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Abych šel k šípku s tímhle otřepaným té-
matem? Pravda. Média jsou ho plná. Vždy 
od prvního podzimního zátahu do Štědrého 
dne, kdy reportéři neváhají s broděním se 
blátem na hrázi vypuštěného rybníka, aby 
se pana fišmistra optali, jestli se ujde kap-
řík každému Čechovi dodržujícímu vánoční 
tradici. A on na to, že ano, i když v průbě-
hu roku pršelo, kdy nemělo, a sluníčko taky 
nesvítilo podle rybářských představ. A cena? 
Asi tak jako vloni, možná jen o pár procent 

vyšší. Totéž se opakuje na sádkách, v bledě 
modrém pak u kádí při předvánočním prode-
ji na náměstích.

Rituál, rutina, nedostatek invence, nebo, 
nedej bože, neznalost? Jaká jiná příčina by 
mohla vést k takovým přihlouplým otáz-
kám. Vždyť z kaprů vylovených v téhle ze-
mi sní zdejší lidé sotva každého druhého. 
Ostatní putují do Němec, Rakous, Itálie, 
na Slovensko… Cenu tedy neurčuje pouze 

Bude o Vánocích dost kaprů? A za kolik?

Kaprů bude dost.
Kulturní prodej živých ryb v českobudějovické Haškově ulici

česká poptávka, jejíž růst je spíše zbožným 
přáním nežli realitou. K jejímu posílení 
vznikl marketingový projekt „Ryba domá-
cí“, obnášející finanční krytí z kapes daňo-
vých poplatníků ve výši nějakých 150 mili-
onů korun. Ať již do ní plynuly přes Prahu, 
Brusel či jinou adresu. Pokud se informace 
stran navýšení tuzemské spotřeby na jedno-
ho obyvatele o 6 deka zakládá na pravdě, 
představuje to náklad na jeden navýšený ki-
logram ryby domácí… No, potěš pánbůh. 
Přitom se v Česku najdou rybářské podni-
ky nemající problém s umístěním osmdesáti 
procent produkce v zahraničí. Inu, má tak 
někdo štěstí (?), postesknou si producenti 
červeného masa. 

Myslíme to s tím navýšením spotřeby kap-
rů vážně? Potom bychom měli zvážit, zda zá-
leží na tom, jestli na hrázi Rožmberka bude 
při jeho výlovu pořádána show z prostředků 
zmíněného programu. Vždyť ten, kdo při-
jel, by si koupil rybu tak, či onak. Jestli ono 
to nebude spíš v nabídce. Jen těžko někoho 
zlákají nevzhledné půlky zmražených kaprů 
ve vakuovém balení, nabízené v hypermar-
ketech. Stejně tak bude málokdo ochoten 
zápasit s živou rybou v koupelně paneláku. 
Ano, chce to servis. Například takový, jaký 
poskytují Lesy a rybníky města Českých Bu-
dějovic ve své prodejně v Haškově ulici. Vy-
berete si živého kapříka, oni jej zabijí, očistí, 
spolu s použitelnými vnitřnostmi vloží do 
vodotěsně uzavřeného sáčku, takže vám vo-
da nekape do tašky… To se pak nelze divit, 
že k nim jezdí půlka Budějovic.

Abychom to shrnuli. Kapři určitě budou 
i letos. Pro všechny, kteří projeví zájem. 
Otázkou zůstává, v jaké podobě. Téměř ne-
splnitelným snem se jeví představa o kapřím 
filé bez kostí. Čímž není myšlen kapří plátek 
s kostmi drcenými. Tato metoda má učinit 
svalové kůstky v soustu nepostřehnutelný-
mi. Asi mám příliš jemný jazyk. Přičemž 
zas nemám, a se mnou mnozí další milovní-
ci českého kapra, až tak nesplnitelné nároky. 
Přijít do hypermarketu, kde dostanu tak ako-

rát řízek nebo filé z poloviny ryby. Klidně i s 
(nedrcenými) kostmi. Samozřejmě čerstvé 
maso, které mi zabalí jako v českobudějovic-
ké Haškově ulici. Že to většina rybářů neumí 
(nebo nemusí umět)? Co kdyby se té příle-
žitosti chytili zpracovatelé masa červeného? 
Ty už nouze naučila housti dle přání českých 
zákazníků, neboť jim exportní příležitosti, 
jaké mají čeští rybáři, nehrozí. Natož pak 
z kapes daňových poplatníků dotované kap-
ří velkovýkrmny.  BR

Připravili jsme pro vás nový vzdělávací 
kurz BEZPEČNÁ VÝŽIVA, jehož cílem je 
interaktivní prezentace aktuálních témat 
z oblasti bezpečnosti potravin a zdravé 
výživy. Přednášet a diskutovat budou 
špičkoví specialisté v oblasti medicíny 
i potravinářských věd.

Zájemci si mohou zvolit dvoudenní 
kurzy v následujících termínech: 
1)   8. 1. 2011  a  15. 1. 2011  8.00–17.15
2)   5. 2. 2011  a  12. 2. 2011  8.00–17.15

Kurzy se budou konat na VŠCHT v Praze, 
Technická 3, 166 28 Praha 6.

Účastnický poplatek: 4500,- Kč, pro uči-
tele SŠ 450,- Kč; pro studenty SŠ je účast 
zdarma.
V ceně je zahrnuto i CD s materiály kurzu 
a občerstvení. 
Účastníci získají certifi kát o absolvování 
kurzu.

Témata přednášek (14 hodin) jsou 
následující: 

• Bezpečnost a kontrola potravin
•  Výživa a prevence civilizačních cho-

rob 

• Speciální výživa 
•  Antioxidanty a další významné látky 

ve výživě

Součástí kurzu je demonstrace špičko-
vých analytických technik pro určení 
nutriční a hygienické jakosti potravin 
(3 hodiny). Zaměření se bude odvíjet 
v maximální možné míře od předběž-
ných požadavků účastníků.

Bližší informace:
jan.panek@vscht.cz

www.vscht.cz

Ústav chemie a analýzy potravin,
Vysoká škola chemicko-technologická v Praze

Děkujeme Vám za spolupráci
a podporu v uplynulém roce a přejeme Vám
příjemné a klidné prožití svátků vánočních,

mnoho zdraví, pracovních a osobních úspěchů
v novém roce 2011.

* * *
Libušská 319, 142 00 Praha - Písnice

Tel./fax +420 244 092 405
E-mail: sekretariat@cszm.cz


