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Pfedmluva

Kvalita potravin je pojem velmi relativni, nebot kazdy jedinec ji vnima odlisné a subjektivné.
Spotfebitel ale z dostupnych informaci ne vzdy dokéze kvalitu posoudit, vyrobky po-
rovnat a vybrat si podle jemu vyhovujicimu a jim ocekavanému stupni kvality — a v tom
spatfujeme hlavni problém.

Kdyz potravinova legislativa v fadé pfipadd zahrnuje minimalni pozadavky zamérené
na kvalitu, primdrné se soustfeduje predevsim na bezpecnost (zdravotni nezavadnost)
produktu. Povazujeme proto za nutné zaméiovat se na posilovani vnimani kvality
spotrebitelem, v¢etné identifikace urcujicich Cinitell pro vybér potravin. Kazdy by se mél
umét rozhodnout na zakladé kvalitativnich (zejména) ukazatell a nenechat se ovliviiovat
pouze jednim, mnohdy zavadéjicim ukazatelem - cenou.

Jsme presvédceni, Ze na nasem trhu je Sirokd nabidka potravin, od domacich producentt
i z dovozy, a to kvalitnich, samoziejmé i méné kvalitnich a nepochybné i nekvalitnich.
Prakticky u kazdé komodity nalezneme v obchodé levnéjsi i drazsi produkt, obvykle
v souvislosti s nizsi a vyssi kvalitou. A kdyZ si nevybereme, mizeme jit jinam. Za naprosto
tendencni a zavadéjici povazujeme proto dehonestujici invektivu, Ze nase zemé je ,popel-
nici Evropy”.

Spottebitel si m{ize vybrat a chceme mu v tom pomahat. O to se snazi Ceska technolo-
gické platforma pro potraviny (CTPP) a jeji pracovni skupina Potraviny a spotfebitel, jejiz
¢innost koordinuje Sdruzeni ¢eskych spotrebitel(i. Chtéli bychom hledat a vyvijet nastroje
a platformy, které spottebiteli u¢innéji napomohou orientovat se v kvalité na trhu potravin.
Prostiedky k tomu mame ovsem velmi omezené. Dafi se alespon postupné vydavat pub-
likace, které se tykaji kvality jednotlivych komodit potravin. Snazime se i o odbouravani

,mytd” o nékterych potravindch nebo téz produkénich technologiich, jez sifi nékterd mé-
dia, stejné jako néktefi samozvani,vyzivovi poradci”.

Vérime, ze vas edice ,Jak pozname kvalitu?’ zaujala. V zavéru publikace, kterd se vdm
nyni dostdva do rukou a kterou jsme vam pfipravili ve druhém prepracovaném vydani,
je k dispozici seznam vydanych tituld v této edici a jeji blizky edi¢ni plan.

Jsme si védomi mnoha aktualnich problému s kvalitou potravin. Pfesto véfime, Ze obecné
je kvalita potravin velmi dobrd a je na spotrebiteli, aby byla jesté lepsi. Spotiebitel svou
poptavkou nabidku a kvalitu na trhu ovliviuje.

Ing. Libor Dupal, pfedseda pracovni skupiny Potraviny a spotrebitel pfi CTPP
a predseda Sdruzeni ceskych spotrebitelt



UVOD: VYMEZENI PUBLIKACE

Publikace je zamérena predevsim na stu-
denokrevné zivocichy, at chované nebo téz
volné Zijici, a vyrobky z nich. V publikaci je
budeme obecné nazyvat vyrazem ,produk-
ty rybolovu a akvakultury” s tim, ze pUGjde
o produkty odlovené v mofi nebo ve
vnitfnich vodach i o produkty akvakultury
(chov). Publikace se tak zaméfuje na vodni
zivocichy, jako jsou ryby (obratlovci dychajici
zabrami), korysi a mékkysi (bezobratli), dalsi
vodni bezobratli, kaviar a kavidrové nahrazky

z rybich jiker. Jako maso produktl rybolovu
muzeme velmi zkracené definovat vsechny
Casti tél ZivocichlG vcetné ryb a bezob-
ratlych v cerstvém, zchlazeném nebo téz
zmrazeném stavu a v rGznych formach zpra-
covani, které se hodi k lidské vyzivé. Zaklad-
nim zplGsobem ziskavani masa produkt
rybolovu je u ryb lov, bezobratli jsou k lidské
vyzivé vyuzivani v mensi mife. Morskymi
plody budeme oznacovat jedlé Zivocisné

1/ VYZNAM PRODUKTU RYBOLOVU
A AKVAKULTURY PRO VYZIVU

Ryby a vodni Zivo¢ichové maji pro
vyzivu lidi velky vyznam. Patfi k nejstarsi
potraviné, vzdyt ¢lovék jedl naptiklad love-
né ryby jiz v mladsi dobé kamenné. Prvni
zminky o odchovu ryb v akvakulturnich
farmach pochézeji z Ciny z roku 460 pf. n. .
V nasich zemich prvni zminky o chovu
ryb pochazeji jiz z roku 1115 v listiné klad-
rubské. Nejvétsiho rozsahu dosahlo nase
rybnikarstvi v XVI. stoleti a stalo se vzorem
pro viechny sousedni zemé. Podle statis-
tik ¢ini primérna roc¢ni spotieba produktl
rybolovu a akvakultury v CR cca 6 kg, z toho
cca 1,5 kg pfipada na ryby sladkovodni zis-
kané produkénim chovem i lovem na udici.

Pfitom spotfeba mrazenych ryb v Ceské
republice je cca 2,5x vyssi, nez spotreba
Cerstvych ryb.

Cedi jsou oproti evropskému priméru
dost pozadu. Ve svétle rostouci poptavky
po rybach a zaroven se snizujici nabidky
mofskych ryb v disledku snizeni vynosl
tradi¢niho rybolovu role akvakultury, resp.
hospodaiského chovu ryb roste. Nicméné
produkty more jsou nezastupitelné. Po-
kud jde o jejich konzumaci v CR, je jednim
z rozhodujicich faktor( jejich relativné vy-
soka cena. Moiské plody pfitom jsou diky
svému nutri¢nimu slozeni urcité vitanou
slozkou raciondlniho jidelnicku.




2/ VYZIVOVA HODNOTA PRODUKTU
RYBOLOVU A AKVAKULTURY

Maso produktl rybolovu a akvakultury je
obecné nizkokalorické. Pokud je obalené
ve strouhance neutopite v tuku na pan-
vi, l1ze hovofit o zdravé stravé. Hlavnimi
slozkami masa jsou voda (50-83 %), bilko-
viny (15-20 %) a tuky (1-35 %). Mnozstvi
jednotlivych slozek produkti rybolovu
a akvakultury je zavislé na druhu
Zivocicha, jeho stéfi, pohlavi, ro¢nim ob-
dobi nebo je zavislé téz na prostredi, ve
kterém zije. Bilkoviny v mase produkti
rybolovu jsou biologicky plnohodnotné
- obsahuji vSechny esencialni aminoky-
seliny, ¢imz se svym slozenim vyrovnaji
masu teplokrevnych zvifat. Za zminku sto-
ji skute¢nost, ze bilkoviny mofiskych plod
predstavuji zhruba jen 10 % hmotnosti.
Obsah tuku v mase produkttd rybolovu je
zavisly predevsim na druhu zivocicha, kli-
matickém pasmu a pohlavni zralosti. Pod-
le rozdilného mnozstvi tuku délime ryby
na druhy:

s nizkym obsa-  canddt, Stika, okoun,

hem tuku pangas, krevety,

(do 2 % tuku) langusty, slavky,
humr, krab, lin

stiedné tucné pstruh, kapr,
(2-10 % tuku) sumec, amur, hejk

tucné uhot, tunak, sled,
(vice nez 10 % losos, makrela,
tuku) sardinka

Nékteré ryby ukladaji tuk v jatrech, jiné
predevsim ve svaloviné. Unikatni hodno-
tou mofskych ryb a moiskych plodd pro
lidskou vyzivu je vyznamny obsah nenasy-

cenych mastnych kyselin (NMK) omega-3
a omega-6. Obé NMK jsou pro zivot lidi
nezbytné nutné a ani jednu si neumi nase
télo vytvofit, musi je tedy pfijmout ze stra-
vy. Nicméné vedle pozitivniho zastoupeni
,dobrych” tukl obsahuji mofiské ryby
a plody také cholesterol. Jeho mnozstvi
vsak u vétsiny druhl neni pfilis vysoké.
Jedinou vyjimkou je kaviar. Maso produkt(
rybolovu a akvakultury obsahuje vice mi-
nerdlnich latek nez maso teplokrevnych
zvifat, zejména fosfor, jod (motské ryby)
a vapnik (nékteré druhy lososovitych ryb).
Obsahuje také biologicky vazané prvky
jako Zzelezo, draslik, siru, hoi¢ik a fluor.
V mase produktl rybolovu a akvakultury je
cenény predevsim obsah v tucich rozpust-
nychvitamint AaD,vmensimifeivitaminu
E, a rovnéz ve vodé rozpustnych vitaminu
B komplexu (B, B2, Bs a B12). Zajimavy je
i obsah vitaminu C, dale niacinu (B3), kyse-
liny pantothenové, kyseliny listové a cho-
linu. Z vitaminl obsazenych v mofskych
plodech vynikaji vitamin E, A, D, a vitami-
ny fady B. SloZzeni mineralnich a stopovych
prvkl je obdobné jako u ryb. Ve spojitosti
s mofskymi plody nesmime zapomenout
zdlraznit vysoky obsah jodu — nezbytné-
ho prvku pro tvorbu hormon stitné zlazy,
a selenu - ddlezitého antioxidantu. Pfi me-
tabolismu masa savcli dochazi k prebytku
purinovych bazi, coz vede k hypergly-
kémii a ukladani soli kyseliny mocové
v kloubech (pakostnici, dné, revmatismu).
Rybi maso mda ve srovnani s ostatnimi
druhy mas podstatné nizsi obsah purino-
vych latek. To plati i pro morské plody.

3/ STINNE STRANKY PRODUKTU RYBOLOVU
A AKVAKULTURY VE VYZIVE CLOVEKA

3.1. Alergeny

Pfi konzumaci ryb a moiskych plodd musi
byt opatrni jedinci citlivi na potravinové
alergeny. Nejcastéji byva alergicka reakce
na koryse. Lidé si ¢asto zaménuji potravino-
vé alergie s potravinovymi intolerancemi
nebo s precitlivélosti na nékteré potraviny
(tzv. pseudoalergii). Potravinova alergie je
nepfiméfend reakce imunitniho systému
na urcitou potravinu.

Potravinové alergeny mohou vyvolat
vazné vedlejsi reakce; k vyvolani nezadouci
reakce mnohdy staci i stopovd mnozstvi
alergenni potraviny. V praxi nékdy staci
osobé alergické na ryby projit rybi res-
tauraci (tedy bez konzumace). Pseudo-
alergie jsou casto vyvolany potravinami,
které maji vy33i obsah histaminu. Rybi
konzerva (tundk, makrela), kterd obsa-
huje velké mnozstvi histaminu, muze
u citlivych osob vyvolat pfiznaky, které jsou
podobné alergickym projeviim. To ale jesté
neznameng, Ze jsou tito jedinci alergicti na
tunaka nebo makrelu.

Spotfebitel s potravinovou alergii nebo
s nesnasenlivosti lepku musi pfi vybéru
vhodnych béznych potravin bedlivé sle-
dovat slozeni vyrobku. Pseudoalergii u ryb
muze u nékterych jedincl vyvolat ryba Pa-
makrela temna (Lepidocybium flavobrun-
neum), nabizend obcas (legalné) v gastro-
nomii. Spotrebitel by se mél s ucinky této
ryby sezndmit jesté pred jeji pfipadnou
konzumaci v restauraci. Alternativné je
mozné jako obchodni oznaceni této ryby
pouzit tyto ndzvy: maslova ryba, butterfish,
Makrela maslova.

3.2. Znecisténé zivotni prostredi

Dal$im moznym negativem ryb a vodnich
zivocichl je vyssi obsah toxickych prvka
(rtuti, kadmia, polychlorovanych bifenyl{
a dioxind) v jejich télech. Kontaminace
masa produktd rybolovu a akvakultury
Skodlivinami je aktudlnijak uryb chovanych
obsah skodlivin, zavér vétsiny odbornikd
zni: ackoliv . maso mofskych ryb, at cho-
vanych nebo téz volné zijicich, vykazuje
urc¢itou hladinu skodlivin, pfinos lidskému
organismu rizika vyvazuje a pozitivni vliv
na lidské zdravi je jednoznacny. Pfi casté
konzumaci vétSiho mnozstvi motskych
Zivocich( lze sice pfivést do téla nezaned-
batelné davky toxickych latek, ale vzhle-
dem k celkové nizké spotfebé mofskych
zivocichl v nasi zemi je nebezpedi vyssiho
pfijmu téchto latek minimalni.

3.3. Akvakultura jako diisledek prelove-
ni a devastace mofi

Nezpochybnitelnym faktem, ktery hovofi
pro konzumaci ryb chovanych v zajeti
je to, ze nékteré druhy volné Zijicich ryb
jsou po desetiletich intenzivniho rybo-
lovu preloveny, coz znamena, ze jsou lo-
veny rychleji, nez se jejich stav obnovuje
pfirozenou cestou. Objem vylovenych ryb
je proto nutné regulovat mezinarodnimi
dohodami. Regulace se tykd i prdméru ok
v sitich (zachyti se jen urcité vékové kate-
gorie). Akvakultura je dalSim fesenim, byt
jen omezenym. V soucasné dobé jsou dvé
tretiny ryb odlovenych, zbytek je z chov(.
Prikladem ryb z chovli je losos, pstruh du-



hovy nebo kapr, mezi volné lovené patfi
tundk, makrela a sardinka.

3.4. Obavy z kosti

Néktefi lidé maji obavu z konzumace ryb
kvuli obsahu drobnych kosti v jejich mase.
To se tykad predevsim kapfiho masa, kde
se kromé vétsich kosti, které jsou tvorené

patefi a zebry, nachazeji drobné klstky ve
tvaru,Y” (tzv. kostice nebo ypsilonky), které
vznikaji zkostnaténim vazivovych piepazek.
Moderni technologie zpracovéni ryb viak
resi i tento problém. Kapfi filety jsou zpra-
covavany specialnimi prorezavackami, kte-
ré drobné kdstky rozrusi, a vy si pak mizete
pochutnat na rybim mase bez kosti.

4/ SKLADBA PRODUKTU RYBOLOVU
A AKVAKULTURY VE SPOTREBNIM KOSI

Nézvoslovi pouzivané rybnym prdmyslem,
maloobchodem a spotiebiteli - to je
zmét rGznych ,pojmli a dojmd” o pro-
duktech rybolovu a akvakultury. Nasle-
duje stru¢ny prehled pouzivanych druhd
zivocich(, a to nejen s ohledem na zazité
nézvy, ale také s ohledem na novou struk-
turu terminologie dle platné vyhlasky
¢. 69/2016 Sb. V pfiloze ¢. 10 vyhlasky je
uveden seznam platnych obchodnich
oznaceni a odbornych nazvl produktd ry-
bolovu a akvakultury. Obchodni oznaceni
spotrebitelského baleni obsahuje rodové
jméno (napf. stikozubec) a druhové jméno
(napf. argentinsky), déle se uvede odpo-
vidajici védecky ndzev obsahujici rodové
(napf. Merluccius) a druhové jméno (napf.
hubbsi). Alternativné je mozné jako ob-
chodni oznaceni, nékterou jeho soucast
nebo jako védecky nazev pouzit také syn-
onymum (u zminéného stikozubce argen-
tinského je mozné v obchodnim oznaceni
pouzit misto rodového jména tyto ndzvy:
mofska Stika, merltiza nebo hejk). Neni nut-
no pfipominat, Ze véechny obchodni nazvy
vyrobkl z ryb a akvakultury musi maloob-
chod nabizet spotiebiteli v ceském jazy-

ce, pokud takovy platny obchodni nazev
existuje. A prakticky kazdy obchodovany
zivocich z ryb a akvakultury ¢eské rodové
a druhové jméno ma.

4.1. Bezobratli

S bezobratlymi se v omezeném rozsahu
setkdme i na nasem trhu. Pfitom mnohé
druhy plati za vyhlasené lahtadky. Nékteré
druhy jsou uméle chovény.

4.1.1 Mékkysi jsou povazovaniv Evropé za
lahtdku. Ze skupiny suchozemskych plzd
se vyuziva zejména hlemyzdti (lesni, lu¢ni,
vini¢ni), ktefi jsou bud' chovani na farmach,
nebo jsou vykupovaéni. V pfimoiskych ob-
lastech se vyuzivd dvou skupin mékkysd,
a to mlzd a hlavonozcl. Mezi ,mlzi* maji
nejvétsi vyznam slavky. Zastupci na trhu:
slavka jedld, slavka novozélandska, slavka
sttedomorskd. Dale ustFice (napf. Ustfice
jedld nebo téz ustfice velkd), hfebenatky
(napf. hiebenatka kuchynskd, hiebenatka
labradorskad). Jiny zéstupce - hiebenatka
svatojakubska (Pecten jacobaeus) se obcas
prodava také pod nazvem musle sv. Jaku-
ba, coZ je ale nepovoleny nazev. Néktefi
mékkysi se chovaji i uméle: Ustfice zejména

ve Francii, slavky pak v pfilivovém pasmu
v zemich byvalé Jugoslavie, ve Spanélsku
a Holandsku. Slavky se dodavaji konzervo-
vané a jsou bézné k dostani na naSem trhu;
vyuzivaji se v riznych kulindrnich Gpravach
nebo jako soucast salattl. Ustfice se kon-
zumuji jako drahd lahtdka. Konzumuiji se
i v syrovém stavu, i kdyz dnes se jiz dava
oproti minulosti prednost tepelné Upraveé
(s vylouceni moznosti infekce).

Mezi ,hlavonozci” jsou oblibené zejména
kalamary (alternativné je mozné jako ob-
chodni oznaceni pouzit tyto nézvy: kalmar,
olihen, krakatice), déle kalmary (kalmar
perudnsky nebo kalmar tichomofsky), cho-
botnice (chobotnice mensi a chobotnice
obecnd) a sépie nebo téz sepioly. Na nas
trh se dodavaji hlavonozci bud' v konzer-
vach, zchlazeni nebo zmrazeni a konzumuiji
se napt. jako soucast rtiznych salatd.

4.1.2 Korysi vhodni jako zdroj masa pocha-
zeji predevsim z more. Jako drahé lahldky

se konzumuji zejména langusty, humi, kre-
vety, krabi a jini mofsti raci. Drahé langusty
predstavuji druhy langusta obecnd nebo
langusta zelend. Humfi se maloobchodné
déli podle vahy (rozpéti od 400 g az nad
1200 g) na skupiny Chix, Quarters, Halves,
Selects a Jumbo. Humr seversky je jeden
zmensich humrd, jehozbychom mélinacha-
zet v obchodnich fetézcich pod nazvem
humr seversky nebo téz humr stihly. Pokud
je u tohoto druhu alternativné pouzity mis-
to rodového jména nédzev langustyna, je to
také v poradku. Vylozené Spatné je oznacit
zminéného humra vyrazem garnat cisafsky
nebo langustina nebo scampi. DalSimi
z humra na trhu jsou humr americky, zvany
téz kanadsky, a humr evropsky, zvany téz
bretansky. Velkou skupinu korysu tvoii gar-
nely, krevety a garnati; v anglictiné se tyto
skupinky kory3( nazyvaji prawn a shrimp,
a vétsina lidi pouziva oba nazvy, rozdil mezi
nimi je tak maly, Ze ho v podstaté malokdo



znad a pro konzumenta nemda v podstaté
zadny vyznam. Stejné jako déleni krevet
na teplovodni a chladnovodni. Nakonec je
nutné se zminit o krabech. Krabi jsou hojné
loveni pro maso, které se ziskava prevazné
zklepet a téla jedince. Ro¢né se celosvétoveé
pro maso odlovi asi 1,5 miliéonu tun krabg.
Nékteré druhy jsou chovény akvakulturné
a jejich produkce kazdoro¢né prudce
stoupa. Nejvétsim producentem je Cina
a zemé v jihovychodni Asii. Bohuzel asijs-
ky trh jiz poskytuje zivé kraby jako zbozi
v nabidce prodejnich automatd na
obcerstveni, tedy ve stejnych zafizenich,
jaké zname po celé Ceské republice. Sor-
timent krabG v CR: krab chutny, krab
kamcatsky, krab némecky, krab obecny,
nebo téz krab pavouci. Ve sladkych vodach
se lovi raci. A to vsechny druhy z celedi
Astacidae, Cambaridae. Ziji v tekouci vodg,
jsou velmi citlivi na jeji znecisténi a jsou pro-
to indikatorem cistoty vodnich toku. | dnes
jsou u nds zejména vzhledem ke zhorsené
Cistoté vod velmi vzéacni. Raci se usmrcu-
ji vhozenim do vrouci vody. Souhrnné Ize
k vyuziti bezobratlych fici, Ze dosud nejsou
béznou slozkou potravy. Z hlediska zajisténi
vyzivy obyvatelstva Zemé vsak neni bez
zajimavosti, ze zhruba 90 % biomasy mofi
a oceanu tvofi pravé bezobratli Zivocichové,
z nichz je vyuzivdno jenom nékolik vyse
uvedenych druhG. Nékteré druhy ziejmé
nejsou pozivatelné, mnohé vsak je treba
z hlediska pouzitelnosti prozkoumat.

4.2, Ryby

Ryby jsou vedle savch a ptakd tretim
nejvyznamnéjsim zdrojem masa. V nékte-
rych statech je spotieba ryb rovnocenna se
spotfebou masa savcd, napt. v Japonsku.
Spotieba ryb i jinych moiskych produktd
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celosvétové stoupa; souvisi to i se snahou
konzumovat maso s niz$im obsahem tuku.
Vétsi podil celosvétové spotieby ryb tvori
moiské ryby ziskané vylovem, mensi podil
pak ryby sladkovodni.

4.2.1. Sladkovodni ryby jsou vysazovany
do fek nebo chovany v rybnicich, odkud
jsou periodicky, obvykle jednou roc¢né,
vyloveny. Vylov rybnikd mé charakter
velkovyroby a vylovené ryby jsou distri-
buovény béznou prodejni siti. Ryby slad-
kovodni se dostavaji na nas trh zpravidla
v Cerstvém stavu pro piimou spotiebu. Za
nejdulezitéjsi hospodaiskou sladkovodni
rybu se povazuje kapr.

Kapr obecny je jiz po staleti nejcastéji
chovanou rybou v rybnicich, a to ne-
jen na nasem uUzemi. Béhem této doby
bylo vyslechténo mnoho plemen a linii
kapru, ktefi se lisi vySkou a proporcemi
téla, zbarvenim pokozky nebo oSupenim.
Podle osupeni se rozliSuji ctyfi zékladni
formy — kapr Supinaty, kapr lysec, kapr
hladky a kapr radkovy. Dorlstd az 5 kg
hmotnosti, pfi hmotnosti 2 az 3 kg ma
maso nejchutnéjsi. Jikrnac se pozna pod-
le hadovkovité zdurelého pohlavniho ot-
voru. Pfed prodejem se necha kapr v prou-
dici vodé, aby se zbavil bahnité pfichuti.
Kapr je velmi kvalitni stredné tu¢nd ryba.
V soucasné dobé se trzni kapr vyrobi za dva
roky. Kromé zZivého kapra se dodavaji na trh
zmrazené kapfi pulky, chlazené kapfi palky,
kapii filé zchlazené nebo téz mrazené,
vnitfnosti rybi zmrazené, kapfi mli¢i zmra-
zené. Tradice a kvalita ¢eskych kaprd byla
zohlednéna i v celoevropském méritku,
atopfiznanim dvou evropskych apelacivyz-
dvihujici nespornou kvalitu této ryby u nés.
Tradi¢ni vyrobek jihoceského rybnikérstvi
“Treborisky kapr”, uziva evropskou znamku

(C]

J )
¥barseyi TiebS

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO) viz
obrazek. Ve vymezené zemépisné oblasti
Treboriska probihd rozmnozovani, chov
a sadkovani Treboriského kapra. Nasledné
zpracovani v nékterych pfipadech probiha
i mimo vymezenou oblast. Ziskani evrops-
kého CHZO umoznuje snadnéjsi orientaci
zdkaznik( v Evropé.

Druhou ochrannou znacku Evropské
unie nese ,Pohorelicky kapr” - ,Chranéné
oznaceni plvodu” (CHOP) viz obrazek.
Pfedmétnou zemépisnou oblasti jsou ok-
resy Brfeclav a Znojmo v Jihomoravském
kraji. Pohotelicky kapr se vyznacuje velmi
dobrou zmasilosti a rGzovou az ¢ervenou
barvou svaloviny. Jednim z pouzitych
rodic¢ovskych plemen kapra je i mistni ple-
meno Pohotelicky lysec, jehoz generacni
hejno nechovd Zidny jiny rybarsky
produkéni podnik mimo vymezenou
zemépisnou oblast.

Trh ov8em nabizi i dalsi sladkovodni ryby.
Lin obecny je drobnéjsi kaprovitd ryba
o hmotnosti 0,5 az 1 kg. Chové se v rybnicich

spole¢né s kaprem. Rika se mu také ,zlaty
pstruh”. Cejn velky je také kaprovita ryba
Zijici ve vodach celé Evropy. Dosahuje délky
50 az 70 cm a hmotnosti 4 az 6 kg. Maso ma
plno jemnych kosticek, a proto se mélo ceni.
Candat obecny je drava ryba, dor(ista délky
40 az 50 cm a hmotnosti 2 az 3 kg. M4 kvalit-
ni libové maso. Pstruh obecny, téz potocni
je drobna lososovitd ryba cistych potok
a fek, dnes i chovana na farmach. Dorusta
hmotnosti 0,25 az 0,40 kg. V minulém sto-
leti byl dovezen ze Severni Ameriky pstruh
duhovy. Alternativné je mozné u této rybky
jako obchodni oznaeni pouzit i nazev
pstruh lososovity nebo pstruh riizovomasy.
O vsech pstruzich mGzeme fici, ze maji velmi
jemné, chutné libové maso. Stika obecna
je dravou rybou Zijici v fekdach, rybnicich
a jezerech po celé Evropé. M4 chutné libo-
vé bilé maso s drobnymi kdstkami. Jatra
jsou povazovana za lahGdku. Okoun Fi¢ni
(Perca fluviatilis) je drava ryba s bilym jem-
nym masem vytecné chuti. Neplést s jinym
okounem - nilskym (Lates niloticus), coz
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je Uplné jina ryba. Vedle téchto ryb se na
nasem trhu nabizi sumec velky, uhof Ficni,
oznacovany také uhof evropsky. Neplést
s Uhofem mofskym, alternativné nazyvany
v obchodnim oznaceni Uhofovec mofsky.

V mensi mife Ize v ¢eskych obchodech najit
i dal3i sladkovodni ryby. Zejména se v Ceské
republice rozsitil chov dvou ryb pochaze-
jicich z Dalného vychodu: je to tolstolobik
bily a amur bily (Ctenopharyngodon idel-
la), ktefi se daji chovat s kaprem. Obé tyto
ryby maji nutnost umélého vytéru. Jejich
maso se hodi i k uzeni a vyrobé masnych
vyrobku. Alternativné je mozné jako ob-
chodni oznaceni pouzit nazev tolstolobik
také pro rybu tolstolobec pestry (Hypo-
phthalmichthys nobilis), coz je uz podle
latinského védeckého ndzvu stejny rod
jako tolstolobik bily (Hypophthalmichthys
molitrix). Dalsimi dudlezitymi polozkami
sladkovodnich ryb na trhu jsou jesetero-
vité ryby importované z Ruska - jeseter
a vyza, a to jak pro produkci masa (hodi se
i na uzeni), tak i pro ziskavani kvalitniho
pravého ruského kavidru. Jde o jesetera
malého, jesetera velkého, jesetera ruského
(téz zvaného Giildenstadtlv) a vyzu velkou
s krasnym latinskym nazvem ,Huso huso”
U vyzy je alternativné také mozné v ob-
chodnim oznaceni pouzit misto rodové-
ho jména néazev béluga (rusky 6enyaa).
ji predevsim moravsti vinafi cCifici mok, ve
kterém je pravda. Pouzivaji ,Vyzinu” jako
rybi tkan k cifeni vina (dodava se jako
prasek nebo platky). Z Afriky pfichazi slad-
kovodni ryba tlamoun nilsky (Oreochromis
niloticus).Tato ryba se mUze podle predpist
alternativné nazyvat v obchodnim ozna-
¢eni misto rodového jména jako tilapie
(nilskd). Naopak jeji dalsi nazev okou-
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novec nilsky legaini neni. Tilapie nilska je
sladkovodni ryba, ktera plvodné pochazi
z Keni, nicméné na cesky trh se dovazi zej-
ména z chovu z Vietnamu. Chova se i na
uzemi Ceské republiky, a to ve specialnich
nadrzich, které se vyhfivaji teplym vzdu-
chem/vodou. Ze které zemé vyproduko-
vana tilapie pochazi se spotiebitel dozvi
na obale z Udajd o zemi pUvodu. Tilapie je
druh ryby, kterd se podoba okounovi, ale
mda minimalné kosti a dorGstd az 60 cm.
Jsou to ryby velmi vhodné pro lidi drzici
diety, protoze patfi mezi méné tuc¢né ryby
- obsahuji 1 g tuku/100 g.

Pangasius, pfesnéji pangasius dolnooky
(Pangasius hypophthalmus) ma vice nazvd,
nez je asi Unosné a ne vsechny jsou legalni.
Alternativné je mozné jako obchodni
oznaceni pouzit ndzev pangas. Alternativné
je mozné jako védecky nazev pouzit také
ndzev Pangasianodon hypophthalmus.
Ale nazvy jako sumecek zralo¢i, nebo téz
pangas siamsky, na spotfebitelském ba-
leni této ryby mozné nejsou. Pangasius byl
pred lety nezndma surovina, dnes je pod-
le nékterych zdrojli nejprodavané;jsi ryba
v Cesku. Pro svoje jemné, lehce narGizovélé
maso bez kosti, se stalo oblibenou soucasti
mnoha pokrm0. Pro mnohé stravniky se
stala pfijatelnou i pro absenci typického
rybiho zapachu, a také pro pomérné nizké
ceny. Pangasius se chova ve velkoplo$nych
sladkovodnich nadrzich v udoli feky Me-
kongu ve Vietnamu. Dorustéd az 130 cm dél-
ky a az 44 kg. Obsah tuku v mase této ryby
¢ini4g/100g.

4.2.2. Mofiské ryby obvykle nejsou chové-
ny uméle (nicméné jsou vyjimky), jejich zis-
kavani zavisi na lovu do siti. Drobni rybafi
lovi v pobfteznich vodach, avsak hlavni po-
dil ulovenych ryb pfipada na velké rybarské

lodi, za nimiz jsou vleceny sité velikych
rozmérQ a rGzné konstrukce. Zachycené
ryby se ihned po vytazeni na palubu, tj.
jiz na lodi, tridi, zpracovavaji a konzervuji.
Tento tzv. obchodni rybolov se tyka v praxi
jen nékolika druhd; asi tfetina vylovenych
ryb patii mezi sledovité, asi ¢tvrtina mezi
treskovité, asi 10 % mezi makrelovité a 3 %
mezi ryby s plochym télem (platysovité).

S ¢isly ,obchodniho rybolovu” kores-
ponduji také zjisténi Statni zemédélské
a potravinaiské inspekce (dale jen SZPI)
z posledni doby. Pfevahu treskovitych,
sledovitych a makrelovitych ryb dopliuje
v CR oblibeny losos. Dal3i druhy jsou jiz
s jistym odstupem - viz graf.

Sled’ obecny atlanticky (Clupea harengus)
nebo také sled obecny balticky (Clupea ha-
rengus membras) je nejhojnéjsirybou na nasi
planeté a je pro rybi pramysl nejvyznamnéjsi.

ve velkych skupinach. Dosahuje az30 cm dél-
ky. Sledi maji sva (nelegdini) jména i podle
mista vylovu (skotsky, islandsky apod.). Do
obchodu se dodéva cerstvy sled zaledovany,
mrazeny, konzervovany, nasoleny (slanecci -
sledi zbaveni vnitfnosti ulozeni v soli do vel-
kych sud(l), uzeny (uzenace - kratsi dobu so-
leni a nasledné vyuzeni), marinovany za tepla
(v aspiku), marinovany za studena (vyma-
cené sledé ulozené do laku s octem, cibu-
li a kofenim zndme pod pojmem zavinace,
mensim pohlavné nedospélym sledlim
pfipravenym touto cestou fikdme mat-
jesy podle anglického nazvu ,Mattie”).
Ze sledt se casto délaji rybi salaty, pepien-
ky apod. Je jen skoda, Ze soucasni cesti
normotvirci odsoudili zdomacnélé vyrazy
pro sledé jako ,herink” nebo ,herinek”
do ilegality.

ostatnidruhy (I oo
sprot N 7o
runak (T - o

pangasius (TG o
sardinky _100
plody mofe —80
stikozubec A o
surimi -50
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kapr - 2
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Sprot severni, téZ zvany obecny (Sprattus
sprattus) ma také své ilegdlni ndzvy (Sprota,
Sprotka, sprota). Jde o drobnou rybku
podobnou sledi. Dosahuje jen 17 cm dél-
ky. Zpracovava se na studené marinady,
a predevsim pokud si pochutnavate na
konzervé baltickych sardinek, ziejmé jite
Sproty. V chladném Baltském mofi totiz
sardinky neziji. Problém s nazvem vyfesila
EU tak, ze obchodni nazev ,baltické sardin-
ky” Ize pouzit, pokud konzerva obsahuje
vyhradné néktery druh rodu sardinka.
Védecké (latinské rodové a druhové) jméno
ryby musi byt uvedeno blizko obchodniho
nazvu.

Sardel obecna, neboli sardel evropska (En-
graulis encrasicholus) se mize alternativné
nazyvat ancovicka. Bohuzel i tady je nut-
né zapomenout na viechny ancovice,
ansovicky, nebo ansovku. Rybkaasi12az 15
cm dlouha se vyskytuje od Severniho more
az po pobrezi Francie.,Pravé” ancovicky ale
pochdzeji pouze ze Stfedozemniho mofre
a rybky jsou velice oblibené jako ocka
v oleji, také jako sardelova pasta. Ovsem
v poslednim obdobi se do CR dovazi sardel
peruanska (Engraulis Ringens). Konzerva
s timto druhem sardele nesmi nést vyraz
+Ancovicky’, ktery patfi jen a pouze sardeli
evropské (Engraulis encrasicholus).
Sardinky nélezi k celedi sledovitych. Po-
dobaji se sledi, jsou ale mensi a lovi se
v oblastech Stfedozemniho more, pfi
pobfezi Spanélska, Portugalska a Fran-
cie. Nejzndméjsi vyuziti maji jako konzer-
vované sardinky v oleji. ,Olejovky” patfi
k inventdfi mnoha domécnosti. Pokrmy
z nich jsou velmi nendro¢né na pfripravu,
a skvéle chutnaji. Sardinky se nenaklada-
ji pouze do rostlinného oleje, ale uplatni
se také nalozeni do nélevu z vlastni Stavy
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s olejem, popiipadé se ponechévaji pou-
ze ve vlastni stavé, ktera se z masa uvolni
béhem tepelného zpracovani. K dostani
jsou vsak i ryby v oleji ochucené citronem
nebo chilli, v raj¢catové omacce nebo téz
v jinych marinddach, nebo nyni i nové ,ve
vlastni stavé s pridanou vodou”.

Makrely dosahuji délky 30 az 50 cm,
maji chutné tu¢né maso. Zpracovavaji
se uzenim nebo do konzerv. Makrely do-
davané ze zemi byvalého Vychodniho
bloku byvaly oznaceny skumbrije (z rus-
kého vyrazu ,ckymbpus”). Tento rod ma
vicero obchodovanych druhl. Vybirdme
ty nejcetnéjsi: makrela japonska, téz jako
makrela méchyinatd (Scomber japonicus);
makrela modrava, téz jako indopacificka,
a téz jako australska (Scomber australasi-
cus); makrela obecnd, téz jako atlanticka
(Scomber scombrus).

Tresky jsou podobné makrele, ale jsou
vétsi, dosahuji délky az 150 cm a hmotnos-
ti 5 az 20 kg. Je po sledi nejvyznamnéjsi
mofskou rybou. Tres¢i jatra se zpracovavaji
na rybi tuk nebo se konzervuiji v oleji. Treska
produkuje ohromné mnozstvi jiker. Jikry se
upravuji na,norsky kaviar”.

Z masa tresek se taky zpracovavé surimi,
japonsky doslova ,,mleté maso” Je to nazev
pro pastu z rozdrceného rybiho masa. Pro-
dukty z této pasty jsou vyrobené a dostupné
v mnoha tvarech a podobach (nej¢astéji na-
podobuji barvu a strukturu krabiho masa). A
zastupcl je pozehnané: treska aljasska nebo
téz treska pestra (Theragra chalcogramma);
treska bezvousd nebo téz treska merlan
(Merlangius merlangus); treska evropska
nebo téz treska pollak (Pollachius pollachi-
us); treska jednoskvrnnd nebo téz treska
skvrnita (Melanogrammus aeglefinus); tres-
ka mald (Trisopterus minutus); treska mod-

rava nebo téz modry witling (Micromesistius
poutassou); treska obecnd nebo téz tres-
ka skvrnitd (Gadus morhua) - alternativné
je mozné jako obchodni oznaceni pouzit
nazev Cod; treska polarni nebo téz treska
severni (Boreogadus saida) - alternativné je
mozné jako obchodni oznaceni pouzit na-
zev Saida; treska francouzska nebo téz tres-
ka pti¢nopruhd nebo téz treska pruhovana
(Trisopterus luscus); treska tmava nebo téz
treska Seda (Pollachius virens); treska pata-
gonska nebo téz treska jizni (Micromesistius
australis) — alternativné je mozné jako ob-
chodni oznaceni pouzit ndzev jizni modry
witling.

Tunak je velka ryba, kterd dosahuje délky
az tfi metry a hmotnosti 300 kg. Lovi se ve
Stfedozemnim moti. Ma cervenou svalovi-
nu podobnou hovézimu masu. Jeho maso
se zpracovava uzenim nebo do konzerv.
K ,pravym” tunakdm se fadi napf. tunak
kridlaty nebo téz tundk dlouhoploutvy
(Thunnus alalunga); tundk Zlutoploutvy
(Thunnus / neothunnus / albacares); tundk
obecny nebo téz tunak modroploutvy
(Thunnus thynnus); tunak velkooky nebo téz
tuniak zavality nebo téz tundk tucny (Thun-
nus / parathunnus / obesus); tundk pruho-
vany (Euthynnus / Katsuwonus / pelamis);
tundk cernoploutvy (Thunnus atlanticus);
tundk dlouhochvosty (Thunnus tonggol).
,Nepravy” tunak se smi nazyvat jen ,boni-
to’, nikoliv ,tundk”. Patfi sem napf.: pelami-
da obecna (Sarda sarda); pelamida chilska
(Sarda chiliensis); pelamida vychodni (Sar-
da orientalis); tunak mensi nebo téz tunak
maly nebo téz tunak atlanticky (Euthynnus
alleteratus); tunak vychodni (Euthynnus af-
finis); tunak tmavy nebo téz tunak cerny
(Euthynnus lineatus); tunak nepravy (Auxis
thazard); Tundk makrelovity (Auxis rochei).

Losost je nékolik druh(, nejvice je cenény
losos obecny. Na lososi steaky se pouziva
nejcastéji méné cenény losos gorbusa, ne-
boli losos razovy, atd. Vedle lososu divoce
lovy, jsou dnes obrovska mnozstvi lososu
chovéna v sitovych ohradach v pobieznich
vodach. O plvodu lososa, stejné tak jako
ostatnich ryb, je spotiebitel informovan po-
vinnym udajem na obalu ,uloveno v mofi*,
nebo téz ,pochazi z chovu” Nejcasté;jsi
,0s0si” na trhu jsou: losos obecny nebo
téz losos atlanticky (Salmo salar); losos
gorbusa nebo téz losos rizovy nebo téz lo-
sos divoky (Oncorhynchus gorbuscha); losos
kralovsky nebo téz losos ¢avyca (Oncorhyn-
chus tschawytscha); losos keta nebo téz
losos pacificky (Oncorhynchus keta); losos
nerka nebo téz losos cerveny (Oncorhyn-
chus nerka); losos stfibrny nebo téz losos
kisu¢ (Oncorhynchus kisutch).

Platejsi, téz platysi, téz halibuti. Pfi lovu
platysd dochazi k devastaci mofrského
dna. Platys atlantsky patii mezi ohrozené
druhy. Vyborna plochd ryba k uzeni. U nés
je k dostani platys velky nebo téz platys
obecny (Pleuronectes platessa); platys at-
lantsky nebo téz platys drsny (Hippoglos-
soides platessoides); halibut bily nebo téz
halibut atlanticky (Hippoglossus hippo-
glossus); halibut tmavy nebo téz halibut
grénsky nebo téz platys ¢erny nebo téz
platys grénsky (Reinhardtius hippoglosso-
ides); platys bradavi¢naty nebo téz platys
maly nebo téz platys ficni (Platichthys fle-
sus) — alternativné je mozné jako obchod-
ni oznaceni pouzit ndzev Flounder; platys
Cerveny nebo téz platys malohlavy (Micros-
tomus kitt); platys limanda nebo téz platys
drsnotély nebo tézlimanda obecna (Liman-
da limanda); limanda Zlutoocasa nebo téz
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limanda zlatd nebo téz platys zlaty (Liman-
da ferruginea); platys Sipozuby (Atheresthes
stomias); platys protazeny nebo téz platys
Sedohnédy (Glyptocephalus cynoglossus);
kambala velkd nebo téz pakambala velkd
nebo téz platys nejvétsi (Psetta maxima).
Ale pozor! Mezi platyse nepatii Limanda
drsna (Limanda aspera).

Zraloci patfi k zivocichtim, ktefi jsou velmi
ohrozeni nadmérnym lovem. Lah(dkou
jsou zralo¢i ploutve. Diky cinské zalibé
v polévce ze zralocich ploutvi jich ro¢né
zahynou tisice. K ndm se dodavaji zejména
mladata, ktera jesté nedosahla pohlavni
dospélosti. Teoreticky se u nas miize obje-
vit vice druh Zralokd. Napf. zralok modra-
vy; zralok ostnaty; zralok psohlavy; zralok
skvrnity; zralok sledovy; zralok sedy; Zralok
vétsi; kladivoun obecny.

Dravd ryba zvana hejk nebo mokska sStika,
téz merlaza, predstavuje celou skupinu
verovychodnim Atlantiku, Stfedozemnim
a Cerném mo¥i. M& malo tu¢né bilé maso, je
proto intenzivné lovena komercnimi rybafi
a jeji populace trpi nadmérnym rybolo-
vem. K zastupcdm mizeme zafadit tyto
druhy: stikozubec argentinsky (Merluccius
hubbsi), stikozubec evropsky (Merluccius
merluccius), stikozubec kanadsky (Merlucci-
us productus), stikozubec kapsky nebo téz
hlubokomotsky (Merluccius Capensis nebo
téZ Paradoxus), Stikozubec peruansky (Mer-
luccius gayi), stikozubec stfibrny nebo téz
americky (Merluccius bilinearis).
Jednotlivych druht moiskych ryb, které se
k ndm dostéavaji bud jako cerstvé na ledu,
nebo se dovazeji ve zmrazeném nebo ji-
nak upraveném stavu je mnoho, v této pu-
blikaci uvadime jen ty, se kterymi se v ob-
chodni siti setkdvame nejcastéji.
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4.3. Obojzivelnici a plazi

Pfipomenme i jiné zdroje potravy z vod
- z fiSe obojzivelnikll a plazl. Ve vétsim
méfitku se z obojzivelnikd vyuzivaji pouze
zaby, které jsou povazovany za lahldku.
Nékteré druhy jsou na maso ptimo cho-
vany. Vyhlasenou lahlGdkou jsou stehna
skokana volského, ktery dorGsta délky
az 20 cm. Plazi jako zdroj masa maji vyz-
nam v tropickych oblastech. Pro nas je
exoticky konzum masa hadl (anakond,
hroznysl a kober), jestérek, leguant a kaj-
manu. Jinak je tomu u krokodyl{. Krokodyl
je v CR oficialnim jate¢nym zvifetem, exis-
toval také chov na Moravé (Znojemsko)
zaméfeny mimo jiné také na produkci masa
ke kuchynské upravé na pokrmy, ovsem jen
v minoritni formé. Nezéjem hostl tuzems-
kych restauraci o atraktivni, aviak pomérné
drahé krokodyli maso stidl nakonec za
ukoncenim chovu jatec¢nich krokodyld na
farmé. VSimneme si jen potravindiského
uplatnéni zelv. Zelvy byly a doposud jsou
loveny hlavné k ziskani surovin k pfipravé
zelvich polévek a v plivodnich oblastech
svého vyskytu i pro velmi cenéné maso.
Zelvi polévky jsou obéas k sehnani i na
nasem trhu. NeuvaZzené intenzivni lovy
a nadmérny sbér vajec vedly v posled-
nich letech k tomu, ze se zapocalo s jejich
umélym chovem pro ziskani zdroje masa
pro jatecni Gcely.

4.4, Velrybafistvi

Velrybi maso je obcas obohacenim
i naseho trhu. Zdrojem masa jsou i kytovci.
Jejich lov byl v minulosti zaméren predevsim
na ziskdvani tuku, kostic, spermacetu
z lebecni dutiny vorvané a ambry z traviciho
traktu vorvand. Dfive se lovila primitivnim
zpusobem zejména velryba cerna (= biskaj-

ska) a gronska. Po jejich ¢astecném vyhubeni
se zacali lovit vorvani a po vynalezeni harpu-
novych dél a dalSich technickych prostredk
i plejtvakoviti, ktefi jsou dnes prevladajici
lovenou skupinou velryb; nejcastéji se lovi

plejtvdk mysok. Lov je proto regulovan
cetnymi mezinarodnimi dohodami. Mnohé
druhy kytovcl jsou zcela nebo téz castecné
chranény, u jednotlivych druhl je stanoven
pocet, kolik jedincti smi byt vyloveno.

5/ PRUMYSLOVE ZPRACOVANI PRODUKTU
RYBOLOVU A AKVAKULTURY

NA VYROBKY

Spotrebitelé vyzaduji stale castéji pro-
dukty, jejichz pfiprava v domacnosti je
casové nendrocnd. Cestou je prdmyslové
zpracovani produktd rybolovu a akvakul-
tury na vyrobky. Zakladni zpracovani ryb
znamena vylov, kuchani, odstranéni hlavy,
odstranéni ploutvi, dalsi Upravy, napt. file-
tovani, porcovani, podkovy. Dostdvame tak
celé ryby kuchané / nekuchané, s zabrami
/ bez Zaber, s hlavou / bez hlavy, v Gpravé

filety s kosti / bez kosti, v Upravé s khzi /
bez kdze.

Graf nize ukazuje rozdéleni vyrobkl z ryb
podle typu zpracovani tak, jak jej zachy-
tila SZPI pfi svych kontrolach v uplynu-
Iém obdobi. Graf ukazuje na jistou oblibu
hluboce zmrazenych filetl. Stadle mame
v oblibé uzené vyrobky a nadéle spolé-
hame ve svém spotfebnim ko3i na rybi
konzervy.

Vyrobky z ryb podle typu zpracovani v %

-+ marinované 3,8

M solené 0,6

¥; uzené 25,2

\ konzervované 20,8
2z polotovar 2,5

- zmrazené 36

o= Cerstvé 11
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Dlefyzikalniho stavu ryby narazispotfebitel
nahlubocezmrazené, chlazenéa cerstvé.
Prdmyslové zpracovani se tykd zejmé-
na moiskych ryb. Je to pfedevsim zévod
s ¢asem, kdo rychleji dopravi mofské ryby
lodi, po zeleznici nebo auty do zpracova-
telskych zavodd. Mnohdy se ryba zpraco-
vava do finalniho produktu v plovoucich
tovarnach ptimo na moti. Rybi maso vzhle-
dem k vysokému obsahu vody a psychro-
filnich mikroorganism( podléhd rychleji
zkdéze nez maso jate¢nych zvirat. Nekucha-
né ryby dobte zchlazené ledem se uchova-
ji ¢erstvé po dobu 5 az 7 dni, kuchané ryby
az 14 dni. Zaledované ryby se skladuji pfi
teploté 0 az -2 °C, zmrazené ryby se skla-
duji pfi teploté -18 °C az -20 °C, pfi niz se
mohou uchovat az 6 mésicl. Pak dochazi
ke zménam tuku, barvy a chuti. Podle dru-
hu a velikosti ryb se urcuje zpUsob jejich
zpracovani. Zpracovanim je tady minéno
zmrazeni. Zakladni rozdéleni rybi suro-

viny podle zpUsobu jejiho zamrazeni se
na obalech spotiebitel vétSinou nedocte,
ale minimalné s kategorii ,seafrozen” se
nékdy vyrobci radi pochlubi (neni to viak
pravidlo). Pod oznacenim ,Sea-frozen’, téz
,Sea Frozen” se oznacuji filety, které byly
zpracovany a zamrazeny pfimo na palubé
rybarské lodi jesté na mofi. Vyrobky skry-
vajici se pod oznacenim ,doublefrozen’,
téz ,Double-frozen”, téz ,Double Frozen”
se zmrazi uz na mofi hned po vyloveni.
Odvezou se na pevninu, tam se rozmrazi
a opracuji (vykuchaji, filetuji a podobné). Je
nutné védét, ze na pevniné dojde po roz-
mrazeni k uvolnéni bunécné vody vcetné
bilkovin a dalsich zivin. Rybny primysl su-
rovinu,zachrani” nalozenim ryb do lazné s
polyfosfaty a dalSimi latkami napomaha-
jicimi zadrzovani vody (kyselina citronova,
sul apod.) a mize dojit az na pfidavek nad
20 % vody. Surovina se znovu zmrazi, a pak
teprve putuji ryby dal. Lze Fict, Ze ,double

frozen” je nejhorsi mozny zplsob zpraco-
vani ryb. Posledni zpusob je ,landfrozen”.
Vylovené ryby se na lodich skladuji pfi
teploté tajiciho ledu a zpracovavaji a mrazi
se az na pevniné.,Land-frozen” ryby dorazi
do cca 1 h na pevninu na ledé (hlavné se
tak zpracovavaji makrely). ,Refresh” zna-
mena chlazené ryby ,zcerstvélé”.

Dle pfidavku vody narazi spotiebitel na
ryby bez pfidavku vody uvnitf ryby negla-
zované, a na ryby bez pfidavku vody uvnitf
ryby glazované. Ryb je vétsi a vétsi nedos-
tatek, takze levnéjsi surovina s pfidavkem
vody uvniti ryby se rovnéz vyskytuje na
trhu, a to bud neglazovand, nebo s gla-
zurou. Daldi technologie pak predstavuji
seskupeni filetd, jejich slisovani do blokd
a zmrazeni ve formé. Jde o filety rdzné
kvality. Z blokll se posléze fezou kostky
nebo téz platky znamé jako filé. U vétsiny
vyrobkl s glazurou je predpokladem, ze
glazura (voda) se bézné nekonzumuje,
jelikoz si ji spotrebitel béhem tepelné upra-
vy odloupe nebo ji necha béhem rozmra-
zeni odkapat, a do vlastni tepelné Upravy
ryby ji (vodu) nezahrnuje.

Ryby solené (slanecci) se vyradbéji
pfimo na mofi a dodavaji se na pevninu
v uzavienych sudech. Pfi tomto procesu se
polokuchanym slaneckim odnima voda,
inaktivuji se mikroorganismy a vytvafi se
zvlastni chutové a aromatické latky. Vedle
sledll se solenim konzervuji i jiné druhy
ryb a také jikry jeseterovitych ryb (kaviar).
Nasolené ryby jsou pod odsoleni surovi-
nou na vyrobu studenych marinéd.

Ryby uzené se vlozi pfed uzenim na krat-
kou dobu do solného laku. Uzenace jsou
vyrobky ze sledt nekuchanych. Vedle
sledl se udi i jiné ryby nasolené kratkou
dobu (platyz, tundk, makrela).

Ryby marinované rozdélujeme podle pro-
cesu marinovani zatepla nebo téz zastude-
na.Teplé marinddy se pfipravuji z Cerstvych
ryb vafenim v marinovacim roztoku sesta-
venym z octa, soli, kofenfi a vody. Vykucha-
né ryby jsou ponechané vcelku nebo upra-
vené na ¢asti. Vychladlé ryby se zalévaji ro-
solem tvofenym vodou, Zelatinou, octem,
cukrem a kofenim. Jde o ryby v aspiku. Ma-
rinddy studené se vyrdbéji z odsolenych
slaneckll nebo téz z ¢erstvych ryb uzralych
v marinovaci lazni slozené z octa, soli,
vody a peroxidu vodiku. K uzralé rybé se
po 6 az 10 dnech pfidava kofenova zeleni-
na, krouzky cibule, okurky a konzervovany
hrések. Zaléva se sladkokyselym ndlevem,
nebo majonézou nebo téz remulddou.
Radime sem zavinace, sledé v remuladé
nebo téz rosolu, lahddkové fezy, rybi salat
vV majonéze apod.

Rybi konzervy se daji vyrdbét ze viech
druhl pozivatelnych ryb. Zakladem je
pfediprava rybiho masa vedouci ke
snizeni obsahu vody v mase. Spociva
v predsoleni ryb, sudeni, vafeni spolu
s kofenim, duseni, smazeni v oleji, uzeni
apod. Do nékterych vyrobkd se pak
pfidavad zelenina a zalévaji se ndlevem,
olejem nebo specidlnimi omackami, nebo
se pouze zalévaji rliznymi druhy omacek.
Jako obaly jsou nejcastéji pouzivany nizké
plechovky, aby prostup tepla pfi sterilaci
byl rychly a stejnomérny.

Specialnimi rybimi vyrobky pak jsou
rybi salaty, rybi pasty (sardelovd, lososova,
tundkova), pomazanky, rybi kaviar ¢i v pos-
ledni dobé popularni,surimi”.

Plody mofe aneb Frutti di mare nebo
téz Meeresfriichte. Plody more v nasich
zemépisnych Sitkdch najdeme nejcastéji
v mrazicich boxech v supermarketu. Vyho-
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dou zamrazenych produktd je, Ze jsou jiz
ocistény, nakrajeny a predvareny. Protoze
se plody mofe zamrazuji tak, Ze se na jed-
notlivé plody nastiikd jemna rosa, ktera
vzapéti zamrz4d, mély by byt jednotlivé
plody od sebe lehce oddélitelné. Rovnéz
i v tomto pfipadé je usazena zmrzld voda
v rohu balicku znakem nezadouciho
opétovného rozmrazeni. Mrazené plody
sta¢i doma jen nechat rozmrznout
v lednici nebo ve studené, nikoliv horké
vodé. Napfiklad rozmrzlé krevety nepo-
tfebuji zadné dalsi uUpravy a jsou jiz
pfipraveny ke konzumaci. Mofské plody
obecné neni vhodné dlouho tepelné
upravovat, protoze tim ztrceji chut.
Vyjimku tvofi chobotnice, které snesou
i deldi dobu varfeni. Musle musi byt na
rozdil od krevet pied pfipravou Zivé, pro-
to se nezamrazuji ani nepfedvaruji. Po
otevieni a uvolnéni ochranné atmosféry

je treba musle proplachnout studenou
vodou, aby se zavrely. Oteviené musle
se musi vyhodit jako nepouzitelné.
Mezi nejznaméjsi jedlé mékkyse patfi
ustfice. Jejich sezona zacina v zafi a konci
v dubnu. Ustfice se serviruji zivé a musi
se zkonzumovat kratce po otevieni, jinak
mohou byt nejen nepozivatelné, ale do-
konce i zdravi Skodlivé. PGvodné si kazdy
konzument oteviral svou Ustfici sam, dnes
se vsak etiketa zjednodusuje a odpa-
da tak nerovny boj s lasturou. K tomu je
zapotiebi specialni ndz a draténa rukavice,
kterd chrani pred pofezdnim. Po otevreni
lastury se jeji obsah pokape citronem
a cely se vysaje. Ke spolecenskému faux
pas rovnéz mulze dojit, ocitne-li se na talifi
kreveta. Pokud se krevety neserviruji rov-
nou vyloupané, je tfeba odstranit hlavu od
zbytkutélaavyloupnoutjenmaso, které ma
v océsku. Zbytek krevety se necha na talifi.

6/ ROZPOZNANI KVALITY PRI NAKUPU
PRODUKTU RYBOLOVU A AKVAKULTURY

V TRZNI SITI

6.1. Zivi nebo éerstvi vodni zivoéichové
Pfi nakupu zivych ryb, cerstvych ryb nebo
téz cerstvych produktl more je nejlepsi
nakupovat pfimo od specializovanych
prodejcti v zafizenych prodejnach ryb,
kde maji zvladnutou logistiku dovozu ryb
a moiskych plodd z pfimofrskych oblasti.
Méli bychom se drzet nékolika zakladnich
doporuceni:
e pfi ndkupu volime radéji prodejce, ktery
uvadi prehledné plvod prodavanych
vodnich Zivocichy;
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e u zivych ryb si zkontrolujeme pohle-
dem kvalitu ryb v nddobach, zda nejsou
poskozené, dotlu¢ené nebo téz jinak
poranéné, zda nejsou pfidusené (malat-
né), tedy neplavou na boku nebo dokon-
ce bfichem vzhiru;

e ryba lekld ma strnulé svalstvo, otevienou
tlamu a ochablé zabry; mé zapadlé a za-
kalené oci, zasedlé zabry, Supiny bez les-
ku a zapachg;

e ryby na ledu - néktefi prodejci rozmrazuji
ryby, a pak je vydavaji za Cerstvé; rozmra-

zovani ale musi vzdy probihat za kontrolo-
vanych podminek; vie je v poradku, pokud
je u takovychto ryb oznaceni, ze se jedna
o ryby rozmrazené; také u pultu s rybami
na ledu bychom méli vzdy védét, jestli se
jedna o ryby Cerstvé, nebo rozmrazené;
Cerstva ryba na ledu se poznd hlavné zra-
kem, nebot se leskne, ma ¢iré, vypouklé
a lesklé o¢i, zabry jsou Cervené; odradit
by nas mély zased|é Zabry, nahnéd|3 krev
nebo téz zluty maz; Cerstva ryba se dale
pozna hmatem - povrch ryby je pokryt
slizem, pichnete-li do ni prstem, dilek
se po chvili vyrovna; Cerstva ryba se také
pozna ¢ichem - méla by vonét po vodé,
nikoliv zatuchle;

o Cerstvé sladkovodni ryby se skladuji,
prepravuji, uvadéji do obéhu a doma se
uchovavaji pii teploté prostiedi od —1 do
+5°C;

o Cerstvé moiské ryby a ostatni vod-
ni zivocichové se skladuji, prepravuji,
nabizeji k prodeji v tajicim ledu (idedlné
zasypané Supinkovym ledem) a doma
uchovavaji pfi teploté od -1 az do +2 °C.

6.2. Vyrobky z ryb a vodnich zivocicht -
oznacovani
Séhneme-li pro balenou mofiskou rybu
nebo plody mote do mraziciho boxu, i
pro rybi konzervu do regdlu marketu,
nedoporucuje se kupovat ryby v neori-
gindlnim baleni nebo dokonce nebalené.
Zbozi by nemélo byt poldamané nebo téz
jinak poskozené. Jednotlivé kousky masa
by mély byt vzajemné snadno oddélitelné.
Znovu rozmrazené zbozi se poznd podle
toho, Zze v sac¢ku je usazena zmrzld voda.
Pokud vas ¢ekd dlouha cesta z obchodu
domd, je vzdy lepsi se vybavit izolacni
taskou, kterd zabrani rozmrazeni zakou-

peného zbozi, popfipadé i termoboxem

do sluncem rozpaleného automobilu. Po-

kud je nechcete ihned zpracovat, ulozte
je do mrazéku pfi teploté kolem -18 °C.

Obezfetnost je na misté - ryby se kazi dale-

ko rychleji nez ostatni druhy masa. Kontro-

la oznacovani pfimo spotfebitelem je nez-
bytna. Kontrola dozorovych orgdnu je sice
pravidelng, ale jedna se pouze o namatko-
vou kontrolu, kterd nepostihne nejen cely
sortiment, ale ani vSechny $arze jednot-
livych druh vyrobk. Pfi koupi potraviny si
spotrebitel proto musi nejprve zkontrolo-
vat, zda nejsou etikety oddélené od obalg,
nejsou smazané nebo piekryté (prelepené)
uvadéné udaje a zda jsou vSechny uda-
je dobie ¢itelné a upIné. Ctéme pozorné
stitek s povinnymi Udaji. Spotiebitel by mél
byt sam schopen ovéfit si pred nakupem
uplnost nékterych zdkladnich udaji pfi
oznaceni ryb a vodnich zivocichl na obalu

u kazdého vyrobku:

e obchodni nazev, pod nimz je potravina
uvedena do obéhu;

e jméno a adresa vyrobce nebo dovozce
nebo balirny nebo prodejce;

e Udaj o mnozstvi — uvadi se s vyjimkou po-
travin, které jsou prodavéany v kusech;

e doba spotieby - Udaj o datu pouzitelnosti
(DP) nebo datu minimalni trvanlivosti
(DMT);

o slozeni rybich vyrobkd nebo upravenych
ryb;

e oznaceni Sarze — je povinné v pripadé,
Ze neni na obale uvedeno celé datum
pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti

¢ Udaj o zpusobu pouziti (pfipravy) — uvadi
se tehdy, pokud by pfi nesprdvném
zpusobu pouziti mohla byt poskozena
jakost nebo téz zdravotni nezdvadnost
potraviny;
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e upozornéni pro alergiky — ryby a korysi
predstavuji ve svych formach v potravi-
nach alergenni slozky;

e Udaj o vyZivové hodnoté;

e Udaje v ¢eském jazyce - Udaje na obalu
potraviny uréeného pro konecného
spotrebitele musi byt s vyjimkou
nékterych obchodnich nédzvd uvedeny
v Ceském jazyce;

e ovdl - Zivocisné produkty, tedy i pro-
dukty rybolovu a akvakultury musi byt
oznaceny identifika¢nim  oznacenim
(nejcastéji se setkdvame s ovalem);

¢ Udaj o zemi pdvodu - a to tam, kde by
jeji neuvedeni mohlo uvést spotiebitele
v omyl; pokud se tyka udaji k plivodu ryb
a vodnich zivocich(, na etiketé vzdy musi

byt uvedené také zplisob produkce (bud

Oblast odlovu

Severni ledovy ocean

vyraz ,uloveno v mofi‘, nebo ,uloveno
ve sladkych vodéach”, nebo téz ,pochézi
z chovu”), a ,oblast odlovu”;

e oznacovani ,oblasti odlovu” - u produkti
ulovenych v mofi se uvédi jedna z oblasti
odlovu (napf. severozapadni Atlantik);
produkt mlze byt ziroven oznaceni
doplnénim ¢. oblasti odlovu (napf. se-
verozapadni Atlantik, oblast FAO ¢. 21).
V tabulce jsou uvedeny oblasti a malo-
obchod na spotiebitelském baleni uvede
jeden z téchto Gdajd uvedeny v tabulce:

6.3. Vyrobky z ryb a vodnich Zivocichti -
skladovani a jakost

Spotrebitel si u vyrobkl z ryb a vod-
nich  zivo¢ichl vsima nejen kvality
v maloobchodé, ale po zaplaceni dal sle-

Vymezeni oblasti

oblast FAO ¢. 18

severozapadni Atlantik

oblast FAO ¢. 21

severovychodni Atlantik
(vyjma Baltického mote)

oblast FAO ¢. 27

Baltické more

oblast FAO ¢. 27.11ld

stfedozdpadni Atlantik

oblast FAO ¢. 31

stfedovychodni Atlantik

oblast FAO ¢. 34

stfedovychodni Atlantik

oblast FAO ¢. 34

jihozdpadni Atlantik

oblast FAO ¢. 41

jihovychodni Atlantik

oblast FAO ¢. 47

Stredozemni more

oblasti FAO ¢.37.1,37.2a37.3

Cerné more

oblast FAO ¢. 37.4

Indicky ocedn

oblasti FAO ¢. 51 a 57

Tichy ocedn

oblasti FAO ¢. 61,67, 71, déle 77,81 a 87

Antarktida

oblasti FAO ¢. 48,58 a 88
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duje udrznost nakoupeného zbozi az do
jeho konzumace bez nebo téz po kulinarni
Upravé. Nékteré aspekty sledovani jakosti:
e Rybi maso se pfi béZnych teplotach kazi
rychleji nez maso teplokrevnych zvifat,
pokud viak zachovéte zakladni pravidla
pro skladovéni ryb, nemusite se ni¢eho
obdvat; cerstvé rybi maso muzete bez
obav skladovat 4 dny od jeho zpracovani
v chladnicce pfi teploté 1- 4 °C;
e Pozor na teploty tésné pod bodem mra-
zu, na které je rybi maso velmi citlivé.
Pfi pomalém zmrazovéni se totiz v rybi
svaloviné tvofi velké krystaly ledu, které
narusuji pGvodni bunécnou strukturu
svalovych vlaken, a rybi maso pak ztraci
svoji puvodni kvalitu; (z jednotlivych
bunék se uvolfuje voda,)
Spole¢né s nebalenymi rybami, ostatni-
mi vodnimi zivocichy a vyrobky z nich
se nesméji uvadét do obéhu potravi-
ny a vyrobky, u kterych by mohlo dojit
k vzajemnému nepfiznivému ovlivnéni
svymi pachy;
e U kuchanych ryb nesmi byt télni dutina
znecisténa strevnim obsahem nebo zlugi;

e Svalovina ryb
a vodnich Zivo-
¢ichd nesmi ob-
sahovat viditel-
né parazity;

e U zmrazenych
potravin  musi
byt mrazirenské
sklady (a mra-
zaky v domac-
nostech) provo-
zovany tak, aby
byla ve vsech
¢astech vyrobku

udrZena teplota -18 °C nebo nizsi;
Manipulace u zmrazenych potravin
se musi v maloobchodé i v domac-
nostech provadét tak, aby nedoslo
béhem skladovani ke kratkodobému
zvyseni teploty potraviny nad -15 °C.
Doporucené teploty uchovy dalsich
produktl rybolovu a akvakultury: vyrob-
ky tepelné opracované max. 5 °C; vyrobky
tepelné neopracované max. 5 °C; vyrob-
ky trvanlivé max. 20 °C; polotovary max.
5 °C; vyrobky konzervy - stanovuje vy-
robce na obale; ryby uzené, smazené,
solené, marinované, polokonzervy, kon-
zervy v rozmezi 1-8°C; ryby susené pri
relativni vlhkosti prostredi 65-70 %;
Dalsi podminky skladovani stanovi
vyrobce na obalu;

Spotiebitel si pii ndkupu vsima zafizeni
prodejny, zda je zafizeni ¢isté a v bezvad-
ném stavu, zda nejsou viditelné stopy fy-
zické pfitomnosti skGdcl ¢i exkrementy
skadcl, zda se nevyskytuji plisné viditel-
né pouhym okem ¢&i zndmky kazeni, zda
predevsim u syrovych ryb a mofskych
plodl neni poruseny obal, apod.
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6.4. Vybrané nedostatky produktd rybolovu a akvakultury v uplynulém obdobi

detekované SZPI

0,9

Nedostatky vyrobkii z ryb podle zjisténi SZPl v maloobchodé v %

listeriéza 0,9

znaceni - bez udaja v €J 19,7
kazeni 7,7

. analytika 18,8

znaceni - pozménovani etiket 5,1

znaceni - proslé datum pouzitelnosti 1,7
znaceni - chybéjici povinné udaje 20,5
znaceni - nespravné uvedené udaje 8,5
podminky tchovy 10,3

“i znaceni - zavadéjici udaje 6,8

P /AN - ]

Slovo o autorovi

Ing. Milos Kavka pracuje od roku 1997
v odboru kontroly, laboratofi a certifikace
ustfedniho inspektoratu SZPI v Brné jako
metodik, je absolventem vysoké Skoly
chemicko-technologické v Praze, fakulty
potravinaiské a biochemické technologie,
obor zpracovani masa a konzervace pot-
ravin, a fakulty spolecenskych véd, obor
ucitelstvi chemie. V priimyslu zpracovani
potravin pUsobil v letech 1978 az 1997.

Prameny:

e Balicek platnych pravnich predpist CR
pro ryby, ostatni vodni zivocichy a vyrob-
ky z nich.

e Balicek platnych pravnich predpisd EU
pro ryby, ostatni vodni zivocichy a vyrob-
ky z nich.

24

o Handelshof — Gruppe Koln, Fish a la Han-
delshof, Kéln 2008.

o Heppnerova,L., Pokora,J., Svec,Z., Priru¢ka
spravné hygienické praxe pfi prodeji pot-
ravin v maloobchodu, Praha 2011.

o Kolafikova,J., Potraviny a vyziva 1. dil, Pro-
bulov 1994.

e Kolda,O.: Zpracovani masa pro 3. Ro¢nik
strednich odbornych ucilist, Praha 1985.

e Pipek,P: Technologie masa I. 4. Prepra-
cované vydani, Praha 1995.

e Sedlackovd,H. - Potacel, J, Vyziva
a priprava pokrm |, Praha 1992.

e SZPI — www.szpi.gov.cz, Brno 2017

Edice - Jak pozname kvalitu?

Publikace Sdruzeni ceskych spotiebitell
v edici Jak pozname kvalitu? jsou vyda-
vané v ramci priorit Ceské technologické
platformy pro potraviny. Maji podporovat

vnimani kvality potravin véetné identifikace
urcujicich kvalitativnich ¢initel( pfi vybéru
potravin. Edice je kazdoro¢né rozsifovéna
o dal3i komodity na trhu a jejimi autory jsou
vzdy odbornici z daného oboru. Viechny
publikace jsou dostupné ve formé tisténych
brozur (do rozebrani) a elektronicky na
webovych strankdch http://www.konzu-
ment.cz/publikace/jak-pozname-kvalitu.
php a http://spotrebitelzakvalitou.cz.

Vydané publikace:

Vyvazena strava a zdravi
(2016), Turek, Sima, Michalova
Syry a tvarohy
(2. ptepracované vydani, 2016), Cejna,
Kopécek, Obermaier
Oznacovani masnych vyrobki
(2. pfepracované vydani, 2016), Katina
Nealkoholické napoje
(2016), Cizkova
Caj
(2016), Brzonova
Obiloviny a lusténiny
(2016) Slukova a kol.
Drabezi maso a driibezi masné vyrobky
(2015), Mates
Med
(2015), Dupal, Kamler, Titéra, Vofechovska,
VinSova
Téstoviny
(2015), Hruskova, Hrdina, Filip
Tuky, oleje, margariny
(2. upravené vydani, 2015), Brat
Mléko a mlécné vyrobky
(dotisk 2015), Kopacek
Hovézi a vepiové maso
(2. prepracované vydani, 2015), Katina,
Ksana ml.
Vejce (dotisk 2015), Bohackova

Chléb a pecivo

(dotisk 2015), Pfihoda, Slukova, Dfizal
O lahtdkach pro spotiebitele

(2. upravené vydani, 2015), Cefovsky
Ryby, ostatni vodni zivoc¢ichové

a vyrobky z nich

(2013), Kavka

Svét kavy

(2012), Brzonova

Znaceni GDA na obalech potravin -
navigace ve svété zivin a kalorii
(2011), Dupal

Nanotechnologie v potravinafstvi
(2011), Kvasni¢kova

Moderni slechténi a potraviny.

Co véechno potiebujeme védét

o potravinach z geneticky modifiko-
vanych plodin?

(2010), Drobnik

RFID - radiofrekvencni identifikace:
divod k obavam?

(2010), Pesek

Potraviny osetiené ionizaci

(2009), Michalova, Dupal

Chystané publikace v roce 2017:

Ryby, ostatni vodni zivocichové
a vyrobky z nich

(2. pfepracované vydani), Kavka
Svét kavy

(2. prepracované vydani), Brzorova
Vliv kulinarni upravy

na nutri¢ni hodnotu potravin
Turek, Sima, Michalova

Mrazené krémy a zmrzliny
Benedova

Soja a s6jové vyrobky
Dostalova

Pivo

Mezerova
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... barevny svét v tisku

N

knihy e prospekty

) katalogy ¢ brozury
o plakaty e kalendare

e vyrocni zpravy
 korespondencni

\ materialy o Uredni
tiskoviny e noviny « casopisy
o dalsi polygrafzcké vyrobky

Ve spolupraci s Magistratem vydavame kazdy tyden
informacni zpravodaj mésta Hradec Kralové Radnice,

GARAMON

vydavatelstvi a tiskdrna

GARAMON s.r.o.
Wonkova 432
500 02 Hradec Kralové

tel./fax: 495 217 101
e-mail: garamon@garamon.cz
WWW.garamon.cz

Radnice - pfijem inzerce
tel.: 495 499 086
mobil: 603 234 459

do kterého zajistujeme pFijem inzerce. e-mail: radnice@garamon.cz

Cesky institut pro akreditaci, o.p.s.
»,Accredo — ddavam duvéru”

()
[}
NARODNI AKREDITAGNI ORGAN Olsanska 54/3, 130 00 Praha 3, tel.: +420 272 096 222, fax: +420 272 096 221, mail@cai.cz, www.cai.cz
é | A akred itUje . CIA je élenem mezinarodnich organizaci

» zkuSebni laboratore

» kalibracni laboratore

» zdravotnické laboratore

» certifikaéni organy provadéjici certifikaci produktl

» certifikaéni organy provadéjici certifikaci systémi
managementu

» certifikacni organy provadéjici certifikaci osob

» ovérfovatele vykazl emisi sklenikovych plyn(

» inspekéni organy

» poskytovatele zkou$eni zpUsobilosti

» vyrobce referenénich materiald

» environmentalni ovéfovatele programu EMAS

a signatarem multilatera/nich dohod:

ER’

EUROPEAN
'ACCREDITATION
Evropska organizace pro spolupraci
v oblasti akreditace (EA)

Mezinarodni spoluprace
v oblasti akreditace laboratofi (ILAC)

Mezinarodni akreditaéni forum (IAF)

Férum akreditaénich a licenénich organu (FALB)

Dobrou chut!

PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY

RYBY, OSTATNI VODNI ZIVOCICHOVE A VYROBKY Z NICH, edice Jak pozname kvalitu?,
svazek 20, 2. pfepracované vydani, autor © Ing. Milo$ Kavka, na pfipravé pro tisk spolu-
pracovala Ing. Irena Michalova, pfedmluva © Ing. Libor Dupal. Vydaly © SdruZeni ¢eskych
spotiebiteld, z. U. a Potravinafska komora CR v rdmci priorit Ceské technologické platformy
pro potraviny, ¢erven 2017. Obalka a graficka Uprava Tomas Vomacka, vomackagrafik.de.
Vytiskla tiskarna Studio 66 & Partners s.r. o.

ISBN 978-80-87719-52-7 (Sdruzeni ceskych spotiebiteli, z. .)
ISBN 978-80-88019-19-0 (Potravinaiska komora Ceské republiky)



PUBLIKACE CESKE TECHNOLOGICKE PLATFORMY PRO POTRAVINY
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Ceska technologicka platforma Sdruzeni ¢eskych spotiebitel(, z.u.
pro potraviny Pod Altanem 99/103

Pocernicka 96/272; 108 03 Praha 10 — Malesice 100 00 Praha 10 - Strasnice
Tel./fax: +420 296 411 187 (sekretariat) Tel./fax: +420 261 263 574

Tel: +420 296 411 184-93 e-mail: spotrebitel@regio.cz
e-mail: foodnet@foodnet.cz www.konzument.cz

www.ctpp.cz - www.foodnet.cz www.spotrebitelzakvalitou.cz
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