Lodni kuchyné 3 2022

Vanoce uz témér klepou na dvere a tak se mnozi z nas pomalu zamysleji nad skladbou
Stédrovecerni vecefe i dalSich svate€nich jidel.

Dnes uz tradi¢né u nas patfi na stil kapr. Tradice to neni zrovna pradavna — zhruba od 19.
stoleti, ale stejné jako zdobeni vanoc¢niho stromku se u nas ujala.

Jinak je tomu s kapry. Jejich chov je na naSem tizemi doloZeny minimalné do renesance.

Snad nejznamé;jsi oblasti, kde se kapfi tradicné chovaji, je Treborisko. Mnoho velkych
rybniki zde vzniklo za RoZmberki a k slavnym stavitelim rybnik patii zejména Stépanek
Netolicky a Jakub Krcin. Rybniky i chov kapri se zde udrZely dodnes.

Jinou historicky doloZenou rybnikafskou oblasti je VysoCina. Zde rybniky zakladala jina
vétev Vitkovcl — Pani z Hradce. Zacharias$ z Hradce zavedl kromé chovu kaprti i dovezené siveny,
kterym se na Vysociné dobfte darilo.

Dal3i vyznamnou kapfi oblasti je Novohradsko. Néktefi specialisté dokonce tvrdi, Ze maso
kaprt chovanych ve vyssich nadmoftskych vyskach je chutnéjsi.

Samoziejmé rybniki a prehradnich nadrZi je na uzemi nasi republiky daleko vic a snad ve
vSech je mozné kapra ulovit. Ackoli se to na prvni pohled nezda, je kapr pro rybare diistojnym
soupefem a ulovit trofejniho (tedy velkého) kapra da zabrat snad vic, nez ulovit Stiku. Re¢ je
samozrejmé o lovu na prut.

Na vanocni sttl se obvykle kapfi dostavaji z podzimnich vylovi, které jsou pro rybare (a ted
mam na mysli ty profesionalni) vyvrcholenim sezony. Soucasné jsou skvélou podivanou pro
dospélé i déti. Nekolik fotografii, které ¢lanek doprovazi, pochazi ze severu Cech, konkrétné z
letoSniho vylovu rybniku u obce Radlo u Janova (jihozapadné od Jablonce nad Nisou).
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Kolem vanocnich kapri panuj

i i nékteré, trochu scestné, predstavy. Jednou z nich je, Ze kapra
je tfeba koupit s dostateCnym predstihem a vypustit ho doma do vany, aby se pry zbavil bahnité
prichuti. Je to zbyteCné a pFipada mi to jako zbytecné trapeni ryb, ale i lidi. Kdo si vyzkouSel umyt
vanu po nékolikadennim pobytu kaprti, mi urcité da zapravdu. Ani voda z méstského vodovodu
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kapriim moc nesvédci. Kapfi se po vylovu nechavaji v sadkach v cisté vodé, takze tuto etapu
pripravy kaprt za néas délaji zcela béZné rybari.

Bahnita prichut’ se objevuje spise u kaprt velkych a tudiz starSich. Mnozi jim davaji prednost
s tim, Ze pry maji ,,mifi kosti“. MnoZstvi kosti je u malych i velkych kaprii samoziejmé stejné, jen u
téch vétsich jsou vétsi i kosti, tak se skutecné o néco snaz vybiraji. Dalsi nevyhodou kaprt ,,velryb“
je mnoZstvi sadla, které chut'ové také neni Zadna lahtidka.

Z kulinarského hlediska povazuje vétSina kuchari (i profesionalti) za optimalni kapry kolem
2,5 kg. Nékdy byva problém je sehnat, nicméné i ti o néco vétsi (kolem 3 kg) vas na stole
nezklamou.

KdyZ tedy mame kapra doma, musime kapra vykuchat a ocistit. O tom jak nejméné pracné
kapra ,,oloupat“ uz byla na strankach Zpravodaje fec, tentokrat se zminim o nékterych zptisobech
pripravy.

Vanocni klasikou jsou kapfi fizky v trojobalu s bramborovym salatem. Na smaZeném kapru
neni nic tajemného a bramborovy salat se snad v kaZdé rodiné pripravuje trochu jinak — s riznymi
ingrediencemi.

Pokud si chcete vanocni vecefi trochu ozvlastnit, miZete zkusit kapra podle Petra Voka. I na
toto jidlo existuje nékolik variant. Nejjednodussi na pripravu je, kdyZ kapfi fizky pred obalovanim
kromé obvyklého osoleni potiete utfenym cesnekem a nechate tak hodinku odpocivat. Dal mizete
pokracovat tradi¢nim trojobalem. Jiné recepty doporucuji obalovat ve smési hladké mouky sladké
papriky a bramborového Skrobu (Solamyl), kterého staci tak 1Zicka. Doporucuje se smaZit na panvi
s platky slaniny, trochou oleje a ¥4 1Zice masla. Opecenou slaninou se pak kapfi fizky ozdobi.
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SloZit&jsi postup' doporucuje kapfi Fizky Spikovat, pfedpéct v troubé a teprve pak osmazit na
sadle.

Dost odliSnou variantu kapra Petra Voka nabizeji na internetu rybari z Boskovic?.

Receptt je samoziejmé daleko vic, staci, kdyZ si do vyhledavace zadate: kapr petra voka a
vyskace jich cela fada. Vybirat mizZete podle svého. Spole¢nym jmenovatelem je pouziti Cesneku.

Udajné nejstarsi ¢esky recept na vano¢niho kapra je ,.kapr na ¢erno“. Zcela jiny postup
vyZaduje dalsi tradi¢ni ,,kapr na modro“. Opét na internetu najdete celou fadu receptti. Tady
komentovat nebudu, tyhle varianty kapra jsme nikdy nezkouseli, ackoli vypadaji zajimavé.

Z vlastni zkuSenosti mohu doporucit kapra marinovaného. Na internetu najdete spoustu
receptd, nékteré mi pripadaji dost komplikované. U nas se pripravuje docela jednoduse. Porce kapra
se upecou (nejlépe na mfiZce) v troubé — staci chvilka a pak naloZi do marinady z octa a koreni.
Prida se nakrajena cibule a trochu mrkve na kolecka. V3e se odloZi do chladu a necha fadné odleZet.
Vyborné se tak zuzitkuji méné atraktivni porce od ocasu, které maji hodné drobnych kosti. V octové
marinddé kosticky zméknou (nebo se dokonce témér rozpusti). S octem neSetite, do ryby se ho
vejde spousta, aniz by chutnala kysele.

K Vanoctim patii i rybi polévka. I téch je cela fada a snad kazda rodina ma ten svij
osvédceny recept. Jsou vsak i rybi polévky méné tradicni, které takeé stoji za vyzkouSeni i mimo
vanocni cas.

Neéktefi ochranci zvirat si kupuji vanoc¢niho kapra a pak jej vypoustéji do feky. Podle rybait
jej tak nezachrani, spiSe spolehlivé zavrazdi.

Ne vSichni maji ryby radi. Neni to Zadny pfedpis mit na Stédry vecCer kapra — klidné si dejte
tfeba Fizek nebo vinnou klobasu. Jen by se to s hodovanim nemélo prehanét.

1 Recept najdete na Kapr Petra Voka | Roman Vanék (rohlik.cz)

2 3. 0ldtv kapr podle Petra Voka :: Rybéii Boskovice (rybariboskovice.cz)
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https://www.rybariboskovice.cz/a3-olduv-kapr-podle-petra-voka/
https://www.rohlik.cz/chef/637-kapr-petra-voka
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Kdesi jsem ¢etl, jak Svatopluk Cech vzpomina na pribéh $tédrovecerni vecefe u nich doma.
Zacinalo se rybi polévkou, pak byla treska, ¢erna ryba, jablkovy zavin, smaZena ryba, Svestky,
modra ryba, slanecek a dezert skladajici se z vanocky, jablek, ofechti a liskovych ofiski, nacez se
naléval punc.

Tak bohaté menu by mé asi porazilo. TakZe snad na zavér doporuceni: Ani o svatcich to s
hodovanim neprehanéjte!
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I tak se daji ryby pripravit, ale na stédrovecerni veceri to neni idedIni metoda.

Veselé Vanoce
¢fk + Mikina



