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Ryby z jihoceskych rybniku

Jihoceskeé rybniky

Jihoceské rybniky... Kolik poezie se skryva v pouhych dvou slovech? Puvab ri¢nich niv, tézKky stin listnatych
aleji na rybni¢nich hréazich. Stin, ktery by se dal krajet. Utulné borové lesy na jejich biezich, které se mirné
svazuji k vodé. Také piscita dna, kde dité “vystaci” na dalku nékolika desitek metri. VeCerni ohynky pred
stany, drnkani kytar, brumlani trampskych pisnicek. Obc¢asné plesknuti rybi ploutve o jinak uz klidnou
hladinu. S pribyvajici tmou houstnouci kvakot zab, ktery temnoté nad vodou dava tak izasné bezpecny
dojem mirného neznama. Vuné pecenych burti ¢i dokonce zivanské, délané v alobalu. K tomu neskuteéné
dobré jihoceské pivo, chlazené v igelitce, zachycené o zatluceny kolik pri brehu v rédkosi...

Celé odstavce, ba i knihy tlusté jak parezy vodnich dubu by se daly napsat o jiho¢eskych rybnicich. O téch
naSich malych “Ceskych morich”, u nichz jsme si nejednou “dobijeli baterky”. V dobach, kdy morské pobiezi,
i to v tehdejsi Jugoslavii, bylo pro mnohé jen nesplnitelnym snem.

Cizinou nasyceni

Pak nastaly jiné ¢asy. Autobusy, co jich v republice bylo, ndhle nestihaly vozit pasazéry do Spanélska, Italie,
Recka, ale hlavné Chorvatska, které se v nékterych ¢astech motského pobreZi zménilo v ¢eské kolonie. Na
kus cesty poznal tameéjsi, treba i slabozraky domorodec plechovku od ¢eského lan¢mitu, o Pilsner Urquell ani
nemluve.

Jezdime tam porad. Ale ten boom uz pominul. A mnozi se vracime k poezii jihoCeskych rybnikt, kde si
muzeme, kromeé jiného, spravit chut po italskych, reckych ¢i $panélskych specialitach. Treba jihoceskym



kaprem. Jsme-li navic ¢leny Petrova cechu rybarského, nemusime kvuli tomu ani do restaurace. Rybu si
chytime a pak uz nam stac¢i mit s sebou jen rolicku alobalu, kotlik a panev. A mozné i trochu fantazie.
Reknéte sami, komu by se tyhle véci do auta nevesly...

Ryba chutna nejlip venku

Existuje spousta receptll na upravu ryb jen tak v prirodé a na obyc¢ejném ohnisti. Vétsinou jsou velmi
jednoduché. Staci napriklad v okoli taboristé najit primérené velky plochy kdmen, polozit jej doprostred
ohnisté, pripraveného do kruhu z dalSich Sikovnych kament a ohen pak rozdélat kolem ného. Rybu, podle
vlastni chuti patricné okorenénou, pak polozime zabalenou v alobalu pravé na ten plochy kamen, kde se
upece driv, nez stacime dojit k nejblizS§imu kiosku pro pivo.

Nékdo neda zase dopustit na rybu, pecCenou v obale z tuzsiho blata. Ta se ale pece az v horkém, jesté trochu
zhnoucim popelu... Jindy je lepsi najit vice plochych stejné vysokych kamenu a utvorit z nich vprostred
ohnisté jakasi kaminka. Na né okrajem postavime kotlik ¢i panev, ale pak musime udrzovat ohynek nejen
okolo, nybrz i pod nadobou.

Ale pozor! Jesté predtim nez rybu viibec zaéneme péct, vénujme chvili pripravé vlastniho ohnisté.

Priprava ohniste

Z bezpecnostnich divodl rozdélavame ohen co nejdale od lesa a co nejbliZze u vody. A samoziejmé pouze
tam, kde je to povoleno. Nebo aspon, kde to neni zakdzdno. Kameny, z nichz tvorime ohnisté a zejména ten
plochy, na némz se v prostredku plamenu chystame rybu pripravovat, by mély byt absolutné suché. Mokré, z
vody vylovené kameni, by nam totiZ mohlo na pruds$im ohni praskat. Kromé uleku z nenaddlé rany muzeme
tak utrpét i zbytecnd a bolestiva zranéni zptusobend odlétnuvsimi ilomky. Neni treba pocitat s ohném
velikym. Drivi proto radéji sbirdme drobné, vétsi kusy nasekdme sekerou nebo naldmeme. Kdyz jdeme spat a
citime, zZe by mohl prijit vitr, je dobré ohen ulit vodou.

Drobné vychytavkyAle ted uz k pripravé krmé. Peceme-li rybu v alobalu, je docela Sikovné kombinovat jej s
pecicim papirem. Alobal se totiz k rybé na nékterych mistech snadno pripéka a Spatné se odtrhava. Tomu
praveé zabrani pecici papir. Dvoji baleni navic spolehlivéji zamezuje tniku chutné stavy. Vyplati se zabalit
rybu tak mazané, Ze se nam pozdeéji podari vypek slit do pripravené nadobky, a rybu samotnou nechat v ohni
uz jen tak dosmahnout, aby méla kiupavou kuzicku. Slitym vypekem pak jednotlivé porce dochutime.
Dalsimi praktickymi pomuckami jsou dnes snadno dostupné grilovaci alobalové tacky. Ty nam zase
usnadnuji manipulaci s pozdéji horkym a v holé ruce tudiz neudrzitelnym produktem. Ostatné, mit po ruce
pracovni rukavice ¢i alespon kus néjakého hadru také neni k zahozeni. A nyni jiz ke konkrétnim receptiim.

Kapr po novohradsku

Ackoliv jsou Novohradské hory kombinaci Sumavy a jihoeské krajiny, a nemuseji tudiZ byt povaZovany za
typickou rybnikarskou oblast, pravé ony prosluly jednoduchym zptisobem upravy klasického ¢eského kapra.
Jak kapra rozporcujete, je celkem jedno. Nékdo jej reze na podkovy, jiny na filety. V kazdém pripadé vsak je
treba mit po ruce polohrubou mouku, mletou papriku, olej nebo méaslo (popt. oboji), citron, cesnek a
samozrejmeé sul. Ani kminem nikoho neurazite, a kdo ma rad jidlo ostrej$i, muze primichat trochu palivé
mleté papriky a mletého pepre. Rybi porce pokapeme citronem, potfeme cesnekem utrenym se soli,
nechédme chvili odlezet (asi pul hodinky) a obalime v mouce, kterou jsme smichali se v§im korenim, na které



méame chut. Pak je naskladame do kotliku ¢i panve (hlubsi a Sirsi je lepsi) s trochou oleje a peceme. Z néjaké
vhodné vétvicky si udelame vétsi a hlavné delsi (abychom se nepopalili) vidlicku a tou za chvili porce
obratime. Ryba je pecena podle tloustky porci a velikosti ohné za 20 az 40 minut (na presny ¢as musi pro
takovou pochoutku byt v kuchtikovi trochu citu). Kapr po novohradsku chutné vytecné. Zvlast kdyz na ném
nakonec, kdyZ uz jsme panev sejmuli z topenisté, nechame rozpustit kousky masla a kapneme jesté trochu
citronové Stavy.

Petrtiv zdar a dobrou chut!



