Sumecka afrického

Sumecek africky (Clarias gariepinus, angl. catfish africain) zvany také kefic¢kovec jihoafricky ¢&i clarias se v posledni
dobé tési stoupajici oblibé. Volné se vyskytuje zejména ve sladkych stojatych vodach v Africe, Syrii, v jihovychodni
Asii a na Madagaskaru. Lze se s nim vSak setkat rovnéz v lzraeli, jiznim Turecku a také v USA, kde byl uméle
vysazen. Diky vysokym pfirGstkim a nenaro¢nosti na obsah kysliku ve vodé se hojné a Uspésné chova v akvakultuie
predevsim v Madarsku, Rusku a od roku 1990 i v Ceské republice.

Znaky

Oproti sumci je mensi, v pfirodé dorGsta maximalné do délky 120 cm. Pfes svuj zdrobnély nazev mlze tato ryba
hmotnosti pfesahnout 40 kg, na trhu dostupni sumecci v8ak obvykle vazi 2-3 kg. Protahlé télo se Sirokou hlavou
zakoncenou dvéma pary dlouhych a dvéma pary kratSich vousu nekryji zadné Supiny. Nizka hibetni ploutev se tahne
témér az od hlavy.

Vyuziti

jako maso sumce velkého k peceni, poSirovani, duseni i smazeni. Skvéle chutna v klasickém trojobalu, pivnim
tésticku Ci bylinkové krusté. Filety Ize také grilovat. Kromé absence Supin je velkou pfednosti sum¢&iho masa minimalni
obsah kosti.



Rybi filé seafrozen -z oceanu na talir

Vite, co znamena seafrozen? Vite, z jakych ryb se filé vyrabi, jak se ryby
lovi a zpracovavaji? Podivejte se na video z tovarny na mofi. (viz odkaz)
Presvédéte se, Ze nejprodavanéjsi porce filé v Cesku obsahuji 100%
rybiho masa.

https://youtu.be/tEEe8X0EQHhI

Kvalita Seafrozen

Co nejkratSi doba mezi vylovem a zpracovanim je kliCovym faktorem
pro chut' a kvalitu zmrazené ryby. Rybarské lodé v3ak lovi ryby i daleko
od pobrezi. V pfipadé suroviny pro filé zapadné od Aljasky (oblast odlovu FAO 67).

Proto se ryby zacaly filetovat a zamrazovat okamzité na palubach lodi. Takova rybi surovina se nazyva
seafrozen = zamrazeno na mofi.

Ryba Merluccius Productus

Vyte€né rybi maso z filé Nowaco pochazi z ryb Merluccius
productus. Jejich obchodni nazev dle platné legislativy zni
morska Stika kanadska, pfipadné merluza nebo hejk. Botanici
Merluccius productus prekladaji jako Stikozubec tichooceansky
nebo Stikozubec pacificky.

Tovarna na mori

Stikozubec se smi lovit v severovychodni &asti Tichého oceanu
(FAO 67) pouze 14 dni v roce. Spole€nost American Seafoods, ktera surovinu pro filé dodava, je drzitelem
nejvetsi Casti roCni svétové kvoty na lov Stikozubce. Viastni devét obrovskych rybaiskych lodi, kde se ryby
zpracovavaji a zmrazuji. Denné kazda z lodi dokaze zpracovat 300 tun ryb.

Tilapil

Tildpie ma mirné diskovity tvar téla, pro néz je charakteristicka
nepferuSend hibetni ploutev a vyrazné vyvinuté prsni a fitni ploutve.
Supiny jsou zbarveny do $edohné&da, u samc( je zbarveni

napadnéjsi. Dospéli jedinci dorUstaji do délky 60 cm a mohou

vazit az 4 kg. Tilapie Spatné snasi chlad a preferuje teplejSi mélké vody,
20-30 °C. Zivi se vyhradné rostlinnou potravou, zejména planktonem.

Vyuziti

Tilapie poskytuje pevné bilé maso s lehce nasladlou chuti, které je oblibené i pro absenci kosti. Obsahuje o néco vice
tuku nez jiné bilé ryby, diky tomu si v§ak i po tepelné Upravé zachovava Stavnatost a chut. V kuchyni ji Ize vyuzit na
bezpocet zplsobl — filety se mohou smazit v trojobalu nebo tésticku, opéct na panvi i poSirovat. Hodi se k pfipravé
zapecCenych pokrm0 a rybich polévek. Upéct nebo grilovat se da i cela ryba — pak se €asto pfed Upravou pini raznymi
ingrediencemi, jako je citron, Cerstvé bylinky nebo najemno nakrajena zelenina. Tilapii Ize ochutit riznymi druhy
kofeni — od jemnéjSich az po vyrazné &i ostré. Pfi podavani se Casto doplfiuje omackami inspirovanymi asijskou
kuchyni, stejné tak dobfe obstoji i ve spole€nosti jemnéjSich variant na bazi smetany &i masla.


https://www.bidfood.cz/sites/default/files/img/z-oceanu-na-talir-rybi-file-seafrozen-nowaco/fao67.png
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Lososa

Losos ma charakteristické oranzové maso s typickym aroma. Jemné maso s minimem kosti je zdrave, protoze
obsahuje vyborné stravitelné bilkoviny, nenasycené omega3 mastné kyseliny, vitamin D, vitaminy skupiny B,

draslik a selen.




