
Šumavský pstruh se líhne ve starém mlýně
Z údolí nedaleko Stach putují tuny čerstvých ryb na talíře do vybraných restaurací a na pulty rozmáhajících se farmářských trhů

LUBOŠ DVOŘÁK

Žár u Stach – Sjíždíme autem
po úzké asfaltce do typického
šumavského údolí. Na okol-
ních pastvinách se pase mas-
ný skot, ale kvůli hovězímu
jsme sem nepřijeli. Cílem naší
pozornosti je Pstruhařství
mlýny Josefa Bláhovce, které
se zabývá líhnutím a chovem
ryb – pstruha duhového a lo-
sosového, jesetera sibiřského
a sivena amerického. Těmito
druhy ryb zásobuje vybrané
restaurace a v poslední době
módní farmářské trhy.

Farma by dokázala vypro-
dukovat sto tun ryb, ale loni
zvládla 45 tun a letos plánuje
80 tun. „Nejžádanější rybou,
která odtud odchází k zákaz-
níkovi, je siven americký o
váze asi třicet dekagramů,“
řekl Josef Bláhovec. Zájem
stoupá také o dvouletého
pstruha lososového, jehož
maso je díky krmení speciál-
ními granulemi zabarveno
dočervena. Takové maso pak
dosahuje skoro stejného
množství zdraví prospěšných
nenasycených mastných ky-
selin jako losos.

Pstruhařství Mlýny, které-
začalo pomalu vznikat v roce
1999, je malá rodinná „fabri-
ka“ na chov a prodej tržních
ryb. Má pět zaměstnanců a
občas si najímá brigádníky.
Nachází se v areálu bývalého
mlýna a navazuje na chov
pstruhů, který tu založil Blá-
hovcův děda už v roce 1936.

Pstruhařství Mlýny je
vlastníkem chráněné značky
Šumavský pstruh, která, jak
přiznává Josef Bláhovec, jí ze
začátku komerčně pomáhala
hlavně u zákazníků v Praze.

Firma používá moderní od-

chovné metody, jejichž zákla-
dem je dánská technologie
produkce ryb ve žlabech.
Jedná se o nejmodernější za-
řízení svého druhu v republi-
ce. „V maximální míře si vše
děláme sami,“ podotkl Bláho-
vec. To znamená, že ryby se tu
líhnou, rostou, ručně zabijí,
přípraví ve zpracovně a putu-
jí čerstvé na trh.

Čést jiker těsně před vyku-
lením pstruhařství nakupuje
až z Dánska. Pak už ryby vy-
růstají v domácí líhni, kterou
v době naší návštěvy obhos-
podařoval Miloš Buřič. „Od-
kaluji žlaby, aby v nich nezů-
stávaly exkrementy a zbytky
krmiva pro rozkrmený plů-
dek sivena,“ řekl.

Ryby bez zápachu
Překračuji umělý betonový
náhon, který slouží jako prů-
toční farma na dvacet tun ryb.
„Tady ryby doděláváme do
tržní váhy. Mimo jiné se tu v
chladné vodě zbavují zápachu
z granulí,“ sdělil Josef Bláho-
vec. Náhon napájí voda ze
šumavské říčky Spůlka. Pra-
mení nedaleko od vrchu
Přilba ve výšce 1033 metrů na
mořem. Její délka je jen 13 ki-
lometrů, pak se levostranně
vlévá do Volyňky.

Pstruhařství klade při pro-
deji ryb důraz na jejich čer-
stvost a bezzápachovost. Po-
kud například Josef Bláhovec
překupuje kapry na vánoční
trh, neprodává je hned, ale tři
týdny je nechá „vydýchat“ ve
vodním žlabu. Minusem sice
je, že kapr ztratí dvacet až tři-
cet procent váhy, ale jeho ma-
so lépe chutná.

„Některým lidem rybí maso
smrdí. Chybou je koupit si
kapra na výlovu, zapáchá po
rybníku,“ řekl spolumajitel
struhařství Josef Bláhovec.

„Srdce“ pstruhařské farmy
tvoří důmyslné zařízení zva-
né recirkulační vodní systém
pro chov pstruhů a sivenů.
Do oběhu proudí podzemní
voda se stabilním prostředím.
Systém zajišťuje, aby se do
chovu nedostaly choroby, na-
bízí rybám optimální pod-
mínky, snižuje rizika a mi-
nimalizuje množství odpad-
ních látek z chovu do přírody.
„Díky recirkulaci zazname-
náváme jen desetiprocentní
úhyn ryb,“ chválí si Bláho-
vec, kterému naskočí vráska,

když si spočte, jak je recirku-
lace náročná na energie. Je to
však moderní trend, který se
rozvíjí v USA, Dánsku či Ho-
landsku.

Už jste někdy jedli jesetera?
Pstruhařství Mlýny vám to
může dopřát. Připravte se ale
na vyšší cenu – 390 korun za
kilogram. „Jeseter je ryba bez
kostí, má jemné maso srovna-
telné kvalitou s candátem.
Proč je tak drahá? Drahá je už
násada. Krmíme ji tu tři roky
do velikosti jeden až jeden a
půl kilogramu,“ sděli Bláho-
vec. Jesetera si můžete koupit
například na farmářských tr-
zích v Českých Budějovicích.

Pstruhařství má spoustu
dalších plánů. Přáním je vyu-
žívat starou líheň po dědeč-
kovi z roku 1938. „Celý chov
bychom chtěli dostat pod
střechu, abychom mohli regu-
lovat teplotu vody,“ vyložil
Bláhovec a dodal, že takový
projekt se ale neobejde bez ev-
ropských dotací. A k těm je
čím dál těžší se dostat...

Druhy ryb Mlýny
Pstruh duhový (Oncorhynchus
mykiss): Pro kvalitní maso a rych-
lý růst je jedním z nejvýznamněj-
ších druhů v Evropě i ve světě. Je
chován do tržní velikosti 200 –
300g, nebo jako tzv. lososový
pstruh s masem zbarveným jako
je běžné u lososa a hmotností nad
1 kg. Dorůstá max. délky okolo 80
cm a hmotnosti až 8 kg.
Siven americký (Salvelinus fon-
tinalis): Nepůvodní druh, dovezen
roku 1883. Žije v potocích a ře-
kách pstruhového pásma, chován
též průmyslově. Hospodářsky i
sportovně cenný druh. Největší
uváděná velikost 6,6 kg, 86 cm –
rekordní úlovek je z roku 1947 a
pochází z jezera Nippigon (USA).
Průměrná váha lovených ryb je
mezi 0,2 a 0,3kg.
Jeseteři (Acipenseriformes):
Patří mezi chrupavčité ryby. Vy-
značují se protáhlým tělem po-
krytým velkými kostěnými štítky
v pěti podélných řadách – jedna
na hřbetě, jedna na každém boku
a dvě na břišní straně těla. Ocasní
ploutev je nesouměrná s výrazně
delším horním lalokem. Rypec
bývá protáhlý a opatřený čtyřmi
vousky. Jeseteři jsou starobylou
skupinou ryb, zástupci se objevili
již v období svrchní křídy (asi
před 80 miliony let). Žijí u dna
především ve sladkých vodách.
Pohlavně dospívají pozdě (jeseter
sibiřský v 5–10 letech) a patří
mezi dlouhověké ryby.

TRŽNÍ RYBA. I díky Pstruhařství Mlýny se Češi učí jíst ryby. Zatím je to bída. V Česku je spotřeba v porovnání s Evropou nízká. Čech sní ročně asi 5,5
kilogramu ryb, průměr Unie od 15 do 18 kilogramů na osobu za rok. Průměrný Japonec ročně sní asi 20 kilogramů ryb. Foto: Deník/Jaroslav Sýbek

DVOUROČÁK. „Výroba“ pstruha trvá na farmě dva roky. Ten lososový je vce zdravý. Foto: Deník/Jaroslav Sýbek

MODERNÍ CHOV. Maximálně desetiprocentní úhyn ryb zajišťuje moderní recirkulační systém, který zatím ne-
ní v Česku příliš obvyklý. Pstruhařství Mlýny je průkopníkem. Foto: Deník/Jaroslav Sýbek

ČAS KRMENÍ. Miloš Buřič sype z pytle granule do zásobníku. Na snímku
to není vidět, ale ryby se hned sjely k hodování. Foto: Deník/Jaroslav Sýbek

TŘI LĚTA. Než se dostane jeseter k zákazníkovi, trvá to tři roky. Foto: Deník/Jaroslav Sýbek


