Ryby

SPORZADZANIE | EKSPOZYCJA POTRAW Z
RYB




CHARAKTERYSTYKA

Ryby charakteryzujg sie bardzo
wysoka wartoscig zywieniowa. S3a
pokryte skorg o roznej

grubosci i tuskami. Ryby dziela sie
ze wzgledu na srodowisko zycia, L e

’ ¢ okr oczna - wa
zawartosc ttuszczu oraz hzlova 1 A ogon

skizelowa
jakosc miesa.

pletwy piersiowe ptetwa odbytowa
ptetwy brzuszne






Ze wzgledu na srodowisko zycia:

» morskie (Sledz, dorsz, - stodkowodne (szczupak,
makrela, panga, tunczyk, sandacz, lin, karp, pstrag,
fladra) wegorz, ptoc)




Ze wzgledu na zawartosc ttuszczu-

e chude do 1% * srednio ttuste 1-5%  ttuste > 5%
ttuszczu (dorsz, ttuszczu (amur, lin, karas, ttuszczu (tosos,
sandacz, okon, pstrag, karp, sieja, sardynka, wegorz,
fladra, szczupak) ostrobok, sum) makrela, szprot,

tunczyk, sledz)




Ze wzgledu na jakosc miesa | oscistosc:

» doskonaty smak * bardzo smaczne » dobry smak miesa,
miesa, mato mieso, srednia ilos¢ duzo osci (leszcz,
osci(pstrag, sola, osci (karp, lin, karas, ptoc, brzana)
tosos, wegorz, szczupak, sandacz,
jesiotr) sum)




Sktad chemiczny :

Sktad chemiczny i
wartosc odzywcza miesa
ryb zalezy od takich
czynnikow, jak gatunek,
wiek, miejsce zerowania,
rodzaj pozywienia, czas |
sposob potowu,
przechowywanie, zabiegi

utrwalajace.



Wartosc energetyczna :

* ryb chudych wynosi ok. 300-400 kJ/100 g (dorsz, fladra), ryb

e ttustych nawet do 1000 kJ/100 g miesa (wegorz wedzony, sledz
solony).

Ryby mogg zawierac rowniez szkodliwe dla zdrowia cztowieka metale ciezkie,
gtownie kadm, rtec, arsen, selen. Metale te pochodza z zanieczyszczen
przemystowych dostajacych sie do wod. Najwieksze stezenie tych metali wystepuje
w oceanach, a tym samym w rybach morskich.



Wartos¢ odzywcza | zastosowanie ryb :

Ryby to produkty spozywcze o bardzo wysokiej wartosci odzywczej, pod
wieloma wzgledami przewyzszajg wartosc odzywcza miesa zwierzat
rzeznych. Sa lzej strawne, zawieraja wiecej wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych. Majg zastosowanie jako

- dania gtowne,
» zakaski,

* s sktadnikami nadzien,

farszow

* ZUp




Ocena swiezosci ryb

SKORA gtadka, btyszczaca, napieta, z opalizujgcym matowa, sucha, pomarszczona,
sluzem bezbarwna, pokryta metnym i ciggliwym
sluzem
OCZY jasne, btyszczace, lekko wypukte metne, zapadniete
F USKI potyskliwe, gtadkie, mocno przylegajgce bez potysku, tatwo dajace oddzieli¢ sie od
skory
do ciata
ZAPACH przyjemny, swoisty amoniakalny, kwasny, zgnity,
MIESO elastyczne, napiete, sprezyste barwa szarozotta, metna, zapach gnilny
SKRZELA wilgotne, potyskliwe, o barwie czerwonej, kolor szary lub brunatny, zapach gnilny,
pokryte przezroczystym sluzem, zapach amoniakalny
Swiezy
NARZADY tatwo rozpoznawalne trudne do odroznienia

WEWNETRZNE



Przechowywanie

Ryby nalezg do bardzo nietrwatych
surowcow ze wzgledu na duza
zawartos¢ wody oraz

podatnosc na rozwoj mikroflory
bakteryjnej. Dlatego wazne sg warunkKi,
w jakich s3

przechowywane. Ryby swieze nalezy
przechowywac w temperaturze ok. 0oC |
wilgotnosci

powietrza 90%, a ryby mrozone w
temperaturze ponizej -180C.




Przygotowanie potproduktow

Potprodukt do produkcji potraw stanowi rowniez rybna masa
mielona, sktadajgca sie

z miesa ryb, sktadnikow spulchniajacych, sklejajacych i
smakowych.




Zastosowanie ryb w zywieniu

Mieso ryb ma delikatng strukture tkanki
miesniowej, jest lekkostrawne, zawiera
korzystne dla organizmu nienasycone
kwasy ttuszczowe. Do najczesciej
wykorzystywanych w dietetyce potraw
naleza:

« gotowane - w wodzie lub na parze, np.
ryba z wody, pulpety, rolady, terrine,
pasztety, galaretki, ryby w galarecie;

* duszone bez obsmazania, np. ryba
duszona w jarzynach, pomidorach,
klopsiki, zraziki;

* pieczone - ryby pieczone w folii lub
pergaminie, pasztety, pieczone w folii lub
pergaminie.
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Gotowanie

Smazenie

Duszenie

Pieczenie

Zapiekanie

zupy czyste i podprawiane, ryby
z wody, po polsku, ryby w sosach,
pulpety z masy mielonej

sauté, panierowane, kotlety i
sznycle

z masy mielonej

klopsiki i zraziki z masy mielonej,
z roznymi dodatkami,

np. w pomidorach, z grzybami,

z warzywami

ryby w catosci lub w porcjach,
w piekarniku, na rusztach, roznach,
grillu, w folii lub pergaminie,

pod sosami, np. beszamelowym,
grzybowym, Smietanowym,
zapiekanki, ryby nadziewane

ziemniaki z wody, drazone
lub puree, kluski francuskie
lub potfrancuskie, ryz

ziemniaki z wody, drazone,
puree, frytki oraz pieczone

ryz na sypko, rozne
odmiany klusek, ziemniaki
z wody, puree

ziemniaki z wody, drazone,
puree, frytki oraz pieczone

ziemniaki z wody, drazone,
puree, oraz pieczone,
kluski, ryz

warzywa z wody,
surowki, cytryna,
limonka

warzywa gotowane,
surowki, satatki,
cytryna, limonka

warzywa gotowane
i surowki

warzywa gotowane,
surowki, satatki,
cytryna, limonka

warzywa gotowane,
surowki, satatki,
cytryna, limonka



Materiaty dodatkow
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https://www.youtube.com/watch?v=eDOMkgzCziQ
https://www.youtube.com/watch?v=eDOMkgzCziQ
https://www.youtube.com/watch?v=eDOMkgzCziQ
https://www.youtube.com/watch?v=g21feq2T8Rk&has_verified=1
https://www.youtube.com/watch?v=g21feq2T8Rk&has_verified=1
https://www.youtube.com/watch?v=g21feq2T8Rk&has_verified=1
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