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HISTORIE CHOVU RYB V CR

Rybniky zakladany v okoli klastert jiz na prelomu 11. a 12.
stoleti

Zlaty veék Ceského rybnikarstvi 15. — 16. stoleti (Vilém z
Pernstejna, Jakub Kr¢in)

70 tisic rybniki; Cesky kapr se stal vyznamnym vyvoznim
artiklem (Linec, Innsbruck, Norimberk...)

Upadek béhem tticetileté valky az do konce 18. stoleti (vysouseni
rybniki)

Renesance Ceskeho rybnikarstvi 2. pol. 19. stoleti
V soucasnosti tradi¢ni a stabilni obor Zivoc¢isné vyroby
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TAJEMSTVI KVALITY CESKEHO KAPRA

* Vyrobni cyklus trzniho kapra je v naSich podminkach obvykle trilety az ¢tytlety
* Rybnik jako uzavieny ekosystém
* Produkce pfirozene potravy

» Ziviny — fytoplankton - zooplankton Cesky kapr je nejkvalitnéjsi z celé Evropy. Ma
e Pfikrmovani ryb sacharidovymi krmivy (obiloviny) nei zdravéiéi maso, ZiiStili vedci

* Bé&Zny pomér produkce z prirozené potravy a prikrmovani

a Zuzana Keményova redaktorka
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CESKY KAPR Z UDRZITELNYCH CHOVU

Diky kaprim zcertifikovanych chovi, zistane tradice rybolovu zachovéna i pro dal3f generace a vy si bude moci stéle pochutnavat na €eskych rybach.

UDRilTEI_N Certifikaci
CHOV RYB garantuje:

Mendelova
vniverzita
v Brné

www.uchr.cz

www.uchr.cz

Kapfi pochazeji vyhradné z R, konkrétné z Tieboné a z Chlumce nad Cidlinou.


http://www.uchr.cz/

PRODUKCE RYB V CR 50 % ryb se musi exportovat

* k chovu ryb vyuzZito celkem 40 852 ha rybnik(

STRUKTURA PRODUKCE RYB V CR (%,2024)

» celkovd produkce ryb v CR 20,9 tis. tun
Pstruh duhowy

Kapr obecny

* ztoho 19,7 tis. tun pochazi z chovu v rybnicich

Tolstolobik
bily a pestry

Amur bily

Siven
americky

Ostatni druhy




SPOTREBA RYB V EVROPE (MORSKE + SLADKOVODNI)

EU average=25,5




SPOTREBA RYB V CR

dlouhodobad stagnace 4 — 5 kg/os./rok

spotieba mofrskych ryb 3 — 4 kg/os./rok

z toho sladkovodni ryby jen 1,3 kg/os./rok
(véetné ulovenych ryb na udici)

pfed Vanoci se proda 80 — 85 % kapru

6 az 8 % kapru béhem Velikonoc




VYZNAM RYB V LIDSKE VYZIVE

Zdroj vysoce kvalitnich bilkovin — snadno stravitelné a vSechny

esencilani aminokyseliny

 Bohaté na omega-3 mastné kyseliny — dulezité pro zdravi srdce, cév a
mozku

« Obsahuji vitaminy A, D, B12 a mineraly (jod, selen, fosfor)

« Bezpecna a vhodna volba pro déti — zejména u druhu bez kosti

« Udrzitelny zdroj zivocisnych bilkovin — pfi spravném chovu nizka

ekologicka stopa

* Doporuceni WHO: alespon 2 porce ryb tydné, véetné tucnych druhu




MORSKE VS. SLADKOVODNI RYBY

Dostupnost: Sladkovodni ryby (napf. kapr, pstruh, sumedek) jsou v CR b&zné chované a lokalné. Soudasné je vsak
nabidka moftskych ryb a plodii mote na Ceském trhu velmi rozmanitd (napft. losos, treska, makrela, krevety aj.)
«Zpracovani a Cerstvost: Sladkovodni ryby lze Casto zpracovat lokalné a Cerstve, zatimco moftske jsou vétSinou mrazené
¢1 dopraveny letecky (coz pti spravném technologickém postupu neubird na kvalité suroviny)

*Vyzivové hodnoty: Moiské ryby (zeyména tucné€) maji vice omega-3, sladkovodni maji ale stale vyborny nutri¢ni profil
*Ekologie: Sladkovodni ryby z lokdlnich chovii maji mensi uhlikovou stopu nez motskée ryby dovazené pres pul svéta
*Cena: Sladkovodni druhy (napft. kapr, amur) jsou cenové dostupné, casto levnéjsi pti lokalnim odbéru. U motskych ryb

zavisi cena na druhu a form¢é — mrazené filety byvaji levné, Cerstvé (napf. losos) jsou drazZsi.

Idealni je kombinace obou typu — s diirazem na Cerstvost, cenu a détskou prijatelnost jc kombinace obou typi ryb —s

dirazem na lokalni sladkovodni druhy pro nizsi cenu, ¢erstvost a dostupnost



MYTY A FAKTA

,»»Ryby obsahuji rtut’ a nejsou bezpecné*

Bé&Zné druhy (losos, treska) maji nizky obsah rtuti. Problémem jsou jen velké dravé ryby (Zralok, meCoun).
»Ryby z farem jsou pIné riistovych hormoni a antibiotik*

Ristové hormony jsou v EU zakazany a pouZiti antibiotik je pfisné regulovano a povoleno pouze pod dohledem
veterindie. Do obéhu se dostanou az po ochranné 1hité, bez zbytk 1€Civ.
»Ryby z farem jsou méné kvalitni*

Ryby z modernich chovu jsou nutri¢né srovnatelné s rybami z lovu

»Ryby jsou drahé a nedostupné*

yyyyy

Porce rybiho filetu (150 g) napt. sumecka nebo tresky: 30-35 K¢ (cena 1 plechovky slazené limonady)

Rybi porce neni luxus — je levnéjsi nez spousta béZnych zbytnych potravin, které déti pravidelné konzumuji. A navic
ma nasobné vysSi vyZivovou hodnotu.

VétsSina téchto myti neodpovida realité. Ovéreny plivod, spravna piiprava a osvéta = kli¢ k vyssi konzumaci.



KOSTI V RYBIM MASE — OPRAVDU PROBLEM?

Kaprovité ryby (napf. kapr) maji ve svaloviné tzv. mezisvalové kustky (tzv. ,ypsilonky“), které
ztézuji konzumaci — zejména détem

Prorezavani mezisvalovych klstek — technika, kdy se kustky nafiletované svaloviny nafezavaiji
na velmi jemné Casti, které se pri tepelné upravé zcela rozpadnou nebo zméknou.
Tuto metodu jiz pouziva rada zpracoven.




CESTA KE ZMENE: SUMECEK AFRICKY JAKO
MODELOVY PRIKLAD

Chov v recirkulaénich akvakulturnich systémech (RAS)

Vysoka produkce (150-200 tun ro¢né, na Slovensku az 1000 t) ¥

Bez kosti, Stavnaté maso, jemna chut, snadna pfiprava

Siroka nabidka produktu:

filety, kostky, uzeny filet
rybi klobasy a parky (92 % masa)
tatarak, pomazanky, rybi burger, masové kulicky

"détska Ffada" bez lepku a konzervantu

Vhodné pro skolni jidelny, Skolky, moderni gastro




MODELOVE FARMY S
PRODUKCI SUMECKA
AFRICKEHO

Agro Rybia Farma (SK, Sumcek Omega):
nejveétsi farma ve Stredni Evropé (900 tun
ro¢n¢)

Tilapia s.r.o. (Happy Fish) Chynov u Tabora:
vyroba rybich parka, tatardku, uzeniny

"détska rada" rybich burgert a kuli¢ek

filety, burgery, paStiky

Z.D Hrotovice(Trebic)
zpracovna, e-shop, dodavky do jidelen

Mzany, a.s. — Stracov (Kralovéhradecky
kraj)

Cerstve filety bez kosti, uzen¢ maso a dalsi
produkty







Producenti ryb a rybi zpracovny vychodni Cechy
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ROZVOZOVA TRASA

Chlumec nad Cidlinou — Pardubice a Chrudim —
Hradec Kralové — Nova Paka — Studenec — Jiéin —
Mlada Boleslav



Projekt RYBANATALIR  https://rybanatalir.cz/
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CERSTvE RYBY
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OCHUTNEJTE RYBY Z VASEHO REGIONU
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https://rybanatalir.cz/

PRAKTICKE ZASADY PRO SKOLNI KUCHYNE PRI
PRIPRAVE RYBICH POKRMU

*Dodrzujte chladici retézec a zajistéte dodrzovani hygieny

Uchovavejte Cerstvé 1 zpracované ryby pii teploté 0-2 (max 4) °C a zpracujte je co nejdiive po dodani
*Vybirejte vhodné rybi produkty pro déti

Preferujte filety bez kosti nebo s garantovanym odkosténim (napt. kapr, sumecek, treska, 10sos)

*Dbejte na spravnou tepelnou upravu

Rybi maso by mélo byt mékké, §avnaté, ale nerozpadat se. Uprava smaZenim neni idealni

*Dochucujte jemné a s ohledem na détské chuté

Nepiekryvejte prirozenou chut’ ryb nadmérnym kotfenim — skvéle se hodi bylinky, citron, maslo nebo zelenina
*Provérujte piivod a kvalitu ryb

Nakupujte od ¢eskych nebo evropskych dodavatelu s hygienickou certifikaci a moznosti dohledani ptivodu

(napt. HACCP, IFS, ASC).



PRAKTICKE TIPY PRO VEDENI JIDELEN

Navazujte spolupraci s Ceskymi producenty a zpracovateli

V CR je vice nez 60 producenti sladkovodnich ryb a p¥iblizné 15-20 zpracoven, které nabizeji
produkty vhodné pro Skolni stravovani (filety, burgery, pomazanky, détské uzeniny)

Nebojte se experimentovat. Burgery, pomazanky, pecené filety, sekana nebo rybi kulicky — moderni
rybi jidla déti oslovi vic nezZ trojobal

Primy kontakt znamena Cerstvéjsi produkt, lepsi cenu, a jistotu pivodu

Podporte kucharky. Dejte jim moZnost ochutnat, ziskat recepty, zucastnit se Skoleni. KdyZ rybam
uvéri ony, uvéri jim i déti

Myslete détsky. Porce, chut’, vizual — déti potirebuji bezpecné a atraktivni jidlo, ne ,,rybi vyzvu*

Nechceme jen rybu na taliri. Chceme dité, které rekne: ,,Tohle mi chutna. Kdy bude ryba zas?*



DEKUJI ZA POZORNOST

Skolni jidelna = kli¢ové misto pro zménu stravovacich navyki

Pomozme détem ochutnat kvalitu a naucit jist ryby!

JEZTE RYBY, JSOU ZDRAVE



	Slide 1:             Z VODY NA VIDLIČKU:   RYBY A JEJICH VYUŽITELNOST VE ŠKOLNÍM STRAVOVÁNÍ    Lukáš Harabiš   Rybářství a hydrobiologie Agronomická fakulta, MENDELU, Zemědělská 1, 613 00 Brno  
	Slide 2: HISTORIE CHOVU RYB V ČR
	Slide 3: TAJEMSTVÍ KVALITY ČESKÉHO KAPRA 
	Slide 4
	Slide 5: PRODUKCE RYB V ČR
	Slide 6: Spotřeba ryb v Evropě (mořské + sladkovodní)
	Slide 7: SPOTŘEBA RYB V ČR
	Slide 8: VÝZNAM RYB V LIDSKÉ VÝŽIVĚ
	Slide 9: MOŘSKÉ VS. SLADKOVODNÍ RYBY
	Slide 10
	Slide 11
	Slide 12: CESTA KE ZMĚNĚ: SUMEČEK AFRICKÝ JAKO MODELOVÝ PŘÍKLAD 
	Slide 13: MODELOVÉ FARMY S PRODUKCÍ SUMEČKA AFRICKÉHO 
	Slide 14
	Slide 15: Producenti ryb a rybí zpracovny východní Čechy
	Slide 16
	Slide 17: PRAKTICKÉ ZÁSADY PRO ŠKOLNÍ KUCHYNĚ PŘI PŘÍPRAVĚ RYBÍCH POKRMŮ  
	Slide 18: PRAKTICKÉ TIPY PRO VEDENÍ JÍDELEN
	Slide 19: DĚKUJI ZA POZORNOST

