


Mortské plody nejsou jen surovinou — jsou zazitkem, symbolem Cerstvosti
a puncem kvality kazdé kuchyné, ktera s nimi umi zachazet. V mnoha
svétovych kuchynich jsou béZnou soucasti denniho jidelnicku, zatimco
v jinych pusobi jako gurmansky luxus. Pro kuchafe predstavuji vyzvu
1 pfilezitost — at uz jde o spravné zachazeni, dokonalou upravu nebo respekt
k sezénnosti a udrzitelnosti.

Co jsou morské plody?

Pod pojmem morské plody se skryvd sSiroké spektrum morskych Zivocichu -
s vyjimkou ryb. Délime je do tri hlavnich skupin:

v

Korysi

Korysi jsou zndmi svou pevnou krunyrovou schrdnkou a jemnym, stavnatym masem.
Patri mezi nejoblibenéjsi a nejuniverzalnéjsi suroviny z more.

- Krevety: Rychld uprava, vysokd vsestrannost — od koktejli po stir-fry
- Krabi: Jemné, sladké maso - skvélé do pasStik, saldatd nebo jako ndpln
- Humvi a langusty: Prémiové suroviny — idealni pro fine dining, Beurre blanc, Termidor

Mékky§i

Tato skupina zahrnuje, jak mlze (musle), tak hlavonozce (kalamary, chobotnice).
Kazdy druh vyZaduje specificky pristup.

- Musle (slavky, srdcovky): Rychlé vareni v pdre, idealni pro marinady, vino, ¢esnek
- Ustiice: Nejcastéji syrové, poddvané na ledu s citronem, Salotkovou vinaigrettou
- Kalamdry a sépie: Perfektni pro gril, fritovdani, duSent

- Chobotnice: VyZaduje delsi pripravu - vybornd v saldtech, tapas nebo duSend

Ostatni

- Hrebenatky: Luxusni maso s jemnou strukturou - idedlni na rychlé opecent
- JezovRkRy: Pochoutka (zejména jikry), ¢asto poddvand syrova
- MorsSti hlemyzdi: Oblibeni zejména v jizni Evropé



Techniky zpracovani

Sprdvnd priprava mofskych plodd zacind znalosti jejich struktury, obsahu
vody a idedlni doby dupravy. Zdasadni je pracovat rychle, ¢isté a s respektem

R surovine.

Tepelné upravy

Metoda
Grilovdnt
Fritovdni
Vateni v pdre
Dusent

Sauté

Syrové upravy

Vhodné pro

Kalamdry, krevety, chobotnice
Kalamdry, krevety

Musle, krabi, humri

Sépie, chobotnice

Krevety, sépie

Ustrice, hrebenatky, Ceviche

Poznamhky

Rychld uprava, vysokd teplota
Krupavost,kratkd doba smazent
Zachovdni chuti a Stavnatosti
Pomalejst uprava, zmékéeni masa
Na mdsle/oleji, rychlé osmazZent
Nutna absolutni cerstvost




Parovani chuti

Morské plody maji ¢asto jemnou chut, kRterou je tifeba podporit, nikoliv prebit.
Sdzkou na jistotu je jednoduchost a cerstvost.

Doporucené pdrovdni:

- Citrusy: Citron, limetka, pomeranc¢ — podporuji svézest

- Bylinky: Petrzel, koriandr, kopr, bazalka

- Koreni: Zdzvor, ¢esnek, chilli, pepr

- Omacky: Aioli, Beurre blanc, thajské Sweet chili, Sojovd, Yuzu
- Prilohy: Rizoto, téstoviny, cerstva zelenina, pecivo

Skladovani a bezpecénost

Cerstvost je u moFskyjch plodi Rlicovd. Plati zde jednoduché pravidlo:
é¢im kratsi cesta z more na talir, tim lépe.

- Skladujte pri 0-4 °C - idedlné na ledu, oddélené od ostatnich potravin
- Zpracujte do 24 hodin od doruceni (v pripadé ¢erstvych ustric max. 2-3 dny)
- Pach test: Cerstvé plody voni po mof¥i, ne po rybiné

- Dezinfekce ndstroji a prkének je nutnosti — kvili alergiim i hygiené






Sezonnost a udrzitelnost

Profesiondlni kuchar dnes nemuZe prehliZzet ekologicky dopad své prdce. U morskych
plodu je dulezité védét, odkud pochdzeji a kdy je vhodnd doba jejich konzumace.

- MSC / ASC certifikace — znaci produkty z udrzitelného rybolovu nebo chovu
- Sezonnost — napriklad ustrice jsou tradi¢né konzumovdny v mésicich s ,R“ (EN)
- Mistni zdroje: Vyuzivejte sladkovodni alternativy, pokud nejsou k dispozici morské




Kulinarské vyuziti
a nové technihy

Morské plody jsou vic nez jen delikatesa - jsou testem
Rucharského uméni. VyZaduji preciznost, respekt a zdroven
kreativitu. Nabizeji nekonecné moznosti kombinaci a technik,
a pri spravném zachdzenti se stdvaji hvézdou kaZdého menu.

Chcete-li svym hostum nabidnout vyjimecny zdzitek, naucte se
s nimi pracovat do hloubky — od vybéru az po finalni plating.
Morte chuti ¢ekd jen na to, aZ ho prenesete na talir.



