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Motto

,,O rybdch nemohu tak sepsati, neb v rozliénych krajindch jsu jiné a jiné ryby,
jako jiné v mori: velryb, stirek, krdva morskd, kuornn mofsky, tele morské, vepr
mofsky, ten jest jd jedl. Toho vseho nechaje, Ceskd ryba najlepsie jest.”

(Zibrt, 2012)

Uvod

Predkladany kriticky katalog je védeckym vystupem projektu NAKI II* — Kulturni
tradice ceského rybarstvi ve svétle jejiho vyuziti v cestovnim ruchu a krajino-
tvorbé (DG18P020VV057). Predstavuje konkrétni priklad prdrezového ana-
lyticko-syntetického katalogu jako vysledku aplikace souboru obecné védnich
metod pouzivanych v Ceské republice, na jejim? Gzemi se nachdzi vice ne7 dvé
desitky tisic rybnik(i a vodnich nadrzi s celkovou plochou cca 52 tisic hektard.
Z toho je k chovu ryb vyuZito 41 tisic hektard. S tim souvisi i bohatd tradice ry-
barského prava dotykajici se jednotlivych druhl ryb vyskytujicich se v nasich
vodach (zejména kapr, pstruh, candat, lin, thor a stika), pramenici z odkazu vrch-
nostenského rybni¢niho hospodareni ve 14.—19. stoleti.?

Ceska rybarska tradice jiz od nejstar$ich dob kladla zna¢né naroky na zachovani
kvality rybiho masa pfi prepravé a distribuci, jakoZ i na humannost zplsobu pre-
pravy ryb na delsi vzdalenosti. Ryby jako obchodni komodita vidy predstavovaly
pro producenty vynosny zdroj finan¢nich prostredkl, distojné reprezentovaly
Ceské zemé a sitily jejich véhlas do ostatnich evropskych statl. Na uzemi ¢eského
statu nebyly konzumovany pouze sladkovodni ryby, nybrz i konzervované motské
ryby. Ve starSich dobach byl obchod s morskymi rybami pfedmétem rady regulaci
ze strany statu a méstské spravy.® Otazka zpracovani, vyuziti a konzumace ryb
se tak stala mnohovrstevnatym fenoménem naziranym optikou mnoha oboru
a metodologickych pfistupu.

StéZejnim cilem prezentovaného vyzkumu je oziejméni vyznamu specifické ¢asti
narodniho kulturniho dédictvi — rybarské kultury z hlediska jejiho vyuZziti v social-
nim a ekonomickém prosttedi soucasné Ceské spolecnosti. Z tohoto divodu si
resitelsky tym polozil otazku, zda mlze dokumentace minulosti v oblasti rybarstvi
a gastronomie pozitivné formovat soucasny pristup k rybi gastronomii a k otazce
aktudlni konzumace ryb. Autofi se pokusili toto Siroké téma uchopit prostred-
nictvim dvou na sebe navazujicich katalog(i a stejnojmennych vystav. Ctendti se
do rukou dostava prvni z nich reflektujici symbolickou cestu ryby od jeji pfepravy,
uchovani pres prodej a pripravu az na nas talit.* Tato dil¢i zastaveni odrazeji
strukturu katalogu, jenzZ se sklada ze tfi ¢asti — uchovani a prodej ryb; zpracovani
ryb a rybi tradice v obdobi Vanoc. Prvni ¢ast se vénuje zplsoblm uchovani ryb po
vylovu, jejich naslednému transportu a distribuci. Ve druhé ¢asti autofi popsali
procesy zpracovani a pfipravy ryb, servirovani a problematiku konzumace ryb.
Treti ¢ast se zabyva specifickym tématem Vanoc a vanocnich zvyka, které jsou
s motivem ryby symbolicky i prakticky spjaty. Pojitkem jednotlivych témat se
staly vybrané recepty prezentované soucasné s rybami, jejichz Upravy se tyka-
ji. Katalog neni tvofen strohym pozitivistickym vyétem sbirkovych predmét(
a jejich oznacenim, nybrz prostrednictvim rozsifenych popiskli umoznuje propo-
jeni téchto predmétl, coby zastupnych symboll, s vykladem navazné obecné
problematiky.®



Vyzkumu predchazelo sestaveni databaze pamétovych instituci CR, je? se snaZi-
la podchytit zastoupeni sbirkovych predmétd vztahujicich se k rybarské kulture
a s ni spojené gastronomii v téchto institucich. Tyto historické aspekty byly
nasledné reflektovany v symbidze s aktudlnimi trendy. Dalsi z cil(i predkladaného
katalogu predstavuje kritické zhodnoceni téchto shirek vztahujicich se k rybar-
stvi a pokus o empirické uchopeni znacné roztfisténého, prevainé hmotného
pramenného materidlu.

Zpracovani katalogu je zaloZeno na vyuziti personalnich zdroji vytvofenim in-
terdisciplinarniho védeckého tymu zahrnujiciho jak odborné pracovniky z NZM
(kurdtory potravinarstvi, rybarstvi a historiky), tak védecko-vyzkumné pracovniky
z dalSich obor( a vyzkumnych instituci® zapojenych v projektu NAKI Il — Kulturni
tradice ¢eského rybarstvi ve svétle jejiho vyuZiti v cestovnim ruchu a krajinotvor-
bé (DG18P020VV057).

Zvoleny zpUsob zpracovani katalogu nabizi inovativni zpUsob prezentace rybarské
kultury. Mapuje kulinarni dédictvi a gastronomické tradice spojené s rybarskou
kulturou a zpracovava material umozZnujici revitalizaci gastronomickych tradic
Ceské spolecnosti vyuZivajicich rybu jako prvek materidlni i symbolicky. Katalog
v tomto smyslu usiluje jak o uplatnéni rybarské kultury v narodnim ramci, tak
o hledani cest, forem a ndstrojl jejiho prosazeni v evropském prostoru, jako jed-
noho z vyznamnych aspektl ¢eské narodni identity.

Metodologicka vychodiska

Interdisciplinarni tym predklada kriticky katalog napliujici vytéeny cil z pohledu
vice oboru a pfistupl (hledisko gastronomické, etnografické, socioekonomické,
sitologické, kulturni). Kombinuje v sobé vysledky vétSiho mnoZstvi obecné véd-
nich metod a metodologickych pfistup(, zejména vyvojové analyzy rybarské kul-
tury na prikladech sbirkovych predmétl ¢eskych pamétovych instituci.

Pti zpracovani katalogu byly pouzity obecné védni metody zaloZené na rozsifovani
pramenné zakladny k vytipovanym sbirkovym predmétim prostiednictvim
studia hmotnych a archivnich pramen( a bibliografickych resersi. V oblasti studia
hmotnych pramen( bylo badani zaloZzeno predevsim na etnografickém vyzkumu
(rybarské nacini a nadobi). Pfi porovnavani soucasnych a historickych redlii a zvy-
kG spojenych s rybarskou problematikou se uplatnila metoda komparace. Dil¢i
formou vyzkumu se stala mikrosonda do ¢innosti hydrobiologické stanice Lnare
a sonda do vybranych historickych a soucasnych stravovacich zafizeni v oblas-
ti rybi gastronomie. Pro hodnoceni mnozstvi rybi produkce v riznych ¢asovych
obdobich byla vyuZita modifikovand metoda analyzy a indukce ve formé statis-
tické analyzy. V ramci stru¢ného vykladu o vyznamnych osobnostech spojenych
s rybarstvim bylo pfihlédnuto k biografické metodé. Pfi zpracovani katalogu ma
znacny vyznam taktéz historicky pfistup, jelikoZ rybarstvi ma v nasich zemich
silnou historickou tradici a zamyslenou osvétu neni mozno fadné rozvinout bez
zdUraznéni historické ulohy rybich produkti v ¢eské spolecnosti.
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Pti zpracovani katalogu byly vyuzity vysledky terénniho Setfeni fesitelského tymu
I.—lll. etapy projektu’, které se zamérovalo na ziskani kvalifikovanych informaci
o stavu a rozvoji kulturnich tradic spojenych s rybafstvim na nasem uzemi. Terén-
ni Setfeni bylo provedeno mj. s vyuZzitim formulafové metody zaloZzené na kvanti-
tativni metodé zakotvené teorie.

V katalogu se objevuji zdkladni historické mezniky ve vyvoji ¢eské rybi gas-
tronomie zastoupené konkrétnimi sbirkovymi pfedméty k danému podtéma-
tu. Vyrazné misto zde zaujimaji vyobrazeni a fotografie doplnéné informacemi
ziskanymi studiem archivnich fond(i, muzejnich sbirek a sekundarni literatury
vztahujici se k problematice rybi kuchyné. Hlavni ¢ast katalogu je vénovana re-
produkcim sbirkovych pfedmét(, které jsou usporadany v zakladni tematické linii
smérujici od prepravy a distribuce ryb k uchovavani rybiho masa, jeho zpracovani
az na nas talir.

Metodologické aspekty predkladaného katalogu v sobé zahrnuji taktéz prvky
pripadové studie, nebot prezentace muzejnich fondl a sbirek je casto zaloZe-
na na konkrétnich sbirkovych predmétech, coz plynule rozviji metoda vykladova.
Pravé spojeni s metodou vykladu umozni zkonstruovat zadany narativni pribéh
vytvarejici, pokud mozno, komplexni obraz o ¢eské rybarské kulture.

Moderni vyzkum v oblasti rybi gastronomie si Zada Uplné zapojeni dostupnych
technik a technologii, zprostfedkovavajicich pestrou paletu pramen( k této prob-
lematice, at jiz hovofime o rybich receptech, nebo prezentaci dosud neznamych
archivnich material(, jakoZ i o fadné dokumentaci a vyuZiti sbirkovych predmétu.
Katalog provadi také kritické zhodnoceni sbirek s cilem vyuZit ziskané poznatky
pro edukacéni programy.

V4 ré V4

Stav dosavadniho badani, pramenna zdkladna
a literatura

Studium tradice rybarské kultury zaZziva v soucasné dobé badatelskou renesan-
ci. Rok 2015 odstartoval novou etapu vyvoje Narodniho zemédélského muzea
(NZM), coz se odrazilo v programovém budovani atraktivnich, dynamicky utva-
fenych expozic. Prvni z nich byla expozice prezentujici rybarstvi jako fenomén,
jenz ve spojeni s rybnikarstvim predstavuje vyznamny a meénici se krajinotvorny
prvek ovlivnény Cinnosti ¢lovéka.® Pozadu nezUstaly ani ostatni instituce. V roce
2015 zachytila Jarmila Pechova v rdmci vystavy Moravského zemského muzea
»Ryba v lidové kulture” tuto problematiku od vylovu ryb ptes jejich kuchyriskou
Upravu aZz k projeviim odrazu ryby v lidové kulture.’ Ve stejném roce otevrelo
Muzeum Ceského raje v Turnové vystavu ,Kapr, $tika, sumec” s cilem pfibliZit
kulturni tradici chovu a lovu ryb v oblasti Ceského raje a Pojizefi.

Zvyseni konzumace sladkovodnich ryb na nasem uUzemi si klade za cil projekt
Ministerstva zemédélstvi (MZe) ,Ryba na talifi“. Tento projekt je prezentovan
v ramci odbornych vystav jako ,,Natura viva“ ¢i ,,Zemé Zivitelka” formou zabavnych



edukacnich programd.’® Radu obdobné zaméienych seminaf( a projektd nabizi
prodejna a zpracovna Fakulty rybdrstvi a ochrany vod Jihoceské univerzity
v Ceskych Budé&jovicich.!

Obsah katalogu se opird predevsim o hmotné (trojrozmérné) artefakty doklada-
jici historicky vyvoj rybi kuchyné (rybarské nacini a kuchyriské nadobi pouzivané
pfi pfepraveé ryb, zpracovani rybiho masa a pfipravé rybich pokrmu), jak ze Sbirky
NZM, tak ze sbirek ostatnich pamétovych instituci.!? TézZisté spociva zvlasté
v jedné z podshirek NZM — rybatstvi, jejiz predméty velmi ¢asto vyuZivaji k obo-
haceni svych rybarskych vystav i ostatni muzea. Hmotné prameny byly zkoumany
jak v pamétovych institucich, tak v plivodnim prostredi (vylovy, rybi restaurace).
Nasledujici prameny nalezi do kategorie pisemnych a obrazovych pramend. Pfi
zpracovani katalogu byly vyuZity archivni prameny, zejména prameny uredniho
charakteru z Archivu hlavniho mésta Prahy (AMP) — matriky a Uredni knihy.
K dokresleni dané problematiky pfispély archivalie z NZM nachazejici se v osob-
nich fondech vyznamnych odbornikl zabyvajicich se mj. rybarstvim a rybi gas-
tronomii.** Pro doplnéni textu dobovymi obrazovymi prilohami byly vyuZity
prameny z unikatni fotografické podsbirky NZM.** Opomenuti se nedostalo ani
pramen(m literarnim a publicistickym (noviny, ¢asopisy, broZzury, letaky, plakaty).
Pouzitd literatura je velmi pestra a koresponduje s rozdélenim katalogu na tfi
tematické Casti.® NejstarsSim dokladlim o rybafstvi a vyvoji rybarského nacini na
naSem Uzemi se vénuiji dila Jifiho Andresky.® Andreskovy prace podavaji zaklad-
ni pfrehled o problematice pojednané v katalogu. Jako zaklad ke ztvarnéni oddi-
lu vénovaného uchovani a transportu ryb poslouzil vyzkum realizovany v NZM,
jenz vyvrcholil vydanim encyklopedického zpracovani tohoto tématu.r” Prace
obecné historické byly vyuzity k hodnoceni zkoumané problematiky v SirSich
souvislostech.®® Zakladnim pilifem pro vznik katalogu se staly kucharky a sbirky
kucharskych receptd.’ Dalsi oddil literatury se zabyva jednotlivymi druhy ryb
a rybnikarstvim.?® Samostatnou skupinu tvofi literatura vztahujici se k pramys-
lovému zpracovani ryb, jejich konzervovani a vyrobé rybich polotovar(.? Speci-
fickou kapitolu predstavuje literatura pojedndvajici o Uloze ryby o vanocnich
svatcich.?? Pfi tvorbé katalogu bylo zhodnoceno rovnéz mnoizstvi ¢lankl v inter-
netovych zdrojich. Zvlastni pozornost rybi gastronomii a sitologii vénoval ve svém
vyzkumu zadmeckych kuchyni Vitézslav Stajnochr.2

UCHOVANI
PREVOZ
PRODEJ,
EXPORT RYB




KAD NA RYBY

V rybarstvi se pouzivaji tfi typy kadi liSici se podle ucelu, ke kterému slouzily.
Kad rybarska uzivana ke kratkodobému prechovavani odvazenych ryb pfi vylovu,
kad" pocitaci (nazyvand drak) slouzici k pocitani ryb béhem vylovu rybnika
(v dnesni dobé se jiz nepouziva, nebot se ryby pouze vazi) a sadecka pocitaci kad.
Ta se pouzivala k druhému pocitani ryb na sadkach.

Kad' je velkd nadoba, pivodné drevéna, tvorena dnem a duZinami z borového
nebo modfinového dreva a obrucemi, plvodné také drevénymi. Koncem
18. stoleti byly drevéné obruce nahrazeny Zeleznymi. Dnes se kadé vyrdbéji
v laminatovém nebo plastovém provedeni.*

Kadé se pouzivaji pfi vylovu k prechovavani roztfidénych ryb pred dalsi mani-
pulaci. PIni se z % az % vodou, obvykle z rybnika. Dale kadé slouzi k jakémuko-
li kratkodobému prechovavani zivych ryb, pfi jejich prodeji a mimo rybarskou
oblast nachazeji uplatnéni napftiklad pti Ié¢ebnych koupelich. K&dé jsou napad-
nou soucasti vanocniho prodeje kapra a navozuji predvanocni atmosféru nasich
mést a vesnic.?®

Kad' na ryby, vyroba: Ceskoslovensko; material: dfevo; rozmér: horni pramér
114 cm, dolni 104 cm, v. 59 cm; datace: pred rokem 1970; uloZeni: NZM
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Kadé na ryby pfi vylovu rybnika kolem roku 1925, zdroj: NZM, foto zachycuje

vynaseni nevodu (tazna sit)
RYBARSKE VAHY

Rybarské nebo rybi vahy jsou mladsiho plvodu neZ ostatni rybafské ndcini.
Nejstarsi zprava o rybi vaze pochdazi z Hluboké nad Vltavou a je datovana k roku
1580. V jinych oblastech se vahy objevuji az v prlibéhu 17. a 18. stoleti. Dfive se
ryby pouze odmérovaly v mérnych dzberech, mensi druhy ryb ve védrech, nebo
se prodavaly na kusy.?®

Podle principu vazeni Ize vahy rozdélit do tfi skupin: vahy rovnoramenné, ne-
rovnoramenné a ostatni. Rovnoramenné vahy se podle konstrukce ddle déli do
tfi hlavnich skupin na vahy dvoudeskové, dzberové a vahy s musli. Vahy dvou-
deskové maji na obou ramenech desky, na jednu se klade zavaZzi a na druhou kos
nebo dzber s rybami. Vahy dzberové maji na jednom rameni zavésen drevény
dérovany dzber s rybami. Tento typ se pouzival jesté v poloviné 20. stoleti. Vahy
s musli maji velky dfevény nebo kovovy stojan a ryby se nakladaji do velké poloku-
lovité dérované nadoby z médi, hliniku nebo lamindtu — musle. Ta pojme az
1 g ryb. Vyhodou musle je kromé velikosti i snadné vyklapéni.?”

Z nerovnoramennych vah jsou v rybarstvi nejcastéji pouzivany vahy prezmenové.
Na kratsi rameno prezmenu?® se zavésuje dzber nebo sitka s rybami, po delsim se
posouva zavazi. Pfezmen se obvykle zavéSuje na trojnozku. Pro malé prezmeny
se vzil nazev mincif, ackoli mimo obor rybarstvi se tento termin pouziva vyhradné
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pro vahy pruzinové. Na principu nerovnoramennych vah je zaloZzena i decimalka,
v rybarstvi pouzivana hlavné pro vazeni rizného materialu.?® Nové se k vazeni
ryb uzivaji vahy automatické s registraci, zaloZzené na principu piezoelektrického
jevu.3°

Zavaizi byla plvodné kamennd, pozdéji mosaznd a Zeleznd. V pUvodni soustavé
vah byla 1 libra 513,7 g, centyf = 120 liber = 61,65 kg. Za Marie Terezie byla
v 18. stoleti zavedena videnska soustava (libra = 560 g, cent = 100 liber = 56 kg)
a od roku 1876 byla vSeobecné zavazna soustava metricka.*

Pti vylovu rybnika byvala vaha ustfednim bodem a bylo na ni zavéseno rybarské
pravo jako symbol rybdaiského cechu. V dnesni dobé tato tradice pretrvava
v zavislosti na konkrétnim regionu. Samotna vaha jiz neni dominantni, stoji ve
stinu vertikalniho nakladace.

Rybaiské vahy, vyroba: Cechy; material: zelezo, dfevo; rozmér: d. 40 cm;
datace: 1. polovina 20. stoleti; uloZeni: NZM
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POCITACI KAD

Pocitaci kadé se zfejmé pouzivaly pouze na Trebonsku od 19. stoleti do poloviny
20. stoleti. Vyrabély se z borového nebo modiinového dieva a Zeleznych obrudi.
Dno bylo provrtano kruhovymi otvory o priméru cca 2,5 cm. Na dno se vkladal
tzv. drak — dvé plachty, mezi nimiz byla nacpana suchd styl (rakos, ostfice).
Vkladani style se mezi rybafi nazyvalo ,nacpat draka”. Pozdéji se nazev ,drak”
prenesl na celou kad'.*

Pfi vylovu stéla kad pod vdhou. Vlozka — drak — se pred zapocetim vylovu prolila
vodou. Ryby byly zvazeny a nasledné vyklopeny do pocitaci kadé. Prebytecna
voda odtekla otvory ve dnu. Po strandch kadé kleceli dva rybafi, prekladali ryby
pres nizsi hranu kadé na plachtu nebo do kosl a pfi tom nahlas poditali. Jeden
hlasil ¢isla licha, druhy suda. Vybirala se takova dvojice, aby jeden mél hlas vyssi
a druhy hlubsi, pro snazsi kontrolu zapisujiciho Urednika. Pfi pocitani se udrzela
jesté po roce 1945 starocCeska Cislovka mecitma = dvacet.?? Sérii 30 kust ukoncilo
zvolani ,tficet” nebo ,ryba“3*

Jifimu Andreskovi se v ramci jeho vyzkumu na tizemi Ceskoslovenska v 60. letech
20. stoleti podafilo identifikovat jedinou dochovanou pocditaci kad'. Ta se nyni na-

chdzi ve Shirce Narodniho zemédélského muzea.?*

f’f 'I Y‘_ -‘ '
TaE |

A
= el

Poéitaci kad, vyroba: Cechy; material: dfevo; rozmér: d. 116 cm, §. 83 cm,
v. 45 cm; datace: 1. polovina 20. stoleti; uloZeni: NZM
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LEJTA

Lejta je drevény lezaty sud uréeny k prepravé ryb. V horni ¢asti je v duzindch
otvor, kterym se lejta plnila vodou a rybami. K usnadnéni plnéni se pouzivala
prkennd nasypka. Béhem dopravy se lejta uzavirala Zeleznou mfizkou s uza-
mykatelnym uzavérem. Lejty se nakladaly na vozy tazené voly nebo korfimi. V zimé
se misto vozU pouzivaly sané. Voda se do lejt nalévala Soufky nebo jinymi nado-
bami, ryby se naklddaly pomoci plachet ¢i kosd. Pomér hmotnosti ryb a vody
byval 1 : 2. Na delSich cestach byla voda v lejtach provzdusnovana Soufkem?3®
nebo vyménovana. Do vody se rovnéz pridaval led. Pro snazsi vykladani se lejty
podkladaly ¢erstvymi kminky nebo vétvemi. Pti vyklapéni se do otvoru v lejté
zasunula ty¢ a ta se pootocila asi 0 120°. S rozvojem Zelezni¢ni dopravy kulaté
drevéné sudy nahradily ploché lejty ovalného prirezu, které se |épe nakladaly na
vagony.®” Ve druhé poloviné 20. stoleti se namisto lejt zaCaly pouZivat prepravni
bedny, ¢asto s kyslikovou a vzduchovaci aparaturou, prevazené na nakladnich
automobilech.

Lejta, vyroba: Cechy (Tfebori); materidl: dievo, Zelezo, pozinkovany plech; rozmér:
86 x 63 x 40 cm; datace: konec 19. a 1. polovina 20. stoleti; uloZzeni: NZM
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Lejty k prepravé ryb kolem roku 1920, zdroj: NZM, foto zachycuje vylov rybnika
Dvoristé v obci LiSov, JihoCesky kraj

KOS NA RYBY

Kos slouzil k prendseni zivych ryb, hlavné pfti vylovu. Misty byly koSe pouzivany
k transportu ryb od vahy do lejt, a nahrazovaly tak plachty, které ovsem byly
k rybam Setrnéjsi. Dnes jsou tradi¢ni koSe nahrazovany plastovymi vanickami.*®

Ko na ryby, vyroba: Ceskoslovensko; materidl: vrbové prouti, platno;
rozmér: 80 x 58 x 37 cm; datace: 20. stoleti; uloZzeni: NZM
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PLACHTA

Plachta (plachetka, loktuska) je naradi k pfenaseni ryb. Od 16. stoleti do poloviny
20. stoleti se pouZivala k nakladani ryb pfi vylovu rybnika. Dnes se zplsob na-
klddani zménil, ale plachty se vyuZivaji dale, hlavné pfi chovatelské praci. Pavod-
ni plachty byly z hrubé zpracovaného Inu. Pti vylovu se kladly na nastlanou styl
(nasekany rakos, orobinec, zblochan a jiné pobfezni rostliny). Rybafi na né od-
pocitali kapry a naplnénou plachtu si dvojice Zen* tvoficich Zivy fetéz podavaly
az na hraz k lejtdm. Prazdné plachty se spoustély po prkenném skluzu zpét
k pocitaci kadi (byly mokré, coz usnadnilo jejich klouzani). Jednalo se o zpUsob
nakladani ryb, jenz byl SetrnéjSi nez sou¢asné mechanizacni prostiedky, avsak
velmi narocny na lidskou praci.*®

Plachta, vyroba: Cechy; material: Inéné platno; rozmér: 117 x 117 cm;
datace: 2. polovina 19 az 1. polovina 20. stoleti; ulozeni: NZM
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NALEVKA (SOUF, SOUFEK)

Jednd se o drevény nebo plechovy kbelik na dlouhé ndasadé. V rybarstvi
se pouzivaly k nalévani vody do kadi, polévani ryb v nevodu®, plnéni lejt vodou
a k nahanéni ryb do lovisté — Uderem otevienou stranou Soufu na hladinu. Dnes
uz se v rybarstvi témér nepouzivaji, nahradila je cerpadla.*

Soufy se bé7né pouzivaly i mimo oblast rybafstvi — k vyvazeni moé&avky, vybirani
Zump, vybirani vody z vykop( apod.

Nalevka, vyroba: Ceskoslovensko; material: dfevo; rozmér: d. 180 cm;
datace: 20. stoleti; uloZeni: NZM
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KESER

Keser je zédkladni rucni rybarské naradi s funkci podbéraku pouzivané k nabirani
ryb prevaziné v rybnikarstvi, ale i v ficnim rybarstvi. Jednd se o 30-50 cm hluboky
sitovy Uplet upevnény na zelezném kruhu o priméru cca 40 cm, ktery je pfipev-
nén k direvéné nasadé libovolné délky. Nejstarsi dolozené zaznamy o jeho pouziti
Ize najit v dilech Jana z Ploskovic (1535) a Dubravia (1540), kesery se s urcitosti
vyskytovaly i dfive.** Obdobny nastroj byva nazyvan sak. M4 mensi oka (0,5 cm)
a lichobéznikovy tvar Zzelezné konstrukce. Slouzi k Setrné manipulaci s citlivymi ry-
bami, jako je candat, maréna, nebo s pladky raznych druh( ryb. PGvod slov keser
a sak vychazi z némeckého Kescher a Sack. Kesery se pavodné vyrabély ze samo-
rostlé vidlice, ktera byla posléze nahrazena zeleznym kruhem s tuleji (nejpozdéji
od 16. stoleti). Do tuleje byla vsazena kratka silnd nasada obvykle z dubu nebo
jasanu. Ke kruhu byla pfipevnéna pevna a mélka pytlovita sit, pdvodné konopna,
po roce 1960 ji nahradila silonova ptize.* Zelezny kruh z plochého Zeleza s otvory
k pripevnéni sité kovali kovari. Primyslové vyrabéné kesery se délaji z kulatého
Zeleza a maji rovnéz provrtané otvory pro upevnéni sité.*

Kesery slouzi k vylovu mensich rybnick( a sadek, k vybirani ryb z nevodd, kadi
a k dalsi manipulacis rybami, v ficnim rybarstvi k manipulaci s rybamiv plovoucich
haltytich a pfi prodeji. Kromé béZného typu keseru existuji specidlni typy, jako
keser pladkovy, pouzZivany k manipulaci s pladdkem kapra a mensimi druhy ryb.
V 16. a 17. stoleti se uzival mérny keser, jenz pozdéji ustoupil mérnym dzberim
a vaham. Nezbytnym pomocnikem pfi prodeji drobnych ryb je obchodni keser
podélné elipsovitého tvaru s mélkym sitovym vypletem a kratkou nasadou. P¥i
vylovu ulehduje rybarim tézkou praci mechanicky keser tvoreny jednoosym pod-
vozkem, oto¢nym ramenem, navijakem s elektromotorem a ocelovym lanem, na
némz je zavésen velky sitény vak schopny pojmout az 100 kg ryb.*®

Keser, vyroba: Cechy; materidl: Zelezo, dfevo, konopny provaz; rozmér: d. 145 cm,
pramér 44 cm, d. nasady 82 cm, oka sité 2 cm; datace: 20. stoleti; ulozeni: NZM
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VANICKA NA RYBY

Vanicky na ryby se zacaly pouzivat od roku 1880 na Treborisku v souvislosti s cho-
vem candata.”’ PUvodné se vyrabély z borového nebo modrinového dreva a byly
zpevnény Zeleznymi obrucemi. V soucasnosti se vyrabéji ze sklolaminatu nebo
plastu o objemu 35 az 50 litrd.*®

Vanicky slouzi k Setrnému zachazeni s rybami. Pfi vylovech se choulostivéjsi dru-
hy ryb, jako candati, marény, Stiky, amuri a tolstolobici, pfednostné vybiraji ke-
sery, davaji do vanicek a prendseji do kadi s ¢istou vodou. Dale se vanicky vyuzivaji
ke kratkodobému prenaseni ryb v lihnich, v pstruharstvi apod.*

Vanicka na ryby, vyroba: Cechy; material: dfevo, Zelezo; rozmér: 25 x 35 x 21 cm;
datace: 1. polovina 20. stoleti; ulozeni: NZM
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KOREC

Korec byl pavodné urcen k nabirani a ¢efeni vody pfri vylovech v lovisti a kadich.*®
Také se mohl pouzivat jako lopata, napf. pfi usypavani vypusti. Okolo roku 1950
se korec k témto praktickym ucellim prestal pouzivat. Jeho funkci nahradily ha-
dice s vodou pfivadénou Cerpadly.®!

Kromé toho mél korec funkci oznaceni hodnosti. Vedouci vylovu mival bily
Ci jinak barevné natreny korec. PouZzival se téZ pfi pasovani novych pfislusnikd
rybarského cechu. K tomuto ucelu se symbolicky pouZiva dodnes.

Korec, vyroba: Cechy; material: dfevo; rozmér: d. 72 cm; datace: 20. stoleti;
ulozeni: NZM
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HALTYR

Haltyf je obecné oznaceni pro zafizeni ke kratkodobému uchovavani malého
mnozstvi Zivych ryb. Existuje rfada typQ haltyrd. Nejbéznéjsi je haltyf bednovy.
Jednd se o bednu z lati nebo prken s provrtanymi otvory a s uzamykatelnym
vikem. Mlze mit rozméry od nékolika desitek centimetrl po nékolik metra.
Umistuje se do vodniho toku na mélcinu tak, aby jim volné protékala voda. Po-
dobné haltyfe mohou byt vyrobeny z perforovaného plechu nebo kovové kostry
potazené draténym pletivem.

Prouténé haltyre zvané kosky se podobaji vr$im®2, namisto ouvrsku® maji
prouténa dvirka na vkladani ryb. Dalsi typ predstavuji plovouci haltyre z lati nebo
prken. Maji pevné dno a pod vikem zUstava prostor na vzduch. Jim blizké jsou
lodkové haltyre. Rybafi je diky jejich dynamickému tvaru v podobé mensi lodky
mohou tahnout za lodi a prlibéZzné do nich ukladat svij ulovek.

Pevné haltyre jsou drevéné, Zelezné Ci plastové konstrukce vétsich rozméra zabu-
dované primo do vodniho toku nebo nadrze. Haltyfe pouZivaji v soucasné dobé
profesionalni i sportovni rybafi a prodejci ryb.

HaltyF dievény, vyroba: Cechy (Zvikov); material: dfevo; rozméry: 65 x 45 x 23 cm;
datace: 1. polovina 20. stoleti; uloZeni: NZM
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Halty¥ proutény, vyroba: Ceskoslovensko; material: vrbové prouti;
rozmér: pramér 44 cm, d. 130 cm; datace: 20. stoleti; uloZeni: NZM

SADKY

Sadky jsou mensi nadrze slouzici k uchovavani ulovenych ryb, které nebylo mozné
ihned prodat nebo zpracovat, tedy od jejich vylovu az do doby prodeje. Zakladaly
se vétSinou pod hrazi velkého rybnika, aby byl zajistén pravidelny pfivod vody
a zkratila se doba prepravy ryb. Byly znamy jiZ ve starovéku, o jejich uZite¢nosti se
zminuje naptiklad Marcus Porcius Cato.>* Ozdobné nadrze zvané pisciny slouZzily
v antickém Rimé k pfechovavani zivych ryb uréenych na opulentni hostiny.
Jedna se o dlimysIiné postavenou soustavu betonovych nadrzi, kterymi protéka
voda z okolnich rybnikd ¢i fek a odtéka do dalsich rybnik(l nebo zpét do reky.
V sadkach tak dochazi k neustdlému pomalému proudéni pfirodni vody. Nadrze
jsou relativné mélké a v zimnim obdobi je v nich voda daleko chladnéjsi nez
v hlubsich vodach rybnik(.>® Ryby tak vzhledem k velmi chladné vodé zac¢nou hi-
bernovat. Ptivod vody k jednotlivym sadkam je regulovatelny, voda se z pfirodni
roury pousti na rozstfikovaci desticku. Voda se zde vlastni vahou rozstfikuje do
véjite, a obohacuje se tak o kyslik. Navic slouzi jako zabrana proti vyskakovani ryb
proti proudu vody a omezuje jejich zrariovani. Vypust je obdobna jako rybnicni
(Cap, duty Cap, poZerak, dvojity poZerak).>” Cely objekt sadek je oplocen. Soucasti
je obytna budova, sklad na naradi a pripadné dalsi stavby. Ryby zde nepfijimaji
potravu a nedokrmuji se, presto dale probihaji jejich travici procesy, ryby tak-
zvané vylehcuji. Dochazi tak k ubytku jejich trzni hmotnosti.>®

Sadky mohou rovnéz slouZit k vytéru nékterych druhl ryb (canddat, sumec),
k prechodnému uloZeni generacnich ryb, k odchovu rychleného plidku nebo
jako karanténni nadrze.
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Model sadek, vyroba: Ceskoslovensko; materidl: dfevo, nabarvend sadra, sklo,
pisek; rozmér: 90 x 90 cm, v. 25 cm; datace: 20. stoleti; ulozeni: NZM
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SADECKA POCITACI KAD NOSITKA NA RYBY

Sadeckd kad pattila k béznému vybaveni sadek a slouzila k druhému pocitani Nositka slouzila k prenaseni ryb dovezenych v lejtach do sadek tam, kde nebylo
ryb na sadkach. Po roce 1950, kdy se ryby prestaly pocitat, jeji pouziti zanika. Do mozné zajet povozem primo k sadce. Pracovali s nimi vidy dva muzZi. Plvodni
kadé se na sadkach vyklapély ryby dovezené v lejtach. Kdyz odtekla voda déra- nositka byla tvorena dvéma asi dvoumetrovymi ty¢emi, spojenymi blizko stfedu
mi v kadi, kad' se prevrhla a ryby klouzaly po travé do sadky. Pfi tomto procesu dvéma prickami. Mezi nimi byla hlubsi sit. Dnesni nositka jsou zimpregnovaného
byly zaroven pocitany. Jednalo se aZ o druhé pocitani, prvni probihalo pfimo pfi nebo pogumovaného materialu a maji kovany ram.%

vylovu. Kontrolovali se tak povoznici, ktefi ryby dopravovali.>®

sadecka pocitaci kad, vyroba: Ceskoslovensko; material: dievo; rozmér: horni Nositka na ryby, vyroba: Ceskoslovensko; materidl: dfevo, konopi;
pramér 82 cm, dolni primér 75 cm, v. 80 cm; datace: 1. polovina 20. stoleti; rozmér: 195 x 69 cm; datace: 20. stoleti; uloZzeni: NZM
uloZzeni: NZM
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SOUDEK NA PSTRUHY

Distribuovat mensi mnozstvi Zivych ryb na delsi vzdalenosti se v minulosti do-
porucovalo zejména za chladného pocasi. Hospodynkam se mimo jiné radilo,
aby rybé do ust vlozily kousek chlebové stfidy namocené v silném alkoholu. Tim
mélo dojit k omameni ryby, kterd nepocitovala tolik sucho. Ryba se dale méla
obalit mokrym pergamenem nebo latkou, vlozZit do kosSiku vystlaného chvojim
a ledem. Po doruceni se rybé chleba z Ust vyndal a ryba se pfemistila do Cisté
vody.®! Humannéjsi zplsob predstavovala preprava Zivych ryb v perforovanych
bednach, které byly pripevnény k plaveckym vorim. Timto zplUsobem se daly
dorucit ryby z jiznich Cech az do Hamburku.®2

Pokud ryba jiz byla usmrcena a vykuchana, mél se jeji vnitrek vytfit praskovym
cukrem a ryba zabalit do pergamenu, coZz mélo také zarucit prepravu Cerstvého
rybiho masa na delsi vzdalenosti.®®

Soudek na pstruhy je transportni nddoba, ktera se pouZivala vyhradné na Su-
maveé, na Ceské i némecké strané. Nejstarsi doklad pochazi z roku 1614 z Horni
Plané. Béhem 20. stoleti jeho pouzivani postupné zaniklo. Soudky se vyrabély ze
smrkového dreva, byly tvofeny dyhami, dvéma dynky s vyvrtanymi otvory uza-
vienymi korkovou zatkou, Zeleznymi obruc¢emi a platénym popruhem.®

Soudek slouzil k prenaseni Zivych pstruhid. Rybar soudek vlozil do feky nebo po-
toka a na obou koncich odzatkoval. Ulovené pstruhy vkladal otvorem v jedné
z dluzi®, ktery se uzaviral vickem. Po skonceni rybolovu soudek uzaviel ais vodou
a rybami odnesl domd. Tam pstruhy vypustil do kamenné nadrze, tzv. kamenky.
Ta byla umisténa uvnitf domu, na chodbé nebo ve sklepé a méla zaveden pfitok
Cerstvé vody. Tak byl zajistén pravidelny pfisun Cerstvych pstruhl do kuchyné.®®

Soudek na pstruhy, vyroba: Ceskoslovensko, Susice; materidl: dfevo, Zelezo, plat-
no; rozmér: pramér 18 cm, d. 50,5 cm; datace: 20. |éta 20. stoleti; uloZzeni: NZM
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KOSIK NA RAKY

Kromé obchodu s rybami se v pribéhu 19. stoleti na Uzemi Evropy rozsifil
i obchod s raky. Ra¢i maso podléhalo zkaze rychleji nez rybi, bylo proto nutno
udrZovat raky Zivé az do doby zahdjeni jejich kuchynské pripravy. Pro prepravu
Zivych rak( na delsi vzdalenost byly zhotovovany specialni kose.®”

Kose byly husté upleteny z neloupaného vrbového prouti s pevné uzaviratelnym
vikem opatfenym prouténou petlici. Pro prepravu rak(l za mrazu se pouzivaly
kose dvoijité, vycpané slamou. Kromé kosu se k prepraveé rakl pouzivaly také bed-
ny. Vyhodou kosu bylo, Ze I1épe chranily proti otfesim a byly prodysné.®
Uloveni raci se nejprve nechali ve stinu oschnout. Nasledné se ukladali do kose
vylozeného mechem, kopfivami, drevitou vinou, trdvou, rdkosem, stifihanym
papirem apod.®® Raci byli na sebe kladeni ve vice vrstvach prokladanych tésnicim
materialem tak, aby se nemohli béhem premistovani prevracet. Zasilka se nekro-
pila ani se nepridaval led. Musela byt chranéna pred pfimym sluncem a mrazem.
Takto uloZeni raci vydrzeli i pfepravu trvajici tfi dny.

Kosik na raky, vyroba: Cechy; material: vrbové prouti; rozmér: 33 x 20 x 15 cm;
datace: 1. polovina 20. stoleti; uloZeni: NZM
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RYBI TRHY

j|

Sken rytiny rybiho trhu v Kostnici z let 1414-1418, zdroj: RICHENTAL, Ulrich,
Konzilschronik, in: FEGER, Otto, Das Konzil zu Konstanz, Starnberg: Josef Keller
1964, fol. 25 r.

Vahy rovnoramenné, vyroba: Cechy; materidl: Zelezo, zeleny natér; rozmér:
d. ramen 50 cm; datace: 20. stoleti; ulozeni: NZM

Palacové ¢i zamecké kuchyné byly rybami zasobovany predevsim z panskych ryb-
nikd. Na Fi¢nich usecich panské mlynské soustavy byl jako naturalie pachtyrd vy-
minén losos; ostatni ficni ryby se vykupovaly. Od poddanych se rovnéz vykupovali
potocni ryby, také raci, hlemyzdi a Zabi stehynka (po roce 1848 v dlisledku zruseni
poddanstvi a feudalnich povinnosti od soukromych osob). Mofiské ryby, také
humti, langusty, Ustfice, musle atd. byli k dostani predevsim na trzich velkych
mést, hlavnim misté maloobchodniho prodeje ryb.”° V Praze byly v 16. stoleti rybi
trhy dva: V Tlnich u sv. Klimenta a na severni strané Staroméstského nameésti.
Trh mél svijj rad, dohliZeli na néj kralovsti a méststi porybni, ktefi rovnéz vybirali
od trhovcl poplatek. Nejcennéjsi rybou na prazskych trzich byl losos, dale se
prodavala stika, kapr, karas, sumec, uhof, okoun, jezdik, parma, cejn, lipan, strev-
le, mihule, rak a dovazeny slanecek.

V Brné se soustiedil prodej ryb v centru mésta — na Rybim trhu (dnesni
Dominikanské nameésti). Rybi trhy v dasledku ubytku ryb a jejich nasledného
zdrazeni v prabéhu 19. a 20. stoleti zanikly a jejich funkci prevzaly kamenné
prodejny.”* Pretrvala jen tradice prodeje ryb a rybich pokrm0 na hrazich velkych
rybnik( béhem vylovu. Tam se ostatné také ve stfedovéku a raném novovéku
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uskutecnoval nejvétsi objem obchodu s rybami. Kupci si odvazeli ryby v lejtach za
pfedem nasmlouvané ceny, zpravidla na dluh, ktery byl splatny do sv. Jifi (24. 4.).
Kupci tak méli moznost doprodat zasoby ryb béhem predvelikono¢niho pustu.
Po roce 1989 se u nds projevila snaha navazat na tradici rybich trh(. Nékteré
trhy se podafilo obnovit, bud" samostatné, nebo jako soucast farmarskych ci
vanocnich trh(. Jde v nich hlavné o navozeni atmosféry, v objemu prodeje ryb jiz
hraji margindlni roli. Pouli¢ni prodej ryb je naopak neodmyslitelné spojen s ad-
ventem a stdle pretrvava v pfedvanocnim obdobi, kdy se ve méstech na nékolika
mistech objevuji kadé s Zivymi rybami — kapry. Lidé tak maji mozZnost si odnést
Zivou rybu pfimo dom se zarukou Cerstvosti.”?

OBCHOD SE SLANECKY

Slanecek neboli nasoleny sled obecny vidy patfil k velmi rozSifené a oblibené
morské rybé, kterd se dala upravovat na nékolik zplsob(l. Obchod se slanecky
ajeho konzumace hraly na naSem Gzemi jiz od 11. stoleti velmi vyznamnou roli. Po-
dle némeckého pojmenovani (der Hering) se slanecklim fikalo herynky. Slanecek
patfil k cenové dostupné a hlavné vyzivné rybé, kterd se objevovala na stolech
nasich predkl prevaziné v obdobi plstu. Ve stfedovéku obchod s rybami predsta-
voval pomérné vynosnou Zivnost a privilegia k obchodovani udéloval sdm panov-
nik. Rovnéz dlichod vyplyvajici z privilegia na sklad slaneck( byl krdlem udélovan
rychtafim jako vysada. Od roku 1393 byl v Praze trh se slanymi a suSenymi rybami
denni, stejné jako tomu bylo u jinych kazdodennich komodit.”® O pravo na obchod
s mofskymi rybami nejednou svadéla sousedici mésta dlouhé spory.”* Na Novém
Mésté prazském byl prodej morskych ryb regulovdn specidlnim trznim fadem,
ktery dohliZel na kvalitu a cenu proddvaného zbozi. Dokonce na dneSnim Karlové
nameésti staval sklad s rybami a kolem ného bylo utvoreno trzisté. Sklad spravo-
val hospodafr (rychtar), jenz byl jmenovdan Sestipanskym uradem.” Tento urednik
dohlizel na pfijem zboZi i jeho kvalitu. Z roku 1600 se dochovala Zakladni kniha
skladu slanych ryb na Novém Mésté prazském, ktera obsahuje fadu erbl obchod-
nikl s rybami, ale i obrazky z jejich Zivota.”® Symbolem skladu byli na ¢erveném
poli vodorovné nad sebou dva stfibromodfi sledi se zlatymi korunkami.”’

V obdobi od 11. do 14. stoleti byli sledi loveni prevdiné v Baltském mofi
a obchod s rybami byl od 13. stoleti doménou predevsim hanzovnich mést
v ¢ele s Liibeckem. Importu motskych ryb se aktivné Gcastnili také Cesi, a kdy? ve
14. stoleti byli omezeni magdeburskym pravem skladu, nasli si cestu pres Horni
Némecko a zalozili si také svij obchodni ddm v Norimberku. Koncem 14. stoleti byl
rybolov sledl presunut do oblasti Severniho more a obchodu se ujali Holandané.
Baleni sledll se provadélo v Brielu a odtud pochazi slaneckova mira, tzv. brielska.
Sledi k ndm byli dopravovani na lodich, ale i po sousi ve vozech. Ukladani byli
v beckach neboli tunach. Susené mofrské ryby, zvlasté tresky, a ryby uzené byly
baleny do balikd a pytll po kopach.” V obdobi vliady Josefa Il. byl zakdzan dovoz
cizich ryb, a obchod se slanecky proto od 18. stoleti ztracel na vyznamu.
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Pfed samotnou konzumaci se slanecek jeSté upravoval a dobové kucharské knihy
prindsely nékolik desitek Uprav této ryby. Uzené sledé pfi velkych hostinach ob-
sluha predem filetovala a servirovala na predkladaci mise na rybu s pfisluSnym
rybim predkladacim priborem.

Zakladni kniha skladu slanych ryb na Novém Mésté praiském (AMP, fond
Sbirka rukopist, uredni kniha, sign. 7962, 1600-1725, Kniha slaneckar(i na
Novém Mésté prazském, fol. 37, 2, 43)
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NADOBY NA RYBY

Médéné nadobi a formy rGznych tvarl byly pouZivany zejména v zameckych
kuchynich a ojedinéle i v méstanskych domacnostech prevazné ve druhé poloviné
19. stoletl' Na trhu bon nékolik ﬁrem které ve svych katalozich nabl'zely nejroz-
Vyhodou medeneho nadobi byla vysoka tepelna vodivost a také fakt, ze med'
rozvadi teplo rovhomérné po celé nadobé, takze pfi dlouhodobém vareni ne-
dochazelo k prichytavani jidla na stény nadob. V neposledni fadé svou roli také
sehrala krasa a originalita médéného nadobi.

Nadoby z médéného plechu se rovnéz pouzivaly na prenos a kratkodobé precho-
vavani ryb uréenych pro kuchyriskou Upravu. Tento typ nadob nebyl pfilis rozsifen
a zfejmé se vyuzival jen ve slechtickém a méstanském prostredi. Obvykle se ryby
jesté pred kuchynskou pripravou pokladaly spise do kosu vystlanych kfenovymi
nebo lopuchovymi listy, obloZzenymi ledem, aby se zachovala co nejdéle jejich
Cerstvost. Ko$ se zpravidla umistoval na dalsi plechovou nebo kameninovou
nadobu kvuli odtékani vody z tajiciho ledu.

N&doba na ryby, vyroba: Cechy; material: méd; rozmér: primér 45 cm, v. 43 cm;
datace: 18. stoleti [?]; uloZeni: NZM
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Kotlik médény s okovem, vyroba: Cechy [?]; materidl: méd; rozmér: primér 19 cm,
v. 20 cm; datace: 18. stoleti; uloZzeni: MMP

RYBARNY

Rybi trhy nahradily kamenné prodejny ryb — rybarny. Byly situovdny ve méstech,
ve vétSich méstech jich bylo nékolik, a také pfimo v rybochovnych objektech,
sadkach, rybich lihnich a zpracovnach ryb. K jejich vybavé patfila nadrz s pro-
tékajici vodou na Zivé ryby, rybi vaha, Spalek a nacini na zabijeni a kuchani ryb.
V rybdrnach se obvykle také proddvala zvéfina, drlibez a rybi lahlGdky: salaty,
uzené ryby, zavinace, pecendce, rybi konzervy apod. O tom, jak poznat ¢erstvou
rybu, informuji i nékteré kucharské knihy.” Pti ndkupu ryb se obvykle zadala ji-
kernacka (rybi samicka), nebot bez jiker se rybi polévka hospodynim nezdala tak
silnd jako v pfipadé pouZziti mlici.®°

Nejvétsi proslulosti dosahly rybarny lJindficha Varnhy®, hojné zastoupené na
Uzemi Prahy i mimo ni. Jejich pobocky se nachazely na Vystavisti, na M(stku, na
Pofici, v Libni, ve VrSovicich, na Vinohradech, v Nuslich, na Smichové a v Kosifich.
Z mimoprazskych prodejen pak napfiklad rybarna v Hradci Kralové, Kladné,
Koliné, Moravské Ostravé, Pardubicich, Plzni a v Tabore.

Véhlasu dosdhla také rybarna v Ceskych Budéjovicich na Zizkové ndmésti (dnes
nameésti Pfemysla Otakara Il.). Zdobily ji ndasténné malby s motivem ryb, oddélené
zde byl prodej Zivych a porcovanych ryb a dribezZe a bufetovy prodej rybich spe-
cialit. Rybarna byla ¢astym mistem setkdvani mistnich obyvatel. Po roce 1989 za-
nikla, stejné jako vétsina pavodnich rybich prodejen. Velkou ¢ast objemu obchodu
se sladkovodnimi i moFskymi rybami a vyrobky z nich pfevzaly supermarkety.
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Rybarna v Ceskych Budéjovicich, 1983, zdroj: Rodinny archiv Véry Poiselové,
byvalé vedouci ¢eskobudéjovické rybarny

35



PSTRUH

Historicky exkurz:

Pstruh obecny (Salmo trutta)® obyva potoky a horské reky. Podle Bohuslava Bal-
bina®® byla tato ryba béZnou lokalni potravinou obyvatel ¢eskych hor s vyjimkou
mésicl srpna a zafi.2* Se pstruhy se rovnéz obchodovalo. Zivi nebo uzeni pstruzi
byli zasilani do vétsSich mést.

Na nasSe Uzemi byla na pocatku 70. let 20. stoleti dovezena populace pstruha
obecného f. potocni (Salmo trutta m. fario),®> vyslechténa v Rakousku hrabétem
Krystofem Kolowratem Krakovskym.®¢ V roce 1880 byl do Evropy introdukovan
z oblasti Severni Ameriky pstruh duhovy (Oncorhynchus mykiss)®’, ktery je diky
mensim narokdim na kvalitu vody vhodnéjsi k umélému chovu.®

Gastronomicky vyznam:

Pstruzi patti k celoro¢né dostupnym sladkovodnim rybam. Jsou oblibeni pro rych-
lou pFipravu, vynikajici chut a relativné nizkou cenu. Maji vysoce kvalitni a chutné
maso bile ¢i svétle nazloutlé barvy o nizkém obsahu tuku (0,7-2,1 %).%° Pstruha
je mozno upravovat dusenim, pecenim, grilovanim ¢i uzenim. Nedoporucuje se
pripravovat pstruhy ve fritéze, nebot maso tak nejde od Zeber, specou se licka
a rybu nelze konzumovat.®

Vareny pstruh s maslem podle receptu Marie Janki-Sandtnerové (1947)
Pstruh se vari 10—15 minut v osolené vodé spole¢né s korfenovou zeleninou,
cibuli, IZici octa, nékolika kulickami pepfe a 20 g masla. Poddva se polity roze-
hratym maslem.
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MRENKA (GRUNDLE)

Historicky exkurz:

Populdrni dpravou mrenky mramorované (Barbatula barbatula)®* bylo smazeni.
SmaZzené mienky se zapsaly do historie prazskych specialit jako povéstné
podskalské grundle. Mimoradné chutné maso téchto rybek bylo velmi oblibeno.
Upravovaly se tak, Ze se zivé vlozily do mouky, samy se v ni mrskanim obalily
a nasledné se vhodily do rozpaleného tuku.?> Pouzivaly se i jiné drobné ryby,
avsak mrenky byly nejoblibenéjsi. Narlst objemu poptavky vedl k zakladani
specialnich mrenkovych rybnickd. Ty jsou doloZeny jiZz v 16. stoleti a zminuje se
o nich napfiklad Bohuslav Balbin v oblasti Jindfichohradecka.?® Mrenky tam byly
levné — dzber za 2 az 3 krejcary.®* Oproti tomu na prazském trhu patfily k drazsim
rybam. Odmeérovaly se zde na konve.*® Prazské grundle lakaly v 1été a na podzim
k navstévam Podoli a Branika, kde se lovily a podavaly smazené, obycejné jen
s chlebem a kifenem.*®

Gastronomicky vyznam:

V soucasné dobé se objevuji snahy navazat na tradici vyse zmifnovaného pokrmu.
Jako grundle jsou vSak v restauracich a obchodech nabizeny namisto mrenek jiné
drobné ryby, hlavné korusky (Osmerus eperlanus).”’

Smazena mrenka podle receptu FrantiSsky Hansgirgové (1866)

Mrenky se ocisti a nasoli. Po odleZeni se otfou od soli a namoci se ve vejci a po-
sypou se moukou a strouhanou Zzemli. Smazi se v rozpaleném masle, nakonec se
posypou petrzelkou.
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Historicky exkurz:

Okouni ticni (Perca fluviatilis)®® se v minulosti prodavali po védrech.?® Do 90. let
16. stoleti se cena védra pohybovala mezi 6 a 8 ceskymi grosi, v roce 1590 vzrostla
na 12 ceskych grosu.'® Na konci 19. stoleti byli okouni v oblasti Prahy prodavani
za 40-70 krejcar(.1®* Fri¢ uvadi pro rok 1912 hojny vyskyt okouna v oblasti jiznich
Cech, v prazské Vltavé viak v této dobé byl , obycejnou rybou*.102

Gastronomicky vyznam:

Maso okouna je povazovano za gastronomickou lahGdku, chuti se podoba can-
datovi.’® Supiny okouna se $patné odstrafiuji, proto je lepsi stadhnout celou
k(17i.1%4 Zddanou delikatesu predstavuiji filety z okouna pfipravované na kminé
s holandskou omackou a vafenym chrestem.1%

Okoun na viné podle receptu Marie Snizkové-Vochozkové (1939)

Okoun se osoli, opepfi, posype jemné nasekanou petrzelkou a cibulkou, zakdapne
se citronovou $tavou a nechd se hodinu odleZet. Potom se zprudka osmazi, zalije
se bilym vinem a necha se dusit. Do $tavy se nakonec na zjemnéni prida naseka-
na petrzelka a maslo.
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Historicky exkurz:

Lin obecny (Tinca tinca)*®® se velikosti podoba pstruhu, byl i podobnym zptsobem
pripravovan. Georg Handsch?, jenz si prekvapivé lina pfilis necenil, doporucoval
vhodit ho pred pripravou do horké vody nebo Zhavého popela a hrubym platnem
z néj sedfrit sliz.1®® Tato ryba predstavuje dllezity doplnkovy druh v rybni¢nim
hospodarstvi, kde je spolecné s kaprem chovan jiz od pocatku 18. stoleti.®®

Gastronomicky vyznam:

Lin ma ponékud tucné, bile zbarvené maso, které je povazovano, zejména v za-
hranici, za velice chutné.'’® Predstavuje tudiz vyhodnou exportni komoditu ob-
zvlasté do Italie, Némecka a Rakouska.!! Pro svou vysokou kvalitu byva v némecky
mluvicich zemich nazyvan ,,rybni¢nim pstruhem® (Teichforelle).''? Obliby dosah-
la konzumace drobnych lin(, tzv. porcovych, zhruba do 20 cm.'* Drobné oval-
né Supiny lina zarostlé v klzi ze dvou tretin komplikuji pfipravu této ryby.!**
V soucasnych receptech byva lin vitanym zpestfenim rybich polévek.!*

Lin podle receptu Milo3e Stépnicky, respektive jeho maminky Lojzi¢ky
Stépnickové (1996)

Lin se vykucha, odfizne se mu hlava a zevnitf se nafizne podél patere. Vznikly
plat masa se nasoli, mizZe se pouzit i kmin a Cesnek. Poté se maso obali v tésticku

z vajicka, hladké mouky a mléka (i piva). Nakonec se osmazi na rozpaleném tuku
(sadle).
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Historicky exkurz:

Mnik jednovousy (Lota lota)'*® je ryba podobna uhoti. Na nasem uzemi byl
zndm jiz Balbinovi.'*’” Jeho stavy ve dvacdtém stoleti u nas silné poklesly, ale diky
umélému chovu se ho podafilo zachranit. Jesté ve 20. stoleti byl tuk z mnicich
jater pouzivan jako univerzalni Iék proti o¢nim neduhim.*®

Gastronomicky vyznam:

Mnik uklada zasoby tuku do jater, ktera jsou velka (tvofi az 17 % hmotnosti ryby)
a plati za mimoradnou pochoutku.'*® M3 kvalitni maso bez svalovych kustek, jeho
bélava aZ Zluta svalovina je pevnd.'*®

Mnik peceny podle receptu Magdaleny Dobromily Rettigové (1907)

Mnik se nejdfive vykucha a nasoli, potom se zlehka osmazi na masle, nakonec se
posype sekanou Salvéji a po upeceni jesté osmazenou zemli.

40

ZPRACOVANI,
PRIPRAVA,
SERVIROVAN

A KONZUMACE RYB




ZARIZENI NA ZPRACOVANI RYB

Zatizeni na zpracovani ryb usnadnuje rucni zpracovani ryb a pochazi z Treboni-
ska. Sklada se ze dvou ¢asti. Jedna slouzila k upevnéni ryby pfti Skrabani Supin
a naslednému odfiznuti hlavy pakovym noZzem. Do druhé ¢asti se opracovana
ryba vkladala hibetem dol(, ¢imzZ byl usnadnén pfristup k bfisni ¢asti a vyjmuti
vnitifnosti.

Vyjmuti vnitfnosti bylo provadéno pomoci noze zvaného kuchacek. Ten ma na
konci zakulacenou Spicku, tudiz zajede do vrstvy masa kuchané ryby bez poruseni
jejich vnitfnich organ(.

Rybi krev se chytala a vyuZivala ke klasické upravé ryb na ¢erno.'?

Na kuchyriské zpracovani ryb se pouzivaji dva specialni noze — filetovaci, s delsi
Uzkou cepeli, a porcovaci, s Sirokou pevnou cCepeli. Lze vSak pouzit i béziné
kuchyriské noze.

Filetovaci nGz, vyroba: ICEL, Portugalsko; materidl: uhlikata ocel, plast; rozmér:
d. 27 cm, d. ¢epele 15 cm; datace: 2019; uloZeni: soukroma sbirka
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Zafizeni na zpracovani ryb, vyroba: Cechy (Tfebor); materidl: dfevo, Zelezo;
rozmér: a) 60 x 17 cm, b) 51 x 11 x 11 cm; datace: 19. az pocatek 20. stoleti;
ulozeni: NZM
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SKRABKA NA RYBY

Supiny z ryb se vétdinou odstrafiovaly pomoci ostrého noze smérem od ocasu
k hlavé. Timto zpisobem ovsem dochazi k odlétani Supin a znecisténi okoli, takze
daleko pohodInéjsi a prakti¢téjsi je pouziti specialni Skrabky ¢i obracené lzice.
Skrabky funguji na jednoduchém principu, 7e vétsinou zubatd cepel $krabky
Supiny podebere, a snadno je tak oddéli od kize. V soucasné dobé je k dostani
nékolik rdznych skrabek vyrobenych z nerezové oceli nebo plastu.

Nékteri konzumenti preferuji odstranéni celé kliZze u ryby, to se potom provadi
dlouhym kuchyriskym nozem, ktery se vpravi pod Supiny, jeZ se postupné sefeza-
vaji po celém obvodu ryby. V minulosti se dokonce rybi kiiZze vydélavala, k této
Upravé byla vhodna zejména kiiZe z Ghote, sumce a mnika. V byvalém Ceskosloven-
sku se na tento druh prace zamérila predevsim statni odborna skola kozeluzska
v Hradci Kralové. Z rybi kliZze se vyrabély kabelky, penézenky a rlzné ozdoby.
V roce 1997 se u nas pokousela vyrobu galanterniho zbozi z rybich usni obno-
vit firma Kozak Klatovy, ktera byla specialistou na kozedélné vyrobky.'?? Oje-
dinéle se u nas ¢inénim rybich kdzi zabyvaji jednotlivci k vyrobé spise uméleckych
a designovych predméti. Vétsi prostor je tomuto odvétvi vénovan v zahranici
(napt. Kefia, Cina).

Daleko starsi tradici na naSem Uzemi ma pouZiti rybich Supin k vysSivkam, deko-
rovani nebo k vyrobé uméleckého zbozi.

Skrabka na ryby, vyroba: Ceskoslovensko [?]; material: hlinik, dfevo;
rozmér: d. 21,5 cm; datace: 70.—80. léta 20. stoleti; uloZzeni: NZM
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SKRIPEC NA ROSTENI RYB

Pavodné se k rosténi ryb, ale i dalSich produktt, které nevyZzadovaly dlouhou te-
pelnou Upravu, pouzival klasicky Zelezny rost s nizkymi nozkami a rukojeti, jenz se
postavil pfimo nad Zhnouci uhliky otevieného ohnisté. Takto pfipravované maso
se obracelo vidlici nebo plochou lopatkou a potiralo se tukem.

S pozdéjsim zavadénim roStového skripce neboli grilovacich klesti se zjednodusi-
la a usnadnila manipulace s kiehkou surovinou, nebot rybi maso bylo ve skfipci
dikladné fixovano, lehce se obracelo a nedochazelo k jeho rozpadani.?® Na stat-
nim hradu Bitov se dokonce dochovalo zdéné nikové topenisté s vhloubenym
ohnistém francouzského typu s obdélnym ustim o velkém rozméru s vlozenym
masivnim sklopnym dvojitym Zeleznym rostem, ve kterém se vyhradné pfipravo-
valy rosténé ryby.'?* V daleko mensich provedenich se rostové skfipce k rosténi
ryb prodavaji a pouzivaji dosud v nékolika typovych variantach.

Rosténé ryby byly ¢astym hlavnim chodem postnich dnu, ve kterych byla zavazna
zdrzenlivost od masa. Mimo postni dny se ovsem ryby podavaly po polévce
a predkrmu, v kategorii francouzského menu zvané Poissons — Ryby, tedy pred
hlavnim, obvykle masitym jidlem kategorie Relevés (nasledovalo jidlo mezicho-
du, tj. kategorie Entrées, a pecené, tj. kategorie ROtis).’?®> K opékani ryb se také
pouzivaly kameninové nebo kovové platy potfené tukem. Ryba se samozre-
jmé pekla i na pekaci — lechefrite, zpravidla na perforované podloZce ¢i mtizce,
aby se nerozmacela ve vypeku. Klasikou je potom smaZeni na panvi — poéle a frire,
v tuku, nejcastéji na masle ¢i sadle, o velkych postnich dnech vyhradné v rostlinném
Ci jadrovém oleji.1?

Skfipec na rosténi ryb, vyroba: Cina; material: plech, dfevo; rozmér: 40,5 x 58 cm;
datace: 2019; ulozeni: NZM
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KAMNA NA ROSTENI RYB

19. stoleti pfindsi velké zmény ve vybaveni panskych kuchyni. Modernizace
spocivala v rekonstrukci celych kuchynskych prostor véetné elektrifikace, pfivodu
vody, keramickych obklad(i a samoziejmé i vlastniho prislusenstvi. Byla porizova-
na nova kachlovda kamna nebo celokovové sporaky, jejichz soucasti nezfid-
ka byly i specialni grily k rosténi ryb.'?” Ve vystavnéjsich kuchynich se dokonce
stavéla samostatnd kamna k rosténi ryb francouzského typu — grilloir pour le
poisson (zkracené grilloir), vybavena vlastnim topenistém na drevéné uhli.l?®
V némeckych, resp. rakouskych pramenech se kamna k rosténi ryb oznacuiji jako
Fisch-Brater. Tato kamna se vytapéla vyhradné drevénym uhlim; kamenné uhli,
kterym se vytapély moderni spordky, bylo k rosténi ryb nepouzitelné. Drevéné
uhli nehorelo plamenem, ale pouze intenzivné zhnulo, takze se ryby nepfipa-
lovaly a dfevéné uhli dodavalo pokrmdm pfijemnou chut. RovnéZ podstatné
bylo, Ze se rybi aroma nedostalo na ostatni potraviny.*

Jednim z dochovanych prikladd kamen k rosténi ryb jsou samostatna etazova
kamna na zamku Hluboka, jez stavéla videnska firma Josefa Heinische. V komore
kamen jsou v poZzadované vysSce na zavésech nad sebou uloZeny dva vyjimatelné
roSty — na spodnim rostu se ryby aktudlné rostily, na hornim rostu byly ulozeny
hotové ryby; ryby z obou rostl se pak expedovaly najednou. V podesté kamen je
umistén vysuvny uhlak na drevéné uhli.**® Rosty v kamnech se obvykle usazovaly
mirné nasikmo tak, aby vypek stékal po prickach rostu smétujicich dopredu mimo
ohnisté, obvykle do ploché panvicky, postavené pod vycnivajici predni hranu ros-
tu. Nékteré rosty mély vlastni jimku na vypek.3?

o | : -
Kamna na rosténi ryb, vyroba: Josef Heinisch, Viden; materidl: kov, kachle;
rozmér: v. 165 cm, §. 88 cm, h. 72 cm; datace: 19. stoleti; uloZeni: NPU, Hluboka
nad Vltavou
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PEKAC NA RYBY

Nadobi, nadoby a dalsi predméty a nacini pouzivané k pripravé jidla prosly po-
stupem doby fadou promén, zejména se prohloubila jejich rliznorodost i v sou-
vislosti s vyuZitim novych material( a kucharskych postupl. V kuchynich se tak
Ize setkat také s praktickymi pomuckami, jakou byl naptiklad pekac k vareni ryb.
Specialni pekac k vareni predstavuje uzite¢nou pomucku pro vafeni ryb, nebot
umoziuje uvarit, a hlavné potom vyjmout rybu neporusenou v celku. Z tohoto
dlvodu se i v minulosti vyrabély rdzné velké, podlouhlé, ovalné hrnce s poklic-
kou, jejichz soucasti byly perforované vyjimatelné naparovaci vlozky. Levnéjsi
a dostupnéjsi alternativu predstavovalo pouziti naparovaku a jeho vlozeni do
jakéhokoliv hrnce. Pekace na ryby se vyrabély v riznych velikostech v rozmezi od
35 do 80 cm. Nad pekacem se ryba nechala odkapat a potom se filetovala.
Médéné a uvnitf cinované pekace na ryby jsou dominantou spiSe Slechtickych
zabyval vybavenim zameckych kuchyni, uvadi, Ze samostatny rybi chod byl ty-
pickym chodem postnim, a to chodem hlavnim, oznacovanym jako Relevés. Chod
pod oznacenim Poissons, tj. Ryby, zahrnuje ryby sladkovodni — poissons d’eau
douce — a ryby mofrské — poissons de mer (a také domaci raky, hlemyzdé, zabi
stehynka a importované humry, langusty, Ustfice, musle, kaviar — morské plody).
Nejcastéji se podavala ryba varend, zpravidla v klasickém francouzském vyvaru ze
zeleniny, koreni a vina, zvaném court-boullion.*?

Peka¢ na ryby, vyroba: Cechy; materidl: pomédény Zelezny plech, zevnitf
plvodné asi pocinovany; rozmér: d. 60 cm, v. 17 cm; datace: 18. stoleti [?];
ulozeni: NZM
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Rybi chod oviem mohl také reprezentovat Pfedkrm — Hors-d’oeuvre — studeny,
podany zpravidla ptred polévkou, ¢i teply, podany zpravidla po polévce; nasledné
se Poissons jako samostatny chod nepodavaly. Ryby pfipravené v bilé, hnédé,
¢erné omacce typu rago(t se zpravidla servirovaly az jako chod Entrées; nasledné
se Poissons jako samostatny chod nepodavaly. Pokud se jako Uvodni chod pred-
kladala rybi polévka, pak se Poissons jako samostatny chod rovnéz nepodavaly,
nebot konkrétni vybér jidel na velkych hostinach se mimo jiné fidil zasadou ne-
opakovatelnosti.**?

PODNOS NA PREDKLADANI RYB

Podnos na predkladani ryb, vyroba: ORIVIT, Kolin nad Rynem; material: cin lity;
rozmér: 62 x 27 cm; datace: po roce 1901; uloZeni: UPM

K chutnému pokrmu vZdy patfil i jeho pékny vzhled a servirovani na patficném
nadobi. Za takovy druh nddobi se povaZuje i podnos na predkladani ryb, kde byla
ryba nebo jeji porce (po filetovani) pfipravena k servirovani. Filetovani patfi k dis-
cipliné dranzirovani neboli krajeni, vykostovani a porcovani tepelné upraveného
masa. Filetovani dnes sice pouzivame ve spojitosti spiSe s kuchynskou Upravou
ryby v syrovém stavu, ale pti velkych hostinach se tim bézné rozumélo predevsim
otevieni varené ¢i pecené ryby podélnym fezem pfi patefi, odstranéni kize
a oddéleni porci masa po kostech specidlnim filetovacim noZzem s podhnutou
tupou cepeli, pomoci ¢tyrzubé vidlice. Pfislusenstvi k filetovani ryb se nazyvalo
service a poisson.’* Pokud se ovalny podnos nepouzival k predkladani rybich
porci, mohl slouZzit také k servirovani chiestu.
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Podnik ORIVIT AG, ktery vyrobil tento podnos, zaloZil v roce 1894 Wilhelm
Ferdinand Hubert Schmitz (1863—-1939) v némeckém Koliné nad Rynem pod
oznacenim ,Rheinische Broncegieserei fur Kleinplastiken®. Od roku 1896 zahgjili
vyrobu luxusnich pfedmétl ze specidlni smési cinu, antimonu, médi a stfibra,
takze ve vysledku dobfe vylesténé predméty vypadaly jako stFibrné.

PREDKLADACI PRIBORY NA RYBU

Porce ryby byly poddvany z podnosu na predkladani ryb na talif zvlastnim pred-
klddacim priborem zvanym service a poisson, obsahujicim specialni predkladaci
vidli¢ku, zvanou fourchette a poisson, specidlni predkladaci ndz, zvany couteau
a poisson, a specialni predkladaci lopatku, zvanou truelle a poisson.!*

Kapfi mlic¢i (laitances de carpe) patfilo k prednim specialitdm chodu Poissons.
Mlici se nejcastéji jen kratce posSirovalo, povafilo se ve slané vodé a osusené
se obalilo v mouce, eventudlné i ve Slehaném vejci a strouhance, a smatzilo
se na madsle. Smazené mlici se servirovalo na stfibrné stolni predkladaci mise
vyhfivané horkou vodou, nebo na bézné stfibrné predkladaci mise uloZené na
stolnim ohfivaci vyhfivaném horkou vodou; pod smazené pokrmy se na misy
zpravidla kladly ubrousky pohlcujici pfrebytecny tuk. K podani smazeného mlici

slouZil standardni predkladaci pribor.*3¢

Predkladaci pribor na rybu a maso, vyroba: Wilhelm Binder, Silberwaren-Fabrik,
Schwébisch Gmind; material: ocel zlacena s leptanym a profezdvanym dekorem,
stfibro; rozmeér: a) d. 33,5 cm, b) d. 29 cm, c¢) d. 28,5 cm, d) d. 26 cm; datace:
kolem 1880; ulozeni: UPM
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Lopatka na predkladani ryby, vyroba: Viden; materidl: stribro ryté; rozmeér:
d. 31 cm; datace: 1856; ulozeni: UPM

Predkladaci pfibor na rybu, vyroba: patrné Cechy; materidl: kov; rozmér: d. noze
34 cm, d. vidlicky 25 cm; datace: kolem 1860; uloZzeni: UPM
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RYBI TALIR

Na dekoraci stolu a celkovou vyzdobu tabule se pfi hostinach kladl vzdy velky
dlraz. Nezfidka byla vyzdoba sama o sobé uméleckym dilem, jehoZ soucasti
bylo také pouziti spravného nadobi. Stolovani u kazdého aristokrata znamena-
lo spolecenskou udalost. Léty provérené postupy pripravy pokrmd, peclivé pos-
klddana menu pro kazdou pfilezitost, dliraz na dodrZovani pravidel spole¢enského
chovéni a snaha o celkovy kultivovany dojem béhem konzumace jidla vytvarely
z bézného stolovani obrad.'*” Konkrétni vybér jednotlivych chodi se fidil zdsadou
neopakovatelnosti, a pokud to bylo mozné, byly vyuzivany predevsim dostupné
lokalni zdroje potravin.

0Od 18. stoleti v souvislosti s vyrobou porcelanu v Evropé bylo k dostani nepreberné
mnozstvi porcelanovych servisi v ohromné druhové rozmanitosti zohlednujici
kazdy chod. Vyjimkou tak nebyly ani specidlni rybi talife, které se pouzivaly pfi
konzumaci rybich pokrm.

Porce ryby (filety) obsluha pfi hostinach servirovala z predkladaciho tacu na horky
rybi talif — assiette a poisson, tj. velky mélky talif bez odsazeného limce (bez
okraje), nebo na horky mélky talif — assiette plate, ktery byl nejvétsi ze standard-
ni soupravy talird. Horky talif se ukladal na podkladni talif s ubrouskem.*® Rybi
talife byly ¢asto dekorovany obrazky ryb, aby bylo ihned na prvni pohled ziejmé,
k jakému ucelu slouzi.

K rybé se zpravidla podavalo i prepusténé maslo, ve specialni panvi¢ce na
prepusténé maslo, zvané poélon a beurre, podloZzené pfislusnou podkladni
miskou. Servirované filety polévala prepusténym maslem vyhradné obsluha
a panvicka byla pfipravena na ohftivaci na pultovém bufetu jidelny.'** Rovnéz byla
pripravena k pouZiti i stolni konvicka s citronovou $tavou — petit broc a citron.#°

3 |
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Rybi tali, vyroba: stfedni Evropa; material: porcelan; rozmér: priimér 22,5 cm,
v. 2,5 cm; datace: 1. polovina 19. stoleti; uloZeni: NPU
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Pstruh, uvnit? kotoudky hramburovmt vyloZeny, zevné
obloZeny ustiicemi.

AR E

Jemny slane¢ek, v kousky rozfezany a opét sloZeny, obloZeny
pepfovymi okurkami, kotouéky citronu, mrkvi, karfiolem a petrielr.
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RYBI PRIBOR

Zpocatku poutzival kazdy stolovnik pfi hostinach pouze svoji lZici a nliZ byl zpra-
vidla spolecny pro vice stravnikd. Az od 16. stoleti se zacinaji objevovat klasické
jidelni pribory, i kdyz uplatnéni vidlicky bylo zprvu pouze ve formé poddvaciho
a napichovaciho nacini. S ndkladnosti poradanych hostin se také zvysuji naroky na
pouZzivané nadobi i ptibory. Postupné se zacinaji vyrabét pfibory po celych sadach
a jejich neodmyslitelnou soucasti byl i specialni rybi pribor. Stfenky pribord se
zhotovovaly z nejrozmanitéjsich materiall s peclivé vypracovanym dekorem.

K rybdm se podava zvlastni pribor, ktery se sklada z vidlicky a noze specifického
tvaru. Vidlicka je oproti klasické vidli¢ce SirSi a mensi, zpravidla se ¢tyfmi hroty.
N0z je bez ostti s hranou zalomenou do Spicky, takze pfipomina dlouhou lopatku.
Funkci noze neni krajet kfehké maso, ale pouze ho lehce z kosti stahovat a od-
stranovat kazi.

V panskych domacnostech byl rybi pfibor nezbytnou soucasti, nezfidka velmi
dekorativné provedenou. Stolni vidlicka k rybé se nazyvala fourchette a poisson
a stolni ndz k rybé s podhnutou ¢epeli couteau a poisson.'*

N0z na ryby Ize nahradit druhou vidlickou, IZici nebo kouskem chleba. Prohfeskem
proti bontonu je ale pouZiti klasického priboru ¢i prstQ. Kosti se odkladaji na zvlast-
ni odkladaci talifek.

K rybam se doporucovalo prikladat papirové ubrousky (nejlépe rizové barvy).*?

Jidelni pfibory jsou umistovany pti prostirani vedle talife podle poradi podavanych
chodu. Blize taliti se pokladaji pribory, kterymi se bude jist pozdéji. Na jednu
stranu talife se pokladaji maximalné tfi kusy. Pokud je menu delsi, pfikladaji se
dalsi pfibory az v prabéhu stolovani.

o vidlicka — vlevo od talife, zuby nahoru

J n0z — vpravo od talife, ostfim k talifi

o IZice — vpravo od talite, dnem na stdl

J moucnikovy pfibor (dezertni vidlicka a |Zzice) — pred talifem

Nékteré dalsi pfibory se umistuji napf. na pecivovy talitek (dezertni n(iz),
podsalek (napt. kdvova ¢i moka IZicka) apod.
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Rybi ptibor, autor: Bohuml Juzni¢; vyroba: Sandrik, Dolné Hamre;
materidl: ocel Anticorro; rozmér: 19 cm; datace: 1937; ulozeni: UPM
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RYBA V POSTNIi STRAVE

Past predstavuje svébytny fenomén vyskytujici se v historii lidstva vice nez dvé
tisicileti a na postni tabuli se kromé ryb objevoval napf. i bobr.

Stravovaci navyky stfedoevropského prostiedi formoval jiz od stfedovéku
kfestansky liturgicky kalendar.**® Jako kazdé naboZenstvi ma i kfestanstvi své
potraviny doporucované ke konzumaci pfi svatcich a specidlnich prilezitostech.
V obdobi plstu byla zakdazana konzumace stravy pochazejici z masa teplokrevnych
ZivoCich(, proto se jeho pfirozenou nahrazkou stala studenokrevna ryba.**
Poradi postnich a béznych dni udavané liturgickym rokem* v prabéhu casu s pfi-
hlédnutim ke krajovym zvlastnostem kolisalo. Na postni dobu ptipadalo vice nez
% dni v roce. V dobé predhusitské dosahovala poctu 192 dni, koncem 15. stoleti
se ustalila mezi 120 az 140 dny a postupné se dale sniZzovala. Omezeni postni
stravy se netykalo nemocnych osob, Zen v Sestinedéli, osob mladsich ¢trnacti
let a jedincl starsSich Sedesati let. Existovaly tfi typy puUstu, které se v urcitych
modifikacich dodrzuji i dnes — pulst Ujmy (konzumace jednoho jidla denné spo-
jena se ctyricetidennim predvelikono¢nim obdobim), plst zdrZzenlivosti (plati pro
vsechny patky — den ukfiZzovani Pané, drive i stredy — Jidasav pfrislib vydat Krista)
a uplny pust spojujici obé predchozi omezeni.®

Na panovnickém dvore, v klasterech a ve Slechtickém prostiedi predstavova-
la ryba vyznamnou slozku potravy i mimo postni obdobi. U méné majetnych
méstan( a venkovskych vrstev se jednalo spiSe o pfilezitostnou stravu, zarazova-
nou z ddvodu symboliky v obdobi plstu. ZvySend konzumace ryb na venkové je
dolozena v oblastech s Fiénim rybolovem a rozvinutou rybarskou tradici.'*’
Nejvétsi dliraz na dodrZeni plstu byl kladen na spolecenstva stfedovékych
klaster(i. Na taméjsich stolech se jako postni jidlo objevovali i jini vodni Zivocicho-
vé — bobfi (konkrétné bobfi ocas), dale plzi, mlzZi a raci.l*® Nékteré rady se snazily
pfisna postni omezeni odlehcit. Napf. prislusnici radu benediktinl jedli v post-
ni ¢as vse, co plavalo ¢i prislo do styku s vodou (labuté). Mnohdy dochézelo ke
kuridznim pripadam, kdy bylo do rybnika zahnano divoké prase a jako plavajici
Zivocich nasledné servirovano mnichlim s ostatnimi bezmasymi pokrmy na post-
ni tabuli. Maso z drlibezZe a divociny se namlelo, okorenilo a poté formovalo do
tvaru ryby, ve kterém bylo podavano ke konzumaci.*

Své nenahraditelné misto v nadbozenskych a filozofickych systémech rozlicnych
kultur zastava plst dodnes. Jeho pojeti vnima soudoba spolecnost ve dvou
rovinach — jako projev spirituality a jako spolecensky trend. V katolické cirkvi je
omezeni v jidle spojovano jiz jen s nejvyznamnéjSimi dny velikonoc¢niho cyklu
(Popeleéni stfeda a Velky patek), pfipadné se Stédrym veéerem (vigilie Narozeni
Pané). Po zbytek postniho obdobi Ize tato omezeni nahradit jinymi zboZznymi
skutky, napriklad ¢etbou Pisma, modlitbou ¢i skutky milosrdenstvi. Plst dodrzuji
velmi ¢asto i osoby bez afiliace k cirkvi, které ho vyuzivaji ve znaéné oklesténé po-
dobé k individualnim potfebam. Odborny vyzkum prokazal pozitivni dopad plstu
na zdravi, proto byva Casto predepisovan jako ocistna |écebnd kura.
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Bobr, vyroba: Cechy; ptivod: bobrovna na hrazi rybnika Rozmberk; material: der-
moplasticky preparat; rozmér: délka téla 85 cm; datace: 2. polovina 20. stoleti;
uloZeni: NZM

GEFILTE FISCH

Ryba hraje v Zidovské kuchyni nezastupitelnou Ulohu — at jiz v podobé predkrmu
¢i jako hlavni chod. Ryba nemusi byt zabijena ritualni porazkou (Schita), nebot
je diky své studené krvi fazena k parve (neutrdlnim) potravinam, tedy tém, jez
se mohou poddvat zdroven s mlécnymi a masitymi pokrmy. Neni rovnéz nutné
pohrbivat jeji krev, jako se déje u koSer'*® savcli a ptak(, proto se pfipravuji v jed-
notlivych domacnostech pomoci specialniho ostrého noZze zvaného parve. Kom-
plikace s jejich pfipravou a poddvanim vyplyvaji vyhradné z pravidel stanovenych
pro ostatni dvé skupiny potravin.’»! Ryby se nesmi smichat béhem pfipravy po-
krmu s masem teplokrevnych Zivocichl, ani nesmi byt vedle néj servirovany.
Pokud se pfed masitym hlavnim chodem podava jako pfedkrm ryba, doporucuje
se snist po predkrmu trochu chaly (chléb peceny na svatecni pfilezitosti tvarem
podobny vanocce) nebo krajicek obycejného chleba.™?

Zakladni rozdéleni ryb na Cisté a necisté v souvislosti s oSupenim uvadi Bible.*?
Koser ryby maiji ploutve, Supiny rozeznatelné pouhym okem?®* a rozmnoZzuji se
jikrami. Neni vyjasnéno, zda ryba musi mit Supiny po celém téle. Za Supiny jsou
povaZovany ty, jez Ize odstranit (ktenoidni a cykloidni). Pfeménéné kostni platky,
tedy Supiny ganoidni, které ma napfriklad jeseter nebo Zralok, kasrut** neuznava.
K zakdzanym rybdm patti napf. uhof, sumcovité ryby, jeseter (véetné kaviaru),
Zralok a platys. Nékteré Zidovské kucharky uvadi recept na tzv. Zidovsky kaviar
— kuteci jatra osmazena na cibulce s vafenym vejcem.
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Konzumace ryb vychazi ze zpUsobu slaveni Zidovskych svatkd. Jsou podavany
predevsim pri Sdbesovém a svatecnim jidle jako neodmyslitelny predkrm pred
hlavnim masitym chodem.*® Ozdobu Sabesové vecere predstavuje pokrm zvany
,Gefilte Fisch” (gefillte Fisch, z némeckého plnéna ryba), jehoZ pfiprava vykazuje
odlisné regionalni tradice. Néktefi badatelé se domnivaji, Ze pochazi z oblasti
dnesniho Némecka, na zakladé dochovaného stfedovékého receptu k Upravé na-
divané stiky, ktery zde zdomacnél jako synonymum pro vSechny nadivané ryby.*’
Jini kladou jeho plvod na uzemi vychodni Evropy v podobé rybich knedlik(.
V kucharkach vychodoevropskych ZidG emigrujicich do Ameriky se vedle sebe
vyskytuji recepty k ptipravé plnéné ryby a rybich knedlikd pod nazvem ,Ruské
rybi kolace“.**® Marie Kauders ve své izraelské kucharce pro ¢eskou kuchyni uvadi
pod totoZnym nazvem recept na studenou plnénou rybu.*®

V dnesni dobé se ,Gefilte Fisch” stala synonymem Zidovské kultury. Sekané rybi
maso se vafi ve vyvaru, tvaruje se do bochniku a podava se za studena v podobé
silnych platk( jako sekand. Zidé ji konzumuiji jako predkrm o $abatu, o svétcich
a pri zvldstnich prileZitostech. Na pultech obchod( je nabizena jiz jako hotovy
produkt a stala se soucasti jidelniho listku mnoha prazskych koSer restauraci.
Nahradou za ,Gefilte Fisch” mUZe byt tzv. faleSna ryba — rybi maso je nahrazeno
masem kurecim.

Kapr po Zidovsku, dalsi specialita Zidovské rybi kuchyné, byva s plnénou rybou
Casto zaménovan. Oblibeny je predevsim v Polsku a jeho pfipravu odtajfiuje ve
své knize spisovatel Ota Pavel (1930-1973).1%

Mezi sou¢asnymi Upravami kapra se v Zidovskych kucharkach objevuje nadivany
kapr s houbami, na pepfi, v ostré omacce (zelené papriky, esnek, cibule).
Z ostatnich sladkovodnich ryb byva nejcastéji uvadén pstruh, cejn, lin, candat
a okoun. Z mofrskych ryb pak losos, sled' a slanecek.

Gefilte Fisch, vyroba: DAG TAIM, Itd., Jeruzalém, lzrael; rozmér: v. 12,5 cm,
primeér 8,5 cm; datace: 2020; uloZeni: NZM
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RYBI KUCHARKY

YT

Knihy o stravovani a pFipravé jidel se objevuiji jiz ve starovékém Rimé v obdobi

3. stoleti naseho letopoctu. S klasickymi kucharskymi knihami se ovsem se-
tkdvame az pozdéji v Itdlii a Francii ve 13. a 14. stoleti. Nejstarsi ¢eskou kuchar-
kou je pravdépodobné kniha vydana tiskafem Severinem mladsim (11545). Jediny
dochovany vytisk nalezl spisovatel Alois Jirdsek (1851-1930) v domé cCeskobratr-
ského tiskare Alexandra Oujezdského v Litomysli (t1577). Neni datovana, jeji
pavod je kladen do pocatku 16. stoleti. Je v ni uvedeno na 92 listech asi 400
pokrm.*¢?

Znaméjsi je u nas kucharka Bavora Rodovského z Hustifan (1526-1591) z roku
1591, hlavné diky jejimu novodobému vydani z roku 1975 pod nazvem , Kuchar-
stvi“.**2 Bavor Rodovsky byl renesancni Slechtic a alchymista, své dilo ,,Kuchafrstvi,
to jest knizka o rozliénych krmich, kterak se uzite€né s chuti strojiti maji“ vydal
tiskem u prazského nakladatele a tiskare Jifriho Nigrina.'®® V knize je uvedeno
34 receptll na Stiku, 10 na kapra, 8 na uhore, 7 na susenou tresku, 3 na lososa
a mihuli morskou, 2 na mihuli potocni, mihuli fi¢ni a raky a po jednom receptu
na lina a mnika.***

V 17. stoleti dochazi v Evropé k rozvoji kucharskych knih, utvareji se narodni
kuchyné a roste diferenciace stravy mezi spolecenskymi vrstvami. U nds se z té
doby zachovalo nékolik rukopisnych Slechtickych sbornik.

Na zacatku 18. stoleti vzniklo na nasem uUzemi nékolik éesky psanych knih,
preklad( z néméiny. Byla to napt. ,Bavorskd kucharka v Cechach® Pardubice 1810
(Die bayerische Kochin in Bohmen, Karlovy Vary 1805), ,Prazska kucharka aneb

58

co strojiti dnes?“, Praha 1823 (Die wirtschaftliche Prager Kéchinn, Praha 1819).
Pavodnim ceskym dilem je ,Knizka kuchatska“, Kutnd Hora 1811, od Vaclava
Pacovského. Obsahuje recepty na 27 rybich pokrmd, napf. i dva recepty na vyzu
a jeden na candata. Zajimavosti jsou také recepty na Zelvy a vydru.®®

Nejvétsi proslulosti dosdhla véhlasna ,,Domaci kucharka®, Hradec Kralové 1826,
Magdaleny Dobromily Rettigové. Jiz v ndsledujicim roce vysla i v némcing,
v prekladu samotné autorky.'®® Obé jazykové verze se dockaly mnoha vydani
a tésily se velké oblibé u ¢tenafl. Domdci kucharka obsahuje fadu receptli na
pfipravu jidel z ryb a rak(. Je to napft. 7 druh( polévek, 12 receptt na stiku, 10 na
kapra, 4 na susenou tresku.

Ve dvacatém stoleti kucharskych knih vyrazné pribyva. Opétovné vychazi ,,Domaci
kuchafka” M. D. Rettigové v novych, upravenych vydanich. Podobnou proslulost
ziskala také Marie Jank(-Sandtnerova (1885-1946). Napsala rfadu kucharskych
knih, z nichz nejzndméjsi je ,Ceska kuchaika“ a ,Kniha rozpo¢td a kuchatskych
predpisd” Je autorkou i specidlnich kucharek na upravu ryb: ,Pfedpisy a rozpoc-
ty rybich pokrm(“ a ,Rybi kuchatka” Reprint druhé z uvedenych knih vysel
v roce 2000. Kuchatka obsahuje 8 predpist na rybi polévky, 23 na rybi pfedkrmy
a celkem 91 receptl na 21 druhi sladkovodnich ryb.

Samostatnou rybi kuchafku vydala rovnéz Bettyna Jirkova v roce 1933.%’ Zajima-
vosti je, Ze se zminuje i o vrance: ,,Pulec ¢i vranka ma maso velmi chutné, jest vsak
nejvys 15 cm dlouhy... Pulec v3ak, jez byva Slemovity, propird se po vykuchani
v nékolika vodach a konec¢né ve vlazné slané vodé.“¢®

Z dalSich autorek z prvni poloviny 20. stoleti miZeme jmenovat napf. Anusi Kej-
fovou (1874-1926), Annu Drlbkovou (1853—-1932) nebo Olgu z Roth(, roz. ba-
ronku Podstatzkou, jeji? rozsahld , Ceskomoravska kuchyi“ obsahuje 38 recept
na sladkovodni a 11 receptd na morské ryby.

Mezi mnoha kuchatkami vychazejicimi ke konci 20. stoleti je tfeba vyzdvihnout
sérii rybich kucharek Miloge Stépnicky z Vodfian (*1947). Autor ¢erpd ze svych
bohatych zkuSenosti a poskytuje ¢tendfi nejen recepty na Upravu ryb a jinych
vodnich Zivocichu, ale i praktické rady pro jejich nakup, uchovani a zpracovani.
V soucasné dobé jsou kucharské knihy z velké ¢asti nahrazovany recepty na inter-
netu, popularni jsou rovnéz televizni porady o vareni.

NASE RYBY JSOU

vyZzivné a pfi tom lehce stravitelné, zdravé a po- I
choutkou pro kazdého, levné a maji malo odpad-

| ki, cely rok k dostani v odb. obchodech s rybami,
oblibenym darkem pii kazdé prilezitosti a proto
jime ryby cely rok nejméné jednou tydné!
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RYBENA

Narodni podnik Rybena od 50. let 20. stoleti sdruzoval nékolik zavod, které se
specializovaly na zpracovani rybiho masa v byvalém Ceskoslovensku. Rybena
méla ve znaku rybu a péticipou hvézdu. V podnicich byly zpracovavany morské
ryby z celého svéta, i kdyz pochopitelné prevazovaly ty ze Sovétského svazu
a Japonska. Vyrabény byly rGzné zavinace, pecenace, uzendce, rybi salaty a vel-
mi oblibeni sledi v oleji a makrely v oleji. Velké zavody Rybeny byly napfiklad ve
Velkém Senové (vyrabély se zde i rybi polévky Pirat a Neptun, Makrela na pérku
nebo Sardel na éesneku), Rumburku, Ceskych Budéjovicich aj.1

V 70. letech 20. stoleti narodni podnik Rybena zanikd a rybi konzervarny jsou
sdruzeny pod Mrazirny, n. p.

Aybend Bohumin, a.s. ;

735 87 Bohumin, Ostravska 296/CR “&® tel. : (06992) 26 51 - 3
obchodni oddéleni: k. 56, 55, ptima linka: (06992) 30 65

tel. zaznamnik/fax: (06992) 24 41
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RYBI RESTAURACE

Rybi restaurace predstavuji v diskurzu déjin ¢eského pohostinstvi pomérné mo-
derni fenomén. Objevuji se od 20. let 20. stoleti a na pocatku svého vzniku byly
provazany s rybarnami a sadkami jako zdroji Cerstvych lokalnich surovin.”® Do té
doby se Ize setkat s rybimi pokrmy na jidelnicku nékterych klasickych restauraci,
kde pretrvaly i nadale.

Nejstarsi Ceskoslovenské rybi restaurace provozovala legenda rybi gastrono-
mie — Jindfich Vanha.'”* Spravoval rozsahlou sit pfedvalecnych i povaleénych
rybaren, jeho vzorova rybdrna se stala soucasti expozice Narodopisné vystavy
Ceskoslovanské.’? Na prelomu 19. a 20. stoleti se vydal na cesty po evropskych
a jihoamerickych zemich, kde si osvojil moderni metody zpracovani a skladovani
morskych ryb. Po 1. svétové valce v dlsledku vainého zranéni trvale zakotuvil
v Praze a otevrel zde tzv. ,Hlavni restauraci” ve Stromovce.’® Byla spojena
s tancirnou a nabizela navstévnik(im pestrou paletu sladkovodnich ryb. Védom si
moznosti dovozu vétsiho mnozstvi ryb, rozhodl se naucit verejnost konzumovat
pokrmy bézné v pfimorskych statech. Za timto ucelem otevrel roku 1934 luxusni
rybi restauraci v pasazi Vaclavského namésti ¢p. 43 (dnesni pasaz Jalta). Soucasti
mobiliafe byla dvé obrovska akvaria —jedno se sladkovodnimi a druhé s mofskymi
rybami, které si zakaznik mohl vybrat a pfimo na misté si na nich pochutnat.
Na restauraci navazoval rybi bufet a gril. Tento podnik byl roku 1948 zndrodnén
a postupem c¢asu transformoval na restauraci ll. cenové skupiny. Doslo k oklesténi
nabidky ryb —z morskych se poddavala pouze makrela a rybi filé, ze sladkovodnich
pak kapr a pstruh. V obdobi vylovu se na jidelni¢cku sporadicky objevovala stika,
candat a lin.'7*

Z kvalitativniho vyzkumu vyplyvd, Ze ryba je v soucasném gastronomickém
diskurzu vnimana prevainé jako symbol zdravé vyZivy a lehké stravy. Vrchol
pomysiného Zebricku popularity zaujima rybi polévka, poddvana v krajovych
Upravach. Ze sladkovodnich ryb prevaZuje poptavka po kaprovi, candatovi
a pstruhu. Tradi¢ni Upravy ryb ustupuji modernim pokrmim korespondujicim
se zdravym zivotnim stylem. Oblibeny pokrm predstavuji rybi filety na pfirod-
ni zplsob za pouZiti kofeni.’> Zadané jsou rovnéz kapii hranolky pfipravované
dle ptislusnych regionalnich variaci a smazeny kapr v trojobalu s bramborovym
salatem.'’®

Specializovanych rybich restauraci je v CR poskrovnu a na jejich jidelni¢ku jsou
zastoupeny i morské ryby (z 36 %). Sladkovodni ryby tvofi ve standardnich res-
tauracich 6,6 % z celkové nabidky hlavnich jidel.r”” Nejcastéji se objevuji pstruh,
candat a kapr. Restaurace specializované vyhradné na Upravu sladkovodnich ryb
z mistnich zdrojd nabizeji prevazné kapra, moderni Uprava vytlacuje tradi¢ni re-
ceptury (nejcastéji kapr smazeny a kapr po mlynarsku'’8).1”® Ve vétsiné pripadu
tuzemskeé rybi restaurace nerespektuji pfi sestavovani své nabidky kulturni, his-
torické ani prirodni podminky. Lokalnich surovin vyuzivaji pfedevsim rybi restau-
race v regionech s rozvinutou rybarskou tradici.
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Narodopisna vystava éeskoslovanska |
¥ Praze r. 1895.

Rybarsk_a chalupa
Karla Vagihy. rybdfe z Roledovic. Praha-ViL & p. 14,

Propagacni ubrousek Narodopisné vystavy ceskoslovanské v Praze pro

Rybarskou chalupu Karla Varhy, vyroba: Ceskoslovensko; material: hedvabny
papir; rozmér: 35,5 x 35,5 cm; datace: 1895; uloZeni: MMP
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| Viechny ryby a vidy dostanete

u firmy

BRATRI VANHOVE

velkoobchod rybami

Praha VIl, ¢p 14.
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era v mori-dnes na Vasem stole!
Yéera v noci nochytali pro Vés mofskych i tu-

zemskych ryb, dopravili je letadlem do Prahy
a jif dnes nabizi Vam je v bohatém vybéru

NOVA VANHOVA PRODEJNA
syrovych ryb, koryid a lasturoved

MiZete si vybrat ryby nakréjené jif na porce o oba-
lené, nebo naplnéné nejrizndjfimi naplnémi (nadivka
§tigl, humrovd, Gstficovd, krevetkovd, zeleninova)
nebo Ipikované no rdzné zplsoby — stodijen no pét
minut déti j na pekaE, abyste mohla nésti nastil rybu,
upravenou podle nejiemnéjiich pafizskjch recephi.

Néco takového tady dosud nebylo!

Vidyl miZete své hosty uclit pokrmy stajng vy-
branymi, jako se dostanou ve Vaihove grille a v nej-
lepiich sviétovych restourontech. Pro Vas, jekoito
stélou zdakaznici, bude pfichysténa zdorma jedi-
neénd knitka rybich receptl, tajemstvi Wafhovy
kuchyn&! — Kupujte ode dnelka syrové ryby vy-
hradné ve Vofhové prodejné. Meoji tam pro Yas
plipravenc to nejlepdi z mofi, jezer, Fek i rybniki.
Velkym pfekvaope-
nim budou Yam malé
ceny va Vanhové pro-
dajné:na pf.:1kg moF-
ského lososa KE 6.-1

Reklamni letak nové Vanhovy prodejny syrovych ryb, korysti a lasturovct
v Praze, vyroba: Ceskoslovensko; material: papir; rozmér: 26,2 x 19 cm; datace:
30. |éta 20. stoleti; uloZzeni: MMP
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Rybafisky pavilon ve Vidni, zdroj: NZM

KONZUMACE RYB V SOUCASNOSTI

Ryby na ceském potravinovém trhu patti ke specifickym komoditam, zejména
v souvislosti s historickym vyznamem rybnikarstvi i tradici vdnoc¢niho kapra.
Priimérna spotfeba ryb v Ceské republice je navzdory tomu dlouhodobé nizka
— okolo 5,7 kg na osobu ro¢né. Z toho ptipada na sladkovodni ryby méné nez
1,5 kg. Spotfeba ryb v CR nedosahuje ani poloviny objemu spotfebovaného
v ostatnich evropskych zemich (pridmérna spotfeba v ostatnich zemich EU cini
22 kg na osobu ro¢né).t&

Roéni produkce trznich ryb v Ceské republice v poslednich deseti letech dosahuje
hodnot 20,4—-21,8 tisice tun. V roce 2018 Cinila produkce ryb 21,8 tisice tun. Hod-
noty objemu vylovu ryb jsou zna¢nou mérou ovliviiovany moZznostmi prodeje ryb
na domacim a zahrani¢nim trhu.#

Dovoz ryb do CR prevysuje vyvoz vice nei dvojnasobné. Pfevazujici import je
zpUsoben predevsim vysokym mnozstvim dovezenych morskych ryb a produktt
z nich vyrobenych. Ve vyvozu Zivych ryb je nejvice zastoupen kapr.'#?

SpotFeba ryb a rybich vyrobkd je v CR (i pres propagaéni projekty Ministerstva
zemédélstvi jako ,Ryba na talifi“) vyrazné omezena predevsim nedostatecnou
nabidkou vyrobkd uréenych k pfimé spotiebé. Samostatnym problémem
soucasného ceského rybarstvi je leckdy rozporuplny vztah spotrebitell k slad-
maci ryb (nevhodnd Uprava, nevhodné zpracovani, zamrazeni, zaména za levnéjsi
druhy ryb). Nékteré z podnik(l nabizeji zajimavy vybér produktl od rybich pastik
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po sushi. Z dotaznikového Setfeni vyplyva, Zze az 90 % respondentl by si tako-
vé vyrobky zakoupilo, pokud by byly bézné k dispozici.’®* Do budoucna se tak
jevi nevyhnutelnou potreba soustavné propagace ceského rybarstvi a komplexni
osvéta nejen v gastronomii, ale i ve zdravotnictvi, Skolstvi a v dalSich oborech
lidské ¢innosti.

Zhodnocenitrinich ryb v Ceské republice
v letech 2007-2018
12,0
10,0 pam
—g 50 M Prodej Zivych ryb v tuzemsku
g 6,0 == 7pracované ryby (vZivé
’§ 40 hmotnosti)
E 20 e —~— e \/yv0z Zivych ryb
0,0
ST s

Graf 1: Zhodnoceni trznich ryb v CR v letech 2007-2018 (tis./tun)

Historicky vyvoj produkce trznich ryb na izemi
CR
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Graf 2: Historicky vyvoj produkce trinich ryb na Gzemi CR#
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Dovoz a vyvoz Cerstvych a chlazenych ryb
v letech 2009-2019
12.000,0 250,0
mmm Dovoz
10000,0 20,0
= 80000 - Vyvoz
= 150,0 .
2 dovoznicena
% 60000 » (k&/ke)
§ 100,0 ¥ vyvozni cena
4000,0 : (KE/ke)
2000,0 50,0
0,0 - 0,0

Graf 3: Dovoz a vyvoz Cerstvych a chlazenych ryb v letech 2009-2019 dle celni
polozky 03028

Dovoz a vyvoz zmrazenych ryb
v letech 2009-2019

12000,0 120,0
10000,0 100,0
__8000,0 80,0 [ Dovoz
=
£ 6000, 60,0 e Vyvoz
°]
c
£ dovoznicena
4000,0 40,0 (Ke/kg)
vyvozni cena
2000,0 20,0 (K&/kg)
0,0 0,0

Graf 4: Dovoz a vyvoz zmrazenych ryb v letech 2009-2019 dle celni polozky
0303186
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RYBI KONZERVY

Nejstarsi primyslovou konzervarnu ryb u nas zaloZil Carl Warhanek v roce
1858, ktery mél své zavody v Suchdole (okres Novy Ji¢in) a v Zalhosticich (okres
Litomérice). Firma dodavala vyrobky predevsim v plechovkach. Plechové obaly
se nejvice osvédcily pravé pro olejovky.

Sardinky v oleji vSak patfily k oblibenym pochutindm i dfive a ve velkém se im-
portovaly v kameninovych ¢i porceldanovych bankach — saloirs. Ze zdsobni banky
se davaly do specidlni predkladaci vanicky s vickem a podsalkem — boite a sar-
dines, a servirovaly se zvlastni vidlickou na sardinky (fourchette a sardines).®’

K vyhlasenym prazskym vyrobclm a dodavatellim rybich konzerv patfil také
Vaclav Kutina s manzelkou Marii, ktefi na konci 19. stoleti zacali podnikat v ry-
bim primyslu. Nejdrive méli firmu v Praze-Karliné a pozdéji si postavili tovarnu
v Praze-HoleSovicich, kterou po smrti otce spravoval jejich syn. Po zndrodnéni
v 50. letech 20. stoleti se z tovarny stal jeden z narodnich podnikd Rybeny.
Tovarna na rybi konzervy Antonina Kally z Kovarské (okres Chomutov) byla
zaloZzena roku 1910. Jednalo se o pomérné velkou tovarnu, kterd zaméstndvala
kolem 500 osob. Morské ryby zpracovavali na mnoho rGznych zplisobd od ro-
soll pres pecenace, uzenace az po velké mnozstvi salatll. Zpracované lahldky
se expedovaly vétsinou v plechovkach, vyrabénych pfimo v zavodé. Nepotiebny
tuk prodavali do Schichtovy tovarny na mydlo v Usti nad Labem a kosti z ryb
byly rozemlety na kostni moucku jako krmivo. V 50. letech 20. stoleti byla tovar-
na znarodnéna a zaclenéna do narodniho podniku Rybena jako zavod €. 14, kde
predstavovala jeden z nejvétsich zavodl sdruzenych pod timto narodnim podni-
kem. V roce 1952 byl zavod uzavien a vyroba rybich konzerv zde zanikla.'®

Konzerva firmy Kutina, vyroba: Vaclav Kutina, Praha-Karlin; material: plech;
rozmér: v. 12 cm, prdmér 20 cm; datace: po roce 1900; ulozeni: NZM
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Kutinovi pochoutkovi sledi

v rodinném baleni

', kg ovalové krabice s nofikem k olvirani, vyrobeni jem ze
zaruéend Serstvé suroviny ve zvladt dobré dpravé. Vyborni
k veetl, vihodni pro postni dny, pro doplnéni jidelnich listki,
na cesty i jako darek pro labuiniky.

Cislo 1.

Cislo 4.
Cislo 5.
Cislo 6.
Cislo 7.
Cislo 8.
Cislo 9.
Cislo 10.

Cislo 11,

Cislo 12.

Sledi v jemném rosolu

ugpokoji kafdého labufnika. HRosol jest jemng
pikantni a kfigtdlove sty K th—
Zavitky v rosolu

j2ou hodnotni vykosténd stedi, jemné ku!‘-*llém A
mahou byt smile predloZeni i osvitdfenfm zoal-
enm umeéni kuchafského., Ké T.—

Sledové rizky pedené,

zalité nadim lahtdkovim rosolem, jsou vyteinou
novinkou pro rodinng stal K G-

Sledi baltiéti,
plni & jikeami neb mlidim, jomng vinaym _Hlkﬂu
marinevani, K& 6.—

Rizky ze sledii bez kosti
mohou e upotfebiti k obklddani chlebitki s vel-

kym uspechem g Jistoiou. Ké T—

Presidentsiti sledi s vloZkou okurhy
a eibule jemnpg Kofendnd, jsou nalofeni v pravé
vinné marinidé, K& .-

Sledi peéeni, pin/,

2 jikrami a mlédim, oblibeni pro rodinné velers
a milovoiky ryb pefenyeh, Marindda vinna, jem-
né, =
LahGdkové zavinage s viozkou

ecibule o okurky, jsou velice zpdmé jemnoun chi-
if o dpravou. K (i
Pravé ruské sardinky,

nusladlé chuti o pijemné ving, k dopinéni do-
mdcich salath zphsohilé a pryvotiidod KE 6.—
Zavitky z tuénych loupanych sledi,
v oleji, zdobené kaparami neb sardelovym Fiz-
ke, K& 10—

Sledové zavitky v pravé Zloutkowvé
majonese

nejlepsi chuti, pravy pamlsek. Kt 10—
Rybi salat

s pridavkem jemupyeh zelenin a vedenych piilah
v pravé floutkové majonese. K& 10—
68

SKLENENE OBALY NA RYBY

Tradi¢nim obalem pro distribuci a prodej ryb byly difevéné sudy (becky), které se
staly predlohou pro prvni sklenéné obaly na ryby. Sklenény obal se ale zacal obje-
vovat az s konzervovanim ryb v pramyslovych podnicich. Do skla se davaly pouze
pecenade, zavinace apod. V dobé mezi svétovymi valkami byly v Ceskoslovensku
pouzivany tri zakladni typy sklenénych oball na rybi produkty — soudky, nizké
a Siroké sklenice s velmi Sirokymi hrdly a sklenice vychazejici ze znojemského
typu sklenice na okurky. Od 60. let se ve vétsi mife prosadila mensi baleni pro
domacnost a plechové obaly.®

V obci Bernartice (okres Trutnov) byla jiz pfed prvni svétovou vélkou zaloZena
tovarna na zpracovani moiskych ryb a rybich konzerv. Ve 20. a 30. letech zde
byly dokonce dvé tovarny: Toryk (Tovarna rybich konzerv) a Berko (Bernartické
konzervarny). Podnik Toryk vyrabél z mofiskych ryb, které byly v chladicich
vagonech dovédzeny zaledované v drevénych bednach na nadrazi v Kralovci
a odtamtud vozy do tovarny, kyselé i slané speciality, jako uzenace, slanecky,
zavinace, pecenace, salaty, rosoly, marinady, a dokonce i rybi moucku z odpadnich
surovin. Na zac¢atku roku 1943 doslo ke slouc¢eni obou firem a vznikla spole¢nost
Berko Feist & Co. Po druhé svétové vélce doslo ke znarodnéni a pod oznacenim
Rybena se zde vyrabély rybi pochutiny az do 60. let 20. stoleti.

Soudek od ryb, vyroba: Toryk, Ceskoslovensko (Bernartice); material: sklo, plech;
rozmér: v. 22 cm, primér 13 cm; datace: 20.-30. |éta 20. stoleti; uloZzeni: NZM
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RYBI TUK

Ryby jsou zdrojem bilkovin, lipidQ, vitamin( a mineralnich slozek. Zejména jsou
cenény pro nizsi podil tuku v rybi svaloviné (1-35 %) a diky vyssSimu podilu poly-
nenasycenych mastnych kyselin fady omega-3, které preventivné plsobi proti
onemocnéni srdce, snizuji hladinu cholesterolu v krvi a prospivaji cévni soustavé.
Rybi maso je velmi dobre stravitelné, cemuz napomahaji zejména kratsi svalova
vldkna a vyvazeny pomér esenciadlnich aminokyselin. RovnéZz umoziuje snad-
nou a rychlou tepelnou Upravu vzhledem k absenci bilkoviny elastinu a minimu
vazivovych bilkovin.?°

Hlavnimi slozkami rybiho masa jsou: voda (50-83 %), bilkoviny (15—-20 %) a tuky
(1-35 %). Rybi tuk, ktery obsahuje omega-3 polynenasycené mastné kyseliny
— eikosapentaenovou (EPA) a dokosahexaenovou (DHA) — i vitaminy A a D, je
prospésny pro spravné fungovani srdce, mozku, zraku, pro udrzeni zdravych kosti
a zubd, ale tézZ celkové pro podporu imunity. Nejvice vyuzivanym zdrojem rybiho
tuku jsou tu¢né morské ryby, jako napfriklad losos, sled, makrela, sardinka nebo
ancovicka.'**

Prvni doklady o uzivani rybiho tuku jsou znamy z Anglie ze 16. stoleti, kdy jej
rybari brali jako Iék na nachlazeni, bolesti nebo jako podpUlrny ptipravek na po-
ranéni ¢i ekzémy.*2 V 17. stoleti se objevuji prvni védecké zpravy o prospésnosti
rybiho tuku lidskému zdravi. Napf. zprava z roku 1654 popisuje jeho ucinky pro-
ti kfivici. V 19. stoleti norsky farmaceut Peter Moller zjistil nizsi vyskyt nemoci
u obyvatel Norska Zijicich na pobrezi. V roce 1854 vyvinul ,lékarsky rybi olej,
ktery ziskaval z Cerstvych trescich jater extrakci horkou parou. Zprava o tomto
oleji byla zverejnéna r. 1896 v Casopise Journal Pediatrics. Na pocatku 70. let
20. stoleti provedli Danové studii u gronskych Eskymaka. Zjistili velmi nizky
pocet infarktd, navzdory vysokému obsahu tuku v jejich stravé. Objevili, Ze je to
zasluhou nenasycenych mastnych kyselin, nazvanych omega-3. Dalsi vyzkum se
zaméfil na odstranéni skodlivych latek v oleji, zlepseni jeho chuti a zplsob jeho
ochrany pred oxidaci (Zluknutim).1*3

Ve 2. poloviné 20. stoleti byla snaha védecky podpofit hypotézu o zdravi
prospésném pouzivani rybiho tuku. A prestoze masovému uziti bylo vSemozné
napomdhano (naptiklad pravidelnd Izicka rybiho tuku podavana détem), nikdy
nedoslo k jeho oblibé zejména kvili typické nevabné chuti a kvalité. V soucasné
dobé diky novym technologiim pouzivanym pfi ziskavani a zpracovani rybiho
tuku je rybi tuk k dostani témér bez nezadouci pachuti ve formé roztoku nebo
gelovych kapsli.
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Lékarenska stojatka s rybim tukem, vyroba: [?]; material: sklo; rozmér: v. 18 cm;
datace: 18. stoleti [?]; uloZeni: NZM
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Historicky exkurz:

Prvni zminka o vyskytu lososa obecného (Salmo salar)*** na nasem Uzemi pochazi
z kronikarské zpravy dokumentujici sfiatek dcery cisare Ferdinanda Habsbur-
ského'®, jenzZ tuto rybu na svatebni hostinu objednal z Litoméric.?®® Losos byl
vzdy intenzivné loven a jeho maso bylo vysoce cenéno, s vyjimkou lososUl vrace-
jicich se po vytéru do more. Také pfi mimoradné silnych tazich mohla cena
losost poklesnout. Jeden takovy silny tah zminiuje napf. Bohuslav Balbin. Cituje
zpravu z blize neuréeného rukopisu z 15. stoleti, Ze v roce 1432 tahlo u Hradce
Kralové takové mnozstvi lososll, aZ se Labe malem vylilo z bfeh(1.**” Na hodovni
tabuli se nejcastéji predkladalo polovicni filé velkého lososa pro vSechny stolujici,
tj. podélny fez z poloviny ryby, zpravidla servirovany na specialni drevéné desce
ve tvaru ryby opatfené stfibrnou rybi hlavou. Filé se krdjelo na jemné platky,
které se pak podavaly individualné, zpravidla jen s chlebem a maslem.*®

V prvni poloviné 20. stoleti v disledku nadmérného lovu, stavby prehrad
a znecisténi vodnich tokd na nasem Uzemi zde tahy lososu zcela ustaly. V posled-
nim desetileti 20. stoleti zapocala snaha navratit lososa zpét do nasich vod vysa-
zovanim plidku.’® Cesky rybaisky svaz, Severocesky Gzemni svaz, ve spolupraci
s Anglerverband Dresden se pfripojil roku 1998 k programu Lachs 2000 s cilem
navratit lososa do Labe a jeho pritok( na ceském Gzemi.?®

Gastronomicky vyznam:

Losos ma velmi jemné a chutné maso narlzZovélého odstinu s vysSim obsa-
hem tuku (v Iété 16 az 17 %, na podzim az 24 %), které prodejny nabizi Cerstvé,
susené, solené ¢i zmrazené.?®* Je vhodné k jakékoli kuchynské upravé, avsak nej-
vétsi oblibenosti dosahuje losos grilovany ¢i peceny. Lososi nezpracované maso
je nabizeno jako leh¢éi a zdravéjsi varianta tatarského bifteku.2%?

Losos vareny v mléce podle receptu Heleny Voborské

a Libuse Machackové (1923)

Naporcovany losos se vloZi na hodinu do mléka s muskatovym kvétem. Potom se
maso vyjme a necha se uvafit v osoleném mléce s vodou a s nékolika kulickami
pepre a nového koreni. Po uvareni se maso preleje preskvarenym maslem a po-
sype petrzelkou a nastrouhanou Zemli.
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Historicky exkurz:

Nepocitame-li ryby, které do nasich rek drive tahly z more (vyzu velkou a jese-
tera velkého), je sumec velky (Silurus glanis)*® jednoznacné nasi nejvétsi rybou.
G. Handsch povazoval sumce za rybu mofiskou, ktera tahne ke tfeni do rek. Jeho
jméno odvozoval od slova summa, nebot ,vSechno sezere”.2%*

Podle Antonina Fri¢e praz$ti rybafi v zavéru 19. stoleti vystavovali na Stvanici
za drobné vstupné vétsi ulovky sumci.?®> Cena za 1 kg sumce se v této dobé na
prazskych trzich pohybovala od 1-1,2 zlatého.2%

Gastronomicky vyznam:

Maso sumce disponuje vysokym podilem tuku ve svaloviné, proto byva oblibené
predevsim v uzené Upravé. Na trhu se objevuje ryba Cerstva, zmrazena a konzervo-
vana.?’ Skokanem v Zebficku popularity ryb na sou¢asném trhu se stal sumecek
africky (Clarias gariepinus). Jeho tmavé Sedé maso je velmi jemné a vhodné pro
veskera kuchynska zpracovani. Ma pevnou kiZi, tudiZ je nutné pfi opracovani
filety stahovat. V pfipadé uzeni se kiZe na rybé ponechava.?®

Sumec s kavidarem podle receptu Bettyny Jirkové (1933)

Nejdfive se uvafi sumec a potom se polije smési slozenou z kaviaru, citronové
$tavy a cibule. Nakonec se ryba zakapne olejem.
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Historicky exkurz:

Vyza velkd (Huso huso)*® se vyskytovala ve slovenském useku Dunaje a odtud
se migracemi vzacné dostdvala aZ do oblasti feky Moravy u Lanzhota.??® Nyni se
u nas volné v pfirodé nevyskytuje. Hejno generacnich ryb pro pokusné ucely je
v soucasné dobé chovano v Mydlovarech.?!!

Gastronomicky vyznam:

Z jiker vyzy je vyrabén nejkvalitnéjsi kaviar. Jeji maso, v minulosti oznacované
jako vyzina, obsahujici zhruba 8 % tuku, se v pfimofrskych statech na trhu prodava
Cerstvé, uzené nebo mrazené.?*2 Bilé maso vyzy lze upravovat stejnym zplsobem
jako maso ryb sladkovodnich.?3

Pecena vyzina podle receptu Vaclava Pacovského (1811)

Cerstva vyzina se vymyje a nasoli. PomaZe se maslem, posype strouhanou hous-
kou a bud'v peci, nebo na rostu se pece. Potom se da na misu a poleje rozpalenym
maslem s citronovou $tavou.
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Historicky exkurz:

Migraci plvodniho druhu udhore ficniho (Anguilla anguilla)*** vyskytujiciho
se v povodi Labe a Odry bylo zabranéno vznikem migracnich bariér na téchto
Fekach.2® V soucasné dobé se Ghof vyskytuje na celém tzemi Ceské republiky ve
vsech typech vod v disledku vysazovani tzv. monté.?!®

Zpracovani této ryby v minulosti pfedstavovalo znaénou komplikaci. Zivi Ghofi se
nejdrive zabalili do latky, aby se pfi zabijeni nevysmekli. Jelikoz ma dhof silnou
a pevnou kazi, bylo nutné ji pred kuchynskou Upravou odstranit. Mensim rybkam
se klGiZze pouze dlkladné ocistila a vydrhla se soli. Doporucovalo se rovnéz polit
Uhore roztokem octa s rozpusténou soli, ¢imz brzy lekl.?”

Gastronomicky vyznam:

Maso uhotu je bilé, chutné, bez kosti, obsahuje vsak az 23 % tuku.?® V dnesni
dobé se z tohoto dlvodu v nékterych primorskych statech rfadi k pokrmdm ry-
bich gurmani.?*® Upravuje se predevsim uzenim, marinovanim a také konzervo-
vanim v oleji. Krev uhord obsahuje silny jed, zahtivanim na vyssi teplotu vsak
prestava byt nebezpecna (jiz pfi teplotach béznych kuchyriskych uprav).?? Pred
kuchyriskou pfipravou se zejména vétsi Uhofi museji stahnout, nebot jejich klize
je pevna.?!

Polévka z uhott podle receptu Milose Stépnicky (1999)

Nejdrive se pripravi zeleninovy vyvar z korenové zeleniny (mUze se pfidat i dalsi
sezonni zelenina). Uhofi se rozkrajeji na kousky, osoli, potfou 3alvéji, obali ve
strouhance a ope¢ou na masle dozlatova. Na masle se také pfipravi trocha jisky
ochucena muskatovym ofisSkem. JiSkou se zahusti zeleninovy vyvar, pfidaji se
osmazené kousky Uhorl a na zahusténi jesté nékolik Zloutkl a kysana smetana.
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VANOCE A RYBY
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Historicky exkurz:

Parma obecna (Barbus barbus)?*** se podle kronikare Vaclava Héajka z Libocan?3
jako novy druh hojné vyskytovala v fece Vltavé okolo roku 1366.2%* Antonin Fric¢
ji na konci 19. stoleti oznacil za nejstalejsi rybu dna prazské Vitavy a pravidelnou
kotist ¢lentd rybarskych klub(.??

Gastronomicky vyznam:

Jeji vnitfnosti, zejména jikry a mlici, jsou v dobé treni jedovaté. Jed cyprinidin
vyvolava zvraceni a prlijem, doporucuje se proto vnitinosti parmy beze zbytku
odstranit a nasledné vyplachnout jeji brisni dutinu roztokem kuchynské soli.??®
Maso této ryby dosahuje primérné kvality diky vétSimu mnoiZstvi svalovych
klstek. Z tohoto dlivodu se ¢asto naklada na kyselo.?’

Parma pecena s omackou podle receptu Marie JankuU-Sandtnerové (1947)
Ocisténa, vykuchana, oskrabana ryba se vypere, nakraji na dilky, osoli, pokape cit-
ronovou $tdvou a da se 15 minut odleZet. Potom se maso potre dobre rozehratym
maslem, namoci v rozSlehanych vejcich, obali ve strouhané Zemli a v rozpaleném
masle osmazi po obou stranach. Hotova ryba se vloZzi na misu a podava se
se studenou maslovou omackou, kterd se pfripravi z jiSky a hovéziho vyvaru.
K dochuceni omacky se pfida citronova Stava, pepfr, zloutky, maslem utfena
sardel a sekana petrzel.
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KAPR A VANOCE

Kapr je v Ceské republice synonymem pro sladkovodni ryby i synonymem Vénoc.
Konzumace ryb o vanocnich svatcich je zde sice doloZena jiz od 17. stoleti, ale
tykala se zejména panskych kuchyni nebo rybnikarskych oblasti. Ryba byla pfipra-
vovana na mnoho zpUsobu od rybi polévky aZ po klasickou Upravu kapra na ¢erno
(ve sladkokyselé omacce se susenymi Svestkami, mandlemi a pernikem) nebo
Stiky na modro (varena v octé ¢i viné).

Navanocnistll se unas kaprzacal plosné dostavat az v 19. stoleti a do venkovskych
oblasti pronikl teprve po prvni svétové valce, nebot zde byla stédrovecerni vedefe
spojena hlavné s pripravou kasi, lusténin, jidel z hub, suseného ovoce, oplatek
s medem apod. Pokud byla pojidana ryba, tak se nejednalo o jeji smazenou va-
riantu. Tradovalo se, Ze na Stédry vecer mél kazdy snist alespori kousek rybiho
masa, aby byl ¢lovék zdrdv jako ryba.

Dnesni tradice smazeného kapra v trojobalu s bramborovym saldtem se zacala
prosazovat az po druhé svétové valce, i kdyz tuto Upravu ve své kucharce uvadi
i Magdalena Dobromila Rettigova??® jiz v 19. stoleti. Divodem byla finanéni do-
stupnost kapra z velkochov( a dobova popularita smazenych jidel.??°

Tuto Upravu kapra zna rovnéz francouzska kuchyné, ovsem jako fezy z kapra po
anglicku, nikoliv jako Stédrovecerni pokrm.2*

Soucasti Ceské Stédrovecerni vecere se stala také vydatna rybi polévka z kapfi
hlavy, jiker a mli¢i, s jejiz pripravou se zacalo dva dny pred Stédrym vecerem
a jedla se po celé svatky. V Praze se do ni navic rozvafil lin.%?

V mensim povédomi je potom spojitost kapra a Velikonoc, prestoze na nasem
Uzemi jesté za prvni republiky patfil kapr k oblibenym pokrmim v dobé pred-
velikonoéniho pustu a jeho spotfeba o Velikonocich byla jen o malo nizsi nez
spotreba v dobé vanocnich svatka.?*?

Tradice vano¢niho kapra na Gzemi Ceské republiky je v soucasné dobé stdle Ziva.
Na vzorku presahujicim 1 000 respondentl bylo prokazano, Zze 87 % z dotazanych
si spojuje rybarskou tradici pravé s touto vanocni rybou.?®* Nejsilnéji pak rezonuje
u obyvatel Prahy, JihoCeského, Pardubického a Hradeckého kraje.?*

pripravy vaneéniho kapra
(Cina a jinygch vyb).

SMAZENY KAPR:

Rybu otistime, nakréjime na kusy, osusime
je ubrouskem, osolime a nechdme fak asi
ptil hodiny leZeti. Potom je jeité jednou
osuiime, po obou strandch obalime
v mouce, v uslehaném vejci a na konec
v strouhané Zemli. Nechame je jesté chvili
leieti a pak je smaZime na rozpéleném
Ceresu, aZ jsou svétle hnédé a kiehounké.
K smaZené rybé podédvéme brambory,
salaty nebo studené majonézy viech druh.
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LNARSKY MODRAK

Lnarsky modrak, priklad skvélych schopnosti a védecké erudice zapomenutého
Slechtitele Theodora Mokrého?*, okouzloval Ucastniky vanocnich trhi po cela
dvé desetileti. Jedna se o plemeno hladkého kapra,*® jehoz vlastnosti vystizné
shrnuje znamy citat: ,Mald hlava, hodné masa, spravna Inarska kapfti rasa.”
Vyznacoval se mensi hlavou, zavalitym télem, chutnym masem a namodralym
zabarvenim tenké klze v dlisledku minimalniho mnozstvi podkozniho tuku. Byl
vyslechtén na Lnafsku, zemi proslulém bohatou rybnikarskou tradici.?’

Spravu lesniho a rybni¢niho hospodarstvi Inarského velkostatku prevzal roku
1891 Theodor Mokry, vyznamny lesnicky teoretik i praktik. Pocatek jeho plso-
beni doprovazela ndkazova katastrofa jim spravovanych rybnikd, a musel pro-
to dovazet nékteré chybéjici ndsady kaprd z Bavorska. T. Mokry si povsiml oje-
dinélych pltdkd lysého kapra zvlastniho namodralého zabarveni a zacal s jejich
cilenym vybérem.?® Nasledovalo 14 let peclivého Slechténi za spolutcasti spravce
Inarskych sadek Vaclava Pecky a profesora Karla Schaferny.?® Lnarsky modrak
byl poprvé predstaven verejnosti v deseti akvariich na celostatni hospodarsko-
-lesnické vystavé v Praze ve dnech 12.-17. kvétna roku 1921.24

Tento druh kapra zdomacnél i na jinych rybnicnich hospodafstvich, kde jeho
vlastnosti upravovali taméjsi Slechtitelé. Na lesnicko-lovecké vystavé v Brné roku
1924 predstavil hrabé FrantiSek Harrach?*! verejnosti prostrednictvim patnacti
akvdrii Slechtitelskou produkci velkomeziti¢ské rybafsko-hydrologické stanice.
Mezi nimi se vyskytovala i geneticka modifikace Inarského kapra vyznacujici se
c¢ernym zabarvenim klze.?*?

Od 50. let 20. stoleti byl Inarsky kapr postupné vytlacovan z chovu. Nedostatek
nasadovych ryb po druhé svétové valce, rozvoj mechanizace, nové pristupy
a nezajem odbornych pracovnikd v nové utvarenych rybarskych firmach vedly
k postupnému zaniku tohoto plemene kapra.?*® E. Levy?* uvadi, Ze v roce 1980
ve stfedisku Statniho rybarstvi Blatnd — Lnare ziskal pfi vybéru mladych gene-
racnich ryb nékolik jedincl pripominajicich Inarského modraka. Tyto vybrané
ryby se vSak nedostaly na vytér, a tak skoncila snaha o jeho postupné navraceni.?*
Kfizenci Inarského kapra se pravdépodobné udrzeli po stejnou dobu i v mistech
jeho zahrani¢niho exportu.2#¢

K soucasnému chovu ryb se fadi také péce o dalSi hospodaisky vyznamné ryby,
véetné druhu zarazenych mezi genetické zdroje. Ministerstvo zemédélstvi zalozi-
lo v roce 1996 Narodni program konzervace a vyuzivani genetickych zdrojli zvirat
podporujici uchovavani genetickych zdroji plvodnich plemen. Fakulta rybarstvi
a ochrany vod Jiho&eské univerzity v Ceskych Budé&jovicich je odbornym garan-
tem uchovani a vyuziti genetickych zdrojl ryb. Problematika Slechténi a pleme-
nitby hospodaisky vyuzivanych ryb spada do gesce Rybarského sdruzeni Ceské
republiky. V soucasné dobé uchovavaji zdroje jedenact nizkouzitkovych plemen
kapra.?’
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Lnarsky modrak na celostatni vystavé v Praze od 12. do 17. kvétna 1921, zleva:
spravce Vaclav Pecka, Theodor Mokry, Klemens Karl Wolf z Lilgenau, Karel Kli-
ment z Lilgenau, reprodukce, zdroj: NZM

Model Inafského modraka, vyroba: CSSR; material: barveny a lakovany model
s polystyrenovym jadrem, na drevéném podstavci; rozméry: d. 53 cm; datace:
1977; uloZeni: NZM
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OMEGA-3 KAPR

Obsah omega-3 nenasycenych mastnych kyselin je ovlivnén krmenim ryb. Toho
vyuzili odbornici z Fakulty rybarstvi a ochrany vod Jiho¢eské univerzity a ve spo-
lupraci s IKEM a firmou Blatenska ryba vyvinuli novy druh krmiva a uvedli na trh
kapra s vyssim obsahem téchto mastnych kyselin. V roce 2012 obdrzel tento kapr
pod nazvem omega-3 kapr ochrannou znamku. Ryby se chovaji ve standardnich
rybnicich a Zivi se ptirozenou potravou doplnénou o specidlni krmivo s vysokym
obsahem repkového a Inéného oleje. V roce 2014 byl uveden do SirSiho prode-
je. Podle vysledkl studii Institutu klinické a experimentalni mediciny (IKEM) ma
konzumace omega-3 kapra priznivé ucinky na lidsky organismus.?*®

Model kapra, vyroba: CSSR; material: barveny a lakovany model s polystyreno-

vym jadrem; rozméry: d. 76 cm; datace: 20. stoleti; ulozeni: NZM

T .

V zemich, kde se lidé dozZivaji vysokého stari, se
spotiebuje nejvice ryb. |

Rybi maso jerecept dlouhého Zivotal
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FORMY NA PASTIKU

Na dekoraci stolu i celkovou vyzdobu tabule byl kladen ve Slechtickych domac-
nostech velky diraz. Stolovani u kazdého aristokrata znamenalo spolecenskou
udalost. Léty provérené postupy pripravy pokrmd, peclivé poskladana menu
pro kazdou prilezitost, dliraz na dodrZovani pravidel spolecenského chovani
a snaha o celkovy kultivovany dojem béhem konzumace jidla vytvarely z bézného
stolovani obrad.?* Tomu odpovidalo i potfebné nadobi a nacini, které nezfidka
jiz svym ztvarnénim symbolizovalo, o jaky chod se bude jednat. Prikladem jsou
naturalisticky provedené nadoby ve tvaru ryb ze zdmku Hluboka nad Vltavou,
v nichz se servirovaly zejména studené nebo teplé rybi pastiky, rosoly apod. Cilem
nebylo pouze predlozit dany chod pohromadé, ale zejména zaujmout a odlisit se.

Formy na pastiku ve tvaru ryb, vyroba: zapadni Evropa, Francie [?]; material:
fajans; rozmér: d. 36 cm, §. 6,8 cm; datace: kolem 1750; uloZeni: NPU, zamek
Hlubokd nad Vltavou
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FORMY NA PERNIK

Ryba se jiz od 4. stoleti fadi ke kfestanskym symbolim. V lidovém prostfedi ovsem
zdomdcnéla spiSe jako zastupce pro symbol zdravi, Stésti, plodnosti, mrstnosti
a samoziejmé mlcenlivosti. Dosud tyto symboly zalozené na podobnosti pretrva-
vaji v fadé prirovnani (Cily jako rybicka, zdravy jako ryba, hbity jako pstruh, mrstny
jako Stika, mlci jako ryba apod.). Z tohoto dlivodu se symbol ryby objevoval také
na drevénych pernikovych formach, v nichz se pred pecenim tvarovalo pernikové
nebo i marcipanové tésto. Pernik u nas patfil k nejoblibenéjsSim a nejrozsirenéj-
$im pochutindm, ¢asto byl pouzivan k obdarovani a pro potéseni.

Perniky s motivem ryby jako nositelky Stésti se objevovaly v novoro¢nim obdobi
a pfi svatbach.?°

Forma na pernik, vyroba: Cechy [?]; materidl: hruskové dfevo; rozmér: 16 x 5,6
x 1,8 cm; datace: pocatek 19. stoleti; ulozeni: MMP
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FORMY NA PISKOT

Postni obdobi a zejména obdobi vanocnich a velikonocnich svatkd bylo spojeno
s vétsi konzumaci rybich pokrm(. Tento trend je patrny zvlasté v panskych kuchy-
nich a v oblastech s rozvinutou rybarskou tradici ¢i ficnim rybolovem.

Velmi Casto se také setkavame pouze se symbolickym zastoupenim ryby v po-
dobé sladkého peciva. Existuje nepreberné mnoistvi keramickych, kovovych,
plechovych forem, ale i formicek rdznych tvar( ryb. Formy byly pouZivany
i jako zapékaci, napfiklad pro jahelnik. Formi¢ky nebo vykrajovatka ve tvaru ryby
(kapra) pretrvaly do dnesnich dnd a jsou trvalou soucasti nasich vanocnich svatku
nejenom jako vanocni symbol, ale i pfenesené jako symbol zdravi a Stésti.

Forma na piskot ve tvaru ryby, vyroba: Keramo, Ceskoslovensko (Kralupy nad
Vltavou); materidl: glazovana keramika; rozmér: d. 37 cm, $. 15,5 cm; datace:
60.—70. léta 20. stoleti; ulozeni: NZM
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RYBI SUPINY

Rybi télo je kryto kiZi, ktera je tvorena pokozkou (epidermis) a Skarou (corium).
Skara spojuje kdzi se svalstvem, jsou v ni v Supinovych pochvach upevnény
Supiny. Supiny (squamae) jsou ploché kosténé Utvary, které zpevriuji kizi a pred-
stavuji pro rybu povrchovou mechanickou ochranu. Jsou symetricky usporadané
a taskovité se prekryvaji. Pokryti téla Supinami se maze lisit podle druhu ryby.
Variabilita v oSupeni se vyskytuje i v rdamci jednoho druhu (napft. Supinata, lysa
a hladka forma u kapra obecného). Podle pfirdstk( na Supinach Ize urcit vék ryby
a zpétné odvodit rlst v jednotlivych letech. Z chemického hlediska je Supina silné
mineralizovana bilkovinna latka, obsahujici 40-55 % organickych latek a 37-46 %
mineralnich latek (fosfore¢nan vapenaty, uhli¢itan vapenaty a uhli¢itan sodny).?>!
Supiny, stejné jako kosti, patfi sice k odpadnim produkt&im pfi zpracovani ryb, ale
v lidové kultufe a zvycich maji své nezastupitelné misto. Napftiklad se rybi Supi-
na vklada pod talit pfi Stédrovecerni vecefri, protoze ma udajné prinaset Stésti,
a hlavné dostatek penéz v dalsim roce. Z tohoto didvodu se také rybi Supina ob-
jevuje v nasich penézenkdach. Nasi predkové zase rybi kosti zakopavali pod ovoc-
né stromy, aby si tak zajistili dobrou Urodu. Rybi Supiny se rovnéz pouzivaji jako
dekoraéni material k riznym vysivkam, zejména tim proslula oblast jiznich Cech.

Rybi Supiny, uloZeni: soukroma sbirka
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Umélecké vyrobky z rybich Supin, vyroba: Katefina Zavodova; Ceskd republika;
uloZeni: soukroma sbirka

RYBI BETLEM

Symbolika ryby se v kfestanské tradici objevuje jiz od 4. stoleti a postupem casu se
stala neodmyslitelnou soucasti ¢eskych Vanoc.?*> Od dob raného krestanstvi byl
Jezis zndzornovan v podobé ryby prostrednictvim symbolu ICHTYS, dochovaného
v fimskych katakombach z 1. stoleti.?>® Pronasledovani kiestané jej pravdépodob-
né vyuzivali k ozna€ovani mist svych setkani, pfipadné mezi sebou jako poznavaci
znameni.?® Jinak tomu neni ani v soucasnosti. JeZiSova ryba transformovala
v moderni kiestanskou ikonu jako Sperk ¢i samolepka, poznavaci znameni prak-
tikujicich véfricich.?*®

Jako impulz pro vznik betlému byva nejcastéji uvadén pribéh o usporadani Zivych
jeslicek FrantiSkem z Assisi®*® roku 1223 v obci Greccio (stfedni Italie). Z Italie
se tato tradice Sifila do ostatnich zemi a po nékolik let neopoustéla cirkevni
prostfedi. Na Uzemi dnednich Cech je poprvé doloZena roku 1562, kdy prazsti
jezuité postavili v Tynském chrdmu betlém s loutkami Jezulatka a panny Marie
v Zivotni velikosti. Obliba stavéni jeslicek pronikla z kostell pres soukromé kaple
Slechtickych rodin az do obydli méstand, kde v pribéhu 18. stoleti zdomacné-
la. Ve venkovskych domacnostech se betlémy zacaly objevovat vyraznéji az po
roce 1782 v dusledku zakazu jejich vystavovani v kostelech cisafem Josefem 11.27
Postupné doslo k jejich zesvétsténi a staly se jak odrazem Zivota lidovych vrstey,
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tak prislusnych krajovych zvyklosti. Soudobé betlémarstvi patfi ke kulturnimu
dédictvi jako jeden z vysledkd umélecké i lidové tvorby.

Mnoho soucasnych betlémarl se rozhodlo propojit tuto stfedovékou tradici se
svou tvorbou a vyjadrit scénu narozeni Pané s odkazem na antickou kfestanskou
symboliku velmi nekonvencni stylizaci. Tak ucinil i chotéborsky rfezbar Vladimir
Melzer. Pomoci origindlni kompozice ztvarnil ¢leny Svaté rodiny v€etné ostatnich
postav jako sladkovodni kapry, osla jako stiku a sumce namisto volka. Zastupci
morské FisSe — Zralok, mofrsky konik a rejnok — zobrazuji tfi krale. Atypicky betlém
byl poprvé predstaven verejnosti roku 2017 v rdmci vdnocni vystavy poradané
chotéborskym méstskym muzeem.

Rybi betlém, vyroba: Vladimir Melzer, Ceska republika (Chotébofr); material: dre-
vo; rozmeér: v. figur do 20 cm, priimér predmét( do 35 cm; datace: 2017; ulozZeni:
Méstské muzeum Chotébor
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Historicky exkurz:

Kapr obecny (Cyprinus carpio)*® je ptvodni ficni rybou obyvajici vychodni Evro-
pu a rozsahlou ¢ast Asie. Znalost jeho chovu k ndm pfinesly cirkevni fady z jizni
a zapadni Evropy na pocatku 11. stoleti.>®® Pro svou plodnost, rychly rdst a chut-
né maso rychle ziskal oblibu a jiz ve stredovéku se stal nasi nejvyznamnéjsi rybou
i v pozdéji zakladanych rybnicich.?° Vyskytuje se ve ¢tyrech typech osupeni: kapr
Supinaty, lysec, lysec fadkovy a kapr hladky.

Oblibu kapra v 16. stoleti popsal Jan Dubravius a pridal historku o tom, jak hos-
tinsky u Innsbrucku nabizel jeho spolec¢nosti misto objednanych pstruht mnohem
lepsi novinku, a to kapry. Nakonec je samoziejmé rovnéz draze uctoval.?! Histor-
ka ukazuje kromé obliby konzumace kapra v zahranici také to, Ze byl v 16. stoleti
v Cechéch béZné rozsitenou a dostupnou rybou.

Bavor Rodovsky jich uvadi 10.252 Kapr mél vyznamné zastoupeni v rdmci postnich
pokrmU. Nejdelsi tradici ma vanocni recept — kapr na ¢erno. Tento zpUsob Upravy
byva v némeckych textech nazyvan kapr po ¢esku.?®3

Gastronomicky vyznam:

Kapr z Ceské republiky plati za vysoce kvalitni rybu jak na zahrani¢nim, tak
domacim trhu.2®* Jeho jakostni zarukou je pFidélend ochranna znacka Cesky
kapr, pod ni# jej konzumentdm dodavaji ¢lenové Rybaiského sdruzeni Ceské
republiky.?®> Typickym pozadavkem domaciho trhu je kapr ve stafi tfi az Ctyfi
roky a o individualni hmotnosti mezi 2,5 az 3 kg.?*® Co se tyce kuchyriské pfipra-
vy, kapfi maso lze povaZovat za univerzalni. Starsi ryba se hodi pro uzeni, mladsi
prevazné k peceni a grilovani.?®’
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Kapr na cerno podle receptu Bettyny Jirkové (1933)

Nejdrive se povafi cibule, petrzel, celer a mrkev v pivu s trochou octa, pepfem,
novym korenim a hrebi¢kem, pfidaji se ofechy, susené Svestky, cukr, citronova
kQira a na zahusténi strouhany chleba a pernik. Omacka se osoli a vloZi se do ni
porce kapra, které se po zméknuti vyndaji zvlast na misu. K omacce se potom
prilije rybi krev s octem a pro chut i vino. Nakonec se omacka precedi a podava
se s kaprem.

Historicky exkurz:

Stika obecna (Esox lucius)?®® patfila k cennym druh@m ryb. Byla uréena hlavné na
stoly Slechty a bohatych méstand. Pfi vylovech jimi byli obdarovani vzacni hosté
a teprve zbytek $el do prodeje.?®® Stiky se nevazily, ale prodavaly na kusy. Podle
velikosti se tridily na velké, misni, podmisni, prostfedni, mensi a Sticky. Velké staly
v 17. stoleti az 30 ceskych grosd, malé byly cenové srovnatelné s kapry.?”°

Gastronomicky vyznam:

Stika je oblibenou rybou pfi pFipravé pokrm( teplé i studené kuchyné. Maso ze
stiky bélavé barvy je lahodné, kvalitni a ma nizky obsah tuku, proto predstavu-
je vhodnou dietni stravu. PInéna stika tvofri vitanou ozdobu rautovych stol(1.?’*
Velkou pochoutkou jsou i stici jatra.?”?

Stika na modro podle receptu Frantisky Hansgirgové (1866)

Ze stiky se odstrani vnitfnosti, rozkraji se na kusy a polije se vaficim a osolenym
vinnym octem, ¢imZ maso dostane modrou barvu. K tomuto octovému nalevu se
jesté prida voda, najemno nakrajena kofenova zelenina, cibule, citronova kira,
nékolik kulicek nového kofeni a pepre, hiebi¢ek, tymidan a strouhany cCesnek.
Nalev se povafi nejdfive bez Stiky. Uvarend stika se nakonec prfenda na misu
a poléva se precezenou omackou (nalevem).
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Historicky exkurz:

Cejn velky (Abramis brama)*”® byl podle Antonina Fri¢e v 70. letech 19. stoleti
celorocné prodavan na prazském rybim trhu.?’* V roce 1912 potvrzuje pozdéjsi
vyskyt v prazské Vltavé, predevsim ve stojatych vodach za starymi navigacnimi
tarasy.?”

Gastronomicky vyznam:
Maso cejnU je kvalitni, dosti tucné, presto pomérné chutné. Je obvykle podavano
jako uzené, prazené a opecené na sadle.?’®

Cejn plnény podle receptu Marie Snizkové-Vochozkové (1939)

Zpénéna cibulka na masle se prida k rozmocené zemli, stejné tak mli¢i nebo jik-
ry, Cesnek, sekana petrzel, vejce, podusené houby, sll, pept a maggi. Vzniklou
nadivkou se vycpe bricho ryby, které se potom zasije. Celd ryba se posoli, potfe
maslem a zabali do papiru. Takto se vlozi do pekace a zalije vinem a vodou. Po
zméknuti ryby se vyvar zahusti jiSkou a ochuti kysanou smetanou.

91



Historicky exkurz:

Candat?”” obecny (Sander lucioperca)*’® je nasi plvodni rybou, ale jak nasvédcuje
historicka literatura, aZ do 18. stoleti se v Cechach vyskytoval spi$e vzacné. Kro-
nikdr Benes Krabice z Veitmile (t1375) piSe, Ze Karel IV., vida po ndvratu z Francie
zemi zpustoSenou, porudil stavét na korunnich statcich rybniky pro chov ryb jako
v ciziné a do nich nasadil zvlastni ryby, pry candaty a parmy.2’°

S chovem candata se na nasem Uzemi zapocalo dle Udajd Josefa Susty v roce
1784 na Treborisku. Velky rozmach chovu candata zde nastal v 19. stoleti a trval
az do poloviny stoleti dvacatého.?° Od té doby se tento druh stal jednou z vedlej-
Sich ryb chovanych v rybnicich.!

Gastronomicky vyznam:

Candat je fazen mezi nejchutnéjsi sladkovodni ryby, proto se stal nejcastéji
poddavanou rybou v Ceskych restauracich.?®? Jeho maso vynikajici chuti se hodi
nejen k pripravé dietnich pokrmd, ale i ke grilovani, peceni a duseni. Popularitu
ziskal i ve studené kuchyni. Tuzemsky produkéni chov nestaci pokryvat vysokou
poptavku, proto je dodavan v podobé zmrazenych filet z Turecka nebo Ruska.?®

Dusena lupice (candat) podle receptu Magdaleny Dobromily Rettigové
(1907)

Porce candata se vloZi na rozpusténé maslo s cibuli, bobkovym listem, rozmary-
nem, hiebickem, pepiem. Pfilije se trocha vody, vina a octa a vie se nechd po-
dusit. Na zahusténi se poutZije jiSka z masla, strouhanky a mouky. K dochuceni lze
vyuzit citronovou Stavu.
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Historicky exkurz:

Amur bily (Ctenopharyngodon idella)*®* je kaprovita ryba pochazejici z Dalného
vychodu z povodi feky Amur. Na nase uzemi byl poprvé dovezen v roce 1961 za
Ucelem likvidace rakosovych porostd v tfeboriskych rybnicich. V letech 1964—
1965 byl dovaZen z oblasti tehdejsiho Sovétského svazu. Od roku 1972 je vysa-
zovén po celém Gzemi dnednich Cech. Jeho rozsifeni podmiriuje lokace vysazovéni
a mnozstvi vysazenych ryb, nebot se v nasich vodach pfirozené nerozmnozuje.?*

Gastronomické vyuziti:

Maso amura se vyznacuje vysokymi vyZivovymi a chutovymi hodnotami.?® Uplat-
néni amura v kuchyni je obdobné jako u kapra.?®” Diky vyssimu obsahu bilkovin
a nizSimu procentu tuku predstavuje vhodnou dietni stravu, upravuje se rovnéz
pecenim a dusenim.?®® Jeho valcovité télo vyuzivaji kuchafi k pInéni celych ryb ve
studené kuchyni a naslednému dekorovani raut(.?°

PecCeny amur s orechovo-jablecnym maslem a bylinkovymi brambory po-
dle receptu Eduarda Levého (2018)

Porce amura se osoli a posype kofenim na ryby. Do pekacku na pecici papir se
vlozi platky slaniny, porce amura a vse se zakapne olejem. Pece se cca 20 minut.
K masu se podavaji bramborové noky s bylinkami, ofechy a jablkem.
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Zaver

Predlozeny text predstavil viilbec poprvé formou analyticko-syntetického kri-
tického katalogu Siroké téma ceské rybi kultury. Pfi koncipovani katalogu se
prokazala povaha nastinéného zaméru jako mnohovrstevnatého tématu vyzadu-
jiciho pouziti kombinace rozlicnych metodologickych pristup(. Pomoci zvolenych
metod se podafilo dosahnout netradi¢niho zpUsobu syntetického zpracovani vy-
branych sbirkovych predmétl rozvijejicich problematiku spojenou s procesem
uchovavani ryb, jejich prepravy, distribuce, zpracovani, servirovani a konzumace
na nasem Uzemi v€etné vanocnich tradic.

Autorlim se podafilo potvrdit existenci bohatého zastoupeni sbirkovych pred-
métl vztahujicich se k rybarské kulture v nejriznéjsich védeckych a pamétovych
institucich. Bylo zjiSténo, Ze nejvice téchto artefaktl se nachazi ve sbirce Narod-
niho zemédélského muzea, jejihoz potencialu hojné vyuzZivaji pfi tvorbé obdobné
zamérenych vystav pracovnici ostatnich muzei.

Na zakladé predstavenych sbirkovych predmétli se podarilo naplnit vytycené cile
tohoto katalogu, a sice pfispét k oziejméni vyuziti rybarské kultury v soucasné
spole¢nosti, vyzdvihnout bohaté historické a kulturni tradice ¢eského rybar-
stvi a rybnikarstvi, a predevsim prezentovat svébytny vyklad této problematiky
opirajici se o silnou vypovédni hodnotu zvolenych artefaktl propojenych se
soucasnymi daty. Volba nekonvencni prezentace zkoumaného tématu vedla k od-
stranéni tradi¢niho vystavarského schématu a prinesla do vytcené problematiky
Siroké spektrum novych aspektl. Takto zpracované téma skyta znacny edukacni
potencidl korelujici s nejnovéjsimi vzdélavacimi trendy a je aplikovatelné napftic
pamétovymi institucemi.

Dokumentace minulosti v oblasti rybarstvi a gastronomie ma rovnéz nezane-
dbatelny potencial v otazce pozitivniho formovani pristupu verejnosti ke konzu-
maci ryb. Autorsky tym si kladl za cil usnadnit ¢tenarim uchopeni této prob-
lematiky a prispét k revitalizaci gastronomickych tradic soudobé spole¢nosti. V
neposledni fadé si autofi preji, aby se katalog, diky svému pfistupu, stal pomoc-
névédnou zakladnou rady souvisejicich obor(.
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Conclusion

The preceding text presents, for the very first time, the broad subject of Czech
fish culture. It does so in the form of an analytical and synthetic catalogue.
When planning the catalogue, we soon realised that our objective would best
be achieved by presenting the subject in a multi-layered fashion using a com-
bination of various methodological approaches. In the end, the combination of
methods and approaches resulted in a non-traditional synthetic presentation of
selected collection items related to fish storage, transport, distribution, process-
ing, serving, and consumption in the territory of the Czech Republic, including an
excursion into the place of fish in our Christmas traditions.

The authors had demonstrated that various scientific and memory institutions in
our country have in their collections large numbers of interesting items related
to fish and pisciculture in various scientific and memory institutions. They also
found that the largest body of such artifacts can be found in the collection of the
National Museum of Agriculture and this potential is often used in the prepara-
tion of similarly themed exhibitions by the staff of other museums.

Presentation of these items from existing collections helped us meet the main
goal of this catalogue, that is, to contribute to greater awareness of uses of fish
culture and pisciculture in current society, highlight the rich historical and cul-
tural traditions of pond keeping and fishing in Bohemia and Moravia, and above
all, to present these issues in an novel manner based on stories embodied in the
chosen artifacts in connection with current data. The choice of an unconven-
tional presentation of the subject helped us challenge and largely dispense with
many of the traditional features of exhibitions and bring into the subject a wide
variety of novel aspects. The subject, approached in this way, has a considerable
potential as a medium of learning, fully in accordance with the most advanced
trends in education, and can be applied across memory institutions.
Documentation of the past in the area of fishing, pisciculture, and gastronomy
has a clear potential also in forming a positive approach to fish consumption in
the society in general. The team of authors tried to make this subject as acces-
sible as possible and thereby contribute to a revitalisation of gastronomic tra-
ditions of our ancestors. And last but not least, the authors hope that this cata-
logue, in virtue of the approach it adopts, might become a source of inspiration
for auxiliary sciences of a number of related fields.
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vsech druhl ryb domacich i cizokrajnych. Navod, jak nejvhodnéji za pokrm upravovati mozno
raky, zaby, hlemyzdé, Skeble [musle], UstFice, Zelvy aj., Praha 1904; HANSGIRGOVA, Frantiska,
Nova Ceska kucharka aneb Navedeni ku pfipravovani vselikych pokrm, hodicich se pro skrovnou
i skvostn&jsi domdcnost, Praha 1866; HLAVKA, lifi, Z rybi kuchyné, Praha 1958; HOLEJSOVSKA,
Helena, Jehnédi a ovocné salaty, priloha casopisu Nase rodina, 2, Praha, rok vydani neuveden;
JANALIK, Frantidek — MARHOLD, Jifi, Tajemstvi Zidovské kuchyné, Praha 1997; JANKU-SANDT-
NEROVA, Marie, Rybi kuchafka, Praha 2000; KAFKA, Josef, Moftské ryby na prazském trhu, Praha
1895; KREKULOVA, Alena — KREKULOVA, Tereza, A nazve$ den odpocinku potésenim (Zidovska
svatedni kuchatka), Praha 1997; LEVY, Eduard, Sladkovodni ryby: snadné zpracovani a pfiprava
v kuchyni, recepty, Ceské Budéjovice 2018; MARTIN, Pavel, Jihoceskd kucharka ze mlyna, Bene$ov
2002; NODL, Ladislav, Kapr na viedni a svateé¢ni stdl, Ceské Budéjovice 1999; PALICKA, Milan,
Sladkovodni kuchatka, Praha 2009; PRIHODA, Vladimir, Rybi kuchyné po &esku, Praha 2002;
RETTIGOVA, Magdalena Dobromila, Doméci kuchaika, Praha 1986; ROZMAROVA, Olga RiiZena,
StaroCeskd myslivecka kuchyné: sbirka nejlepsich predpist pro kuchyriskou Upravu veskerych
druh( zvéfiny, masa, ryb, rak, zab, hlemyzd(, jako? i hub a lesniho ovoce, Praha 2013; SABOVA,
Katefina, Velka rybi kuchaika: 677 receptd, Liberec 2005; SAXSLOVA, Magda — SYS, Karel, Soulet
a jiné basné aneb Zidovska kucharka, Praha 1991; SNiZKOVA-VOCHOZKOVA, Marie, Usporna rybi
kuchyné pro domacnost a restaurace, Praha 1939; SOUKUP, Vaclav, Postni kuchyné. Pfirucni kniha
pro kuchyné domdci, farni, restauracni, hotelové i vystavni, jak upravovati vsechny druhy jidel
postnich, Praha 1908; STEPNICKA, Milo$, Mofiska kuchatka, Ceské Budéjovice 1997; STEPNIC-
KA, Milo§, Rybi receptai Milose Stépnicky, Ceské Budéjovice 1996; STEPNICKA, Milo$, Ryby pro
slavnostni pfileZitosti, Ceské Budéjovice 2002; SVETOVA, Lenka — DERRE, Dagmar, Mofska (nejen)
kucharka: ryby a dary more, Praha 2007; SVORC, Ludék, Povidkova kucharka starého rybare: jak
jsem potkal a snédl ryby, Praha 2017; VANHA, lJindfich, Rybi kuchyné, Praha 2005; VLACHOVA,
Libue, Ryby, dribe?, zvéfina, Praha 1990; VOBORSKA, Helena — MACHACKOVA, Libuge, Prava
Ceska kucharka: tisic vyzkousenych predpist kucharskych, Praha 1923; VRABEC, Vilém, Studend
kuchyné: na 1 450 praktickych pokynU a receptd, Praha 1960.

20BERKA, Rudolf, Cesky kapr, Ceské Budéjovice 2006; CENEK, Miroslav, Obchod s rybami v jiznich
Cechach na poc&atku novovéku, Prameny a studie, 2007, 39, s. 112-120; Ceské rybniky a rybarstvi
ve 20. stoleti, Ceské Budéjovice 2015; HANEL, Lubomir — ANDRESKA, Jan, Ryby evropskych vod
vilustracich Kvétoslava Hiska, Praha 2013; ERHARD, Hubert, Unsere Nutzfische, Berlin 1925; GRE-
GORA, Josef, Rybnikarstvi, Pisek 1914; HULE, Miroslav, Rybnikarstvi na Treborisku 2000; HUM-
BERT, A., Pisciculture Pratique, Paris 1913; Illustriertes Fischerei-Lexikon, Melsungen 1936; KOCH,
Jan, Chytani ryb na udici. Pouceni, jak Ize ryby vsech druh(l na udici rozmanitymi zplsoby chyta-
s dodatkem obsahujicim rybarsky kalendar, zakony rybarské, jakoz i ndvod ku chytani rak(, Praha
1900; MOKRY, Theodor, Hospodaistvi rybni¢ni, Brno 1935; NOSEK, Antonin, Ryby motské a slad-
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kovodni, Praha 1909; Ryby a jejich tprava, Vodiiany 1930; SUSTA, Josef, Pét stoleti rybni¢niho
hospodarstvi v Treboni, Trebori 1995; SUSTA, Josef, Viyziva kapra a jeho druZiny rybni¢né, Praha
1938; TEPLY, Frantisek, PFispévky k déjinam ceského rybnikarstvi, Praha 1937; TLACH, Jan, Mofiské
ryby na nasem trhu, Praha 1995; TLACH, Jan — BERKA, Rudolf, Sladkovodni ryby zdravé a pestfe,
Praha 1996; ULEHLOVA-TILSCHOVA, Marie, Ryby a jejich dprava, Praha 1939.

21 pPROCHAZKA, Jan, Dé&jiny konservovani potravin na uzemi Ceskoslovenské republiky, Pramys!
potravinarsky, X, €. 25, 1931, s. 330—-333; RAK, Petr, Historie a soucasnost podnikani na Chomu-
tovsku, Kadarisku a Vejprtsku, Zehu$ice 2003; VANEK, Bedtich — HRUBY, Jaroslav, Patnact let
mrazirenského primyslu v CSR, Primysl potravin, 11, 3, Praha 1960, s. 113—-117; ZELENKA,
Stanislav, Pfehled potravinafskych vyrob, Il. dil. Zpracovani zivocisnych vyrobkt, Praha 1963.

2 BR{ZOVA, Joza — KOLARIKOVA, Jana — HAVELKOVA, Marie, Pfipravujeme Vanoce, Praha 1950;
LADYROVA, Ludmila, Ceské Vanoce. Od Martina do Tfi kraldi, Pardubice 2005.

3 8TAINOCHR, Vitézslav — RUIZOVA, Libuse, Viedni stll na zdmku a v paléci, Praha 2013; STAJNO-
CHR, Vitézslav, Zamecké kuchyné. Zamecké kuchyné v kontextu evropského vyvoje, Praha 2017.

2 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 125.
BTamtéz.

% Tamtéz, s. 197-198.

2’ Tamtéz.

28 Pfezmen je tvoren nerovnoramennym vahadlem, které spociva svym hlavnim bfitem ve vidlici.
Rovnovazné polohy se dociluje posouvanim pohyblivé stupnice.

2 EENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 197-198.

30piezoelektricky jev je vyznamny fyzikalni jev, ktery se projevuje jako schopnost krystalu genero-
vat elektrické napéti pfi své deformaci.

31Viz HLAVACEK, Ivan — NOVY, Rostislav — KASPAR, Jaroslav, Vademecum pomocnych véd his-
torickych, Jino¢any 2002, s. 167-169.

32CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d, s. 125-126.

3 Koncovka staroceskych ¢islovek znamenajici mezi dvéma desitkami (jedenmecitma je 21, dva-
mecitma 22 atd.), viz GEBAUER, Jan, Slovnik starocesky, Praha 1970, s. 347; LUTONSKY, Boleslav,
Lexikon genealoga, Praha 2003, s. 180.

#CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 125-126.

35 ANDRESKA, J., Vyvoj naradi v rybni¢nim hospodarstvi, c. d., s. 109-110.
% Nabéracka, pfipadné kybl s dlouhou nasadou, vizs. 17.

37 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 138-139.

3 Tamtéz, s. 133.

39 Nazyvaly se plachtarky.

“© CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 157-158.

41 Nejveétsi rybarska sit pytlovitého tvaru (délky az 50 m) uréena k vylovu rybnikd. V minulosti
byvala vyrabéna z konopné pfize, od druhé poloviny 20. stoleti konopi nahradil polyamid.

2 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 146.
BTamtéz, s. 126.
4 Sit byla vZdy tak velka, aby se do ni neveslo vice ryb, nez kolik unese dospély muz.

45\yrabéji se v téchto standardnich velikostech: obvod kruhu 14,2 cm a 11 cm, hloubka sitky 4,5;
5a5,5cm, oka 1,5; 2 a 3 cm a délka nasady 9 a 11 cm. Specialni kesery mohou mit odlisSné roz-
méry a také obru¢ nemusi byt kruhova.
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%6 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 127.

47)edna se o druh ryby, ktery je velmi choulostivy na obsah kysliku a kvalitu vody.
8 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 198.

“Tamtéz.

*0Nazev odvozen od staré ceské duté miry uZivané pro sypké latky. Objem se pohyboval od 90 do
140 litra v zavislosti na konkrétnim regionu. Viz HOFMANN, Gustav, Metrologicka pfiruc¢ka pro
Cechy, Moravu a Slezsko do zavedeni metrické soustavy, Plzeri 1984, s. 65-66.

51CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 131-132.
52 Jednoduchy nastroj kuzelovitého ¢i lahvovitého tvaru k chytani ryb, nejcastéji vyrobeny z prouti.
53 Cast vrie v podobé trychtyre pletena z prouti.

% Marcus Porcius Cato (234-149 pf. n. l.), nazyvany Cato starsi, fimsky senator, spisovatel. Autor
znamého pojednani O zemédélstvi (De agri cultura).

55 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 177-179.

%6 Obvykly rozmér jedné nadrze je 10 x 20 m, jeji hloubka se pohybuje mezi 1-1,5 m. Dno musi
byt pevné, nezabahnéné. Hlavni hraz dosahuje Site 4 m, vzdalenost mezi hrazemi jednotlivych
nadrzi ¢ini 1,5 m.

57 Cap je nejstar$im typem rybniéni vypusti. Na konci rybni¢ni roury ulozené v hrazi je shora vy-
tesan otvor zvany oko nebo sedlo ¢apu. Ten je uzavren velkou dievénou zatkou — Capem. Prechdzi
v tram nazyvany tahlo €apu, jimz je ¢ap vyzdvihovan pfi vypousténi rybnika. U dutého ¢apu je ¢ap
véetné tahla provrtan. Kdyz hladina rybnika stoupne nad tahlo ¢apu, prebytecna voda timto otvo-
rem odtéka. Jedna se o malo pouZivany typ vypusti, vétSinou jen u malych rybnika. Jednoduchy
pozerdk (kbel, mnich) je duty hranol, dole pfiléhajici k vypustni roure. V jeho predni ¢asti je rada
zasunutych prkének — dluzi. Pfes horni hranu dluzi miZe voda prepadat do poZeraku a odtékat
vypustni rourou. VytaZzenim jedné Ci vice dluzi se da regulovat rychlost vypousténi. Nejpouziva-
néjsim typem vypusti je dvojity pozerak. M4 dvé rady dluzi. Spodni dluze predni rady jsou na-
hrazeny kovovou mtizkou. Ji protéka spodni voda do prostoru mezi obéma radami. Vytahovanim
hornich dluzi z predni nebo zadni fady Ize volit nejen rychlost vypousténi, ale i to, zda se bude
vypoustét voda spodni, ¢i svrchni.

58\VANEK, Roman, Jidlo s. r. 0., Praha 2015, s. 22.

5 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 125-126.

0 Tamtéz, s. 151.

61V/jz SNiZKOVA-VOCHOZKOVA, M., Usporna rybi kuchyné, c. d., s. 12-13.
82 DUMKOVA, H., Rybi kuchyng, c. d., s. 3.

8 SOUKUP, Vaclav, Postni kuchyné. PFiruéni kniha pro kuchyné domadci, farni, restauracni,
hotelové i vystavni, jak upravovati vSsechny druhy jidel postnich, Praha 1908, s. 8.

& CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 187.

% DluzZ je nazev pro postranni prkénko soudku.

6 CENEK, M., a kol., Encyklopedie, c. d., s. 187.

5 Tamtéz, s. 134.

8 Tamtéz.

9 atkova vystylka nebyla doporucovana.

0 STAJNOCHR, Vitézslav — RUIZOVA, Libuse, Véedni stiil na zamku a v palaci, Praha 2013, s. 52.

"L PECHOVA, Jarmila, Ryba v lidové kultufe, Region Press, 2015, 21, dostupné online: <http://
www.regionpress.cz/Ryba-v-lidove-kulture-id-17238.aspx> [12. 2. 2020].
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2\ané a chut rybiho masa je vyznamné ovlivnéna skladovanim, a proto je vhodné preferovat
&erstvou rybu. Cerstva rybi svalovina vykazuje lepsi hodnoty $tavnatosti, i kdy? se ob&as objevuje,
zejména u tuénéjsich druhd, olejnata prichut. Obecné plati, Ze ryby dobfe Zivené a v dobré kon-
dici jsou méné nachylné ke kazeni nez ryby ze Spatnych podminek. Vice SAMPELS, Sabine, a kol.,
Kvalita a gastronomie ryb a rybich vyrobkd, Vodriany 2014, s. 42.

3 PROCHAZKA, Jan, Déjiny konservovani potravin na tzemi Ceskoslovenské republiky, Primysl
potravinarsky, 1931, X, 25, s. 331.

74 Nejstarsi zminka o povoleném obchodu se slanecky je obsaZena v privilegiu krale Pfemysla Ota-
kara Il., ktery jej udélil méstu Jihlavé 4. ¢ervence 1269. Privilegium obsahuje zaroven zdkaz tohoto
obchodu v Némeckém Brodé (od roku 1945 Havli¢kav Brod).

75 Sestipansky Gfad vznikl na Novém Mésté& prazském po roce 1429 v souvislosti se vzriistem
kompetence méstské rady, jez mu delegovala ¢ast svych pravomoci z divodu potreby vytvoreni
ustfedniho mista pro obecni hospodarstvi. Skladal se z Sesti Urednik(l delegovanych z obecnich
star$ich, pozdéji i vice. Sestipanské Ufady byly zruseny jednou ze spravnich reforem Josefa Il.
(1741-1790) ve 2. poloviné 18. stoleti.

76 AMP, fond Shirka rukopist, uredni kniha, sign. 7962, 1600-1725, Kniha slanec¢kard na Novém
Mésté prazském, fol. 2, 37, 43.

77 PROCHAZKA, Jan, D&jiny konservovani potravin na tzemi Ceskoslovenské republiky, Pramysl
potravindrsky, 1931, X, 25, s. 332-333.

8 PROCHAZKA, Jan, Déjiny konservovani potravin na tzemi Ceskoslovenské republiky, Pramysl
potravinaisky, 1931, X, 27, s. 360—-361. Kopa gro$t byla penéini jednotka uzivana v Ceskych
zemich od roku 1300, ¢itala 60, pozdéji i vice grosu.

79 Cerstva ryba ma jasné, vypouklé oci, svéii syté éervené 7abry, lehce pohyblivé Eelisti. Lesklé
Supiny drzi pfi klZi. Bficho ryby je plné a oblé, maso pevné. Jamka vznikla vtlacenim prstu do
masa se rychle vyrovnava. Ryba se také vyznacuje piijemnou rybi viini. Napt. SNIZKOVA-VOCHOZ-
KOVA, M., Usporna rybi kuchyng, c. d., s. 7.

8 Napt. SNIZKOVA-VOCHOZKOVA, M., Usporna rybi kuchyné, c. d., s. 9; dale ULEHLOVA-
-TILSCHOVA, M., Ryby, c. d., s. 7.

8 Jindfich Variha (1889-1961), majitel vyhlasené prvorepublikové rybi restaurace v Praze na
Vaclavském ndmésti.

8 HANEL, Lubomir — LUSK, Stanislav, Ryby a mihule Ceské republiky — rozsiteni a ochrana, Cesky
svaz ochranct ptirody, Vlasim 2005, s. 305.

8 Bohuslav Balbin (1621-1688), jezuitsky knéz, historik, pedagog.

8 BALBIN, Bohuslav, Krasy a bohatstvi Ceské zemé, Praha 1986, s. 162-163.
8HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 308.

8 Tamtéz.

8 Tamtéz, s. 310.

8 Tamtéz, s. 311.

89 Tamtéz, s. 308.

% | EVY, Eduard, Sladkovodni ryby: snadné zpracovani a pfiprava v kuchyni, recepty, Ceské Budé-
jovice 2018, s. 79.

9THANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 390.
92\/iz CENEK, Miroslav, zdznam vypovédi dorucené elektronicky, 4. 5. 2020.

% Kronikar Teply uvadi, Ze v roce 1564 byly v Jindfichové Hradci od hradecké kramarky Marjany
Skodovic nakoupeny pro panskou kuchyni suché miené &isté nastrouhané k posileni polévky.
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Vyplyva z toho, Ze se susené mrenky také pouZivaly jako pfisada do polévek. Viz ANDRESKA, J.,
Lesk, c. d., s. 132.

% Tamtéz.

% BALBIN, B., Krasy, c. d., 163. Konev — staro¢eska objemova jednotka, 0,9-1,5 litru. Viz HOF-
MANN, G., Metrologicka prirucka, c. d., s. 64.

%SCHREIBEROVA, Jarmila — SCHREIBER, Hugo — DORFLOVA, Iveta, Chvala ¢eské kuchyné: tradice,
jidlo, stolovani, osobnosti, Praha 2016, s. 50-51.

7Viz CENEK, Miroslav, zdznam, c. d.
9% HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 355.

% Obsah védra se pohyboval od 56 do 58 litrdi. Viz HLAVACEK, I. — NOVY, R. — KASPAR, J., Vade-
mecum, c. d., s. 170-173.

10ZEMAN, Jifi, Obchod s rybami na velkostatcich RoZzmberk( v dobé pobélohorské, diplomova
prace obhajena na Pedagogické fakulté Jihoceské univerzity v Ceskych Budéjovicich, 1986, s. 88.

101 HANEL, Lubomir — ANDRESKA, Jan, Ichtyofauna a rybarstvi Prahy: historie a soucasny stav,
in: Natura Pragensis 22. Studie o pfirodé Prahy, Praha 2015, s. 80. Krejcar byla drobna mince
pouzivand na naSem Uzemi v letech 1561-1892.

102 Tamtéz.

13HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 356.
104 Tamtéz.

105) EVY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 75.

106 HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 214.

107 Georg Handsch (1529-1578), pfirodovédec, |ékar, basnik. Tajemnik italského Iékafe a botanika
Pietra Mattioliho (1501-1577), pozdéji osobni |ékaF rakouského arcivévody Ferdinanda II. Tyrol-
ského (1529-1595). Prekladatel Mattioliho herbare do némeckého jazyka.

108 ANDRESKA, J., Ryba¥stvi, c. d., 81.

1SHANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 215.
10Tamtéz.

M Tamtéz.

12 Tamtéz.

13praktické vyuZitiryby—tabulka, s. 4, dostupné online: <https://is.muni.cz/el/1441/podzim2015/
Bi2MP_Z0SL/15_Prakticke_vyuziti__ryby_tabulka_Havlikova.pdf> [1. 7. 2020].

14 EVY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 45.

15 Tamtéz.

HeHANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 331.

7 Tamtéz.

U8 Tamtéz.

119 Georg Handsch uvadi jednoduchy recept Upravy mnika: ryba se rozvafi na kasi a pokropi vinem.
120HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 333.

1221yjz JANKU-SANDTNEROVA, M., Rybi kuchatka, c. d.; JIRKOVA, B., Ryby, c. d.; VOBORSKA, H. —
MACHACKOVA, L., Prava ¢eska kucharka, c. d.; STEPNICKA, M., Rybi receptar, c. d.

122\/ soucasné dobé se tato znacka na ceském trhu opét vyskytuje, ale nenabizi vyrobky z rybich kdzi.
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13 §TAINOCHR, V., Zamecké kuchyné, c. d., s. 73.

124 Tamtéz, s. 74.

125 STAINOCHR, V., Zédmecké kuchyné, c. d., s. 159.
26STAINOCHR, V. — RUIZOVA, L., Viedni stdl, c. d., s. 61.
127\jiz KALOUSOVA, Pavla, Kuchyné a stolni¢eni na §lechtickych sidlech, Plzer 2015, s. 9.
128§TAJNOCHR, V., Zédmecké kuchyné, c. d., s. 159.

12 Tamtéz, s. 154.

30Tamtéz, s. 155.

BlTamtéz, s. 154.

132 Tamtéz, s. 202.

3 STAJNOCHR, V. — RUIZOVA, L., Véedni stdll, c. d., s. 60.
34 Tamtéz, s. 40.

135 TamtéZ, s. 42. Francouzské menu zvané Poissons se skladalo z rybiho pfedkrmu servirovaného
pfed hlavnim, obvykle masitym jidlem kategorie Relevés. Dale nasledovalo jidlo mezichodu, tj.
kategorie Entrées, a pecené, tj. kategorie Rotis.

B8 Tamtéz, s. 62.

137 KALOUSOVA, P., Kuchyné a stolniéeni, c. d., s. 9.

133STAJNOCHR, V. — RUIZOVA, L., Viedni stdl, c. d., s. 61.

139Tamtéz, s. 42.

10 Tamtéz, s. 61.

41 Tamtéz.

142V/iz SNiZKOVA-VOCHOZKOVA, M., Usporna rybi kuchyné, c. d., s. 19.

143 pfehled liturgickych dnll v ramci liturgického roku rozloZzenych do konkrétnich dnd v tydnu.
Slouzi k liturgickym uceldm, napfiklad pro vybér odpovidajiciho liturgického textu. Pro fimsko-
katolickou cirkev pfedstavuje zdklad vSeobecny Ffimsky kalendaf doplfiovany o slavnosti a svatky
konkrétnich region(.

14 Ke skladbé postni stravy ve stfedoevropském prostiedi napiiklad KORBELAROVA, Irena, Ryba
(nejen) v postnim stravovani vyssich spolecenskych vrstey, in: Okno do historie: ryba a klastor,
Bratislava 2019, s. 18—-25; MACEK, Josef, Jagellonsky vék v ¢eskych zemich: 1471-1526, 1-2, Pra-
ha 2001; MONTANARI, Massimo, Hlad a hojnost: déjiny stravovani v Evropé, Praha 2003.

145 Symbolické naznaceni hlavnich udalosti ze Zivota a plsobeni JeZise Krista.

146 KORBELAROVA, 1., Ryba, c. d., s. 18. PGst byl v minulosti dodriovén i o tzv. suchych dnech —
stfeda, patek a sobota pripadajici na pocatky rocnich obdobi (tydny po prvni nedéli postni, po
svatku Povydeni sv. KfiZe, po tfeti nedéli adventni a ve svatodu$nim tydnu). Viz BLAHOVA, M.,
Chronologie, c. d., s. 268-269.

147 KORBELAROVA, Irena, Ryba, c. d., s. 25.

148 Gerald z Walesu (1146—1223) v poloviné 12. stoleti uvadi: , Zatimco celé télo bobr je pokryto
hustou srsti, ocas je zcela bez chlup(, hladky a kluzky jako u tulené. Proto v Germanii a v se-
vernich zemich, kde neni o bobry nouze, jedi vyznamni a zbozni muZové bobfi ocasy v postni
dobé misto ryby, protoze jak fikaji, patti k rybam chuti i barvou.” Viz HOLUB, Karel, Uméni a gas-
tronomie, Praha 2011, s. 134.

149 KUBICA, Jan, Postne tradicie a gastronémia v klastoroch, in: Okno do historie: ryba a klastor,
Bratislava 2019, s. 38.
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1507 hebrejského kaser — vhodny, pfipustny. Praktikujici Zid smi poZivat pouze pokrmy oznacované
jako koSer. Potraviny se déli do t¥i skupin: maso, mlé¢né vyrobky a parve. Jejich kontrola spada do
gesce rabin( a jimi povérenych dozorct zvanych masgiachové.

151 7idovska kuchyné je postavena na zdkladech kadrutu, tj. judaistického souboru pravidel pro
ritudlni zplsobilost. Vychazeji z Tory (Cast Starého zakona) a predepisuji, jaké potraviny jsou po-
voleny ¢i zakazany.

152 K zastoupeni ryb v Zidovské kuchyni napt. JANALIK, Frantisek — MARHOLD, JiFi, Tajemstvi
zidovské kuchyné, Praha 1997, s. 44-54.

183 Ze vseho, co je ve vodé, smite jist toto: vsechno ve vodach, v moftich a potocich, co ma ploutve
a Supiny, smite jist” (Levicitus 11,9).

154 Spolecné s rozvojem novych technologii jako mikroskopu se tato problematika stala soucasti
mnoha diskuzi. Zpochybriovana byva napfiklad necistota jesetera, ktery ma nad ocasni ploutvi
fadu mikroskopickych Supin.

155 Judaisticky soubor pravidel pro ritualni zpGsobilost.

156 Sabes zacind v pateéni podveler pfi zapadu slunce a konéi spole¢né s vychodem prvnich
hvézd sobotniho vecera, po celou dobu plati zakaz fyzické prace. Tento vztah k soboté se odrazi
i v zidovské kuchyni. Pokrmy musi byt pfipraveny predem, nesmi se v den svatku ani ohfivat.

157 Das buoch von guoter spise (Das Buch von guter Speise, okolo roku 1350), dostupné online
jako edice: < https://www.uni-giessen.de/fbz/fb05/germanistik/absprache/sprachverwendung/
gloning/tx/bvgs.htm> [10. 4. 2020].

158 KREISLER-GREENBAUM, Florence, The international Jewish cook book: 1 600 recipes according
to the Jewish dietary laws with the rules for kashering: the favorite recipes of America, Aus-
tria, Germany, Russia, France, Poland, Roumania, etc., New York 1919, s. 38, dostupné online:
<https://d.lib.msu.edu/fa/46#page/2/mode/2up> [10. 4. 2020].

159 KAUDERS, Marie, Erstes israelitisches Kochbuch fur béhmische Kiiche: enthaltend 568 auf
mehr als vierzigjahrige Erfahrung gegrindete Original-Kiichenrecepte: nebst Observanzen fiir
den jlidischen Haushalt, Prag 1886, s. 56.

160 Soutéz vyhral Jirka. Za nejlepsi pokrm byl vyhlasen jeho kapr Zidovsky. Recept tenkrat nechtél
prozradit, ne a ne. Ale ve spani ho vybreptal: Kousky kapra obal v mouce, dus na oleji s cibulkou,
rybim vyvarem, bilym vinem, ¢esnekem a sekanou zelenou petrzelkou, prelij vlastni $tavou se
sardelkami, nakladanou Salotkou a dusenymi pecarkami. Miam!“ Viz PAVEL, Ota, Jak jsem potkal
ryby, Praha 2002.

61\WINTER, Zikmund, Kuchyné a stil nasich predk(, Praha 1892, s. 17-18; VASAK, Jaroslav, Historie
Ceské gastronomie, 2. dil, dostupné online: <https://www.receptyonline.cz/historie-ceske-gas-
tronomie-2-dil/> [6. 9. 2019].

162 RODOVSKY Z HUSTIRAN, Bavor, TICHA, Zderika (ed.), Kuchafistvi, to jest, Knizka o rozli¢nych
krmich, kterak se uZite¢né s chuti strojiti maji, jakozto zvéfina, ptdci, ryby a jiné mnohé krmé:
kazdému kuchati aneb hospodafi knizka tato potfebnd i uzite¢na, Praha 1975. Jedna ze tfi nej-
starSich dochovanych ¢eskych tisténych kucharek.

13 WINTER, Z., Kuchyng, c. d., s. 18.
164 ANDRESKA, Jifi, Lesk a slava ¢eského rybarstvi, Pacov 1997, s. 132.
165 pPACOVSKY, Vaclav, Knjzka Kuchatskd, Hory Kutné 1811, s. 198-250.

166 \VOIT, Petr, Kuchafka, dostupné online: <https://encyklopedieknihy.cz/index.php/Kucharka>
[20. 4. 2020].

167 )IRKOVA, Bettyna, Ryby a jejich Gprava v kuchyni, Roudnice n. L. 1933.

168 Tamtéz, s. 9 a 13.
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19 Viz JihoCeska Rybena, dostupné online: <http://www.encyklopedie.c-budejovice.cz/clanek/
jihoceska-rybena> [12. 2. 2020].

170y/gtSina rybaren méla svij vlastni bufetovy prode;.

71 Jindfich Varnha (1889-1961). Pochazel z rybarské holesovické rodiny disponujici rybarskym
pravem jiz od 16. stoleti, jez vlastnila kapfi sadky.

172 Rybérna byla vybavena velkym akvariem se sumcem (Gdajné méficim 1 metr) a reklamou na
rybi polévku. Viz KAFKA, Josef, Hlavni katalog a privodce [Narodopisné vystavy ceskoslovanské
v Praze 1895], Praha 1895, s. 517.

173\ dobovém tisku se objevuje od roku 1919, jde zfejmé o dobu jejiho otevreni. Z dlivodu nedo-
chovaného institucionalniho archivu tuto hypotézu nelze verifikovat.

174 Jindfich Vanha emigroval do Némecka, kde zUrocil své mnohaleté zkusenosti jako poradce
firmy Nordsee. Poté se i se svym synem prestéhoval do Australie. Oba se nesmazatelné zapsali
do taméjsi vyroby rybich pokrmi. Viz SCHREIBEROVA, J. — SCHREIBER, H. — DORFLOVA, 1., Chvéla
Ceské kuchyné, c. d., s. 246-249.

175\ nabidkach tuzemskych restauraci prevlada pecena ¢i grilovana ryba na masle, bylinkach,
kminu nebo Cesneku.

176 ptehled o soucasném stavu rybich restauraci vychazi z vyzkumu projektu Kulturni tradice
Ceského rybafrstvi ve svétle jejiho vyuZiti v cestovnim ruchu a krajinotvorbé, pfijatého Minister-
stvem kultury CR k finanéni podpoie v rémci Programu na podporu aplikovaného vyzkumu a ex-
perimentdlniho vyvoje narodni a kulturni identity na rok 2016—2021 (NAKI II). Kvalitativni vyzkum
aktérd probihal formou terénniho Setfeni ve vybranych regionech pomoci semistrukturovaného
formulare za Ucelem ziskani kvalifikovanych informaci a odbornych stanovisek téchto aktérd,
podilejicich se vyznamnou mérou na rozvoji rybarské kultury.

77 Jdaje byly &erpany z kvantitativniho vyzkumu Anny Sinkulové, viz SINKULOVA, Anna, Ryba
v Ceské gastronomii, diplomova prace obhdjena na Vysoké Skole hotelové v Praze, 2019.

178 Kapr obaleny v mouce smichané s kminem a paprikou.

175 Nabidka pokrm0 z kapra v rybich restauracich tvofi primérné 21,5 % ze vSech nabizenych
hlavnich jidel. Viz SINKULOVA, A., Ryba v ¢eské gastronomii, c. d.

BOSAMPELS, S., Kvalita, c. d., s. 19, 30.
181 Gituacni a vyhledova zprava RYBY, Praha 2019, s. 23.
82 Tamtéz, s. 37.

18 Tyrzeni bylo formulovano na zékladé dat z vyzkumu projektu ,,Ryby pro lidi“ realizovaného za
podpory Operacniho programu Rybarstvi v roce 2017. S NAKI to nemélo nic spole¢ného.

184 Zdroj: Produkéni rybarstvi, dostupné online: <http://www.cz-ryby.cz/produkce-ryb/produk-
cni-rybnikarstvi > [12. 2. 2020].

1857droj: Situaéni a vyhledova zprava RYBY, c. d., s. 31.

186 7droj: Situaéni a vyhledova zprava RYBY, c. d., s. 32.

187 STAINOCHR, V. — RUIZOVA, L., Viedni stdl, c. d., s. 56.

188\/iz RAK, P., Historie a soucasnost podnikani, c. d.

189 \/jce KUBASKOVA, Lucie, Od véku slouzim élovéku — obaly potravin v historickém kontextu, Praha 2012.
BBOSAMPELS, S., Kvalita, c. d., s. 15.

¥l Tamtéz, s. 69.

192By| rovnéz, spolu s hovézim lojem, soucasti mazadla, jimz rybari osetfovali své koZené rybarské
boty a odévy, aby nepropoustély vodu.
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193 Velky navrat rybiho oleje, 9. 12. 2016, dostupné online: < https://www.celostnimedicina.cz/
velky-navrat-rybiho-oleje.htm > [30. 4. 2020].

94 HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 299.

1% Ferdinand I. Habsbursky (1503-1564), od r. 1531 fimskonémecky kral, od r. 1556 Fimsky cisar,
od r. 1526 kral cesky a uhersky.

%8 HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 301.

197 BALBIN, B., Krdsy, c. d., s. 160.

198 STAJNOCHR, V. — RUIZOVA, L., Vedni st(il, c. d., s. 56.
99 HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 302.

20V/jce o projektu viz Projekt navraceni lososa do Labe a jeho pfitokl na ¢eském tzemi, dostupné
online: <https://www.crsusti.cz/projekt-losos> [1. 7. 2020].

201 HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 303. Viz Praktické vyuZiti ryby — tabulka, s. 4,
dostupné online: <https://is.muni.cz/el/1441/podzim2015/Bi2MP_ZOSL/15_Prakticke_vyuziti__
ryby_tabulka_Havlikova.pdf> [1. 7. 2020].

202 \/iz Praktické vyuziti ryby — tabulka, s. 4, dostupné online: <https://is.muni.cz/el/1441/
podzim2015/Bi2MP_ZOSL/15_Prakticke_vyuziti__ryby tabulka_Havlikova.pdf> [1. 7. 2020].

23HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 295.
204 ANDRESKA, J., Rybafstvi, c. d., s. 78-79.
25HANEL, L. — ANDRESKA, J., Ichtyofauna a rybafstvi Prahy: historie a soucasny stav, c. d., s. 72.

206 Tamtéz. Poptavka po sumcich byla vysoka, nebot nepredstavoval na trzich obvyklou komodi-
tu. Rakousky zlaty, od roku 1867 rakousko-uhersky zlaty, byla penézini ména pouzivana v letech
1754-1892 na Uzemi habsburské monarchie véetné ceskych zemi.

27HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 296.
208 | EVY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 97.

29HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 174.
20 Tamtéz.

2 Tamtéz.

2Tamtéz, s. 175.

213 Viz Praktické vyuziti ryby — tabulka, s. 1, dostupné online: <https://is.muni.cz/el/1441/
podzim2015/Bi2MP_ZOSL/15_Prakticke_vyuziti__ryby tabulka_Havlikova.pdf> [1. 7. 2020].

Z4HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 135.
215 Tamtéz.

216 Monté je vyvojové stadium Uhore o délce 6—8 cm, putujici z mofe do sladkych vod. Lovi se pfi
pobrezi a dovazi do vnitrozemi.

27SOUKUP, V., Postni kuchyné, c. d., s. 8.

218 \/iz Praktické vyuziti ryby — tabulka, s. 3, dostupné online: <https://is.muni.cz/el/1441/
podzim2015/Bi2MP_Z0SL/15_Prakticke_vyuziti__ryby_tabulka_Havlikova.pdf> [1. 7. 2020].

29| VY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 91.

20praktické vyuzitiryby—tabulka, s. 3, dostupné online: <https://is.muni.cz/el/1441/podzim2015/
Bi2MP_Z0SL/15_Prakticke_vyuziti__ryby_tabulka_Havlikova.pdf> [1. 7. 2020].

21 Tamtéz.
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22HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 233.

23 Vaclav Hajek z Libocan (konec 15. stoleti az 1553), spisovatel, kronika¥, utrakvisticky, od roku
1521 katolicky knéz.

24 HANEL, L. — ANDRESKA, ., Ichtyofauna a rybarstvi Prahy: historie a sou€asny stav, c. d., s. 61.
Tento Udaj prevzal v 16. stoleti podle Antonina Frice Bohuslav Balbin.

25 Tamtéz.
26 HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 235.
227 Tamtéz.

228 \Magdalena Dobromila Rettigova (1785—1845), spisovatelka. Proslula predevsim jako autorka
knihy Domaci kucharka.

2%\/anoéni kapr, dostupné online: <https://cs.wikipedia.org/wiki/V%C3%A1n0%C4%8D-
n%C3%AD_kapr> [12. 2. 2020].

208TAJINOCHR, V. — RUIZOVA, L., Viedni stdl, c. d., s. 61.
21SCHREIBEROVA, J. — SCHREIBER, H. — DORFLOVA, I., Chvila, c. d., s. 20-21.

B2 Tradice spojené s kaprem, dostupné online: <https://www.trebonskykapr.cz/tradice-spojene-
s-kaprem> [12. 2. 2020].

233 Druhé misto obsadila tradice vylovi rybnik(.

24 UYvedend data vychazi z vyzkumu projektu Kulturni tradice ¢eského rybarstvi ve svétle jejiho
vyuZiti v cestovnim ruchu a krajinotvorbé, pfijatého Ministerstvem kultury CR k finanéni podpore
v ramci Programu na podporu aplikovaného vyzkumu a experimentalniho vyvoje narodni a kul-
turni identity na rok 2016—2021 (NAKI 1l). Vyzkum probihal formou terénniho Setfeni ve vybranych
regionech pomoci semistrukturovaného formulare za ucelem ziskani kvalifikovanych informaci
a odbornych stanovisek téchto aktérd, podilejicich se vyznamnou mérou na rozvoji rybarské kultury.

B5Theodor Mokry (1857—1945), vyznamny lesnicky a rybarsky odbornik, plsobil na velkostatku
Lnare, spoluzakladatel Hydrobiologické stanice tamtéz, profesor CVUT.

26 pOKORNY, Josef, a kol., Atlas kapri chovanych v Ceské republice: doplriujici uéebni text pro SRS
Vodnany a pro studenty rybarstvi na zemédélskych univerzitach, Praha 1995, s. 14. V literature se
Ize setkat i s jeho zafazenim mezi kapry lysce.

37V roce 2002 pronikl spolecné s ostatnimi tamé;jSimi plemeny kapra do znaku obce Lnére, kde je
vyobrazen soucasné s klicem, symbolem nejstarsich majitelG tohoto panstvi, vladyk( Schlissen-
burskych, v modrém poli symbolizujicim vodu a barvu Inu, ktery se zde v minulosti hojné péstoval.

28 \faclav Dyk uvadi, Ze na jednoho modracka pripadalo 2 000 pladkd bézného druhu. Viz DYK,
Vaclav, Ziva 1980, 28, 3, ¢. 3, s. 104.

239 Karel Schaferna (1884—1950), hydrobiolog, zoolog, ichtyolog.

20NZM, fond Archivalie, osobni fond Theodor Mokry, k. €. 8, bez inv. €., separat z hospodarského
Casopisu Kodym, 1921.

21 Frantisek Maria Harrach (1870-1937), prislusnik slechtického rodu Harrach( ceského plvodu,

Ferdinanda d’Este.
22 HARRACH, Frantisek Maria, Lovecko-lesnicka vystava v Brné&, Narodni listy, 1924, 64, €. 225, s. 3.

23 Geny, které u kapra kdduji osupeni, maji negativné pleiotropni vliv, tedy negativné plisobi na
fadu dalsich fyzikalnich vlastnosti ryby (dychani, pocet ¢ervenych krvinek v krvi, intenzitu meta-
bolismu a imunologickou reaktivitu). To bezprostfedné ovlivriuje uZitkové vlastnosti konkrétniho
plemene kapra, jako rast, preZiti pti kyslikovém deficitu a odolnost. Nejodolnéjsim plemenem je
Supinaty kapr, nasleduje fadkovy lysec a pomyslnou stupnici citlivosti chovu uzavira kapr hladky.
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Viz FLAJISHANS, Martin, Lnai'sky modrak a dal$i zaniklé linie ¢eskych kapri, Rybnikafstvi, 2014, 14,
19, s. 8, dostupné online: < http://rybnikarstvi.news/uploads/pdf/noviny-1.pdf> [12. 2. 2020].
2% Eduard Levy (*1947), pedagog gastronomie na Fakulté rybafstvi a ochrany vod Jihoceské uni-
verzity, autor knihy Sladkovodni ryby: snadné zpracovani a pfiprava v kuchyni (2018).

#5\/iz LEVY, Eduard, zdznam vypovédi doruc¢ené elektronicky, 22. 1. 2020.

2% poeticky pribéh Stanislava Vodninského z poloviny 90. let 20. stoleti vypravi o predvanocni
navstéveé vymarské restaurace U slona, kde mu byl pod nazvem kapr na modro predloZzen smazeny
kapr s namodralym zbarvenim hrbetu. S. Vodninsky jeho plivod spojil s vyvozem Inarského
modraka do této oblasti ve 40. letech 20. stoleti. Viz VODNINSKY, Stanislav, U §tédrovecerniho
stolu v kruhu rodinném. Historie modrého kapra, Nase rodina, 1995, 95, 51, s. 8-9.

247 7darsky lysec Zd-L, Zdarsky $upindé Zd-S, Jihogesky kapr $upinaty C 73, Marianskoldzefisky
kapr Supinaty ML, Milevsky lysec MV, Jihocesky lysec BV, Tel¢sky lysec Te, Pohorelicky lysec PL,
Treborisky Supinaé TS, syntetické linie C 434 a C 435. Viz KASPAR, Jan, zaznam vypovédi doruéené
elektronicky, 15. 5. 2020.

298 7/ J{C, Tomas, Kapr, zdravi a tradice ruku v ruce, Vesmir, 2014, 93 (144), 12, s. 706707, Ome-
ga3kapr aktualné, dostupné online:<www.omega3kapr.cz> [2. 5. 2020].

29 KALOUSOVA, P., Kuchyné a stolniéeni, c. d., s. 9.

250 pECHOVA, J., Ryba v lidové kulture, Region Press, 2015, 21, dostupné online: <http://www.
regionpress.cz/Ryba-v-lidove-kulture-id-17238.aspx> [12. 2. 2020].

B1Khze, Supiny a zbarveni ryb, s. 57, dostupné online: <http://www.rybarstvi.eu/dok%20rybari/
ichtyologie/KUZE.pdf>[1. 2. 2020].

252 Symbol ryby byl vieobecné spojovan s plodnosti. J. Pechové uvadi, Ze v kfestanstvi zfejmé po-
dle biblického verse, v némz Jakob nabada syny Josefovy, aby se rozmnozili jako (rybi) potér. Srov.
PECHOVA, Jarmila, Ryba v lidové kultufe, Brno 2015, s. 18. Fenomén rybdistvi se promitd jak do
starozdkonni ikonografie (Jonas a velryba), tak do novozakonni kifestanské ikonografie (Kristovi
apostolové byli rybafri, Jezis kona zazrak rozmnozeni chleb( a ryb). Ryba vstoupila do déjin uméni
jako atribut nékterych svétcl, napfiklad sv. Petra Ci sv. Antonina Paduanského.

2537 fectiny lesus Christis Theu Yios Sotér — JeZis Kristus, syn BozZi, Spasitel.

254\/éFici byli oznacovani jako pisciculi (z lat. rybicky). Srovnej napf. O’'CONNEL, Mark — AIREY, Rae,
Znaky a symboly: rozpoznavani a analyza vizudlnich signalQ, které spoluvytvareji nase myslenky
a urcuji nase reakce na svét kolem nas: ilustrovana encyklopedie, Praha 2008, s. 46.

255 LOTOCKI, Tomas, Ryba, symbol vééného Zivota, dostupné online: <https://www.chytej.cz/
clanky/1443/ryba-symbol-vecneho-zivota/ > [12. 2. 2020].

26 FrantiSek z Assisi (1182-1223), potulny mnich, zakladatel Zebravého fadu frantiskan(.

257 Kde se vzalo stavéni betlém(, dostupné online: <https://www.denik.cz/bydleni/kde-se-vzalo-
staveni-betlemu-20141223.html> [12. 2. 2020]. K historii betlématstvi napt. VACLIK, Vladimir,
Ceské betlémy, Praha 1994; VACLIK, Vladimir, Encyklopedie betlémi, Usti nad Orlici 1999.

Z8HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 268.
9 Tamtéz, s. 270.

260 Napt. POKORNY, Josef, a kol., Velky encyklopedicky rybarsky slovnik, hesla kapr a kapr cesky,
Plzeri 2004.

261 DUBRAVIUS, Jan — SALAC, Antonin (edd.), O rybnicich: vénovano Antoninu Fuggerovi, Praha
1953, s. 69-70.

262RODOVSKY Z HUSTIRAN, B., TICHA, Z. (ed.), Kuchafstvi, c. d.

263 Napf. Karpfen auf bohmische Art, dostupné online: < https://www.servus.com/rezepte/karp-
fen-auf-boehmische-art/> [3. 7. 2020].
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%4 EVY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 29.

265 produkéni rybarstvi, dostupné online: <http://www.cz-ryby.cz/produkce-ryb/produkcni-ryb-
nikarstvi> [12. 2. 2020].

266 | EVYY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 29.

267 Tamtéz.

28HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 297.

29ZEMAN, J., Obchod s rybami, c. d., s. 88.

20 Tamtéz, s. 838—89.

21| EVY, E., Sladkovodni ryby, c. d., s. 65.

2HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 298.

3 Tamtéz, s. 244.

Z4HANEL, L. — ANDRESKA, J., Ichtyofauna a rybafstvi Prahy: historie a soucasny stav, c. d., s. 64.
25 Tamtéz.

276 M3 znacné mnozstvi kosti, které jsou octem zmékceny tak, Ze je stravnik prestane vnimat. Napr.
HANEL, L. — LUSK, S., Ryby a mihule, c. d., s. 245.
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