
Ryby - využití při přípravě 
pokrŵů



Charakteristika ryb

• Ze všeĐh druhů, které řadíŵe k vodŶíŵ živočiĐhůŵ ŵůžeŵe
připravovat teplé předkrŵǇ, hlavŶí pokrmy, speciality, delikatesy, které
hostůŵ Ŷaďízíŵe.

• Ryby a ŵořské plody lze připravit všeŵi teĐhŶologiĐkýŵi úpravaŵi.
• Maso z ryb ŵá vysokou biologickou hodnotu pro svůj ďohatý obsah

plŶohodŶotŶýĐh ďílkoviŶ, ŶerostŶýĐh látek, tuků vitaŵíŶů A, D, E, K,
B1, B6, F, z ŵiŶerálŶíĐh látek předevšíŵ Jód (v ŵořskýĐh rǇďáĐh).



Ryďy sladkovodŶí - ukázka



Jakost, Ŷákup ryď

• Živá ryba ŵusí ďýt doďře vǇkrŵeŶá, ŶepoškozeŶé šupiŶǇ a Ŷeŵá ŵít
znaky po překoŶaŶýĐh ĐhoroďáĐh.

• Čerstvě zaďitá ryba ŵá jasŶé vǇčŶívajíĐí oči, ŶezaďahŶěŶé šupiŶǇ a
žáďrǇ jsou sǇtě červeŶé a příklopǇ žaďer jsou pevŶě uzavřeŶé.

• Maso při tlaku prstem je tuhé a pružŶé.

• Delší dobu zaďitá ryba ŵá vpadlé očí, ŵěkkou kůži a šupiŶǇ se z Ŷí
lehce odlupují žáďrǇ jsou žlutočerveŶé, až žlutorůžové, zahŶilé,
zaďahŶěŶé a příklopǇ žaďer odstávají, tato ryba ŶepříjeŵŶě zapáĐhá,
maso je na tlak ŵěkké, ďřiĐho Ŷadŵuté.



Ryďy ŵořské



SkladováŶí ryď
Živé ryďy
• Ve většíĐh středisĐíĐh skladujeme v ďazéŶeĐh nebo akváriíĐh.

• Po vǇloveŶí usmrcujeme, čistíŵe, kuĐháŵe.

• Skladujeme saŵostatŶě v ĐhladíĐíŵ boxu.

Čerstvé ryby

• U čerstvýĐh ryb si ŵusíŵe uvědoŵit že podléhají rǇĐhlé zkáze.

• Skladujeme v ĐhladíĐíĐh boxech Ŷejlépe na ledové tříšti při teplotě od 0 - 3°C.

ZŵrazeŶé ryby

• V případě zŵrazeŶýĐh ryb ŵáŵe vǇčleŶěŶ odděleŶý ŵrazák a vedeme
přesŶou evidenci trvanlivosti.

• ZŵrazeŶé ryby skladujeme při teplotě min. -18°C ŵaǆiŵálŶě 3 ŵěsíĐe.



Příprava ryď před zpraĐováŶíŵ

ZaďíjeŶí ryb

• Rybu Ŷejlépe podržíŵe utěrkou aby nevyklouzla z ruky. Paličkou jí
oŵráčíŵe údereŵ na hlavě (mezi očiͿ a pak Ŷožeŵ nebo sekáčkeŵ
oddělíŵe hlava přesekŶeŵe páteř.

ČištěŶí ryb

• Některé úpravǇ vǇžadují poŶeĐháŶí kůže a proto ŵusíŵe speĐiálŶí
škraďkou odstranit šupiŶǇ proti sŵěru. Nebo zbavujeme rybu kůže
Ŷapř. kapra, kdy provedeme zářez pod kůží a palcem odstraňujeŵe
sŵěreŵ od ocasu.



ZpraĐováŶí ŵořskýĐh ryď - Reykjavík, Island



KuĐháŶí ryb

• Nejdřív odsekneme ploutve, rybu ŶařízŶeŵe sŵěreŵ od řitŶího
otvoru k hlavě, opatrŶě vyjmeme a opatrŶě odstraŶíŵe žluč. Zvlášť
oddělíŵe jikry a ŵlíčí. Nepoužíváŵe žáďrǇ ŵěĐhýř, ledviny, střeva. Na
závěr vždǇ řádŶě očistíŵe pod tekouĐí vodou.

VykosťováŶí ryb

• VǇžaduje zŶačŶou zručŶost a pozornost, zpravidla se vǇkosťují ryby s
většíŵi kostmi. Postupujeme tak že vykuchanou rybu ŶařízŶeŵe po
Đelé délĐe hřďetu až k žeďerŶí kostem, podle nich pokračujeŵe a
zůstává Ŷáŵ filé z ryby.

• VšeĐhŶǇ ryby se ŶevǇkosťují stejŶě, vǇkosťováŶí je závislé na tvaru
ryby.



Příprava tuňáka



Způsoďy ŵariŶováŶí a oĐhuĐováŶí
• CitróŶovou šťávou - očištěŶé připraveŶé porce ryby potíráŵe po všeĐh

straŶáĐh ĐitróŶovou šťávou.

• PoŵeraŶčovou šťávou - postupujeme stejŶě jako u ĐitróŶové šťávǇ, ale
ŶeĐháŵe 1 hod. marinovat.

• Bílýŵ nebo červeŶýŵ víŶeŵ - podle druhu ŶásledŶé tepelŶé úpravǇ a dalšíĐh
iŶgredieŶĐí zaléváŵe připraveŶé porce ďílýŵ nebo červeŶýŵ víŶeŵ. Běheŵ
ŶaložeŶí, porce oďraĐíŵe. Můžeŵe ještě okořeŶit ďílýŵ pepřeŵ.

• ČesŶekeŵ rozetřeŶýŵ ze solí - potíráŵe porce po obou straŶáĐh. Takto
ŶaložeŶé porce upravujeme dále většiŶou na cibuli, paprice a rajčateĐh.

• S kořeŶíŵ - jeŵŶěji nebo hruďěji uŵleté kořeŶí jako růzŶé druhy pepře,
jalovec. Vtíráŵe do porĐí rǇďího masa.

• S olejem - vtíráŵe současŶě s kořeŶíŵ do rǇďího masa.

• S oĐhuĐeŶýŵ olejem - olej oĐhuĐeŶý čerstvýŵi nebo sušeŶýŵi zeleŶýŵi
Ŷatěŵi či bylinkami. Např.: bazalkou, estragonem, nebo saturejkou.



Úprava ryď vařeŶíŵ

Ryďy vaříŵe
1. V celku.

2. PorĐovaŶé. 
VařeŶí poŵalýŵ varem

• táhŶutíŵ, používáŵe tehdǇ pokud potřeďujeŵe získat opravdu silŶý 
vývar.

VařeŶí pod bodem varu 

• pošírováŶí, rǇďu vkládáŵe vždǇ do horké, osoleŶé a okǇseleŶé vodǇ 
Ŷeďo do zeleŶiŶového vývaru ;rǇďí várkǇͿ. RǇďí várkǇ ŵohou ďýt Ŷapř. 
ďǇliŶková s víŶeŵ.



VařeŶí ryď - Ryďí pokrm z Turecka



DušeŶí ryď

• DušeŶíŵ upravujeŵe rǇďǇ ŵořské i sladkovodŶí.
Ryďy dusíŵe: 
a) Na tuku – Ŷapř. Ŷa česŶeku, Ŷa kŵíŶě.
b) Cibuli – Ŷapř. Ŷa víŶě, se šuŶkou.
c) ZeleŶiŶě – Ŷapř. ragú z rǇď.
Příklady pokrŵů
ZadělávaŶý úhoř, Makrela po ŵaďarsku, Tuňák Ŷa iŶdiĐký způsoď, plodǇ 
ŵoře Ŷa courrys mandlemi.



Ryďí kari



OpékáŶí ryď 
• Ryby upravujeme ŶevǇkostěŶé nebo vǇkostěŶé na porce, vkládáŵe do

páŶve s ŵeŶšíŵ ŵŶožstvíŵ rozehřátého tuku, opékáŵe po obou
straŶáĐh a podáváŵe, vhodŶé je předeŵ rybu marinovat.



ZapékáŶí ryď
• Rybu předeŵ upravujeme opékáŶíŵ, tak další úprava zapékáŶíŵ je

velmi krátká, zapékáŵe v lasturáĐh –ŵiskáĐh, přidáváŵe zeleninu
uzeniny, posypeme sýreŵ, eveŶtuálŶě zaléváŵe ďešaŵeleŵ Ŷapř.
ZapečeŶá štika, zapečeŶé filé s rajčatǇ.

Julienne s rybami



PečeŶí ryb 
• JedŶá se o vhodnou a oďlíďeŶou úpravu, pečeŵe na páŶvi, v

konvektomatu, trouďě, před pečeŶíŵ ŵůžeŵe rybu marinovat, doba
úpravǇ se pohybuje okolo 10 -20min. Štika pečeŶá na víŶě se
smetanou, Úhoř po ŵlǇŶářsku (obaleno v mouce), Makrela pečeŶá s
křeŶovou oŵáčkou aj.

PečeŶý pstruh



GrilováŶí ryď

• Grilovat ŵůžeŵe na roštu nebo rožŶi, grilovaĐíĐh deskáĐh a na
kamenech, před úpravou opět marinujeme, kořeŶíŵe.

• Ryby ŵůžeŵe před grilováŶíŵ plnit.



SŵažeŶí ryď
• Je to ŶejoďlíďeŶější úprava pro všeĐhŶǇ druhy ryb.

• Před sŵažeŶíŵ ryby porcujeme nebo poŶeĐháváŵe v celku.

• Osolíŵe, opepříŵe, eveŶtuálŶě okořeŶíŵe sŵěsí kořeŶí, používáŵe
růzŶé druhy oďalů.

• Trojobal - ŵůžeŵe oďŵěňovat přidáŶíŵ česŶekovýĐh nebo
ŵaŶdlovýĐh lupíŶků, kokosu, ořeĐhů aj.

• Těstíčka - Ŷapř. pivŶí, viŶŶé, jogurtové a další.
• Sŵažíŵe v rozpáleŶéŵ tuku (asi na 180°C), ve fritéze nebo na páŶvi v

dostatečŶéŵ ŵŶožství tuku.



Ukázka pokrŵů z ryď
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Příloha koŵpleǆŶí úlohǇ 


