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1. Uprava morskvch Zivocichov

Vo vicsine krajin sveta obklopenych morom st morské ryby a morské plody (dary mora), beznou a
oblibenou sucastou kuchyne. Su zdravé, s minimalnym obsahom tuku, su zdrojom minerdlov
a nenasytenych mastnych kyselin potrebnych pre nas organizmus.

Problémom morskych plodov je obmedzend doba skladovania, pretoze musia byt absolutne cerstvé
a rychlo podliehaju kazeniu. Preto u nas nebola konzumacia a ponuka morskych plodov nikdy
natol’ko rozsirend ako v primorskych Statoch. V poslednej dobe vSak uz aj u nas zacina ich obl'uba
narastat’, a to predovSetkym vd’aka novym reStaurdcidm, ktoré sa na tieto suroviny Specializujl.
Dovazaju ich cerstvé a aj niektoré vicSie obchodné retazce ich maju vo svojej ponuke.

Dary mora nazyvame morské Zivogichy uréené ku konzumacii: ryby, kérovee a mikkyse. Styl
upravy morskych plodov byva rychly, zostane tak zachovana lahodna chut’ a krehkost' pokrmu.
Medzi najlepsich odbornikov na pripravu morskych plodov patria Taliani, Francuzi, Spanieli, Gréci
Japonci.

Delenie:

e KOROVCE:
- predavaju sa Cerstvé, varené, mrazené, v plechovkach
- miso je uloZené v tvrdom pancieri, vic¢Sina Zije v sladkych vodach
- napr.: homare, langusty, krevety, kraby
e LASATURNIKY:
- predavaju sa Cerstvé alebo mrazené
- napr.: musle patnické, ustrice, slavky jedlé

KOROVCE:

Homadr: rozoznavame ho podla toho, Ze kazdé klepeto mé iny tvar. Velké silné klepetd su
naj¢astejSie na pravej strane, mensSie so zibkami na l'avej strane.

Miaso je snehobielej farby, je jemne Stavnaté, tazsie stravitelné.
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Langusty: na rozdiel od homarov nemaju klepeta, ale dlhé tykadla. Cerstvé langusty spozname
podl'a zakriveného chvosta.

Maiso sa pouziva hlavne do Salatov a kokteilov, médso je suchsie.

Krevety: su to malé morské raky, miso je ruzovkastej farby, sladkastej chuti, pol mesiacikovy tvar.

Krevety (Garnaty) — po celom svete oblibené korovce, su zdrojom proteinov a mineralov,
obsahuji minimum tuku, ale tieZ cholesterol, ktorého mnozstvo je v§ak zanedbatelné. V Stredomori
sa Casto griluju, napriklad na cesnaku, byvaju stucastou talianskych cestovin alebo Spanielskej
paelly, oblibeny je krevetovy kokteil. V Azii st su¢astou mnohych polievok, cestovinovych a
ryzovych pokrmov.

V Eurdpe su CastejSie podavané v celku a lupu sa priamo na stole, zatial’ ¢o v azijskych pokrmoch
su ¢asto vylupané.

Kreveta gronska: dosahuje dizku az 8 cm. VePmi rychlo podlicha skaze, preto sa vari uz na rybacich
lodiach.

Kreveta obrovska: dosahuje dizku az 30 cm. M4 $tihly $picaty doprava zahnuty chvost.

Kraby: najlepsie méso je v mocnych klepetach a st skuto¢nou pochutkou.

Krabov existuje mnoho druhov, ich méso je diétne a jemné. Kraby sa obycajne podavaji varené.
Rovnako ako pri homarovi alebo languste je treba luskdcikom rozdrvit’ klepetd a tvrdsie Casti. V
juznej Azii, napriklad v Singapure st oblibené jedla z naporciovanych krabov s ostrou korenenou
alebo ¢ili omackou.
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LASTURNIKY:

Ustrice: su skuto¢nou lahddkou a udajne afrodiziakum. Konzumuji sa prevazne surové (Zivé),
musia byt prave otvorené a podl'a moznosti Cerstvo vylovené z mora. Vel'mi rychlo sa kazia, preto
ich zozeniete prevazne v primorskych oblastiach alebo v lepSich reStauraciach, ktoré si dovazaja
gerstvé produkty. Cerstvé ustrice maju voiiat’ morskou vodou, v Ziadnom pripade rybinou. Serviruji
sa na l'ade po tucte alebo poltucte, obycajne sa pokvapkaji iba citronom. Hodi sa k nim kvalitné
biele vino alebo sekt. Sezéna ustric trva len niekol’ko mesiacov v roku, spravidla od novembra do
marca. Najva¢simi milovnikmi ustric si Francuzi.

Slavky jedlé: predavaju sa Cerstvé. Pri ndkupe vyberame iba vlhké a zatvorené lastiry. Cistime ich
tesne pred pripravou. Pri vareni musime dbat’ na to, Ze len ¢ osa otvoria, treba ich odtiahnut’ z ohna.

Pripravuja sa varenim, zapekanim. PouZzivajl sa do roznych plniek, Salatov.

Musle putnické: maju zvlnenu lasturu, ich vnuatro pozostava z oranzovo — ¢ervenych ikier a z bielej
svaloviny. Pred otvorenim sa nahrievaji nad parou, aby sme si ul'ah¢ili otvaranie.
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Praktické rady:

Vyberanie miisa 7 krabov a kreviet

e kraby narovname
e chvostovu Cast’ otd¢avym pohybom oddelime od hlavy
e stiahneme pancier

Priprava kalamarov (sépii)

kalamére umyjeme a stiahneme takmer priesvitnt kozu

chapadla pevne uchopime rukou a vytiahneme z tela

nad o¢ami ich oddelime od hlavy tak, Ze chapadla eSte zostanu navzajom spojené

vytla¢ime zobakové Cel'uste a vykostime ich

Z tela vytiahneme priehl'adnu kost’

pouzitel'né Casti = chapadla a trup umyjeme

pri realizécii niektorych receptov sa pouziva i ¢ierne farbivo, ktoré obsahuje tzv.
atramentovu zlazu, musime davat’ pozor, aby sa zl'aza pri vytahovani chapadiel neposkodila

Ovocny Salat s krabim mdsom

Suroviny:
- olupané broskyne

- krabie méso

- Zitky

-sol

- maslo

- biele vino

- ovocie na ozdobenie

Postup:

Krabie méso nakrajame na drobno a rychlo ho orestujeme na rozpustenom masle, pokvapkame
vinom, odtiahneme z ohna a zl'ahka vmiesame zltka, mierne posolime. Broskyne nahrejeme nad
parou a naplnime ich pripravenou zmesou.

Ulohy pre ziakov z 1. TC - Uprava morskych Zivoéichov

1. Charakterizujte morské Zivocichy:
Su zdravé, s minimalnym obsahom tuku, su zdrojom mineralov a nenasytenych mastnych kyselin
potrebnych pre nas organizmus. Musia byt absolltne Cerstvé - rychlo podliehaju kazeniu. V
poslednej dobe vsak uz aj u nas zacina ich obluba narastat, a to predovsetkym vdaka novym
reStaurdciam, ktoré sa na tieto suroviny Specializuju. DovaZzaju ich Cerstvé a aj niektoré vacsie
obchodné retazce ich maju vo svojej ponuke. Dary mora nazyvame morské Zivocichy uréené ku
konzumacii: ryby, kérovce a makkyse.
/4b/
2. Rozdelenie morskych Zivoéichov:
a./ korovce - homare, langusty, krevety, kraby
b./ lastarniky - musle putnické, ustrice, slavky jedlé
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3. Popiste pripravu kalamarov:

- kalamare umyjeme a stiahneme takmer priesvitni kozu

- chapadla pevne uchopime rukou a vytiahneme z tela

- nad o¢ami ich oddelime od hlavy tak, ze chdpadla esSte zostani navzajom spojené

- vytlac¢ime zobakové Cel'uste a vykostime ich

- Ztela vytiahneme priehl’adna kost’

- pouzitel'né Casti = chapadla a trup umyjeme

- pri realizécii niektorych receptov sa pouziva i ¢ierne farbivo, ktoré obsahuje tzv.
atramentovu zl'azu, musime déavat’ pozor, aby sa zl'aza pri vytahovani chépadiel
neposkodila
/5b/

4. NapiSte technologicky postup 'ubovol'ného pokrmu, v ktorom pouzijete krabie miso:

Napr.: Ovocny $alat - Krabie méso nakrajame na drobno a rychlo ho orestujeme na rozpustenom
masle, pokvapkame vinom, odtiahneme z ohna a zl'ahka vmieSame zltka, mierne posolime.
Broskyne nahrejeme nad parou a naplnime ich pripravenou zmesou.

/3b/

Spolu: 14bodov

Stupnica hodnotenia:
14 -12 —vyborny
11-9 —chvalitebny
8-6 —dobry

5-3 —uspokojivy
2-0

- neuspokojivy
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