicky potup dusSeni potravin

DuSeni je tepelna Uprava potravirfi které pisobime v uzaené nadob parou, s mini-
malnim mnoZstvim tekutiny i tuku. Para setrtyarevazrt z vlastni gavy (vyduseniny). B
duSeni ®kterych potravin, hlavh masa, se pouzivaiplusného kteni a zaklady podle
druhu Upravy a pouzitého masa. Tyto zakladynte na s¥tlé a to cibulovy, zeleninovy,
cibuloslaninovy, cibulopaprikovy a dalSi. Potravithysime ve stefnvelkych kusech, nebo
stejnongrné nakrajené. Masoipd duSenim opékdme, bilkovina na povrchu zdenataruj
zabranime tak vyluhu ckiavych latek, maso si zachova svaawatost. DuSeni je jeden z
nejvyhodrjSich technologickych postiip protoze B ném nedochazi k velkym ztratam

chwovych latek, vyduSen&'dva Zistava sotasti pokrmu. [9]

4.4 Technologicky postup péeni potravin

P&eni je tepelna Upravajigkteré pisobime pevazri horkym vzduchem,ifpadré s fi-
danim tuku. BZné Upravy jsou v trodh piipadré ohrem ¢i opékanim na panvi.rPpeceni
se uvohuji aromatické latky s chuti aimi charakteristickou pro upravovany pokrm a pou-
Zity zpiasob peeni. Bilkoviny na povrchu rychle koaguluji, vodazpovrchu vypguje a
vytvari se Kirka, ktera zabrauje unikani rozpustnych latek a sniZzuje ztraty dmidké. Po-
krm dostava vyraznouimi, chu’ a barvu. U masa podle stépprop&eni rozeznavame:
Gpravy polopropéené —-maso dosahujetppeceni vnieni teplotu asi 60 stuyi C, @i roz-
krojeni Zistava uvnit rizové, $avnaté. Tento Zjsob se pouzivaipUpraw pokrmi na
objednavku. jde o tzv. anglicky &gob pe&eni. Upravy stedré propeeny —maso ma
vnitini teplotu asi 70 stuyl C, pi rozkrojeni Zistavd bled rizoveé, pouzivame hofip
Upraw rostbifu, swkové. Upravy zcela propgné —barva a prop&ni masa jsou stejno-
merné. Pouziti @i klasickych Upravach geni, nap.vepova pe&erg. NegastjSi zpisob
peteni je péeni v trould, pouzivany fi peteni mas,dst a modnika. Teplota uvnit trouby

je 120 — 250 stufii C, podle druhu gené potraviny. K p&eni v trouls je mozné pouzit
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moderni horkovzdusné trouby. Moderniigpb pé&eni je roviz Uprava v mikrovinnych
troub&ch. Jednotlivé porce masa je moZfigravovat gimo na talfi. Zapékani — gratino-
vani — je dokotovaci Upravou pro potraviny jiZ@dem tepel&upravené. Reni na panvi
je opékani v malém mnozstvi tuku. Pouziva seihpifpraw jidel na objednavku. Reni
na rostu a na grilu — grilovani — je zvlastni dpgbeni, kdy gisobime na potravinu-mym
Zarem. Stejného efektu s mnoha Usporami docilifnpauziti modernich prosdki jako

je konvektomat, moderni salamandry, grily. Grilovangi grilovani je gedevSim nutno
dbét na fiméieny stupe teploty pro kazdy kusijpravovaného pokrmuCim vétsi je kus
uréeny ke grilovani, tim kratSi a intenziygi je doba peateiniho opéeni. Po uzateni
pon se doporduje teplotu snizit, aby teplo proniklo ddestu potraviny. Pro Upravu masa
poloprop€eného a sedre prop&eného se pouzivaji zvlastni programy konvektdmat
které jsou opdieny tzv. termojehlou. Pouziva se pridppavu masa, které pebuje pes-

nou teplotu v jatk, nap. rostbif. [9]

4.5 Technologicky zpisob smazeni potravin

Smazeni je tepelna Uprava potravifi,gperé pisobime rozpalenym tukem (170 — 180 stup-
na C). NejvhodwjSim zpisobem je Upiné potieni do tuku. jedné-li se o povrchovou Upra-
vu potravin jiz ged@ipravenych, je mozné pouzit mensiho mnozstvi téairaviny sma-
Zime syrové neborpdemcasté&né upravené (blanSirovanéieplvaené). Ped smaZzenim
obalujeme v tzv. trojobalu (mouka, vejce, stroutgnkebo viiznych druzich dsticek.
Obal zabrauje, zejména u masa, vytékamiagy do tuku a jehoippalovani. Smazeni je
jednou z nejrychlejSich kuchgkych Uprav. Smazenim se ovSem zvysSuje energdimtta
nota pokrmu a zhorSuje stravitelnosti dletnim stravovanim se tyto Gpravy proto rieza
zuji. [9]

4.6 Technologicky zpisob flambovani potravin

Flambovani (z frflamber= horet) je opalovani &terych pokrni raizné aromatizovanym
alkoholem (k@aakem, likérem, rumem, vodkou). Zapalit se dajingdiary z napoje, ktery
obsahuje vice nez 50 % alkoholu. Tato Uprava zjep&hled nebo chupokrmu. Flam-
bovani spoéiva v tom, Ze malé mnoZzstvi alkoholu, kterym sej@absah panve, nasletin
zapali a necha se i tak dlouho, az se alkohol spali a ve flambovapékrmu Zistane

jen slozeni vy, v niz veskery figbytek tuku byl spélen a spebovan plamenem.iiP
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flambovani je nutno dbat na bezpest a snizit riziko vzniku nehod. Ndidad rozliti ho-

ficiho destilatu na keridon, nebiili® prudké vzplanuti alkoholu a nasledné popaldril
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5 POSTUP RIPRAVY POKRM U Z EXOTICKYCH DRUH U RYB A
ZVERINY

Burgundsti hlemyzdi

Pro 4 osoby:

Ingredience 8 tucti Zivych Snek, 500 g hrubé soli, 500 ml vinného octa, 1 lahd&hu
burgundského vina, 1 cibule se zapichnutyaebtikem, 2 mrkve, 1 bouquet garni z byli-
nek (tymian, bobkovy list, a petrzelka, svazandalitku), 1 stonekapikatého celeru, 4
strouzkycesneku, @ a pe

Bylinkové maslo750g masla, 80g posekané petrzelky, &Brsalotky, 4-6 strouZices-

neku, sl acerstw pomlety pep, 5 IZic strouhanky

Priprava: Sneky omyjeme pod tekouci vodou. Natimee je na 10 hodin do vody se soli a
octem, coz uvolni sliz. Znovu je opereme a vlozZétoevdici vody na 30 min. Vyjmeme je
z ulit. Odliznemecerna stivka a znovu Sneky opereme. VloZzime Sneky déssrina,
bouquet garni, mrkve, cibule, celerdesneku. Osolime a op@me, gikryjeme a dusime
po dobu 3 hodin. Mezi tim damefitaulitky na 30 min. ve ¥tSim mnoZstvi vody. Necha-
me je vystydnout adstime je od vSech zbyika sedlin.

Bylinkové masloMaslo by n¢lo mit pokojovou teplotu. Na jerdmakrajime petrzelku,
¢esnek a Salotku a smichame je s maslem. OsolipeEme snés a gimichame strou-
hanku.

Do kazdé ulitky vioZzime kousek mésla a gajemnre vtlacime hlemyzd. Uzaweme kaz-
dou ulitku bylinkovym maslem. Hlemy#daskladame na Zaruvzdornou nadobku, nejlépe
uréenou pimo k naSemudelu. V predem pedeltaté trouks na 160°C p&me tak dlouho,

az se maslo rozpusti acrn@ se barvit dohila. Podavame horké. [13]

Zadélavana Zabi stehynka s ryzi basmati

Pro 4 osoby:

Ingredience 1 kg zZabich stehynek, 20 dkg mrkve, 10 dkg celaiuovy olej, sil, peg, 1

¢esnek, mouka, 1 litr masového vyvaru, petrzelova sraetana, 20 dkg zelenéhaestu

Priprava: Zabi stehynka na spod#dsti podéls natizneme a otvorem protahneme druhé
stehynko, aby sechem smazeni nerozevirala. Maso osolime aitpep Mrkev a celer

nakrajime na kratSi hranolky a osmazime na rozpéieslivovém oleji. Osmazenou zele-
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ninu vloZzime do misy, na paneiilgeme mensi mnozstvi olivového oleje &mame sma-
Zit Zabi stehynkaipdem obalena v mouce. Celou htku cesneku nakrgjime na malé
kousky a az budou Zabi stehynka osmahnuidame k masdesnek. Podlijeme masovym
vyvarem, fihodime osmazenou mrkev a celeriifijpme smetanu. VSechnyigady pova-
fime na malém plameni. Zelenyrebt nakrajime na kousky, ale kokg chrestu nepouZzi-
vejme, protoZze by mohly byt Hee. Vmichame do masového ragu, posypéenstw na-
kradjenou petrzelovou nati, zakapneme citronov@wdu a nakonec potiane, dokud sris
nezhoustne. Jakdiphu uva&ime ryzi basmati, ffppravujeme ji stejnym zZisobem jako
téstoviny. Ryzi uvéime, scedime, viozime do formy a vyklopime na.tZlibi stehynka

porovname okolo ryZe a nakonec vSe zalijemedtma [14]

Slavky na bilém virg

Pro 4 osoby:

Ingredience 4 cibule, 3 mrkve, 1/2 celeru, 1 porek, 1 svazekzelky, 750 ml bilého vi-
na,

10 jalowinek, 20 zrnek pegp, 3 bobkové listy,d, 2 kg slavek

Priprava: Cibuli oloupeme a rozkrajime na osminky. Mrkeelet a pérek omyjeme¢is-
time a nadrobno pokrajime. Petrzelku opereme dragu®trhame a posekame listky. Vino
dame spolu s jal@inkami, celym pefem, bobkovym listem, soli &ipravenou zeleninou
do velkého hrnce a viane asi 5 min. MusSledstime a dkladne omyjeme. Ty, které se
piitom otewely, vytfidime. Ostatni vloZzime do vinného vyvaru sine asi 7 min. Hrnec
stdhneme z plotny a nechamedeagi 5 min. stat. Musle rozlime do talft s vinnym vy-

varem a podavame sypané petrzelkou. [13]

Flambované krevety

Pro 4 osoby

Ingredience citronova gava - 1 IZice, krevety - 230 g, Salotka - 2 ksepkh - 3 1Zice,
smetana ke Slehani - 150 ml, mlety jp&grny, maslo - 40 gi§ nastrouhany muskéatovy

orfiSek - 1 Spetka, mensSi Zzampiony - 12@8a@pzdobupetrZzelka, salatové listy

Priprava: Salotky nakrajime, krevety ukine a vyloupeme, Zampiony oloupeme a roz-
pulime. Na velké panvi rozébjeme maslo,jidame Salotky a opékame je zaaného

zamichani na mirném ohni 5 minut. Potofid@me krevety a Zampiony a opékame je za
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ob¢asného zamichani 3-4 minuty. Ochutime citronovawadu, muskatovymigskem, soli
a pepem. Odndiené mnozstvi palenky nagjeme v kovové nalacce, zapalime a nalije-
me na srs na panvi. Panvi jemirpotteseme, pgkame, az plameny uhasnou, assra
krevetami opékame j&S2-3 minuty. Do sriési na panvi vmichame smetanu ke Slehani,
zesilime ohe a snés za stalého michani paime do zhoustnuti. RoZlime ji na redem

nahraté talfe, ozdobime. [12]

Sépie na vii
Pro 2 osoby:
Ingredience olej, i, rajcata - 1 konzerva, cibule - 1 ks, vino - 3-4 dI, kmky list - 1 list,
noveé kdeni - 2 kuléky, pef, sépie - 400 giesnek - 2 strouzky
Priprava: Cibuli oloupeme a nakrdjime na SirSi kida. Vino svéime s kdenim bobko-
vym listem a novym kinim. Pak fidame cibuli a povidme ji do polormgkka. Pak pida-
me sépie a tame vSe asi 20 minut. Zatim si oloupedesnek a nasekame jej. Batp na-
krdjime na platky. UM@nou sépii vyjmeme a nakrajime na prouzky. Na af@jnimeces-
nek. Ridame platky rajat a sépii, podle ptgby zalijeme vinnym vyvarem ze sépie a du-

sime asi 10 minut. Hotovou sépii na&fpoddvame horkou. [12]

Salat s humrem

Pro 1 osobu:

Ingredience sil a pef, velky citron - 1 ks, dijonska ligice - 1/2 1ZEky, syrové ocasni
¢asti humra - 2 ks, velky Zloutek - 1 ks, nadrobakréjeny kopr - 1 IZice, listikdekanky,

klinky citronu, snitky kopru, olivovy olej - 150 ml

Piiprava: Z dolie omytého citronu ostrouhame na jemném struhadle Eavu vyma-
kame. Zloutek uslehame v misce s$did a IZickou citronové gavy. Kovovou metlou nebo
elektrickym mixérem veSlehavame po kapkéch olivole§, dokud se neut¥dbhusta ma-
jonéza. Vmichame do ni polovinu citronoviéka 1 IZici citronovétiavy. Majonézu 0so-
lime a opefime, gipadré ptidame citronovouti&vu. Vmichame do ni kopr, miskiikry-
jeme potravingskou félii a ulozime do chladrky. Ve velkém hrnci fivedeme k varu 0so-
lenou vodu, vloZzime do ni ocasféisti humt a vaime je 6 minut, dokud kruiyhezerve-

na. Maso nesmi byt finledné. Ocasnidasti humé nechame vychladnout. Maso vyloupeme

a nakrdjime na kousky. Listgkanky rozloZime na t&éé, navrch upravime maso z huimr
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Na okraj dame Izici koprové majonézy. Ozdobimekylicitronu a snitkami kopru a poda-

vame. [12]

Uprava a piiprava hmyzu ke kulinaiskym Géelim

1.) Jestlize budete chtit hmyz ziskat svépomodieé ho v progedi bez chemického
hnojeni (utité ne na Bznémceském poli), fipadre si ho gstujte sami. Jak na to jitihe-

te zjistit na specialni strance o chovu aslhmyzu.

2.) A¢ se to zda newyitelné, hmyz ped spatebou neumyvejte. Ztraci tim totiz podstatnou
cast své specifické chua viné danou feromony. PakliZze jste dodrzeli pravidld&rs
nezavadného hmyzdilj brouc¢ci jsou chemickyisti), tak se nemusite obavat Zadnych
bakterii nebo podobného biologického &B&ni. Fipadné mechanické &stoty odstrate
manualig. Ve své pokoZzce vyrabi hmyz antibiotické latkygrktnedovoluji itomnost

jakychkoliv nebezp&nych mikroorganisri.
3.) Hmyz musi byterstvy, nelze zpracovavat uhynulé jedince.

4.) Fed Gpravou je dobré nechat alespeden den hmyz bez potravy, aby se zbavil obsahu

téla, které by mohlo kazit cliyhaké listy rostlin,...)

5.) Dle originali by se ngl hmyz vdit Zivy, ¢ili ten negerstwjsi. Ale z vlastni zkuSenosti
vim, Ze nasypat Zivé aiky na rozpalenou panev, na to opravdu mustélogk otrly. Lze
to resit ¥eba tim, Ze f@d pouZzitim hmyz zmrazime (.tipdni smrt, ale zase se tim ztrati

kus chuk), nebo umistnime na par sekund do mikrovinky K€tce, jinak prasknou!) [16]

Spagety s modnymi &ervy

Pro 1 osobu:

Ingredience 250g modnychéervi (uz nasmazenych), 4Salky vody, 1 polévkova Izice
oleje, majoranka, tymian, 2 bobkoveé listy, 1 cgit50g Spaget, 7 I1Zic maslél,3 po-

lévkové IZzice mandli (nasekanych), 2509 syru, tazadetrzel

Priprava: Spagety uvide ve vod s olejem, majorankou, tymianem, bobkovym listem a
cibuli. Pak Spagety sdte a oplachéte studenou vodou. Rozpitis maslo na panvi aip
dejte Spagety,i$ a pef. Bazalku, petrZel a mandle nasekejte nadrobnoiehgiie se sy-
rem a olejem. fdejte sn¥s se Spagetami a dabzaltejte. Navrch nasypte moénécervy a

podavejte. [16]
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P¥iprava Sushi

Japonsky zfisob podavani syrové rské ryby se nazyva SUSHI. Sushi je ttadia kla-

sické japonské jidlo s tisiciletou historifjgravované zejmeéna z ryb, ale také z floub-

e, tedy z krevet, sépii, chobotnicz nejitizrejSich druti musli. Do celého s¥a se rychle
rozSkuje nejen pro Sy reprezentativni a prestizni charakter, ale hiadikty svym blaho-
darnym @inkam na lidské zdravi, protoZe jeho konzumace je pgita zaji&nim dosta-
tecného pisunu mastnych kyselin, j6du, prot&minerah a dalSich. Jeho nenahraditelna a
specificka cht si velmi rychle ziskavaifzei na celém sité a stava se v podstativot-

nim stylem. Bhem doby své dlouhé historie si kag@at Japonska vytvila své mistni
vyborné sushi speciality.dkteré ze sushi recapjsou tradéni a udrzely si svou aute&i

nost, jiné byly upraveny, aby uspokojily modgan chut.

Sashimi Sushi: Syrova ryba je nakrdjena ddznych forem (na platky, kogky nebo
prouzky), které se postupmaméi do snési sojové omé&y a wasabi (japonsky zeleny
kien). Neodmyslitelnou iflohou Sashimi je marinovany zazvor. Satiejmosti je také

obloha z pokrajenéerstvé sezonni zeleninky.

Nigiri sushi: Zde je gilohou specialni octova japonska ryZe upravenaalimoveho tvaru a
ozdobena vybranych druhem nakrajené syrové ryby nginym vhodnym produktem
(avokado , vejce, atd.). Seasti filohy je také marinovany zazvor a sojova ¢kaas wa-
sabi, popipact jind pokrajena zeleninka. Nigiri sushi svym vzidedgipomina undlecke

dilo a original v kazdém kousku.

Maki sushi: Oblibenym a neznaj$im zpisobem servirovani sushi je kombinace syrove
moiské ryby, octové ryZze a suSenéisk@iasy Nori v podob rolky. Platek syrové ryby se
ocita uprosted japonské octove ryze, ktera jes\obalena Nori. | Maki-sushi seqa kon-
zumaci namé do sn&si sojové oméky s wasabi aiflohou je bilaredkev a marinovany

Zazvor.

Temaki sushi: se liSi ve tvardasy, ktera je poskladana do tvaru kornoutu a jgini je

octova ryze, jejimz stdem je kombinace platknorskych ryb. [15]
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Platys po indicku

Pro 2 osoby:

Ingredience: voda — 1 &tvrt hrnku, ragatovy protlak - 2 1Zice, koriandr - 1 1Zice,dohy
cukr - 1 1ztka, limetkova 8ava - 2 IZice, bily vinny ocet - 1 IZicgsrstvy zazvor - 1 dil,
platys - 4 ks, kukti¢ny olej - 4 1zicegili oméacka - 1 |IZicena ozdobukoriandr - gkolik
snitek, kkolik ks limetek

Priprava: Zazvor nastrouhame a odloZzime. Rybu dame na miso velky talf, pokape-
me olejem, posypeme nakrajenym koriandrentiedijpme limetkovou #avou. Maso obra-
time, aby se obalilo v marinddmisu pikryjeme potravingkou félii a ulozime natp
hodiny do chladriky. Gril predeliejeme na $edre vysokou teplotu. Vodu, rétovy pro-
tlak, ¢ili oméeku, ocet, hiady cukr a nastrouhany zazvofiyedeme za stalého michani k
varu a za ofasného michani viane 5-8 minut do zhoustnuti. Zatim vyjmeme rybuarim
nady a grilujeme ji 5-8 minut nagdeltatém grilu. Maso musi byt&hké. Rozdlime je na
talite, prelijeme omékou, ozdobime koriandrem, doplnime klinky limetkypadavame.
[12]

Bliny s kaviarem a zakysanou smetanou

Pro 2 osoby:

Ingredience vejce - 2 ks, maslo, mléko - 2 dl, tuk, vodad! 2citron - 1 ks, drozdi - 25 g,

smetana kysand - 1 ks, peplety, mouka pSetina - 250 g, 1 sklenicgerného kaviaru,is

Priprava: Z poloviny mouky a drozdi rozmichaného ve &ptipravime zakvas, ktery
nechdme na teplém midtynout. Po dvou hodinach zékvas ndiosolime, piddme zbytek
mouky, Zloutky a rozpudhé a zchladlé maslo a zdé@me €sto, které nechame 1 hodinu
kynout. Pakdsto zalijeme horkym mlékem, propracujeme a nechg®minut odpdivat.
Nakonec vmichame snih z hildehce zamichame a znovu 30 minut agipout. Z takto
piipravenéhodsta smazime na masle nebo tuku glagikteré zdobime I2kou zakysané

smetanygernym kaviarem a kouskem citronu. [12]
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Pstros v pisku

Pro 4 osoby:

Ingredience 500g pStrosich steakakrajenych na slabé platky, 3 polévkové IZicpudz
téného masla, 1 lZka soli, pepe, tymianu a jemné papriky, 200¢grstveho hrachu, 3 olou-

pana rajska jablka nakrajena na kousky, 200g cibule nakrajené stcky

Priprava: Velky plochy peké& vymazeme tukem a pokryjeme dno masem.Maso polijeme
rozetratym maslem a okenime soli, paem, tymidnem a paprikou. Na maso naklademe
ve vrstvach v daném padi nasekanou cibuli, hrach acatp. Potom pekaut¢snime aloba-
lem. Péeme v pedeliaté trouls pri sttedni teplot cca 40-50 min. Jakariohu Ize dopo-

rucit varenou ryzi. [6]

Klokani sviékova s rybizovou omékou

Pro 4 osoby:

Ingredience 500 g klokani swkové, mdska sil, nahrubo mlety pegterny a zeleny, 1
|Zice kaiaku, 2 dI rostlinného oleje, 2 IZice rybizové mdadeg, 1 I1Ztka solamylu, 1 1%

ka citronové gavy, 1 IZice olivového oleje

Priprava: Klokani svékovou zlehka rozmrazime, oplachneme a osuSime. blasgime
nahrubo mletymi pep Do oleje vmichame kaak, citronovou 8avu a promichame. Do
vzniklé sngsi viozime maso a nechamiep noc ulezet v chladu. Na panvi rozpalime oli-
vovy olej a zprudka maso afme, asi 2 minuty po kazdé sttaMaso vyjmeme, osolime
a zabalime do alobalu. Teplotu snizime a do vypékiame rybizovou marmeladu. Roz-
pustnou marmeladu lehce poprasSime solamylem a ihnelddamie mettikou do zhoustnu-
ti a piidame Spetku soli. Ihned odstavime. Gge masoigkrojime Sikmo najd, vioZzime

na nakiaty tali a grelijeme $avou. [7]
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ZAVER

Ve své bakal&ké praci ,Technologieifpravy exotickych druln ryb a zéfiny” jsem se
pokusila o komplexni charakteristiku dané problekyalNa zaatku jsem provedla vyme-
zeni pomoci ziveiSného systému, kde jsem charakterizovala hlawstupée bezobratlych,
ryb, obojzivelnik a plaZi, ptaki a sav@, kte‘i se mohoudj se pouZzivaji) pro lidskou vy-
Zivu. Dale jsem se pokusila charakterizovat obecaghisobem maso 2¥in a ryb, pomoci
ukazateh nutricnich faktoti (bilkoviny, lipidy, extraktivni latky, mineralnétky a vitami-
ny). Pro gehlednost uvadim také srovnani pomoci tabulek warylpstrosiho a klokaniho
masa. Technologické vlastnosti masa jsem charaktexia pomoci dvou zakladnich vilast-
nosti a to vaznosti a barvy masa. Také &y posmrtnym zrsndm svaloviny u ryb i u
masa zviin. Svalové anomalie s moznosti minimalniho vyskygadim okrajo¥. Gastro-
nomické techniky jsem se pokusila nastinit s jefielyativy i pozitivy a s moznostmi jejich
vyuzivani pro izné komodity. Zde se bohuZel nedéitktera technika je nejvhodjsi pro
obecrt exotické ryby a ztinu, nebd je zde mnoho rozlhych drulii a volba spravného
postupu pipravy pokrnit se niize liSit i v ramci Uzké skupiny. Pokud vSak naisgby
piipravy pokrnii nahlédneme z hlediska nétriho, nejvhod#si se jevi zpracovani pomo-
ci vaeni, resp. vi®@ni v pde. tento zpisob lze uzit u &Siny exotickych ryb, vyhodou je
zachovani vhodnych nutniich latek. Pro z#inu jednoznany pohled nelze zaujmout.
Zajimavym zfisobem dohotoveni je flambovani, které jakasgb gipravy uvadim v paté
¢asti u postupu fippravy ,flambovanych krevet. V patéasti jsem se celk@vsnazila o
komplexni nahled na exotické ryby a¢#nu, velkoucast jsem ¥novala ,plodim mae"“.
Uvadim zde zfisob ipravy pro slavky, krevety, humra a sépie. Pokysitae se otizno-
rodé typy piprav. Pat&ast ukazuje, Zze i mnohdy jednoduchyigpb Fipravy pokrni mu-
Ze vést k vynikajicim a zdravym vysleak, obzvla&t pokud se jedné o ryby a jiz zior
vané plody mee. Uvadim zde takeé recept prigravu pstrosiho a klokaniho masa, jakozto
nejdostuprjsSi zwtiny zfad savaé. Také se &nuji pripraw hmyzu, kterou shrnuji vipi
dulezitych bodech, nutnych znat pro kuliské vyuziti. \&tSi cast jsem takédnovala fi-
praw sushi, tradinimu japonskému Zgobu gipravy ryb a miskych plodi, které u nas
zaziva v poslednim desetileti velky rozmach. Jaldiny Ize oznéit vynikajici nutrini
hodnotu pokrm sushi a jejich vyznam pro lidské zdravi a také jpjich vysokou estetic-

kou hodnotu.
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PRIPRAVA NOVYCH DRUHU MASA

Smazeny emu

Mens&i porce mizeme s Uspéchem
grilovat nebo rychle osmazit tradi¢nim
zpUsobem ¢&i ve vroubkované panvi. V&tsi
kusy se pecou a ¢asy odpovidaji casim
uvedenym u hovéziho masa.

SmazZené buvoli maso

Buvoli steak se pfipravuje stejné jako hové-
zi. Nozem oddélime prebyteény tuk a steak
rovnomeérné naklepeme palickou na maso.

Pénev vymastime trochou oleje

a rozpalime ji. Vlozime do ni steak a pfi
vysoké teploté ho z obou stran
osmazime. Pokud ho chceme mit
propeceny i uvnitf, snizime teplotu

a smazime zvolna dél podle nasich
predstav.

Smazené klokani maso

Jemné steaky z pe€ené se smazi stejné
jako hovézi.

V pénvi rozpalime trochu oleje a vlozime
do ni maso. Na prudkém ohni ho
osmazime z jedné strany, potom ho
obratime a osmazime i z druhé. Klokani
steaky muZeme podéavat jako malo,
stfedné ¢i velmi propecené. Chceme-li
mit steak propeceny, snizime teplotu

a smazime dal, dokud nenf hotovy.

Jemné steaky emu je nejlepsi nakréjet na
platky silné asi 2-5 cm.

V panvi rozpélime olej a vlozime do ngj
steak. Z kazdé strany ho smazime

1-2 minuty, dokud nenf hotovy i uvnitf.
Pozor na to, abychom ho nepfipalili.
Nakonec ho osolime, opepfime

a muzeme ihned podavat.

Smazené pstrosi maso

1 P8trosi kotletu vioZzime mezi dva listy
voskovaného papiru a rovnomeérné ji

naklepeme pali¢kou na maso. Potom ji
nakréjime na tenké prouzky.

2 Rozpélime wok a vlijeme do néj trochu
oleje. Vsypeme na prouzky nakrajené
pStrosi maso a béhem 30-60 sekund zprud-
ka osmazime. Pravidelné obracime, aby
jednotlivé kousky rovnomérné zhnédly.

3 Nabérackou je vyjmeme a odlozime
stranou. Do pénve vsypeme zeleninu

a osmazime ji. 1-2 minuty predtim, nez
prilijeme omacku, pfidéme znovu masc
a nechdme ho prohtat.

Pfiprava pstrosiho masa nakrajenéhc
na kosticky

Maso pstrosa a emu se da dobfe dus:-

1 P&trosi kotlety nakrajime nejdfive na
prouzky a potom na kosti¢ky.

2 V pénvi rozpéalime trochu oleje.
Vsypeme do néj nakrajené maso

a pravidelné ho obracime, aby se
osmatzilo ze v8ech stran. Nabg&rackou -
vyjmeme z panve a déle pfipravujems
omécku. Nakonec maso je3té na

5-10 minut vsypeme do hrnce, ale
dbé&me na to, aby se nerozvafilo.

SmazZené pstrosi maso

Smazené pstrosi maso chutng znamen ==
a nejlepsi je propecené jako malo nebc
stfedné.

Rozpélime vroubkovanou panev. Viijems
do nf trochu oleje a znovu ji zahfejeme
Vlozime do ni kotlety a z kazdé strany =
1-2 minuty smazime. Maso ihned
podéavéme.




Grilované pstrosi maso

=7 grilovani pstrosi kotlety je velmi
Sulezitd rychlost.

dukladné prohfejeme. Maso

oolozime na rost, lehce ho potfeme
em a opepfime Cerstvé mletym
zernym pepfem. Z kazdé strany kotletu
arilujeme ne déle neZ 2 minuty. Svrchu
oy méla byt hnéda, uvnitf Stavnatd. Na
z2ver ji posypeme bylinkami, potfeme
~itronovym maéslem a ihned podavame.

Grilované krokodyli steaky

ejné silné krokodyli steaky. Potfeme je
chou oleje nebo pfipravenou
<ofenénou smesi.

2 PoloZime je stfedné daleko od zdroje
tepla a nechdme je zhnédnout. Obratime
je a znovu potfeme.

3 Opeceme je i z druhé strany, a potom
se 3pickou noze presvédcéime, jestli je
maso hotové i uprostfed: mélo by byt
pevné a mélo by se lehce rozpadat na
kousky. Pokud je steak stéle jemny

a nepropeceny, snizime trochu teplotu
a grilujeme ho dal.

Aligatofi nebo krokodyli maso ve
smetanové omacce
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4 Prilijeme trosku suchého bilého vina,
smetanu a zahfivdame, dokud se omécka
nezac¢ne skoro vafit. Obgas ji zamichdme
a kousky masa obrétime. Omaéacku
dochutime a nakonec pfisypeme
nasekanou petrzelku. Pokrm ihned
podévéame.

Krokodyli maso peéené v papilotu

1V oleji rozpustime trosku maésla. Kdyz
zacne pénit, viozime do n&j mensi kousky
aligatofiho nebo krokodyliho masa.

2 Maso z jedné strany zprudka osmazime
a nechame zhnédnout, potom ho
obratime a stejnym zpdsobem ho
pfipravime i z druhé strany.

3 Nastrouhdme na néj limetkovou klru
a okofenime soli a mletym ¢ernym
peprem

1 Filet ochutime a vetfeme do néj
kofenici pfisady — v naSem pfipadé
najemno nakrdjeny ¢esnek a chilli
papricky. Filet nakrajime na uhledné,
stejné velké porce.

2 Porce zabalime do kuchyniského papiru
(nebo omasténého voskovaného papiru)
Okraje papiru pfehneme a pfitlacime, aby
se nerozevrely. Zabalené maso viozime
do pekéce a pfi teploté 205°C ho
peceme asi 20 minut
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PSTROSI MASO s HRANOLKY
A CITRONOVOU MAJONEZOU

PEVNE A4 VYDATNE PSTROSI MASO JE CHUTNOU ZMENOU, ZVLASTE TEHDY, PODAVAME-LI HO

S HRANOLKY A S MAJONEZOU OCHUCENOU CITRONEM.

PORCE PRO 4 OSOBY

SUROVINY

1 lZice mouky

pstrosi kotleta o vaze asi 400 g
nakrajend na tenké prouzky

1 uslehany bilek

1 8élek Cerstvé strouhanky z bilého
peciva

slune&nicovy olej na fritovéani

3 velké brambory nakrajené na tenké
hranolky

nastrouhand kira z 1 citronu

%3 84lku majonézy

sl a mlety erny pepf

Podavame s bylinkovym salatem.

TIP NA VARENI

Aby byl pokrm rychleji hotovy, mizeme
maso a hranolky smazit soutasné na
dvou pénvich.

DUSENE PSTROSI

1 Mouku osolime a opepiime

a nasypeme do mélkého talife. Prouzky
masa obalime nejdfive v mouce, pak ve
vejci a nakonec ve strouhance.
Jednodu$si je obalovat maso po
jednotlivych vérkach.

2 Ve fritovaci panvi rozpélime
sluneénicovy olej na 190°C. Spravnou
teplotu poznédme tak, ze kostika den
starého chleba se v ném osmazi b&hem
30-60 sekund.

MASO SsE

BRAMBORY 2 CIZRNOU

LIBOVE A PEVNE PSTROSI MASO SE ZNAMENITE DOPLNUJE S JEMNYMI SLADKYMI BRAMBORY.

PORCE PRO 4 0SOBY

SUROVINY

3 IZice olivového oleje

1 nakréajend velka cibule

2 najemno nakrajené strouzky cesneku

pstrosi kotleta o vaze asi 600 g
nakrajend na kratké prouzky

asi 400 g oloupanych a na kostigky
nakrajenych sladkych brambor

nakrajena konzervovana rajcata
o véaze asi 850 g

konzervovana cizrna o vaze asi 430 g

sl a mlety erny pepf

Cerstvé oregano na ozdobu

TIP NA VARENI
Jako jednoduchou a zdravou pFilohu
muzZeme podavat kuskus.

1 Ve velkém hrnci rozpalime olej a za
ob&asného michani v ném nechame
zméknout cibulku a éesnek. Davame
pozor, aby nezhnédly. Nabé&rackou je
vyjmeme z panve a odlozime stranou. Do
hrnce nalijeme zbyly olej a rozpalime ho.

SL

3 Prouzky masa v ném po vérkéach
dozlatova ofritujeme. Vyjmeme je

z panve a nechdme na kuchyfském
papife okapat. UdrZzujeme je teplé. Olgj
znovu rozpélime a dozlatova v ném
osmazime hranolky. | je nechame okapat
na kuchynském papife.

4 Nastrouhanou citronovou kiru
zamichadme do majonézy. P§trosi maso
podévéme s hranolky, citronovou
majonézou a bylinkovym salatem.

ADKYMI

2 Na prudkém ohni v ném postupné
osmazime maso. Kdy?Z je hotova i posledn
véarka, nasypeme zpatky viechno maso,
cibulku i ¢esnek a pfimichame brambory,
rajCata a slitou cizrnu. Suroviny pfivedeme
k varu a vafime je asi 25 minut, dokud
maso nezmékne. Pokrm okofenime

a ozdobime oreganem.
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PLNENE KROKODYLI STEAKY

TeED
JEDN/

VA SE O VYNIKAJICI MODERNI RECEPT, VHODNY NA PARTY. KROKODYLI MASO JE ZDRAVE,

OBSAHUJE MALO TUKU, JE NENAROCNE NA PRIPRAVU, A HLAVNE JE CHUTNE.

PORCE PRO 4 OSOBY

SUROVINY
2 steaky, kazdy o vaze asi 240 g
2si 240 g smési dlouhozrnné
z divoké ryze
1 najemno nakrajeny porek
2 nzjemno nakrajené cukety
nastrouhand kira a §tava z 1 citronu
trocha masla
3 Izice balzdmového octa
sdl a mlety Cerny pepf

VARIACE
Misto krokodyliho steaku muZeme pouiit

rozpaleny aligatofi steak o vaze asi 400 g.

1 Troubu predehiejeme na 205°C. Steaky
okofenime nahrubo nadrcenou morskou
soli a pepfem. Dlouhozrnnou a divokou
ryzi smichdme s cuketou a citronovou
kdrou a Stavou.

2 Zapékaci misu vytfeme méslem

a vloZzime do nf steaky. Navrch nasypeme
ryzi s ostatnimi surovinami. Steaky
stladime k sob& a na nékolika mistech je
svaZzeme.

3 Pokapeme je citronovou $tavou

a balzdmovym octem a zabalime je do
folie potfené méaslem. Steaky peceme
15-20 minut nebo tak dlouho, dokud
maso nezmékne.

4 Provézek odfizneme a porce masa
nakréjime. Rozdélime je na nahraté talite
a ihned podévame.
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S CAJUNSKOU ZELENINOU

TATO LOUSIANSKA SPECIALITA JE PLNA BAREV A CHUTI.

PORCE PRO 4 OSOBY

SUROVINY

4 aligatofi steaky, kazdy o vaze asi
180 g

Stava ze 2 limetek

1 3alotka nakréajend na platky

1 Cerstva Cervena chilli papricka
nakrajena a zbavena seminek

2 |zice s6jové omacky

2 |zice sezamového oleje

nasekané petrzelka na ozdobu

Na cajunskou zeleninu

2 rozpulené cervené kapie zbavené
seminek a nakrajené na velké kousky

2 rozpulené oranzové kapie zbavené
seminek a nakrajené na velké
kousky

2 Cervené cibule nakrajené na 6 kouskl

4 strouzky ¢esneku

1 zelena chilli papri¢ka nakréajena
a zbavena seminek

2 lZice sezamového oleje

stl a mlety ¢erny pepf

1 Aligétofi steaky oCistime

a naporcujeme na stejné velké dily.
VloZime je do v&tsi porceldnové nebo
sklenéné misy a pfiddme limetkovou
$tavu, Salotku, ¢ervenou chilli papri¢ku,
sojovou omacku a sezamovy olej. Steaky
nékolikrat obratime, pak je zabalime do
plastikového sacku a nechdme v chladu
marinovat. Mezitim pfipravime zeleninu.

TIP NA VARENI

Chut steak( i zeleniny je natolik vyrazna,
Ze je pokrm lepsi podavat jen

s jednoduchou pfilohou - napf. s ryzi
nebo s téstovinami omasténymi maslem.

STEAKY

Lty 74

2 Troubu pfedehfejeme na 230°C. Ve
velkém pekadi smichdme Eervenou

a oranzovou papriku, cibuli, Eesnek

a chilli papri¢ku. Prilijeme sezamovy olej
a dikladné v ném zeleninu obalime. Pak
ji osolime a opepfime.

3 Zeleninu peeme v troubé asi
30 minut. Ob¢as ji zamichame, aby se
nepfilepila.

4 Rozpélime teflonovou pénev
do ni marinované steaky z z «
je 8-10 minut smazime, dokud
maso hotové. B&éhem smazeni ho
potirdme marinddou, aby nevyschio
Hotové steaky podavéme s cajunskou
zeleninou a ozdobené nasekanou
petrzelkou.




248 Zvéfina a nové druby masa

KLOKANI STEAKY s

S TAMARINDEM 424 CHILLI

OMACKOU

K VYDATNYM STEAKUM S PALIVOU OMACKOU SE HODI MASTENE NUDLE A SALAT.

20RCE PRO 4 OSOBY

SUROVINY
4 klokani steaky, kazdy o vaze asi 180 g
Podavame je s nudlemi omasténymi
maslem a salatem.
petrzelka na ozdobu
Na omacku
1 Izice chilli oméacky
3 lzice tamarindové pasty
1 lzice medu
0,25 séalku maésla

TIP NA VARENI

Tamarindové pasta se prodava

v asijskych obchodech a déa se koupit
i v nékterych vétsich supermarketech.

1 Gril rozpalime na vysokou teplotu.

V misce smichame chilli omé&cku,
tamarindovou pastu a med. V men&im
hrnci rozehfejeme maslo, pfilijeme ho do
misky a rozmichdme na jemnou omaécku.

2 Steaky poloZime na rost a dikladné je
potfeme oméackou. Pe¢eme je 3-5 minut,
potom je otoéime, potfeme zbytkem
omacky a peceme dalsich 3-5 minut.
Podévéme je s nudlemi a saldtem,
ozdobené petrzelkou.




Zvétina a nové druby masa 249

BUVOLI STEAKY $ KRENOVOU OMACKOU

BUVOLI MASO SE VELMI PODOBA HOVEZIMU, A PROTO NENI DIVU, ZE SE ZNAMENITE DOPLNUJE
S KRENOVOU OMACKOU — JEDNOU Z KLASICKYCH PRILOH K HOVEZIMU MASU.

PORCE PRO 4 OSOBY

SUROVINY
4 buvoli steaky, kazdy o véze asi
150 g
2 |Zzice masla
1 Izice sluneénicového oleje
stl a mlety ¢erny pepf
pazitka vcelku na ozdobu
Podavame se salatem.
Na kfenovou omacku
1 lZice Cerstvé nastrouhaného kfenu
(nebo podle chuti)
0,5 salku sladké smetany
1 IZice natrhané Cerstvé paZitky

1 Steaky z obou stran bohaté osolime
a opepfime. Ve velké péanvi rozpalime

maéslo a olej, steaky do ni viozime

a z obou stran je 3-4 minuty smazime.

2 Mezitim pfipravime kfenovou omacku.
V malé misce smichéme kfen, smetanu
a natrhanou pazitku. Steaky ozdobime
pazitkou a podévéme s trochou kienové
omaéacky a se salatem.



