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RYBY 

MASO Z RYB JE ZDRAVÉ, JEMNÉ, KŘEHKÉ, LEHCE STRAVITELNÉ, 

VHODNÉ I PRO DIETNÍ STRAVOVÁNÍ. RYBÍ MASO OBSAHUJE 

HODNĚ VODY – RYCHLE SE KAZÍ. 

ROZDĚLENÍ RYB: 

1. SLADKOVODNÍ RYBY – KAPR, PSTRUH, OKOUN, LÍN   

2. MOŘSKÉ RYBY- MAKRELA, TUŇÁK, LOSOS, SARDINKY 

 

RYBÍ MASO OBSAHUJE ŽIVINY: 

 BÍLKOVINY  

 TUKY 

 MINERÁLNÍ LÁTKY (JÓD, FOSFOR, DRASLÍK) 

 VITAMÍNY (ZEJMÉNA A, B, D) 

 MÁ VYSOKOU BIOLOGICKOU HODNOTU 

BARVA RYBÍHO MASA: BÍLÁ, SVĚTLÁ,  (LOSOS – RŮŽOVÁ) 

PRODEJ RYB: ŽIVÉ, ČERSTVĚ ZABITÉ (JASNÉ OKO, PEVNÉ 

ŠUPINY), MRAŽENÉ 

PORCOVÁNÍ RYB: 

MALÉ RYBY – UPRAVUJEME VCELKU (PSTRUH, LÍN) 

VĚTŠÍ RYBY – PODKOVY, PLÁTKY 

VHODNÉ TEPELNÉ ÚPRAVY: 

1. VAŘENÍ – RYBÍ POLÉVKA 

2. DUŠENÍ – NA ZELENINĚ 

3. PEČENÍ – NA ROŠTU, NA ROŽNI, NA PÁNVI, V TROUBĚ 

4. SMAŽENÍ – V TROJOBALU, V TĚSTÍČKU 

5. GRILOVÁNÍ 

6. ZAPÉKÁNÍ 

RYBY SOLÍME S PŘEDSTIHEM, MŮŽEME POUŽÍT I BYLINKY, SMĚSÍ 

KOŘENÍ NA RYBY NEBO RYBY NAKLÁDÁME DO MARINÁD (OLEJ A 

SMĚS KOŘENÍ). 



NABÍDKA RYBÍCH VÝROBKŮ: 

- RYBÍ KONZERVY, SARDINKY - NA POMAZÁNKY 

- RYBÍ SALÁTY 

- PEČENÁČE 

- ZAVINÁČE 

- UZENÉ RYBY 

- PEPŘENKY 

 

RYBÍ VÝROBKY 

                                                                           

   SARDINKY              RYBÍ SALÁT                ZAVINÁČE 

________________________________________________ 

                  

  RYBÍ PRSTÝNKY         TUŇÁK 

_________________________________________________ 

 

 

 

 

 

 



PROHLUBOVÁNÍ UČIVA 

ÚKOL:DOPLŇ SPRÁVNOU ODPOVĚĎ. 

1. RYBÍ MASO JE ZDRAVÉ,                                                                 

 
    ________________________________________________________ 
                                                                                                               

2. RYBY DĚLÍME NA SLADKOVODNÍ A                                                     

 

3. JAKÁ JE BARVA RYBÍHO MASA?                                                                       

 

4. JAK PORCUJEME RYBY?                                                                         

5. V OBCHODĚ KOUPÍME RYBY ČERSTVÉ NEBO      
                         

 
6. VYPIŠ 3 TEPELNÉ ÚPRAVYPOUŽÍVÁNÉ U RYB                             

 
 

 

   ÚKOL: DOPIŠ NÁZEV VÝROBKU NA OBRÁZKU   
                                                                                            

                                                                                                             

                                                                      

________________________________________________ 

             

                                  

_______________________________ 


