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libeček lovage

Gastronomické umělecké dílo, i tak lze nazvat 
stále oblíbenější sushi. S taji exotické japonské 
kuchyně vás rád seznámí šéfkuchař z restaurace 
Sushi Point. Právě pod jeho taktovkou tu vzniká 
jídelní lístek s dobrotami, které potěší nejen vaše 
chuťové pohárky, ale i oči.

A gastronomic work of art – just another way of 
describing the increasingly popular sushi. The 
chef from Sushi Point restaurant will introduce 
you to the secrets of Japanese cuisine. It is under 
his supervision that the menu is created; full of 
delicacies to please both your taste buds and eyes.

Sushi pro zaãáteãníky  
i pokroãilé

Sushi for beginners  
and for the advanced
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Sushi v překladu znamená kyselá rýže. 
Jeho konzumace se rozšířila v 7. stole-
tí. Pojídat sushi je zdraví prospěšné 
– syrové ryby totiž poskytují tělu mi-
nerály a proteiny. Pálivý japonský křen 
wasabi, který se používá k ochucení, 
má dokonce protirakovinné účinky 
a pomáhá astmatikům. Při přípravě 
sushi hledí mistři kuchaři nejen na čer-
stvost surovin, ale i na barevné kombi-
nace na talíři.

Trénink chuťových 
pohárků
„Začátečník by si u nás měl dát rolky 
maki sushi, případně menu č. 1, to je ta-
ková klasika. Pro začátek je dobré kon-
zumovat rybu s rýží a pak postupně pře-
cházet pouze k samotným kouskům 
ryb, sashimi sushi. To ovšem vyžadu-
je vybírat z nabídky restaurací, které 
pracují se 100% kvalitním a čerstvým 
produktem. Pokročilí mohou vybírat 
z opravdových rarit, jako je třeba moř-
ský ježek. Má zvláštní konzistenci, hned 
tak někdo ho nesní – musí mít totiž vy-
tříbenou chuť,“ radí šéfkuchař David 
Růža, který se japonské kuchyni věnu-
je od roku 1993. Obliba sushi může při-
jít až po delším trénování chuťových po-
hárků. „A sushi lze zapíjet čaji z Japon-
ska nebo Číny, které jsme nově zařadili 
na nápojový lístek,“ doporučuje. 

Cvičení s hůlkami
Nevíte si rady s hůlkami? V Sushi Po-
intu se ostýchat nemusíte, vyškole-
ný personál vám rád ukáže, jak s tímhle 
asijským příborem zacházet. „Japon-
ské jídlo se navíc může jíst i rukama,“ 
dodává David Růža, šéfkuchař restau-
rací Sushi Point a tvůrce pestrého jí-
delního lístku. Jediný, kdo bude možná 
zklamaný, je gurmán toužící po tom, 
aby mu šlo při jídle o život. „Pověst-
nou jedovatou rybu fubu v Česku na jí-
delníčcích nenajdete. Návštěva Sushi 
Pointu není nebezpečná,“ směje se 
David Růža.

Sushi in translation means sour rice. 
The consumption of sushi expanded in 
the 7th century. Eating sushi is healthy: 
raw fish provides the body with miner-
als and proteins, while the spicy Japa-
nese wasabi horse-radish sushi is fla-
voured with, has anti-cancerous ef-
fects and also helps those suffering 
from asthma. When preparing sushi, 
not only do chefs care about the fresh-
ness of the ingredients – but also about 
the colour combination on the plate.

Taste buds 
training
“Any beginner should start with maki 
sushi rolls or menu Nr.1 at our place – 
this is a kind of classic. To start with, it 
is good to consume the fish with rice 
and only then move to the individu-
al bits of fish – sashimi sushi. This, 
however, means choosing a restau-
rant using 100% high-quality and fresh 
products. Advanced sushi-eaters can 
choose from real rarities, such as the 
sea urchin: it has a distinctive consist-
ency and not everyone can eat it – only 
those with refined taste,” David Růža, 
chef, advises. He has been into Japa-
nese cuisine since 1993. The appreci-
ation of sushi only comes after a long 
period of training your taste buds. “You 
can then wash the sushi down with tea 
from Japan or China, which has re-
cently been integrated into our drinks’ 
menu,” he recommends. 

Chopstick 
exercise
You don’t know what to do with the 
chopsticks? You needn’t be embar-
rassed at Sushi Point; the trained staff 
will be happy to show you how to han-
dle this Asian cutlery. “Japanese food 
could also be eaten with your hands,” 
adds David Růža – Sushi Point restau-
rants’ chef and the creator of the fancy 
menu. The only person left disappoint-
ed is probably the gourmet longing for 
his life to be in danger at dinner. “You 
will not find the famed poisonous fubu 
fish on Czech menus. A visit to Sushi 
Point is not dangerous,” David Růža 
laughs.

Tip šéfkuchaře Davida Růži
Nejpopulárnější jídlo z menu Sushi Pointu je California Selection, výběr z různých 
druhů sushi na jednom talíři. Vynikající je i pro začátečníky, kteří se konzumaci sushi 
teprve učí, jídlo ochutnávají a chtějí se zorientovat.

Chef David Růža’s Tip
The most popular meal on the Sushi Point menu is California Selection – a choice of 
various types of sushi on a single plate. It is especially suited for beginners who are 
only starting to learn how to eat and taste sushi and want to get their sushi bearings.  

Příruční slovníček názvů sushi
Sashimi sushi – syrové ryby
Temaki sushi – kornoutky z řasy nori plněné rýží a různými ingrediencemi
Nigiri sushi – válečky rýže s plátkem syrové ryby (tuňákem, lososem, 
krevetou), ale i kaviárem, vaječnou omeletou nebo tofu
Maki sushi – rolky balené v řase nori, plněné rýží a syrovou, marinovanou 
nebo vařenou rybou, zeleninou či houbami shitake

Pocket dictionary of sushi terms 
Sashimi sushi – raw fish
Temaki sushi – cones made of nori seaweed and filled with rice and vari-
ous ingredients 
Nigiri sushi – rice mounds with a slice of raw fish (tuna, salmon, shrimp), 
as well as caviar, egg omelette or tofu 
Maki sushi – rolls wrapped in nori seaweed, stuffed with rice and raw, 
marinated, or cooked fish, vegetables or shitake mushrooms 

Přísady do sushi
Kromě rýže, ryb a mořských plodů, které tvoří základ, používají šéfkuchaři 
ještě ingredience, s jejichž pomocí získá sushi nezaměnitelnou chuť a vůni.
Mořská řasa Nori 
Používá se především na obalování rýže při tvorbě maki rolek.
Rýžový ocet
Slouží nejen k dochucení, ale i jako přírodní dezinfekce při ruční přípra-
vě sushi.
Sójová omáčka
Existují dva základní druhy – světlá a tmavá, která se podává k sushi.
Křen wasabi
Má schopnost zbavit ryby typického zápachu. Smíchaný se sójovou 
omáčkou dokresluje chuť sushi. Poznáte ho jednoduše – je zelený a velmi 
ostrý.
Marinovaný nakládaný zázvor
Kořen zázvoru krájený na plátky a marinovaný ve sladkokyselém nálevu 
slouží k neutralizaci chuti mezi jednotlivými sousty sushi.

Sushi ingredients
In addition to rice, fish, and seafood, which form the sushi base, chefs also 
use other ingredients to create the distinctive taste and aroma of sushi. 
Nori seaweed
It is used especially for wrapping the rice when making maki rolls.
Rice vinegar
It is used not only to flavour, but also as a natural disinfectant for the hand 
preparation of sushi.
Soy sauce
There are two basic types of soy sauce – light and dark, which is served 
with sushi. 
Wasabi horse-radish
It has the capacity to eliminate the distinctive fishy smell. It enhances the 
sushi taste when mixed with soy sauce. It is easily recognizable – it is green 
and very spicy. 
Marinated pickled ginger
Sliced and pickled ginger root is used to neutralize the taste between indi-
vidual sushi bites. 
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