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Druh ustFic je na celém svété nepfeberné mnozstvi. Lisi
si hlavné dle zény ristu a zpldsobu chovu. Na evropském

trhu jsou k dostani témer vyhradné tyto dva druhy.

Ustfice jedla neboli plocha (Ostrea edulis)

Vyskytuje se na zdpadnim pobrezi Evropy od pobrezi
Norska az k pobrezi Maroka, pres Stfedozemni more

az k Cernému moti (pfimo v Cerném moti se nevyskytuje
diky vysokému obsahu soli). Pvodné se vyskytovala

v oblasti severovychodniho pobrezi Atlantského oceanu,
ale v 40. a 50. letech 20. stoleti byla zavle¢ena i na
vychodni pobrezi USA od Maine k ostrovu Rhode,

kde se jeji populace Uspésné uchytila.

Usttici jedlou Ize snadno odligit od ostatnich druh( Ustfic
podle okrouhlého, plochého tvaru schranky. V Evropé jsou
velice znamé tzv. Belonky — tedy Ustfice chované v oblasti
Belon ve vychodni Francii.

Ustfice portugalska (Crassostrea angulata)

Drive patfila v Evropé k ¢asto chovanym druhlim, avSak
diky virovému onemocnéni byly tyto Ustfice v 80. letech
témeér vyhubeny. V chovech byla tato Ustfice viceméné
nahrazena Ustfici obrovskou.

Nejvétsim producentem tstfic na svété je Cina

s 3,7 mil. tun ro¢éné. Avsak pro evropsky trh se 90 %
ustfic chova ve Francii (130 tis. tun roéné). Z toho ¢éini
98 % ustrice obrovska a 2 % ustfice jedla.

Ustrice a musle

Ustiice obrovska (Crassostrea gigas)

Plvodni aredl rozsifeni se rozprostiral ve vychodni Asii.

V Japonsku a v Ciné ma chov tohoto druhu dlouhou
tradici. V prdbéhu doby se stala absolutni jedni¢kou mezi
chovanymi Ustficemi a Siroce se rozSifila do Evropy, kde
se nyni chova hlavné pfi pobrezi Francie. Tento druh
ustfice je velmi robustni, je odolny vi¢i nemocem, rychle
se rozmnozuje a roste a neklade vysoké naroky na teplotu
a salinitu vody. Proto je idedlni na chov v akvakulturach.

Lastury této Ustfice jsou rozmanité tvarované v zavislosti
na charakteru dna a podminek mofského proudéni,

v nichz tyto ustfice vyrostly.

Znamé oznaceni ,,Fin de claire“ u Ustfice obrovské
znamena specialni metodu chovu. Finalni odchov ustfice
probiha v tzv. ,claires” — rybnicich s Cistou sladkou vodou.
Tato metoda je specificka pro oblast Marennes-Oléron

ve Francii.

VITE, ZE... )

Vyzkumnici objevili obrovské zZivé Ustfice v hlubinach
zépadniho Stfedomori. Tito tvorové, ktefi mohou
dorUst do velikosti 30 cm a dozivaji se az 500 let, Ziji
vyhradné v hloubce mezi 300 az 700 metry. Plvodné
se predpokladalo, Ze v této oblasti jiz vyhynuli, ale
pozdéji na né védci nahodou narazili pfi hledani

fosilnich Ustfic.




Severni more

Zapadni pobrezi Cotentiny,
od Saint-Vaas la Hougue po
Isigni-sur-Mer, az k belgic-
ké hranici

Severni Bretagne
QOd zalivu Mont-Saint-Michel

po Rade de Brest, az ke Cotes
d Armor a severni Finistere

Jizni Bretagne
Od zalivu Douarnerez
k usti Loiry, az k zalivu
Quiberon

Pays de la Loire
Mezi zdlivy Bourgneuf a Aiguillon
az k ostrovu Noirmoutier

Od ostrova Ré k ostrovu Oléron
a oblasti Marennes az k Rochelle

Arcachon - Aquitaine
Farma v oblasti Arcachon
a jezero Hossegor

Folrara wolric

UstFicQ se zivi drobnymi organickymi ¢aste¢kami filtrovanymi z morské
vody. Ustfice filtruji vodu diky vyvinutym zabram a efektivné vyuzivaji

charakteristicky zdroj vyzivy v nadrzi.

C%V wolric

Chov Ustfic v Evropé se provozuje pouze na pobfiezich. Chovatelé Ust-
fic potfebuiji velky prostor na zemi v bezprostfedni blizkosti Ustficovych
slapll a more. Potfebuji rovnéz nadrze pro uskladnéni, zrani a ¢isténi.
Napft. v Normandii se plivodné chovu Ustfic vénovali rybafi. Ti po sta-
leti lovili do siti ustfice jedlé, které vlaceli po pisenych brezich v zalivu
Seiny a Mont-Saint-Michel. Tyto Ustfice byly poté zu$lechtény na chra-
nénych mistech bohatych na plankton, jako je napfiklad nadrz Saint-
Vaast-la-Hougue. V 60. letech se pak objevila technika chovu Ustfic

v kapsach pfipevnénych na ,lavicich“ (tzv. slapech). Tyto nové techniky
umoznily chovateldm vyuZivat k chovu méné chranéna mista, ktera

nicméné musi splhovat konkrétni podminky.

Sﬁd/mwoé

Ustfice Ize konzumovat po cely rok. AvSak mésice kvéten, Cerven, Cerve-
nec, srpen jsou nejteplejsi obdobi a musi byt pfi pfepraveé pfijata preventivni
opatreni. Diky v sou¢asné dobé zvladnutému chlazeni béhem prepravy ani
v tomto obdobi neni Zadny problém. Navic od kvétna do z&fi jsou Ustfice za-
méstnané svou reprodukci, a tak mohou byt vice ¢i méné mlééné, coz mlze
odradit ty, ktefi s Ustficemi jeSté nejsou obeznameni a zkouseji je poprvé.

V zimé Ustfice akumuluji své zasoby a jsou masité a chutné.
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Stfredozemni more
Farmy v Thau a Leucate,
véetné zdlivu Golfe du Lion
a Korsiky

Ustrice a musle
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Begpeiny jmﬁ% oterirani viotiie

Vétsina ustfic se srka pfimo z lastury. Za syrova se ale mohou jist pouze ty zivé, které pozna-
te podle pevné uzaviené lastury. Ustfice s asteéné otevienou lasturou jsou jiz mrtvé a jejich
konzumace muze zpUsobit otravu. Proto je vzdy pfed otevienim peélivé zkontrolujte.
Otevreni lastury vyZaduje silu, spravnou techniku a profesionalni vybaveni, jinak hrozi riziko
zranéni. Nezbytny je specialni niz na ustFice, stejné jako krouzkova ocelova rukavice chranici
ruku, ktera lasturu drzi. Ustfice se otevie rozlomenim lastury a fezem skrz sval tstfice.

1 | Ustfici pevné uchopte 2 | Riznéte skrz kloub 3 | Nadzdvihnéte horni, 4 | Odstrante vrchni chloperi
kulatou stranou smérem doléi  a vedte nGz celou vrchni prazdnou polovinu lastury a drzte ustfici vodorovng, aby
a vlozte ndz do elastického polovinou ustfice. a nozem mékkySe rozpulte. se nevylila Stava.

kloubu lastury.

Oc/ %@%é@@%f@&ﬂ&%@ﬂé

Lahodné Ustfice potési na mnoho zplsobdl. Podavaji se
smazené, pe€ené, vafené, gratinované nebo uzené, klasic-
kou variantou je pak srkani pfimo z lastury. K tomuto ucelu
se oteviené ustfice atraktivné aranzuji na podnosu a stejné
jako kaviar nebo Sampariské se vzdy serviruji vychlazené

— idedlni teplota je 8 az 12 stuprill. Ustfice se nikdy nesméji

. L . . , soli, pepfem a trochou citronu. Morska voda, ktera se nacha-
2 C@ff?éi/ 2 wérwa’g/ zi v lasture, se mlze konzumovat spole¢né s Usttici, néktefi
4 porce o gurmarll jiale odstrgnl, oddéli :s,val ocvj skorapky a pak si vy-
~— chutnaji vodu, ktera se v lasture nové nahromadila.

- ohféat na pokojovou teplotu.
W 07‘(/6&0/ ; Labuznici srkaji Ustfice bud samotné, nebo podle chuti se

Pripravte si: Usttice N1 Fin de Clare 24 ks, o
Vejce 800 g, Cibule bila 90 g, I?etr Stgdmk
Maslo 80 g, Petrzel listova 30 g, m%gé/‘:%mo
S0l motska Supiny ¢&i vioCky 1 g

Pustte se do toho: Ustfice otevieme pomoci noze na Ustice.
Odfizneme nozem od ulity a o&istime téteckem veskeré necistoty.
Nejdou-li odstranit neCistoty Stéteckem, propléchnéteﬁstfjci vgd(au.
Pro omeletu pouzijeme pouze maso z celych, neprekrajenych ustric.

A, %éa %/’%a‘%n cerotve

Ustrice se snadno kazi, a proto je diileZité konzumovat je
co nejcerstvéjsi. Nékolik dni je mulzete skladovat v chlad-
’ ni¢ce, nejlépe zakulacenou ¢asti smérem doll a prikryté
Oloupanou bilou cibuli si nakrajime najemno. Na masle jivzpé.nlmew navihéenou latkou. Ustfice nikdy neukladeijte do vody,
domékka. Pridame Cerstvé Ustfice a spoleélné je lehce nelkol’lk vtefin protoze pokud jedna uhyne, méZe infikovat ostatni.
restujeme (7-10 vtefin). Pfidame rozslehana vejce a na mirnem t’ep!e
nechame zatuhnout do omelety. Omeleta spolu s Ustficemi musi byt
$tavnata a nevysusena. lhned ji servirujeme na nahratém talifi.

Tip $éfkuchare: Tato vynikajici tradiéni snidané ve Francii
se doplriuje $umivym vinem a kvalitnim pecivem s maslem.




Ustfice jedla - Belon

maso je bézové az Sedaveé barvy
diky lehce ofriskové chuti
velice cenéné mezi milovniky &
morskych plodd

Ustfice obrovska
Fin de Claire
- Marennes d‘Oleron _ Ustfice obrovska

maso je barvy krémové
$edé az zlatozluté

Ustrice pro nadsence, ktefi
se tési na vyvazenou chut

u ustfice obrovské: 1 . ktera je nezaméniteina

S—

Spéciale de Claire

- Marennes d‘Oleron
maso je barvy krémove Sedé
az zlatoZluté, avsak s vetsim
podilem masa vyhleddvana
predevsim pro svou rovnovahu
mezi slanou a sladkou chuti

SLEVA 15 % NA CELY
SORTIMENT USTRIC

Ustfice obrovska
Fines de Normandy
produkce Ustfice je

na otevieném mori

vyvazena kombinace vyrazné
morské jodidované, slané

a ovocné/sladké chuti
(susené ovoce, mandle,
liskové orechy)

Ustfice obrovska
Fines de Cancale
tyto Ustfice jsou znamé
po celém svété, a to
Velikosti ) . - g svou iodizovanou
4 o liskovooriskovou chuti,

30-45¢

46-65¢9
66-85¢g
86-110g o L
U ustfic je mozné se setkat
ez i s tdmito ozna&enimi kvality
vicenez151 g napr.: Label Rouge, AOC, IGP

- s
)> VEDELIJSTE? X ;
/ Kazdy rok se priblizné 2000 Francouz( porani pfi otevirani Ustfic tak, !?h ‘
7e potrebuiji Iékarské oSetreni. Aby nedoslo k porezani nozem &i ostrymi =
okraji lastury, je nutné vzdy pouzivat alespon utérku. ﬁ ¥
e Y. ¥ -"L 3 S —— .
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Hlavnimi producenty slavek jedlych v Evropé jsou Dansko, Nizozemsko

a Francie. Tyto slavky byvaji mensi a modiejsi. Diky zplisobu chovu také &istsi.

Chov

ZpUsob chovu slavek jedlych se od chovu slavek stfedomorskych vyrazné lisi. V pas-

mech Severniho more, kde pfi odlivu mofe neni z plaze témér vidét, nelze chov sla-

vek realizovat na lanech. Jsou vétSinou chovany na obrovskych muslovych lavicich

a nasledné sklizeny tézkymi vle€nymi sitémi. Proto i produkce volné lovenych slavek

je zde vyrazné vyssi. ZpUsoby lovu/chovu slavek jedlych jsou vétsinou praktikovany
“* pomoci modernich strojd a lodi a vyZzaduiji pouze minimum pracovnich sil.

Dal$im zplsobem chovu jsou tzv. bouchots. Tedy musle, pfichycené na lanech
a omotané na velkych dfevénych tramech. Tato metoda se vyuziva prevazne u fran-
couzského pobrezi.

S /QV? yz‘/%//aw@%béf
/ / 9{1/{() /((z// /752/‘() e z(zK)

Za nejvétsiho producenta téchto slavek se povazuje Cina, av$ak
pro evropsky trh je to Spanélsko, konkrétné Galicie. Dale ltélie,
Recko, Ukrajina, Francie, Turecko, Rumunsko a sever a jih Afriky.
Doristaji vétsich velikosti a nejsou vétsinou tolik vyéisténé a ne-
zbavené byssovych vlaken.

Chov

Chov zacgina sbérem mladych musli z otevieného more (60-70 %),

¢i vypéstovanim musliho zarodku. Tyto se nasledné uchyti na silna
lana a obali v nylonové siti (ktera se za nékolik dni, kdy se musle uchyti
na byssova vlakna, rozpadne) nebo siti s velkymi oky. Takto se musle
vysazuji 2x ro€ne, v fijnu a v bfeznu. Lana mohou byt uchycena na plo-
vouci vory, dfevéné tramy (bouchots) &i bdje. Jsou uchyceny tak, aby
se nedotykaly morského dna, a tak se neznecistily od pisku ¢i bahna.

Velka ¢ast produkce musli sttedomorskych v EU je pravé chovana

na béjich, metodou, ktera umoznuje Castéjsi zménu prostiedi a tudiz
vySsi produkcei. V Galicii, odkud se musle dovazeji nejCastéji, se musle
chovaji v tzv. rias, Cili zatokach podél atlantského pobfezi, kde se
muslim dafi nejlépe, jsou chranény pred nepfizni po€asi a maji dosta-
tek fytoplanktonu jako hlavniho zdroje potravy.

Asi pUl roku po vysazeni na lana se musle proberou a vysadi v men-
$i hustoté, aby Iépe odolavaly nepfizni pocasi a rychleji rostly. Toto
presazovani se b&hem rlstu provadi 2-3x. Musle se nasledné sklizeji
v 8. az 9. mésici chovu, ale v nékterych oblastech az ve 13. mésici.
Nejlépe slavky rostou v zimé, nejpomaleji v 1été (hlavné diky absenci
fytoplanktonu).

Ustfice a musle
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Uprava Cerstvych slavek neni nijak narocna. V souc¢asné dobé se na nas trh
dostavaji slavky vétsinou jiz o€isténé a neni tfeba je pred tepelnou Upravou
zbavovat byssovych viaken ¢i mofskych parazitll. DllezZité je, aby pfi tepelné
Uprave byly musle zivé, konzumace mrtvych musli zanechava nepfijemné zazi-
vaci potize. Poznat mrtvou musli vSak neni nijak tézké. Pfed samotnym varenim
vybereme ty musle, které jsou pooteviené a nereaguji na poklepani. Po tepelné
Uprave naopak nekonzumujeme ty musle, které se neotevrely.

ZpUsobl ptipravy musli je mnoho. Vzdy je vSak dllezité musle tepelné upra-
vovat ne vice nez 5 minut, jinak se mdZe stat, Ze zgumovati. VétSinou se musle
dusi, napf. na cibuli, kofenové zeleniné a viné. Jizni staty je s oblibou pridavaji
do raj¢atovych omacek ¢&i polévek.

Musle italské
lat.: Mytilus
galloprovincialis
vel.: 70-90 ks/kg
pavod: ltdlie, Spanélsko
cenaza 1 kg

5500

Y62,70*

Musle Bouchot
lat.: Mytilus edulis
vel.: 100-130 ks/kg
pavod: Francie
cenaza1kg

99 00

7112,86*

Musle slavky
Danské

lat.: Mytilus edulis
vel.: 43-50 ks/kg
plvod: Dansko
cenaza 700 g

790

790,06*

/ Musle BIO
lat.: Mytilus edulis i
vel.: 43-50 ks/kg A
plvod: Irsko . g
cenaza 700 g

99 00

’112,86*




Marinovane slavky
wuﬁfa@ rL@/szu O/W

4 porce

£

2800g Musle slavky Jumbo sit
400g Extra panensky olivovy olej
15g Cesnek Cerstvy
300g Jogurt bily
4g Méatapepma
1g Koriandr miety, suSeny
2g Sl morska Supiny Gi vioCky
] 450 g Okurka hadovka

Pustte se do toho:

e Musle peclivé propereme v nékolikrat
vymeénéné vode.
¢ Nasledné musle rychle spafime v dosta-
te€ném mnozstvi vrouci vody. Jakmile
se vSechny musle rozeviou, scedime je.
e \/étSinu z nich vyloupeme, malou ¢ast
si ponechame ve schrance na dekoraci.
¢ \/yloupané slavky dame do misky,
pridame prolisovany Cesnek a zalijeme
je olejem. Nechame 4 hodiny marinovat.
e Pripravime si k dochuceni jogurtovy dresink. Do misky si dame jogurt,
na kosticky nakrajenou salatovou okurku (bez jadérek), listy maty, dochuti-
me soli a mletym koriandrem.
e Marinované slavky vyjmeme z oleje, nechame je okapat, naaranzujeme

na misu a lehce prelijeme pfipravenym dresinkem a ozdobime nevyloupa-
nymi slavkami.

rarvte oL

Tipy $éfkuchafre:
== 1. Videchny mor'ské plody musi mit kratkou dobu tepelné
r- Upravy, nebot béhem ni ztraci na objemu a jsou stale tuzsi.
j 2. Morské plody musime dobre ochutit.

Nalevy a marinady musi byt vice pikantni, nebot plody vzdy
rychle veskerou chut absorbuji.
3. Takto upravené morské plody mohou byt soucasti salatd
nebo je podavdme i samostatné jako predkrm.
Jitka Ulihrachova
Séfkuchar MAKRO

Musle slavky
namornické, 600 g

1 Platnost k#‘:;nu: 7110412, zq'i-el"'
& Kuponlna) | ‘-
. ; _ 0 -
. k3

502o)sievk

na[muslelslavky/namoinické600]g]
ziskatelnalwww!makro'cz/ryby,

Prodejni doba: Po — P4 9.00 - 22.00, So — Ne 8.00 - 22.00 Statni svatek 17. 11. 2012 - otevieno standardné 8.00 - 22.00
Prodejni doba pro Zlaté a Stribrné partnery: Po — So 6.00 — 22.00, Ne 7.00 - 22.00
Akceptujeme platbu v éeskych korunach,

Nabidka zbozi plati pro drzitele zakaznické karty MAKRO a je ur¢ena pro podnikani. Uvedené ceny jsou
v ¢eskych korunach, bez dekorace a nejsou platné pfi nakupech vyrobkt prosttednictvim sluzby MAKRO

Distribuce. Za chyby vzniklé v sazbé a tisku neru¢ime. Spole¢nost MAKRO si vyhrazuje pravo zmén v bal.
i ) a varianté zbozi nabizeného v této nabidce. Spole¢nost MAKRO garantuje ceny pro uvedené obdobi jako

V’SA v’SA v nejvySe mozné. Nabidka zboZzi je ¢asové omezena na obdobi platnosti nabidky nebo do neoc¢ekavaného
vyprodani zasob. Veskeré aktualné platné nabidkové letaky jsou pro registrované zakazniky k dispozici

k nahlédnuti ¢i staZzeni na www.makro.cz v sekci Aktualni nabidka.

za stanovenych podminek také v eurech. Pfijimame tyto platebni karty:



