
M O Ř S K É
P L O D Y

symbol čerstvosti

gurmánský luxus



Co jsou mořské plody?

Mořské plody nejsou jen surovinou  – jsou zážitkem, symbolem čerstvosti 
a  puncem kvality každé kuchyně, která s  nimi umí zacházet. V  mnoha 
světových kuchyních jsou běžnou součástí denního jídelníčku, zatímco 
v  jiných působí jako gurmánský luxus. Pro kuchaře představují výzvu 
i příležitost – ať už jde o správné zacházení, dokonalou úpravu nebo respekt 
k sezónnosti a udržitelnosti.

K o r ý š i  j s o u  z n á m í  s v o u  p e v n o u  k r u n ý ř o v o u  s c h r á n k o u  a  j e m n ý m ,  š ť a v n a t ý m  m a s e m . 
P a t ř í  m e z i  n e j o b l í b e n ě j š í  a   n e j u n i v e r z á l n ě j š í  s u r o v i n y  z   m o ř e .

•  K r e v e t y :  R y c h l á  ú p r a v a ,  v y s o k á  v š e s t r a n n o s t   –  o d  k o k t e j l ů  p o  s t i r - f r y
•  K r a b i :  J e m n é ,  s l a d k é  m a s o   –  s k v ě l é  d o  p a š t i k ,  s a l á t ů  n e b o  j a k o  n á p l ň
•  H u m ř i  a  l a n g u s t y :  P r é m i o v é  s u r o v i n y  –  i d e á l n í  p r o  fi n e  d i n i n g ,  B e u r r e  b l a n c ,  T e rm i d o r

T a t o  s k u p i n a  z a h r n u j e ,  j a k  m l ž e  ( m u š l e ) ,  t a k  h l a v o n o ž c e  ( k a l a m á r y ,  c h o b o t n i c e ) . 
K a ž d ý  d r u h  v y ž a d u j e  s p e c i f i c k ý  p ř í s t u p .

•  M u š l e  ( s l á v k y ,  s r d c o v k y) :  R y c h l é  v a ř e n í  v  p á ř e ,  i d e á l n í  p r o  m a r i n á d y ,  v í n o ,  č e s n e k
•  Ú s t ř i c e :  N e j č a s t ě j i  s y r o v é ,  p o d á v a n é  n a  l e d u  s  c i t r o n e m ,  š a l o t k o v o u  v i n a i g r e t t o u
•  K a l a m á r y  a   s é p i e :  P e r f e k t n í  p r o  g r i l ,  f r i t o v á n í ,  d u š e n í
•  C h o b o t n i c e :  V y ž a d u j e  d e l š í  p ř í p r a v u   –  v ý b o r n á  v   s a l á t e c h ,  t a p a s  n e b o  d u š e n á

•  H ř e b e n a t k y :  L u x u s n í  m a s o  s   j e m n o u  s t r u k t u r o u   –  i d e á l n í  n a  r y c h l é  o p e č e n í
•  J e ž o v k y :  P o c h o u t k a  ( z e j m é n a  j i k r y ) ,  č a s t o  p o d á v a n á  s y r o v á
•  M o ř š t í  h l e m ý ž d i :  O b l í b e n í  z e j m é n a  v   j i ž n í  E v r o p ě

P o d  p o j m e m  m o ř s k é  p l o d y  s e  s k r ý v á  š i r o k é  s p e k t r u m  m o ř s k ý c h  ž i v o č i c h ů   – 
s   v ý j i m k o u  r y b .  D ě l í m e  j e  d o  t ř í  h l a v n í c h  s k u p i n :

K o r ý š i

M ě k k ý š i

O s t a t n í



S p r á v n á  p ř í p r a v a  m o ř s k ý c h  p l o d ů  z a č í n á  z n a l o s t í  j e j i c h  s t r u k t u r y ,  o b s a h u 
v o d y  a  i d e á l n í  d o b y  ú p r a v y .  Z á s a d n í  j e  p r a c o v a t  r y c h l e ,  č i s t ě  a  s  r e s p e k t e m 

k  s u r o v i n ě .

M e t o d a 		  V h o d n é  p r o 					     P o z n á m k y
Gr i l o ván í 		  Ka l am áry ,  k r e v e t y ,  c h obo tn i c e 		  Ry ch l á  úp rava ,  vy s o ká  t e p l o t a
F r i t o vá n í 		  K a l a m á r y ,  k r e v e t y 				    K ř u p a v o s t , k r á t k á  d o b a  s m a ž e n í
Va řen í  v  pá ře 	 M u š l e ,  k r a b i ,  h u m ř i 				    Z a c h o v á n í  c h u t i  a  š ť a v n a t o s t i
Dušen í 		  Sép i e ,  chobotn i ce 				    Pomal e j š í  úprava ,  změkčen í  masa
S a u t é 		  K r e v e t y ,  s é p i e 					     N a  m á s l e /o l e j i ,  r y c h l é  o sm a ž e n í
S y ro vé  úp ravy 	 Ú s t ř i c e ,  h ř e b e n a t k y ,  C e v i c h e 		  N u t n á  a b s o l u t n í  č e r s t v o s t

Techniky zpracování

T e p e l n é  ú p r a v y



Párování chutí

Skladování a bezpečnost

•  C i t r u s y :  C i t r o n ,  l i m e t k a ,  p o m e r a n č  –  p o d p o r u j í  s v ě ž e s t
•  B y l i n k y :  P e t r ž e l ,  k o r i a n d r ,  k o p r ,  b a z a l k a
•  K o ř e n í :  Z á z v o r ,  č e s n e k ,  c h i l l i ,  p e p ř
•  O m á č k y :  A i o l i ,  B e u r r e  b l a n c ,  t h a j s k é  S w e e t  c h i l i ,  S ó j o v á ,  Y u z u
•  P ř í l o h y :  R i z o t o ,  t ě s t o v i n y ,  č e r s t v á  z e l e n i n a ,  p e č i v o

•  S k l a d u j t e  p ř i  0 – 4  ° C  –  i d e á l n ě  n a  l e d u ,  o d d ě l e n ě  o d  o s t a t n í c h  p o t r a v i n
•  Z p r a c u j t e  d o  24  h o d i n  o d  d o r u č e n í  ( v  p ř í p a d ě  č e r s t vý c h  ú s t ř i c  m a x .  2 – 3  d n y)
•  P a c h  t e s t :  Č e r s t v é  p l o d y  v o n í  p o  m o ř i ,  n e  p o  r y b i n ě
•  D e z i n f e k c e  n á s t r o j ů  a  p r k é n e k  j e  n u t n o s t í  –  k v ů l i  a l e r g i í m  i  h y g i e n ě

M o ř s k é  p l o d y  m a j í  č a s t o  j e m n o u  c h u ť ,  k t e r o u  j e  t ř e b a  p o d p o ř i t ,  n i k o l i v  p ř e b í t . 
S á z k o u  n a  j i s t o t u  j e  j e d n o d u c h o s t  a  č e r s t v o s t .

Č e r s t v o s t  j e  u  m o ř s k ý c h  p l o d ů  k l í č o v á .  P l a t í  z d e  j e d n o d u c h é  p r a v i d l o : 
č í m  k r a t š í  c e s t a  z  m o ř e  n a  t a l í ř ,  t í m  l é p e .

D o p o r u č e n é  p á r o v á n í :





Profes ionální  kuchař dnes  nemůže  přehl íž e t  eko log ický dopad své  práce .  U  mořských 
p lodů je  důl ež i té  vědět ,  odkud pocháze j í  a  kdy je  vhodná doba je j i ch  konzumace.

•  MSC /  ASC cert ifikace  –  značí  produkty  z  udrž i te lného rybolovu nebo chovu
•  Sezónnost  –  například ús tř ice  j sou tradičně  konzumovány v měs íc ích  s  „R“  (EN)
•  Místní  zdroje :  Využíve j te  s ladkovodní  a l ternat ivy ,  pokud ne jsou k d ispoz ic i  mořské

Sezónnost a udržitelnost



Kulinářské využití
a nové techniky

M o ř s k é  p l o d y  j s o u  v í c  n e ž  j e n  d e l i k a t e s a  –  j s o u  t e s t e m 
ku c h a ř s k éh o  u m ě n í .  Vy ž a d u j í  p r e c i z n o s t ,  r e s p e k t  a  z á r o v e ň 
k r e a t i v i t u .  Nab í z e j í  n e k o n e č n é  m o ž n o s t i  k o m b i n a c í  a  t e c h n i k , 
a  p ř i  s p rá vn é m  z a c h á z e n í  s e  s t á va j í  h v ě z d o u  k a ž d é h o  m e n u .

C h c e t e - l i  s vý m  h o s t ů m  n a b í d n o u t  vý j i m e č n ý  z á ž i t e k ,  n a u č t e  s e 
s  n i m i  p ra c o va t  d o  h l o ub k y  –  o d  vý b ě ru  a ž  p o  fi n á l n í  p l a t i n g . 
M o ř e  c h u t í  č e ká  j e n  n a  t o ,  a ž  h o  p ř e n e s e t e  n a  t a l í ř.


