SLADKOVODNI RYBY:

Vyznam rybiho masa pro lidsky organismus uméli ocenit jiz velmi ddvno nasi predkoveé a pokrmy pripravované z tuzemskych

ryb konzumovali pravidelng, V produkei patfila Ceskd republika vidy mezi evropskou $pitku, ale s oblibou a konzumaci
masa ze sladkovodnich ryb je to u teskych spotiebitell o mnoho horsi. Sladkovodni ryby mizi i z jidelnitki restauraci
a ¢im dal Castéji jsou nahrazovany rybami mofskymi. Nastésti existuji vyjimky. Slavné treboriské restaurace Supina
a Supinka se vyhradné specializuji pravé na sladkovodni ryby. 0 tradici, historii, ale i soucasnych trendech v pfipravé
sladkovodnich ryb si s majitelem Petrem Miillerem a manaZerem Davidem Cermakem povidal MICHAL SETKA.
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Vétkina tuzemskeé 1yhaiské produkce kondi
v zemich zdpadni Evropy, kde je poptavka po
sladkovodnich rybdch wyrazné wygsi Pri-
mérny Evropan zkonzumuje rofné vice nei
pét kilogrami sladkevodnich ryb, v nadi re-
publice je ta piiblizné 1,5 kg. Jestlite pak pii-
pustime, Z¢ vanofniho kapra si da téméf
kazdy, na pravidelnou konzumaci b&hem
reku u# toho opravdu piili$ nezbyva. Duvo-
dem nizké spotfeby sladkovodnich rvb jsou
unas jak $patné stravovaci navyky, tak Qzky
sortiment vyrobki ze sladkovednich ryb
a samozfejmeé i cena a dostupnost sladko-
vodnich 170 ¥ porovnani § moiskymi. Dieto-
logové a odbornici na zdravy Zivetni syl
deporuduji zafadit sladkovedni ryby do ji-
delniku minimalné dvakrit tydné. Ziviny
obsafené v rybim mase dokaze lidské télo
dokonale vyuZit.

sladkovodni ryby maji podobné vie-
stranné wyufit v kuchyni jako ryby mofské.

Jidelni listek restaurace Supina to jen doka-
zuje. Samozfejme, Supina i jeji mladsi sestra
Supinka vznikly na idealnim misté, mezi z3-
meckym arealem a rybnikem Svét v Treboni.
Kde jinde by mél byt lepdi plistup k opravdu
cerstirpm rybdm? Jak fikd majitel pan Miller:
WJEebofisko mé v piipravé specialit ze sladko-
vodnich ryb ebrowskou tradicl.” JiE 16. stole-
ti bylo ebdobim velkych rybnikafd, jména
Stépanek, Rutard a Xrfin jsou znamd dodnes
a mista, jako jsou Zlatd stoka, Nova feka
a Rofmberk, doslova voni rybami. A Petr Mil-
ler doddva: Podobné jako viude jinde ve 3pit-
kové gastronomii je pro nds kvalita surovin
na prvnim misté, " Pravé proto restaurace in-
tenzivné spolupracuje s mistnind rybafia vy
uZiva jak ryby lovené, tak chované v sadkach,
Ma jidelnim listku najdete klasického kapra,
yyuzivajl pilky i filety, doporutuji amura diky
jeho chutmému bilému masu, tadi pripravuji
lina = je delilkitni, ale problemem je jeho do-
stupnost. David Cermék k tomu fiké: Mate-li
kamarada rybafe, lina rozhodné neodmitej-
te, je to asi jediny zpiisob, jak se ktéto skvélé
rybé mivkete dostat, v maloobchodnd siti ji ne-
seZenete, Z dravich ryb oba doporuduiji pie-
deviim filety = candata a Stiky. samoziejmé
pstrubia a sivena amerického a neni pry mno-
he lepsich ryk na grilu nef okoun. Atraktiv-
nimid rybami jsou ale i Ghof a sumec.

TIPY RESTAURACE SUPINA NA
PRIPRAVU SLADKOVODNICH
RYB:

Fyba se musi nékolik dni po odchytu ne-
chat wydistit a vyhladovét, ztratii zbythky pii-
padného zapachu.

POD POKLICKOU

Nebojte se jednoduché Gpravy kvalitniho
masa — pouze sill, kmin, maslo a na hotovou
rybu trocha dtronové 5tivy je Casto ta nej-
lepdi kombinace, kterou miiZete pouZit.,

5 rybim kofenim opatrné, Zasto piehlu-
3uje chut ryb.

WNehojte se experimentovat, existuji stov-
key rozliénych recept, jak nejlépe plipravo-
vat pokrmy ze sladkovadnich ryb, miZete
je marinovat, plnit nadivkami, zapékat s ky-
sanou smetanou, atd.

SLADKOVODNI RYBY A ViNO?

Samozicjmé idealni kombinace, restau-
race $4zi na Moravuy, ryzlinky, veltliny a rulan-
dy z Moravy jsou pri k tuzemskym rybam
to nejlepsi. Neboji se tu viak experimentovat
ani s fervenymi viny, k rybam s oblibou po-
davaji lehéi rulandské modré nebo modry
portugal. Ma listku najdete vina ze Slechti-
telské stanice Velké Pavlovice, dale vina od
pani Malka a Valinracha.

Ve spolupraci s restauracerni Supina a Su-
pinka vim pfind%ime nékolik origindlnich
receptii z jejich menu. g
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