
Ryby - využití při přípravě 
pokr ů



Charakteristika ryb

• Ze vše h druhů, které řadí e k vod í živoči hů ůže e
připravovat teplé předkr , hlav í pokrmy, speciality, delikatesy, které
hostů a ízí e.

• Ryby a ořské plody lze připravit vše i te h ologi ký i úprava i.
• Maso z ryb á vysokou biologickou hodnotu pro svůj ohatý obsah

pl ohod ot ý h ílkovi , erost ý h látek, tuků vita í ů A, D, E, K,
B1, B6, F, z i erál í h látek předevší Jód (v ořský h r á h).



Ry y sladkovod í - ukázka



Jakost, ákup ry

• Živá ryba usí ýt do ře v kr e á, epoškoze é šupi a e á ít
znaky po překo a ý h horo á h.

• Čerstvě za itá ryba á jas é v č ívají í oči, eza ah ě é šupi a
žá r jsou s tě červe é a příklop ža er jsou pev ě uzavře é.

• Maso při tlaku prstem je tuhé a pruž é.

• Delší dobu za itá ryba á vpadlé očí, ěkkou kůži a šupi se z í
lehce odlupují žá r jsou žlutočerve é, až žlutorůžové, zah ilé,
za ah ě é a příklop ža er odstávají, tato ryba epříje ě zapá há,
maso je na tlak ěkké, ři ho ad uté.



Ry y ořské



Skladová í ry
Živé ry y
• Ve větší h středis í h skladujeme v azé e h nebo akvárií h.

• Po v love í usmrcujeme, čistí e, ku há e.

• Skladujeme sa ostat ě v hladí í boxu.

Čerstvé ryby

• U čerstvý h ryb si usí e uvědo it že podléhají r hlé zkáze.

• Skladujeme v hladí í h boxech ejlépe na ledové tříšti při teplotě od 0 - 3°C.

Z raze é ryby

• V případě z raze ý h ryb á e v čle ě odděle ý razák a vedeme
přes ou evidenci trvanlivosti.

• Z raze é ryby skladujeme při teplotě min. -18°C a i ál ě 3 ěsí e.



Příprava ry  před zpra ová í

Za íje í ryb

• Rybu ejlépe podrží e utěrkou aby nevyklouzla z ruky. Paličkou jí
o ráčí e údere na hlavě (mezi oči a pak ože nebo sekáčke
oddělí e hlava přesek e e páteř.

Čiště í ryb

• Některé úprav v žadují po e há í kůže a proto usí e spe iál í
škra kou odstranit šupi proti s ěru. Nebo zbavujeme rybu kůže

apř. kapra, kdy provedeme zářez pod kůží a palcem odstraňuje e
s ěre od ocasu.



Zpra ová í ořský h ry  - Reykjavík, Island



Ku há í ryb

• Nejdřív odsekneme ploutve, rybu aříz e e s ěre od řit ího
otvoru k hlavě, opatr ě vyjmeme a opatr ě odstra í e žluč. Zvlášť
oddělí e jikry a líčí. Nepoužívá e žá r ě hýř, ledviny, střeva. Na
závěr vžd řád ě očistí e pod tekou í vodou.

Vykosťová í ryb

• V žaduje z ač ou zruč ost a pozornost, zpravidla se v kosťují ryby s
větší i kostmi. Postupujeme tak že vykuchanou rybu aříz e e po
elé dél e hř etu až k že er í kostem, podle nich pokračuje e a

zůstává á filé z ryby.

• Vše h ryby se ev kosťují stej ě, v kosťová í je závislé na tvaru
ryby.



Příprava tuňáka



Způso y ari ová í a o hu ová í
• Citró ovou šťávou - očiště é připrave é porce ryby potírá e po vše h

stra á h itró ovou šťávou.

• Po era čovou šťávou - postupujeme stej ě jako u itró ové šťáv , ale
e há e 1 hod. marinovat.

• Bílý nebo červe ý ví e - podle druhu ásled é tepel é úprav a další h
i gredie í zalévá e připrave é porce ílý nebo červe ý ví e . Běhe

alože í, porce o ra í e. Může e ještě okoře it ílý pepře .

• Čes eke rozetře ý ze solí - potírá e porce po obou stra á h. Takto
alože é porce upravujeme dále větši ou na cibuli, paprice a rajčate h.

• S koře í - je ěji nebo hru ěji u leté koře í jako růz é druhy pepře,
jalovec. Vtírá e do por í r ího masa.

• S olejem - vtírá e součas ě s koře í do r ího masa.

• S o hu e ý olejem - olej o hu e ý čerstvý i nebo suše ý i zele ý i
atě i či bylinkami. Např.: bazalkou, estragonem, nebo saturejkou.



Úprava ry  vaře í

Ry y vaří e
1. V celku.

2. Por ova é. 
Vaře í po alý  varem

• táh utí , používá e tehd  pokud potře uje e získat opravdu sil ý 
vývar.

Vaře í pod bodem varu 

• pošírová í, r u vkládá e vžd  do horké, osole é a ok sele é vod  
e o do zele i ového vývaru r í várk . R í várk  ohou ýt apř. 
li ková s ví e .



Vaře í ry  - Ry í pokrm z Turecka



Duše í ry

• Duše í  upravuje e r  ořské i sladkovod í.
Ry y dusí e: 
a) Na tuku – apř. a čes eku, a k í ě.
b) Cibuli – apř. a ví ě, se šu kou.
c) Zele i ě – apř. ragú z r .
Příklady pokr ů
Zaděláva ý úhoř, Makrela po aďarsku, Tuňák a i di ký způso , plod  

oře a courrys mandlemi.



Ry í kari



Opéká í ry  
• Ryby upravujeme ev kostě é nebo v kostě é na porce, vkládá e do

pá ve s e ší ožství rozehřátého tuku, opéká e po obou
stra á h a podává e, vhod é je přede rybu marinovat.



Zapéká í ry
• Rybu přede upravujeme opéká í , tak další úprava zapéká í je

velmi krátká, zapéká e v lasturá h – iská h, přidává e zeleninu
uzeniny, posypeme sýre , eve tuál ě zalévá e eša ele apř.
Zapeče á štika, zapeče é filé s rajčat .

Julienne s rybami



Peče í ryb 
• Jed á se o vhodnou a o lí e ou úpravu, peče e na pá vi, v

konvektomatu, trou ě, před peče í ůže e rybu marinovat, doba
úprav se pohybuje okolo 10 -20min. Štika peče á na ví ě se
smetanou, Úhoř po l ářsku (obaleno v mouce), Makrela peče á s
kře ovou o áčkou aj.

Peče ý pstruh



Grilová í ry

• Grilovat ůže e na roštu nebo rož i, grilova í h deská h a na
kamenech, před úpravou opět marinujeme, koře í e.

• Ryby ůže e před grilová í plnit.



S aže í ry
• Je to ejo lí e ější úprava pro vše h druhy ryb.

• Před s aže í ryby porcujeme nebo po e hává e v celku.

• Osolí e, opepří e, eve tuál ě okoře í e s ěsí koře í, používá e
růz é druhy o alů.

• Trojobal - ůže e o ěňovat přidá í čes ekový h nebo
a dlový h lupí ků, kokosu, oře hů aj.

• Těstíčka - apř. piv í, vi é, jogurtové a další.
• S aží e v rozpále é tuku (asi na 180°C), ve fritéze nebo na pá vi v

dostateč é ožství tuku.



Ukázka pokr ů z ry





Zdroje
• Lud ila Čer áková. Iva a V íralová: Kuchařské práce 2. díl. Praha: Parta, 2010. ISBN:978-80-7320-156-2. 

• Ha a Sedláčková. Ladislav Nodl. Jaroslav Řešátko: Tech ologie přípravy pokr ů 4. Praha: Parta s.r.o., 2002. 
ISBN80-978-80-7320-156-2.

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cyprinus_carpio.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Silurus_glanis_white2.JPG

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_stalls_in_Mercat_de_la_Boqueria_(01).jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Grandi_fish_processing_conveyor_belt1_2011.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Grandi_fish_processing_conveyor_belt2_2011.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oroshi_hocho_Tuna_Knife_crop.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:C%C3%A9reste_Truite_meuni%C3%A8re.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_dishes_of_Turkey_(Mackerel).jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_slices.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bengali_Westbengal_Fish_Curry.JPG

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_stalls_in_Mercat_de_la_Boqueria_(01).jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_stalls_in_Mercat_de_la_Boqueria_(01).jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_stalls_in_Mercat_de_la_Boqueria_(01).jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Grandi_fish_processing_conveyor_belt1_2011.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Grandi_fish_processing_conveyor_belt2_2011.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oroshi_hocho_Tuna_Knife_crop.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:C%C3%A9reste_Truite_meuni%C3%A8re.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_dishes_of_Turkey_(Mackerel).jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_slices.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Bengali_Westbengal_Fish_Curry.JPG


• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Continental_Cafe,_New_Farm,_
Brisbane,Queensland_02.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Julienne_with_fish.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_dish_in_Klaip%C4%97da.jp
g

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:V%C3%A1noce,_sma%C5%BEen
%C3%BD_kapr.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pier_33_restaurant_fish_dish,_
Mooloolaba_Queensland.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:La_cote_brasserie_red_fish_wit
h_tasso_%26_shrimp_couche_couche.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chiangmai_grilled_fish_thanin_
market.jpg

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_stuffed_with_Thai_herbs.jp
g

• https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_and_rice.jpg

https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Julienne_with_fish.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Julienne_with_fish.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_dish_in_Klaip%C4%97da.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:V%C3%A1noce,_sma%C5%BEen%C3%BD_kapr.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Pier_33_restaurant_fish_dish,_Mooloolaba_Queensland.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:La_cote_brasserie_red_fish_with_tasso_&_shrimp_couche_couche.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Chiangmai_grilled_fish_thanin_market.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_stuffed_with_Thai_herbs.jpg
https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Fish_and_rice.jpg


  

 

Národ í pedagogi ký i stitut České repu liky  
Projekt Moder iza e od or ého vzdělává í MOV  
Se ováž é á . / 5,    Praha  
www.projektmov.cz 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Příloha ko ple í úloh  


