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MORSKE RYBY

NA PRAZSKEM TRHU.

Pojednani

o vsech druzich mofskych ryb, jez v Praze prodavaji se svézi
i konservované, se zfetelem na jejich vyZzivhou hodnotu
a uUpravu k pozivani. S dodatkem o dstficich, slavkach,
humrech a rdznych racich mofskych.

U vytahu v fadé prednasek ,PfedndSkového spolku“ v Praze
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Znalost prirody prostfedek jest ji zuZitkovat!.

Spis.

Trhovée poméry morskych ryb.

Mofe obsahuje takové mnozstvi masité a vyborné potravy,
které stailo by na dlouho uziviti daleko vét§i mnozstvi lidstva,
nezli které nyni poziva skvostnych dard pfirody, jeZz mofe posky-
tuje. Proto narodni hospodafové zejména téch zemi, které bohatym
pobfezim mofskym se vykazuji, v novéjs§i dobé vynasnazuji se
uginiti poklady mofe pFistupnymi i vzdalenym vnitrozem&antm.
Déje se to namnoze s takovym U(spéchem, Ze i daleko- ve vnitro-
zemi dostati lze ryby a jina zvifata mofska za velmi levnou cenu.
To plati zvlast o Spojenych statech severoamerickych; z evropskych
zemi v té pFiging nejvice uginily Francie, Anglie, Némecko, Svédsko,
Norsko, dilem i Rusko.

Jest vyznamné a vyznacné pro dopravni poméry v FiSi nasi,
Ze do nedavna nalezely mofské ryby na vnitrozemskych trzich naSich
k nejvétsim vzacnostem pfes to, Ze mame na vlastnim pobfezi
dost vydatna lovi§té druhl trhovych, a Ze tvofi se tam nové stie-
disko prdmyslu rybného (zabyvajiciho se nakladanim, uzenim a j.
Gpravou ryb), soutézici UspéSné se stfedisky cizozemskymi, ktera
dosud na trhu naSem panovala. Teprve v nejnovéjsi dobé z naSich
lovist pronikly do obchodu sardinky, v oleji a soli nakladané,
Cerstvé ryby mofské v3ak pocaly se k nam z mofe Sever-
niho a Vychodniho dopravovati v mensich partiich teprve v po-
slednich 2—3 letech. Byvala to hlavné treska skvrnitd (Gradus
aeglephinus, ném. Schelliich, Ces. ¢asto neprdvem morak nazyvana)
a sled obecny (Clupea harengus), které k ndm v té dobé ve stavu
Cerstvém prichazivaly, zfidka vyskytla se u naSich lahGdkard ve
stavu cerstvém nékterd jind ryba. Teprve letoSniho leta, kdyz

J. Kafka: Mofské ryby. \



znacné stouply ceny obyCejného masa u nas, zmocnila se podni-
kavd soutéz obchodu s morskymi rybami, které od té chvile ve
vétsim mnozstvi pravidelné na trh byly pfivaZzeny a dosud k ndm
pfichazeji Jest v zajmu jak konsumujiciho obecenstva vibec, tak
zejména méné zadmoznych tfid zvlast, aby trh doméaci rybam mof-
skym byl tou mérou zachovan, aby zejména levnéjsi, nicméné
velmi chutné a vyZzivné druhy mohly sem byti i na dale pravidelné
dopravovany. Vécné dlvody toho budou niZze zevrubnéji vysvétleny.
Je-li vSak tomu tak, bylo by si pfati, aby povolani Cinitelé posta-
rali se, aby ryby mof¥ské, pokud jsou aneb mohou byti potravinou
pro SirS§i vrstvy obecenstva, zvlast ty, jez délnému lidu mohou
poskytnouti vzacnou stravu masitou, mohly byti zlevnény. Z cer-
stvych ryb mofskych neplati se u nas pravda zZadného cla a po-
travni dan c¢ini jen 12 — 3 kr. na 1 kg., cena jejich vSak zvySuje
se drahou dopravou. Vlivem opatfeni v Némecku platnych zlevnily
se CasteCné aspon ceny potravin téchto u nas, Ze staly se ony
obecnéji pFistupnymi.

Ceny ryb mofskych, aspon téch, jez ¢initi mohou narok na
nazev potraviny, dopadly konecné pfece levnéji nezli ceny jinych
druhl masa doméaciho stejné vyzivné hodnoty, af cenv na pobfezi
platné predstihuji nepomérné a az desetindsobné.

Mimo cCerstvé ryby dopravuje se k nadm v nejnovéjSi dobé
znacné mnozstvi mofskych ryb konservovanych: uzenych, nasolenych,
nakladanych, marinovanych atd. Nékteré z téchto ryb nejsou pfes
to prili§ draliy, Ze plati se z nich dosti vysoké clo; z nékterych
vSak plati se clo tak vysoké, Ze jen toto jest na zavadu moznému
zlevnéni téchto pfedmétld obchodu; uvazme jen. Ze na pf. z ryb
marinovanych a v oleji naklddanych plati se clo 15 zl. (v8e rozumi
se ve zlaté), pokud jsou uloZeny v soudkach a jinych vétSich na-
dobéch; avSak clo 50 zl. ze 100 kg., jsou-li uloZeny v krabicich.
Podobné clo plati se vlibec ze viech konservovanych (40 zl.. necht
jsou to jiz ryby, humf¥i a p.) a z kaviaru (50 zl.), nizs§i clo (25 zI.)
plati se z Cerstvych ustfic a slavek (t. zv. musli, Mytilus), nej-
mensi pak z nasolenych neh uzenych sledl (3 zl. ze 100 kg.),
kdezto ze vsech jinych druhl mensich ryb nasolenych, uzenych a
ze suSenych tresek 5 zl.

Z téchto dat jest patrno, jak velké procento zvySené ceny za-
vinuje clo, a¢ jedna se tu jen fidCeji o pfedméty pFepychu nebo
o ochranu doméaci vyroby (tuto jen co se ty€e sardinek v oleji a
nékterych konserv).

Na&$ prazsky trh vykazuje dnes v tomto oboru nejméné 50 druh(
zboZi i jsou proto dost na Case otazky:

1. Mame-li a mdZeme-li potraviny ty s uZitkem poZivati a

2. jak mame jich pozivati.



Zivna hodnota motskych ryb.

K otédzce prvni dad ndm jasnou odpovéd rozbor vnitfni hod-
noty téchto potravin a poZitiu, jenZ jasné znazornén jest nasledu-
jicim prehledem.

Obsah (procent)
ajrun niaaii . .
vody bilkovin  tuku popela j

Zajic 74-59 2314 107 1-29
Vepfové libové . . . . 69 60 2097 829 114 1
Hovézi velmi tuéné 1. . 550L 2081 23-32 0-86
Teleci libové * . . . . 77-85 20-81 0-81 —
Hovézi libové . . . . 75'75 2025 3-01 —
Skopové polotugné, . . 77-68 20 12 257 —
SN CH s 75-76 1977 192 113
Teleci tuéné . . . . . 70-30 18-27 925 1-14
Vepfové tucéné . . . . 48-71 1598 34.62 0-64
Hovézi prorostlé . . . 47-99 1593 3533 0-75
Treska susend . . . . 18-60 7790 0-36 1-52
Sled UZEeNY cveeeinnns 43-40 3670 15-70 4-20
Treska Cerstva (kabljé) . 7050 2700 0-40 2-10
Sardel 5200 23 00 200 2300
Sproty . 60-00 2300  16-00 100
Uzena¢ (Blckling) . . . 6949 2112 8-51 1-24
Mihule e 51-00 2000 25-50 350
Sled nalozeny . . . . 48-99  19H5 12-72 16 33
Treska skvrnita . . . . 80-97 17 09 0-35 1-64
Treska ob. mlada (Dorsch) 83 00 1540 0-30 1-30
Platejs (Flundr) . . . 84-00 14 00 070 1-93
Kambala ... 86-14 1194 0-25 1-22
Sled €erstvy .. 80-71 1011 7-11 207

Vyzivnost potravin urCuje pfedev8im mnozstvi bilkovin, v nich
obsazenych, t. j. onéch dusikatych latek, z nichz sklada se z velké
¢4sti téZz masovina nadeho téla. Cim vice bilkovin ta kterd potra-
vina obsahuje, tim jest pomérné zivnéjsi; oviem Ze Zivna hodnota
jeji skute¢néd zavisi od toho, mnoho li téchto bilkovin jest ztravi-
telnych a neni li vlbec ztravitelnost jejich jinou soudastkou neb
nedostatkem jejim ohrozena. V té pfic¢iné zasluhuje pak na$i po-
zornosti téZ mnozstvi tuku a vody ve hmoté obsazené; jisté malé
mnozstvi tuku napomaha snazSimu ztraveni bilkovin, vét§i mnozstvi
tuku, jenz rozmnoZuje se v masoviné na Ukor vody, jest vSak na
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zavadu, jakkoli jemu pfipada v téle dilezity Ukol, ktery bychom
popularné vyloziti mohli jako Ukol latky topné.

Pomérné nejpfimérenéjsi pomér v té priciné vykazuje z naSich
druhl masa hlavné libové hovézi a teleci, kterdZ masa také vskutku
znadma jsou jako masa pomérné lehce ztravitelna.

Vezmeme-li masa tato za méfitko, shledavame, Ze do mnozstvi
bilkovin a tuku vyrovnava se jim maso mnohych druhl ryb. Ryby,

maso hodi se ku samostatné vyzivé clovéka.

Skutecny pomér vyzivnosti znadzornuji nasledujici ¢isla. Denni
spotfeba bilkovin u dospélého muze paci se na 130 gr. Aby tohoto
mnozstvi bilkovin se mu dostalo, musel by obdrzeti:

masa tresky susené 167 gramd v priimérné cené 4
, obec, (kablj6) 484 " v 16-20

, sledé naloZzeného 666 N n 20
» uzeného 354 i 21

, tresky skvrnité 877 21-26
. sledé cerstvého 1287 n 26
, tresky ob.(dordk) 848 n 34
, vepfového 595 « * 38
» Uuzenéace 763 « 40
. teleciho 580 n 47
, hovéziho 614 | 49
, Pplatejse velkého 612 » | 80
* 3protd 568 n 91
, sardeli 568 o 97
, Mmihule mar. 650 1zl 30
» kanibaly 918, n n 1 . 38

Sestavili jsme prehled tento dle ceny trhové i vidime z

na prvni rdz, Ze absolutné nejlevnéjsi maso pfi stejné hodnoté
vnitrni (ovSein ale pfi nestejném mnozstvi) poskytuji tresky a
sledé (od 4 aZ do 26 a 34 kr.); v druhé Fadé stoji naSe maso
teleci, vepfové a hovézi, k némuz druzi se cenou z ryb mofskych
jen uzenac, v tfeti fadé pak jako nejdrazdi, tedy uZ vice méné
pokrmem zamoznych mlZe byti maso platejst, $protu, sardeli,
mihuli a kambal.

Dobfe pocitajici hospodyné ucini nadm vSak je$té jednu na-
mitku, a to co se ty€e nakladu na pfipravu. Tu nelze sralCeti, Ze
zejména masla a nékterych pfisad kofennych; zkuSenost uci nas
véak, Ze primérné nelze naklad na béznou pfipravu pro 1 kg. paditi
vySe nezli na 8— 10 kr.; pfipocteme-li to ku shora danym cenam,



shleddme, Ze ani potom jeSté nebude néklad na celou denni davku*)
pro dospélého muze tak vysoky jako pfi nejlevnéjsim mase ssavCim,
jakym jest vepfové, pro pozivani mnohem tézsi a ne kazdému svédcici.

Tedy tresky a sledé doporucujeme pozornosti hospodyi spo-
fivych. platejsovité ryby pozornosti hospodyii zamoznych, které na
prilisSné spofeni nejsou odkazany.

Uprava a pozivani morskych ryb.

KdyZz ryby mofské ve stavu cCerstvém seSly se pojednou ve
vét§im mnoZstvi na naSem trhu, zldkala levnéjsi cena nékterych
druhl mnoho hospodyi ke koupi. Avs$ak potom slyseli jsme lec-
které stesky a namitky. Pfedné pry vadi nepfijemny zapach, ktery
ryby ty rozSifuji v obchodé i v kuchyni, za druhé pak upraveny
neodpovidaji zvyklostem nas$i chuti.**)

*) Abychom vyhnuli se nedorozuméni, poznamenavame jeSté, Ze tato
denni davka tyce se jediné bilkovin a nestati je$té zUplna, jak ostatné jest
samozfejmo, k vyZivé ustroji, kteréz potfebuje jesté jinych latek, zejména
t. zv. ublohydrati (jako jsou 3krob, cukr) a tuku &ili vibec latek bezdusi¢-
nych. Jaka v té pficiné jest potfeba téla lidského, fidici se dle stafi a sily
ustroji, vysvitd z tohoto pfikladu:

J edmn o tnn i k potiebuje denné gram

PR . P . uhlo-

stari véahy bilkovin tuku hydrath

Divka 14 dni staré ... 2-7 12 20 27
Chlapec 1 mésic 4-4 19 29 41
Dité 5 mésicd. 60 40 37 50
Dité 2'/j roku ... . 10-0 36 27 150
Dospély muz (30 let) . . . 70 130 95 325
Dospély délnik (36 let) . . . . 70 132 90 450
Dospély ufednik.. . 62 90 80 285
Délnice (30 let).. 58 76 23 340
Muz (65 let) 62 116 68 345
Kojici Zzena (25 let).. 55 . 250 220 530
Stara pani (b0 let) 58 80 50 265

**) Jak nadi pfedkové jiz ryb mofskych si vazili a je upravovati uméli,
vypravuje dr. Z Winter ve své knize ,Kuchyné a stll naSich predkd“.
Tresku podle knih upravovati uméli na osmero a z receptd kuchafskych
vidéti, Ze s ni délavali drahotu. Zvali ji vzdy ,Stokfis“ neb ,5fokwis“ a jak
se zd4, vozivala se jiz druhdy treska do Cech nejhustéji nzena. Slanecky,
kteréz v Evropé az v Xl. stol. snad v3ude znali, pekli naSi predkové nej-
radéji na panvi. Jaké predpisy o upravé tresky méli, toho docitame se
v ,Kuchafstvi“jez ,nové imprimovano“ u F. Siméa¢ka péci dra. Cefika Zibrta.
Téz rejnoky stafi poiivali zmifiuje se o nich Kopp ve svych ,,U-gimentech
zdraviiv ,Kuchafstvi“ jsou uvedeni.



Obé namitky zasluhuji, aby po pravu byly vyvraceny.

Zapach, ktery rozSifuji nebo lépe fe€eno, kterym vyznaCuji
se Cerstvé ryby mofiské, neni, pozorujeme-li véc se stanoviska ob-
jektivniho, nijak nepFijemny i jest to kratce osobity z&dpach masa
mofskych ryb, ktery od zapachu jinych mas nejvice tim se lisi,
Zze jsme mu méné zvykli. Jestli vSak nepfichdzime wvéci vstfic
s predsudkem, snadno tomuto z&pachu zvykneme, ano najdeme
tfeba pravé pfi ném. Ze rybé dodava jisté pikantnosti. NeZz ani
toho neni tfeba. Kdo nechtél by si na zapach ten navykati, ani
pikantnost jeho pfiznati, ten jenom necht da rybu povafiti do vody,
do niz pfidalo se trochu cibule a ve satku z organtinu na drobno
rozmélnéného dfevéného uhli.

Y zajmu obchodnik s rybami mofskymi ovsem jest, aby dbali
nejvétsi Cistoty, aby nezdstavaly v obchodnich mistnostech rGzné
zbytky, jakoz aby nehromadilo se v nich velké mnozZstvi ryb, po-
kud tomu chladnéj§i poc€asi nedovoli a pokud nelze jich rychle
prodati. Jest nejlépe, lezi-li vétSi z&soby v lednici a jen nejnut-
néjsi mnozstvi jest po ruce v obchodnich mistnostech. Obyvatellm
mést pfistavnich zapach mofskych ryb nevadi, nezvykli na néj
vnitrozem¢ané nebudou si na néj potom také stézovati, ucini-li se
takova opatfenti.

Tim bude kapitola .nepfijemného zapachu“ na dobro odbyta.

Jinak mé& se véc s Upravou. Zde tfeba miti pfedev§im na zfe-
teli, Ze mofFskd ryba jest pfece jen jiné povahy neZli naSe ryba
sladkovodni, Ze dle této povahy tfeba s ni také jinak nakladati.
Kromé toho i rGzné druhy mofskych ryb jinaké Gpravy vyZaduji.
U nékterych hodi se suad nahodou zplsob Gpravy u naSich ryb

fiénich obvyklé, u jinych vs$ak zpdsob ten naprosto selZe.

Pfece d& se vytknouti pro uUpravu nékolik vSeobecnych za-
kladnich pravidel:

Co se tyCe koupé moftské ryby, dluzno bedlivé prihlizet!, aby
byla Cerstvd. To nejlépe poznati lze na bélosti a tuhosti masa,
ovSem i zapachu.

PfedevSim kaZzdd mofskd ryba po néalezitém ucCisténi budiz
osuSena a dobfe nasolena. V tom stavu jest dobfe ponechati ji
I—2 hodiny. Casto pak doporucuje se pfed dalsi Gpravou rybu
takto pfipravenou povafiti (komu vadi zapach, jak shora naznaceno
s cibuli a uhlim). Voda k tomu cili se za studena dobfe osoli,
okofeni pepfem, novym kofenim, bobkovym listem a cibuli nacez
uvede se do varu a ryba se pak do ni na 5— 10 minut vlozi.

Maso nékterych druh( snadno se rozpada; proto ponofuji se
takové ryby do vafici vody na drzatku (dfevéném neb porcelanovém



cedniku),*) aneb ovinou se organtinem a ovéazou niti, aby po vyn-
dani z vody na misu neb na peka¢ v celosti mohly byti poloZeny.

Jedna-li se jen o pfipravu ryby k dal$i dpravé, vynda se ryba
jiz po 5 minutach, ma-li byti vSak vafena pozivéna, teprve po de-
seti minutéach.

Takova vafena ryba dava se na stdl politd rozpalenym maslem;
nékterym druhdm svéd¢i pfi tom pfidati trochu usmaZené P_etr-
Zele. a na tvrdo uvafeného, rozsekaného vajicka nebo usmazené
Zemle. AvSak to jsou jiz podrobnosti, ku kterym pfihlédnuto bude
pozdéji.

Co do Upravy na tomto misté uvésti dluzno jeSté dva vice
méné vseobecné zplisoby Upravy:

1 MiSenina (Cili ragout) z ryby. K tomu cili hodi se na pfF.
kazda treska, €im mladsi tim lépe (hodi se k tomu i vSechny druhy
nasich ryb sladkovodnich), vibec kazda i nejlevnéjsi ryba. Pochod
Gpravy jest tento: rybu upravenou (rozumime tim vzdy vyciSténou
a nasolenou, jak vySe bylo naznafeno)'**) povarime nékolik minut
zplisobem, rovnéz vyse naznafenym,**) rovnéZ odstranime z ni
vSechny hrubsi kosti, rozkrajime ji na malé kousky; tyto zaeedime
citronovou §favou a na mirném ohni na masle do mékka je udu-
sime; maslo pak scedime a odstavime stranou. Pak osmazime IZici
mouky v rozpuSténém maésle, zalejeme to asi V*litrem silné ho-
vézi polévky a sklenici bilého vina, pfidame k tomu maéaslo z ryby
a za stdlého michani tuto oméacku svafime; zahustime ji pak tfemi
Zloutky, zaeedime trochou citrénové Stavy, pridame kousek sarde-
lového masla, okofenime pepfem a muskatem, nacez pfidame do
toho rybu a dobfe to promichdme. Hustou kasi, jiz jsme tak zi-
skali, napInime skofapky morskych Skebli hfebenatek,***,' zasypeme
to strouhanou houskou, po pfipadé téZ sestrouhauym parraasauskym
syrem, zakapeme rozpuSténym maslem (po pfipadé téZz ra€im ma-
slem) a na plechu v troubé pékné do zluta opeceme, nacez s ci-
tronem a houskou davame na stdl. Pfiprava tato zda se sloZita,
nicméné nedad toiik prace, jak by se zdalo, a také konetny vy-
sledek co se tyce néakladu ospravedliuje, co jsme vySe o té véci
povédéli. Vedefe pro dospélého fhuze pfFijde prdmérné jen na
24—36 kr.

2. Colelety z ryby. K tomu cili hodi se nejlépe ryby masa
tuzsiho, tedy z mofskych zejména tresky. Ryba rozfizne se podle

*) Nadoby na vafeni ryb s takovymi cedniky jsou i n n&s v obchodé
k dostani na pf. u K. Napravniku (Stépanska a Rytifska ul.).

**) Na dale budeme pFi opakovani této upravy poukazovat! jiZ jen na
stranku, kde jeset uvedena. g

**x) Pectenl, jez dostati Ize v rdznych velikostech u lahudkafd. Misky
tyto jsou velmi trvanlivy a vydrzi po léta, jestli se vidy po upotfebeni
dobfe vycisti.



hfbetu, patef se vyjme a kosti se odstrani, naceZ se maso jemné
rozseka a se zemli v mléce namocenou, vejci na tvrdo vafenymi,
usekanymi Salotkami, pepfem a soli na sekaninu zpracuje, z které
udélaji se malé cotelety; tyto se vtluceném vajicku a strouhané
Zzemli obali a na masle usmazi; mize se také ryba jen na kusy
rozfezati, jemnymi prouzky Speku protdhnouti a pak na maésle
s pFisadou silné polévky a jemné rozsekané zeleniny dusifi.

Druhy mofskych ryb.

Dnes jiz na$ prazsky trh vykazuje velkou Fadu druhl mof-
skych ryb. Ma-li byti na$im Ukolem uvésti na stopu rationelniho
upotfebeni jich v domacnosti, jest nezbytno nejdfive seznamiti
¢tenafe s jednotlivymi druhy.

Druhy, jez ovladaji trh, jsou hlavné ze tfi skupin; jsou to
ryby treskovité, sledovité a platejsovité. Kromé téchto pFichazeji
jednotlivé nebo v malém mnozZstvi do trhu téZz rejnoci, Stitnici,
stinti a j., v oleji pak u lahGdkard téz tufiak a makrela.

eXresls;y-

Prvni skupinu tvofi treshj, z jejichz Fad pochazi nejvétsi
Cast a nejlevnéjSich ryb, jeZz se nyni v Praze prodavaji. Tresky
vyznacuji se obycCejné vousem na spodnim pysku a tfemi hfbetnimi
ploutvemi. Nejhojnéjsi jsou dvé: obecna a skvrnita.

1. Treska obecna (lat. Gadus morlvua) (obr. 1.) ma télo Stihlé,
a vous dlouhy tak, jako jest, oko Siroké. PFfichazi sem pod rozma-
nitymi jmény:

Obr. 1. Treska obecnéa. Kabtjau. (Dle fotografiel)

*) Obrazky tyto ochotné zapljcilo pro tento spisek Vydavatelstvo ,Ves-
miru“, obrazkového casopisu pro sifeni véd pfFirodnich.



mlada Cerstva sluje na pobfezi:Dorscli, ¢esky nazveme ji: dorak]

stara Cerstva: kabljau,

nasolend: laberdan,

suSena: Stockfisch— Cesky: treska.

U néas hlavné jen kabljau a treska pfichazi, kdezto doréak od Fijna
do dubna nejlepSi, dosud se neobjevil, zajisté vSak casem rovnéz
se dostavi. V cliuti prvni misto zaujima dorak, druhé kabljau,
nejlepsi od Fijna do ledna, a pak v dubnu a kvétnu, tfeti treska.
Byvaji tresky az 40 kg. tézké. Trou se v lednu. SuSené pochazeji
hlavné od Nového Foundlandu, kde lovi je Angli¢ané. Lovy ty
byvaly tak vynosny, Zze mély vyznam jak lov velryb, nebo vytézek
ze zemé kozeSin v Sev. Americe. Tuk jaterni z tresek (lebertran)
tézi se hlavné na pobfezi norveziském.

2. Treska skvrnitda (Gadus aeglephinus, Schellfisch, téZ morak
zvana) (obr. 2) méa vous maly, sotva patrny a vyznaCena jest
velkou temnou skvrnou po strané téla za hrdelni ploutvi. Znama

N
’

Obr. 2. Treska skvrnita. (Gadus aeglephinus.) (Dle fotografie.)

jest obecné jménem ,Schellfisch”, nékdy cesky téZ morak, mala
bachné se nazyvad. V chuti druzi se ku kabljau.

3. Treska tmava (Gadus virens; Kohler, v obchode u néas
nepravem ,,losos“*) nazyvand), cennd pro svou velikost a hojnost
a proto podobné jako obecna a skvrnitd treska v obchodé pravi-
delné se vyskytujici.

4. Treska Stikovitda (Merluccius vulgaris, ném. Hechtdorsch.
v trhu prosté Stika nazyvand.) jest druh méné cenny, af masa
rovnéz chutného.

5. Nlerlan (Gadus merlangus, Wittling) pFfichazi také v se-
vernich mofich a mohl by leckdy na trh na$ zablouditi (nema
vousu pod bradou nebo jen maly a teuky).

*) Skute¢ny losos nemé jako treska na hrbeté 3 ploutve, nybrz jen
jednu ploutvi skute€nou a kromé ni malou ploutvicku tukovou.
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6. Treska nejmensi (Gadus minutus, Zwergdorsch) jest Zlut
hnéda s cernymi skvrnami, s vousem dlouhym, ktera by podobné
jako prede§la mohla se u nas vyskytnouti.

Tresky cCerstvé lze upravili nasledujicimi zplsoby:

1. Dusenim (po auglicku). 1'/2kg. ryby nasolené (str. 6.) roz-
kraji se na kousky na dva prsty stlousti a lehce na masle opece;
pak pfelozi se i s maslem na jinou nadobu, zaleje se 1, litrem
dobré hovézi polévky, okofeni muSkéatem, cayenskym pepfem, za-
cedi Stavou z citronu, pfida se lzice sardelového maésla, sklenice
bilého vina (po pfipadé Sherry) a 90 gr. masla v mouce obaleného.
V tom se ryba je$té deset minut dusi. M0Ze se pak s uvafenymi
brambory poZivati. Angli¢ané dokoncuji Upravu néakladnéji tim, Ze
pfidaji I/, tuctu na drobno rozkrajenych ustfic i s jejich vodou a
rybu pak je$té 5 minut dusi.

2. Druhy zplsob duseni, zvIast jsro mensi tresky vhodny: Ryba
(nasolend a ovafend) rozkraji se, rozlozi do kuthanu s kousky
cerstvého masla, zasype se utlu¢enym sucharem (neb strouhanou
zemli), usekanou petrzeli, soli, pepfem a trochou muskatu; na to
polozi se nékolik koli¢kld citronu, (po pfFipadé téz rozkrajené
Gstfice), zaleje se to ¥i 1 vina a V8 I* silného bouillonu, tak Ze
ryba tekutinou jest zakryta; postavi se to na mirny ohef, pfikreje
a na puklici polozi se nékolik kouskd Zhavého dfevéného uhli a
vSe se /2 hodiny dusi.

3. Treti zplsob duseni: Rvba nasolen& ponofi se do vafici vody,
zbavi pak kosti a rozkraji. Kosti a odpadky vafi se ¥4 hodiny
v 1 It. vody s cibuli, mrkvi a nékolika zrnky pepfe; polévka se
pak procedi, zaprazi svétlou jizkou, osoli, opepfi a svafi se lzici
catchupu,*) nageZ se ryba v ni udusi; mlze se téZz ryba pred
duSenim v mouce obalili a na méasle opéci.

4. Varenim. Ryba vafi se (str. 6.) 10—15 minut bud celd
v drzatku neb zavazana v obalu, bud rozkrajena, pfi ¢emz se va-
fici voda dobfe odpéuuje; chceme-li rybu dobfe celou zachovat!,
mlzeme ji téZ vloziti na drzatku neb v obalu dovodystudené,
kteréz se i trochu mléka pridava.'

Také se treska vafi takto: Ryba vlozi se na nékolik hodin
do Cerstvé, studené vody, pak se dobfe o€isti a vlozi do nadoby,
Vv niz se poleje Courtovou polévkou**) a do mékka uvafi, naez s né-
kterou omackou na stdl se dava.

*) Viz catckup sardelovy ve stati o sardeli.

**) Tato Courtova polévka chova se v zasobé v kuchynich, kile se ryby
¢asto pripravuji. Skladd se z vody a vina (nebo octa), se soli, pepfem,
kofenim, zeleninou, Salotkou, cibuli, bobkovym listem, petrzeli a dymianem.
To se nejdfive svafi, natez pouzivd se tekutiny k vafeni ryb; po uvafeni
ryby se tekutina vZdy schova a tvofi ten t. zv. court-houillon. Jest dobfe
kofeni a zeleninu, dfive nez se vafriti da, na masle osmaziti.
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Na stll dava se ryba maslem politd (str. 7.) nebo obloZena a
s riznymi omacékami: s hamburskou: '/4 1 vody, V41 vina, 1, ci-
tronu na kolacky rozkrajeného, 100 gr. masla, rozstrouhana zemle,
trochu soli a utlu¢eného muskatového kvétu svafi se, natez prida
se tucet Ustfic a ryba se do toho vlozi a nech&a povafiti; —
s vaje€nou: 7—8 na tvrdo uvafenych Zloutkl, na drobno roz-
sekanych, IZice drobné usekané petrzele, lzice hofcCice, trochu
utlu¢eného muskatu, soli a Stava z citronu, 3—4 IZice polévky
a 200 gram0 rozpaleného masla, dobfe se promicha nad ohném a
skoro aZz do varu uvede. — Ryba obkladd se sekanymi na tvrdo
uvafenymi vejci a usmazenou celou petrzeli; mimo uvedené po-
dava se téZz s maslem a hofCici, nebo téZ i s oméackou sardelovou:
100 gr. masla utfe se na pénu, dosadi zuenahla tfemi Zloutky,
pfida se pak lzice pSeni€né mouky, trochu jemné usekané citro-
nové klry a 6 utfenych sardeli, vse smicha se na ohni se '/4 1
polévky a sklenici bilého vina a zavaFi se; — s ustricovou : oCiSténé
Ustfice s vodou, ve skofdpkach obsaZzenou a s vinem (na 2 tucty
Ustfic M4 1 vina) rfékolik minut se vafi. Zatim pFipravi se z masla
svétld jizka, zaleje polévkou a pfida se k ni nékolik usekanych
sardeli a trochu citronové klry; tato omacka vafi se nékolik
minut, procedi se, pfidd se k ni ono povarené vino i s Ustfi-
cemi. v8e se uvede do varu a dosadi tfemi Zloutky;*— s omackou
4 la maitre dhotel : IZice usekané petrzele, IZice usekaného ker-
bliku a estragdénu ponofi se do vafi¢i vody a nechd jednou va-
rem pfejiti; zelenina se pak vybere, ochladi ve studené vodé a
na sitku necha osadknouti; pak se spracuje s kouskem masla zvici
vlaského ofechu a zavafi do zhu$téné polévky (coulis zvané),*) do niz
pfed tim nékolik Zloutk(, stava z citronu a lzicka sardelo-
vého masla byla zavafena. Pf¥i pracich téchto musi se omackou
stale michati.

5. Pegenim. Toto odporuCuje se provadéti zvlastnim zplsobem :
Ryba nasolend a uvafend (str. 6.) rozkraji se na kousky asi Se-
sticentimetrové a zbavi se pfi tom kosti. Plechovd forma vytfe se
vydatné maslem, dno pokryje se vrstvou kola¢kl z Cerstvé uva-
fenych bramborl, mezi néZz vlozi se‘kousky masla; vrstva ta za-
kryje se pepfem a soli, po pfipadé téZz trochou jemné usekané

*) Tato polévka pfipravuje se ve vétSich doméacnostech do zéasoby: Do
kuthanu maslem vytfeného vlozi se nékolik kolagkii cibule, mrkve, kofend
pet'zelovych a poru, n kolik fizk( Sunky syrové, 1kg teleciho masa, stara
slepice a zaleje se to '/, 1 polévky z teleciho masa. Dobfe zakryté se to tak
dlouho vafi, az huspeninovira, jemné Zlutd polévka ssedati se popina; pak
pfidaji se 2 1 obycejné svétlé polévky, zavafi se to a dobfe odpénf, zaprazi
jizkou ze 125 gr. méasla a 2 Izic moukv. posoli, okofeni nékolika peéarkami,
trochou bedrniku, estragénu a listem bobkovym, nékolik hodin se to zdluuha
vafi, zbavi mastnoty a procedi.
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cibulky, nadez polozi se vrstva Fizkl z ryby, kterd se strouhanou
houskou zasype a nékolika Izicemi smetany zavlké&i; vrstveni toto
se opakuje dle potfeby, az posléz se forma doplni kolacky bram-
borovymi, které se husté zasypon strouhanou Zemli, pokryji kousky
masla a sladkou smetanou poleji. Nadoba postavi se pak do trouby
nepfili§ horké na tfinozku a vse se pdl hodiny zdlouha peée, na-
¢ez pfimo na stdl se nese. Jiny zplsob:

Ryba nasolend a vafend (str. 6.) v celosti (neni-li pfFili§
velkd) aneb jen jedna jeji Cast, pfedni bez hlavy neb zadni (je-li
ryba velkd) s ocasem polozi se na rozpuSténé maéaslo v pekaci a
v troub& se pe€e se sardelovym maslem; za pe€eni podléva se
mirng vodou neb polévkou, aby se maslo nepdlilo. Na stll dava
se citronem obloZena.

6. Smazenim. Pro tuto Udpravu vzdy vhodnéjsi jsou ryby
mensi, mladSi, z obecnych tresek zejména dordk. Ryba, jez né-
kolik hodin byla nasolena, osudi se, obali moukou a smazi na
méasle, do hnédd rozpéaleném, nebo obali se vajeénym kvaskem a
zemli a pak obvyklym zpdsobem smazi. Vétsi, star$i tresky masa
sussiho se v Upravé této neodporucuji. Chceme-li tyto (jako na pf.
tresku skvrnitou a kabljau) smaziti, jest nutno rybu nasolenou
aspon hodinu roarinovati citronovou S$tavou, pepfem, cibuli a petr-
zeli. Po anglicku provadi se to jeSté jinak: Ryba nasolena se
osudi a naplni nadivkou z masa teleciho, zaSije se, poprasi soli
a moukou a polozi se do nadoby vytfené maslem nebo kousky
masla vylozené; poleje se rozpuSténym maéaslem a lzici sardelové
essence, zasype strouhanou Zemli a v mirném horku % hodiny se
smazi. Ryba dava se pak na stll na ohfaté mise, obloZzend ko-
lacky citronovymi a petrzeli. Nékterym chutnd k tomu také oméacka,
kterd se pfipravi z dvou nalozenych okurek, lzice kaprlat a 3 $a-
lotek, coz se s pepfem jemné usekd a do y2 1 hnédé coulis*)
zdlouha zavafi a pak se lZici sardelové essence a lzici octa micha.

7. Po proven”alsku: Uvafend ryba. nebo studené zbytky zni
zbavi se kosti, rozkraji se a polozi do kuthanu, posype jemné
usekanou petrzeli, citronovou klrou, Salotkami (po pfipadé téz
Cesnekem), zaleje nékolika IZzicemi tabulového oleje, coz vSe se
dobfe promichalo a dusi se neb pefe v tom za mirného horka
dobrou pll hodiny a davad pak hned na stll; pfi pozivani zace-
zuje se citronem.

8. Curry po anglicku: Kabljau nebo jind Cerstva treska pece
se na kousky rozkrajend na masle s pfisadou kolacékl ze dvou ci-
buli a jednoho jablka, IZicky rozmélnéného dymianu a jednoho
bobkového listu tak dlouho, az cibule do jasné hnéda jest upecena.

*) Pfipravuje se podobné jako bila, jenze se béfe k tomu jeSté téz
maso hovézi.
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Pak se pfrida '/4 litru silné polévky, lzicka curry a lzicka r};zové
mouky, vSe se zamichd a ryba se v tom jeS§té Ctvrt hodiny dusi,
nacez prfileje se /81 smetany, osoli se to a opepfi, naez dava se
ryba na stl ryzi obloZend. — Také z uzené tresky pfipravuje se
takové curry:*) Dobfe uzend treska se nékolik hodin pfed upo-
tfebenim rozkraji a osoli. Pak teprve se peCe podobné jako cerstva
treska.

9. S jemnou zeleninou (nejlépe mensi tresky): Ryba kosti
zbavenda rozkraji se na kold€ky a marinuje hodinu citronovou S§ta-
vou, petrzeli, soli a pepfem. Pak usekd se jemné S3alotka, nékolik
pecarek, trochu petrzele a estragonu, na masle se to usmaZzi, ryba
se pak do toho vlozi, zaleje marinddou a sklenici vina, pfFikreje
(po pfipadé jen papirem maslem potfenym) a na mirném ohni
dusi 15—20 minut. Na stll dava se s bramborem, po pfipadé téz
se sardelovou neb pecarkovou omackou.

10. S hnédou omackou: Z nékolika skvrnitych tresek (Schcll-
fisch) 2 neb 3 vlozi se do silné masové polévky, do niz pfidalo
se zeleniny, cibule a klry z ’a citronu; ostatni se stahnou a
zbavi kosti, rvzkrajeji na fizky a vSechny odpadky pfidaji sé
k oném prvnim do kuthanu, kdeZ se to 1 hodiny dusi; ziskana
tak polévka se procedi, smisi se sklenici Cerveného vina, osoli,
opepfi obyCejnym a cavenskym pepfem a zaprazi hnédou jizkou.
Pak se vlozi do ni Fizky rybi, nechaji se 10 minut povafiti a daji
se pak na stll.

Treska suSena (Stockfisch) upravuje se jeSté nékolika jinymi
zplsoby; pfi koupi tfeba pfedev$im pfihlédnouti, aby byla bila
a nikoli Zlutava. Obycejné dostava se jiz namocena; lépe ale jest
koupiti suchou a moceni doma provésti takto: Treska poloZi se
na 5 minut, do vody, dfevénym kladivem se pak stluce a moci
znovu 24 hodiny v mékké vodé, do niz pfidali jsme lzici potaSe;
nasledujiciho dne vloZzime tresku do louhu z popela dfivi bukového,
louh pak slejeme a nahradime C¢istou vodou a stfidajice vody
3—4 dny tresku macime, az jest Uplné bila, Pak zbavime maso
kosti a klze, rozfezeme je na kousky a vlozime do studené vody
a postavime na mirny ohen, kde se znendhla voda otepli, avsak
do varu nepfivede. Aby se nepfijemny zdpach odstranil, postaci
vhoditi do této vody nékolik rozzhavenych kousk( uhli dfevéného.
KdyZz ma se treska upravovati, uvede se rychle do varu, odstavi
se pak, péna a uhli se sebere, naceZz se midze treska davati na
stlil s pfipravou jako kazda treska Cerstva (viz str. 11.) Jiné zpQ-
soby jeji Upravy jsou:

*) Curry jest vlastné jemné utlu¢ené kofeni, kteréZz rozmanité se upra-
vuje. Velmi dobré sklada se: z légr. koriandru, 8 gr. zadzvoru, 8 gr. kminu,
8 gr. bilého pepfe, 15gr. curcumy, 6 gr. kardamomu a 2 gr. Spanélského pepfe.



14

11. Au Béchamel. Jemné usekand cibulka udusi se, na 125 gr.
masla a zaleje % 1 smetany; pfipravena treska necha se v tom
mirné V4 hodiny dusiti, osoli se, okofeni muskatem; pak vynda
se na ohfatou misu, omécka zahusti se Zloutky a na rybu vyleje.

12. Au gratin. Hlubok& misa potfe se Béchamelovou oméckou.*)
polozi se pak vrstva uvafené a rozdrobené tresky, kterd se zvlazi
zdibky masla, ustrouhaného parmaséanského syra a do jasné Iméda
usmazené cibule; vrstveni toto se opakuje, az je ryba spotfebovéna
nacez se svrchni vrstva zaleje hustou omackou Béchamelovou, po-
sype parmasanskym syrem a kousky masla a v mirném horku se
pak VW« hodiny pece.

13. Se sledém. Neékolik Izic sestrouhané housky se na masle
osmazi; sled ve vodé vyprany, kosti zbaveny rozkréji se na kousky;
jemné usekana cibule s nékolika Izicemi usekané petrzele na masle
se usmazi. Pak misa neb kuthan potfe se méaslem a stfidavé slozi
se vrstvy; tresky uvafené, sledé usekaného, usmazené cibule a petr-
Zele; zasype se to usmazenou Zemli a poleje rozpusténym méslem
a nékolika lzicemi hovézi polévky; vse se potom pll hodiny na
mirném ohni dusi a dava na stdl s brambory.

Jinak moZno oviem tresku vafenou (zplsobem shora dotéenym)
prostéjen rozpalenym maslem politi a Stdvou citronovou zacediti ;také
odporucuje se vafiti tresku ve slané vodé s mlékem a polévati pak
méaslem, v némzZ cibule byla usmazena; vafena treska poZiva se
téZ s vajeCnou omackou (dvé vejce na tvrdo se uvafi, bdky i Zloutky
zvlast na hrubo se usekaji, vsypou se pak do p0l litru bilé zhu-
§téné polévky [coulis, consomé] nebo do hovézi polévky, svétlou
jizkou zaprazené, osolené a pepfem i muSkatem okofenéné);
s maslem & la maitre dhotei: treska vafend rozlozi se na misu
potfenou silné méslem & la maitre d’hotel, t. j. Cerstvym maslem
spracovanym s usekanou petrzeli, paZitkou, pepfem, muskéatem a
IZici vinného octa; ryba se v tom rozpali a nese na stil; s lu-
sky; uvafena a ocezena treska zbavi se kosti, osoli, okofeni
bilym pepfem a trochou petrzele, naceZz se na zeleninu, zejména
lusky, uvafena ulozi a rozpalenym maslem zaleje; s petrzeli: roz-
pali se maéslo, usmazi se na ném nékolik usekanych Salotek s né-
kolika 1zickami usekané petrzele, dvéma lZicemi octa a trochou bi-
Iého pepfe; do toho vlozi se uvafena a ocezend treska, nékolik
minut se v tom pefe a dava na stll obloZend celou petrzeli, na
masle osmazenou a s brambory.

*) Béohamelova oméacka: Mrkev, brukev, dvé cibule a 125 gr. $peku
vafi se hodinu se 3t 1 polévky z teleciho masa neb drlbeZe; pfida se pfi
vafeni soli, pepfe, muskatu, dymianu, svazeCek .petrZzele a znenahla za sta-
Iého michéani ‘'« ' smetany; omacka se svétlou jiZzkou zaprazi a procedi.
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\&-.> RGzné pokrmy z tr*esel£.

.cw>‘CGT

""j? 14. Polévka z Cerstvé tresky. Zbyla-li nam treska, miZeme ji
If tomu pouZiti, jinak vezmeme Ccerstvou; polovicku upeleme na
masle, zbavime kosti, usekdme na drobno a uvafime v hovézi po-
lévce se zeleninou, na drobno rozkrajenou. Pak se polévka pro-
cedi, zahusti se 3—4 rozkloktanymi vejci a vlozi se do ni kne-
dlicky, které udélaji se z druhé poloviny ryby; na 250 gr. ryby sy-
rové. na hrubo rozsekané vezmou se dvé celd vejce, nékolik Izic
smetany neb mléka, 30 gr. masla, 125 gr. strouhané Zemle, trochu
soli, pepfe a utlu¢eného musSkatu a usekanad Salotka. Polévka se
pak s nimi jeSté povari.

15. Polévka ze suSené tresky (po anglicku). 3 litry silného
bouillonu okofeni se tim zpdsobem, Ze se '/2lit. bilého vina vafi ¢tvrt
hodiny se 4 gr. hfebic¢ku. 4 gr. celého pepfe, 60 gr. sardeli, kosti
zbavenych a 2 lZzicemi catchupu Zampionového,*) naceZz se to pro-
cedi a sbouillonem smich&. Pak se to jizkou zaprazi, naceZ vlozi
se do polévky na kousky rozkrajené maso z tresky, v polévce
hovézi uvafené, po pfipadé téz kousky UstFic, osoli a opepfi se to
jesté a na stdl nese.

16. Polévka z tresky skvrnité (Schellfisch). 3 tresky stdhnou se
a zbavi kosti a rozkrajeji na Fizky, kdezto k0ze, hlavy, kosti a
ocasy 1% hod. zdlouha vafi se s 21, It. polévky hovézi, s 2—3
cibulemi, svazeCkem petrzele, a nékolika zrnky pepfe; polévka se
pak procedi; zatim opeCe se na 70 gr. masla do hnéda 70 gr.
Sunky na drobné kousky rozsekané a zasype se to 2 lzicemi mouky:
pak se to vlozi do polévky, vafi /4 hodiny, zaleje sklenici vina
(Madeira) a kone€né svafi s pFipravenymi Fizky z ryby.

17. Pastika z tresky. Uvarena treska (mlze byti ze suSené pfi-
praveno) se fadné ocedi, smicha s husté svafenou omackou Bédia-
melovou (viz str. 14.) a v dobfe vype€ené paStice z listového tésta
da na stOl. — Jinak: Pastikova forma vyloZi se maslovym téstem
1 kg. tresky kosti zbavené rozkrajené a ve vodé povafené a oce-
zené udusi* se na masle s jemné usekanou petrzeli a smisi se
pak se 70 gr. usekanych sardeli; 1—*2 rozsekané cibule v masle

*) Catshup jest zasobni oméacka n nds nezndmd, kterd pfipravuje se
z Ustfie, sardeli, ofech( a také ze Zampionl. Posledni jest nejobliben&jsi.
Zampiony vyzralé a za sucha sbhirané se oc&isti, rozlamou a uloZi se
soli vrstevnaté do hrnce (na U 1 zampioni 375 gr. soli), prikryji se a ne-
chaji 3 dny stati, pfi ¢emZ se jimi kazdy den tfikrat méchackou zamicha.
Pak se postavi hrnec na % hodiny do mirné teplé trouby a $fdva utvofend
procedi se Satem, aniZz by se Zampiony mackaly; vafi se pak '/, hodiny, nacez
pfidd se na kazdy litr tekutiny 7 gr. nov. kofeni, 7 gr. ¢erného pepfe v zrng,
2 listky muskatového kvétu, trochu zadzvoru a 4—>5 hiebickld a vie se na po-
lovicku odvafi, procedi, nechd vychladnouti a d4 do sklenic, jez se dobfe
uzavrou.
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na mékko se udusi, 125 gr. ostrouhanych Zemli rozmoci se v mléce
a vymacka, rozmicha s touto cibuli, 4 celymi vejci, trochou petr-
Zele, soli a pepfe; nyni se do formy téstemvyloZzené dé& vrstva
této sekaniny, pak vrstva ryby a ve vrstvenitom dle libosti se
pokraduje. Na konec se v3e jesté trochu osoli a bilym pepfem
opepfi, pfikryje téstem, potfe se povrch utlu€enym vejcem a upece
se. PaStika dava se na stll téz s cibulovou omackou.

18. Pudding treskovy. iy 2 kg. tresky (moZno pouZiti susené) s
povafi, ocedi a jemné useka; 250 gr. masla se zpéni, smisi s 8—10
Zloutky, trochou soli, muSkatu, 3—4 usekanymi, na masle osmaze-
nymi Salotkami, trochou pepfe, 200 gr. strouhané Zemle, na konec
s usekanou rybou a tuhym snéhem ze Sesti bilkd. V3Se vlozi se
do formy maslem vytfené a Zemli vysypané, vafi se na vodni lazni
I’/a hodiny a dava na stll s omackou Béchamelovou neb sarde-
lovou.

Sled!. (Slane¢ek, Clupea harengus, Hering, Sled vinuty [Roll-
hering], kofenény [Krauterhering],Bismarkdv sled, panensky
[Matjes], balticky).

Ode dvou az tfi let vyskytuje se v dobé tuhé zimy s jistou
pravidelnosti na trhu naSem cerstvy sled (Grunhering), jehoZ kg. pro-
dava se obycejné za 20 kr.; jest to tedy nejlevnéjsi masitd krmé u nés
znama. Uprava jeji, ma-li byti pfiméfena, nevyZaduje také velkého
nakladu, nebot sta¢i Cerstvého sledé péci ua maéasle; v té Upravé
jest skuteénou lahGdkou. V soli nalozeny sled lisi se ostatné od
cerstvého jen tim, Ze jest slanéjsi, masa konservovanim utahlého;
odstrani-li se tedy slanost a zmékne-li opét maso, méame prFed
sebou sledé jako Cerstvého. Toho lze vskutku dociliti, uloZi-li se
nasoleny sled na nékolik hodin do mléka. Pak mlZe se v Cisté
vodé vyprany na maésle upéci a chutna rovnéz vyborné.

Lov sledl pocind poCatkem ¢&ervna a tito prvni, velmi jemnf,
tuéni a malo nasoleni sledi znami jsou jménem sledd panenskych
(matjes)-, jsou bez mli¢i a jiker. Nejvétsi mnoZstvi sledl lovi se
od srpna do fijna a tito sledi jsou znacné vétsi, maji mli€i i jikry
a nazyvaji se sledi plnymi (Vollheringe). Za nejlepsi plati vychodo-
fryzsti Cili emdensti, nebo téZ norvézsti a irsti, kdezto méné ceni
se anglicti, skotsti, Svédsti a dansti.

Nasoleny sled zasluhuje vibec vice pozornosti, nezli se mu
u nas vénuje. Jakkoli mnozi uznavaji v ném vyborny Ilék ku Ié-
¢eni kocoviny, neni tim cely zplsob poZivani jeho vyéerpan. Rafi-
novanéjsi upotfebeni jeho jest za pfisadu dé zndmého dost ,via-
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skélio salatu“; do tohoto nehodi se jen sled obycejny (nasoleny),
nybrz velmi dobfe téZz t. zv.

sled balticky*) (men$i, naloZzeny) a mimochodem uvedeno,
1 kazda naSe sladkovodni marinovana neb rosolovana ryba.

Sled nasoleny pfedstavuje vSak do jisté miry rybu cCerstvou,
které se d& i jinak rozmanité a vyhodné uziti. Tfeba jen vymociti
z ného pFebytednou sdl vodou neb mlékem tim zplisobem, Ze necha
se v této tekutiné asi 24 hodiny lezeti, nacez se nékolikrat jesté
v Cisté vodé vypere.

Takovy sled mlze se pak péci na masle s jemnou zeleninou
a jinymi pfisadami, nebo jedté lépe

v maslovém tésté; sled zbavi se k tomu cili kosti, potfe se
na vnitfni strané sekaninou z masa rybiho, Zemli namocenych
v mléce, vajec a masla s trochou soli a pepfe a zavine pak do
tence vyvaleného maslového tésta, které zevné potfe se vejcem a
pe¢e pak na plechu v troubé anebo obaleny strouhanou Zemli
usmazi se v panvici na masle. S jemnou zeleninou pece se

sled v papillotach. K tomu cili se nékolik rozsekanych pe-
carek**) (zampiont), Salotek a trochu petrZele osmazi na masle a
s troSkou pepfe a vlazné zhusténé polévky (coulis str. 11.) na hu-
stou ka$i zavafi a pak vychladnouti necha. Sled kosti zbaveny da
se do rozpudténého masla a na ohni trochu osmaziti necha, na-
ez se zeleninovou tou ka$i potfe a po dvou kouscich sloZzi do
kornoutkn z Cistého papiru; na plech rozlozi se papir olejem po-
tfeny, papilloty se sledém ulozi se na néj a asi ¢tvrt hodiny pak
pfi mirném ohni a castéjSim obraceni pekou. Celd Fada jinych chut-
nych pokrm( da se ze sledl takovych pfipraviti, tak:

Sledové kolacky. Rozsekdme-li vymoceného a kosti zbaveného
sledé na drobno a smichame pak se Zemli v mléce rozmocenou a
vymackanou, s vejcem, trochou rozpusténého masla (2 sledé, 4 zemle,
2 vejce), cibule neb Salotky, mlZeme z této smési udélati kolacky,
jez se pak v masle do hnéda upekou.

*) Dfive jen Svédsko a Norsko lovily 8§ledé a Némecko Zzarlivé prihli-
zelo, jak veliky zisk z lovu toho maji; nez v poslednich letech vlada né-
mecka vynasnaZila se lov sledd zavésti téZ na svém pobfeZi i zdafilo se to
do jisté miry; hlavni €ast kofisti tvofi tu pak menS$i sledi balti¢ti; zvétSenim
lovu ujala se pak téz rlzna UGprava ryb pro obchod; nestagilo uzeni a naso-
lovani i pfikro¢eno k marinovani, nakladani a p. Upravam; ryby v nékterych
pfipadech i kosti se zbavuji a v prouzky masité roziezavaji (fizky sledd bal-
tickych neb vychodomoftskych) neb v Siroké proménuji pruhy, které se svi-
nuji neb svazuji (sledi vinuti. Rollheringe). V3ecky tak upravené druhy sledd
pozivaji se primo tak, jak je obchod podava.

**) PeCarky ¢ili Zampiony, o nichZ tu ¢asto jest fe¢, byvaly druhdy na
trhu nasem houbou vzéacnou. Od té doby, co nalezen zplsob jich umélého
péstovani, i v Praze véci té ujali se podnikavi zahradnici. Ve vétSich roz-
mérech je na pF. péstuje A. Svoboda na Stvanici.

J. Kafka: Mofské ryby, 2
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Babovka sledova pripravuje se z jemné rozsekauych sledl
(2), ktefi michaji se s nékolika lzicemi (6) strouhané Zemle a
rovnéZz takovym mnoZstvim rozsekané teleci pecené, s rozsekanou
a v masle do Zlutd usmaZenou cibulkou, Zloutky (8) a trochou ky-
selé smetany (4 lzice); smés dobfe se promicha a vlozi do formy
méaslem vytfené a Zemli vysypané, rovnéz pak svrchu Zemli se
zasype, rozpus$ténym maslem pokropi a pak v mirném horku 20
az 25 minut pe€e. Z trouby vyndand forma se ihned vyklopi na
misu a babovka ozdobi celou, usmazenou petrzelkou.

Pastika sledova pfipravuje se ze 6—7 vymocenych sledl, ktefi
se ocisti a kosti zbavi a pak jeSté v mléce lezeti nechaji; zatim
pfipravi se sekaninka z'ryby (kapra neb Stiky asi 1V, kg.) kosti
zbavené, kterd se velmi jemné rozsek& spolecné s 5—6 Zemlemi
v mléce namocenymi, 6—8 sardelemi, kosti zbavenymi, Salotkami*)
v masle usmazenymi, petrZeli, 3—4 Zloutky vaje€nymi, 60 gr.
ustrouhaného parmasanského syra, s malou pfisadou soli, pepfe a
muskatu; celd sekauina dobfe se promichad a sitem protlac¢i. Hlu-
bokd misa potfe se maslem a vrstvou této sekaniny; touto potrou
se také kusy sledd a svinou dohromady i ulozi tak tésné vedle
sebe na misu sekaniny; zbytkem sekauiny se v3e pfikryje, okraj
misy obroubi se maslovym téstem a celé pfikryje se téstovou po-
kryvkou, nacez se necha pastika v mirném horku asi tfi ¢tvrti ho-
diny péci. Na stdl dava se téZz s omackou kaprlovou, zeleninovou
neb sardelovou.

Sled marinovany. K tomu cili musi se sled rovnéZz den mociti
ve vodé a dea v shiraném mléce, nacez ve vodé se oplachne a
Cistym Satem osusi; utroby se z ného vyndaji a sledi tak upraveni
do kamenné nadoby se ulozi; mli¢i ze sledd vyhaté rozmicha se
s trochou vinného octa a naleje se pak na sledé; pak uvafi se
ocet, do néhoz dala se nakrdjenéa cibule neb Salotky, nékolik bob-
kovych listl, trochu pepfe a kofeni; ocet tento se za vlazna na

sledé naleje; kdyZz vSe aplné vychladlo, zaleje se to trochou do-
brého oleje a uzavfe.

Sled jako mihule (prika); vymocéenym a osuSenym sledlm pfi-
Fizne se hlava, vypichaji se ofi a potfené maslem upekou se na
roSti. Pak uloZime je do kamenné nadoby stfidavé 's kolacky ci-
trénovymi, bobkovym listem, hrubé utlu¢enym bilym pepfem a novym
kofenim. Polijeme je pak dobrym octem a na vrch asi na palec
vrstvou dobrého saldtového oleje; nadoba pevné obvéazana uschova

se na chladném misté a poskytuje nam, kdykoli tfeba, chutnou
rybu na stdl.

*) Salotky jsou jemné malé cibulky, jez u nasich lahtdkaFG a ve vétsich
obchodech zclena¥skyeh do3tati Ize.
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Sled nasoleny, jak dostaneme jej od kupce, pfipravuje se na
stll rovnéz po nékolikahodinném madeni ve sbiraném mléce; sled
takto pripraveny oplachne se jesSté ve vodé a osu$i Cistym Satem,
stahne se a zbavi kosti, rozkraji v ahledné kousky, které se pékné
na misu srovnaji. Zatim pFipravi se huspenina z telecich noZicek,
které se nékolik hodin v polou vodé a octé s pfisadou soli, zele-
niny a kofeni vafily; horka polévka, kterd se tak ziska, procedi
se Satem, zbarvi trochou Safranu na Zluto a necha pak stuhnouti.
Aspik takto pfFipraveny rozseka se na malé kousky a pouZije se
zaroveni s kaprlaty, citrénovymi kolacky, petrzeli a zadélanymi per-
lovkami ku oblozeni sledé na mise pfipraveného.

Sledi se téz udi; jako uzeni pfichéazeji zejména nejvétsi pini
sledi do obchodu pod jménem sledd lososovych (Lachshéringe),
kdezto mensi sledi, pfed uzenim mirné soleni znami jsou jako
usenéci (Pokling, Bucking nebo BuUkling). Z poslednich nejproslu-
lej§i jsou t. zv. Spelcovi usendci Kkielsti. Dobry uzend€¢ musi miti
zevné krasné zlatovou barvu, masa musi byti bilého, tu¢ného a
jemného. Dobré povésti téSi se téz uzena€i holandsti z Harderwyku.
Enkhuyranu a Amersfortu, z anglickych jsou nejlepsi z Yarmouthu,

Ocisténi a kosti zbaveni jsou chutnym zakuskem na Zzemli
s méaslem, pfi CemZ odporuCuje se je pfisoliti. Mnozi davaji pfed-
nost pokrmu z nich s michanymi vejci.

Uzendaci peceni jsou s vejci jeSté chutnéjsi. K tomu cili se
oCisti a zbavi patefe, do vnitf vlozi se kousek méasla (po pFipadé
téZ kousek masla s jemnou zeleninou a kofenim) a ovinou se
papirem maslem potfenym, v némz se upekou.

Y Némecku jest oblibeno pfidavati ku smazeninam, jako Fiz-
kim, vepfovym kotletdim a p. po fizku sardelovém. Mnohem lepsi
a pikantngjsi jest pouziti k tomu Fizkd z nakladanych sledd ze-
jména vychodomofskych & baltickych, i ze sledd vinutych, kofe-
nénych, "marinovanych, pfi ¢emz pfisada nakladanych ryzcd neb
okurek pikantnost jeSté zvySi. Zejména tucnéjsi kotlety vepfové
stdvaji se tim zazivnéjSimi a pfijemnéji se pozivaji. TéZz smazend
vemena kravskad témito pFisadami velice ziskaji.

Savclel (Engraulis encrasicholus L., francouzsky: Tlanchois
vulgaire).

Sardel (obr. 3) jest z pravidla 12— 15, nékdy pry az 20 em.
dlouhéa; svrchni Celist pfesahuje spodni. Velice tenkych Supin Cita se
48—50 pfFi¢nich Fad, jsou tedy as o tfetinu mensi nez u sardinky.
Bfich je okrouhly. Co do barvy jest hfbet zelenavy, od stfibFitého
bficha ¢ernavou podélnou péaskou oddéleny. Zije ve Stfedozemnim

2%



Obr. 3. Sardel Engraulis encrasicholus L.
mofi a na zapadnim pobfezi evropském az do 60° sev. Sife, v Bal-
tickém mofi velmi zfidka.
Chyténi spad4 do jara a léta a v obchodu vedou se nasolené
tyto rybky, jménem sardel, marinované oznaCuji se jako nanSovia
(Anchovis).

Sardelka jest hlavné rybou Stfedozemniho mofe, a¢ rozSifuje
se odtud podél pobfezi i do oceanu atlantického a do moFe”" Se-
verniho. V téchto poslednich obvodech jejiho roz§ifeni nema lov
jeji zvlastniho vyznamu, a¢ i tu se provozuje a to v rozmérech
vzdy vétSich. AvSak jiz v Bretagni vynasi lov sardeli miliony, ve
Stiedozemnim mofi pak naleZi sardel vibec k nejvazenéjsim rybam
svého druhu. Sardele vystupuji podobné jako sledi ¢asto v takovém
mnozstvi, ze jedinym tahem vylovi se i vice nez 40 tun po 7 az
8 tisicich kusech.

Sardele pouZivd se skorem vyhradné jen k pfipravé oméacek
a sardelového masla, kteréZ jest p¥ipravkou neb pfFisadou rliznych
krmi; sardel o sobé zfidka se pouZivd. Pomijime tu vykladati
upotfebeni sardele nasolené k Upravé hnédych, bilych neb i jina-
kych omacek, k tpravé obycejného, zeleného neb i horkého sarde-
lového maésla, k pfFipravé sardelové pény a essence*) a p., jsout
Cetné pfiklady upotfebeni sardele i v tomto spisku na jinych mi-
stech vylozeny, a zminime se jen o poZivani sardeli pfimo i o Upravé
sardelovych pastik, salatl, fizk( a jinych jidel podobnych.

Sardel pfimo hodi se jako dobry, chut povzbuzujici zékusek
pfed druhou snidani neb obédem (hors doeuvre); k tomu cili
vybiraji se zvlaSté pékné kousky nebo sardele ve zvlastnich kra-
bicich prodévané, oplachnou se ve vodé, zbavi kosti a hvézdovité
na talif se ukladaji a pak kaprlaty a citrénovymi kolacky obkla-
daji; pozZivaji se pak se zemlemi, maslem namazanymi nebo s octem
a olejem.

*) V obchodé pFichéazeji téZ hotové sardelové pasty — méslo sardelové.
které tfeba jen s Cerstvym maslem rozdélati.
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Sardele opecené velmi jsou chutny. K tomu cili se vybrané
sardele poloZzi na néjakou dobu do vody, potom odstrani se z nich
véecka sll, odfiznou se ploutve a ocasky a odstrani se kosti; sar-
delky se osu$i, obali moukou a kvaskem, ktery pfipravi se ze
70 gr. jemné mouky, sklenice vina, z pény bilkové (z 1 vejce),
trochy soli a polovicky lIZice provencského oleje; v tom se na
masle do hnéda upekou a osmazenou petrZzelkou ozdobeny jako
hors doeuvre podavaji. Nékdy se také mezi obé pllky sardele
vklada trochu nadivky z teleciho masa a sardelky tak upravené
zplsobem tuto naznalenym nebo také v obalu Zemlovém smaZzi.

Sardelové fizky tvofi vyborny zakusek. Jsou to Fizky Zemlové
se sardeli, jez nékolikerym zplsobem se upravuji. Eizky Zemlové
potrou se sardelovym maslem nebo také maslem cerstvym, na
které kFizem slozi se Fizky ze sardeli Cisté upravenych a kosti
zbavenych; nebo se mé&slo sardelové rozmiché se Zloutky, natvrdo
vafenymi, natfe pak na Zemlové Fizky, na vrch polozi se Fizek
z vejce, na tvrdo uvafeného a pfes tento kfizem dva sardelové
fizky. Také mdze se Cerstvé maslo rozetfiti s ratim a sardelky
oblozi se pak racimi ocasky a kaprlaty. Francouzi berou k tomu
tvrdSi Zemle, které se smazi; sardelky marinuji napfed chvili
v oleji a citronové S§tavé, mimo to pak pfipravi se sardelové maslo,
k temuz stati odpadky, jez zbudou pfi Gpravé Fizkd sardelovych
k velikosti Fizk( Zemlovych. Konetné se upravi hustd omacka re-
mouladova z vajec na tvrdo vafenych, hofCice, usekané petrzele,
egstragénu, Salotky, jemného octa a provencského oleje. 2emle po-
trou se nejprve sardelovym méaslem, pak remouladou a na vrch
polozi se sardelové fizky. Také upravuji se Fizky sardelové za
tepla. K tomu cili asi 70 gr. mésla se utfe se 4 Cerstvymi Zloutky,
znenéahla pfiddvanymi; Cisté upravené Fizky ze sardeli sloZi se na
fizky Zemlové a potrou timto méaslem, nacez pfidrzi se shora nad
nimi zhava lopatka leStici; jakmile Fizky zhnédly, nesou se horké
na stdl.

Sardelovy salat, podobny do jisté miry u nas znadméjSimu sa-
latu vlasskému, nalezi k pokrmim neobycéejné v nékterych kon-
¢inach oblibenym. (Jest zndmo, Ze Goethe salat tento ve verSich
opéval.) Na vétsi misku salatu potfebi jest asi 250 gr. sardeli, jeZ
se ve vodé vyperou, kosti zbavi a na malé krouzky rozkraji; pak
smisi se s drobné rozkrajenymi okurkami naloZenymi (pepfovkami),
peCarkami v octé naloZzenymi, raCimi océsky, mihulkami (prikami),
uzenym lososem, kaprlaty, drobnou naloZenou zeleninou (mixed
pickles) a vSe zaleje se octem a olejem a pfiméfené promicha;
zevné se to pak ozdobi kolad€ky z lososa uzeného, Fizky sarde-
lovymi, kaprlaty, tfeSnémi v octé naloZzenymi, olivami, (Stficemi
(ze - skofepin vybranymi), na okraji pak ozdobné pfifiznutymi
fizky z uzenych jazykl, uzenadCl a kolackd citrénovych.
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AnSovicek upotfebuje se podobué jako sardeli k pFipravé
mésla. Mimo to da se z nich pfipraviti:

Oméacka an3ovitkova. Neékolik anSovicek se usekd a po za-
sypani moukou na kuthauu 5—6 minut v masle smazi; pak pri-
leje se Va litru hovézi polévky, pfida se kyseld okurka, na kolacky
rozkrajend, a kdyz se to J4 hodiny povafilo, pfidd se lzice kaprlat.
Angli¢ané pfidavaji téZz pepfe, muSkatu a portského vina a po-
uzivaji omacky té k rybam.

Salat anSovickovy. Nékolik (8—10) anSovitek odisti se,
osusi, rozplli a do stfedu misy uloZi; pak obloZzime je véncem
jemné usekané petrzele, pak véncem perlovek neb Salotek, rovnéz
usekanych a na konec podle chuti Fipou neb nékterym zelenym
salatem. Na konec se nékolik Izic proven<jskéko oleje utfe se
Stavou citronu a na upraveny salat naleje.

zakusek ansovickovy k caji pFipravuje se zhusta v Anglii
pode jménem anchovy toast\ fizky Zemlové se osmazi, potrou
maslem, polozi upravenymi ancovi¢kami, na vrchu potrou hot-
Cici a opepfi cayenskym pepfem.

Catchup z ancovicek neb sardeli. 2'/4 1 piva Pale Ale*) da
se do kuthauu. vlozi se do toho dva tucty nepranych sardeli, dva
listky muskéatového kvétu, 1zicka jemné utluc¢eného cukru, kousek
celého zadzvoru, Sest malych cibuli, nékolik hiebi¢k( a deset zrnek
Cerného pepfe; vSe uvede se do varu, odstavi se to pak stranou
a nechd 34 h°d- mirné vafiti, procedi se to pak jemnym sitem,
smichd s dvéma Izicemi catchupu Zampionového (viz str. 15.) a
nechd pak vychladnout]'. Jest to vybornd zéasobni sardelovd oméacka,
ktera hodi se k mnohym mastm a pokrmdm a uschovava se v dobie
uzavienych skleni¢kach.

Sardinka (Clupea Pilchardus).

Nedéavno pfiSly i sardinky cerstvé do Prahy a bylo zajimavo
se presvédc¢iti, jak malo lidi je znalo v celé jejich podobé, totiz
s hlavou, bez které je casto pojidali.

Sardinka (Clupea Pilchardus neb Alosa sardina Cuv., francouz-
sky: lalose sardine) (obr. 4.) jest 18—20, fidCeji az 25 em. dlouh4a. —
VysSka ve stfedu téla jest 5—6krat obsazena v délce. Rozeznava
se od sardele tiin, Ze svrchni celist nepfesahuje spodni, pak po-
mérng krat$im a niz8im télem. Supin, které velmi lehko odpadéa-
vaji, ¢itame 30 pfi¢nich fad. HFbet zelenavé modry, bfich stfi-
bFity, podél postranni cary fada tmavych skvrn. Nalézd se v Stfe-

*) Pivo Pale Ale dostali lze v Praze u G. A. Mullera na Véclavském
nameésti ¢is. 41.



dozeranim mofi a na jihozapad-
nim pobfezi evropském, zfidka
v mofi Severnim a nikdy v Bal-
tickém. Tak zvané ruské sardinky
silné kofenéné nejsou sardinky,
nybrz miladi sledové a Sproty.
pobfezi francouzském a severnim
pobfezi Spanélském i pFichazeji
az k jiznim biehlim Anglie. Dle
Couche Ziji v lednu pomérné roz-
ptyleny pfi dné, shromazduji se
vSak v bfeznu ve velké zastupy,
které c¢as od casu se rozptyluji
a opét shlukuji a az do cervence
v stalém spojeni zldstavaji. Velice
pfispivd ku hromadéni tomu hoj-
nost potravy na jednotlivych mi-
stech (nebot sardinka jest ryba
velicéZrava), mimo to oviem i tfeni,
jez nastdva v mésicich podzim-
nich. Velké mnozstvi lovi se jich
na pobfezi anglickém u Cornwallu,
vétsi jeSté na pobfezich fran-
couzskych : jen mensi cast lovi
se v dobé tfeni, nejvétsi mnozstvi
v8ak v mésicich jarnich ze znac-
nych hloubek, pfi ¢emZz zrucnost
a schopnost rybafl velmi pada
na vahu. Znéamy jsou pfiklady, ze
jedinym zatazenim hlubinovych
siti vyloveno bylo i 25 milionl
téchto rybek.

V oleji nalozené sardinky do- 74
chazely dfive jen z Francie z okoli P \

Nantes, v novéjsi dobé vSak po-
vstaly tovarny na jejich nakladani :
téZ na pobfezi mofe kvarnerského. ),’l el

Tovarny v Duino, Grado, Isola, /}‘u",jul\,\\\

Fassana u Terstu a v Istrii, pak / '/ ! "J‘{t.

v Comise na ostrové Lissa ma ; ke
krajan n&$ pan Varhanek, jenz \
mimo to zavod na ruské ,sardinky“
mé& pfi mofi Baltickém. Mimo
to Societé generale fran™aise de

('l
7/

Obr. 4. Sardinka (Glupea Pilchardus nebo Alosa
sardina Cuv.) Dle pfirody v pFir. velikosti.
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conserves alimentair v Terstu méa tovarny v Isole, Grado, ltovigno
a Comise. Tim je mozno, Ze jsou sardinky tyto nyni o V3 levnéjsi
nez francouzské.

V oleji nalozené sardinky jsou pomérné velmi drahy, ale za
to velice chutny. Francie sama vyvazi roéné pies 10 milion0 krabic
se sardinkami, coZz znaCi asi dvé st& milion( rybek.

Sardinky v oleji naloZzené pfimo jako takové se poZivaji. Jako
hors doeuvre na stll zvIasf se upravuji: Krabice se otevie kratce
pfed upotfebenim, sardinky se vyjmou, lebce se ocisti a ulozi
hvézdovité na misku, oblozi se petrzeli, kaprlaty (po pfipadé téz
kaviarem) a zaleji Cerstvym olejem provencskym.

Mimo pravé sardele a sardinky dochazeji k ndm v obchodu
ze severu jiné sledovité ryby nasolené, jez hlav zbaven}', jisté
velmi tézko wuréiti lze, nebo jsou vlbec neuritelny. Lacinych
druhd takovych nepravych sardeli pouZiva se v novéjsi dobé na-
mnoze k vyrobé rybich moucek krmnych a ku krmeni ryb pstru-
hovitych. Jsou to nékdy mladi slaneckové, jez lze urciti dle poctu
obratld. (Viz téz str. 33.)

Sproty. (Clupea sprattus L)

Tyto dosahuji 10— 15 em délky a z pravidla uzené se k nam
zasilaji.

Nejlepsi $proty pochéazeji z Kielu a Llbecku. Upravuji a po-
Zivaji se stejné jako uzenaci. (Viz str. 19.)

Také drobné ryby sledovité jiz za Cerstva k ndm se dopravuji,
lofiského roku vidéli jsme jiz Cerstvé sardele, letos anSovicky.
Rybky tyto za cerstva jsou tak chutny jako sled obecny a da se
pfi jejich Upravé vsech téch zplsobld pouZiti, které pro sledé byly
odporuceny. Potfebi je jen nékolikrate vodou oplachnouti a utfiti
(aniz by se kuchaly) a pak pfimo je mozno upéci neb usmaziti.

Piatejsovité ryby.

Treti, nejcetnéji na naSem trhu zastoupenou skupinu ryb mof-
skych tvofi platejsovité.

Jsou to rybv vyznacené vysokym, avSak velice splostélym télem,
jez ma jednu velikou hibetni a jednu velkou bFi$ni ploutev. Z mladi
nelis§i se zevné od jinych ryb jinak nezli timto zvlas$tnim tvarem
téla, pluji také ploutvi h¥betni vzhlru ve volné prostofe vodni
a maji o€i po obou stranach; av8ak nezli povyrostou do velikosti
nékolika centimetrd, pfistoupi jedno oko k druhému (bud levé na
pravo, bud pravé na levo), takze jsou pak ob& na jedné strané;
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ryba zméni svdj zplsob Zivota; uchyli se ke dnu a pluje pak pfi
dné tou stranou téla na vrch obrdcena, na které oc¢i se nalézaji;
strana ke dnu obrécend jest pak Uplné bila, kdezto strana svrchni,
v barvé velmi ménlivd® béfe na sebe barvu podobnou jako okolni
dno mofské, takZe ryba, pfihrne-li si na okraje velkymi ploutvemi
trochu pisku, aplné zmizi oku slidiciho nepfitele.

Na,nd$ trh hlavné tfi typy se pfFivazeji:

1. Ctvrtdk ¢. platejs velky (Rhombus maximus, Steinbutt, Tar-

lutt, franc. a angl. turbot) (obr. 5.), nejsirsi, sroztaZzenymi ploutvemi

Oobr. 5. Ctvrtak ¢&. platejs velky (Rhombus maximus).

tvaru skoro kosoctvercového, s o¢ima po levé strané; ploutev hfbetni
pfednim koncem svym zasakuje az pfed ocCi. Platejs velky néalezi
mezi ryby nejvice vazené. Byva az 10 i 15 kg. tézky. Pfichazi dosti
¢asto v mofi Severnim a Vychodnim, hlavné na pobfeZzich Hollandska
a Anglie. Maso jeho jest velice chutné a obsahuje mnoho galerty.
K pozivéani voli se radéji menS$i a prostfedni exemplafe nezli pfilis$
velké a vyZaduji zvl&Stni péce pfi Upravé. Ryba nélezité ocisténa
musi se nejprve dlkladné soli zevné tfiti nebo dvé hodiny ve slané
vodé mociti, aby se povrchni hlen odstranil, naceZz se teprve né-
kolikrat v ¢isté vodé vypere, vné i uvnitf Satem osusi a rozfiz-
nutym citronem dobfe potfe. Ploutve se neufezavaji, nybrZz jen zkra-
cuji, nebot dolni jejich ¢ast, kde s masem souvisi, poklada se za
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zvlastni lahGdku. KdyZz ma se ryba vafiti, roziizne se nejtlustsi
¢ast tmavohnédého povrchu, aby se zabranilo prasknuti spodni
bilé kGze, nebof platejs dava se pak I stGl cely, bilou spodni
stranou navrch.

Co do vyzivnosti (obsahu bilkovin) nedostihuje maso platejse
zlGplna masa teleciho a také tuku méa znacné méné.

Naproti tomu cena jeho jest v Praze dosti vysoka (1 zl. 20 kr.
az 1 zl. 50 kr. za kg.), takZe nemidZeme povaZovati rybu tu za
potravinu, nybrZz jen za lahGdku.

2. Platejs bradavi¢naty (Pleuronecles flesus, Flundr, franc.
fléton, angl. flounder) (obr. 6.) a jemu pfibuzné druhy. M4 télo po-

Obr. 6. Platejs bradavi¢naty (Pleuronectes flesus, Flundr, franc. Hétun, angl, flounder).

nékud uzsi nez predesly, ogi zpravidla po pravé strang, klzi Supi-

natou a skvrnitou a hfbetni ploutev poc¢ind nad okem.

Lovi se hojné v mofi Severnim a Vychodnim a maso jeho
zejména na podzim plati za zvlasté chutné. Z Memelu a j. mist
lla pobfezi Mofe Vychodniho dovazi se k nam téz uzeny.

Co do vyZivnosti plati o ném totéZ, co o druhu predes§lém, ac
ovéem niz8i cena &ini jej pfistupnéjsim. PFi UGpravé z klze se
stahuje. K nému druzi se jedté pribuzny druh

Séla €. platejs obecny (Pleuronectes vulgaris, Scholle, Butte,
franc. plie, sole, angl. plaice, sole). Byva az 45 em. dlouhd i 8 kg.
téZkd. Pozname ji podle Sesti hrbolu 1la hlacé.
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3. Jazir, kambala, sfolia €. mo¥sky jazylc (Solea vulgaris, franc.

a angl. sole, Seeeunge) (obr. 7. a 8.) tvofi tfeti typ platejsovitych,
nyni u nas znamych; jest téla pomérné nejdelSiho a nejuzsiho,
ofi mé po pravé strané, hlavu tupé ukoncenou a hfbetni ploutev
pocind pfed okem. Horni oko vice méné pfed dolnim.

Plati za nejlepsi ze vSech; ve Francii a v Italii ji také nazy-
vaji ,,mofskou koroptvi“. Nejlep§i jsou prostfedni 30—45 em.
dlouhé, jez jsou také nejdrazs$i. Lovi se po cely rok, jsou vSak
dobré, jen kdyZz jsou cerstvy

Ma-li se jazir upraviti, oSkrdbou se Supiny na bilé strané
a stdhne se tmava kdZe. coZ snadno se da provésti, nadzvedne-li
se pfi ocase. Pak se ryba umeje, osusi, osoli a zabalend v Satu
polozi na hodinu do studend

Co do vyzivnosti plati totéz, co u predeslych.

Platejs, necht jiz bradavi¢naty (flandr) neb obecny t$éla), jest
vzdy levnéjSi nezli jazir (sfolia); proto dluzno pfi koupi dati pozor
velmi dobrou pomickou jest tu vSimnout! si tvaru a podoby 3upin.
Platejsi maji Supiny okrouhlé, kdezto kanibaly maji Supiny pro-
dlouzené a ozdobné paprskovité ryhované. Pozdil znéazoriuje dobfe
nas obr. 9. na str. 32

VSecky ryby ptatejsovité jsou vybornou, lehce ztravitelnou la-
htdkou.

Uprava ryb platejsovitych od Upravy treskovitych a sledovitych
v mnohém ohledu se lisi; netfeba jich zejména, nechceme-li jich
vafenych pozivati, pfed jinou Gpravou vafiti; jest maso jejich pFilis
jemné a také upraveno nemé nikdy zéapach nijak nepfijemny.

1 Vareni. Sala a flundr maji maso mék&i i tfeba proto
vafenim uciniti zvlastni opatfeni. Ryba upravena zbavi se hlavv
a ploutvi, osoli se a pokropi octem; necha se tak nékolik hodin
aby maso ztuhlo. Pak se ryba osu$i a ponofi se do vafici, nepfilis
slané vody a necha se asi 6 minut vafiti; dava se na stdl dle
chuti s rozpalenym maslem, s holandskou oméackou, hof¢ici a pod.
Jazir vafi se pfimo ve vodé (na zvedacku nebo v obalu, aby
se norozpadl), do niz pfidalo se soli, nékplik IZic octa; voda uvede
se rychle do varu, nafez se odstavi a ryba v ni jeSté as 7—8
minut ponechd; ryba obkladd se na mise celou petrzeli smazZenou
a citréonovymi kolacky a podava jako predeSla. Turbot za Gcelem
vafeni poleje se courfovym bouillonem (viz str. 10 ), pfikreje se né-
kolika papiry méaslem potfenymi, uvede se do varu a pak na 15
az 20 minut na mirnéji teplé misto odstavi. Po anglicku déla se
to tak, Zze upraveny turbot (viz str. 25) vlozi se cely bilou stranou
vzhlru do studené slané vody (na 4—5 It. vody 200 gr. soli) ve
velkém kuthanu, uvede se do varu a necha pak na mirnéji teplém
misté dovafiti, az se maso od kosti lehce oddéluje.

pred
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Obr, 7. Jazir (kambala, sfolia), Spodni strana,

2. Duseni. S6la nebo flundr nasoli se 1—2 hodiny pfed du-
Senim, pak se osusi, polozi do kuthanu, zaleje Valit. hovézi po-
lévky, sklenici €erveného (neb portského) vina, okofeni a opepfi,
pfida se kousek muskatu a dobfe pfikryty 20 minut se dusi; pak
se vyjme, polévka zaprazi se svétlou jizkou, pFid4 se octa, essence
sardelové. pepfe a soli, zavafi se to a naleje na rybu na misu.
Ostatné se mlze ryba tak du3end téz s holandskou oméackou po-
davati.

3. Pegeni. Sala neb flandr upravi se jako k vafeni (viz vyse),
pak se osusi, ponofi se do mléka, v némZ se vejce rozkloktalo,
obali se moukou a Zemli a na masle za stalého polévani se upece.
RovnéZz muze se ryba ponofili do roztopeného masla, se'Zloutkem
smichaného, potom zasypali strouhanou houskou a upéci.

Kone¢né mozno s prospéchem vsecky druhy ryb platejsovitych
péci na sardelovéin masle jako tresky (viz str. 12.).

4. Smazeni. Smaziti mohou se vSecky druhy téchto ryb, kdyz
byly dfive k tomu cili marinovany (viz str. 12.). Pfichéazeji-li
zdaleka v ledu, jako u nas, kladou se na 1—2 hodiny do tvrdé,
silné osolené a s trochou octa smiSené vody, nafez se osusi a
pak obvyklym zpdsobem usmazi.

Nebo déla se to takto: Misa potfe se maslem, posype jemné use-
kanou cibuli a petrzeli, nacez poloZi se na ni ryba na kousky
rozkrajenda, jez se osoli a opepfi, zasype opét sekanou cibuli, pe-
trzeli a silnou vrstvou strouhané Zemle, kterd se maslem zakropi;
po strané prileje se sklenicka hovézi polévky a ryba smazi se
v dobfe vytopené troubé 1—I11%, hodiny.

Jazir smazi se po anglicku takto: Cely polozi se na pekéac
dobfe maslem vytfeny, osoli se, opepfi, zasype usekanymi pe-



Obr. 8. Jazir (kambala, sfolia). Svrchni strana.

¢arkami, Salotkami a petrzeli a poleje ponékud bilou zhusténou
polévkou (viz str. 11.) a v mirné teplé troub& se upeCe. Pak vy-
loZzi se na ohfatou misu a omacka rozmichana jesté Cerstvym
maslem, $tavou z pdl citronu se na ni naleje. Nebo se celd ryba
obygejnym zplsobem usmaZzi; pak se z ni vytdhne patef s ostat-
nimi kostmi a vnitfek vyplIni se smési upénéného masla, citrénové
stavy, hofcCice, sardelového masla, soli, muSkatu a jemné usekané
petrzele a ryba se nese na stil. — Po francouesku se ryba jen
v mouce obali a usmazi, pak jemné utfenou soli posype a vylozi
na misu, potfenou maslem & la maitre dhotel, a zacezena citré-
novou $tdvou na stll se nese.

Kromé téchto zplsobl lIze ryby platejsovité, zvIasté kambaly a
turboty, upravovati jesté 13ti zvlastnimi zplsoby:

5. Kambala se smetankou. Kambala upravenad ponofi se do
vafici vody v kuthanu a necha se 2 minuty tiSe vafiti; vynda se,
okape, polozi se do jiného kuthanu, poleje sladkou smetanou, aby
pravé byla prikryta, pfida se soli a bilého pepfe, Spetka muskato-
vého kvétu a Zdibka citronové kiry, ryba sp v tom 8—10 minut
dusi, pFelozi se potom na horkou misu, smetanka zahusti se arrov-
rootem*) nebo zaprazi svétlou jizkou, zacedi citronovou Stavou a
naleje na rybu.

6. Fricassé z kambaly neb flundra. Ryba pfipravena zbavi se
kosti (snadno se to provede, ponofi-li se na malou chvilku do va-
fici vody) a rozkraji na kousky asi Sesticentimetrové, jez se po-
soli a hodinu lezeti nechaji; pak se osu$i a na Cerstvém masle do
mékka udusi. Na to zaleje se polévkou, zapraZzenou svétlou jizkou

*) U V. J. Vondracka v Perlové ulici.
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nebo zahu$ténou strouhanou Zemli, pfidad se bilého pepfe, $petka
muskatu, nékolik kolacka citronovych bez jader a ryba se v tom
dodusi; k omacce pfida se na konec sklenice bilého vina, jakoz
i trochu raciho neb sardelového maésla; na mise oblozi se ryba
knedlicky z rybiho neb teleciho masa (viz str. 15.).

7. Au gratin. Kanibala, turbot, $6la mohou se upraviti po-
dobné jako treska takto:

Ryba pfipravena obvyklym zpdsobem poloZi se na hlubsi misu,
vytfenou Cerstvym maslem a posypanou usekanymi Zampiony, Sa-
lotkami, petrzeli, soli a pepfem. Navrch zasype se rovnéz soli,
pepfem a jemnou zeleninou,*) jakoZz i silnou vrstvou strouhané
zemle, na kterou roziozi se malé kousky cerstvého masla; po strané
pfileje se sklenice bilého vina se IZickou sardelové essence**) a
1Zickou Zampionové essence, nateZ se misa d& do trouby s dobrym
svrchnim Zarem.

8. A la Horly. Ryba upravend a kosti zbavena rozkraji se na
kotletovité kusy, marinuje se hodinu v olivovém (proven8ském)
oleji, pepfi, soli, petrzeli a cibuli, osudi se pak, obali moukou,
upeCe na rozpéaleném masle do hnédd po obou stranach a dava na
stll s citronem neb s omackou z rajskych jablicek.

9. Matelote zove se plvodné ve Francii sekanina z nékolika
druhd ryb a naleZi k nejoblibeuégjsim pokrmdm, jez zvlasté na
nékterych mistech na Seiné jsou vyhlaseny a kamZ Pafizané k vali
nim vylety podnikaji. Také z kanibal, turbotd a p. ryb matelote
se pfipravuje. Obvyklym zplsobem pfipravena ryba poloZi se celd
do pfiméfeného kuthanu a pfidd se k ni cibule rozkrajena, sva-
zeCek kofeni, trochu soli, bilého pepfe, muSkatu, masla, sklenice
vina a trochu vody; ryba se v tom napolo udusi. Pak vyloZi se
na podlouhlou, maslem vytfenou misu, obloZzi se Gstficemi a slav-
kami (mu$lemi), jez byly pfed tim na minutu do vafici vody po-
nofeny, dale do mékka ududSenymi lanyZi, zaleje se zhu$ténou po-
lévkou (viz str. 11.) se dvéma Zloutky rozvafenou a na mirném ohni
se dodusi pod poklici, kterd pokryje se zhavym dfevénym uhlim.

10. Kambala s mayonnaisou. Kanibala pFipravena a kosti zba-.
vena rozkraji se na Ghledné kousky, které se osoli a na chvili od-
stavi; pak se zlehka opekou na masle a mezi dvéma plochymi
misami neb puklicemi ulisuji a vychladnouti nechaji. Pak obaluji
se dobrou mayonnaisou***) a na hodinu se na led postavi; pak

*) Co jemna zelenina (fine herbesi jest, vyloZeno v kazdé lepsi knize,
na pf. Kucharské knize, vydané péci spolku ,Domécnost*.

**) Konpiti Ize u J Lachmanna v Zitné ulici, V. J. Vondratka v Per-
lové ulici a j.

***) Dost vhodnych pfedpisi pro Gpravu mayonnaisy najde laskava Cte-
nafka v dotéené Kucharské knize.
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narovnaji se na misu, obloZi aspikem, sardelemi, olivami a ra€imi
ocasky.

11. Kambalové fizky a la tartare. Ryba kosti zbavena nakraji
se na fizky, obali moukou, v utlu¢eném vejci a strouhané Zzemli
a odstavi se na hodinu na chladné misto. Pak osmaZzi se Fizky na
masle, urovnaji se véncovité na okrouhlou misu a do prostfed se
vleje omacka & la tartare, upravena ze syrového Zloutku, Spetky
soli, bilého pepfe, 125 gr. provencského oleje, lzice estragonového
octa, lzice hof€ice a usekanj'ch cerstvych zelenin.

12. Roulady. Vétsi kambala zbavi se kosti a rozkraji na ctver-
hranné Fizky, které se osoli, opepfi bilym pepfem a dle libosti
potrou kaSovinou masovou (nadivkou), zavinou se pak, niti obva-
Zou a na masle dusi, ponenahlu pfiléva se silné hovézi polévky
a $tavyzpll citronu, v éemZ se roulady do mékka udusi, pak se
vyjmou, omacka zaprazi se moukou, na ra¢im masle osmaZenou
(nebo zavafi se téZ se sardelovym maslem*) a naleje se na roulady,
niti zbavené a masovym glacé polité.

13. Salat. Z kambaly a jinych ryb platejsovitych, po pfipadé
téZz z tresek, sledd a ryb ostatnich moZno nasledujicim zplsobem
chutny salat upraviti. Ryba kosti zbavena rozkraji se na Ghledné
fizky; tyto se na masle opekou a pak do vychladnuti lisuji (viz
¢ 10.). Na to se hodinu marinuji v provengském oleji, citrénové
Stavé a estragonovém octé s pepfem, usekanym estragonem a be-
drnikem. Ryba tak marinovana mlzZe se bud s mayonnaisou po-
Zivati, nebo navrstvi se na mise nakrdjeny hlavkovy salat, poleje
se marinddou a oblozi nakrajenymi tvrdymi vejci a srdicky sa-
latovymi.

Mozno téZz dva Zloutky utlouci a rozmichati se IZici hofCice,
polovickou Cajové Izice soli a s trochou bilého pepfe, pFidavati
k tomu znenéahla provengského oleje (4 lzice) a lzici estragono-
vého octa (dle potfeby oleje a octa tolik, kolik mnozstvi a hu-
stota omacky vyZzaduji). Omacka tato misto marinady na salat se
naleje a tento se téZz fizky sardelovymi, olivami a p. obloZi.

14. S humrovou miSeninkou. Kambala neb turbot prostfedni
velikosti, nalezité upraveny, vlozZi se cely do panvice (turbot tma-
vou stranou, do niz Fez byl u€inén, do spoda), potfe se hrsti soli,
poleje Cerstvou vodou, uvede rychle do varu, nacez se panvice od-
stavi a ryba 40—50 minut zdlouha dusiti necha, anizby se vafila.
Zatim uvafi se pékny humr v slané vodé, maso jeho se vybere, aniz by
se zevni skofdpka zni€ila; z masa toho pfipravi se miSenina (ra-
gout) s lanyzi, Zampiony, Ustficemi a rybou. Ryba uvafend polozi

*) Nejrychleji lze sardelové maslo vyborné chuti pFipraviti si rozetfenim
pasty sardelové neb anSovi¢kové (na pf. firmy Grosse & Blackwell v Lon-
dyné, v Praze u J. Lachmanna a Y. J. Vondracka) s cerstvym maéaslem
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se na misu, oblozi se miSeninkou a na vrchu ozdobi se skofapkou
z humra.

15. Po vlasku. Mensi ryba (turbot neb kambala), jez po r
kolik hodin byla nasolena, se osusi a polozi na plochou, kamennou
misu a marinuje se je$té hodinu provengskym olejem, S§tavou ci-
tronovou a sklenici bilého vina. Zatim pfipravi se asi 6 lanyzd,
které se usekaji se stejnym mnozstvim $alotek a Zampiond, s trochou
petrzele, estragénu, pazitky; tato- sekanina udusi se na 250 gr.
mésla, pfidaji se k tomu 4 lzice strouhané Zzemle, trocha sarde-
lového masla, Spetka cayennského pepfe a Spetka utlu€eného mu-
Skatu; v8e smichd se s '/2 1 zhudténé bilé polévky (viz str. 11.)
a svafi na mirném ohni na hustou omé&tku. Ryba polozi se do
pfiméfené, ploché panvice, potfe se svrchu omackou, pokryje se
papirem, jenz olejem olivovym byl potfen, a zdlouha hodinu se
peCe za CastéjSiho polévani oméckou, k niz Casem trochu vina se
pfida. Na konec se oméacka odmastni.
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Obr. 9. Supiny: A. jazira & kambaly, B. platejse ¢ flundra. 20krat zvétseno.

16. Rosténd (Turbot neb kambala). Ryba upravena polozi
na misu, posoli, popepfi a zaleje Ctyfmi lzicemi oleje a dvéma
IZicemi citrénové §tavy (nebo octa); po 1—2 hodinach pece se na
velkém kuthanu (neb na rosti), pfi ¢emz se kazdych 5—6 minut
obraci a marinddou potird. Jakmile maso od kosti lehce se od-
luCuje, jest ryba hotova (as po ®& hod.); polozi se pak na misu,
oblozi petrzeli, po pfipadé téz malymi rac¢ky, a pozivé se téZ s ustri-
covou neb koprovou omackou.
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17. S Béchamelovou omackou. Cerstva ryba nebo zbytky va-

rené ryby zbavi se kosti a rozkraji na dhledné kousky. Do kut-
hanu da se I/i It. sme any, Vi lt. hovézi polévky (nebo téZz jen
V, It. smetany), pfida se kousek citrénové klry, usekana $alotka,
6 zrnek pepfovych a }2 Cajové Izice soli; vie nechd se 10 minut
vafiti, procedi se a chvili na mirném ohni micha s maslem, v mouce
obalenym; pak polozi se do toho ryba, ohfeje se v omacce a upravi
se na ohfatou misu, kdez oblozi se citronovymi koldcky a petr-
Zeli, nebo osmazenymi Fizky Zemlovymi neb bramborovymi.

*

Doprava svézich ryb na trhy naSe vzbudila jiz tu a tam my-
§lénku, nebylo-li by mozno je teprve v obvodu hranic rakousko-
uherskych uditi, nakladati a p. USetfilo by se tim clo, jeZ plati
se z ryb konservovanych a pfiSly by tudiZz konservy takové do
obchodu mnohem levnéji. Tak pomysli se zafiditi v Podmokli zavod
na uzeni sledd. To jest také je$té nejspise ve velkém mozZno. Na-
klddani, marinovani, rosolovani da se vSak ve velkém jen pfimo
na pobfezi provéadéti. Jen v malych rozmérech po domacku mohlo
by se to u nas odporuciti. Tak na pf. malé sledovité ryby svézi
k nam dopravené, mohli by si k Géeldm svym zejména v hostincich
upraviti. Tak na pf. znamé ancovicky jsou timto zplsobem nalo-
Zzeny: se slanou vodou svafi se nové kofeni, trocha mus$katu, né-
kolik hrebi¢kl, trocha cayennského pepfe, po pfipadé pfida se
k tomu téz trochu octa neb vina; rybicky oplachnuté v Cisté vodé
se Satem osuSi a ulozi vrstvovité do sklenéné nadoby, nacez se
upravenym lakem zaleji; postavime je pak i s nddobou do vodv,
ktera se do varu uvede, natez se nddoba vynda a uzavie. Také
mozno je dfive nasoliti a na tabulovém oleji upéci a pak do laku
uloZiti.

Jiné ryby morske.

Dosud uvedené druhy ryb néalezeji k druhdm, jez na trh nas
nyni pravidelné a hojné dochazeji a také vzdy pohotové budou,
pokud trh ten rybami mofskymi bude oZiven.

Avsak lov ndmofFni nékdy ve vét§im, jindy v men§im mnoZstvi
pfindsi druhy nejen jedlé, ale i zvIast chutné i vyZivné a ne vzdy
drahé, o nichz rovnéz dluzno se zminiti. Z takovych vyskytli se
v Praze dosud:

1 Rejnok (Raja, Roche, franc.raie, angl.ray) iobr. 10.), ryba
z pfibuzenstva Zralokl, napadna jiz svym zvlastnim tvarem téla,
vyznaénym ocasem, nepomérné Uzkym.

J. Kafka: Mofrské ryby. 3
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Ob. 10. llejnok (ltaja, lloche).

2. Stitnik (Trigla, Knurrhahn)
(obr. 11.), tvrdoploutva ryba,"nej-
blize pfibuzna nasim okoundm a
vyznacena vedle ostnitych, ostrych
ploutvi i Stitovitymi deskami a
ostny na hlavé a svrchni celisti.

3. Uhof mofsky (Conger vul-
garit).

4. Koruska ¢. stint (Osmerus
eperlanus),malé to rybka lososovita.

Mozno dost, Ze vedle téchto
i lecktera jind ryba jeSté se vy-
skytne; hude to zAavislym od roz-
voje trhu s rybami mofskymi.
Jakkoli druhy, ve spisku tomto
jiz uvedené, jsou na mnoze vy-
borné, nelze prFece tvrcliti, Zze by
nemohly od mofe pfijiti jesté
mnohé lepsi. Tak na pf. pilobFich
(Zeus faber) z pfibuzenstva ryb
makrelovitych, i makrela (Scom-
ber scombrus). dale. (Tas morsky
(LoplliuS piSCatorius), tufidk obec-
ny (Thynnus vulgaris) a mnohé

jiné jsou ryby vzacnéchutnosti a nezfidka i neocenitelné vyZiv-

nosti. Ztéchto nékteré nejsou

u nas aspofiv oleji naloZené neb

jinak konservované neznamy. Tak na pf. makrela pfichazi u né-

Ob. 11. Stitnik (Trigla, Knurrhahn.)

kterych na8ich lahddkard.*) v oleji naloZend a neziidka pode jmé-
nem mofskych pstruhl neb makrel se prodava. Také tufidka v oleji
u shora jmenovanych obchodnikdv jsem nalezl.

*) V. J. Vondraéek v Perlové ulici, J. Lachmann v Zitné ulici.
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Kone¢né pak pfichazeji na trh na$ i jiné ryby, ne sice ne-
jedlé, avSak nikoli tak chutné, aby ospravedInéna byla cena, za
kterou se prodavaji. Mame tu na pf. na mysli

Méacku (Scyllium canicula, Katzenhai, Grundhai neb Grund-
fisch) v prodeji Gasto, av8ak jen bez hlavy a klize se vyskytujici.
Ryba tato jest maly druh Zraloka, jehoz masem i ryb&fi na mnoze
pohrdaji a jen v nékterych kon¢inach je sudi a pozZivaji. Maso
jeho neni, jak se pravi, tuhé a houzevnaté, naopak jest dosti mékké,
velice bilé a Uhledné; jest vSak znacné proniknuto tukem, ktery
je ¢ini méné zazivnym a pfijemnym. D& se na pf. dobfe poZivati
v miSeniné (viz str. 7.), ale nepfijde kazdému k chuti pouze
pecené nebo dokonce smazené. Kdyby bylo levné, jak by vzhledem
k naznatenym okolnostem byti mohlo a mélo, nemohlo by se za-
vrhovati, jinak oviem dame pfednost rybam jinym.

Uprava vy$e uvedenych ryb moiskych fidi se v zasadé témitéz
pravidly jako™ u pfedeSlych. Jen nékteré podrobnosti a zvlastnosti
jich se tykajici budte tu je$té uvedeny:

Rejnok. Nejoblibenéjsi a nejlepSi jsou rejnok hladky (Raja
batis) a rejnok ostnity (Raja clavata), ktefi v mofi Stfedozemnim,
Severnim i v Atlantickém ocednu pfichazeji. Posledni jest ze-
jména chutnéjsi, a ze Severniho mofe k nam pfichazi.

U téchto ryb plati, ze maso jejich musi byti odlezelé; tomu
jiz u ryb na naSem trhu jest bez naSeho pFi¢inéni vyhovéno.

PFi, vareni pociname si takto: Ryba oci$téna, hlavy a ocasu
zbavena, se zevné okartacuje s pouzitim dfevéného popele a soli;
pak se €istou vodou nékolikrat omeje, polozi do kuthanu, poleje
Cistou, studenou vodou, do niZz pfida se koflik octa, % 1 bilého
vina a obvykla zelenina (mrkev, cibule, petrzel) a kofeni (cely
pepf, bobkovy list, hiebitek, svazetek suSeného kofeni a sll); vse
pfikryté pomalu uvede se do varu, kdyZz nékolikrat var presel,
odpéni se voda, a ryba nechd se v ni pomalu dojiti. Pfed dalsi
Gpravou se kiize stahne. Takto uvafeny rejnok mlZe se poZzivati
polity obyc€ejnym rozpalenym méaslem, nebo jak ve Francii jest
obvyklo s €ernym méslem (au beurre noir)’; k tomu cili se hrst
usekané petrzele a nékolik na kolacky nakrajenych Salotek na
125 gr. masla do linéda rozpaleného usmazi a toto maslo bud
pfimo na rybu naleje, nebo napfed jeSté s polévkou (odvarem)
z této ryby smicha.

Rejnok rostény. Do kuthanu da se mléko, kousek masla
v mouce obaleného, cibule, petrzel (kofen), svazetek suSeného ko-
reni, pepf a jiné kofeni v zrné a sdl; vse se svafi, nateZ dava
se do toho rejnok upraveny jako shora, nechad se jednou povafiti,
ocedi se, stdhne, pak se dvakrdt ponofi do rozpudténého masla,
obali moukou a peCe se na papife, olejem provencskym potfeném

3*
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na rosti. Na stll dava se s rémouladovou, Robertovou*) neb kapr-
lovou oméckou.

Rejnok smazeny Ma li se rejnok smaziti, ponofi se do vafici
vody a stdhne a marinuje se pak 4—5 hodin v oleji, octé a ko-
feni. Smazi se na oleji neb masle.

Rejnok po vlasski se syrem. Rejnok vafi se jako roStény;
odvar se procedi a do hustd svafi; misa neb pekaC posypeme
strouhanym parmesanskym syrem, na n&j rozlozi se ryba kize
zbavena s cibulkami, jez se v jeji polévce uvafily, obloZi se osma-
Zzenymi Fizky Zemlovymi, zaleje pfipravenou zhusténou polévkou,
zasype opét syrem, a upece se pfi mirném ohni v troubé, pfi ¢emz
zakreje se poklici, na kterou vlozi se Zhavé dfevéné uhli.

Stitnik musi se pfed Gpravou stahnouti; k tomu cili podfizne
se pod hfbetnimi ploutvemi a nafizne se podle hlavy, nacez dé&
se klZe od hibetu smérem dold odchlipiti a ryba z ni hravé
i s vnitfnostmi vytahnouti. NaleZité odisténa mulzZe se pak upra-
viti kazdym zpQsobem jiz uvedenym; pefend na sardelovém™*)
mésle poskytuje pokrm velice chutny a Zivny.

Uhof mofsky nedostihuje v chuti Ghofe Fiéniho. Mdze se pfi-
pravovati jako ostatni ryby mofské a jako Uhof Fi€ni.***)

Makrela sotva kdy k ndm cerstva pfijde. Jednak nendlezi pfi
pobfezi Némeckém k ryb&m hojnym (lovi se hojné hlavné jen pfi
pobfezi Anglickém, Srbském, Holandském, Francouzském a Nor-

*) Rémouladova oméactka: Zloutek 4 Eerstvé na tvrdo uvafenych vajec se
v hmozdifi utlu¢e nebo jemnym sitem protlati, znenahla se 4—5 IZicemi ta-
bulového oleje, 1 lZici sardelového mésla (nebo s 2—3 utfenymi sardelemi),
1 lZici hof€ice, s 1 usekanou S3alotkou, s trochou usekané cerstvé zeleniny
(petrzele, bedrniku, estragénu, kerbliku), 1 IZickou usekanych kaprlat,
s trochou soli, bilého pepfe, s nékolika lzicemi estragonového (neb vinného)
octa, Spetkou cukru a s 1—2 IZzicemi svétlého aspiku (nebo studené silné ho-
vézi polévky) na hustou oméacku rozmichad. — Nemusi-li byti oméacka tak
jemna, posta¢i zloutky, olej, hofEice, ocet, kaprlata, 3alotka, pepi a sil. —
Robertova omdacka: 3-4 cibule na kostky rozkréjené se na 70 gr. masla do
zlatova osmazi a na sité okapati nechaji; do masla prida se kousek ¢erstvého,
osmazi se na ném 2 lzice mouky jemné do Zlutd, pfileje se k tomn '/8 1
zhudténé hovézi polévky, 1 dobrého vina, 1 lZice vinného octa. trochu
citronové klry, kousek cukru, nékolik zrnek bilého pepfe a vie svafi se na
hustou oméacku, kterd se pak procedi; pfida se do ni dfivé pFipraveua ci-
bule, znovu se to povafi a dosadi trochou sardelového maéasla, hofEice a ci-
tronové Sfavy. —

**) KdeZto naSim rybam Ficnim pfi této Upravé svédci zejména sardele
brabantské, v soudkadch nasolené, odporucuji pfi mofskych rybach pouzi-
vati sardeli v krabicich nalozenych a velmi jemnych, jez v novéjsi dobé
z Isoly, Grada a Comisy na Adriatském mofi do obchodu pfichazeji. Tyto
sardelové Kkrabice zejména pro potfebu p¥i pobytu na venkové vyborné se
odporucuji.

***) O rybach sladkovodnich uchystana jest k tisku jako jiné Cislo této
knihovny podobn& publikace o naSich rybach sladkovodnich.
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vézském), jednak musi se poZzivati co nejcerstvéjsi, hned po ulo-
veni, nebot se rychle kazi. Pfichazi k nain za to jako velice chutna
ryba v oleji po zplsobu sardinek naloZena.

Tunak, jehoZ maso vypada dilem jako hovézi, dilem jako te-
leci, jest z téZze rady ryb jako makrela; jest ddlezitou rybou jiznich
trh, tak na pf. trhu terstského; mnoho masa jeho nasoluje se
pro potfebu stravovani na lodich. Také o ném plati, co o makrele
bylo fe€eno. PfFichazi proto také jen v oleji nalozeny, v kterémz
zplsobu jest namnoze obliben jako chutné fiors doeuvre. K tomu
cili rozkraji se na malé kousky, jeZ na misu se urovnaji a poleji
oméackou; tato upravi se ze syrového‘Zloutku, ktery se na talifi
utlu€e a na led postavi; znenadhla pfiddva se za stadlého michéani
az do 6 lzic tabulového oleje, Stavy z y2 citronu, trochu pepfe a
soli. —

Koruska €. fepacha, téz stint nazvana. (Osmerus [Sahno] eper-
lanus, Stint, Spiering, Alander, franc. éperleen, angl. smelt. Obr. 12.)

Ob. 12. Korudka €. stint. A. Tllava v pfiroz, velik. B. Supina 20krat zvétSena.

Mala lososovita ryba, obycejné jen 9—12 em dlouhd, nékdy vsak i 20
az 30 em; stfibroleskla, se spodni Celisti deldi, ostfe ozubenou.
Rybku snadno dle pfipojeného vykresu hlavy (obr. 12. A.) po-
zname. Cerstvé chyceny stint ma zvlastni zépach asi jako syrova,
loupand okurka. Zapach tento po 12ti hodindch Gplné vymizi.

Maso jest velmi jemné a chutné, musi vSak byti Cerstvé;
k ndm jen za chladna midZe se dovazeti bezpetné, nebot jinak
se maso rychle rozklada; mlze se také poZivati jen Gerstvé pfipra-
veny a nikdy ne ve velkém mnoZstvi, nebot snadno zplsobi prdjem.

Koncem listopadu byli stinti i do Prahy pfivezeni.
Daji se vyborné smaziti i jinak pfipraviti. Jakkoli na pobfeZzi
kuchaji se jen otvory Zabernimi, t.j. jen vyndanim stfivka, jest u nds
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uvnitf ponechati. PFed Upravou se na hodinu napfed nasoluji.
Smaziti mohou se na méasle i na sadle.

Vétsi stinti se v mouce obaleni na masle pekou a pozivaji
zacezeni citronovou S$tavou.

Také se vafi zplsobem jiZz u jinych ryb mofskych vyloZzenym
a davaji na stOl s maslem nebo s nakyslymi omackami, k nimz
se odvaru z nich upotfebilo (se Spekovou, vaje€nou neb kminovou
omackou). Také dobfe svédc¢i jim pFiprava ,an gratin“ (viz str. 30).
Kone¢né pak lze je dobfe upraviti téZ s kyselou smetanou. K tomu
cili se napfed ¥2 hodiny kofenim a cibuli marinuji, pak osusi a
rychle udusi na méasle (70 gr.) s kyselou smetanou (V4 1), trochou
studené vody a soli; omacka se pak zahusti moukou ve smetané
rozetfenou a okofeni Spetkou muSkatu.

V Fadé ryb tu uvedenych mnohy laik pohfe$i nékterych,
0 kterych se domniva, Ze jsou plvodu moiského, které vsak jsou
ryby sladkovodni, jako na pf. Ghofi (marinovani), mihule (€. priky,
marinované), jeseter.(uzeny, kaviar) atd. O téchto rybach vedle
jinych pojednano bude v jiném dilku tétoknihovny.

Kone¢né zasluhuje zminky, Ze v obchodechnaSich nékdy na
prodej vyloZen byva i losos (opravdovy losos, Salmo salar), v mofi
chyceny. Jest to balticky losos mofsky, ktery nezfidka v hotelich
podava se jako losos rynsky (Fi¢ni), jest vSak velice tu¢ny a na-
sledkem toho, Ze v Zaludku miva sledé a jiné mofské ryby, miva
1 maso jeho nepfijemnou pfichut.*) Jinak se losos poZiva jen jako
ryba v fece chycend a jako o takovém jindy o ném pojedname.

Jind ryba prodavd se u nds pode jménem lososa stfibrného.
Jest to morsky pstruh (Salmo trutta L. Meerforelle, Weissforelle,
Lachsforelle), kteryz byva az | m. dlouhy a 15 kg. téZzky. Na hfbeté
jest modroSedy, po stranach stfibfity, po skrovnu ¢erné skvrnity nebo
vibec bezeskvrnny, vespod bily. Ploutve parovité a ploutev fitni
méa bezbarvé, ostatni Sedé; mladi jsou po stranach orauZové skvr-
niti. Zije v mofi Severnim a Vychodnim, v severnich kong&inach
oceanu Atlantického i v mofi Ledovém, za Gc€elem tfeni vystupuje
do fek, vSak nikoli tak daleko jako losos a tfe se v listopadu a
prosinci. Ve Vychodnim Mofi prfichazejici pobfezni losos aneb ne-
pravy losos (Strandlachs, unechter Lachs), jest bezpochyby také
jen mofsky pstruh.

Co seMtyCe Upravy této ryby, v podstaté shoduje se s Upravou
lososa. MU0Ze se prosté ve slané a zeleninou opatfené vodé vafiti
a pak maéaslem politi, lahodnéjsi v3ak jest i tuto rybu vafiti ve
smési 2 dili vody a 1dilu bilého vina s pfisadou masla, citronové
stavy, kaprlat a citronové kOry a pozivati ji pak maslem politou
nebo s majonnaisou.

*) Viz ,Losos labsky“ od proi. dra. Ant. Frice.



Dluzno kone¢né i zminiti se, Ze prichazeji na trh ryby ne-
jedlé, dilem jen pro podiveni a reklamu vyloZzené (tak vidéli jsme
nedavno druh Cyclopterus lumpus, € t. zv. mofského zajice (Lump-
fisch)), dilem nahodile mezi pfibuzné druhy jedlé pFfimiSené; tak
na pf. vyskytnuvsi se placka finta (Alosa finta), ryba sledovita
s fadou €ernych skvrn po strané, nevyrovnd se pfibuzné placce obecné,
ktera pfichaziva proti vodé z mofe aZz do Cech; naopak m& maso
nechutné a nepfijemné zapachajici.

Ostatni dary more.

Nejen ryby, ale i ¢etné jiné dary své ndm mofe dnes posila,
Cerstvé i konservované.

Jsou to pfedevSim ustfice a slavky (musle), kromé toho vSak
hum¥i a langusty, nékdy i krabi a v posledni dobé vyskytnuvsi
se garnati.

Nebude na S$kodu, pfipojime-li nékolik slov o téchto vécech.

Ustfice (lat. Ostrea, franc. huitre, augl. oyster)*) jsou dvoj-
skofepati mlzi, jejichz skofapky spojeny jsou ve stfedu jednim
silnym svalem. Spodni silngjsi skofepinou jsou k p0Gdé nebo
i jednotnici k sobé pfipevnéni, kdezto svrchni, plochd skofapka
jest pohyblivd. Na zevnim okraji zvifete pozorujeme Zabry; masity
plasf, v némz celé zvife jest ukryto, jest rozevien a na volném
konci svém Fasnity. Tyto Fasné a Zabry tvofi t. zv. tFasné. Na
mnohych mistech pobfeznich, zejména v Americe, jsou zvIasté vétsi
Ustfice tak levny, Ze tvofi skute€nou potravinu lidu, kdezto u nés
jsou lahGdkou, jiz jen zamozny dopfati si mlze. Zaliba pro tuto
krmi jest ostatng velmi stard, nebot jiZ stafi Rekové a Rimané
rozmanitym zplsobem je pfipravovali; Horac opéval jejich lahodu,
Sergius Orator jiz sto let pf. Kr. zalozil Ustficovy park v zalivu
Bajaejském a Plinius popsal jejich krmeni. Jsout astfice nejen
poZivatinou, nybrz i skuteénou, vyZivhou a v men$im mnoZstvi
dobfe z&zivnou potravou, ktera nezfidka i nemocnym se pfedpisuje;
zejména zapiti teplym mlékem straveni jich Velmi prospivad. Ko-
lonie ustfic tvofi v mofi t. zv. ustricové lavice; ponévadZ vSak na
mnohych mistech hrozilo vyCerpani témto lokalitdm, zacaly se
v novéjsi dobé& zakladati ustricové parky, za G€elem umélého

_*) UstFice vyskytuji se v Cechéach, jak &teme v uvedené jiz knize Win-
trové (Kuchyné a stdl naSich pfedk(), poprvé r. 1578, kdy pry pfi hostiné
Viléma z Rozmberka na Krumlové snédli jich pét sudd. ,Vice rozsifil se
jich pozitek v Cechach v XVIII. véku, kdy astfice z Benatek byvaly roz-
vazeny. R. 1731 vydéana byla v Praze o UGstficich nénnmka apologie; vidéti,
kdyz vzbuzovaly opposici, Ze jich tu tehdy poZivano b”lo dosti.”
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nasazovani a mnozeni ustfic. Nejproslulejsi jsou ustficové lavice
v Augiii, zejména u Whitstablu (nativky), odkudz Custfice za
nejjemngjsi se povazuji. Ustficemi témi osazeny té7 UstFicové
parky v Ostende, jez zndmy jsou jako nejlépe zaloZené. Vyborné
Ustfice poskytuji téz francouzské parky v Marennes, Fécampu,
La Trembladu, Havru a Diepe, dobrou povést maji téz benatské
Ustfice (arsenalni) a terstské (kolové); Némecko ma bohaté lavice
na zapadnim pobfezi Slesviku a HolStyna. —

Obycejné pozivaji se Ustfice pFimo syrové, jen citrouovou
Stavou zacezené. Jini pFipravuji k nim omacku z octa, pepfe a
usekanych Salotek, coz pravi labuznici zavrhuji, déavajice pfednost
zplsobu prvnimu, pfi ¢emZz hlavné se dba, aby nebyla zmafena
voda, v Ustficich obsazena, kteréz i pfi kazdé jiné upravé bedlivé
se Setfi. Casto pije se k Ustficim Sampafiské, pfednost vdak za-
sluhuje bilé vino (zejména Chablis nebo rynské). Odporucuje se
téz zajisti ustfice kouskem dobrého tu¢ného syra. Ostatné pfipra-
vuje se z ustfic velkda fada jinych krmi, jichZz uvedeny tu nékteré
ukazky.

1. Ustfice v lasturach. Ostfice vyndaji se ze skofepin a
i s vodou svou daji se do kuthanu zacezené citronovou Stdvou a
na mirném ohni se silné ohfeji aniz by se vafily, nebof tim by
ztvrdly a pozbyly své lahody. Pak na sité se ocedi, tfasné se z nich
odfiznou as tekutinou scezenou pfidaji do méasla s trochou mouky
rozpaleného, zaleje se to kotlikem polévky a pll sklenici bilého
vina, svafi se to na hustou omacku, kterd osoli se a okofeni mu-
Skatem, Spetkou cayennského pepfe, sardelovym maslem a citronovou
Stavou, zavafi se do ni tfi Zloutky a kone¢né smichad se i s Ustfi-
cemi. Touto kaSovinou naplni se lastury hfebenatkové (Pecten)
tak, Ze do kazdé pfijde jedna Ustfice, zasype se to strouhanou
Zemli (neb sucharem) a parmesanskym syrem, pokape racim ma-
slem a asi 10 minut se to na plechu v horké troubé pece. Ziska
se tak velmi jemné a chutné hors doeuvre pro vétSi obé&d neb
hostinu. r

2. Ustfice na rychlo. Do kuthanu vleje se koflik bilé zhusténé
polévky (viz str. 11.) se sklenici Sampafského a svazeckem kofeni,
uvede se to do varu, pfidd se voda z Ustfic, opét se to zavafi,
vlozi se Ustfice a kdyz tyto jsou dost horky (aniz by se vafily),
vyloZi se na misu a obkladaji Zemlovymi smaZenymi fizky.

3. Ustiice pe&ené. Ustfice vyndaji se ze skofepin, tyto se
rychle ocisti, Ustfice vlozi se do nich zpét, posypou se mirné
cayennskym pepfem, pak strouhanym parmesanskym syrem a strou-
hanou Zemli, pokropi hojné rozpuSténym méslem a na plechu
v troubé rychle se upekou. Jinak-.

4 Po hollandsku. Lastury hfebenatek potrou se silné maslem,
do kazdé vlozi se 4—5 ustfic bez tfasni, posypou se strouhanym
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sucharem (neb Zemli), pokropi ¢&erstvym, rozpu$ténym maslem a
na roSti na mirném Zaru dfevéného uhli se to peCe, pfi ¢emz se
lastury pokryji poklici, na niZz se rovnéz Zzhavé dfevéné uhli po-
lozi. Narstdl davaji se s citronem.

5. Ustfice duSené. Na kuthanu rozpustime maslo, vloZzime do
ného Ustfice, dusime je nékolik minut, nafez pfidame ustricovou
vodu, 5—6 Zloutkd, sklenici vina (rynského), trochu ustrouhaného
muskatu a opétné to v mirném horku 10 minut dusime. Jinak:

6. Dusené po hollandsku. Ustfice tfasni zbavené vloZi se do
kuthanu, pFikryji a postavi na slaby ohef; tu pusti ony hojné
vody, z niz ¢ast se odleje; kdyz dosti zpychly, dusime je pevné
pfikryté a musSkatem okofenéné v troSce jejich vody s pFisadou
masla, jez prida se jiz rozpalené. KdyZ jsou skoro hotovy, zasypou
se strouhanym sucharem (neb Zemii). Na stll davaji se zacezeny
citronovou Stavou.

7. Ustfice vafené po skétsku. Ustfice ze skofapek vyndané
slozi se tésné Vedle sebe do kuthanu, posypou soli a po obou
stranach do hnéda se upekou; pak povafi se voda z jejich lastur
a vleje na Ustfice, jez nesou se na stll.

8. Ustfice smaZené. Oteviené ustfice marinuji se hodinu
v troSce vinného octa s petrzeli, basalkou, cibuli a $tavou citro-
novou. Z 90 gr. mouky, 1 Zloutku a lZice rozpuSténého masla
s trochou vlazné vody udéla se téstovity kvasek, jimZz se Ustfice
obaluji a pak na masle nékolik minut smazi. — MoZno téz

9. péci je na masle v kuthanu s usekanou petrZzeli, Zampiony
a citronovou k{rou; tak upraveny davaji se na stll obloZené ope-
c¢enymi brambory a osmazenymi Fizky Zemlovymi.

10. V Hamburku Ustfice tfasni zbavené obaluji parmesanskym
syrem, pak utlu€enym vejcem a Zemli, na chvilku ponofuji do
rozpaleného masla, hned opét vyndaji, okapou a s usmazenou petr-
Zeli davaji na stdl.

11. V Americe ponofuji ustfice do smeési z Ustficové vody a
vejce, obaluji je strouhanymi crackery (pe€ivo z bilku a mouky
bez cukru a kofenf), po obou strandch na horkém masle je osmazi
a s usmazenou petrzeli a citrénovymi kolac¢ky davaji na stl.

12. Sekanina z ustfic. Uhof neb $tika uvafi se ve slané vodg,
zbavi kosti ajemné usekd a promicha se 125 gr. Cerstvého masla;
k tomu pFijde 12 usekanych ustfic, Spetka musSkatu, na Spicku
noze pepfe, 3 Zloutky, klra Zemlova v mléce zmékla, trochu soli
a voda z Ustfic. V8e se dobfe propracuje a naplni do ustricovych
neb hrebenatkovych lastur (mohou se téZ do poslednich pf¥i tom
i 2—3 celé CUstfice vloziti) a potfe se to svrchu rozkloktanym
zloutkem. Na plechu v troubé se to V4 hod. do hnéda pece (s roz-
palenym dfevénym ahlim na poklici) a dava na stl s citronem
neb se sardelovou oméackou.
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13. Fricassé z ustfic. 2—3 brzlicky teleci nalezité ociSténé
uvafFi se nepfilis§ do mékka a rozkrajeji na kusy; v kuthanu svafi
se hustd oméacka z dobré teleci polévky, sklenice vina, 3—4 ko-
1a¢k0 citronu, kousku muskatu, kousku masla a trochy strouhané,
Zzemle; do této omacky vlozi se pak brzlicky a asi V4 hod. v ni
se mirné povafi; kone¢né vloZi se asi tucet ustfic, nacez nesmi
se to vice vafiti, nybrZ jen za horka zaklokta se to dvéma Zloutky
a nese na stdl.

14. Ustfice rosténé po americkd. K tomu hodi se zvlasté
velké Ustfice americké,*) jez otevrou se, zbavi tFasni, obali strou-
hanou Zzemli, pokropi rozpuSténym maslem a pekou nad mirnym
zarem dfevéného uhli na draténém roStu; na mise obkladaji se
osmazenymi fizky Zemlovymi, polévaji rozpuSténym méslem & la
maitre d’hotel (viz str. 14.) a davaji na stdl.

15. Ustficové pasticky. Z jlg tuctu dstfic jemné usekanych pfi-
pravi se nadivka smichanim se strouhanou zZemli, okofenéna Stavou
ecitronovou; tato sekanina se na masle osmazi a rozmicha v Ustfi-
cové vodé s trochou silné polévky, 3 Zloutky, kdrou s l/« citronu,
soli, pepfem, musSkatem a pénou ze 3 bilkn. Z vyvéaleného maslo-
vého tésta nakrajeji se kolacky, potrou se vejcem a vzdy mezi dva
vlozi se Izitka nadivky; paSticky tak upravené upekou se na plechu
moukou posypaném pékné do hnéda. Zatim otevie se stejny pocet
Ustfic (jako jest pastiCek); tyto obali se vejcem a Zemli, usmazi
se rychle na masle a kazda vsune se po strané do jedné paSticky,
ktera se uzavre.

16. Pastika Ustficova. Na velkou paStiku dstficovou potfebi
3—4 tuctl ustfic, které se otevrou, zbavi tfasni; tyto usekaji se
jemné s tuctem astfic a s masem kapra, Stiky neb candata (sta-
Zzeného a kosti zbaveného); sekanina spracuje se se sklenici vina,
namocCenou Zemli a se Zampiony na maéasle osmazenymi, kofenim,
citronovou klrou a muskatovym kvétem; paStikova forma z ma-
slového tésta naplIni se pak vrstvami této nadivky, Ustfic, Zampiond,
kapfiho mli¢i a raCich ocaskl. Naplnéna a opét téstem uzaviena
pastika hodinu se pete a dava ua stdl s uUstficovou omackou.

17. Migeninka z Ustfic. Ustfice se svou vodou, citronovou
Stdvou a bilym vinem se ua kuthanu ohfeji aZz skoro do varu,
polozi se pak na sito, aby o$alily; polévka zavafi se do hustd se
zhusténou polévkou (coulis, viz str. 11.) a 3 Zloutky, okofeni mirné
soli, pepfem a sardelovym maslem a naleje na Ustfice.

18. Ostficovy stew jest pokrm v Anglii, zvIasté pak v Ame-
rice velmi oblibeny. Ustfice otevfené a tfasni zbavené zacedi se
citronem. TFasné z UGstficovou vodou daji se do kuthanu, okofeni

*) V Praze dostati lze Gstfice americké, rovnéZz i Hollandské, Holstynské
a nativky u G. A. Miillera na Vaclavském namésti.
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muskatovym kvétem, nékolika zrnky pepfe, citronovou Mrou,
cayennskym pepfem a utluéenym muskatovym plodem, nechaji se
zdlouha hodinu vafFiti, zaprazi jizkou, zaleji '/4 1 smetany neb
dobrého mléka a na mirném ohni za stalého michani zahusti. Do
omacky té vlozi se pak pFipravené Ustfice a kdyZz jsou dost horky
(aniz by se. vafily) nesou se na stll.

19. Ustricové polévky. Francouzi pfipravuji z Gstfic polévku
takto: Ustfice dusi se na rozpuSténém masle, zasypou se trochou
mouky a usekanych zampion{, pozdé&ji zaleji dobrou hovézi polévkou,
okofeni pepfem a soli a davaji na stdl s usmaZenou Zemlickou.

20. Po americkd. 2— 3 tucty astfic se otevrou, pfi ¢emz se UstfFi-
covd voda do nadoby naschrani; ustfice tfasni zbavené daji se
i se svou vodou a s *4—’a litrem cerstvé vody do hrnce na
mirny ohefi. Jakmile voda po€ind pfichazeti do varu, sleje se
s Ustfic a nalévd pomalu na jizku pfipravenou ze 70 gr. masla a
IZice mouky, pfid4 se /4 1 vafici smetany, okofeni se to Spetkou
cayennského pepfe a soli, odpéni a naleje na Uustfice. Do této po-
lévky déavaji Americané crackry (viz str. 41.).

21. Ustficové omacky. Obyc&ejnd omacka d&la se tak, Ze tFasné
se .odfiznou a nékolik minut vafi s ustricovou vodou a y4 1 bi-
Iého vina. Svétla jizka zaleje se trochou hovézi polévky, zacedi
Stdvou z 1 citronu, pfidd se k tomu nékolik usekanych sardeli,
vée se chvilku povafi, pak procedi a rozfedi svafenym vinem. Pak
se do toho vlozi ustfice, zahfeje se to az hnedle do varu a za-
kloktd se to tfemi Zloutky.

22. Hnéda omacka ustficova: trochu mouky s usekanou $a-
lotkou na masle se osmazi, zaleje se to V4 I dobré polévky a
Ustficovou vodou, okofeni pepfem a soli; vSe se dobfe svafi, za-
cedi Stavou z 1 citronu, pfid4 se lZice claretu*) a Ustfice tFasni
zbavené, jez se na pllky neb &tvrtky rozkrajeji; omacka se pak
znovu témeér do varu zahfeje.

23. Curry z ustfic: Tucet Ustfic poleje se v kuthanu sklenici
bilého vina, rychle se dvakrat povafi a scedi: polévky pouzije se
pak ku pfipravé curry tim zplsobem, (Ze se svafi s koflikem bilé
zhusténé polévky (coulis, viz str. IL) a s pradSkem curry (viz
str. 13.), pak je$té jednou vloZi se do toho CUstfice a nechaji
varem pfejiti, nacez se omacka zakloktd 3 Zloutky a trochou sme-

tany. Na stll dava se s ryzi.

*) Claret jest bleda ¢ervené francouzské vino, aneb také cervené vino,
okofenéné skofici a hfebickem a oslazené cukrem. Jemny claret pfipravuje
se na pf. z 1 1 vina burgundského, 1 1 vina bilého, 700 gr. cukru, 10 gr.
celé skofice a 10 hiebitkd. V3se se 10 minut vafi, pak procedi a po ochla-
zeni v lahvich uschova.
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Slavky.

Kromé ustfic pozivd se celd fada Skebli mofskych; z téch
ale jen slavka k nadm pfichdzi a jsouc levnéjsi, jest i pFistupnéjsi.

Slavka, téz prosté musle (Mytilus edulis, Miesmuschel, franc.
moules, angl. mussels, skell fishes neb clams) nazyvana, jest Skeble
podlouhla, smérem k zadmku silné z0zend, jejiz skofapky na vza-
jem dvéma svaly (nikoli jednim jako wu Uustfice) jsou spojeny.
Nejsou také lasturami na dno neb pFfedméty mofFské prirostlé,
nybrz pridrzuji se chvostnatym byssem, jehoZz kazdé vldkno pri-
drzovaci destickou jest zakonceno. PFichazeji ve vSech mofich;
zvlasté dobré povésti téSi se terstské, flensburgské a kielské. Za-
silany mohou byti jen od fijna do dubna. Pozivany mohou byti
v menSi mife neZ ustfice, nebot jsou nesnadnéji zaZivny. Pfi
koupi dluzno hledéti, aby lastury byly pevné sevfeny, coz" jest,
znamkou c€erstvosti; 0 tom neopomenime se téZ Cichem pFesvédciti
a konecné pfi vafeni dejme pozor, jak se maso jejich barvi; Cerstvé
barvi se jen rGzové a svétle Cervené, které vsak barvi se temné
Cervené, nutno odhoditi. PFipravuji se pfimo jako takové, nebo
délaji se z nich miSeninky, paStiky, salaty, polévky, omacky. Po
fadu let jsou jiz i u nas zvlasté v dobé vanocni krmi oblibenou
i v restauracich pravidelnou. N&kolik ukazek jejich pfipravy ne-
bude proto na Skodu. Pfed Upravou maji se muSle 5—6 hodin
v obycCejné Cisté vodé maceti a pfi tom zevné Cistiti.

1. Slavky smazené: Slavky se ndleZité ocCisti a vyperou, vlozi
se do studené vody osolené s nékolika celymi cibulemi; uvede se
to rychle do varu; jakmile se skofapky rozevrou, vyjmou se Skeble,
osdknou se, otevrou, ze skofapek vyjmou, zbavi se byssu, ponofi
se do kvasku zrozkloktanych Zloutk(, mouky, soli, pepfe a vroz-
paleném masle do hnéda se usmazi a zacedi se citronovou §favou
a davaji na stGl horké s citronovymi kolatky. Kdyby pfi vafeni
slavek cibule zCernaly, bylo by to znamenim, Ze jsou 3Spatny.

2. Po anglicku smazené. Kvasek udéla se ze dvou vajec,
30 gr. masla, mouky, s trochou soli, pepfe, muskatu, usekané ci-
tronové klry a petrzele a utfe se na mirném ohni na hustou,
jemnou hmotu; v této obali se uvafené slavky, nechaji se na
prkénku vychladnouti, obali se pak strouhanou Zemli a na rozpé-
leném sadle se usmazi. Pro st0l obkladaji se smaZenou petrzeli a
citronovymi kolacky.

3. V Americe sméSuji vodu Skebli s obyéejnou vodou, vejcem,
moukou, soli a na hrubo rozsekanymi slavkami, udélaji z toho
tésto, jez se pak v malych kouscich na masle smazi.

4. Slavky dusené. Slavky Ccisté vyprané daji se do kuthanu
pouze s tou vodou, kterd na nich Ipi, pevné se pfikryjou a rychle
se za CastéjsSiho protfeseni rozpali; kdyz se skofapky rozevrou,
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vysypeme je do hlinéného hrnce a poCneme otevirati a byssu zba-
vovati; pri tom hashrduime si do nddobky vodu v nich obsaZenou
a zavarime tuto s trochu pepfe neb muSkatového kvétu. Slavky
samy dame pak do kuthanu, zalejeme touto vodou a dusime je
8 minut, priddme kousek masla v mouce obaleného, povarime to
jesté jednou a dame na stdl s citronovymi kolagky a horkou, osma-
Zzenou zemli. — Mozno je téZ dusiti na masle s usekanou petrzeli
a muSkatem a zacediti pak citronovou Stavou.

5. Slavky pecené. Slavky Cisté vyprané udusi se na viné
(V4 It.) s méaslem (2dk.) a cibuli (% cib), kdyZz se otevfely, od-
strani se svrchni skofapky, byssus i stfivko, kazda Skeble pokape
se vinem, v némZ se dusily a celd skofdpka vyplIni se miSeninkou
ze sardelového maésla s utluéenou Zemli a jemné rozsekanou citro-
novou k@rou (téZ mozno pfidati na tvrdo vafené a prolisované
zloutky). Svrchu posype se to usmazenou strouhanou Zemli (po
pfipadé téZ francouzskym syrem) a v horké troubé& se to na plechu
10 minut pece.

6. Slavky zadélavané po anglicku. Slavky udusi se jako v pfi-
padu 4., pak se voda z nich naschranénad vafi 5 miuut s octem,
celym pepfem a novym kofenim a s trochou muskatu a po vy-
chladnuti naleje se na slavky byssu a Zilky zbavené.

7. Slavky po namornicku (zplsob francouzsky). OCisténé slavky
poleji se v kuthanu sklenici vina neb IZici octa, d& se k tomu
kousek masla, mrkev na kolaC¢ky nakrajena, trochu usekané cibule
a petrZzele, Spetka soli a 1—2 hfebicky; kuthan se pfikreje a pfFi-
stavi na Cily ohen, pfi ¢emz se Castéji slavky protfesou; kdyZz se
oteviely, vybiraji se lzici z nadoby, v druhé pdlce vyrovnaji se na
misu a procezenym odvarem se poleji.

8. MiSeninka ze slavek. Slavky udusi se jako v pfipadé 4. a
upravi obvyklym zplsobem, pfi ¢emZ se jejich voda vnitini opét
v nadobce naschrani. Usekané Zampiony s petrzeli a Salotkou na
masle se osmazi, pfidd se k tomu IZice mouky, pfFileje”se voda
z nich naschranéna a trochu polévky, okofeni se to pepfem, dle
libosti i muSkéatem, vSe se dobfe svafi, nacez se v tom i slavky
ze skofepin vyndané ohfeji.

9. Salat Slavkovy- VycCiSténé a ‘uduSené slavky (viz Cis. 4.)
vyjmou se ze skofapek a srovnaji na misu se sardelovymi prouzky,
kaprlaty, na drobno rozsekanymi mihulemi (brikami) nebo marino-
vanym uhofem, nékolika Fizky uzeného lososa, poleji se mayonnaispu
nebo okofeni bilym pepfem a soli a poleji olejem a octem a oblozi
citronovymi kolacky.

10. Pastika ze slavek. Slavky se udusi (viz € 4.), vyjmou ze
skofapek, ocisti a voda jejich se naschrani; téZz nékolik slavek da
se stranou. Okraj misy ovroubi se mé&slovym téstem, na dno jeji
da se dobra sekaninka ze Stiky, candata neb kapra. (Maso ryby
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se stadhne, zbavi kosti a osudi; ve hmozdifi s jatry téze ryby
asi pll kg. jemné se utluce; v tfeci misce smisi se se 125 gr.
masla, 8 Zloutky, 130 gr. ostrouhané, v mléce namoCené a opét
vymackané Zemle s cibuli na masle osmazenou, s usekanou klrou
s pdl citronu, s trochou pepfe, soli a utluéeného muskatu, nacez
se vSe hustym sitem protlac¢i.) Na sekaninu rozlozi se pfipravené
slavky a vrstvy ty i dale nékolikrate se vystfidaji. Svrchni vrstva
prikryje se téstem maslovym, jeZ se s obrubou téstovou na mise
dobfe spoji a utlucenym vejcem potfe, naCez se paStika v mirném
horku pede. Dava se na st0l teplda se Slavkovou omackou. (Viz
nize.)

11. Polévky ze slavek. 4—5 tuctl slavek se udusi (viz €. 4.)
oCisti a ze skofapek vyjme; voda z nich se naschrani a kllickem
procedi. 750 kg, teleciho masa a 250 gr. libové syrové Sunky na-
kraji se na kousky a osmazi s ostrouhanou Zemli, na kostky na-
krdjenou na masle, pfileje se k tomu 2y2 It. hovézi polévky a
Va It. vody ze slavek, vSe se zdlouha zavafi, az maso jest Uplné
mékké a Zemle rozvafend; pak se polévka hustym sitem procedi,
vlozi se do ni schystané slavky a ohfeji se, aniz by se vafily.

12.  Po americkt. Slavky vyfaté ze skofapek vafi se ve své
vodé s yB It. vody (na 50—60 kusl) asi 3 minuty, naceZ se voda
odleje, slavky ocisti a rozkrajeji; tvrdsi jejich Castky pfistavi se
s odlitou a odpénénou vodou opét k ohni, pfi ¢emz pFida se sva-
zeCek kofeni, nékolik kolad€ku cibule a listek muSkatového kvétu;
to se 7, hod. vafi. Svétla jizka znenadhla se rozmicha s *2 litrem
horké smetany a procezenou vodou ze slavek, okofeni soli a Spet-
kou cayennského pepfe, vlozi se do toho slavky a v3e se znovu
ohfeje, aniz by se to vafilo.

13. Po francouzsku: Slavky poleji se v kuthanu V4 1 vody,
5 minut se vafi, o€isti, vyjmou a s procezenou vodou ze skofapek,
ulozi do jiného kuthanu, v némz se napfed usekana cibule a-trochu
mouky na masle do Zlutd usmazilo, zaleje se to vodou, okofeni
soli, pepfem, usekanou petrzeli a Cerstvym maslem a dobfe se to
svafi. Posléz vloZi se do toho slavky a vhodi osmazend Zemle.

14. Po anglicku: Litr slavek udusi se jako v pfipravé 4.
Ocisti se a vyjmou; polovicka z nich utlu¢e se ve hmozdifi se
3 vejci na tvrdo vafenymi, kouskem maéasla, se Spetkou muskatu,
cayennského pepfe a soli; pak se to s 1V2 It. dobré hovézi po-
lévky pdl hodiny vafi, procedi, zaleje 1%, It. bouillonu, vse znova
povari, naCez vlozi se do toho druh& polovina slavek a polévka
se odstavi. Na stdl dava se jako pFede$la s osmazenou zemli.

15. Omacky ze slavek. Slavky uduSené jako v pFip. 4. vyjmou
se a oCisti; svétld jizka zavafi se se silnou polévkou hovézi a pro-
cezenou vodou ze vnitra sldvek za stdlého michani na vlacnou
omacku, do které zakloktaji se Zloutky; okofeni seto, soli, citro-
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novou Stadvou, kouskem cerstvého masla, a nékolik minut pfed
upotfebenim vlozi se do toho prFipravené slavky.

16. Usekané 3Salotky, Zampiony a petrzel se na masle osmazi
se lzici mouky, zavafi se to s hovézi polévkou a sklenici bilého
vina a s trochou procezené vody ze slavek a vlozi se do toho pfi-
pravené, uduSené slavky.

17. Po anglicku. Slavky uduSené a ocCiSténé (jako shora) se
svou procezenou vodou vlozi se do kuthanu, okofeni cayennskym
pepfem, osoli a zdlouha se otepli, aniz by do varu se uvedly.
Omacka se pak zaklolctd kouskem méasla nebo tu¢né smetany, az
jest dosti hust4, a zaleje lZici octa.

ivVTorsti raci.

NejobycCejnéjSim zjevem jest humr, fidCeji vyskytuje se krab,
garnéat pak, dosud vzacny, mohl by s rybami mofskymi Castéji se
dostaviti. Humry i kraby dostati Ize konservované v krabicich.
Pohfichu jsou tyto velmi chutné dary mofe u nas pomérné drahy
a tvofi proto jen lahGdku tFfid zamoznéjsich; jejich vyZivnost jest
ostatné mald a mlzZe se jen pfipravou stupiiovati. Ovsem da se
z nich pfipraviti velkd Fada velmi chutnych pokrm, jako polévek,
omacek, salatli, puddingd, pastik a pod.

Humr. (llomarus vulgaris, franc. horaard, angl. lobster) jest
rak velmi podobny naSemu raku Fi¢nimu, jejZ oviem pFekonava
svou velikosti; byva az i 80—90 em. dlouhy a 5—6 kg. tézky;
prostfedni povazuji se za nejlepsi; malych upotfebuje se jen na
omacky; mensi kusy, jez velikosti se rovnaji t. zv. solo-rakiim
ficnim, predstihuji tyto zna€né velikosti klepet. Maso jeho jest
ovSem hrubSi a méné zazivné nezli maso raka fi€niho. Jest zvIasté
hojny v Severnim a Vychodnim mofi. Nejlepsi pfichazeji z Nor-
ska, odkudZz na lodich, zvIasté k tomu cili zafizenych, Zivi se
dovazeji. V novéjsi dobé vede jimi znatny obchod téZz Amerika.
Obdobi pro pozivani humr( poéinad v.dubnu a kon&i v Fijnu, tak
ze pro labuzniky mohou byti humfi nahradou za Ustfice, jichz ob-
dobi spada do mésicl zimnich. Co se tyle koupé&, mUlzeme raditi.
aby se kupovali jen zivi humfi, tfeba do obchodu pfichazeli jiz
i uvafeni; to proto, Ze uvafeny humr dlouho nevydrzi a zkazené
maso humfi jest zdravi zvIast Skodlivé. Ostatné lze se predevsim
Cichem presvédciti, je-li humr cerstvy, kromé toho lze zjistiti, je-li
cerstvé uvaren tim, Ze se za ocas tdhne; je-li tento pruzny a za-
piti. Za lepSi povaZzuje se maso samce, jejZz lze poznati dle uzSiho
ocasu; za to oviem jsou samice hledany zas pro vajicka, kterych



pouziva se téZ ku pfipravé omacek, do salatd a p. Jakoraci Fiéni
pozivaji se i humfi pfimo jednoduSe vareni.

1. vafeny humr. Radné oc&istény humr vstréi se hlavou na-
pfed (poloZi se na znak, uchopi za ocas a hlavou napfed se do
vody vstréi) do vafici slané vody. Né&doba se pfikryje, poklice se
obtézk& a hrnec odstavi se stranou; taknecha se humr pomalu
variti, je-li maly, 15—20 minut, vétsi p0Gl hod., nejvétsi az hodinu.
Vstréi-li se béhem vafeni do vody nékolikrate zhavé Zzelezo, docili
se U humra krasné Cervené barvy. Obycejné pfidava se do slané
vody téz trochu kminu a kousek masla. Ve Francii kromé toho
pfidavaji svazeCek petrzele a poérovych cibulek a trochu cayenn-
ského pepfe. Je-li humr uvafen, pfileje se do vafici vody studena
voda, humr se pak vyjme, osusi, potfe se méaslem neb jemnym
olejem, poloZi se na néj obtézkané prkénko a nechd se tak zlplna
vychladnouti. Pak se po délce rozStipne, klepeta se u spodu roz-
fiznou a humr tak pfFipraveny polozi se na misu, oblozipetrzeli
a da na stdl s octem neb rémouladou (viz str. 36).

2. Po americk( upravuje se humr tak, Ze z vafeného masa
(z ocasu a klepet) se vyjme a rozkraji na kolacky a kousky a dusi
se pak v oméacéce: 4—5 usekanych 3alotek nékolik minut na masle
se smazi, pfidd se pak Zi It. vina, vafi se to chvili, protfe se
k tomu sitem asi 3Sest rajskych jablicek, pfida *« It. hnédé po-
lévky zhuSténé (coulis, viz str. 11.) a Spetka cayennského pepfe,
vie se opét kratce povari a procedi. Pak se vtom humr 14 hod.
dusi a dava na stdl.

3. Humr s mayonnaisou. Maso z vafenych humr( nakrajené
se posoli a popepfi a marinuje pak hodinu v jemném oleji a ci-
tronové Stdvé s 1—2 lzicemi octa; pak narovnd se na misku do
kupky a pokryje se mayonnaisou; obklada se ra¢imi océasky, aspikem,
vejci na tvrdo vafenymi a fizky kaviarovymi.

4. Humrovy salat. K tomu dobfe jest voliti samici, nebot va-
jicka utluGena jemné, smichana s olejem palmovym, jenZz se pak
sitem procedi, propQjéuji mayonnaise zvlast pfijemnou chut a
krdsnou barvu. Maso uvafeného humra rozkrdji se na kolacky,
osoli, popepfi a postfika estragonovym octem. Pak pfipravi se
omacka ze dvou Zloutkl, na tvrdo vafenych, oleje (jak svrchu na-
znaceno s vajicky smichaného); octa estragonového, soli, pepfe a
hofCice (po pfipadé jeSté usekaného estragénu); mozno i jemné
usekané Salotky nebo sardele pfFidati. Na misu, touto omackou
potfenou ulozi se ozdobné humfi maso, salat zeleny a vafena ryba
vSe opét omackou poleje, obloZi vejci na tvrdo vafenymi, kaprlaty,
olivami, fizky uzeného lososa a j.: saladtovd srdicka postfiikaji se
olejem s octem smichanym.

5. Humrovy stew po anglicku. Maso vafeného humra se na-
kraji, osoli, popepfi, zasype téz Spetkou cayennského pepfe, ulozi



clo kuthanu, pfidd se lzicka hofCice, lzice vinného octa a GO gr.
-Cerstvého masla. VSe se pfikryté zdlouha asi Sesfc minut dusi, pri-
leje se pak sklenice bilého Vina, dusi se to opét 4-~5 minut a
dava na stll oblozeno petrzeli a kolagky citrénovymi.

6. Sekanina humrova. Maso z vafeného humra se jemné roz-
sekd; 2—3 usekané Salotky na 100 gr. méasla se usmaZzi, vlozZi se
do toho maso humfi, C¢tyfi vejce, okofeni se to Spetkou utlu¢eného
pepfe, soli, muskatu, usekanou petrzeli a estragonem, v3e se nad
ohném dobfe promicha; sekaninou touto naplni' se pak vycisténé
humf¥i skofapky, zasype se to strouhanou Zemli, pokropi hojné
rozpuSténym maslem a na mirném Zaru se to pefe. Na stal dava
se to s omackou raci.

7. Fricassée z humra. Maso z uvafeného humra nakraji se
na kousky nepFili§ malé; zatim se skofapky na drobno utlu¢ené
ve 100 gr. méasla smazi, rozmichaji se lzici mouky a v hovézi po-
lévce V* hod. vyvaruji. Pak se tato oméacka jemnym sitem procedi,
vlozi se do ni Spi€ky chfestové, ve slané vodé jiZ uvafené, a kne-
dlicky Zemlové neb rybi rovnéZz jiz uvafené, a jeSté jednou se to
s oméackou povafi; pak vlozi se do toho maso humrové a zaklokta
se to dvéma Zloutky.

8. Humrovy pudding. Maso vafeného humra rozkraji se na
kola€ky, z vajicek, jsou-li po ruce, udéld se humrové maslo. Sko-
fapky vyvafi se v 1 mléka; toto se pak procedi, zavafi se do
ného 375 gr. strouhané Zemle; kdyZ se tésto tak utvofené od stén
kuthanu oddéluje, vyklopi se a nechd vvchladnouti. 180 gr. maésla
humrového neb ra€iho smisi se s 8 Zloutky, 2 celymi vejci, 45 gr.
cukru s usekanym humrovym masem z noh a trupu, s rozkraje-
nym ostatnim masem humrovym, jemné usekanou citronovou kdrou,
s pfipravenym Zzemlovym téstem, soli, utlucenym musSkatovym kvé-
tem a na konec se snéhem z 8 bilkl. Dobfe promisend hmota da
se do formy maslem vytfené a vafi |1, hod. na vodni lazni nebo
pede hodinu v troubé. Na stll dava se téZ s omackou: Jizka
z humrového neb ra€iho maéasla vafi se s ya It. smetany, 70 gr.
cukru, Spetkou soli, skofice a muSkatu dobrou J/4 hod. a zaklokta
pak 3 Zloutky.

9. Humrova pastika. NejlepSi maso uvafeného humra rozkraji
se na GOhledné kousky; maso z nohou a ostatni odpadky zpracuji
se na sekaninu s masem S$tiky (po pFipadé téZ kapra neb candéata),
vejci, strouhanou Zemli na humrovém masle usmazenou, s néko-
lika IZicemi smetany, Salotkami na masle osmazenymi, soli, pepfem a
muskatem. PaStikovd misa neb forma vytfese maslem, vylozi listovym
téstem a vyplni touto sekaninou a humrovym masem, pfikryje opét
téstem; tato pokryvka opatfi se otvorem a téstovym kominem.
Pak se to v mirném Zaru hodinu pefe a davd na stll s hororo-
vou omackou.

J. Kafka: Morské ryby. 4
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10. Humrové polévky. Anglickd: Maso z Cerstvé vafeného
humra rozkraji se na kolacky; na 70 gr. mésla smazi se 6 minut
mrkev, na drobno rozkrajend, cibule, trocha celeru, 2 Salotky, sva-
zetek kofeni, kousek citronové klry, pak rozmicha se to s 200 gr.
ryzové mouky, se skofdpkou humrovou ve hmozdifi utluéenou a
s 23?—3 1 dobré hovézi polévky; vse se pak hodinu zdloulia
vafi, pfi €emzZz se cCastéji tim micha; potom se polévka procedi,
pfidd se k ni sklenice bilého vina, trochu citronové Stavy, dle
potfeby Spetka soli a cayennského pepfe; konecné vloZi se do toho
maso humrové (nebo z ného a rybiho masa s vejci, Zemli, soli,
pepfem, muSkatem a sardelovym maslem pfipravené knedlicky)
nebo téz knedlicky Zemlové (s humrovym maéaslem zadélané).

11. Humrovéa polévka s mlékem. Cast masa humrového s roz-
tlu€enou skofapkou a nohami vafi se pomalu 92 hodiny s 2—2'/,,
litru mléka; okofeni soli a pepfem, p¥ida se li tomu 70 gr. cer-
stvého maésla; pak se to procedi a naleje na ostatni humrové
maso; polévka tak upravend dava se na stll s humrovymi kne-
dlicky nebo se Zemli na humrovém masle*) osmazenou.

12. Humrova omacka obycejné takto se pfipravuje: Skofapky,
nohy a klepeta mensich uvafenych humrl roztlukou se jemné
v hmozdifi, smazi se to pak na masle a vafi se to hodinu
v '/, 1 silné hovézi polévky s pfisadou rozsekanych kofenid zele-
ninovych a s malou cibulkou. Pak se odvar ten procedi a se 60 gr.
méasla, s moukou prohnétenou svafi na vla€nou omacku, ktera
okofeni se muskatem, soli, Izici humrového masla (pfipraveného
z vajitek humrovych); nedostava-li se tohoto, mozno vziti raci
neb sardelové maslo. Kone¢né micha se oméacka s humrovym
masem a zakloktd se Zloutky.

Langusta (Palinurus vulgaris, jihosl. jaztog) vyznacujici se
velmi silnymi a dlouhymi tykadly a malinkymi klepety, jest rak
humru podobny, jenz byva az pGl metru dlouhy a 6—7 kg. tézky.
Na trzich mofe Stfedozemniho jest zbozim béznym, ve velkém
mnoZstvi odvazi se odtamtud do Pafize, u nas celkem Fidceji se
vyskytuje. Maso jest velmi lahodné a davéd se mu pfednost pfFed
humrovym.

Pfipravuje se stejnym zplsobem jako humr.

Krabi jsou raci s kratkym ocasem, jejz nosi pod trup podvi-
nuty, a vice méné Sirokym, okrouhlym télem. Néktefi z nich jsou
pro obyvatelstvo pobfezni dobrou a dlleZitou potravinou. K nam
podobné jako langusta jen Fid¢eji pfichazeji. Jest to hlavné

*) Takové humrové maslo lze si nejrychleji pfipravili z hotové humrové
pasty, jakou na pr. dostati lze u V. J. Vondracka v Perlové ulici.
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Krab Siroky (Platycarcinus pagurus, franc. crabes, anglicky
crabs, Taschenkrebs), fid¢eji krab obecny (Carcinus maenasV Krabi
vafi se jako humfti ve slané vodé a pozivaji se bud pfimo se
zemli s méaslem, nebo pouZivaji jako hum¥i ku pfipravé polévek,
omacek, salatl, pastik, puddingl a p.

Garnat jest maly rak mofsky, jehoz nékolik druh( se poZziva.
Na bfezich mofe Severniho jsou to hlavné garnat jedly (Paloemon
squila) a garnat obecny (Crangon vulgaris), na bfezich mofe Stfe-
dozemniho garnat Stotsky (Nida edulis). (Franc, nazyvaji se squille,
cheuvrette de mer, angl. prawn, shrimp, ném. Garneele, Gernale,
Gronah).

S mofskymi rybami i letos jiz néco garnatl do Prahy pfislo.

I o nich plati, Ze, nejsou-li Cerstvi, ztraceji na pFijemné chuti
a stavaji se nezadzivnymi. Jako humfi vafi se ve slané vodé, po-
staCi vSak k jejich uvafeni i hodiny. PozZivaji se rovnéz" bud
pfimo na Zemlich s méaslem nebo pouzivd se jich ku pfipravé po-
lévek, omadek, salatd, pastik, puddingl aj. pokrmd. Dovedné Kku-
chafce postadi tu pfedpisy, uvedené u humrd. Jén nékteré doplnky
tu uvadime.

1. Garnatové maslo pfipravuje se ovSem také ze skofapek
téchto rackl, v hmozdifi utlucenych, které se se 100 gr. masla
uhnétou. Toto maslo da se do hrnku a postavi v ném na hodinu
do horké vody v troubé, nacez se platnem do studené vody pro-
cedi. Ztuhlé sebere se a prohnéte asi se 125 gr. Cerstvého masla
a mlZe se pak pouziti do omacek a p. Neda se dlouho &erstvym
uchovati.

2. Canapé z garnatd. Z kOrky Zemli vypichaji se” okrouhlé
neb podlouhlé (nékolik em. velké) fizky, které se na masle jasné
do hnédd osmazi, nechaji vychladnouti, potrou se pak garnatovym
méslem a pokryji garnadtovymi ocasky. K ¢€aji nebo jako hors
doeuvre dobfe se hodi.

3. Pasticky garnatové. Obvyklym zplsobem udélaji se z vy-
valeného tésta listového duté formicky paStickové™ a v horké troubé
do jasné hnéda& upekou. Uvafeni garnati vyndaji se ze skofapek;
hlavy a skofapky se s trochou vody Vi hod. vafi, tekutina se pak
procedi a na ohni Zloutky a trochou mouky zahustG lato omacka
naleje se na nakrajené garnatové ocasky, osoli, opepfi cayennskym
pepfem a muskatem, dle libosti téZ nékolika utfenymi sardelemi.
Tato miSeninka vpravi se do horkych jeSté pasticek, ty se uzavrou
a davaji hned na stdl.

4. Dansky pudding garnatovy. *a }e ocaskl garnatovych se
useka, se stejnym mnozstvim utlu¢ené Zemle, mlékem navlhéené,
s trochou soli, utlu¢eného muskatového kvétu a 4 utluenymi vejci
dobfe promicha, do formy méslem vytfené vpravi a hod. na
vodni lazni vafi. Pudding na misu vyklopeny dava se na stul s

4%



5. garnatovou omackou. '/4 1 garnatd vyloupanych utluce se
s polovice ve hmoZzdifi, smisi s pll koflikem sladké smetany, GOgr.
méasla s moukou prohnéteného a '/4 1 vafici vody; 8—10 minut
se tim nad ohném micha, nageZz se zbytek garnatd do toho vhodi.

6. Sandwich z garnatd. Dva a dva Fizky Zemlové potrou se
méaslem, mezi né vlozi se vyloupané océasky garnatové, potfené
mirné hofcici, a fizky se k sobé silné stlaci.

Knihovna Ceské Hospodyné.

Neni nic pfirozenéjSiho, nezli Zze vSe to, co Clovék ve pro-
spéch ¢i na Skodu téla svého podnika, nejen v sile télesné, ale
i v energii a schopnostech duSevnich se jevi. Jak dllezitou véci
jest v té pficiné jakost potravy, znali jiz stafi; stojit ve starodavné
jedné Ceské knize kuchafské: ,Jaci byvaji pokrmové, takova byva
i krev a jakad krev, takovi v clovéku duchové a jaci duchové, ta-
kovy vtip Clovéka jest. Rozvoj télesny i zdravi zvlasté na vybéru,
mnoZstvi, jakosti a Gpravé pokrmd zavisi. PFipada proto hospo-
dyni, které svéfena jest péCe o vyZivu rodiny, véru vyznamny
Ukol, tvto pozadavky rozvoje a zdaru télesného i duSevniho uvésti
v rovnovahu s povahou a Upravou latek potravnych. Kulturni vy-
spélost naroda naSeho zrac¢i se od davnych let i v tom, Ze cCeska
kuchyné v té pFiiné uhajiti dovedla svdj znamenity vyznam a
dobrou povést. NeZz pokrok casovy na jedné strané pfinaSi s sebou
zvyseni pozadavk( co do napjeti télesnych i dusevnich sil, na
druhé strané vsak rozvojem komunikaci, zemédélstvi a primyslu
rozmnozuje a zdokonaluje latky potravné tak, Ze bedlivé hospodyni,
al pochopuje-]i spravné a zna-li spluiti sv@j ukol, nezbyva nez
kraceti s timto duchem ¢asu a obohacovati své védomosti kucharské
novymi poznatky. Jen sprdvna vécnd znalost jest zarukou roz-
mysiného a spofivého upotfebeni.

K tomu sméfujeme pocinajice vydavati tuto

Knihovnu Ceské Hospodyné.

\ malych, neobjemnych a levnych svazeCkdch hodlame tu se-
znamovati Ceské hospodyné bud s novymi latkami potravnymi a
jejich Upravou, bud s bliz&i povahou latek znamych, se zpUsoby
jejich pouZzivani, se z&sadami Uspornosti v doméacnosti, se zdra-
votnictvim vyzivy atd. Spisek ,Mofské ryby“ jest vzorek, jak ho-
dldme si pocinati. Od pfFijeti, s jakym setkd se v ¢eskych doméc-
nostech, zavisi, jak rychle budeme ve vydavani Knihovny Ceské
Hospodyné pokraCovati. 4 Vydavatelstvo.

Kral. Vinohrady 727.
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