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Kapr jako potravina: historicky pohled od konce
stiredovéku do roku 1914

Souhrn

V literarni reSersi této prace byl struné a vécné popsan kapr z mnoha hledisek, zejména
z hlediska biologického, nutri¢niho, lingvistického a kulturniho. V empirické Casti si tato
diplomova préace kladla za cil sestavit kuchaiku s historickymi navody na pfipravu pokrmu
z kaptiho masa. Celkem bylo shromazdéno 121 historickych kaptich recepti. Pro zachovani
autenticnosti byly recepty transkribovany v ptivodnim archaickém znéni, pfi¢emz pro snazsi
porozumeéni byla kuchatka doplnéna o slovnic¢ek archaickych vyrazii. Opakujici se recepty
(totozného obsahu) byly pfepsany pouze jednou s uvedenim jejich dal§iho vyskytu. Nasledné
byl podle funkénich kritérii proveden vybér sedmi recepti ve vybranych historickych
kucharkéch, aby byl zhodnocen jejich nutri¢ni vyznam pro primérného ¢loveéka, predevsim pak
v obdobi piistu, kdy byly moZnosti stravovani znacné omezeny. Takto zhodnocené recepty byly
pro ptehlednost doplnény o grafické vystupy, tabulky nutri¢nich hodnot a shrnujici komentar.
Cilem praktické ¢asti bylo, tedy kromé sestaveni samotné kapti kucharky, zjistit, zda uvedené
kapti pokrmy dostatecné pokryvaji pozadované procento denniho pfijmu energie, zda
v dostatecném mnozstvi zasobuji konzumenta vapnikem a vitaminem C. Pfedpokladem
a hypotézou bylo, Ze samotné kapii pokrmy nepokryvaji v dostatecném mnozstvi 30 % denniho
energetického piijmu, a Ze u Slechtickych stoll a stolti bohatych méstanti nebylo piili§ pokrmt
bohatych na vitamin C. Tato hypotéza byla potvrzena a zptesnéna.

Kli¢ova slova: kapr obecny, Cyprinus carpio, nutricni hodnoty, rybi pokrmy, recepty,
kucharka, historie



Common carp as food: a historical perspective
from the end of the Middle Ages to 1914

Summary

In the literature review of this thesis, the carp has been briefly and factually described
from many perspectives, particularly from biological, nutritional, linguistic and cultural
perspectives. In the empirical part, this thesis aimed to compile a cookbook with historical
instructions for the preparation of carp dishes. A total of 121 historical carp recipes were
collected. In order to maintain authenticity, the recipes were transcribed in their original archaic
version, and the cookbook was supplemented with a glossary of archaic terms for ease
of understanding. Repeated recipes (of identical content) were transcribed only once, with their
further occurrence indicated. Subsequently, a selection of seven recipes in the selected historical
cookbooks was made according to functional criteria in order to assess their nutritional
importance for the average person, especially during the Lenten season when dietary options
were severely limited. The recipes thus evaluated were supplemented for clarity with graphical
outputs, tables of nutritional values and a summary commentary. The aim of the practical part
was, in addition to compiling the carp cookbook itself, to determine whether the carp dishes
sufficiently cover the required percentage of daily energy intake and whether they supply
the consumer with sufficient calcium and vitamin C. The hypothesis was that the carp dishes
alone did not sufficiently cover 30% of the daily energy intake and that there were not many
dishes rich in vitamin C at the tables of the nobility and the tables of the wealthy bourgeoisie.
This hypothesis was confirmed and specified.

Keywords: Common carp, Cyprinus carpio, nutritional values, fish dishes, recipes, cookbook,
history
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1 Uvod

Tématem mé prace je historicky pohled na kapra obecného (Cyprinus carpio L.), ato jako
na potravinu. V teoretické casti prace proto na zadklad¢ literarni reSerSe uvadim ramcovy
kontext konzumace pokrmu z kaptiho masa (rovnéz kaptich jiker a kapiiho mlici), a to v SirSich
kulturné historickych souvislostech.

Kapr obecny je jednim z nejstarSich domestikovanych druhii ryb chovanych pro lidskou
potravu, napiiklad v Cing byl kapr znam jiz v 5. stoleti pfed na§im letopoétem (Mraz 2012).
Prave proto, ze v ¢eskych zemich ma rybnikarstvi a s tim spojeny chov kapri tradici dlouhou
stovky let, nelze upustit od dalSiho chapani vyznamu kapra také v rovin€ kulturni a historické.
Povolani rybnikare, ke kterému nalezela péce o kapry a jejich nésledny prodej, bylo v minulosti
jednim z nejvynosnéjsich. Jan Dubravius ve svém dile O rybnicich uvadi, ze: ,,dzber kaprii je
drazsi nez kupa sena nebo snop jecmene a otep drivi...“ (Dubravius in Schmidtova 1953).
Nejvetsi rozkveét chovu kapri, potazmo budovani rybnikti a rybni¢nich soustav nastal na nasem
Gizemi v pribéhu 16. stoleti. Tehdejsi nejvyznamnéjsi rybnikafi, Josef Stépanek Netolicky,
Jakub Kréin z Jel¢an a Sedl¢an, Mikula§ Ruthard z MaleSova a dalsi, si zakladanim rybniki
a péci o n¢ dokézali ziskat nejen proslulost, ale t€Z nemalé jméni. V porovnani se zemédélskou
rostlinnou vyrobou, v rdmci dnesni terminologie, totiz u rybnika osazeného rybimi pladky
nehrozil téméf zadny negativni vliv neptiznivych podminek v podobé proménlivého pocasi,
navic nebylo potieba soustavné dbat o pfikrmovani ryb, jako v jiném odvétvi zemédélské
zivocisné vyroby. Vysledky urody obilovin, ovoce €i zeleniny jsou vzdy zavislé na produkénich
podminkach. Velké sucho i prudké desté urodu negativné ovliviiovaly, oproti tomu zakladni
podminka chovu ryb, tedy dostate¢né mnozstvi vody, je na nasem tzemi, s vyjimkou nékterych
regiontli, konstantn¢ dostaCujici. Ekonomicka vyhoda vSak spocivala pfedevSim v systému
fungujiciho obchodu, ktery dokazal distribuovat kapry ve velkém (Vorel 2007).

Kapr jako potravina se zacal objevovat jiz v nejstarSich kuchaiskych zapisech
a kuchatskych knih4ch. Druha nejstarsi existujici kuchatska kniha Pavla Severina z Kapi Hory
(vydana Janem Severinem 1542), zvana jednoduse Kucharzka, obsahuje 18 receptli na ptipravu
kaptich pokrmii. V kuchatce Bavora Rodovského z Hustitan (1591), zvané Kucharstvi, to jest
Knizka o rozlicnych krmich, se nachdzi dokonce 21 navoda na pfipravu pokrmii z kapra,
pricemz vSak vétSinu z kaptich recepti Pavla Severina z Kapi Hory pfevzal. ,,Dédénim*
a opisovanim receptli se az do dnesSnich Casti dochovaly postupy piipravy pokrmt, které
po riizné mite aktualizace svéd¢i o kucharstvi historickych dob.

Otazka vyzivnosti kapfich pokrml nebyla pro stravniky ani kuchafe od 16. stoleti
podstatnd, svou roli na pfitomnosti kapfich pokrml pftistolovani hrala spiSe realna
a ekonomicka dostupnost ingredienci, tfebaze uz zminény Dubravius uvadi velkou oblibu
kaptiho masa mezi vS§emi vrstvami tehdejs$i spolecnosti. AZ v ramci prvotniho racionalniho
pristupu ke stravovani v 19. stoleti se objevuji prvni doporuCeni a omezeni v konzumaci
potravin, tedy i ryb. Ackoli byla zdiivodnéni motivovana oproti dnesnimu chapani rybiho masa
pomérné nevédecky, vyznam konzumace ryb z nich vSak je patrny. V souvislosti s rozvojem
I¢katské védy je ale nutno uvést, Ze néktera tvrzeni z kuchaiskych knih 19. stoleti byla
vyvracena, nebot neni napf. vhodné konzumovat ve vétSi mife ryby arybi produkty
pii onemocnéni dnou (Svobodova 1894).



S ohledem na to, Ze rybi maso je dnes povazovano za funkéni potravinu, tedy potravinu
s prokazanym zdravotnim piinosem pro konzumenta, pokusila jsem se detailni nutricni
analyzou kapfich pokrmi v historickych kuchatkéach zjistit, zda mohly byt za zdravotné
(vyzivove) prinosnou potravu konkrétni pokrmy povazovany i tehdy.

2 Védecka hypotéza a cile prace

Cilem mé diplomové prace byla analyza recepti na pfipravu pokrmii z kapiiho masa
v ¢eskych historickych kuchatkach od nejstarSich dob doroku 1914. Formou nutri¢éniho
rozboru konkrétnich recepti v systému Nutriservis (s piihlédnutim ke specifikiim staii receptti
a charakteru ingredienci) jsem se snazila stanovit miru vyzivnosti konkrétniho jidla
pro primérného muze a primérnou Zenu (hodnoty vizte nize).

Déle bylo cilem urcit, zda pokrm z kapiiho masa piipraveny na zdkladé¢ piedpisu
z historické kuchatské knihy pokryva alespont 30 % denniho energetického piijmu, 30 %
denniho pfijmu zdkladnich nutrientd (bilkoviny, tuky, sacharidy) a 30 % doporucené denni
davky ostatnich nutrientli (cholesterol, sodik, vapnik, vitamin C). Pro tuto praci povazuji totiz
hlavni denni pokrm, obéd, za zhruba 30 % denniho ptijmu veskerych Zivin; predpokladam, ze
lidé v obdobi, ze kterého pochézeji sledované kucharky, jedli alespon ttikrat denné.

Hypotézou, jejiz platnost jsem se snazila potvrdit, je tvrzeni, ze pokrmy z kapiiho masa
byly dostatecné vyzivné pro dospélého cloveka i v dobé piistu. [Ho: Pokrm Cisté z kapiiho masa
nebyl dostate¢né vyzivny a nutri¢né vyvazeny. Hi: Pokrm z kaptiho masa obohaceny o ptidatné
ingredience, véetné prilohy, byl dostatecné vyzivny a nutricné vyvazeny.|



3 Literarni reSerSe
3.1 Kapr jako hospodaiské zvire

Kapr obecny (Cyprinus carpio L.) je jednim z nejstarSich domestikovanych druhti ryb
vhodnych pro lidskou potravu. V Ciné byl kapr znam jiz od 5. stoleti pfed na§im letopo&tem.
Ve sttedni Evropé se kapr konzumuje coby tradi¢ni pokrm (Mraz 2012). V soucasnosti je kapr
jednou z nejhojnéji chovanych ryb na celém svété, zejména pak pravé ve sttedni a vychodni
Evropé. Kapr obecny je cenén diky mnoha svym zddoucim vlastnostem. Je odolny vici
chorobam, nepfiznivym podminkam (FlajsShans & Hulata 2007), a vyznacuje se pomérné
rychlym riistem (Ljubojevi¢ et al. 2017). Z nutri¢niho hlediska je skvélym zdrojem zivocisnych
bilkovin, nenasycenych mastnych kyselin, lipidi a dalSich zdravi prospéSnych latek. Kapii
maso je navic velmi dobfe stravitelné, na rozdil od jinych druhti mas (Zlatohlavek 2019).

Kapr je ptivodem z povodi Cerného mote, Aralského a Kaspického jezera, odkud se
pravdépodobné v prabéhu tietihor dostal do povodi Dunaje. Tento pavodni kapr se nazyva
»sazan® nebo také ,.ficni kapr®, je to kapr nezuslechtény (Balon 1995). Soucasny kapr obecny
je rybou zdrzujici se ve stiednich a dolnich tocich fek a méelkych uzavienych vodnich dilech
(Flajshans & Hulata 2007). Kapfi jsou nejcastéji chovani v rybnicich, tedy
ve vodohospodarskych stavbach typu umélé vodni nadrze, slouzici kromé chovu ryb také
k pfirozené retenci (tj. zadrzovani) vody v krajiné. Rybniky se vyznacuji zejména funkci
regulace vySe vodni hladiny a moznosti vypusténi. Tato funkce umoznuje pravidelné vylovy
chovanych ryb. Takto uméle vytvorené vodni nadrze jsou vétSinou pratocné. Rybniky, na rozdil
od jezer, vyzaduji pravidelnou a trvalou pééi v podobé &isténi a vylovi ryb (Cisty 2005).

Kapr, ackoliv je sladkovodni rybou, je schopen tolerovat slanost vody do cca 5 %o,
optimalni pH vody je 6,5-9,0. Teplotni optimum vody pro chov kapra je 18-24°C
(FlajShans & Hulata 2007), nejlepsiho rastu kapr dosahuje pfiteploté vody 23-30 °C
(Flajshans & Hulata 2007). Kapfi jsou ryby eurytermni, coz znamend, Ze jsou velmi dobie
prizpisobivi riznym teplotam a bez vétSich probléma ptezivaji chladnd zimni obdobi.
Optimalni rozptyl obsahu kysliku je pro kapra 67 mg 1!, bezpe¢né snasi i nizsi koncentraci
kolem 3—4 mg 1! (Roy et al. 2020) a je schopen pieZit i pfi velmi nizké koncentraci kysliku
0,3-0,5 mg I'! (Flajshans & Hulata 2007).

Kapr obecny je nedravym vSezravcem (Mare§ 2019), s oblibou konzumuje bentické
organismy, jako je vodni hmyz, larvy hmyzu, ¢ervi, mekkysi a zooplankton. Kapr pfti hledani
téchto organismi systematicky rozryva bahnité dno rybniki, ¢imz zptisobuje typicky zakalenou
vodu. Spotifeba zooplanktonu je nejvyssi v rybnicich s nejpocetnéjsi kapii obsadkou, ta se
udava obvykle poétem kusii na hektar (Cisty 2005).

Kromé bentickych organismi a zooplanktonu konzumuji kapii téz stravu rostlinnou,
zejména rizné rostlinné zbytky, stonky, listy asemena vodnich rostlin, piipadné
1 suchozemskych rostlin popadanych do vody (Flajshans & Hulata 2007).

Rybniky pro chov kaprit by mély byt spiSe meélké, s dostatkem urodného bahna
(sapropelu) a eutrofni (Flajshans & Hulata 2007).

Eutrofizace je zvySeny piisun zivin do vody. V rybni¢nich vodach dochdzi k narustu
biomasy, jejimu naslednému odumirani a sedimentaci na dn¢ nadrze v podobé organického kalu
(sapropelu). Na eutrofizaci se podili abraze bieht, zanik a rozklad vodnich rostlin a zivo¢ichti
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a splach pidy (i hnojiv) z povodi nadrze (Cisty 2005). Organismy zooplanktonu pak jiz nejsou
schopny plnit svou pfirozenou funkci filtrace vody v dostate¢né mite. Podle sezonnich priméri
hodnoticich koncentraci celkového fosforu lze asi 80 % Ceskych rybnikl oznacit za eutrofni
(Potuzék et al. 2007). Takové rybniky jsou pro chov kapru sice idealni a jejich vytéznost se
eutrofizaci zvysuje, vodni plocha se vSak timto zptisobem stava nevhodnou pro vétSinu dalSich
na vod¢ zavislych zivoc¢ichii. Rybni¢ni chov kapra obecného je zaloZen na ptirozené potraveé
s ptikrmovanim obilovinami (Potuzak et al. 2007).

Pohlavni zralost kapra nastava v prib¢hu 3.—4. roku zivota. Samice, takzvana jikernacka,
dosahuje plodnosti 150 — 250 000 jiker na 1 kg zivé vahy, coz zhruba odpovida 100 az 230 g
jiker na 1 kg zivé vahy. Vytér kapr probiha v jarnich mésicich, kdyZ doséhne teplota vody
18 °C (Flajshans & Hulata 2007).

U zuslechténych forem existuji ctyfi hlavni morfologické skupiny kaprii délené
na zakladé¢ oSupeni. Tyto Ctyfi takzvané fenotypy jsou: kapr Supinaty, s celotélovym
(s vyjimkou hlavy) souvislym pokryvem Supinami, kapr lysec, jenzZ ma na téle jak lysa mista,
tak 1 malé mnozstvi ostritvkovité rozprostienych Supin, kapr faddkovy, jenz ma podél postranni
¢ary jednu ¢i dvé fady Supin a kapr hladky, ktery ma télo téméft bez Supin.

Takzvany trzni kapr, tedy kapr urceny k dodani na trh, je obvykle tfilety a dosahuje
celkové hmotnosti asi 1 200—1 500 g a velikosti 400-500 mm, vybérové kusy mohou dosahovat
hmotnosti i nad 2500 g (Mares 2019). Kapr o hmotnosti 1,2 — 3 kg ma také nejchutnéjsi maso
(Kavka 2017).

3.1.1 Morfologie kapra

Zuslechténé formy kaprti maji robustni, ze stran zplostélé télo a vyklenutou hibetni

a bfisni partii. Hlavu maji v porovnani s té¢lem mensi a kratsi oproti divoké ficni forme kapra
»sazan®), kterd ma kvuli Zivotnim podminkdm aerodynamictéjsi tvar téla.

Kapr ma hitbetni, prsni, bfisni, fitni a ocasni ploutev. Hibetni ploutev je neparova, dlouha,
slozena ze 17-20 rozvétvenych paprski. Ritni ploutev, také neparova, je mald, slozena z 6-8
paprskii. Ocasni ploutev ma nejvétsi plochu, nebot’ zajistuje pohybovou funkci kapra, je
homocerkni (tzn. soumérnd dle horizontalni osy) a vykrojend. Parové ploutve jsou prsni
(umisténé hned za hlavou) a bfi$ni (umisténé na spodni strané bficha); plni funkci koordinace
pohybu kapra. Supiny kapri jsou velké, cykloidni, maji zlatavou barvu. U zuslechténych
morfologickych forem mohou byt redukovany v rtizném rozsahu. Barevnost je pro odlisné
formy riizna (Pasz 2020).

Tlama kapra je neozubend, vysuvna (protraktilni), po obvodu opatiena dvéma pary vousu
zastavajicich hmatovou funkci a kompenzujicich tak slabsi zrak kaprt, ktery je navic huie
vyuzitelny v kalnych rybni¢nich vodach (Pasz 2020).

Kapr obecny muze v podminkdch stfedni Evropy dosdhnout maximdlni délky téla
100 cm, pramérné se délka téla dospélého jedince vSak pohybuje od 40 cm do 80 cm.

Priimérna hmotnost dospélce se pohybuje v rozmezi 2-3 kg, v podminkach CR mize byt
1 vyrazné vyssi, az do 25 kg (Lusk et al. 1992).



3.1.2 Nutri¢ni sloZeni masa sladkovodnich ryb

Latky obsazené v rybim mase, které jsou obzvlasté prospésné lidskému zdravi, jsou
bilkoviny, lipidy, zejména n-3 polynenasycené mastné kyseliny (n-3 PUFA), vitaminy D a B12,
karotenoidy, zejména vitamin A, antioxidanty, jako je astaxanthin, a n¢které stopové prvky,
napf. selen a jod. Ryby jsou cennym zdrojem jodu, zejména ryby moiské, které obsahuji 8—
1210 pg jodu na 100 g svaloviny, sladkovodni ryby maji jodu v mase mén¢, 5—15 ugna 100 g
svaloviny (Novotny et al. 2008). VSechny tyto slouCeniny ¢ini konzumaci ryb dulezitym
zdrojem télu prospésnych bioaktivnich latek dostupnych pro lidskou vyzivu (Mraz 2012). Také
rybi olej mé vysoky obsah n-3 vysoce nenasycenych mastnych kyselin (n-3 HUFA; 20 nebo
vice uhlikl atfi nebo vice dvojnych vazeb), zejména kyselinu eikosapentaenovou (EPA),
dokosapentaenovou (DPA) a dokosahexaenovou (DHA) (Mraz 2012).

3.1.3 Vliv konzumace ryb na zdravi ¢lovéka

Evropsky tufad pro bezpecnost potravin (EFSA) schvalil nékolik zdravotnich tvrzeni
souvisejicich s konzumaci ryb. Napftiklad udrzeni pfiméfené hladiny triacylglycerolt v krvi,
zachovani normalni funkce mozku a zraku, udrzeni spravné srdec¢ni funkce a krevniho tlaku
(EFSA Panel on Dietetic Products, Nutrition and Allergies 2010). Védecky panel EFSA
pro kontaminanty v potravinovém fetézci také uvedl, Zze existuji dikazy, ze konzumace ryb,
zejména tuénych ryb (jedna az dvé porce tydné) prospiva kardiovaskularnimu systému a je
vhodné pro sekundarni prevenci onemocnéni véncitych tepen a ischemické choroby srde¢ni
(EFSA 2005).

WHO/FAO taktéz prohlasila, ze pravidelnd konzumace ryb (1-2 porce tydn¢) je diirazné
doporucena, nebot’ piisobi protektivné proti koronarnim srde¢nim chorobam a ischemické cévni
mozkové piihodé¢ (WHO/FAO 2003). Prokazan byl téz u¢inek antiarytmicky, antitromboticky,
také snizuje pravdépodobnost vzniku chronickych zanétlivych a autoimunitnich onemocnéni,
ale také psychiatrickych a neurologickych nemoci (Novotny et al. 2008).

3.1.4 Faktory ovliviiujici chemické sloZeni kapriho masa

Vlastnosti kapititho masa ovliviiuje nékolik faktor, naptiklad Zivotni prostiedi
a podminky, v nichz je kapr chovan (Cistota vody, mnozstvi bentickych organismti ¢i mnozstvi
a slozeni planktonu jako pfirozené potravy kapri), dale také stati kapra a ro¢ni obdobi, v némz
je analyza provedena. Ditlezitym faktorem je téz pfirozena vyziva kapra a to, zda dochazi
k ptikrmovani jedinci, ¢i nikoliv (Khalili Tilami & Sampels 2018). Kapfi jsou vSezravci,
s oblibou konzumuji bentické organismy, jako je vodni hmyz, larvy, cervi, mékkysi
a zooplankton, poziraji téZ stonky, listy a semena vodnich rostlin. VSechny tyto slozky jsou
soucasti piirozené potravy kapri (Mraz 2012; Flajshans & Hulata 2007).

Pro ptikrm kaprii je vhodn4d krmnd smés s vyrovnanym obsahem Zzivoci$né i rostlinné
slozky. Ptikrmovani takovou smési pozitivné ovliviiuje zdravotni stav samotnych kapra
1 kvalitu jejich masa (FlajShans & Hulata 2007). K ptikrmu se ¢asto pouzivaji i rtizné obilniny,
luskoviny ¢i odtu¢néné olejniny. Prokdzalo se vSak, Ze na sacharidy bohaté obilniny zpusobuji
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obsahu bilkovin. (Ljubojevi¢ 2017). Nevhodné pirikrmovani se negativné podepisuje
na nutri¢nich kvalitach kaptiho masa, které ma pak vysoky podil mononenasycenych mastnych
kyselin (MUFA) a nizky podil n-3 mastnych kyselin, nicméné vynosnost takovych ryb je vyssi
(Mréz 2012). Spravnou krmnou smeési by se dala zvysit biodostupnost n-3 mastnych kyselin.
Tyto kyseliny jsou nezbytné v lidské vyzivé a bylo prokdzéno, ze se podileji na mnoha
metabolickych funkcich. Mimo jiné maji protizanétlivé c¢inky, snizuji agregaci krevnich
desticek a jsou nezbytnou soucasti bunécnych membran, kardiovaskuldrniho systému, mozku
anervové tkané (Khalili Tilami & Sampels 2018). Dle studie (Mrdz 2012) zuniverzity
v Uppsale se osvédcilo prikrmovani kapri kola¢em z fepky olejné a extrudovanymi Inénymi
semeny. Takto pfikrmované ryby byly nazvany omega 3 kapfi, jelikoZ jejich maso bylo velmi
bohaté na n-3 mastné kyseliny. Pfi pravidelné konzumaci masa omega 3 kaprt byl prokazan
zdravotni pifinos zejména v prevenci kardiovaskularnich chorob (Mraz 2012). Kapti krmeni
fepkovo-Inénymi peletami se nutricnim slozenim masa blizi kaprim zivicim se pouze
prirozenou rybni¢ni stravou, jejich tucnost a s ni spojena chutova atraktivita je ovSem vyssi
(Mraz 2012; Ljubojevi¢ 2017).



3.1.5 Nutri¢ni analyza kapriho masa

Tabulka 1: Zakladni nutriéni hodnoty kapiiho masa (idaje jsou uvadéné v % ve 100 g

svaloviny kaptiho masa) (Novotny et al. 2008).

Zivina Median Minimum Maximum
Energie kJ 484 239 636
Voda 67,6 39.8 81,6
Susina 21,8 13,5 27,6
Bilkoviny 16,7 9,3 19,2
Tuky 4,7 2,1 9,2
Sacharidy 0,3 0,1 0,6
Celkovy cholesterol 9,56
(v mg na 100 g svaloviny)

Tabulka 2: Nutri¢ni porovnani kaptiho masa a masa teplokrevnych zivocichta (Merten 2002).

Druh masa (100 g) | Energie (kJ) | Bilkoviny (g) | Tuk (g) Sacharidy (g)
Kapr 280 93 3,6 0,1
Veprove maso 1175 10,8 26,4 0,1
Hovézi maso 506 10,4 8,7 0,1
Kufeci maso 385 12 4,7 0,2

Na zékladé tabulky 2 lze konstatovat, ze kapfi maso svym obsahem bilkovin konkuruje
masu teplokrevnych zivoc€icht, ptficemz pomér tukii a bilkovin je pfiznivy. Kapii maso je vSak
oproti masu teplokrevnych zivo€ichti navic mnohem Iépe stravitelné¢ z divodu kratkych
svalovych vladken a absence elastinu. Nizky obsah vazivovych bilkovin umoziuje také rychlou
tepelnou tpravu (Merten 2002; Zlatohlavek 2019; Khalili Tilami & Sampels 2018)

Energeticka hodnota
Konzumace kapii svaloviny poskytuje variabilni mnoZstvi energie, nebot zavisi

wvewr

et al. 2008).

Bilkoviny

Rybi bilkovina mé vysokou nutricni hodnotou (Khalili Tilami & Sampels 2018).
U rtznych sladkovodnich ryb, v€etné kapra, je mnozstvi bilkovin podobné a podili se z 30—
80 % na celkové energetické hodnot€ ryby. Svalovina kapra ma vysokou biologickou hodnotu
a obsahuje mén¢ pojivové tkané, nez je tomu u teplokrevnych zivocichi, coz ¢ini kapii maso
snadno stravitelnym. Na zakladé vysokého obsahu esencidlnich mastnych kyselin je 1ze srovnat
s masem jehn&¢im, hoveézim nebo kralicim (Novotny et al. 2008).
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Lipidy

Celkové mnozstvi a slozeni tuku kapiiho masa neni stalé a miize se pohybovat mezi 6,3—
15 % (Ljubojevi¢ 2017). Tuc€nost se odviji od n€kolika faktord, napf. teploty vody, ro€niho
obdobi, tfeni, zejména vSak zavisi na kvalité potravy a zptasobu prikrmovani. SloZeni télesného
tuku ryby je ovlivnéno nejvice slozenim lipidu rybi potravy (Ljubojevi¢ 2017). Kapr je fazen
mezi stfedn¢ tucné ryby (Kavka 2017), ale vnitrodruhova proménlivost obsahu tuku je znacna.
Ohledné zastoupeni mastnych kyselin v kapifim mase je v pfevladajici bilé svaloviné nizsi podil
linolové kyseliny a vyssi podil EPA a DPA, u svaloviny ¢ervené je to naopak (Mraz 2012; Zajic
2009).

U kaprt se uklada tuk pfevazné do bfisni dutiny, do okoli organti. Vyssi tu¢nost masa
ptispiva k lepSim senzorickym vlastnostem, ale piesahne-li obsah tuku mnozstvi bilkovin,
Stavnata textura a pfijemna chut’ masa se zméni na nepfijemnou ,,mydlovou* (hranicnim
limitem je cca 10 % tuku na 100 g svaloviny). Toto mliZe nastat u kaprti chovanych v rybnicich
bez dostatecného mnozstvi prirozené potravy, pifikrmovanych vysokym podilem obilnin.
Ovsem naopak ryba snizkym podilem tukii neni senzoricky atraktivni a obsahuje mensi
mnozstvi mastnych kyselin (Flajshans & Hulata 2007; Ljubojevi¢ 2017).

Studie odhalily, ze tepeln€ upravené rybi produkty maji az 400krat nizs§i pomér n-3/n-6,
oproti syrovym rybam (Mraz 2012). Obzvlasté¢ velky vliv nato ma kvalita tuk a oleju
pouzivanych pfi kulinaiské uprave. Slozeni lipidl v rybim mase mize dale ovlivnit delsi doba
smazeni (Mraz 2012).

3.2 Produkce a spotieba ryb v Ceské republice

V Ceské republice dosahla produkce trznich ryb v roce 2020 trovné 20401 tun, pfi¢emz
19257 tun bylo vyloveno zrybnikli, 1120 tun ze specidlnich zafizeni, tzv. pstruhafstvi
(Zeniskova et al. 2022). Z celkového objemu téchto vylovenych ryb zastupuje kapr 85,1 %.
U kaprii v Ceské republice je obvykle dbano na kvalitni zptisob pfikrmovéni a dostateény podil
piirozené potravy s vysokym podilem zivocisnych slozek (zooplankton, bentos). Vysledkem
této péce jsou kapii vysoké konzumni kvality jak z hlediska nutri¢niho, tak senzorického
(Zeniskova et al. 2022).

Celkova spotfeba ryb (sladkovodnich imoiskych) v Ceské republice dlouhodobé
stagnuje na hodnotach 5-6 kg na osobu za rok, pficemz primérné celosvétova spotieba ryb ¢ini
16 kg na osobu za rok. Spotieba sladkovodnich ryb bez samozasobeni v sou¢asné dobé v CR
nedosahuje ani 1 kg na osobu zarok, pficemz zajem o tyto ryby je soustfedén predevSim
do obdobi Vanoc a Velikonoc (Zeniskova et al. 2022).



3.3 Kapr jako kulturni fenomén

3.3.1 Lingyvisticky pohled na slovo kapr v déjinnych souvislostech

Tématem mé prace, jak jsem uvedla jiz vySe, je kapr. Ne pouze jako hospodarské zvite,
ale rovnéz jako kulturni fenomén. Zaméfim se nejprve najeho pojmenovani, respektive
na variety jeho pojmenovani.

Informace o rybéch ptinasi jak Aristotelés (384 pt. n. 1. — 322 pft. n. L.), tak Plinius Starsi
(23-79). Obdobné¢ jako tvirce vyznamné stiedovéké encyklopedie Isidor ze Sevilly (asi 560—
636) se, s ohledem na zivotni lokality, soustfedi primarné na ryby moiské. Isidor vSak kromé
pokrmt v podobé sekaného masa sladkovodnich ryb zmitnuje také pstruhy, piimo kapra vSak
nejmenuje (Isidor ze Sevilly 2004; 2009).

Balon uvadi, ze tecké rodové jméno kapra, ,kyprinos“ nebo ,kyprianos®, uzival
Aristotelés a bylo pravdépodobné odvozeno od druhého jména bohyné lasky Afrodité, Kypris.
Dtivodem bylo udajné Casté a pomérné hlu¢né tieni kapra (Balon 1995). Informaci, Ze bylo
latinizovano do podoby ,.cyprinus* pravdépodobné Pliniem Star$im, se mi v dostupnych
vydanich spisu O prirode (Plinius Star§i 1974) nepodatilo dohledat. Balon dale uvadi moznou
etymologii druhového jména ,,carpio® z keltského zakladu, s odivodnénim ptivodniho vyskytu
uvedené ryby ve vodach Dunaje, na jehoz biehu Keltové sidlili (Balon 1995).

Prvni zminky o kaprovi jako ryb€, pominu-li informace zprostfedkované tradi¢nimi
autoritami Aristotela a Isidora ze Sevilly, které lze situovat na nase tizemi, nalezneme u mistra
Bartoloméje z Chlumce, feceného Klaret. Nejde vSak o prvni zminky o chovu ryb, nebot’ o ném
pise jiz Kosmas ve své Kronice Cechii (Chronica Boemorum) (Andreska 2009). Kosmas uvadi
nejen existenci rybnikd, ale i rybolovu, protoze popisuje valecny konflikt a k rybolovu ho
pfirovnava:

~Knize Svatopluk zvédel napred, kde se mezi bazinami skryvaji, znenadani na né uderil
a vSechny do jednoho je, jako ryby chycené do spusténé vrsSe, jednak dal pobit, jednak
na mucidlo poveésit a jen necetnym za veliké vvkupné daroval zivot.* (Hrdina et al. 2011).

Je ovSem nutno uvést, Ze nemusi jit o metaforu na zakladé osobni zkuSenosti kronikare,
ale jak je u stiedovekych autort obvyklé, o biblicky citat (zde mozna Mt 13, 47). Motiv ryby je
v biblickych odkazech cCasty.

Zivot Bartolom&je z Chlumce nam neni dostate¢né znam, badatelé soudi, Ze nejsou-li
oném doloZzeny Zzadné informace po kvétnu 1370 a lze piedpokladat, Ze zemfiel ve véku
priblizne¢ 50 let, zil tedy v letech asi 1320-1370. Po absolutoriu Univerzity Karlovy, tehdy
nové, byl kanovnikem katedraly svatého Vita. Z titulu funkce se tak podilel na vyuce latiny
pti katedralni Skole a v rdmci pfipravy zakd pro studium na univerzité sepsal jako ucebnici,
piesnéji slovnicek, verSované soupisy latinsko-Ceskych vyrazli. VerSovana forma fungovala
jako praktickd metoda pfi uCeni se nazpamét. Druha Cast tieti kapitoly spisu Glosar, nazvana
De piscibus (v. 374-428), je cela vénovana rybam a vodnim tvortim (FlajShans 1926).

Uvadi zde terminy pro rybu, kterou dnes oznacujeme pojmem kapr: ,,carabus — capr*
(v. 393), ,,Carpo — tyepal®“ (v. 420) a dale téz ,,Carabio — kaprzie* (v. 398), jako oznaceni
pro juvenilniho jedince, a ,,Aculea — kralik” (v. 382), identifikované¢ho jako kapra lysce
(Flajshans 1926).

16



Zakladatelem binomické nomenklatury je Svédsky védec Carl von Linné (1707-1778)
(Miiller-Wille 2022), a tak se nabizi hypotéza, ze pted zavedenim jeho systematického
nazvoslovi lidé jednotlivé Zivocisné (ani rostlinné) druhy neidentifikovali, pfipadné nedokazali
odlisit v ramci lexikéalniho oznacenti jejich fyziologicka specifika. Klaretiv Glosar je zdvaznym
dokladem vyvracejicim takovou hypotézu, protoze dokazuje, Ze jiz v druhé poloving 14. stoleti
disponovala slovni zasoba staré ¢estiny oznacenim pro vice nez 40 druhii riznych ryb, ttebaze
ne dvouslovnych (Flajshans 1926).

V 15. stoleti husitské revolucni boufe a cilené plenéni klastert jisté¢ vyrazné oslabily
kromé jiného i chov ryb (Cornej 2000). Z hlediska pojmenovani jiz pravdépodobné nedoslo
k vyrazné zméné (Gebauer 1970). Pavel Zidek v radach Jitimu z Podébrad tak roku 1471 uvadi:
,,Ceskd ryba najlepsie jest; Stika a kapr, losos casem svym.* (Zibrt 2012).

Zasadnim piinosem pro posileni vyznamu kapra jako kulturniho fenoménu v ¢eskych
zemich bylo dilo Jana Dubravia (asi 1486—1553) (Forst et al. 1985). Dubravius totiz kromé
alegorického spisu Theriobulia, ve kterém zpracovava starSi vzor Nové rady zvirat Smila
Flasky z Pardubic, sepsal pojednani s nazvem Libellus de piscinis et piscium, qui in eis aluntur
natura (Knizka o rybnicich a rybach, které v nich ziji), v niz se zabyva stavbou rybniki
a chovem kaprt, jak uvedu dale.

V tomto obdobi pak postava Jakuba Kr¢ina z Jel¢an a Sedl¢an (1535-1604) realizuje
idedlni pfedstavy o rybnikafstvi a zaroven piedstavuje ,,zlaty v€k* tohoto vyznamného ¢eského
hospodatského odvétvi (Cechura 2020). B&hem 17. stoleti totiz v disledku netispésného
stavovského povstani, probihajici valky a naslednych majetkovych konfiskaci prechazi vétSina
pozemkovych drzav, véetné soustav rybnikti, do rukou novych majiteli, zpravidla cizozemské
$lechty. Se snahou vytézit patfiény zisk (Cornej 2001) ze svych Geskych panstvi dba cizi §lechta
nejen o rozvoj pastevectvi, potazmo soukenictvi, ale pravé i o rybnikatstvi (Siméinek 2018).
Jazykové rovina kopiruje spole¢enskou, a proto zacina pievazovat oznaceni kapra v némciné
(Hrabak 1959). Postupné vSak dochazi k poklesu ekonomické vyhodnosti chovu kaprii oproti
dal$im odvétvim hospodaistvi, predevsim soukenictvi (Vorel 2007).

O stalosti pojmenovani kapra vSak svédci ijeho zachyceni vramci Jungmannova
slovniku. Kromé slova ,,kapr uvadi téz deminutiva ,,kapiik* a , kapticek* (Jungmann 1990).

3.3.2 Kapr v historickych souvislostech

S ohledem na to, ze v ¢eskych zemich ptedstavuje rybnikarstvi historicky a ekonomicky
dalezité odvétvi zivocisné vyroby, indukuje tato skute¢nost mnozstvi dalSich fenoménd, které
lze oznacit spiSe jako kulturni nez hospodaiské, tiebaze jejich prvotni motivovanost je
s ekonomikou spjata. Jsou jimi naptiklad chapani krajiny, specifickd femesla a vyrobni
¢innosti, ale také vztah lidi k chovanym rybam, jejich prodej a jejich ptiprava (Drasar 2016).
Kapr pak zaujima mezi rybami zvlastni postaveni.

Pocatky chovu kapra lze spojit s po¢atky vniku rybnikafstvi na naSem uzemi. Neznamena
to vSak, ze by kapr jako lovna ryba nebyl znam uz diive v jinych Castech svéta. Za jednu
z prvnich zminek o rybnicich na naSem uzemi je moZno povazovat informaci v Kosmové
Kronice ¢eské, jak uvadim vyse. Existence prvnich rybnikt je spjata s rozvojem sité klasterd,
nepocitame-li rybniky vznikajici spise ptirozen¢ jako vedlejsi produkt pti vysousSeni bazinatych
pud a mocali. Piivod chovu kaprti neni zcela jasny, uvadi se, ze se primarné vyskytoval v delté



feky Dunaj a v Turecku, odkud se lidskym zdsahem na zacatku naSeho letopoctu §ifil po Gizemi
Rimské fise (Balon 1995). Plinius Star$i pise, Ze kapii: ,,Nejvice se raduji a krmi ochutndvdinim
oleje a mirnymi desti.* (Dubravius in Schmidtova 1953). Z této informace, jez pisobi
pravdépodobné uz naJana z Doubravky/Dubravia, autora zasadniho spisu O rybnicich,
usmévne, je patrné, ze v antickém prostiedi byl kapr zndm. Isidor ze Sevilly vSak o této rybé
ve své monumentalni fad¢ Etymologiae (XII) nic neuvadi.

Ptekvapivé je sd€leni, které Evropaniim zprostfedkoval mnich Vilém z Rubruku, jenz se
pfi svém putovani dostal roku 1253 ke dvoru vladce mongolské fiSe, kde byl kapr zndm
a konzumovan. ,,Prinesli misu skopového, kterd rychle zmizela; pak prisly velké ryby, zvané
kapr, bez soli i bez chleba. Z tech jsem jedl. Tak ubéhl den az do vecera.” (Willelmi de Rubruk
in Knobloch 1964).

Ve stfedovéku se obecné soudilo, ze se kapr Zivi zemi a bahnem. Stafi rybnikéii tak
rozliSovali dvé ,,pastvy* kaprii. Prvni letni povrchovou a druhou hlubinnou, kterou kaprim
poskytuje pisek a bahno na dné rybnika (Dubravius in Schmidtova 1953).

Rybniky se tak staly nejen zasobarnou Cerstvého rybiho masa, ale i nezanedbatelnym
krajinnym prvkem s dal§imi moznymi ptidatnymi funkcemi, napt. funkci reten¢ni, ¢i obrannou
(Cornej 2000). Nepiehlédnutelnou vlastnosti rybniki (i jezer a fek) v krajiné je to, co plati
pro vétSinu vodnich ploch: schopnost zrcadleni. A to pfedevsim svételnych paprskd, ale v ramci
klidné hladiny i bezprosttedniho okoli. Tento fyzikélni jev se jinak v pfirodé€, s vyjimkou
krystali nckterych kament, v podstaté nevyskytuje (Klimek 2014). Vyrazné praktictéjsi
vyznam vSak mély rybniky pro pivovarnictvi, protoze poskytovaly led, kterym byly v zimé
zasobeny pivovarni lednice (ledarny). Sladovnicti mistti tak byvali zodpovédnymi
1 za ptislu$né rybniky (Winter 1888).

Protoze o existenci rybnikil v ceskych zemich ve stiedovéku médme z pisemnych prament
pouze skromné zpravy, lze nalézt informace také nepiimo v podobé toponym, nebot’ rybniky
Casto ziskavaly sva jména podle osad, na jejichz izemi byly zalozeny. Obvyklé bylo i pfeneseni
jména zrusené¢ho a vysuSeného rybniku (v raném novovéku a od 18. stoleti pomémé Casto)
na samotu ¢i dédinu, jeZ u trodné puidy vznikla (napf. Badov, Draho) (Smilauer 2015).

Zavlady KarlaIV. doslo kzalozeni Velkého rybniku (Machovo jezero), jedné
z nejvétsich vodnich ploch v Cechach. Kronika Bene§ Krabice z Weitmile (11375) k tomu
uvadi: ,,V témze roce [1366] a case pan cisar za pobytu v Norimberku ustanovil generdlnim
vikarem svaté rise pro Nemecko svého bratra Vaclava, vévodu brabantského a lucemburského,
a po navratu do Cech zalozil a ziidil pod hradem Bezdézem rybnik obdivuhodné velikosti jako
Jjezero.“ (Krabice z Weitmile in Blahova 1987). Zatazeni zpravy o zaloZeni rybniku mezi popis
cisafovy mezindrodni politiky svéd¢i o vyznamu tohoto pocinu, ackoli divodem zminky muize
byt i zcela prozaicky fakt autorova piivodu, protoze se pravdépodobné narodil v Ceské Lipé,
kde jeho rod jako méstansky sidlil, a ktera méla k nové vznikajicimu vodnimu dilu blizko
(Bldhova 1987). K tomu pfipojuje zajimavou informaci: ,,V téch dobach se také objevil
v Cechdch jakysi druh ryb, ditve zde nikdy nevidany, jimz se lidové iika parmy ¢ili vousddi, a to
ve velikém mnozstvi, takze jimi oplyvaly vsechny vody v Cechdch.“ (Krabice z Weitmile
in Blahova 1987).

Z doby Karla IV. ajeho syna ViclavaIV. jsou prvné¢ doloZeny i rybniky v jiznich
Cechéach (Bogilecky rybnik, Dvofistd), jejichz rozvoj stejné jako budovani dalsich podnécovaly
v historii vyznamné Slechtické rody Vitkovcl, Rozmberkli, Eggenberglti a Schwarzenberg,
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ttebaze jejich existence muze byt s ohledem na pfirozené podminky mnohem starsi (Mata
2004).

Husitska revoluce v 15. stoleti pferuSila nejen kulturni, ale i hospodaisky vyvoj na uzemi
celych Cech, o rybnikaistvi nemluvé. Né&které rybniky byly zamérné vypustény v ramci
bojovych akei a jiz nebyly obnoveny (Smahel 2001).

Vrcholnym obdobim rybnikafstvi byla doba od konce 15. stoleti, protoze byla zavadéna
tiistupiiovd metoda chovu ryb. Pfindselo to lepSi vyuziti stavajicich rybnikl, ale zaroven
nutnost zakladani novych rybnik tak, aby byly splnény odlisné pozadavky na rybnik pladkovy,
vytaznik a rybnik hlavni. Velkou pozornost tomuto hospodaiskému odvétvi vénuji predevsim
Rozmberkové, jejichz odbornici vybuduji soustavu rybnikdi s napdjenim z fek.
Nejvyznamngj§imi rybnikafi jsou Josef Stépanek Netolicky, Jakub Kréin z Jel¢an a Sedl¢an,
Mikula$ Ruthard z MaleSova. Budovanim hrazi a zaplavovanim vSak zaroven dochdzi k ubytku
obd¢lavatelné hospodaiské pudy, coz vede k nespokojenosti poddanych a nutnosti majiteli
pudy kompenzace vici nim (Schmidtova 1953). Vysledek je ale pfinosny, z kapra se stava
vyhleddvand komodita. V Kosmografii ceské (1554) Sebastiana Miinstera je uvedeno:
»Rybnikuov v zemi ceské, véc k vife nepodobna, jak jest mnoho, z nichz kapruv, stik a jinych
ryb rozlicnych velmi mnoho pochdazi. Protoz v tomto méste [Praze] ryb vSelikych nazbyt k koupi
na trhu se nachazi, jako stik, kapriv, parem, mreniiv, lososuov, pstruhuov, okounuov a tak dale
a netoliko z samych rybnikuov, ale ze vsech také vek, jesto zemi Ceskou svlazuji, ryb dosti
pochazi, neb jsou rybné velmi...* (Holub & Burian 1997).

Od 17. stoleti dochézi k postupnému Upadku rybnikéfstvi, rybniky jsou vysouSeny
pro kvalitni zemédé€lskou pudu, coz trva az do pocatku 19. stoleti. Od doby terezianskych
reforem vodni plochy v dosahu lidskych bydli nové zfizované jako pozarni nadrze jiz jako
regulérni rybniky chapat nelze (Bélina et al. 2001).

Zaver barokni doby pfinasi v posledni Ctvrtiné 18. stoleti se ztratou nevolnictvi i fadu
valek anutnost zmény vyzivy obyvatelstva kviili nedostatkovym surovindm, ale i poklesu
obchodu s kapiim masem. Proto jsou do Cech importovany ve vétsi mife brambory, jako
vyzivova alternativa obilovin a potravin z nich (Vyzkumny ustav bramboratsky 2008). Zhruba
do poloviny 19. stoleti vSak schazi zminky o tom, ze by hral kapr vyrazn¢jsi roli ve stravé
chudych lidi, nebo Ze by byl pfipravovan jako pokrm pro stédrovecerni veceti.

Zékladnim dilem starého ¢eského rybnikarstvi, jak je v podtitulu ¢eského vydani z roku
1953 uvedeno, je spis Jana Dubravia O rybnicich (De Piscinis). Pozd¢jsi olomoucky biskup své
pojednéani sepsal pro bohatého obchodnika Antonina Fuggera, ktery ho pozadal o radu
pti efektivizaci poméri na svém nové zakoupeném panstvi. Dubravius, ktery byl schopnym
hospodarem a zkuSenosti sbiral jak na vychodoceskych panstvich rodu Pernstejni, tak jako
sekretaf svého predchiidce, olomouckého biskupa Stanislava Thurzy, ktery o zakladani
vynosnych rybnikl pecoval, mu vyhovél (Schmidtova 1953).

Dubravius krom¢ mnoha informaci spiSe estetického rdzu uvadi fadu cennych rad
v Cechach jsou kapr a §tika (Dubravius in Schmidtova 1953). Déle doporuduje nasazovat §tiky
do rybnikt, aby se redukoval kapti plidek a zbyla kapti populace dosahla diky vétSimu
mnozstvi potravy kvalitngj$iho vzristu a mohla byt prodana za vyssi cenu, zarovei se Stikami,
které diky tomu ziskaly rovnéz kvalitni maso. V druhé knize (stavba rybnika) zcela nepokryté
uvadi, Ze neni Skoda zaplavit pole, louku ¢i les, protoze ,,dzber kaprii je drazsi nez kupa sena



nebo snop jecmene a otep drivi.” Dale vSak také pise, ze spravedlivé je odSkodnit rolniky, ktefi
pudu pied tim obhospodarovali (Dubravius in Schmidtova 1953).

Cennych a praktickych informaci spis pfinasi fadu, nékteré z nich jsou platné dosud, at’
uz se jednd o ptikrmovani kaprti obilim ¢i o péci o rybnik v jednotlivych ro¢nich obdobich.
V zévérecné knize pojedndvajici o vylovu Dubravius uvadi, ze cena a zvyklosti prodeje kapra
se lisi v Cechach, na Moravé i ve Slezsku, s tim, Ze na Moravé poditaji prodavané kusy, coZ je
spravedlivéjsi nez ceské ,,dzbery*, ve kterych se velikost kapri mtize ménit. Nejvyssi cenou
za kopu (60) kaprt je osm zlatych, nejnizsi jeden a pil zlatého. Pfevod na dne$ni ménu neni
zcela jednoduchy, uvadi-li Dubravius zlaté uherské (1,5 kopy miSenskych grosii), pak jeden
zlaty odpovida tehdejsi (1530-1535) cené dojné kravy; minil-li zlaté rynské (1 kopa misenskych
grosu a 12 malych penéz) odpovidala by cena jednoho rynského zlatého asi Sesti jehnatim
(Winter 1888).

Protoze se stal obchod kaprem a rybami vibec zdrojem castych pii i soudnich spora,
doslo k projednévani ceny potravin i na Snému Kralovstvi ¢eského, ktery roku 1562 stanovil
pocet a cenu jidel pii stravé v hostinci a cenu potravin. V ramci pohostinského stravovani
stanovil, ze za pokrmy v rybni den, kdy se serviruji ryby, nesmi hostinsky zadat vice penéz nez
za maso. Dale se stavové usnesli, Ze na trzich budou ryby proddvany na véhu, a to za pevné
stanovené ceny: libra kapra, libra okouna, libra parmy, libra pecené ryby za 2 krejcary, libra
Stiky za 4 krejcary (Zibrt 2012). Je pozoruhodné, Ze cena ryb se tak stala fixni, zatimco cenu
chleba stanovil Sném (1569) proménlivou. Pfesnéji: zavislou na cenach obilovin. Pecen chleba
stal stale 1 gros bily, podle ceny obili se vS§ak ménila gramaz pecnu (Zibrt 2012).

Krom¢ Dubraviovy praktické piirucky pro hospodafe se fenomén kapra objevuje
1v dalSich souvislostech, protoze jeho obliba do tficetileté¢ valky stoupd. Valecny konflikt
(1618-1648) vSak neumoziuje dalsi rozvoj rybnikaftstvi (Vorel 2007).

Z rybnikli bylo mozné Cerpat finan¢ni prostfedky i zastavou ¢i dichodem, Zikmund
Winter uvadi, ze Adam zHradce dal (1523) Sevcim v Jindfichové Hradci rybnik
na Sklenarkach ,.na vécné casy za urocni plat 50 kop ceskych.” (Winter 1913).

Barokni u¢enec Jan Amos Komensky ve své populdrni obrazkové ucebnici latiny Orbis
sensualium pictus (Svét vidény v obrazech) kapitolu XXXIII Pisces fluviatiles et lacustres
vénuje rybam fi¢nim arybnicnim. Kapra (na Obrazku 1 sindexem 3 pomérné dobie
identifikovatelného) uvadi jako typického zastupce ryby Supinaté: ,,Quidam habent squamas,
ut carpio, lucius (lupus); alii sunt glabri, ut angvilla, mustela.* (Dale maji [ryby] Supiny, jako
kapr, $tika; jiné jsou hladké, jako uhof, mnik) (Komensky in Cervenka et al. 1970).
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Obriazek 1 Orbis sensualium pictus — Pisces fluviatiles et lacustres (Komensky in Cervenka
et al. 1970).

Odpoveéd’ na otazku, pro¢ je kapr dnes chapan jako pokrm typicky pro stédrovecerni
vecefi, lze odvodit z historickych fakt, v nejstarSich dokladech vSak k nalezeni neni.
Benediktinsky mnich Jan z HoleSova (asi 1366-1436), soucasnik mistra Jana Husa, kromé
traktatu Expositio cantici sancti Adalberti (Vyklad pisn¢ svatého Vojtécha ¢i Vyklad pisné
Hospodine, pomiluj ny) a nékolika dalSich latinskych spist, sepsal na sklonku 14. stoleti jako
vanoc¢ni darek pro Ptibyslava, farafe v Lysé, pojednani Largum sero vel Septem consuetudines
populares (Stédry veéer neboli Sedm zvykd lidovych). Jedné se o nejstarsi dochovany popis
zvyklosti spjatych se Stédrym dnem, resp. vegerem, ktery sice pochazi od duchovniho, ale
zabyva se lidovymi zvyklostmi a povérami (Frolec 2001). V ramci vyctu sedmi obyceju vedle
sebe klade vzdy jejich zdivodnéni kiestanské, ale i jejich mozné d’dblovo zneuziti. Prvnim
zvykem je drzet pist do vychodu prvni hvézdy, druhym zvykem je vystrojit Stédrou vecefi
roding ale 1 pfichozim, stejné tak pamatovat bohatym krmivem na dobytek. Tietim zvykem je
obdarovéavat se darky na znameni Boziho daru v podob¢ narozeni JeziSe — Spasitele, ctvrtym je
pojidani ,,velkeho bileho chleba, to jest velkych vanocek nebo koldci, protoze je predvecer
onoho svatku, kdy se pro nds narodil a nam byl dan v Betléemé, to jest v ,,Domé chleba “, velky
bily chléb nebesky, totiz nas Pan Jezis Kristus.“ (Jan z HoleSova 1957). Obdobnym
zdtvodnénim je zvyk paty, totiz pojidani mnoZzstvi ovoce (s dal§i metaforou Jezise) a ovazovani
ovocnych stromtl slamou. Sestym zvykem je koledni obchiizka nejriizngjsich profesi (a zakd)



a sedmym zvykem je kladeni slamy do jizeb a kostelti na znameni sldmy z betlémskych jesli
(Jan z HoleSova 1957). O konkrétnich pokrmech, kromé véano¢niho peciva aovoce
(susen¢ho?), se autor nezmiiuje, z ¢ehoz lze ale vyvodit, Zze kapra, tedy rybu, ddvny symbol
JeziSe Krista, kterym se prvni kiestané v tajnosti identifikovali v dobé pronésledovani
v Rimské #i§i v prvnich stoletich naseho letopodtu, lidé ke §tédrovederni velefi neméli
(Cooperova 1999). Pouze té¢Zko by totiz v opacném ptipad¢ uceny benediktin nevyuzil ve svém
vyctu ustalené metafory, jez je mnohem konkrétnéjSi nez uvedené teologické koncepce Bozi
Stédrosti, bilého chleba a rajského ovoce.

Je nutné zdtiraznit, Ze vedefe na Stédry den je poslednim jidlem postniho obdobi, protoze
nasleduje Bozi Hod védnocni. Proto bylo nutno, bez ohledu na proklamovanou ,,stédrost™,
se masa teplokrevnych zvifat. Ryba vSak zistala povolena, a proto se mohl kapr diky své
dostupnosti pozd¢ji, pravdépodobné az na konci 19. stoleti, stat hlavnim chodem Stédrovecerni
veCefe nejen voblasti jiznich Cech (Dvorsky 2001), ale ivjiznim Bavorsku
(Vecerkova & Frolcova 2010).

V rdmci souvislosti je pro zajimavost vhodné uvést, ze ryby byly svatostnym jidlem
a ritualni obéti neindoevropskych podsvétnich bohti a lunarnich bohyt vod, napt. Inanny, Eset
¢i Venuse, jimz byl zasvécen patek, kdy se ryby na jejich pocest konzumovaly. Souvislost
s kiestanskym pravidelnym patecnim plstem na pfipominku JeziSova ukfiZzovani na Velky
patek je vSak pouze ndhodna (Cooperova 1999).

Pro tplnost je vhodné jesté¢ zminit odliSné chapani asijské. Symbolika kapra ve stfedni
Evropé je totiz tradicné véazéna na jisty poklid, ale zaroven i na prosperitu a bohatstvi.
V orientalnich kulturach ptedstavuje kapr symbol literarniho vehlasu, vytrvalosti a odvahy
(Cina), ale téz diistojnost, odevzdanost osudu, trpélivost a lasku (Japonsko) (Cooperova 1999).

3.3.3 Ryby a piist dle historickych kucharek

Zvlastni pozornost vénovand v kulinafstvi rybam, a zvlasté kaprovi, je spolecnd vSem
kuchatskym kniham od 16. do 19. stoleti. Zda se, ze kapii pokrmy podléhaly v historii kromé
objektivnich vlivil (dostupnost novych surovin v souvislosti se zdmotskymi cestami) 1 jistym
modnim trendiim Ci prosté oblibé. Nékteré pokrmy béhem Casu upadly v zapomnéni, napf.
kyselice (Winter 2014a). Zatimco technologie pifiprav kaptich pokrmi zlstava relativné stejna,
projevuje se v radach kucharek specificky pfistup i pro jejich servirovani. Divodem je tradi¢ni
misto rybich pokrmil ve stravé béhem pustu, ktery byl na naSem tuzemi nesoustavné a patrné
nejen v konzervativnich kruzich dodrzovan az do konce 19. stoleti. I druh postnich pokrmt se
historicky vyvijel, Kosmova kronika uvadi u charakteristiky péti polskych poustevniki:
., Pokrmem jim byla zelenina, vypéstovana viastnima rukama, chléb mivali ziidka, rybu nikdy,
lusteniny nebo jahly sméli pozivat jen o Velikonocich. “ (Hrdina et al. 2011). V 16. stoleti jiz
byly ryby trvale zakladem postnich pokrmi a jejich oblibenost doklada i mnozstvi specifického
nadobi pro jejich kulindiskou piipravu (Winter 2014b).

Magdalena Dobromila Rettigova ve své Domaci kuchaice (III) pfimo vyklada, z jakych
chodli ma sestavat obéd v postni dob¢ a uvadi Ctyii ptiklady pro hospodyné (Forst et al. 2000).
Neni ptekvapivé, ze vétSina teplych pokrmi je piipravena zryb. V prvni varianté kromée
polévky z rybich vnitinosti a sdzenych vajec se sardelemi doporucuje jako hlavni chody Spenat
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se smazenymi klobaskami (¢i karbanatky) z ryb, Stiku s citronem, bramborovy (,,zemcéatovy*)
nakyp a smazeného kapra se saldtem. Jako dezert pak Svédsky chlebi¢ek, mandlové koblizky
a ovoce.

Jako dalsi variantu postniho obéda uvadi hnédou rybi polévku s knedlicky, nadivana vejce,
gernou rybu s mouénymi knedliky a kyselym zelim. Cokoladovy nakyp dopliuji ponékud
piekvapiveé zadélavané zaby, dale peceny uhot nebo mnici a kolacky z koteni, oplatky nebo
trubicky a ovoce. Tieti obédové menu tvoii polévka zkapra na zplsob jitrnicové, musle
fadirovani raci s kvétakem, smaZena ryba se salatem, Zzloutkové kolace, suchary a ovoce. Ctvrta
verze postniho obéda sestava z raci polévky se svitkem, marinovaného thote, vajec se sladkou
smetanou, nadivanych Snekt, Stiky s vinnou omackou, piskotového nadkypu s mandlemi,
pecenych mniki a kapra se sardelemi (Rettigova 1895).

Ptekvapivé mnozstvi pokrmti vede k tivaze, kolik ingredienci, samoziejmée v zavislosti
na po¢tu osob, bylo pro takovy obéd nutné, a dale k uvaze nad ekonomickou naro¢nosti
pripravy jidel. Potadi predkladanych chodi je tradi¢ni, polévka, ptedkrm, hlavni masity chod
(nahrazen rybou), sladky (teply) ndkyp a po ném obligatni ryby ¢i rybi speciality, zavrSené
sladkostmi a ovocem. S ohledem na uvedené vSak nelze predpokladat, Ze by obdobné stolovani
bylo realizovatelné v lidovém prostiedi, at’ jiz kvili dosazitelnosti surovin (ryby, musle, $neci
na venkové¢ sice teoreticky ale nepravdépodobné opatfitelné z domécich zdroji, pro nizsi
spolecenskou tfidu ve méstech neredlné), nebo pro ¢asovou a intelektualni narocnost ptipravy
pokrml. Rettigovd predstavovala Zenu stfedni ekonomické tfidy, piesto se nezda
pravdépodobné, ze by podobny typ stravovani realizovala ve své domacnosti bézné.

Zhruba o dvé generace mladsSi piedpisy FrantiSky Hansgirgové ajeji Nové Ceské
kucharky (II, prvni vydani 1864, ale k dispozici bylo az vydani 1871) doporucuji ptipravu
postni tabule pon€kud skromnéji. Obéd se skladd z obycejné rybi polévky, ze Spenétu
s nadivanymi vejci, ¢erné ryby ,,s dobrymi knedliky“, ndkypu a z nékteré smazené ryby,
»k Cemuz se kysely a sladky salat prida.“ (Hansgirgova 1871). Pouze vyznamnéjsi hostinu
v dobé postni tvoii rybi polévka se smazenymi knedlicky, nadivani hlemyzdi, chiest (Spargl) ¢i
jind zelenina obloZena rybimi jitrnicemi, peceny kapr se sardelemi, raga z ryb, nakyp nebo
pudink s ¢okoladou, smazeny losos, pecend Stika se smetanou, kysely asladky salat
a cukrovinky.

Velkou postni hostinu pak, dle navodu Frantisky Hansgirgové, tvoti polévka rybi, zelvi,
nadivané artyCoky nebo chiest. ,, Pak roznaseji se kaderenky ze Stiky s lasturami (muslemi)
a uhor s raky a uhelkami (Zampiony) aneb néktera jina vzacna dusend ryba. Potom podaji se
nakypy aneb pudding se Sodem. Pak rozndsi se dvoji pecené aneb smazené vzacné ryby a k tomu
dvoji kysely a dvoji sladky salat. Nacez nasleduji pstruhové v rosole. Potom pokracuje se
v rozdavani pochoutek a vseho ostatniho, jako pri masitych hostinach.* (Hansgirgova 1871).

Kratké¢ funkéni pouceni o identifikaci kvality a Cerstvosti ryby, jejiho vykuchani
a vykosténi doplituje autorka jesté informacemi o uchovani: ,,Zabita ryba nesmi se nikdy dlouho
ve vodé maceti, nebot by prilisnym madcenim nejlepsi chuti své pozbyla;, nébrz trhnuta
a vypytvana ('] ryba umyje se jenom ciste. V zimé mohou se ryby nekolik dni uschovati, kdyz
maso tlucenym cukrem aneb trochem soli poprdsis a polozivsi je na porcelanovou misu,
ve chladném misté je uschovas.” (Hansgirgova 1871). Obzvlasté ve starSich kuchaiskych



knihach byl cukr pro své konzerva¢ni vlastnosti ¢astou pomiickou pii piipravé ¢i pfimo
ingredienci receptt.

Marie B. Svobodova ve své Kucharske skole (1894) (I) pojednéva vychovné o rybach
1z hlediska jejich zdravotni prospésSnosti, tiebaze s jejim zavérem, Ze jsou ryby vhodnym
pokrmem lidem trpicim dnou, nelze zcela souhlasit. Ze sou¢asného vyzivového i zdravotniho
hlediska vyplyva, ze ryby obsahuji vyznamné mnoZzstvi purinti, uddvané hodnoty se vsak
v riznych zdrojich znacné 1isi (napt. kapii maso 126,1 mg/100 g; sardele 246 mg/100 g; susené
sardele 1314,2 mg/100 g). Velmi vysokymi hodnotami purini se vyznacuje také mli¢i ryb
(Konasova 2022).

V uvaze o motskych rybach autorka formuluje i t€Zko ovétitelné zavéry: ,,Ryby nejsou
daleko tak vyzivné jako maso ze zvirat, jez maji teplou krev, a proto za potravu vice diileZity jen
tem narodum, jiz bydli v primorskych krajindch, kde jest ryb hojnost, a tudiz snadno a lacino
jich dostati Ize. Pro obyvatele pevniny vsak jsou ryby, alespon lepsi druhy jich, vice méné
vzacnosti, a proto pomerné velmi drahé, avsak nemusime se proto rmoutiti. Kdo pobyl u more
a pozoroval blede tvare a ochablost taméjsich obyvatelu, kteri vyhradné rybami se Zivi, nebude
jim veru zavideti.* (Svobodova 1894).

Ttebaze v autorCiné piistupu lze spatfovat subjektivni zabarveni, doporucuje zatradit
rybi pokrm do kazdé hostiny, protoze je leh¢i k trdveni a zvySuje pestrost nabizenych chodi.
V soucasnosti je téZ uvadéna snadnd stravitelnost ryby jako zdsadni vlastnost (Zlatohlavek
2019).

Svobodova ryby déli na Supinaté a hladké, velké a malé, dravé a zivici se ,,vSelijakymi
bylinami“ a ryby z pramenitych a stojatych vod. Jako lepsi maso uvadi ryby dravé aryby
z tekoucich vod. Varuje pred nakupem ryb leklych ¢i starych. Moderné ptisobi jeji odmitnuti
ryb lovenych z vody pobliz mést, olovénych ¢i médénych dola a u chemickych zavodu.

Ptimo o kaprovi uvadi: ,.,Kapra jest vicero druhii. Nejobycejnéjsi, ale také nejlepsi
a nejchutnéjsi jest tak zvany ,, tarant“ ¢ili ,, kralik“, kteryzto ma supin jen po vidku. Kapr zcela
bez Supin ma hnédou kiZi a jmenuje se obycejné , kozendc". Ricni kapr je barvou do Zluta
a jasnejsi kdezto kapr rybnicni je vice do zelena a pricernaly. Mlécny kapr jest chutnéjsi nez
Jikrnac; zvlaste pak chvali se kapri z Labe, Dunaje a Rynu. Kapr se tre od dubna do cervna
a vyjimaje tento cas, muze se po cely rok pozivati; nejchutnéjsi jest vsak od rijna do dubna.
Kapr potiebuje hezky soli a ma se do kuchyné dodati vidy zZivy.” (Svobodova 1894).

3.3.4 Vyzivnost pokrmi dle knihy Kucharska §kola od Marie B. Svobodové

Marie B. Svobodova dale apeluje na mladé hospodyné, aby dbaly na spravnou vyzivu
svou i své rodiny. Ackoliv bylo povédomi o zakladnich nutri¢nich slozkach v té dobé¢ jeste
nepatrné, odvolava se autorka na myslenky doktora Philippa Friedricha Hermanna Klenckeho
(1813-1881) o rozd¢leni potravin do tii hlavnich tfid na zaklad¢ jejich slozeni, pfesnéji obsahu
uhliku, vodiku, kysliku a dusiku (Svobodova 1894). Udajny obsah vodiku, kysliku a uhliku
fadil potraviny do skupiny potiebné pro dychani a udrzovani télesného tepla. Energie se
z téchto potravin spali v plicich prodychanim (Svobodova 1894). Do této skupiny jsou fazeny
vSechny tuky zivocisného 1 rostlinného ptavodu, pivo, vino, lih, cukr a Skrob, pficemz dodava,
ze tyto slozky samy spravné vyziveé piili§ nepfispivaji. Do druhé skupiny fadi potraviny
obsahujici kromé ostatnich slozek také dusik. Patfily by sem vSechny rostlinné bilkoviny, lepek
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a veskeré obilniny, z potravin zivo¢iSného ptivodu pak syr, mléko, vejce, krev a veskeré maso,
véetné rybiho. Tyto takzvané dusi¢naté nebo téz bilkovité potraviny napomahaji tvorbé krve
a dodavaji potiebny material ke stavbé t&la. Ziviny ziskané z dusiénatych potravin se dle této
teorie ukladaji v kostech, ¢imz je zpevnuji. Marie B. Svobodova poklada dusik za nejcenné;si
slozku potravy, kterd by neméla byt nesetrnou ptipravou pokrmu znehodnocena.

Doktor Klencke stanovil tfi zakladni tfidy potravin, Marie B. Svobodova klade diiraz
na to, aby kazda hospodyné¢ dle svého nejlepSiho uvazeni spravné kombinovala pii vatfeni
pokrmt potraviny ze vSech tfi tfid, a to s ohledem na ro¢ni obdobi a suroviny, které v ném jsou
k dispozici. Jako piiklad uddva kombinaci tu¢ného masa a zeli, lu§ténin a slaniny, salatu a oleje
¢i smetany, vejce, mléka a mouky atd. Ackoli byly Klenckeho chemické hypotézy piekonany,
vétSina kombinaci surovin s piesvéd¢ivym zdivodnénim modernéjsiho pojeti védy zlstala
ve stravovani zachovana dodnes. Pfinosem uvedené Klenckeho teorie je snaha o védecké
zdivodnéni nutnosti pfijmu pestré stravy.

Je nutno uvést, ze Marie B. Svobodova poskytuje mladym hospodynim mnoho
praktickych rad i mimo receptury, napi. jaké potraviny kupovat a jak se nenechat pti koupi
oSidit. Varuje téz pied falSovanim potravin, coz je pomérné aktudlni problematika
(Ayza & Belete 2015). Uvadi tak, ze naptiklad Skrobovité mouky arrow-root, salep ptivodem
z Jamajky, ¢i indickd tapioka se z divodu vysoké ceny mnohdy zaménovaly za mouku
z brambor a ,,bambulin [hliz vstavace] kukacky* [Anacamptis morio]. FalSované druhy mouk
1ze odhalit za pomoci drobnohledu a jodové tinktury (Svobodova 1894).



4 Material a metody
4.1 Material

Pro vybér kaptich recepti bylo pouzito sedm kuchaiskych knih z riznych casovych
obdobi. Knihu Kucharska skola od Marie B. Svobodové z roku 1894 jsem méla k dispozici
v podobé tisténého exemplare, stejné tak 1knihu Novd ceskd kucharka od Frantisky
Hansgirgové z roku 1871 a knihu Domaci kucharka od Magdaleny Dobromily Rettigové z roku
1826. Ve dvou riiznych tisténych exemplatich jsem méla k dispozici knihu Kucharstvi, to jest
knizka o rozlicnych krmich Bavora mladsiho Rodovského z Hustitan z roku 1591 (Ticha 1975).
Ke shromazdéni kaptich recepti z kuchatskych knih Katetiny KoniaSové (Kniha kucharska
z roku 1712), Jana Kantora (O rozlicnych krmich, kterak se uzZitecné s chuti strojiti maji [1545-
1572]) a Pavla Severina z Kapi Hory (Kucharzka z roku 1542) byla pouzita digitalni knihovna
Manuscriptorium, kterd poskytuje digitalni verzi starych tiskii v ptivodni podobé&. Zatimco tituly
mladsi (Svobodova, Hansgirgova, Rettigovd) uvadim jmény autorek, starSi kuchaiské knihy
(s vyjimkou Bavora mladsiho Rodovského z Hustifan) cituji jmény vydavatelt. Pro 16. stoleti
bylo totiz obvyklé, ze tiskafi (vydavatelé) byli Casto také editory i autory vydavanych knih
(Truhlaf & Hrdina 1982).

Pro Uplnost je nutno uvést, ze kromé uvedenych tituli jsem shromazdila informace
o dalSich kuchatskych knihéch, jejichZ recepty na ptipravu kapra jsou vsak pro svou totoznost
uplnou piejimkou z jiz uvedenych souborti receptli. Protoze cilem této prace neni kriticka edice
historickych kuchaiskych knih, ale antologie receptii na pfipravu kapra, a protoze dublovanim
tychz predpisti by prace presdhla stanoveny rozsah, omezila jsem se na pouhé konstatovani
existence dalSich pramenti. Na zapojeni jinojazy¢nych kuchatskych knih v ¢eském prostiedi
jsem rezignovala.

Pro tivodni pasaz lingvistického nahledu na pojem kapr bylo pouzito lexikalnich hesel
ve specializovanych slovnicich. Pro zoologickou pasaz byly dohledany patiicné internetové
zdroje. Pro kapitolu popisujici nutriéni kvality kapiiho masa byla na zdklad¢ dohledanych jiz
existujicich odbornych analyz a tabulek nutricnich hodnot vytvotfena platforma pro konkrétni
vypocty v dalSich ¢astech prace.

Pro hodnoceni kaptich recepti zhlediska vyzivovych hodnot byl pouzit program
Nutriservis. Nutriservis (verze profi) je platforma, kterd umoziuje tvorbu jidelnickd pti
zaméteni na presné biometrické udaje klientli/uzivatelli, jakoz i na jejich zdravotni stav.
Platforma disponuje funkci automatického propoctu nutri¢nich hodnot vSech slozek jidelnicku
vybranych zné€kolika mezindrodnich databdzi potravin (https:/www.nutriservis.cz/).
Provozovatelem je firma Forsapi s.r.o., ICO: 272 32611, sesidlem Praha 6 - Suchdol,
K Horoméfictim 1113/29, PSC 16500.

V ramci tohoto programu byli vytvoieni dva fiktivni klienti — primérny muz a primeérna
zena. Hodnoty biometrickych udajt téchto fiktivnich klientti jsem zvolila podle primérné
vysSky muze a zeny na zdklad¢ antropometrické charakteristiky ¢eské populace, tedy 177 cm
(zaokrouhleno ze 177,4 cm) jako prumérnou vysku muze, a 165cm (zaokrouhleno
ze 165,1 cm) jako primérnou vysku zeny (Grasgruber et al. 2014). T¢€lesna hmotnost byla
cilené zvolena ve vztahu k jejich vySce ve sttednim pasmu hodnot normy BMI (Body Mass
Index), tedy 68 kg pro muze a 59 kg pro zenu. Komplikované bylo stanoveni praimérného veku,
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protoze aktualni udaje Ceského statistického tadu k roku 2021 (41,2 let pro muze a 44,1 let
pro Zeny) nelze uvazovat za smérodatné pro situaci od 16. stoleti (CSU 2021). Proto jsem
upustila od primérného véku a cilené zvolila jednotny veék 30 let, ktery v poslednich ¢tyfech
stoletich ptedstavoval stfedni bod produktivniho vEéku. Jsem si védoma technické
neovéfitelnosti dané uvahy, ale pro vypocet nutricni hodnoty pokrmu a pokryti energetické
potieby konzumentt je uvedeny vék uvazovan jako idealni hodnota.

Pro tyto teoretické klienty byly stanoveny a vyplnény biometrické udaje a denni cile
pfijmu zivin dle antropometrické charakteristiky ceské populace. Nasledné byl sestaven
jidelnicek obsahujici pouze jeden pokrm — obé&d. Takto jsem vytvofila celkem sedm raznych
jidelnickt (vzdy pouze o jednom chodu z vybranych historickych kaptich receptti). Naslednou
analyzou po zapséani receptu a pfifazeni obéma fiktivnim klientim byly sledovany vysledky
v podobé vystupniho grafu plnéni denniho cile pfijmu Zivin a generovany tabulky
se stanovenymi a dosazenymi hodnotami. Tyto grafy a tabulky vztazeny k sedmi hodnocenym
kaptim receptim a dvéma teoretickym klientiim jsou uvedeny nize v textu v kapitole Vysledky.

V rdmci programu Nutriservis lze nastavit kontrolu pfijmu dalSich vedlejSich nutrientt.
Cilen¢ jsem zvolila kontrolu mnozstvi piijatého cholesterolu, vapniku, sodiku a vitaminu C.
Pro dal§i vyzkum by byly relevantni také hodnoty purint, latek pfispivajicich ke vzniku
hyperurikémie a nisledn& onemocnéni dnou. Udaje o jejich mnozstvi v potravinich vsak
v programu nejsou k dispozici.

Ackoli uz v historické literatufe figuruji informace o pfikrmovani (Dubravius
in Schmidtova 1953), kterym dochazi k ovlivnéni chemického slozeni kapiiho masa,
neuvazovala jsem mozné praktické odliSnosti pfi rozboru nutri¢nich hodnot.

4.2 Metody

a) Metoda heuristicka

Pro vychozi zdmér diplomové prace bylo nutno aplikovat heuristickou metodu se
snahou ziskat korpus historickych kuchatskych knih, a to od nejstarSich dochovanych
pii zachovani podminky cCeského (staroCeského) textu. Zakladnim zdrojem mi byl
souborny katalog Narodni knihovny Praha, ktery obsahuje kompletni knizni produkci
nafeho tzemi, adéile studie Cenka Zibrta Starofeské uméni kuchaiské (2012).
Na zakladé¢ katalogovych dat a Zibrtova soupisu jsem knihy setadila podle doby jejich
vzniku.

b) Metoda kriticka

Po shromazdéni vySe uvedenych prament bylo nutno pfistoupit k vyuziti
kritické metody, tedy ramcové¢ identifikovat kuchatské predpisy mého vytyCeného
zajmu (kapr, kapii maso, kapii jikry, kapii mli¢i...), a to 1 vradmci recepti
pojmenovanych obecné jako rybich.

c) Metoda analyticka

Do programu Nutriservis jsem na zakladé historickych receptii vybirala z databaze
surovin jednotlivé ingredience a jim pfidélené nutri¢ni hodnoty. Pro efektivni vysledek



bylo nutno aktualizovat mnoZstevni miry a vahy ze starych kuchatek pro jejich moderni
pouziti. Kde nebyl mozny pfesny matematicky pievod, stanovila jsem hodnotu
pfibliznym odhadem. V receptech jsem naptiklad nejcastéji uvedla 7 g soli pro 1,5 kg
kapra, coz je dle mého vlastniho méteni jedna Cajova 1zicka. Kapr o hmotnosti 1,5 kg se
po tepelné uprave délil na porce pro 5 osob po 250 g (Davky potravin, material fakulty).
Smyslem analyzy bylo u sedmi vybranych receptli zhodnotit jejich vyzivovou hodnotu
ve vztahu k fiktivnim klientim, jejichz biometrické tidaje byly nastaveny podle hodnot
primérného muze a primérné Zeny. Vystupem byl graf naplnénosti denniho cile piijmu
zivin. Rozborem tohoto grafu a generovanych tabulek s hodnotami hlavnich a vedlejSich
nutrientll jsem ziskala material pro shrnuti.

d) Shrnuti

Pro vytvoteni zavért bylo nutno posoudit v§ech sedm receptt z celkového pohledu
a nasledné stanovit, zda pokrm saturuje energetickou potiebu konzumenta, napiiklad
v dobé pustu, kdy nebyla moznd konzumace jiného druhu masa. Bylo nutno ziskat
odpovéd’ na otazku, zda kapii pokrm dostatecné pokryva 30 % denniho energetického
pifijmu a potiebné nutrienty ve vyhovujicim mnoZzstvi i poméru tak, aby bylo mozno kapii
pokrm chépat jako plnohodnotnou slozku stravy. To byla zarovenl zakladni hypotéza
préace.
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5 Vysledky

Na zékladé heuristické faze se mi podaftilo shromazdit tyto kuchatské knihy:

I. 1894 Kuchatska skola... Marie B. Svobodové (1. vyd.)
II. 1871 Nova ¢eské kuchaika... FrantiSky Hansgirgové (3. vyd.)
III. 1826 Domaci kucharka... Magdaleny Dobromily Rettigové (1. vyd.)
IV. 1712 Kniha kuchatska... (vydala Katefina Koni4dSova)
Strahovska kniha kuchatska Jifiho Evermoda Kosetického (1630-1700)
1661 Kuchatské kniha Alzbéty Lidmily z Lisova
1645 Rukopisna kniha kuchatska Slechtickd z r. 1645
Rukopisny sbornik recepti ,,Slechtickych® z prvni poloviny 17. stoleti
Kuchatska kniha Polyxeny z Lobkovic rozené z Pernstejna z konce 16. stoleti
[1545-1572] O rozli¢nych krmich, kterak se uzite¢né¢ s chuti strojiti maji... (vydal Jan
Kantor; s ohledem na ptejimani receptt z nasledujicich dvou kucharek fadim pted n¢)
VI. 1591 Kuchafstvi, to jest knizka o rozliénych krmich Bavora mladsiho Rodovského
z Hustifan
VII. 1542 Kucharzka (vydal Jan Severin)
0. 1535 Kucharzstvi (vydal Pavel Severina z Kapi Hory)

<o oo

Urcité problémy v porozuméni pusobil charakter pisma a textu kuchafskych knih
z 16. az 18. stoleti, protoze vyuzité fonty historického pisma piedstavovaly spolu s odlisnou
lexikalni i1 pravopisnou strankou zapisu pro ¢tenaie komplikovany systém. (Ptiklady naro¢né;ji
¢itelného textu vizte v obrazové pftiloze.)

Protoze mnozstvi receptll v nejstar§ich kucharkach vykazuje zna¢nou shodu, coz bylo
dano nekritickym pfejimanim, bylo nutné vyuzit ¢aste¢né téz komparativni metody k redukci
duplicitnich kuchatskych ptedpisii. Kvili tomu jsem kuchatské knihy oznacené ve vyctu vyse
0 do déale analyzovaného materidlu nezatradila, protoze bud’ neobsahuji kapii recept zadny
(Polyxena z Lobkovic, Rukopisny sbornik receptti ,,Slechtickych® z prvni poloviny 17. stoleti),
nebo totozny s jinou kuchatkou (Pavel Severin, Rukopisnd kniha kuchaiska Slechticka
z1. 1645, Alzbéta Lidmila z Lisova, Jifi Koseticky). Celkové tak bylo shromazdéno
121 receptil na pfipravu kapiiho pokrmu. Z tohoto mnozstvi jsem dale na zéklad¢ funkc¢nich
kritérii Cetnosti vyskytu konkrétniho pfedpisu arGznosti dalSich ingredienci k dochuceni
kaptitho pokrmu zvolila sedm ptikladi kapiiho pokrmu k dal§i detailni nutri¢ni analyze.
Konkrétné:

Recept 1.7 Marie B. Svobodové — Kapr na modro

Recept I1.15 FrantiSky Hansgirgové — Nadivany a na sardelich peCeny kapr

Recept I11.3 Magdaleny D. Rettigové — Kapr na ¢erno (s moucnymi knedliky)
Recept II1.12 Magdaleny D. Rettigové — FaSirovany kapr misto hovéziho masa
Recept V.8 Katetiny KoniaSové — Kapr ve francouzské jise

Recept V1.7 Bavora Rodovského — Huspenina kaprova jinym obycejem (TyZ Recept
1 VILI.11 Severin a V.6 Kantor)

Recept VI.20 Bavora Rodovského — Kapr v své jiSe (TyZ recept 1 VIL.20 Severin,
V.12 Kantor a IV.6 Konid$ova)
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Dale analyzuji z nutri€niho hlediska recepty na kapii pokrmy z historickych kucharek
a nasledné posoudim jejich vyzivovou hodnotu pro primérného ¢lovéka. Obéd, hlavni pokrm
dne, by mél pokryt pfiblizné 30 % denniho energetického piijmu, a to v pfipad¢, ze konzument
ji tiikrat denné (v 16. — 18. stoleti nebylo CastéjSi stravovani pro vétSinu obyvatelstva ani
mozn¢é). V tabulce davek jednotlivych potravin na porci pro jednu osobu je stanovena gramaz
kaptitho masa na 250 g/os. (Davky potravin, material fakulty). V receptech je nejcastéji
zpracovavan kapr Ctyfliberni ¢i pétiliberni, coz jsou kapifi o hmotnosti 1,8 kg nebo 2,3 kg,
takovy kapr by mél tedy vystacit pro 7-9 lidi, bez zapocteni ztrat. Je otdzkou, zda se k pokrmim
z kaptiho masa podavaly né&jaké ptilohy ¢i ptikrmy, nebot’ jen u malého procenta historickych
receptl je o pfiloze zminka. Nicméng, pfi hostinach, zejména postnich, pii nichz hraly ryby
ajinych vodnich Zivocichli. Spolu s témito pokrmy pfisly na postni tabuli irtzné salaty
kyselého i sladkého typu, které mohly (ale nemusely) plnit funkci pfilohy ke kaptimu pokrmu.
Naptiklad k rybam upravenym na ¢erno jsou, coby piikrm, v receptech piimo predepsany
moucné knedliky.

Jak je zreceptl patrné, kofeni pouZzivané pro dochuceni kaptich pokrml je v mnoha
ptipadech velmi podobné, ba dokonce stejné. V nejstarSich receptech Pavla Severina z Kapi
Hory a Bavora Rodovského z Hustifan z 16. stoleti se k dochuceni hojné pouzival pepf,
hiebicek, skofice, muskatovy kvét a Safran. Pokrmy se téméf ve vSech piipadech sladily
cukrem.

Denni energeticky prijem a trojpomér Zivin — priamér

e Pro primérného muze ve v€éku 30 let, o hmotnosti 68 kg a vySce 177 cm, s nizkou az
sttedni télesnou aktivitou by se denni energeticky piijem pohyboval kolem 2347 kcal
(9857 kJ) a idedlni trojpomér zivin by Cinil asi 358 g sacharidi, 82 g bilkovin, 65 g tukl
na den.

e Pro primérnou zenu ve véku 30 let, o hmotnosti 59 kg a vySce 165 cm, s nizkou az
sttedni télesnou aktivitou by se denni energeticky piijem pohyboval kolem 1874 kcal
(7871 kJ) a idedlni trojpomér zivin by Cinil asi 281 g sacharidi, 71 g bilkovin, 52 g tukt
na den (Grasgruber et al. 2014).

¢ Obéd by mél pokryt 30 % denniho energetického prijmu

o Pro primérného muze to ¢ini 704 kcal (2957 kJ), cca 107 g sacharida, 24,6 g
bilkovin a 19,5 g tuku

o Proprimérnou zenu to Cini 562 kcal (2361 kJ), cca 84 g sacharidd, 21 g
bilkovin, 15,6 g tuku
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A) 1.7 Kapr varfeny na modro (Carpe au bleu)

Pokrajeny kapr polozi se na misu Supinami vzhiru je-li v celosti, rozepte se mu bficho
Spejlky, aby rovné stal — a na kapra asi kilo a piil tézkého vleji se 2 dcl vafticiho octa a pfikryje.
Nekteti 1 stavi papirem zakrytou rybu na privan, ze 1épe zmodra a pfi vafeni kiize tak nepuka.
Zatim vafii se v kastrole 2 litry vody, pokrajend cibule, trochu pepie (asi 15 g), hiebicku,
1 bobkovy list (vSe v celosti) a pak osoli. Kofeni miize se svazati do fidké latky, a také mize se
dati n¢kolik kolackd celeru, mrkve a petrzele a citronové kiry i demuté. Kdyz je voda
v nejlepSim varu, vpusti se tam zpovolna ryba i se v§im octem, jimz byla polita, tak aby vSecky
kousky ryby pfisly Supinami do spod, a pii tom svrchni kiize na nich ani rukou, ani ¢ims jinym
nebyla dotknuta, ponévadz by pak stopy od toho bylo na modré barvé znati. Potom se nadoba
prikryje, a kdyZ to opét ptichdzi do varu, musi se hned odkryti, sice by klize na rybé& popukala,
nacez pak se necha dovatit. KdyZ je ryba dost, vyberou se kousky opatrné lopatkou, aby modra
barva se neporusSila, nacez nechaji se malinkou chvilku osdknout, pak urovnaji na misu kizi
vzhtiru, ozdobi zelenou petrzeli, a zvlast' poda k nim maslo bud’ nové v celosti nebo rozpusténé,
anebo omécka holandska.

Nebo daji se do naddoby 3 dily vody, 1 dil octa, cibule, par pepit, bobkovy list a stl. Kdyz
to pfiSlo do varu, vpusti se tam omyta ryba, kdez okamzit¢ zmodrd, pak ukryje papirem a vaii.
Takto se ryba Iépe v barvé uchova, kdezto polévana octem, kdyZ se ji dotkne, trati v tom misté
barvu Supin.

Holandska omacka: An 1zici masla v rendliku rozpustit nechas, rozkloktej v hrnécku tii
zloutky s trochem studené vody, se 1zici mouky a Stipcem roztlu¢eného muskatového kvétu.
Vlij to k maslu do rendlicku, pfilij asi tii koflicky rybi vody a koflicek rakouského vina, ptide;j
k tomu kousek cukru, ostrouhaného na citronové kiife a trochu citronové §tavy, a michej tim,
az se omacka zvedat a houstnout pocne.

Ingredience:

1,5 kg kapr, 2 dcl vinny ocet, 1 ks cibule (70 g), 15 g pepft, hiebicek, 1 bobkovy list, siil, celer,
mrkev, petrzel, tymidn, citronova kira, zelena petrzel

Na omacku: 30 g maslo, 3 ks zloutek, 25 g mouka, muskatovy kvét, 200 ml rakouské vino, 10 g
cukr, citronova §t'ava a kura

1,5 kg kapr pro S osob + ztraty

Pro 5 osob Pro 1 osobu

Kapr 1,5 kg > Kapr 250 g

Vinny ocet 200 ml > Vinny ocet 40 ml
Cibule 70 g > Cibule 14 g
Pepicely 15 g > Pepicely 3 g
Hiebicek 10 g > Hiebicek 2 g
Bobkovy list 0,5 g > Bobkovy list 0,1 g
Stl 7 ¢ > Sil 1,4 ¢

Celer 250 g > Celer 50 g

Mrkev 100 g > Mrkev 20 g



Petrzel 100 g > Petrzel 20 g
Tymian 0,5 g > Tymian 0,1 g
Citronova ktira 1 g > Citronova ktira 0,2 g
Petrzelka 5 g -> Petrzelka 1 g
Maslo 30 g -> Maslo 6 g
Zloutek (3 ks) 60 g -> Zloutek 12 g
Mouka hladka 25 g -> Mouka hladka 5 g
Rakouské vino 200 ml > Rakouské vino 40 ml
Muskatovy kvét 0,5 g > Muskatovy kvét 0,1 g
Cukr 10 g > Cukr2 g

9

Citronova $t'ava 10 ml Citronova $t'ava 2 ml

Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vapnik Vitamin C
[ Aktudini hodnota [l Denni cil

Graf 1: Graf naplnéni denniho cile primérného muze — Kapr vareny na modro (Nutriservis.cz)

Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vapnik Vitamin C
[ Aktudini hodnota [l Denni cil

Graf 2: Graf naplnéni denniho cile primérmné zeny — Kapr vafeny na modro (Nutriservis.cz)
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Tabulka 3: Hodnoty zakladnich nutrienti denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2 347 500,89 21 %
Energie [kJ] 9857 2 089,82 21 %
Bilkoviny [g] 82 48,97 60 %
Tuky [g] 65 26,42 41 %
Sacharidy [g] 358 22,29 6%

Tabulka 4: Hodnoty zakladnich nutrientd denniho plnéni — primérna Zena

PRUMERNA ZENA — Zikladni nutrienty
Nutrient Cil Plnéni Proc.
Energie [kcal] 1874 500,89 27 %
Energie [kJ] 7871 2 089,82 27 %
Bilkoviny [g] 71 48,97 69 %
Tuky [g] 52 26,42 51 %
Sacharidy [g] 281 22,29 8 %

Tabulka 5: Hodnoty ostatnich nutrienti — shodné pro primérného muze i pro primernou Zenu

Ostatni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 188,36 63 %
Sodik [mg] 1200 730,97 61 %
Vapnik [mg] 1 000 185,79 19 %
Vitamin C [mg] 80 20,67 26 %




Graf 3: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu kapr vafeny na modro

= 250 g Kapr
3 g Pepr cely
= 1,4 g Sal
= 20 g Petrzel - kofen

= 1 g Petrzel kudrnka

= 2 g Cukr

L

= 40 g Ocet vinny

Kapr vareny na modro

= 2 g Hrebicek

= 50 g Celer

= 6 g Maslo

= 0,1 g Tymian suseny

= 2 g Citrénova stava

= 14 g Cibule

= 0,1 g Bobkovy list suseny
= 20 g Mrkev

= 0,2 g Citrénova kira

12 g vajecny Zloutek

5 g Mouka pseni¢na hladka = 40 ml Vino bilé polosladké = 0,1 g Muskatovy kvét

Tabulka 6: SloZeni pokrmu kapr vafeny na modro a jeho nutriéni hodnoty

1 250 g Kapr 290 1212,5
2 40 ml Ocet vinny 10 41,6
3 14 g Cibule 4,62 19,32
4 3 g Pept cely 6,66 27,96
5 2 g Hrebicek 8,68 36,32
6 0,1 g Bobkovy list suSeny 0,37 1,57
7 1,4 g Sual 0 0
8 50 g Celer 12 49,5
9 20 g Mrkev 6,6 27,6
10 20 g Petrzel — koten 8 33,8
11 0,1 g Tymian suseny 0,29 1,23
12 0,2 g Citrénova kura 0,06 0,27
13 1 g Petrzel kudrnka 3,11 13
14 6 g Maslo 45,12 185,34
15 12 g Vajecny zloutek 42,24 175,08
16 5 g Mouka hladka 17,3 72,35
17 40 ml Vino bilé 36,8 154
18 0,1 g Muskatovy kvét 0,48 2,01
19 2 g Cukr 7,98 33,94
20 2 g Citronova stava 0,58 2,43
21| CELKEM 500,89 2089,82
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Bilkoviny Tuky Sacharidy | Cholesterol Vapnik Vitamin C

¢ (g) (g) (g) (mg) Sodik (mg) (mg) (mg)
1 44 12,5 0 182,5 102,5 82,5 3,25
2 0,08 0 2,36 0 0 0 0

3 0,2 0,03 1,25 0 1,54 5,18 1,86
4 0,35 0,1 1,89 0 1,32 13,11 0,63
5 0,12 0,34 1,27 0 0 0 0

6 0,01 0,01 0,07 0 0,03 0 0,05
7 0 0 0 0 550,2 0,14 0

8 0,65 0,15 3,65 0 49,5 36,5 3,95
9 0,2 0,04 0,96 0 12,4 7 1,4
10 0,58 0,09 1,21 0 24 7.8 8,2
11 0,01 0,01 0,05 0 0 0 0
12 0 0 0,02 0 0,02 0,04 0,1
13 0,18 0,02 0,56 0 4,52 14,98 1,22
14 0,04 4,99 0 13,26 0,31 0,78 0,01
15 1,93 3,83 0,04 151,2 6,12 16,8 0
16 0,57 0,08 3,66 0 0,1 0,95 0
17 0,04 4,2 2,36 0 0 0 0
18 0,01 0,03 0,05 0 0 0 0
19 0 0 2 0 0,01 0,01 0
20 0 0 0,14 0 0 0 0
21 48,97 26,42 21,54 346,96 730,97 185,79 20,67

Shrnuti a analyza pokrmu A s diskuzi

Tiebaze nazvy grafi uvadi naplnénost denniho cile, jedna se pouze o hodnoty jednoho
denniho jidla, tedy zhruba 30 % celkového denniho pfijmu potravin. Zaznamenany energeticky
piijem je vSak vztazen ke 100 % denniho energetického piijmu a piijmu nutrientd primérného
muze v grafu 1 a primérné Zeny Zenu v grafu 2.

Tento recept na ptipravu pokrmu kapr na modro je nutricné pon¢kud nevyvéazeny. Denni
pfijem pokryva energii u primérného muze pouze z 21 %. U primérné Zeny je 28% pokryti
energetického piijmu vyznamnéjsi, nebot’ se blizi tieting.

Co se tyCe hlavnich nutrientii, tak pfedevSim hodnoty bilkovin dvojnasobné prevysuji
stanovenou tfetinovou hranici. U primérného muze je piesah 31 %, u primérné Zeny ¢ini
dokonce 39 %.

T¢lo si neni schopno ukladat bilkoviny do zasoby tak jako tuky a sacharidy, musi je tedy
thned metabolizovat. Pfinadbyte¢ném piijmu bilkovin mohou nastat nezddouci projevy
v podobé bolesti biicha, plynatosti i jinych travicich obtizi.

Hodnoty tukii pfesahuji stanovenou hranici 30 % o 11 % u muZe a 21 % u Zeny. Hodnoty
pro sacharidy jsou velmi nizké, pokryvaji denni ptijem z pouhych 6 % u muze a z 8 % u Zeny.
V receptu chybi slozka, ktera by podil sacharidii vyraznéji zastupovala.

V piipadé vedlejSich nutrientli, jez jsou shodné pro priimérnou Zenu i pro primérné¢ho
muze, je nutno zminit dvojnasobné vysokou hodnotu cholesterolu (189 mg, pfesah 33 %)



a prili§ vysokou hladinu sodiku (pfesah 31 %). Dlouhodobé zvysSeny piijem sodiku je
zodpoveédny za hypertenzi. Spolu s vysokym piijmem cholesterolu hrozi vysoké riziko vzniku
aterosklerotickych plati.

Hodnota vapniku v tomto receptu neni pfili§ vysokd, pokryva denni ptijem jen 19 %,
piekvapiva je ovSem pomérné vysokd hladina vitaminu C, kterd se bliZzi 30 % denniho cile.

K témto hodnotdm jsem dospéla analyzou pokrmu z kapra jako hlavniho jidla dne, nelze
totiz predpokladat, Ze by kapr figuroval 1 v dalSich dennich pokrmech.

S ohledem na pfirozené¢ niz$i denni energeticky piijem primémé Zeny dosahuji
procentudlni body v grafu vyssich hodnot nez u primérmého muze. Proto je rovnéz potiebna
hmotnost zdkladnich nutrienti pro vyZzivu primérné Zeny o néco nizsi.

Pokrm kapr vafeny na modro v n€kterych hodnotach znaéné prevysuje 30 % denniho
pokryti (bilkoviny, tuky), hodnota sacharida se vSak nepiiblizuje 30 %; konzumentovi proto
bude chybét zasoba rychle vyuzitelné energie.

Lze tak konstatovat, ze pokrm kapr vareny na modro nebyl pro dobového konzumenta
nutricné piili§ pfinosny, ato zejména kvili nevyvazenosti obsazenych nutrienti. Hodnoty
cholesterolu a sodiku jsou sice vyssi, dojde-li v§ak v pribéhu dne ke konzumaci dal$ich, spise
leh¢ich, pokrmil a zeleniny, hodnoty se timto vyvazi.

B) I1.15 Nadivany a na sardelich pe¢eny kapr

Oskrabej s 1,5 kg kapra Supiny a vypytve] ho. Rozetii Ctyry loty umytych vybranych
sardeli s kusem masla; natezej kapra trochu, jako na porcicky, nasol jej a potfi ho sardelemi.
Utfi v misce pét lotd masla s tfemi sardelemi, kistky z nich vybravsi, pfidej k tomu tii vejce,
trochu drobné citronové kiiry, kousek se soli utfené¢ho Cesneku, utfena s maslem jikra aneb
mléci, tf1 1zice mléka, drobet soli a tolik strouhané zZemli¢ky, aby nadivka ani tuze husta ani
a celer, dej rybu na to a nech ji hodinu péci. Pomazuj ji mezitim €asto maslem a podlij trochu
vody. Rozkréjej ji pak na kousky a urovnavsi je pé¢kné na misu, polij je pfecezenou omackou.

Ingredience:

1,5 kg kapr, 50 g maslo, 70 g sardele (4 loty), sal 15 g, 85 g maslo (5 loth), 90 g sardel (1 ks
30 g?), 150 g vejce (1 ks 50 g), 1 g citronova kura, 14 g ¢esnek, 20 g maslo, jikry/mli¢i, 45 ml
mléko, 15 g strouhanka, 10 g maslo, 35 g cibule, 100 g petrzel, 220 g celer, 10 g maslo

1,5 kg kapr pro S osob + ztraty

Pro S osob Pro 1 osobu

Kapr 1,5 kg > Kapr 250 g

Sardel 160 g > Sardel 32 g

Sal 15 g > Sal3 g

Vejce 150 g > Vejce 30 g
Citronova ktira 1 g > Citronova ktira 0,2 g
Cesnek 14 g > Cesnek 2,8 g
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Jikry/mli¢i > Jikry/mli¢i
Miéko 45 ml > Miéko 9 ml
Maslo 165 g > Maslo 33 g
Cibule 35 g > Cibule 7 g
Petrzel 100 g -> Petrzel 20 g
Celer220 g > Celer44 g

120%

100 %

Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vapnik Vitamin C
[ Aktudini hodnota [l Denni cil

Graf 4: Graf naplnéni denniho cile primérného muze — Nadivany a na sardelich peceny kapr
(Nutriservis.cz)
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100 %

Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vapnik Vitamin C
I Aktudini hodnota [l Denni cil

Graf 5: Graf naplnéni denniho cile primémé Zeny — Nadivany a na sardelich peceny kapr
(Nutriservis.cz)



Tabulka 7: Hodnoty zakladnich nutrientli denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2 347 686,89 29 %
Energie [kJ] 9857 2 854,85 29 %
Bilkoviny [g] 82 61,55 75 %
Tuky [¢] 65 46,62 72 %
Sacharidy [g] 358 8,18 2%

Tabulka 8: Hodnoty zakladnich nutrientd denniho plnéni — primérné zena

PRUMERNA ZENA — Zakladni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 1874 686,89 37 %
Energie [kJ] 7 871 2 854,85 36 %
Bilkoviny [g] 71 61,55 87 %
Tuky [g] 52 46,62 90 %
Sacharidy [g] 281 8,18 3%

Tabulka 9: Hodnoty ostatnich nutrienti — shodné pro priimérného muze i pro primérnou zenu

Ostatni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 357,41 119 %
Sodik [mg] 1200 1 041,44 87 %
Vapnik [mg] 1 000 206,81 21 %
Vitamin C [mg] 80 21,94 27 %
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Nadivany a na sardelich peceny kapr

\

= 250 g Maso kapra = 32 g Sardel = 2 g Sl

30 g Vejce slepici = 0,2 g Citrénova kara = 2,8 g Cesnek
= 30 g Kapfi jikry = 9 m| Mléko pInotucné = 33 g Maslo
= 7 g Cibule = 20 g Petrzel - koren m 44 g Celer

Graf 6: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu nadivany a na sardelich peceny
kapr

Tabulka 10: Slozeni pokrmu nadivany a na sardelich peceny kapr a jeho nutri¢ni hodnoty

Nadivany a na sardelich pec¢eny kapr
Energie Energie

¢. | Mnozstvi Jednotka Nazev (kcal) (kJ)

1 250 g Maso kapra 290 1212,5

2 32 g Sardel 33,6 141,44

3 2 g Sal 0 0

4 30 g Vejce slepici 453 189,6

5 0,2 g Citrénova kira 0,06 0,27

6 2,8 g Cesnek 3,36 14,11

7 30 g Kapii jikry 40,2 168,3

8 9 ml Miéko plnotuéné 5,94 24,84

9 33 g Maslo 248,16 1019,37

10 7 g Cibule 2,31 9,66

11 20 g Petrzel — kofen 7,4 31,2

12 44 g Celer 10,56 43,56

13| CELKEM 686,89 2854,85

Bilkoviny | Tuky Sacharidy | Cholesterol Vapnik Vitamin C

¢ (2) (g) (g) (mg) Sodik (mg) | (mg) (mg)
1 44 12,5 0,75 23,9 102,5 82,5 3,25
2 5,98 1,09 0 19,2 28,48 36,8 0
3 0 0 0 0 786 0,2 0
4 3,72 3,27 0,27 129,3 40,5 16,2 0
5 0 0 0,02 0 0,02 0,04 0,1
6 0,17 0,01 0,7 0 0,28 0,98 0,51




5,97 1,71 0,24 111 27,3 6,6 0
8 0,3 0,34 0,43 1,08 4,95 10,89 0,16
0,22 27,46 0 72,93 1,68 4,29 0,07
10 0,1 0,01 0,62 0 0,77 2,59 0,93
11 0,52 0,1 1,94 0 54 13,6 13,44
12 0,57 0,13 3,21 0 43,56 32,12 3,48
13 61,55 46,62 8,18 357,41 1041,44 206,81 21,94

Shrnuti a analyza pokrmu B s diskuzi

V ptipadé pokrmu nadivany a na sardelich peceny kapr lze z grafu na prvni pohled vyc¢ist
predevsim alarmujici hodnotu mnozstvi cholesterolu, kterd nejen ptekracuje hrubou ttetinu
doporucené davky vztazené k jednomu pokrmu, ale ptekracuje i maximalni doporuc¢enou davku
na cely den (300 mg) o 19 % (57,4 mg). Dale je z grafu patrny vysoky pfijem sodiku, lze vSak
predpokladat, ze hospodyné (téz kuchaii, kuchaiky) ptidavaly do pokrmt stl dle vlastnich
preferenci. V receptech jsem nejcastéji uvedla 7 g soli pro kapra vaziciho 1,5 kg, coz je
dle mého vlastniho méfeni jedna Cajova 1zicka. Kapr o hmotnosti 1,5 kg se po tepelné tprave
délil na porce pro 5 osob. Dalsi dva vedlejSi nutrienty, vapnik a vitamin C, jsou relativné
v norm¢ a pii predpokladu dalSich alespoii dvou dennich chodii bude pokryti jejich doporucené
denni davky jisté saturovano.

Co se tyce energie, u primérmého muze dochazi k dostatecnému pokryti hrubé tietiny,
u primérné zeny dochazi k mirnému ptesahu o 7 %. Z hlavnich nutrientd maji v tomto pokrmu
velmi vysoké zastoupeni piedevsim bilkoviny (pfesah o 45 % u muze a 0 57 % u Zeny). Kapfti
maso, sardele, kapfi jikry 1 slepi¢i vejce predstavuji slozky pokrmu s vy$sim obsahem bilkovin.
Obdobné vysokych hodnot dosahuji také tuky. Ty ptesahuji 042 % u primérného muze
a 0 60 % u primérné Zeny. Naopak velmi nizké jsou pro tento pokrm hodnoty sacharidi, které
stagnuji na pouhych 2 % u primérného muze a 3 % u primérné Zeny.

V zavéru lze konstatovat, ze ackoli tento kapii pokrm napliiuje 30 % denniho
energetického piijmu, je velmi tuény a vysoky obsah cholesterolu by pfi Casté konzumaci
pravdépodobné negativné ovliviioval zdravi konzumenta. Rovnéz se domnivam, ackoli nemam
k dispozici patficné hodnoty z programu Nutriservis, Zze by pokrm obsahoval vyznamné
mnozstvi purini. Pii Castéjsi frekvenci konzumace by zvySeny piijem purinti mohl podporovat
vznik hyperurikémie a dny.

C) II1.3 Kapr na ¢erno (jeSté na jiny zptsob)

(Jedné se o jeden ze tfi typickych navoda na piipravu pokrmu kapr na cerno. Piipojuji
také recept na moucné knedliky, které Rettigova doporucuje jako nejvhodnéjsi ptilohu.)

Trhni a oskrab tfi a ptl kila té¢zkého kapra, vymej ho vinnym octem, nacez krev s tim

octem vlej de Cisté nadoby, kapra rozsekej na kusy, pfemej ho v Cisté vod¢ a vloz ho do té krve.
Nalej do kotlika 2 litry sladkého a 1 litru obycejného piva a trochu octa, dej do toho 3 prostfedni

40



cibule, jednu velkou mrkev, petruzel i celer, vSe na kolacky rozkrajeno, asi pét strouzkl
¢esneku, s pil citronu kiry, dva bobkové listy, kousek dymiénu, kousek rozmarynu, 6 vlasskych
ofechd, , ¢tvrt kila suchych Svestek a hrstku suchych visni, dva kousky zazvoru, 20 zrnek pepte,
20 zrnek nového koteni, 20 hiebicklti a kus kiirky z domaciho ¢erného chleba, kus masla,
patfi¢né to osol, piikrej to a nech to vatit. Mezitim nech rozpalit kousek masla a udélej fidkou
hnédou jisSku, pak ji dej asi do litrového hrnku ptidej k ni maly kousek dobrych povidel, asi
4 tabulky hnédého rozstrouhané¢ho perniku a 4 decilitry Cerveného vina, hezky to promiche;,
a kdyZ je zelenina na kastrolu dost mé&kka, tedy tu zavafeninu proced” a promackej do toho
hrnku, rozmichej to hodné a vlej to opét do kastrolu. Nyni do této omacky vloz kapra i s tou
krvi a nech ho asi ptl hodiny velmi zvolna vafit, nikoli vSak na prudkém misté, Castéji tim
opatrn¢ vafeckou u spodu pohni, aby se omacka neptipdlila, a ptidej do ni jesté kus do hnéda
uprazené¢ho cukru. Kdyz je ryba uvarena, urovnej ji uhledn¢ na misu, okus omacku, je-li dost
sland, kysela 1 sladka, rybu ji vSude polej a dej ji na sttl.

Mouc¢né knedliky [Priloha ke kaprovi na ¢erno]
(Uvadi 1 Hansgirgova)

Rozkrajej zemli¢ku na kostky, usmaz ji pékné do zlatova v prepousténém masle a nech
ji vystydnout; utii na mise kus nového masla, vraz do ného 6 celych vajec, jedno po druhém,
po kazdém vejci dej 1zicku pékné mouky a 2 1zicky sladké smetany, osol to a dobfe to
promichej; potom vmichej do toho tu smazenou Zemlicku a mouky tolik, aby, kdyZ se rukou
na tésto placne, na ruku se nepftiliplo. Nyni udé€lej hodné velké knedle, dej je do vafici slané
vody a nech je vafit, az jsou uvnitt dobfe povareny; potom rozkroj kazdy na Ctyry Ctvrti, posyp
je strouhanou zemlickou a polej je rozpalenym maslem. Tyto knedliky jsou k cerné rybé
vyborné.

Ingredience:

3,5 kg kapr, 4 dcl vinny ocet, 2 1 pivo sladké, 1 1 pivo obycejné, 3 ks cibule (70 g), 1 ks velka
mrkev (100 g), 1 ks petrzel (100 g), 1 ks celer (220 g), Cesnek 5 strouzkil, citronova ktira, 6 ks
vlassky otfech, 250 g susené Svestky, 30 g suSené viSn¢, 24 g zazvor, 18 g zitny chléb, 70 g
maslo (4 videiiské loty), 2 ks bobkovy list, 20 ks pept cely, 20 ks nové koteni, 20 ks hiebicek,
tymiadn, rozmaryn, stl, maslova jiska, 30 g povidla, 105 g hnédy pernik (6 videniskych loth),
4 dcl Cervené vino, 35 g cukr (2 videniské loty)

Na moucné knedliky: 50 g houska, 10 g maslo prepusténé, 30 g méslo, 300 g vejce (5 ks
po 50 g), 45 g mouka, 90 ml smetana, 5 g stl, 500 g mouka, 10 g maslo

(Uvazuji videiisky lot o hmotnosti 17,5 g)

3,5 kg kapr pro 12 osob + ztraty

Pro 12 osob Pro 1 osobu

Kapr 3,5 kg > Kapr 250 g

Vinny ocet 400 ml > Vinny ocet 30 ml
Pivo sladké 2000 ml > Pivo sladké 165 ml
Pivo obycejné 1000 ml > Pivo obycejné 82 ml
Cibule 210 g > Cibule 17 g



Mrkev 100 g
Petrzel 100 g

Celer 250 g

Cesnek 35 g
Citronova ktra 1 g
Vlassky ofech 24 g
Susen¢ svestky 250 g
Susené visné 30 g
Zazvor24 g

Zitny chléb 18 g
Maslo 120 g
Bobkovy list 1 g
Pepi cely 6 g

Nové koteni 6 g
Hiebicek 6 g
Tymian 0,5 g
Rozmaryn 0,5 g
Sal7 g

Maslova jiska 14 g
Povidla 30 g
Hnédy pernik 105 g
Cervené vino 400 ml
Cukr 10 g

Houska 50 g

Vejce 300 g
Mouka 545 g
Smetana 90 ml

N2\ 20\ 20\ 25 220 20 25N 2 2 0 Z0 2N 20N 0 20 2N 2N TN N N N N A\ 2

Mrkev 8 g

Petrzel 8 g

Celer2l g

Cesnek 3 g
Citronova ktira 0,05 g
Vlassky ofech 2 g
Susen¢ Svestky 21 g
Susené visné 2,5
Zazvor2 g

Zitny chléb 1,5 g
Maslo 10 g
Bobkovy list 0,05 g
Pepi cely 0,5 g
Nové koteni 0,5 g
Hiebicek 0,5 g
Tymian 0,05 g
Rozmaryn 0,05 g
Sal 0,6 g

Maslova jiska 1,2 g
Povidla2,5 g
Hnédy pernik 9 g
Cervené vino 30 ml
Cukr2 g

Houska 4 g

Vejce 25 g

Mouka 45 g
Smetana 7,5 ml

Graf 7: Graf naplnéni denniho cile primérného muze — Kapr na ¢erno s mou¢nymi knedliky

Cholestero
nota [ Denni ¢
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Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vapnik Vitamin C

Aktudlni hodnota - Denni cil
Graf 8: Graf naplnéni denniho cile primérné zeny — Kapr na ¢erno s mou¢nymi knedliky

Tabulka 11: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2347 882,41 38 %
Energie [kJ] 9 857 3 685,96 37 %
Bilkoviny [g] 82 55,4 68 %
Tuky [g] 65 29,49 45 %
Sacharidy [g] 358 86,37 24 %

Tabulka 12: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérna Zena

PRUMERNA ZENA — Zakladni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 1874 882,41 47 %
Energie [kJ] 7 871 3 685,96 47 %
Bilkoviny [g] 71 55,4 78 %
Tuky [g] 52 29,49 57 %
Sacharidy [g] 281 86,37 31 %




Tabulka 13: Hodnoty ostatnich nutrient — shodné pro primérného muze i pro priimérnou Zenu

Ostatni nutrienty klienta
Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 164,81 55%
Sodik [mg] 1200 470,48 39 %
Vapnik [mg] 1 000 161,2 16 %
Vitamin C [mg] 80 13,87 17 %

Kapr na ¢erno s moucnymi knedliky

= 250 g Maso kapra = 30 g Ocet vinny = 165 ml Pivo sladké
82 ml Pivo obycejné = 17 g Cibule = 8 g Mrkev
= 8 g Petrzel - koren = 21 g Celer = 3 g Cesnek
= 0,05 g Citrénova kdra = 2 g Vlasské orechy = 21 g Svestky susené
= 2,5 g viSné susené = 2 g Zazvor koren 1,5 g Zitny chléb
10 g Maslo = 0,05 g Bobkovy list suseny = 0,5 g Pepfr cely
= 0,5 g Nové koreni = 0,5 g Hfebicek = 0,05 g Tymian suseny
= 0,05 g Rozmaryn suseny = 0,6 g Sl = 1,2 g Jiska
2,5 g Povidla Svestkova 9 g Pernik na strouhani 30 ml Vino cervené
2 g Cukr = 4 g Houska 25 g Vejce slepici
= 45 g Mouka hruba = 7,5 ml Smetana 33% tuku

Graf 9: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu kapr na ¢erno s moucnymi
knedliky
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Tabulka 14: Slozeni pokrmu kapr na ¢erno s mou¢nymi knedliky a jeho nutri¢ni hodnoty

Kapr na ¢erno s mouénymi knedliky
Energie

¢. | Mnozstvi | Jednotka Nazev (kcal) Energie (kJ)

1 250 g Maso kapra 290 1212,5

2 30 g Ocet vinny 7,5 31,2

3 165 ml Pivo sladké 68,97 288,75

4 82 ml Pivo obycejné 34,44 143,5

5 17 g Cibule 5,61 23,46

6 8 g Mrkev 2,64 11,04

7 8 g Petrzel — kofen 3,2 13,52

8 21 g Celer 5,04 20,79

9 3 g Cesnek 3,6 15,12
10 0,05 g Citronova kura 0,02 0,07
11 2 g Vlasské ofechy 13,36 55,98
12 21 g Svestky susené 52,71 220,5
13 2,5 g vi$né susené 8,93 37,65
14 2 g Zazvor kotfen 0,58 2,4
15 1,5 g Zitny chléb 3,45 14,61
16 10 g Maslo 75,2 308,9
17 0,05 g Bobkovy list suseny 0,19 0,78
18 0,5 g Pept cely 1,11 4,66
19 0,5 g Nové kofeni 1,94 8,11
20 0,5 g Hrebicek 2,17 9,08
21 0,05 g Tymién suseny 0,15 0,61
22 0,05 g Rozmaryn suseny 0,07 0,31
23 0,6 g Sul 0 0
24 1,2 g Jiska 6,91 28,63
25 2,5 g Povidla Svestkova 5,48 22,93
26 9 g Pernik na strouhani 31,05 129,96
27 30 ml Vino Cervené 243 101,7
28 2 g Cukr 7,98 33,94
29 4 g Houska 10,08 42,28
30 25 g Vejce slepici 37,75 158
31 45 g Mouka hruba 154,35 646,2
32 7,5 ml Smetana 33 % tuku 23,63 98,78
33| CELKEM 882,41 3685,96

Bilkoviny Sacharidy | Cholesterol Sodik Vitamin C

& (® Tuky (g) [€) (mg) (mg) | Vapnik (mg) (mg)
1 44 12,5 0,75 23,9 102,5 82,5 3,25
2 0,06 0 1,77 0 0 0 0
3 0,5 0,33 6,6 0 0 0 0
4 0 0 3,85 0 0 0 0
5 0,24 0,03 1,51 0 1,87 6,29 2,26
6 0,08 0,02 0,38 0 4,96 2,8 0,56
7 0,23 0,04 0,48 0 0,96 3,12 3,28
8 0,27 0,06 1,53 0 20,79 15,33 1,66
9 0,19 0,01 0,75 0 0,3 1,05 0,55
10 0 0 0 0 0,01 0,01 0,03




11 0,32 1,27 0,29 0 0,08 1,92 0,1
12 0,55 0,15 15,75 0 1,68 12,6 1,6
13 0,18 0,05 2,18 0 2 0 0
14 0,03 0,01 0,16 0 0,6 2 0,24
15 0,1 0,02 0,69 0 7,67 0,44 0
16 0,07 8,32 0 22,1 0,51 1,3 0,02
17 0 0 0,04 0 0,02 0 0,03
18 0,06 0,02 0,31 0 0,22 2,19 0,11
19 0,03 0,04 0,37 0 0 0 0
20 0,03 0,09 0,32 0 0 0 0
21 0 0 0,02 0 0 0 0
22 0 0 0,01 0 0 0 0
23 0 0 0 0 235,8 0,06 0
24 0,08 0,48 0,53 0 0 0 0
25 0,04 0,01 1,44 0 0,25 0,63 0,1
26 0,33 0,05 7,37 2,88 29,43 1,17 0
27 0,09 0,24 0,84 0 1,5 1,8 0
28 0 0 2 0 0,01 0,01 0
29 0,24 0,04 2,2 0 22,12 1,08 0
30 3,1 2,73 0,23 107,75 33,75 13,5 0
31 4,41 0,54 33,75 0 0,45 5,85 0
32 0,17 2,44 0,25 8,18 3 5,55 0,08
33 55,4 29,49 86,37 164,81 470,48 161,2 13,87

Shrnuti a analyza pokrmu C s diskuzi

Pokrm kapr na ¢erno s mou¢nymi knedliky se jevi ze vSech sedmi kaptich jidel jako
nevice nutricné¢ vyvazeny. Energie z pokrmu sice pfevySuje hrubou tfetinu denniho piijmu
0 8 % u primérného muze a o 17 % u primérné Zeny, obsah cholesterolu a sodiku vsak jiz
nedosahuje tak vyznamné vysokych hodnot. Pokrm obsahuje opét vyssi procento bilkovin,
u muze presah ¢ini 38 %, u Zeny 48 %, avSak mlUZeme pifedpokladat, ze snidan€ ani vecete
nebyvala na bilkoviny bohata tak jako obéd. V ramci hrubého tfetinového vykazu
pro prumérnou Zenu splituji v tomto pokrmu normu sacharidy. U primérného muze dosahuji
0 6 % niz$ich hodnot. Hodnoty vapniku a vitaminu C sice nedosahuji 30 % denniho cile, ale
vramci jednoho pokrmu je jejich hodnota dostate¢na (pifivédomi dalSich pokrmi,
ptedpokladam-li, ze konzumenti jedli alespon tfikrat denn¢). Pokrm kapr na ¢erno s moucnymi
knedliky naplituje, v nékterych hodnotach téz znacné ptevysuje, 30 % denniho pokryti. K témto
hodnotdm jsem doSla analyzou pokrmu z kapra jako hlavniho jidla, nelze predpokladat, Ze by
kapr figuroval i v dalSich dennich pokrmech, proto je ponékud vyssi vyzivnost uvedeného
pokrmu spise kladnou vlastnosti. Nebylo by vSak vhodné konzumovat tento pokrm s piilis
vysokou frekvenci, dlouhodob¢ vyssi pfijem energie bez adekvatni fyzické aktivity by mohl
zaprti€init zvySovani télesné hmotnosti.
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D) I11.12 FaSirovany kapr misto hovéziho masa

Pro velkou tabuli vezme se maso asi ze dvou kaprt. vytahaji se z ného vSecky kustky
a kaziCky se ofezou, maso se useka, daji se k nému asi dvé nebo tfi strouhané, v mléce varené
a pak dobte vymackané zemlicky, asi 4 nebo 5 michanych vajec, dva strouzky Cesneku, trochu
soli, hiebiCku a pepie, vSe se dobfe promichd, potom se utfe na misce kousek masla, da se
do ného ta sekanina, hodné€ se to jesté promichd, a konecné se do toho vrazi pét syrovych vajec;
nyni se vymaze maslem podlouhly pekacek, vylozi se papirem, da se do n¢ho ta michaninka,
ptikreje se papirem, maslem pomazanym, a necha se to v pafe hodinu, nebo kdyby toho bylo
mnoho, i ptl druhé hodiny vafit. Omacka se udéla sardelova, totiz: utie se s novym maslem asi
Sest sardeli, daji se do hrnecku, naleje se na n¢ jeden dil vina, jeden dil vinného octa a dva dily
polivky, ve které se vafily ty rybi kiistky a odfezané kizicky, a necha se to vafit; pak se udéla
hnéda jisticka, zaprazi se to, da se do toho kousek hezky do hnéda upalené¢ho cukru a také
kousek bilého cukru, aby to bylo lahodné&jsi, a ptida se k tomu téz citronova ktra, hiebicek
a trochu nového koteni. Potom se maso vyklopi na misu, posype se smazenou zemli¢kou jako
hovézi ohanka (Ziemer), okrasli se zelenou petruzeli, a omacka se d4 do nadoby jako
k hovézimu masu.

Ingredience:

3 kg kapr (2 ks 1,5 kg), 150 g houska (3 ks 50 g), 250 g vejce, 14 g Cesnek, 7 gsil, 5 g
hiebicek, 6 g pept Cerny, 35 g maslo, 250 g vejce, 35 g maslo, 180 g sardel (1 ks 30 g), 2 dcl
vino, 2 dcl vinny ocet, 14 g jiska, 20 g cukr, 1 g citronova kira, 3 g hiebicek, 5 g nové koteni,

5 g petrzelka

2 kapfi o 1,5 kg pro 10 osob + ztraty

Pro 10 osob Pro 1 osobu

Kapr 3 kg > Kapr 250 g

Houska 150 g > Houska 15 g

Vejce 500 g > Vejce 50 g

Cesnek 14 g > Cesnek 1,4 g

Sal7 g > Sal 0,7 g

Hiebicek 8 g > Hrebicek 0,8 g
Pepicely 6 g > Pepf cely 0,6 g
Maslo 70 g > Maslo 7 g

Sardel 180 g > Sardel 18 g

Vino 200 ml > Vino 20 ml

Vinny ocet 200 ml > Vinny ocet 20 ml
Vyvar z kapra 400 ml > Vyvar z kapra 40 ml
Maslova jiska 14 g > Maslova jiska 1,4 g
Cukr20 g > Cukr2 g

Citronova ktira 1 g > Citronova ktira 0,1 g



Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vaépnik Vitamin C
[ Aktudini hodnota [JJll Denni cil

Graf 10: Graf napInéni denniho cile primérného muze — Fasirovany kapr misto hovéziho masa
(Nutriservis.cz)

Energie Energie Bilkoviny Tuky Sacharidy Cholesterol Sodik Vépnik Vitamin C
[ Axktudini hodnota [l Denni cil

Graf 11: Graf naplnéni denniho cile primérné zeny — Fasirovany kapr misto hovéziho masa
(Nutriservis.cz)
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Tabulka 15: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zakladni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2 347 522,59 22 %
Energie [kJ] 9 857 2 182,29 22 %
Bilkoviny [g] 82 55,12 67 %
Tuky [g] 65 25,52 39%
Sacharidy [g] 358 15,15 4%

Tabulka 16: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérna Zena

PRUMERNA ZENA — Zakladni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 1874 522,59 28 %
Energie [kJ] 7871 2 182,29 28 %
Bilkoviny [g] 71 55,12 78 %
Tuky [g] 52 25,52 49 %
Sacharidy [g] 281 15,15 5%

Tabulka 17: Hodnoty ostatnich nutrient — shodné pro praimérného muze i pro primérnou zenu

Ostatni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 265,67 89 %
Sodik [mg] 1200 545,65 45 %
Vapnik [mg] 1 000 138,37 14 %
Vitamin C [mg] 80 3,69 5%




Fasirovany kapr misto hovéziho masa

-

4

= 250 g Maso kapra = 15 g Houska = 50 g Vejce slepici
1,4 g Cesnek = 0,7 g Sdl = 0,8 g Hirebi¢ek

= 0,6 g Pepfr cely = 7 g Maslo = 18 g Sardel

= 20 g Cervené vino = 20 g Ocet vinny = 40 ml Vyvar z kapra

= 1,4 g Jiska = 2 g Cukr 0,1 g Citronova kiira

Graf 12: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu fasirovany kapr misto hovéziho
masa

Tabulka 18: Slozeni pokrmu fasirovany kapr misto hovéziho masa a jeho nutri¢ni hodnoty

FaSirovany kapr misto hovéziho masa

Energie Energie
¢. | Mnozstvi | Jednotka Nazev (kcal) (kJ)
1 250 g Maso kapra 290 1212,5
2 15 g Houska 37,8 158,55
3 50 g Vejce slepici 75,5 316
4 1,4 g Cesnek 1,68 7,06
5 0,7 g Sal 0 0
6 0,8 g Hrebicek 3,47 14,53
7 0,6 g Pept cely 1,33 5,59
8 7 g Maslo 52,64 216,23
9 18 g Sardel 18,9 79,56
10 20 g Cervené vino 16,2 67,6
11 20 g Ocet vinny 5 20,8
12 40 ml Vyvar z kapra 4 16,4
13 1,4 g Jiska 8,06 33,4
14 2 g Cukr 7,98 33,94
15 0,1 g Citronova kira 0,03 0,13
16 | CELKEM 522,59 2182,29
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Bilkoviny | Tuky Sacharidy Cholesterol Vapnik Vitamin C
¢ (g) (g) (8) (mg) Sodik (mg) (mg) (mg)
1 44 12,5 0,75 23,9 102,5 82,5 3,25
2 0,92 0,14 8,27 0 82,95 4,05 0
3 6,2 5,45 0,45 215,5 67,5 27 0
4 0,09 0 0,35 0 0,14 0,49 0,25
5 0 0 0 0 275,1 0,07 0
6 0,05 0,14 0,51 0 0 0 0
7 0,07 0,02 0,38 0 0,26 2,62 0,13
8 0,05 5,82 0 15,47 0,36 0,91 0,01
9 3,37 0,61 0 10,8 16,02 20,7 0
10 0,04 0 0,51 0 0,8 0 0
11 0,04 0 1,18 0 0 0 0
12 0,2 0,28 0,12 0 0 0 0
13 0,09 0,56 0,62 0 0 0 0
14 0 0 2 0 0,01 0,01 0
15 0 0 0,01 0 0,01 0,02 0,05
16 55,12 25,52 1515 265,67 545,65 138,37 3,69

Shrnuti a analyza pokrmu D s diskuzi

V ptipad¢ pokrmu fasirovany kapr misto hovéziho masa lze z grafu opét vycist vyznamné
vys$si obsah cholesterolu, ktery se blizi nejvyssi doporu¢ené denni davce (300 mg), a to opét
pro jeden denni pokrm. Dal§i dva denni chody by proto mély byt spiSe lehké, nejlépe
zeleninove, v mensi mife pak ovocné, aby vyvazily nejen hladinu cholesterolu, ale i navysily
hodnoty vitaminu C.

Vépnik a vitamin C dosahuji jen nizkych hodnot, v pokrmu neni mnoho slozek, které by
tyto nutrienty zastupovaly. Véapnik dosahuje 14 %, vitamin C pouhych 5 %.

Co se tyCe energie, nesaturuje pokrm dostate¢né 30 % denniho ptijmu zivin konzumenti.
U primérného muze chybi k naplnéni tfetinového denniho energetického vykazu 8 %,
u primérné Zeny je hodnota energie 2 % pod hranici normy.

Z hlavnich nutrienti maji v tomto pokrmu vy$si zastoupeni jen bilkoviny (ptesah o 37 %
u muze a 0 48 % u Zeny). Tuky se pohybuji nad hranici normy 0 9 % u muze a o 19 % u Zeny.
Tyto hodnoty nepovazuji za vyznamné vysoké. Navelmi nizkych hodnotach stagnuji
sacharidy, dosahuji pouhych 4 % u primérného muZze a 5 % u primérné Zeny.

V zavéru mohu konstatovat, Ze pokrm faSirovany kapr misto hovéziho masa
pravdépodobné nebyl pro dobové konzumenty pfiili§ nutriéné piinosny, nebot’ hlavni nutrienty
nejsou ve spravné rovnovaze. Pokrm opét dosahuje pftilis vysokych hodnot cholesterolu, proto
nemohl byt pro konzumenta ani zdravotné pfili§ prospésny.



E) IV.8 Kapr ve francouzské jiSe

Vezmi dobrého kapra, ostrouhej a nasol jej Cistotné, kdyz pak néjakou chvili nasoleny
polezi, tedy ustii z n¢ho Slejm, dej jej do rendliku a ptiloz dobry kus masla slanyho, vezmi
potom holbu dobrého vina, tolik silného octa, okofen dajic pepte, zdzvoru, hiebicku, kvétu,
skofice a par slanych lemonii. Schovej také krev z toho kapra a potom ji dej zase k t€émto vécem
a ptilej jeden Zejdlik dobry hrachovy polivky a kdyz vSechno to na hotov€ miti budes, tedy var
az se tob¢ bude zdati, Ze jiz dosti jest uvateny, prikrej toho kapra, aby para nevychazela a kdyz
ho jiz pravé dostrojovati chtiti budes, dej jesté na n&j dvé hrsté kaparti a dvé 1zice plny olivy
a ponech, at’ jeste asi po dvakrate s tim zevfe a tak jiz hotove;.

Ingredience:
1,5 kg kapr, 7 g stl, 35 g maslo, 0,7 1 vino, 0,7 1 vinny ocet, 5 g pept, 20 g zazvor, 5 g hiebicek,
5 g muskatovy kvét, 5 g skotice, 180 g citron (2 ks o 90 g), 200 ml hrachova polévka, 50 g

kapary, 50 g olivy

Uvazuji holbu o objemu 0,707 1

1,5 kapr pro 5 osob + ztraty

Pro 5 lidi Pro 1 osobu

Kapr 1,5 kg Kapr 250 g
Sul7g Sul 14 ¢

Vino 700 ml Vino 140 ml
Vinny ocet 700 ml Vinny ocet 140 ml
Peptcely 5 g Peptcely 1 g
Zazvor20 g Zazvor4 g

Hiebicek 5 g
Muskatovy kvét 5 g
Skotice 5 g

V20 20 25\ 25 25 20 2 20N 2 20N 2\ 2\ 2

Hiebicek 1 g
Muskatovy kvét 1 g
Skotice 1 g

Citron 180 g Citron 36 g

Hrachova polévka 200 ml Hrachova polévka 40 ml
Kapary 50 g Kapary 10 g

Olivy 50 g Olivy 10 g
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Graf 13: Graf naplnéni denniho cile primémého muze — Kapr ve francouzské jiSe
(Nutriservis.cz)
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Graf 14: Graf naplnéni denniho cile primérné zeny — Kapr ve francouzské jise (Nutriservis.cz)

Tabulka 19: Hodnoty zdkladnich nutrientli denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zékladni nutrienty

Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2347 602,88 26 %
Energie [kJ] 9 857 25193 26 %
Bilkoviny [g] 82 52,74 64 %
Tuky [g] 65 30,12 46 %




Sacharidy [g] 358 40,78 11%

Tabulka 20: Hodnoty zékladnich nutrientd denniho plnéni — primérna Zena

PRUMERNA ZENA — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 1874 602,88 32%
Energie [kJ] 7 871 25193 32%
Bilkoviny [g] 71 52,74 74 %
Tuky [g] 52 30,12 58 %
Sacharidy [g] 281 40,78 15 %

Tabulka 21: Hodnoty ostatnich nutrientti — shodné pro primérného muze i pro primérnou Zenu

Ostatni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 23,9 8%
Sodik [mg] 1200 1 280,53 107 %
Vapnik [mg] 1000 144,44 14 %
Vitamin C [mg] 80 29 36 %

Kapr ve francouzské jise

-

= 250 g Maso kapra = 1,4 gSal = 140 ml Vino bilé
140 g Ocet vinny = 1 g Pepf cely = 4 g Zazvor kofen

= 1 g Hrebicek = 1 g Muskatovy kvét = 1 g Skoftice

= 36 g Citron = 100 g Polévka hrachova = 10 g Kapary

= 10 g Olivy zelené

Graf 15: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu kapr ve francouzské jise
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Tabulka 22: Slozeni pokrmu kapr ve francouzské jise a jeho nutricni hodnoty

Kapr ve francouzské jise
Energie

¢. | Mnozstvi | Jednotka Nazev (kcal) Energie (kJ)

1 250 g Maso kapra 290 12125

2 1,4 g Sal 0 0

3 140 ml Vino bilé 128,8 539

4 140 g Ocet vinny 35 145,6

5 1 g Pepr cely 2,22 9,32

6 4 g Zazvor kotfen 1,16 4.8

7 1 g Hiebicek 4,34 18,16

8 1 g Muskatovy kvét 4,8 20,09

9 1 g Skofice 2,6 10,87
10 36 g Citron 12,96 54,36
11 100 g Polévka hrachova 75 312
12 10 g Kapary 33,5 140,3
13 10 g Olivy zelené 12,5 52,3
14 | CELKEM 602,88 2519,3

Bilkoviny | Tuky | Sacharidy | Cholesterol Vapnik Vitamin C

¢ (g) (g) (g) (mg) Sodik (mg) (mg) (mg)
1 44 12,5 0,75 23,9 102,5 82,5 3,25
2 0 0 0 0 550,2 0,14 0

3 0,14 14,7 8,26 0 0 0 0
4 0,28 0 8,26 0 0 0 0

5 0,12 0,03 0,63 0 0,44 4,37 0,21
6 0,05 0,02 0,32 0 1,2 4 0,48
7 0,06 0,17 0,64 0 0 0 0

8 0,06 0,26 0,55 0 0 0 0
9 0,04 0,02 0,8 0 1,54 14,37 0
10 0,25 0,22 1,14 0 0,65 3,96 18,36
11 5 0,5 14,3 0 384 29 6,7
12 2,6 0,43 4,72 0 0 0 0
13 0,14 1,27 0,41 0 240 6,1 0
14 52,74 30,12 40,78 23,9 1280,53 144,44 29

Shrnuti a analyza pokrmu E s diskuzi

V piipadé pokrmu kapr ve francouzské jiSe je z grafii na prvni pohled patrny vyrazny
piesah obsahu sodiku. Nutno opét zduraznit, Ze po konzumaci pouhého jednoho denniho
pokrmu piesahuje mnozstvi konzumenty pfiijatého sodiku maximalni doporucenou déavku
na cely den o 7 %. Naopak hodnoty obsahu cholesterolu jsou u tohoto pokrmu nizké, jen 36 %,
coz je ze zdravotniho hlediska jisté pozitivni vlastnosti pokrmu. Pfekvapiva je téz vyssi hladina
vitaminu C, ktera ¢ini 36 %. Vapnik se u tohoto pokrmu pohybuje spiSe v niz§ich hodnotach

(14 %).




U primérného muze pokrm dostatecné nesaturuje 30 % denniho pifijmu energie,
do naplnéni chybi 4 %, u primérné zeny je pfijem energie z pokrmu v norme.

Procentudlni ptfesah bilkovin u primérného muZe dosahuje utohoto pokrmu 34 %,
pro tuky pfesah ¢ini 16 %. Piesah procentualnich hodnot nutrientd primémé Zeny dosahuje
44 % pro bilkoviny, pro tuky pfedstavuje 28 %. Sacharidy se drzi v nizSich hodnotach (11 %
u muze, 15 % u Zeny).

V zévéru lze konstatovat, Zze pokrm kapr ve francouzské jise by mohl byt pro dobového
konzumenta vesmés nutriéné i zdravotné ptinosny, doslo-li by k redukci pfilis vysokého obsahu
sodiku v pokrmu. Casto pfekradovana norma denniho piijmu sodiki prokazatelné zptisobuje
vznik hypertenze.

F) V1.7 Huspenina kaprova jinym obycejem.

Ostruz kapra, roztrhni a zsekaj na kusy a prosol, vymyje octem dobrym a s starym pivem
smiseje, vodou nevymyvaj, i vezmi feckého vina puol libry nebo libru, vypera, rozetfi Cisté
v panvi a rozpust’ tim octem, jako's ryby vymyl, protdhni a vlej do kotlika, dajz tam ryby
prosolené, a var Cisté, a daj pepte, hiebicki, zdzvoru, kvétu, Safranu, at’ jest vhod zluto, a ptislad’
medem a rozklad’ na misu. A kdyz se stydne, pospi mandly a feckym vinem a muzes jisti.

Ingredience:
1,5 kg kapr, 7 g stl, 2 dcl vinny ocet, 0,5 1 pivo, 0,5 kg rozinky, 7 g pept, 5 g hiebicek, 3 g
muskatovy kvét, 1 g Safran, 20 g med, 20 g mandle

1,5 kapr pro 5 osob + ztraty

Pro 5 lidi Pro 1 osobu
Kapr 1,5 kg > Kapr 250 g

Sal 7 g > Sal 1,4 ¢

Vinny ocet 200 ml > Vinny ocet 40 ml
Rozinky 500 g > Rozinky 100 g
Peptcely 7 g > Peptcely 1,4 g
Hiebicek 5 g > Hiebicek 1 g
Muskatovy kvét 3 g > Muskatovy kvét 0,6 g
Safran 1 g > Safrdn 0,2 g
Med 20 g > Med 4 g

Mandle 20 g > Mandle 4 g
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Graf 16: Graf naplnéni denniho cile primérného muze — Huspenina kaprova jinym obycejem
(Nutriservis.cz)
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Graf 17: Graf naplnéni denniho cile primémé Zeny — Huspenina kaprova jinym obycejem
(Nutriservis.cz)



Tabulka 23: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2 347 628,72 27 %
Energie [kJ] 9 857 2 629,85 27 %
Bilkoviny [g] 82 47,9 58 %
Tuky [g] 65 15,64 24 %
Sacharidy [g] 358 80,42 22 %

Tabulka 24: Hodnoty zékladnich nutrientt denniho plnéni — primérna Zena

PRUMERNA ZENA — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 1874 628,72 34 %
Energie [kJ] 7871 2 629,85 33%
Bilkoviny [g] 71 47,9 67 %
Tuky [g] 52 15,64 30 %
Sacharidy [g] 281 80,42 29 %

Tabulka 25: Hodnoty ostatnich nutrient — shodné pro praimérného muze i pro primérnou zenu

Ostatni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 23,9 8%
Sodik [mg] 1200 735,72 61 %
Vapnik [mg] 1 000 155,84 16 %
Vitamin C [mg] 80 5,22 7%
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Huspenina kaprova jinym obycejem

A

= 250 g Maso kapra = 1,4 gSsul = 40 g Ocet vinny
100 g Rozinky = 1,4 g Pepr cely = 1 g Hrebicek

= 0,6 g Muskatovy kvét = 0,2 g Safran = 4 g Med

= 4 g Mandle

Graf 18: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu huspenina kaprova jinym
obycejem

Tabulka 26: Slozeni pokrmu huspenina kaprova jinym obycejem a jeho nutri¢ni hodnoty

Huspenina kaprova jinym obycejem
Energie Energie

¢. | Mnozstvi | Jednotka Nazev (kcal) (kJ)

1 250 g Maso kapra 290 1212,5
2 1,4 g Sal 0 0

3 40 g Ocet vinny 10 41,6

4 100 g Rozinky 281 1176

5 1,4 g Pept cely 3,11 13,05
6 1 g Hrebicek 4,34 18,16
7 0,6 g Muskatovy kvét 2,88 12,05
8 0,2 g Safran 0,75 3,13
9 4 g Med 13,04 54,48
10 4 g Mandle 23,6 98,88
11 | CELKEM 628,72 2629,85




Bilkoviny [ Tuky Sacharidy | Cholesterol Sodik Vapnik Vitamin C
¢ (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg) (mg)
1 44 12,5 0,75 23,9 102,5 82,5 3,25
2 0 0 0 0 550,2 0,14 0
3 0,08 0 2,36 0 0 0 0
4 2,7 0,6 71,3 0 82 57 1,5
5 0,16 0,05 0,88 0 0,62 6,12 0,29
6 0,06 0,17 0,64 0 0 0 0
7 0,04 0,16 0,33 0 0 0 0
8 0,02 0,02 0,12 0 0 0 0
9 0,02 0 3.3 0 0 0 0
10 0,82 2,14 0,74 0 0,4 10,08 0,18
11 47,9 15,64 80,42 23,9 735,72 155,84 5,22

Shrnuti a analyza pokrmu F s diskuzi

Pokrm huspenina kaprové jinym obycejem se zda z nutricniho hlediska opét vcelku
vyvazeny. Hladina ptijaté energie dosahuje témet 30 % u primérného muze, u primérné zeny
se pohybuje 4 % nad pfedem stanovenou hladinou. Obsah tuku a sacharidi je u obou fiktivnich
konzumentil vyvaZeny a blizi se stanovené hranici (u muze kolem 7 % pod hranici, u Zeny
v norm¢). Hodnoty bilkoviny opét hladinu pievySuji, u primérného muze o 28 %, u primérné
zeny o 37 %, jak je vSak patrné jiz z predeslych receptl, porce kapra o250 g obsahuje
dle programu Nutriservis 44 g bilkovin a stanoveny denni piijem bilkovin primérného muze
¢ini 82 g a primérné Zeny 71 g. Mnozstvi kapiiho masa na porci by tedy muselo byt sniZzeno
nal40g umuze al2lg uzeny, aby byla norma pokrmu dodrzena. Samoziejmeé
za predpokladu, ze v idedlnim ptipad¢ by i dalsi dva denni chody dosahovaly stejnych hodnot
bilkovin, coz se nejevi pravdépodobné; proto je vlastné zvySend hodnota piijmu bilkovin
v ramci jednoho pokrmu vhodna.

S ohledem na nizkou hodnotu cholesterolu, nepfiili§ zvySenou hodnotu sodiku a vcelku
vyvazené hodnoty hlavnich nutrientli, 1ze pokrm huspenina kaprové jinym obyc¢ejem hodnotit
jako nutriéné ptfinosny a zdravotné nezavadny. Konzument by v pribéhu dne mél doplnit
zbyvajici vitamin C, jehoz doporuceny denni piijem je timto pokrmem pokryt jen ze 7 %
a vapnik, jehoz doporuceny denni piijem je pokryt z 16 %.

G) VI.20 Kapr v své jiSe

(Recept Bavora Rodovského z Hustifan uvadi jiz Pavel Severin, ale i Jan Kantor
a Katetina KonidSova)

Vezmi kapr, ostruz jej a roztrhni, a zsekaj na kusy, a mas-li dobry ocet, umej jej,

a proced’ ten ocet s jeho krvi, 1 vlejZ nai zase a osol v miru, a zapust’ hned kofenim na studeny
ocet, pepfem, zdzvorem, Safranem, hiebicky, a to v miru, a uvare daj na misu.
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Ingredience:
1,5 kg kapr, 700 ml vinny ocet, 5 g stl, 5 g pept cely, 10 g zdzvor, 1 g Safran, 5 g hiebi¢ek

1,5 kapr pro S osob + ztraty

Pro 5 lidi Pro 1 osobu

Kapr 1,5 kg > Kapr 250 g

Vinny ocet 700 ml > Vinny ocet 140 ml
Sal5 g > Sull g

Peptcely 5 g > Peptcely 1 g
Zazvor 10 g > Zazvor2 g

Safran 1 g > Safrdn 0,2 g
Hiebicek 5 g > Hiebicek 1 g

Aktudini hodnota |l Denni c
Graf 19: Graf naplnéni denniho cile primérného muze — Kapr v své jiSe (Nutriservis.cz)
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Graf 20: Graf naplnéni denniho cile primérné zeny — Kapr v své jise (Nutriservis.cz)

Tabulka 27: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérny muz

PRUMERNY MUZ — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 2 347 332,89 14 %
Energie [kJ] 9 857 1391,11 14 %
Bilkoviny [g] 82 44,51 54 %
Tuky [g] 65 12,73 20 %
Sacharidy [g] 358 10,56 3%

Tabulka 28: Hodnoty zdkladnich nutrientd denniho plnéni — primérna Zena

PRUMERNA ZENA — Zakladni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Energie [kcal] 1874 332,89 18 %
Energie [kJ] 7871 1391,11 18 %
Bilkoviny [g] 71 44,51 63 %
Tuky [g] 52 12,73 24 %
Sacharidy [g] 281 10,56 4%
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Tabulka 29: Hodnoty ostatnich nutrientti — shodné pro primérného muze i pro priimérnou Zenu

Ostatni nutrienty
Nutrient Cil PInéni Proc.
Cholesterol [mg] 300 23,9 8%
Sodik [mg] 1200 496,54 41 %
Vapnik [mg] 1 000 88,97 9%
Vitamin C [mg] 80 3,7 5%

Kapr v své jise

= 250 g Maso kapra = 140 g Ocet vinny
= 1gSsudl 1 g Pepf cely
= 2 g Zazvor koren = 0,2 g Safran

= 1 g Hrebicek

Graf 21: Podil slozek na celkové energetické hodnoté pokrmu kapr v své jiSe

Tabulka 30: Slozeni pokrmu kapr v své jiSe a jeho nutri¢ni hodnoty

1 250 g Maso kapra 290 1212,5
2 140 g Ocet vinny 35 145,6
3 1 g Sal 0 0

4 1 g Pepf cely 2,22 9,32

5 2 g Zazvor kofen 0,58 2,4

6 0,2 g Safran 0,75 3,13
7 1 g Hrebicek 4,34 18,16
8 | CELKEM 332,89 139111




1 44 12,5 0,75 23,9 102,5 82,5 3,25
2 0,28 0 8,26 0 0 0 0
3 0 0 0 0 393 0,1 0
4 0,12 0,03 0,63 0 0,44 4,37 0,21
5 0,03 0,01 0,16 0 0,6 2 0,24
6 0,02 0,02 0,12 0 0 0 0
7 0,06 0,17 0,64 0 0 0 0
8 44,51 12,73 10,56 23,9 496,54 88,97 3,7

Shrnuti a analyza pokrmu G s diskuzi

Pokrm kapr vsvé jiSe je zhlediska energetického zastoupeni ingredienci dosti
jednostranny, z Grafu 21 je patrné, ze kapii maso se podili z 87 % na celkové energetické
hodnoté pokrmu, ostatni slozky jsou z nutri¢niho hlediska nevyznamné. Ve své podstaté se
jedna jen o uvarené kapti maso, pficemz z ného vyvarena §t'ava je ochucena octem a kofenim.

Hodnoty energie se pohybuji pod stanovenou hranici o 16 % u primérného muze
a0 12 % u primérné Zeny. Bilkoviny se vlivem 250gramové porce kapiiho masa opét drzi
na obdobnych hodnotach jako u pfedchoziho receptu, tedy 54 % umuze a 63 % u Zeny.
Hodnota tukli je u primérného muze 10 % pod normou, u primérné Zeny o 6 %, sacharidy
u tohoto pokrmu dosahuji opét velmi nizkych hodnot (3 % u muze, 4 % u Zeny).

Kladem tohoto pokrmu je nizkd hladina cholesterolu, 8 %, sodik nepfesahuje normu
vyznamnym zpusobem. Pokrm kapr vsvé jiSe je vSak velmi chudy na obsah vapniku
a vitaminu C.

V zavéru lze konstatovat, ze pokrm kapr v své jise byl pro dobové konzumenty mélo
vyzivny, nebot’ dostate¢né nepokryva denni pfijem energie, ani pfijem vétSiny hlavnich
a vedlejSich nutrientl. Nelze piimo konstatovat, ze by byl pokrm zdvadny ze zdravotniho
hlediska. Dojde-li béhem dne k navysSeni hodnot jinymi pokrmy, nejedna se o problém, je vSak
pravdépodobné, ze tvoti-li kapr v své jiSe hlavni denni pokrm, dal$i dva denni chody jiz nizké
hodnoty suplementovat nebudou.
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6 Souhrnna diskuze

Existence kuchaiskych knih je v ¢eském prostiedi doloZena az od zacatku 16. stoleti,
ptesto existuji i starsi vyklady o pfipravé pokrmi. Jejich motivaci vSak byl zdmér zdravotni,
ajsou proto chapany jako knizky Iékarské. Obvykle se spokojuji s vyctem vhodnych
a nevhodnych pokrmt, pracovni postup ptipravy neobsahuji (Zibrt 2012). Proto jsem v rdmci
koncepce této prace shromdzdila takové texty, které obsahuji popis pracovniho postupu.
Samostatny vycet ingredienci, ktery je nedilnou soucasti soucasnych kuchatskych knih, jsem
v z&4dné historické kuchafce nezjistila, a pro nutricni analyzu jsem ho tedy u zkoumanych
receptli vytvorila. Problémem byly odliSnosti v chdpani mér a vah, které¢ jsem se snazila
na zaklad¢ dostupnych zdroji (Holub & Burian 1997; Zibrt 2012) ptevést na soucasné hodnoty.
Dalsi vyrazngjsi obtiZe s technologickymi postupy jsem neuvazovala, tfebaze by byly znacné
kvali odliSnym technickym moznostem tepelné piipravy v minulosti; miaj vyzkum vSak
s experimentalni rekonstrukci ptipravy recept nepocital.

Vychodiskem pro mou analyzu byly informace z reSerSe literatury zabyvajici se slozenim
kaptiho masa. Bilkoviny, lipidy a n-3 polynenasycené mastné kyseliny (n-3 PUFA) tvoii spolu
s vitaminy A, B12 a D zdravotn¢ vyznamné slozky kapiiho masa. Pravé tak je kapii maso
zdrojem jodu a antioxidantli (Novotny et al. 2008). Vzhledem k tomu by tak mohla plisobit
konzumace pokrmu z kapra jako jednoznacné pozitivni pro lidsky organismus. Ma analyza
nevedla k laboratornimu vyzkumu, pfevzala jsem tvrzeni Evropského tradu pro bezpecnost
potravin (EFSA 2010) o pozitivnim vlivu konzumace ryb na zdravi ¢lovéka. Vyzkum spocival
ve vyhodnoceni nutricnich hodnot zakladnich a vybranych vedlejSich nutrientii. Rozdily
v kvalit¢ a slozeni kaptiho masa jsem teoreticky uvedla, ale pro samotny vyzkum nebylo mozné
jejich vliv akceptovat. Ackoli konkrétni recepty v nékterych piipadech uvadi blizsi
charakteristiku kapiiho masa idealniho pro ptipravu pokrmu (napft. ,,Vezmi kapruov deset, aneb
cot' by se zddlo, nevelmi tucnych...“, Ticha 1975), mé& analyza pocitala s kapfim masem
o konstantnich hodnotach nutrientd.

V soucasnosti sice existuji kuchaiské knihy zaméfené jen narybi speciality (Levy
2018), existuji také kucharky zaméfujici se pouze na pokrmy z kapra; zadna z téchto publikaci
vSak neobsahuje kapii recepty pouze historické, presnéji: prevzaté z historickych kucharek.
Historické kuchaiky navic nebyly specializované pouze na pokrmy z ryb, obsahovaly vSechny
zakladni kulinafské oddily, vcetné¢ rybich pokrmi. Podstatné vétSi mnozstvi pokrmi
pripravovanych z ryb a z jinych vodnich zivocichii, ve srovnani se souCasnymi kuchatskymi
knihami, si vysvétluji vysokym poctem dntli postniho obdobi v kalendainim roce. Kazdy patek
byl také postnim dnem, proto se plist minimalné jednou tydné dodrzoval vzdy. Pfi piistu nebylo
mozné konzumovat maso teplokrevnych zivocichli, maso ryb avodnich zivocichli ano.
Zajimavou skutecnosti je to, Ze pii pustu bylo mozné konzumovat ocas bobra i se zadnimi
koncetinami, ackoli se bobr fadi mezi savce, aje tedy teplokrevnym Zzivo¢ichem
(Holub & Burian 1997; Pokorny et al. 2015). Divodem této vyjimky byla pravdépodobné
skutecnost obojzivelného charakteru tohoto Zzivocicha, ktery byl v minulosti povazovan
za vodniho tvora.

Smyslem cirkevniho ptlistu bylo odepfeni si pozitkti (nejen kulinatfskych) s cilem
oprostit se od Ipéni na pozemském zivoté, a to ve prospeéch zivota duchovniho. Kvili své viie
tak pravidla postnich obdobi lidé dodrzovali, ale v pfedevsim v priibéhu 19. stoleti se je snazili



riznymi zpusoby zmirnit. V postnim obdobi tak radi alespon ptipodobnovali postni pokrmy
jidlim masovym, a to nejen chutové, ale ivzhledem. Jako ptfiklad uvadim dva recepty
M. D. Rettigové, kapra peceného ve smetan¢ na zpisob zajice (II1.14), ¢i fasirovaného kapra,
upraven¢ho na zpiisob hovéziho masa (II1.12). Takto byl na kaptim pokrmu aplikovén postup
pripravy, ktery zplsobil podobnost chuti s pokrmem zmasa teplokrevnych zivocichu.
Zajimavy je také zptsob, kterym byly postni pokrmy pfipodobiiovany masovym pokrmim
vizualné. Recept na pokrm zajic zryb, ktery radi rozsekat kapii maso nadrobno, ochutit
a vytvarovat smés do podoby zajeci pecene, dale doporucuje misto kosti zajecich koncetin
ptidat, tedy do masové smési zapichnout, dva petrzelové koteny. Takto vytvarovany ,,zajic* se
navic podléval smetanou, aby bylo sndze docileno i chutové podobnosti se skutecnym zajicem
na smetané. Celkové je z historickych receptl patrné, Ze byl kladen velky diraz na estetickou
stranku servirovanych pokrmu. Nékteré jiz tepelné upravené ryby se na tabuli servirovaly
v celku, pfi¢emz jim byla bfiSni dutina rozeptena tenkymi dievénymi tiiskami, aby ryba
ptsobila thlednéji (Svobodova 1894).

Z vysledkli nutri¢nich analyz sedmi mnou zvolenych recepti vyplyva spiSe nizsi
vyzivnost kaptich pokrmi, a to pfedevsim z hlediska nevyvazenosti obsahu hlavnich nutrientd.
Ptekvapivych hodnot dosahovalo procentualni zastoupeni energetického piijmu, které¢ se
u vétsiny analyzovanych receptii blizilo 30 %, u né¢kolika receptii dokonce stanovenou hranici
ptesahovalo. U energeticky méné hodnotnych pokrmi kleslo mnoZstvi energie pod 20 % jen
v pfipadé pokrmu kapr v své jiSe, u zbylych kapfich receptl nekleslo mnozstvi energie
pod 20 %.

Skutec¢né vyzivnym, avSak pfi Casté konzumaci ne pfili§ zdravym, se ukdzal recept kapr
na ¢erno s moucnymi knedliky (III.3). Tento recept se svym poctem ingredienci jevi jako
nejpestiejsi, navic je pro tento pokrm piimo ptredepsana ptiloha v podobé¢ knedlikli, coz z n¢j
patrné €ini také nejsytéjsi pokrm ze sedmi vybranych. Dalsi ¢asto uvadénou ptilohou ke kapru
na ¢erno je kysané zeli, které se miZe jevit chutové nekompatibilni s kapiim pokrmem, pfinési
vSak hned nékolik zdravotnich benefitl. Kysané (pfirozené¢ fermentované) zeli totiz plsobi
probioticky, je dobrym zdrojem vlakniny a pfedev§im vitamind, které byly konzumentiim jeho
prostiednictvim dostupné 1 béhem zimy.

Pokrm huspenina kaprova jinym obycejem (VI.7) se zdanlivé jevi jako nutricné
vyvazeny a zdravotné¢ nezavadny, nebot’ je v ném ve vyhovujicim poméru zastoupen podil
energie, bilkovin, tukii i sacharidli a obsahuje jen malé mnozstvi cholesterolu. Pokrm vSak nelze
oznacit za bohaty a pestry. Na celkovém mnozstvi energie se podileji pouze dvé slozky — kapiti
maso, zastupujici bilkoviny a tuky, arozinky zastupujici pfedevSim sacharidy. Ostatni
ingredience jsou z nutricniho hlediska nevyznamné. Ackoliv nelze pokrm huspenina kaprova
jinym obycejem oznacit za zdravotn¢ zévadny, byla by vysoké frekvence jeho konzumace
nevhodna. I kdyby doslo k redukci mnozstvi obsazeného sodiku, pokrm by stile nespliioval
pozadavky na dostate¢né pestrou stravu, a to iz divodu velmi nizkého obsahu vitaminu C.
Dlouhodobé¢ nedostatecna suplementace vitaminu C (avitamindza) vyvolava onemocnéni zvané
kurdé€je, mezi jehoz hlavni ptfiznaky patii zejména poruchy vazivovych tkani projevujici se
vypadavanim zubi, poskozeni kapilar a otoky sliznic (Tochackova 2017) Pokud by tedy
nedochdzelo k pravidelné suplementaci vitaminu C zeleninou ¢i ovocem, hrozil by vznik tohoto
onemocnéni.
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Recept kapr ve francouzské jise (IV.8) se zda byt také vcelku vyzivny, z grafu vSak
vyplyva jeho velmi vysoky obsah sodiku. Pokud by doslo k redukci sodiku v ramci receptu,
Kladnou strankou receptu je téz obsahu vitaminu C pfesahujici nami stanovenou hranici 30 %
denni potteby pro jeden pokrm.

Pon¢kud horsich vysledki oproti kapru ve francouzské jiSe dosahuje recept kapr
na modro (1.7), ktery je (v ptipadé mého vybéru) podavan s holandskou oméckou. Oproti

Dal$im receptem, jenz se po rozboru ukédzal jako nepfili§ vyhodny pro Castou
konzumaci, je faSirovany kapr misto hovéziho masa (III.12). Pokrm je pomérné nutricné
nevyvazeny a op&t obsahuje velké mnozstvi cholesterolu. Jeho obsah téméf dosahuje hranice
nevyssi doporucené denni davky (300 mg). Konzumenti by proto méli volit jako dalsi dva denni
chody spiSe lehkd zeleninova jidla, aby kapfim pokrmem piijaty cholesterol dostatecné
kompenzovali. Zelenina (pfipadné ovoce) by téz plnila lepsi funkci zdroje vitaminu C, kterého
je v tomto kapiim pokrmu nedostatek.

Pokrm nadivany a na sardelich peceny kapr (I1.15) vysSel z vy¢tu sedmi receptli jako
nejnevhodnéjsi pro pravidelnou konzumaci. Vinu na tom nese predevs$im velmi vysoké hladina
cholesterolu, kterd ptesahuje hrubou tietinovou hodnotu o téméf 90 % a dosahuje tak (v rdmci
jediného pokrmu) hodnoty 119 % denni davky. Ackoliv pokrm zastupuje dostate¢né tietinovy
podil denniho pfijmu energie a mé piekvapiveé vyhovujici zastoupeni vitaminu C, je velmi tucny
a kvili sardelim a kaptim jikram by dosahoval velmi vysokého obsahu purinti. Pokud by takovy
pokrm byl konzumovan pravideln€¢, hrozila by onemocnéni kardiovaskularniho
a aterosklerotického razu. Pti dlouhodob¢ zvysSeném piijmu purind by télo konzumenta nebylo
schopno odbouréavat a vylucovat vznikajici kyselinu mocovou, jejiz krystalky by se nasledn¢
ukladaly v kloubnich jamkach a zpiisobovaly tzv. dnavé zachvaty.

Z celého vyctu pak nejhorsich hodnoty vykazuje sedmy vybrany recept — kapr v své jise
(VI1.20). Ten nejen ze nesaturuje dostatecné energetickou potfebu konzumentt, ale je také
znacné nevyvazeny a neni pestry, nebot’ je slozen z pouhych sedmi ingredienci, pficemz Sest
plni v podstaté pouze funkci dochucovaci. Energetickd hodnota pokrmu je z 87 % zastoupena
kaptim masem, zbyl¢ ingredience jsou nutri¢né spiSe nevyznamné. Pokrm kapr v své jiSe nebyl
pro dobového konzumenta nutriéné pfinosny.

Zvysena hodnota obsahu sodiku je u receptii spiSe neprtikazna, nebot’ kazdy kuchaf soli
pokrm v jiné mife; dochéazelo-li by vSak k dlouhodob¢ zvysenému piijmu sodiku, mohlo by to
pravdépodobné mit za nasledek vznik hypertenze.

Je nutné zdiraznit, ze se behem ctyt stoleti zménila dostupnost ingredienci, proto je
nutno chapat vyvoj pokrmi azmény jejich nutri¢nich vlastnosti v Sir§Sim kontextu.
Nejpodstatnéj$i zménou je rozSifeni brambor ve druhé tfetiné 18. stoleti, ¢imz doslo
k obohaceni (i lidové) stravy (at’ jiz v podobé ptiloh nebo i1 hlavnich jidel) o sacharidy (Faktor
2012). Charakter pokrmt z kapiiho masa vSak ztistal relativné neovlivnén. Soudobé kuchaiské
knihy vSak jiz neuvadéji klasické recepty na ptipravu kapra na ¢erno ani kapra na modro. Oproti
starym kuchatkdm uvadi také mensi mnozstvi rybich pokrmt, pravdépodobné kvuli absenci
cirkevniho plstu, a mensi mnozstvi druhl pfipravovanych ryb. V historickych kuchatskych
knihach se totiz ptipravuji rizné ryby — treska (Stokfis), lin, Stika, pstruh, mihule, losos a jezdik.



Rémcovym srovnanim historickych kuchatek a soucasnych receptii jsem zjistila, Ze
prestoze ¢asovy interval mezi vznikem (publikaci) kuchaiskych ptedpist €ini v nekterych
pripadech az 4 stoleti, jsou ingredience i technologické postupy stejné. V ptipadé rosolovani
kapra (Hruba & Raboch 1965) je k Zelirovani pouzito jak kapti kiize a hlav, tak i Supin, obdobné
jako v predpisech na piipravu kapra v rosolu a kapii huspeniny, na jejichz pocatku stoji recepty
nejstarsich ¢eskych kuchatskych knih Bavora Rodovského huspenina kaprova jinym obycejem
a Jana Severina.

Jednim z receptil, jehoz uziti muselo byt pro Cetnost vyskytu a dokladi oblibeno, je
ptedpis k ptipravé kapra na ¢erno. Kapii krev jako jednu zingredienci tak uZzivd nejen
Magdalena Dobromila Rettigova (II1.3 — Kapr na ¢erno (s moucnymi knedliky)), ale i o zhruba
150 let mladsi Kucharka nasi vesnice (Hruba & Raboch 1965).

Kapr vatfeny na modro se jako minutka pfipravuje v ucebnici pro personal restaurac¢nich
zafizeni (Runstuk et al. 1995), ale recept doporucuje i Kucharka nasi vesnice (Hruba & Raboch
1965) ¢i o sto let starSi Kuchatska skola (1.7 — Kapr na modro) Marie B. Svobodové (Svobodova
1894).

V kapitole Védecka hypotéza a cile prace jsem si stanovila dvé hypotézy. Prvni (Ho) Pokrm
Cisté z kaptiho masa nebyl dostate¢né vyzivny a nutricné vyvazeny. A druhou (Hi) Pokrm
z kaptiho masa obohaceny o pfidatné ingredience, v€etné piilohy, byl dostatecné vyzivny
a nutri¢n€ vyvazeny. Na zaklad¢ rozboru reprezentativniho vybéru kaptich receptli jsem dosla
k z&véru, Ze jednoznacné tvrzeni by bylo nepriikazné. Pfitomnost riznych ingredienci totiz
vyznamné ovliviiuje nejen senzorické kvality pokrmu, ale i jeho nutri¢ni stavbu, a proto jsou
nekteré pokrmy nutricné piinosnéjsi a vyzivnéjsi nez jiné. Vzhledem k tomu, Zze jsem byla
pro moznost vyhodnoceni nucena zazit piijem stravy teoretickych konzumentti na jeden pokrm
denné a nasledné jsem uvazovala jeho idedlni 30% podil na vyZzivé, existuje redlnd moZnost
doplnéni pripadnych schézejicich nutrient v dalSich dennich chodech.

Ptesto mohu na zakladé vysledkli uvést, ze pokrmy z kapiiho masa, jejichz slozeni jsem
analyzovala, dosahovaly vétSinou hodnot zakladnich nutrientli dostateénych pro naplnéni 30 %
denniho pfijmu Zivin, ve vétSin€ piipadi vSak na ukor zdravotni prospéSnosti. Prvni hypotéza
(Ho) tedy byla potvrzena a druha (H1) zpfesnéna.
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7 Zavér

Cilem mé diplomové prace bylo shromazdit a analyzovat historické recepty z kapiiho
masa a nasledné zhodnotit jejich nutri¢ni pfinos pro konzumenty. Dale bylo cilem posoudit, zda
pokrm z kaptiho masa, pfipraveny dle historického receptu, byl schopen pokryt 30 % denniho
energetického piijmu, coz je pfiblizné pokryti hlavnim dennim pokrmem, tedy obédem.
Teoreticka Cast prace je Uizce provazana s ¢asti praktickou, antologii recepti pro piipravu
pokrmt z kapiiho masa (rovnéz kapfich jiker a kaptiho mlici).

Literarni reSerSe analyzou dostupnych pramenti a odborné literatury doplnila kontext
kapra v ¢eském prostiedi, protoze jeho chov a zpracovani je doloZeno jiz od stfedovéku.

Podminkou praktické casti diplomové prace byla heuristika dostupnych historickych
recepti na piipravu pokrmi z kapiiho masa pro sestaveni historické kapti kucharky.
Vyzadovalo to cilenou kritiku dostupnych pramenti. Naslednou nutri¢ni analyzu pokrmu jsem
vypracovala v systému Nutriservis.

Zékladni kladenou otazkou bylo to, zda byl kompletni pokrm z kaptiho masa, pfipraveny
podle dobového navodu, schopen pokryt dostatecné procento denniho pifijmu energie
pro primérného ¢loveéka, a to i v obdobi plstu. Hypotézu jsem zpiesnila, protoze udaje, s nimiz
jsem pracovala, ptedstavuji relevantni hodnoty pouze pro ¢aste¢nou odpovéd’. K presnéjsimu
zavéru by bylo nutné specifikovat denni stravovaci navyky fiktivnich konzumentt tak, aby
reflektovaly okolnosti historické doby, ze které kuchatsky ptedpis pochazi. K tomu by bylo
nutno vyuzit metod historické sociologie. Zpravy z kuchatfskych knih a dalSich zdroja
o hostinach a popisech velkého mnozstvi chodli vSak naznacuji, Ze obsah nutri¢nich slozek
pokrml znacné presahoval limit. Paradoxem jsou hostiny postni, které pouze nahrazovaly
obvykla masna jidla rybimi. Z vysledi mé prace jednoznacné vyplyva, ze konzumace dvou
analyzovanych pokrml zryb by vedla k pfekroceni doporuc¢eného limitu piijmu hlavnich
1 vedlejSich nutrientll. Opakované pozivani rybich pokrmi v jednom dni mohlo kvili vysokému
piijmu purinti zpsobovat dnu.

Zavérem mé prace je tedy konstatovani, Ze kapti maso, tvofici na zakladé historickych
dokladti nedilnou soudast potravy obyvatel na izemi sou¢asné Ceské republiky, tiebaze ne tak,
jak se tradi¢n¢ uvadi, totiz jako typického Stédrovecerniho pokrmu, je bohatym zdrojem
bilkovin a télu prospésnych tuktli, a ze pokrmy z kapiiho masa byly do pocatku 20. stoleti
vyznamnéji zastoupeny, a to v rozmanitych upravach, nejen v kuchatskych knihéch, ale diky
dodrzovani kiestanského pistu patrné i v bézném a slavnostnim stravovani.
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9 Samostatné prilohy
9.1 Kapri kucharka

9.1.1 1. Marie B. Svobodova — Kucharska Skola 1894
Kap¥i recepty Marie B. Svobodové:

—

Polévka na vateni ryb (Court Bouillon)

Marinada vafena na ryby (Marinade cuite)
Zakladni polivka z ryb (Grand bouillonde poisson)
Silna dusend polivka z ryb (Consommé de poisson — Consommé maigre)
Polivka z vnitinosti z kapra

Polivka z kapra na zpiisob jitrnicové

Kapr vafeny na modro (Carpe au bleu)

Kapr na ¢erno

. Rizky a kotletky z ryb

10. Kapr smazeny (Carpe frite)

11. Kapr peceny (Carpe au four)

12. Marinovany kapr
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1. Polévka na vareni ryb (Court Bouillon).

Nekteré z ficnich, a i také z motskych ryb maji mén¢ chutné maso. Proto na takové ryby
pro zlepSeni jich chuti upravuje se zvlastni $t'ava, jez jest velmi dobra, a 1 delsi dobu se necha
drzeti, jen kdyz se chova ve studenu v porceldnové nadob¢ a vzdy za 2-4 dny prevati, pficemz
se vSak pokazdé pfiméfené¢ vody musi kni priliti, ponévadz pievafenim ji ubyva.
V domacnostech, kde mivaji skoro denné ryby na stole, potfebuji tutéz stavu vicekrat po sobé
k vateni, prve, nez vafi zase Cerstvou. Upravuje se takto:

Bez vina: Na kastrol pokrdji se na listky 1 mensi mrkev, 1 velké cibule, maly kotinek
petrzele, ptida trochu demut¢ a bobkovy list, asi 30 pepit a dle potieby soli, neché pak zlehka
s kouskem masla opéci, pii Cemz se tim Castéji zatifepe, aby se to neptipalilo. Potom se k tomu
prileji 2 litry vody a asi 2 decilitry octa, a zvolninka se to hodinu vafi, pak skrz ubrus procedi
a dle predpisu pottebuje. Ma-li se tato Stadva pozd¢ji prevareti, aby se déle udrzela, ptileji se
k ni na zde udané mnozstvi ¢tyry decilitry vody a da povarit.

Je-1i ji potieba mén¢, da se vSeho jen polovic, co je udano, a pfi pfevareni také jen
polovic vody, totiz dva decilitry se ptidaji. Jeli ocet ostry, musi se ho dati méng, aby byla stava
jen nakysla, ale ne kysela.

S vinem: K svrchu udané zelenin¢ piida se jesté kousek celeru, poru a troSku bazali¢ky,
k maslu pak také kousek na listky pokréajené slaniny, n¢kdy i kousek ¢esneku, nacez se to dusi,
ale jen do bila. Potom se na to naleje, dle rozméru, jak bez vina je udan, slabé hovézi polivky
(v den postni se slanina a polivka vynechd a da jen vody), trochu bilého vina, dle potfeby octa
a neché hodinu variti, pak procedi a dle piedpisu upotiebi. Na velké ryby da se vseho vice.



2. Marinada varena na ryby (Marinade cuite).

Cibule, mrkev, por a kousek celeru dusi se na masle, zaprasi pak péknou moukou (na 3
cibule, 1 mrkev, 1 por a kousek celeru da se 140 g masla a asi ptl druhé obycejné prostredné
velké vareCky mouky), a do zlatova necha opéci. Co koteni ptida se k zelenin€ spolu dusiti:
strouzek ¢esneku, par pepii, hiebickl a kousek muskatového ofechu. Potom se na to pfileje ptl
lahve bilého vina, trochu octa a dle potieby polévky z masa (v den postni — vody) a ptil hodiny
se to zvolna vafi, a da pak k rybam, jez se maji péci.

Nékdy nechaji se v tom i ryby povafiti, potom vyndaji, a kdyz vystydly, poleji se tou
studenou marinadou, aby se potopily, pak ulozi, ¢imz nejen ze jsou chutnéjsi, ale i déle vydrzi.

Vino se také nékdy vynecha a dd misto ného vody — a i bez mouky muze se zelenina
nechati do zlatova opéci. Ryby se marinuji nékdy 1-2 hodiny v citronové §tavé, oleji, soli, pepfi
a petrzeli, pak smazi.

3. Zakladni polivka z ryb (Grand bouillon de poisson)

Na tuto potiebu bravaji se ryby tucné, jako ku ptikladu kapr a okoun; v domacnosti
1 také jen tfeba odpadky téchto ryb; hlava, vnitinosti, nebo stahuje-li se ryba na Spikovani, tedy
1 ktize z ni, jakoz 1 vyjmuté kosti z ryb miizou se ptidati. Ostatné pfipravuje se tato polivka jako
polivka z masa na pfilévani, a vafi az maso rybi zm¢kne, potom velmi opatrné (nejlépe
skrz ubrousek) procedi, aby se vSecky kosticky odstranily.

4. Silna duSena polivka z ryb (Consommé de poisson-Consommé maigre)

Ma-li byti dobra, jest na ni potfeba vicero druht ryb, jako: Stika, kapr, okoun — zv1asté
ale dobfe se na ni hodi lin, jakoz 1 maly thot. V domécnosti, kde se musi Setfiti, upotiebi se
na ni ovSem jen odpadki z ryb, anebo jen mensi ryby, a i tfeba jen jednoho druhu.

Ma-li se upraviti asi 2 litry takovéto silné dusené polivky, je na ni dle pravidla zapotiebi:
pul kila lind, ptl kila kapra, ptl kila $tiky a asi ¢tvrt az pil kopy Zabich zadeckt. VSecko toto
maso dobfe se ocisti a pokraji na kousky. Potom dé se do kastrolu méaslem vymazaného nejprve
na listky krajena cibule, kousek mrkve, celeru, péru, a na vrch polozi se ryby, pfileje na vSe asi
2 sbéracky vody a zvolna se to dusi, az cibule spodem dostane barvu do svétle hnéda, ale nesmi
se to ani dost malo pfipalit. Pak se na to naleje tolik vody, co by toho, kdyz se to zvolna a dobte
ukryté 2 hodiny vaftilo, 2 litry zbylo. Vafiti smi se jen od jedné strany, pii ¢emz se pilné
odpénuje, nacez se necha ustati a pak skrz ubrousek procedi. Tato duSena polivka musi byti
velmi Cista, barvou svétle hnéda a chuti silné. Kdyby nebyla dobie ¢ista, vycisti se bilkem.

V krajinach pobliz jezer anebo mofte piipravuje se z ryb jezernich nebo motskych, ale
neni tak dobra, jako z ryb ze sladkych vod. Tato dusend polivka tvofi zéklad mnohych silnych
polivek postnich. Dle toho, jaké pfidavky se do ni daji, dostava potom od nich své jméno.

Ptidavky daji se pokazdé jiz hotové (knedlicky vaii se zvlast v jiné polivce)
do polivkové misy, nacez polivka opatrné se na n¢ vleje.
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5. Polivka z vnitinosti z kapra

Z vyjmutych vnitinosti z kapra odstrani se pozorn¢ ZIu¢, jakoz i tlusté stfivko, nacez se
vyperou a zatim stranou ulozi. Potom da se do hrnku, pocitaje na vnitinosti z jednoho asi kilo
tézkého kapra, 1 litr petrzelové vody (zeleninka se neosmazi, nybrz jen vaii), pfiprazi pak
fidkou bilou jiSkou a necha asi ptl hodiny vafit, pii cemz péna se piln¢ sbird. Potom daji se tam
ty vnitinosti, a jest¢ se to asi pil hodiny nechd vaftit, okofeni pak kvétem a vleje do misy
na smazenou na kostky krajenou zemlic¢ku.

Polivka tato pfipravuje se v obycejnych domécnostech na Stédry den k vecefi, kdezto
potom kapr vaiiva se na Cerno. Jsou-li pfi vnitinostech rybich jikry, jest sice polivka velmi
chutnd, ale neobycejné tézko zazitelnd a plisobi v zaludku velké obtize; proto mohou ji pozivati
jen lidé s dobrym zazivanim. Pro slabsi Zaludek jest nejlépe jikry po uvateni odstranit.

6. Polivka z kapra na zpisob jitrnicové

Odrezky z kapra, totiz: klize, kosti atd. daji se do hrnku, k nim kousek celeru, petrzele,
por a mrkev, naleje na to vody, osoli a necha vafiti. Zatim se maso z kapra usekéa na drobno,
pfida k nému kofeni, jako se dava do jitrnic, d4 do hrnku a naleje na né polivka z téch kizi,
povati, pak procedi, zahnédlou jiskou pfiprazi, a jesté asi pul hodiny povaii, péna i tuk sebere
a na potom polivka vleje do misy na smazenou zemlicku, nebo jeste Iépe na smazeny na kostky
pokrajeny chléb. Jen se nesmi nikdy piekofenit, sice jest odpornad a nezdrava, ale ma miti
kofenim jen jako nadech; ani jiSky nesmi se dati mnoho, jen co by se polivka zakalila, nikdy ne
pak aby byla husta.

Pro churavé a slabé nehodi se ovSem takto upravena polivka, pro takové déla se, jak
vyse pii polivkach z masa bylo udano.

7. Kapr vaieny na modro (Carpe au bleu)

Z druhi kaprt vativéa se na modro obycejné tarant, protoze ma malo Supin. — Pokrajeny
kapr polozi se na misu Supinami vzhtru je-li v celosti, rozepte se mu bticho $pejlky, aby rovné
stal — a na kapra asi kilo a pul tézkého vleji se 2 dcl vaficiho octa a piikryje. Nekteti 1 stavi
papirem zakrytou rybu na privan, Ze Iépe zmodra a pfi vafeni klize tak nepuka. Zatim vafi se
v kastrole 2 litry vody, pokréjena cibule, trochu pepte (asi 15 g), hiebicku, 1 bobkovy list (vSe
v celosti) a pak osoli. Kofeni mlize se svazati do fidké latky, a také miize se dati nékolik kolacki
celeru, mrkve a petrzele a citronové kiry 1 demuté. Kdyz je voda v nejlepSim varu, vpusti se
tam zpovolna ryba i se v§im octem, jimZ byla polita, tak aby vSecky kousky ryby pfisly
Supinami do spod, a pii tom svrchni kiize na nich ani rukou, ani ¢ims jinym nebyla dotknuta,
ponévadz by pak stopy od toho bylo na modré¢ barvé znati. Potom se nadoba piikryje, a kdyz to
op¢t ptichazi do varu, musi se hned odkryti, sice by kiize na rybé popukala, nacez pak se necha
dovarit. Kdyz je ryba dost, vyberou se kousky opatrné lopatkou, aby modra barva se neporusila,
nacez nechaji se malinkou chvilku osdknout, pak urovnaji na misu kazi vzhtiru, ozdobi zelenou
petrzeli, a zvlast podd k nim maslo bud nové v celosti nebo rozpusSténé, anebo omacka
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holandsk4. Nebo mize se politi horkym maslem, obloziti malymi vafenymi brambory, nebo
zeleninou po zahradnicku (a la jardiniére) a zvIast’ podati omacka a la maitre d'hotel.

Ma-li se podavati studend, necha se varena trochu prochladnouti, pak scedi se z ni voda
skrz platno, ucisti jednim bilkem jako rosol, potom na rybu na mise urovnanou vleje, necha
ztuhnout, pak ozdobi citronem a zelenou petrzeli a i aspikem, a poda k ni zvIast’ olej, ocet
apepi. V kuchynich panskych pfidavaji k ni mimo to jesté rozlicné studené rybi omacky.
Kdyby voda maélo rosolovala, pomlze se trochem zelatinu. Vafi-li se velky kapr v celosti
na modro, mize se pak dati na misu tak dlouhy dfevény rosték jako je ryba, ukryti jej
ubrouskem, rybu na néj postavit, kolem oblozit salatem z vodni fefichy a pfes ngj sem tam
ponékud Sikmo polozit p€kné Cervené, stejné velkeé raky tak, jako by po ryb¢ chtéli 1ézti vzhiru,
a zvlast’ poda se omacka majonesova.

Nebo daji se do nadoby 3 dily vody, 1 dil octa, cibule, par pepiti, bobkovy list a sil.
Kdy?z to pfislo do varu, vpusti se tam omyta ryba, kdez okamzité zmodra, pak ukryje papirem
a vafi. Takto se ryba Iépe v barveé uchova, kdezto polévana octem, kdyz se ji dotkne, trati v tom
misté barvu Supin.

8. Kapr na c¢erno

KdyzZ byl kapr vykuchan, vleje se do n¢ho trocha octa, jimz se i vSelikd krev z ného
vyplachne, pak do €isté nadobky sleje a zatim da stranou. Potom se kapr rozseké na kusy, nasoli
a necha tak lezet. Zatim da se asi na jeden a pul kilogramu tézkého kapra do Sirokého kastrolu
asi jeden a ctvrt litru ne hotkého piva, ptida celer, mrkev, petrzel a cibule, vSe na kolacky
pokréjené, strouzek cesneku, trochu nového koteni, pepie, hiebicku a zazvoru (vSe v celosti),
nekolik vyloupanych vlasskych ofechti a kdo rad, i hrozinek bez pecek a tieba néjakou suchou
Svestku, téZ kousek masla, nacez necha se to chvilku vafit. Potom vlozi se do toho kapr, hlava
dé do spod a ostatni kusy na vrch. KdyZ pak asi ptl hodiny se vafil, byvé dost. Na to se vynda
na misu a do toho ostatniho da se dle potfeby strouhaného perniku, trochu paleného cukru,
cerveného vina, citronové kiiry, ten ocet, jimz byla ryba vyplachnuta, a povafi pak na hladkou,
¢ernou a zahoustlou omac¢ku. Nyni se dle chuti pfisoli, hezky pfisladi, i tfeba citronem zacedi,
nacez se ryba do toho zpét vlozi. Také piidava se trochu zavareninky z bezinek nebo Sipka, ze
je omacka lahodnéjsi. Potom urovna se kapr na misu, Nejlépe tou zeleninou, ofechy atd.
v p¢kném potadku poklade, omacka nai procedi a da na stil. Obycejné podéavaji se k nému
zvlast na talifi dobré omasténé knedliky, posypané zemlickovou kiirkou. — Nejlépe vafiti rybu
na ¢erno den pied potiebou, ze se pékné v chuti rozlezi. Také chvali se dati rybu do hotové jiz
omacky vafit.

9. Rizky a koteletky z ryb

Rizky z ryb pekou se na panviéce jako prsi¢ka z kutat. Pied pecenim posypou se soli
a bilym pepfem. Také mohou se ptidati mimo pepf 1 jemné bylinky, jeZ vSak nesmi pfi peceni
zhnédnouti. Po upeceni se maslo s fizkl sleje, pak vleje k nim trochu bilé zakladni omacky
postni, citronem zacedi, ptida trochu masla sardelového, necha spolu piejit jeden var a hned da
na misu na stil. Nebo misto bilé omacky muize se dati hnéda zédkladni omécka postni. Také
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mohou se fizky z ryb podavati s omackou z kaprli, rajskych jablek, tstfic nebo jimi obloziti
zeleny hrasek, fasolové lusky a podobné. — I koteletky z ryb se osoli, obali v mouce, vejci
azemliCce a na panviéce na masle do svétlozluta upecou. Nejlépe obraci se plechovou
lopati¢kou, aby se nedrtily. Na rosti: Rizky posypané soli a pepfem obali se v mouce, omo¢i
v masle, obali zemlickou a pekou na rosti asi ptul hodiny do Zluta, na mise pak podleji dobrou
Stavou, zacezenou citronem a zvlast poda omacka a la Tartare, nebo jen tak daji na misu
a citronem obloZi.

Rizky i koteletky pfipravuji se zryb vétich: z kapri, $tik, lupice, pstruhii, lososa
a podobné. Sekané upravuji se z rybi sekaniny, pak pekou v masle a obklada jimi ncktera
zelenina.

10. Kapr smazZeny (Carpe frite)

Rozkrajeny kapr posype se soli a trochem pepie a necha tak hodinu lezet. Potom se
osusi, omoci ve vejci, obali v Zemli¢ce, pak do svétlohnéda usmazi a hodné horky da na stil.
Ne¢kde pridavaji k zemlicce 1 trosku krupice, Ze pak kirka kiupe. Pti rybéach tieba tlu¢ené¢ho
pepte velmi opatrné uzivati, sice se snadno prepepii. ZkuSeny kuchai pozna Spetkou pravou
davku pepfe i soli, coz ovSem neni tak snadné a delSiho cviku vyzaduje. Takto smazeny kapr
muze se dati na zeli, nebo na rozlicné zeleniny nebo da se k nému salat polni, hlavkovy, nebo
jen hoi¢ice, nebo strouhany kien a citronové ¢tvrtky. — Z kompott chvali se ke kapru brusinky.

11. Kapr peceny (Carpe au four)

Rozsekany kapr posype se pepiem a soli a necha tak chvili lezet. Zatim vymaze se pekac
maslem, daji pak na néj dva bobkov¢ listy, na n¢€ vlozi ryba, posype jemnymi bylinkami, zacedi
citronem, poleje dobrou kyselou smetanou, posype strouhanou zemli¢kou, poleje rozpusténym
maslem a na to v troubé pékné upece, aby dostal ihlednou barvu, ale nevyschl. Upeceny da se
pak na misu a §t'ava dobfe rozmichana a procezend poda k nému zvlast.

Nebo se kapr nerozsekd, nybrz jen dobie vrchem i uvnitf vymaze sardelovym maslem,
da péci, pticemz jesté sardelovym maslem se potira. Na mise ozdobi se citronem. Také posypa
se pii pe€eni strouhanou zemlickou, a i citronem zacedi — nebo se podléva kyselou smetanou.

Nebo zapéni se cibule do zlatova, pfileje trochu polivky, povafi, nacez se v tom kapr
pece. Do stavy pak prileje se kyselé smetany s troSkem mouky, citronové §tavy a dle chuti
papriky, povafi a pod kapra na misu procedi.

Nebo upece se jednoduse na pekaci s maslem, pfida nekolik listka Salvéje a zacedi
citronem.

12. Marinovany kapr

Kapr se pokrdji, osoli a necha chvili lezet. Pak omoci se v oleji a pak na rosti nebo
na pekac¢i pékné do zlutohnéda upece a nechd vystydnout. — Nyni uvaii se vinny ocet
s citronovou klirou, cibuli, Salotkami, celym kotenim, kvétem, trochem soli a bobkovym listem.
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Potom srovna se vystydly kapr do sklenéné nebo porcelanové nadoby, pak tim vystydlym
octem i s kofenim poleje, da do studena, kdeZ za n¢kolik dni se rozlezi a je k pozivani dobry.

(Konec vyctu receptit Marie B. Svobodové, Kuchaiska skola 1894)

9.1.2 II. FrantiSka Hansgirgova — Nova Ceska kucharka 1871
Kapii recepty FrantiSky Hansgirgové:

—_—

Sekanina z ryb

Rybi polivka se smazenymi knedlicky

Obycejna rybi polivka

Hnéda rybi polivka s rosolem

Kapr na ¢erno

Kapr na modro

Smazeny kapr

Kapr s ¢ervenym vinem

Kapr s holandskou omackou
. Kapr slaninou (§pekem) protahnuty
. Marinovany kapr
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. Francovana ryba se sardelovou oméckou misto hovéziho masa
. Uvateny kapr

. Omastény kapr s kifenem

. Nadivany a na sardelich peceny kapr

. Kapr v rosole

. Knedliky z ryb

. Pudding z ryby

. Pasti¢ky z ryby

e e e e
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1. Sekanina z ryb

Vezmi tii libry ¢istého rybiho masa, bud’ z kapra, neb ze Stiky aneb ze sumce a rozsekej
je s pul librou masla na drobounko. Pfidej pak k tomu dvé zemli¢ky, ve vodé rozmocené a
dobie vytlacené, dvé Salotky 1 jednu cibulku na struhadle rozstrouhanou, trochu zelené
petruzelky, drobné rozsekané, tfi loty sardeli, vypranych, dobfe vycisténych a s maslem
utienych, Ctyry Zloutky i Stipec pepie. Osol to nalezité, promichej to dobfe a utlu¢ pak v mozdiii
na hladkou kasicku.

2. Rybi polivka se smaZenymi knedli¢ky

Udus kus kapra na cibuli a masle a dej ho do hrnce, pfidej k tomu kus ryby, rozkrajenou
petruzel, celer, jednu rozkrdjenou na ctvrtky zemlic¢ku, trochu hrachu, osol to, pfilej k tomu
studené vody a nech to dobrou hodinu vafit. Vezmi kus rybiho masa a rozsekej je na drobounko.
Utfi v misce tfi loty masla, ptidej tii cela vejce, trochu drobné citronové kliry, drobet rozsekané

vvvvv
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k tomu rozsekané rybi maso, trochu soli a tolik strouhané Zemlic¢ky, abys z toho 1zickou malé
knedli¢ky do rozpéaleného, piepusténého masla sdzet mohla. Usmaz je pékné do zlatova a dej
je do misy. Rozkloktej v hrnécku ctyry zloutky s trochem polivky, pfilij je do ostatni piece
cezené varici polivky, rozkloktej ji pifi ohni dobie a vlej ji do misy na knedlicky. Musim
podotknouti, Ze udané i v tomto oddé€leni polivky a skoro vSecka jidla desiti osobam staci. Ma-
li se pro mén¢ osob vafit, vezme se ode vSeho o polovic méné nez zde udano.

3. Oby¢ejna rybi polivka

Vezmi vnitinosti ze dvou kapril, jedny z mlé¢nika a druhé z jikrna¢e Vyjmi z nich
pozorné zlug, sice by to k potiebé nebylo, i tlusté sttivko vyndej. Odstranivsi mléci, dej ostatni
varit. MIé¢i utfi v hrnécku se tiemi loty maésla a se dvéma méchackami mouky, pfidej to
do polivky a nech to jesté pil hodiny vafit. Rozkrajej tfi Zemlicky na nudlicky, usmaz je a dej
je do misy, polij je ptecezenou polivkou a dej ji na stal.

4. Hnéda rybi polivka s rosolem

Rozpust na rendliku kus masla, pfidej k nému rozkréjenou petruzel, celer, mrkev,
kapustu, por, pul cibule, n€kolik kusti kapra, Stipec tlu¢eného hiebicku a téz tolik nového
koteni, a nech to az do hnéda dusit. Dej ale pozor, aby se to nepfipalilo. Uvat v hrnku ¢tvrt
zejdlika hrachu, pfidej k nému udusenou na hnédo rybu se vSeckou svrchu dotcenou zeleninou,
osol a nech to vatit. Udé€lej zluty rosol, vraz dvanact Cerstvych vajec do hrnku, pfilij k nim
zejdlik vychladlé hovézi polivky, osol je trochu a rozkloktej dobfe. Obvaz pak hrnek pevné
platnem neb papirem, povés jej do vafici vody tak, aby zddna voda pies n¢j nesla a nech to
hodinu vafit. Vybirej 1zickou malé knedlicky ze Zlutého rosolu, dej je do misy a pfiljj
ptecezenou polivku.

5. Kapr na ¢erno

Trhni ¢tyrliberniho kapra, oSkrébej ho, vyndej z ného pozorné vnitinosti, aby se Zlu¢
neroztrhla, vyplachni jej dobrym octem, krev s tim octem schovej a kapra na kousky rozkraje;j.
Dej do rendliku rozkrajenou na kolacky cibuli, rozkrajenou petruzel, celer a mrkev, malé tfi
koflicky rozstrouhaného chlebicka a téz tolik perniku, nékolik zrnek pepie, nového koteni
1 hiebicku, Ctyry oloupané ofechy, n€kolik umytych, suchych Svestek, drobné citronové kury,
piva tolik, co by se ryba v tom potopila a maly zejdlik ne pfili§ kyselého octa. Upraz jesté
kousek cukru s maslem do hnéda a ptidej ho téz s kouskem bilého cukru do omécky, aneb ptidej
misto hnédého cukru kousek zavarenych bezinek, osol to a nech to hodinu vafit. Dej pak kapra
do toho a uvat jej do mékka. Vyndej ho a urovnej na misu. Okus pak omacku a pfidej, co by
jesté k zlepSeni chuti schazelo, bud’to octa, bud’ cukru aneb soli. Pfimichej pak do omacky
smichany s rybi krvi ocet, nech ji jesté trochu zpejchnout, preced’ ji, polij ji kapra a posyp jej
drobnou citronovou kiirou. Pfilije-li se do omacky sklenicka ¢erveného vina, pfispéje to velmi
k nadlepSeni chuti.

6. Kapr na modro

Trhni kapra, ale neoskrabej ho, vyndej z n€ho vnitinosti, rozkrajej ho na kusy, urovnej
je na misu a polij je Izici vaticiho a osolené¢ho vinového octa, ¢imz pekné zmodra. Slej pak ten
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ocet do rendliku, pfilij jesté octa i trochu vody, pfidej k tomu rozkréjenou na nudli¢ky petruzel,
celer, rozkrajenou cibuli, trochu drobné citronové kury, nékolik zrnek pepte, drobet nového
koteni i hiebicku, kousek tymidnu a strouc¢ek ¢esneku. Nech to ptl hodiny vafit, a osol to; vloz
pak do toho kapra a ptikryvsi ho poklickou, nech jej pies ¢tvrt hodiny vafit, pozor pii tom
davajic, aby se nepftipalil. Tolik omacky musi byti, aby se kapr v ni potopil. Vyndej pak kapra,
urovnej ho na misu, polej ho pfecezenou omackou a nech jej v chladném mist¢ stydnout. Posyp
pak kapra drobnou citronovou ktirou a dej ho na stil. K nému na stil piida se nadoba s octem,
olejem a peptem.

7. SmaZeny kapr

Kapr se trhne, oskrabe a na kousky se rozkraji, pak se nasoli a ptil hodiny se leZet necha.
Potom se Cistym ubrouskem utie, v mouce obali, v rozklepaném vejci omoci, strouhanou
zemli¢kou posype a v prepusténém rozpaleném masle se pekné usmazi. K nému se ptida salat
vSelikého druhu, aneb oblozi se jim vSelika zelenina.

8. Kapr s ¢ervenym vinem

Rozkrajej na kusy dobte o€isténého, umytého kapra, osol je a nech je tak hodinu lezet.
Mezitim oloupej dvanact malinkych cibulek, dej je na rendlicek, ptidej ctvrt libry masla, usmaz
je a dej je potom do velkého rendliku. Dej do masla pét méchacek mouky a 1zici cukru, udélej
z toho hnédou jisku a rozmiche;j ji pak vodou, aneb podlé moznosti hovézi polivkou na hladkou,
hustou omacku. Usus$ pak kapra, dej ho do rendliku na cibulky, pfilij dva zejdliky ¢erveného
vina a podlé potieby jesté trochu vody, aneb 1épe silné hovézi polivky, ptidej bobkovy list, osm
zrnek pepte, Ctyry hiebicky a ptrikryvsi to nech kapra ptl hodiny vafit. Vyndej potom kusy
a urovnej je na misu. Pfidej do vina do rendliku rozmichanou jiSku a nech to ptl hodiny vafit,
casto s toho mastnotu sbirajic. Sced’ pak omacku, pfimichej k ni trochu citronové §t'avy, aby se
piijemné zakysla stala, vlij ji vafici na rybu a udélej okolek z uvarenych raku.

9. Kapr s holandskou omackou

Stahni s kapra kiizi, vyber z masa kosti, rozkrajej maso na kusy, Ctyry prsty Siroké, osol
je po obou stranach a nech je tak dvé hodiny lezet. Potii potom rendlik tlusté dobrym maslem,
poloz do né¢ho kusy ryby, jeden vedlé druhého, pokrop je citronovou $tévou a nech je
pii mirném ohni po obou strandch dusiti. Urovnej je potom do kola na misku a poljj je
holandskou oméckou. Tu pfiprav nasledovné. An 1zZici masla v rendliku rozpustit nechas,
rozkloktej v hrnécku tii zloutky s trochem studené vody, se 1zici mouky a Stipcem roztlu¢ené¢ho
muskatového kvétu. Vl1ij to k maslu do rendlicku, ptilij asi tfi koflicky rybi vody a koflicek
rakouského vina, pfidej k tomu kousek cukru, ostrouhaného na citronové kiie a trochu
citronové S§tavy, a michej tim, aZ se omacka zvedat a houstnout pocne.

10. Kapr slaninou (Spekem) protahnuty

Oskrab velkého pékného kapra, vyber a umyj jej, stahni s ného kizi, protdhni jej potom
husté 1 stejn¢ slaninou a prostrkej tartoflemi 1 kyselymi okurkami, rozkrajenymi na nudlicky
a osol jej. Dej do pekace rozkrajenou cibuli, petruzel, celer i mrkev, pridej bobkovy list, nékolik
zrnek pepie 1 nového kofeni, poloZ na to kapra, polij jej sklenici ¢erveného vina a nech jej tak
dvandct hodin lezet, Castéji jej obracejic. Udélej potom ze Ctyr lotl masla a 1zice mouky
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zacervenalou jiSku, rozmichej ji s mokem, v némz kapr lezel, pfilij jeste trochu vody aneb radéji
hovézi polivky, svaf to na fidkou omacku a sced’ ji potom na kapra. Dej ho do dobfe prohiaté
trouby a nech jej do Zlutohnéda upéci, piln€ jej piitom polévajic. Dej ho potom na misu,
nakrajej ho trochu Sikmo na stejné kousky, pii tom pozor davajic, aby diivéjsi svou podobu
neztratil a polij jej omackou.

11. Marinovany kapr

Trhni a oSkrabej kapra. rozkrajej ho na kousky a osolivsi je, nech je hodinu lezet a upe¢
je potom na masle. Pekouc je pomazuj je ¢asto maslem. Dej pak pe¢eného kapra do hluboké
misy a posyp jej kaprlatky a drobnou citronovou kiirou. Svaf zatim s vinovym octem
rozkrajenou petruzel, celer, stroucek ¢esneku, n¢kolik zrnek pepie, nového koteni, hiebicku
a drobné citronové kiiry; nalej to vatici na kapra, pfikryj ho a uschovej ho do studena. Ptide;
ku kapru na stil nddobu s octem, olejem a pepiem.

12. Francovana ryba se sardelovou omackou misto hovéziho masa

Ofezej s kapra vSecko maso a uloZ je na stranu; kosti a vSecko ostatni od ryby uvat
v hrnécku, a maso rozsekej na drobounko. Utii na misce kus masla, ptidej k nému tii celd a dvé
michand vejce, dvé ostrouhané, v mléce macené a vytlatené zemlicky, stroucek nalezité
utfeného se soli Cesneku, stipec tluceného pepie a vSehochuti [nové koteni], pridej k tomu
sekané maso, a osolivsi to nalezit€ promichej to dobfe. Vymaz podlouhly pekacek maslem,
vyloz jej papirem, jejZ maslem namazalas, dej sekaninu do toho, ptikryj to papirem, pomazavsi
jej maslem, a nech to v troubé v pare ptildruhé hodiny péci. (Postav pekacek do vetsi nadoby,
naplnéné do polu vatici vodou, a dej to do trouby.) Utii pak ¢tyry umyté sardele s maslem,
vybravsi znich diive ktstky; dej je do hrnécka, pfilij do ného sklenicku Cerveného aneb
maderského vina a tu ze svrchu dotenych pozustatkii vyvarenou polivku. Udélej ze tii loth
masla fidkou zaCervenalou jiSku, pfimiche;j ji k sardelim, ptidej k tomu trochu drobné citronové
kiry a tfi zrnka tlu¢eného hiebicku a nech to ptil hodiny vatit. Vyklop pak rybu na misu, udélej
okolek z rozkrajené na nudlicky a usmazené zemlicky, okrasli rybu zelenou petruzelkou a k ni
dej do nadobky dotcenou sardelovou omacku.

13. Uvareny kapr

Oskrab asi c¢tyrliberniho kapra, vyber a umyj jej, odsekni trochu ploutve a poloz jej
do rendliku do pfipravené jiz diive polivky. Hodinu totiz pted tim dej do rendliku rozkrajenou
cibuli, petruzel, mrkev, n€kolik zrnek pepie a nového koteni a bobkovy list, pfilej jeden dil octa
a tfi dily vody, osol to nalezit¢ a nech to vafit. Pll hodiny pied upravou poloz do té polivky
ptipraveného kapra, ptikryj jej a nech jej zpovolna uvafiti tak, aby se nerozpadal. Dej pak jej
na misu a obloz zelenou oSkubanou petruzelkou a citronem, rozkrajenym na ¢tvrtky.

14. Omastény kapr s kifenem

Uvar podle potieby bud’'to celého kapra aneb jenom nékolik kusi z ného, v polivce
v predeslém cisle udané a dej je pak na misku. Usmaz mezitim na masle cibulku, rozkrajenou
na drobounko a omast’ ji kapra a ud¢lej okolek z rozstrouhaného malinského kienu, davajic
pokazdé jednu hromadku kienu a jednu malinkou ze zelené oskubané petruzelky.
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15. Nadivany a na sardelich peceny kapr

Oskrabej s kapra Supiny a vypytvej ho. Rozetti ¢tyry loty umytych vybranych sardeli
s maslem; natezej kapra trochu, jako na porcicky, nasol jej a potfi ho sardelemi. Utfi v misce
pét lothh masla s tremi sardelemi, kiistky z nich vybravsi, pfidej k tomu tfi vejce, trochu drobné
citronové kiry, kousek se soli utfeného Cesneku, utfend s maslem jikra aneb mléci, tfi 1zice
mléka, drobet soli a tolik strouhané Zemlicky, aby nadivka ani tuze husté ani fidka nebyla. Nad¢j
na to a nech ji hodinu péci. Pomazuj ji mezitim ¢asto maslem a podlij trochu vody. Rozkrdjej ji
pak na kousky a urovnavsi je pékné na misu, polij je pfecezenou omackou.

16. Kapr v rosole

Vypytvej a oskrabej kapra a rozkrajej ho. Do rendliku dej oSkrdbané se dvou kaprt
Supiny, rozkrajenou cibuli, t€Z nékolik cibulovych pokozek, petruzel, celer, citronovou kuru,
nekolik zrnek pepte, nového koteni, hebicku, kousek tymidnu, bobkovy list, pfilej vinného
octa a néco hrachové vody, osol to nalezité a nech to hodinu vatit. Vloz kusy ryby do toho, uvar
je a vyndej na misu. Do omacky vraz jedno umyté vejce, upraz kousek cukru, ptidej ho k tomu
a nech to jest€ chvili vafit. Uvaz ubrousek k ¢tyrem noham obracené Zidle a proced’ to skrz néj
do Cisté nadoby. Vlij trochu toho rosolu do formy, nech to uledu aneb v chladném misté
ztuhnout, urovnej kusy kapra do prostfed rosolu tak, aby s prst Sirokd mezera mezi formou
a kusy kapra zlstala, a vloz mezi kusy ryby, pokud jen to moznd, uvateny rozebrany karfiol,
uhelky (zampionky), a oloupané raci ocasky a klepeta, pak nalej ostatni rosol na to a nech to
u ledu aneb v chladném misté ztuhnouti. Kdyz kusy kapra na stal dati chces, omo¢ formu
v horké vodé, otfi ji, pak vyklop rosol na misu a ozdob jej zelenym listim a rozkrajenym
na Ctvrtky citronem.

17. Knedliky z ryb

Kapr se trhne, Cisté¢ vykuchd, kiize snc¢ho se stahne, klstky zmasa se vyberou
anadrobno se to rozsekd. Usmaz na masle rozstrouhanou cibuli, pfidej k ni na drobno
rozsekanou petruzelku, tu sekaninu, na kostky rozkrajené mli¢i z kapra i krev z n¢ho, Ctyry celé
vejce, osol to nalezité a pridej tolik strouhané zemlicky, abys z toho knedliky délat mohla. Zavar
je do rybi polivky aneb do vafici vody. Vyndej je pak na misu a posypavsi je strouhanou
zemli¢kou, polij je rozpalenym novym maslem.

18. Pudding z ryby

Trhni kapra, vykuchej a vymyj jej, kosti vyber, kizi s n¢ho sejmi a maso na drobounko
rozsekej. Utfi na misce Ctyry loty masla, pfidej k nému osm vajec, to rozsekané maso, dvé
ostrouhané, v mléce macené a v ubrousku vytlacené zemlic¢ky, drobnou citronovou kiiru, trochu
tlu¢ené vsehochuti, osol to nélezit¢ a rozmichej to dobte. Bylo-li by to tuze fidké, ptidej k tomu
trochu strouhané Zemlicky. Vymaz ubrousek maéslem, dej michaninu do ného, zavazavsi ji
volnég, dej ji do vatici vody a nech to hodinu vafit. Vyklop to pak na misu, posyp to strouhanou
zemlickou a polij rozpalenym novym maslem.



19. Pasticky z ryby

Vezmi kus kapra, sejmi s n¢ho kizi, vyber z n€ho kosti a rozsekej maso na drobounko.
Rozstrouhej jednu cibuli, zpén ji na masle, ptidej k tomu rozsekané maso, téz Ctyry vycisténé,
s maslem utfené sardele a trochu tlu¢ené¢ho pepte; nech to dusit a protlac to pak skrze sitko.
Udélej z maselného tésta pasticky, pak nadéj je udusenou rybou. Maselné tésto na pasticky
priprav takto. Vyper dobie libru cerstvého, dobrého masla v studené vodé, vezmi od ného asi
dva loty, a to ostatni dej pod dva talife do studena, mozna-li, k ledu. Vezmi na val libru mouky,
rozdrob v ni ony dva loty mésla, udélej dillek, vraz do n¢ho tfi vejce, ptidej trochu soli a podlé
potieby pfilij dva koflicky studené vody; ud¢€lej tésto, prohnét’ je dobte, a dej ho téz pod dva
talite do studena odpocinout. Vezmi pak tésto a rozvalej je; totéz ucin s maslem; dej maslo
na tésto a preloz ho na tfikrat, vyvalej to opét a preloz to s druhé strany tim samym zplsobem
jako ptedesle, a dej to zas do studena pil hodiny odpocinout. Pak to rozvélej, opét pieloz a ted’
to rozvalej z tlousti brku, a vykruz kruzadkem aneb vinni skleni¢kou malé kolacky. Polovicka
téch kolacku ztistane celd, ale z druhé polovice se malym kruzadkem ¢ili ndprstkem prostiedek
vytiskne. Cely kola¢ek pomaze se povrchu roztlu¢enym vejcem a nan se polozi druhy,
v prosttedku vykrouzeny kolacek. Tak zhotovené kolacky daji se na plech, pomaZzou se ale jen
svrchu rozklepanym vejcem, nebot’ by kolacky do vysky vybéhnouti nemohly, upekou se pékné
a nadiji.

(Konec vyctu receptl FrantiSky Hansgirgové, Nova ¢eska kuchaika 1871)

9.1.3 III. Magdalena Dobromila Rettigova — Domaci kucharka 1826
Kap¥i recepty Magdaleny Dobromily Rettigové:

—

Kapr na ¢erno
Kapr na ¢erno na jiny zptsob
Kapr na ¢erno jesté na jiny zptisob
Kapr na modro
Kapr se Zlutou omackou
Kapr peceny s kyselou smetanou
Kapr smazeny
Kapr marinovany
Kapr rosolovany

. Kapr se sardelemi

. Kapr nadivany
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. FaSirovany kapr misto hovéziho masa
. Karbanatky a klobasy z kapra

. Zajic zryb

. Miseninka (ragout) z ryb

. Postni pasticky

. Kraplicky s kaprovym mlécim

. PetruZzelova voda

. Obycejna rybi polivka
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20. Polivka z kapra na zptisob jaternicové
21. Cista rybi polivka

22. Hnéda polivka s knedlicky

23. DuSena polivka s postni miSeninkou
24. Postni miSeninka na jiny zptisob

25. Nékyp z kaprového mléci

26. (Mouc¢né knedliky)

1. Kapr na ¢erno

Trhni kapra, oskrab ho, vyndej vnitinosti, krev vylej do hrnku, nalej do ryby dobrého
vinného octa, vymej jim a ptide;j to ke krvi; nacez kapra rozsekej na kusy, narovnej ho do panve,
dej k nému cibuli, mrkev a na kolacky rozkréajeny celer, nékolik strouzkti cesneku, nové kotent,
pept, zazvor, hiebicek, vSecko celé, nekolik vyloupanych vlasskych ofecht, nalej na to piva
tolik, az se ryba zatopi, dej do toho kousek nového masla, osol to a nech to vafit; ohen musi ale
byti jen okolo panve a ne na prostfedku, aby se ryba nepftipalila. Kdyz se trochu povaii (asi piil
hodiny), ustrouhej kousek perniku a rybu jim posyp: potom upraz na masle hezky do hnéda kus
cukru, slej k nému tu krev s tim octem a nech to spejchnout, pak to vlej ke kapru, nech to
povafit, az to zhoustne, dej k tomu koustinek bilého cukru, a chces-li, pfilej do toho sklenku
cerveného vina; potom vyrovnej rybu na misu, poklad ji témi celerovymi a cibulovymi kolacky,
proced’ na ni omacku a dej ji na stal.

(Recept stejného druhu i Svobodova a Hansgirgova)

2. Kapr na ¢erno na jiny zpiisob

Vlej do Zelezného kastrolu dle vahy kapra stejné dily octa a vody, dej do toho celer,
mrkev, petruzel, brukev, ¢esnek, cibuli, dymian, bobkovy list, zdzvor, nové koteni, 6 hiebick,
a nech to v§e dohromady dobrou ¢tvrt hodiny vafit, pak teprva k tomu vlej z kapra chycenou
krev, ku které se pripoji ze 24 ofechti hodn¢ utluc¢ena jadra, vloz do toho dobte osoleného kapra,
navrch nasyp hodné strouhaného chleba, pokrop to maslem a ptikrej to obracenym talifem,
ktery se Zelizkem potizi, aby se ryba nerozvatila. Kdyz se kapr n¢kolik minut povaiil, slej
s n¢ho oméacku do ¢istého hrnku, a vlej ji opét na n¢j, aby se chleba hezky promichal; tak to
opakuj asi tfikrat. Kdyz pak jest kapr dosti uvafen, vyndej ho opatrné na misu, omacku slej
do hrnku, piipoj k ni kousek nového masla asi jako ptil vejce a pét kouska cukru, jak se
obycejné do kavy seka, a nech ji jest¢ dvé hodiny vafit, aby byla patiicné husté a ¢erna, pak se
na kapra procedi. Ofechy, maslo a cukr jest poc¢itano na jeden a pul kila tézkého kapra. Kdyz je
kapr uvaten, necha se stat na teplém misté, pokud se neptichysta na stal.

3. Kapr na ¢erno jesté na jiny zptsob

Trhni a oskrab tfi a ptl kila t€zkého kapra, vymej ho vinnym octem, nacez krev s tim
octem vlej do Cisté nadoby, kapra rozsekej na kusy, pfemej ho v ¢isté vodé a vloz ho do té krve.
Nalej do kotlika 2 litry sladkého a 1 litru oby¢ejného piva a trochu octa, dej do toho 3 prostiedni
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cibule, jednu velkou mrkev, petruzel i celer, v§e na kolacky rozkrajeno, asi pét strouzka
Cesneku, spul citronu kiry, dva bobkové listy, kousek dymidnu, kousek rozmarynu,
6 vlasskych ofechtl, ¢tvrt kila suchych Svestek a hrstku suchych visni, dva kousky zazvoru,
20 zrnek pepte, 20 zrnek nového koteni, 20 hiebicka a kus klirky z domaciho ¢erného chleba,
kus masla, patficné to osol, ptikrej to a nech to vafit. Mezitim nech rozpalit kousek masla
a udélej fidkou hnédou jisku, pak ji dej asi do litrového hrnku piidej k ni maly kousek dobrych
povidel, asi 4 tabulky hnédého rozstrouhané¢ho perniku a 4 decilitry ¢erveného vina, hezky to
promichej, a kdyz je zelenina na kastrolu dost mékka, tedy tu zavareninu proced’ a promacke;j
do toho hrnku, rozmichej to hodné a vlej to opét do kastrolu. Nyni do této omacky vloz kapra
i s tou krvi a nech ho asi ptll hodiny velmi zvolna vafit, nikoli v§ak na prudkém misté, Castéji
tim opatrné vatreckou u spodu pohni, aby se omacka nepftipalila, a ptidej do ni jest¢ kus
do hnéda uprazeného cukru. Kdyz je ryba uvaiena, urovnej ji thledné na misu, okus omacku,
je-li dost slana, kysela i sladka, rybu ji vSude polej a dej ji na stil.

4. Kapr na modro

Trhni kapra, ale neoskrab ho, vyndej z n¢ho vnitinosti, rozsekej ho na kusy, pfeme;j ho,
narovnej ho na misu Supinami navrch, a polej ho osolenym vafenym vinnym octem, ¢imz hezky
zmodra; pak ten ocet slej na panev, dej k nému cesnek, cibuli, pept, zazvor, nové koteni,
hebicek, kousek dymidnu, dva bobkové listy, jednu petruzel, jednu mrkev a ptl celeru, vse
na nudle nakrajeno, osol to trochu, pfilej k tomu jesté vinného octa, a je-li tuze ostry, polovic
studni¢né vody, aby to nebylo pfili§ kyselé; prikrej panev proziravym papirem a poklickou
anech to ptl hodiny vaftit, pak do toho vloz kapra, opét ho piikrej a nech ho néco pies Ctvrt
hodiny vafit; potom vyndej rybu na misu, proced’ na ni ten rosol a nech to ve studenu ztuhnout,
nacez to pékné okrasli citronovou kiirou a dej to na sttl.

5. Kapr se Zlutou omackou

Kdyz jest kapr trhnut, oSkraban a docela od krve oc€iStén, nakraji se na stejné kousky
a z hlavy se vyndaji plytvy, aby omacka nez€ernala; pak se da ryba na kastrol, pfida se k ni
hodny kus masla a pét bilych, na kolacky rozkrajenych cibulek, piil celeru, jeden bobkovy list,
trochu citronové kury, celého pepie a nového koteni, osoli se to a necha se to dusit; musis vSak
podlévat po 1zici hrachové polivky, aby se cibulka nepfipalila. Kdyz je ryba dost, vyndej ji
na misu i s tou ¢istou mastnotou, ktera se vyvafila, tu cibuli v rendliku zapraz moukou, pfide;j
k tomu hrachové vody a trochu octa, a nech to vSecko dohromady jesté hodné povaftit; pak
omacku proced’, dej do ni asi dva nebo tii kousky cukru a na dlouho pokrajenou citronovou
kiiru, poloz do toho opét rybu i s tou §tavou a nech ji jesté povafit.

6. Kapr peceny s kyselou smetanou

Trhni a oSkrab kapra, premej ho a dobfe ho nasol; pak poloz na dno pekace nékolik
tfistek, vloz na né kapra kiizi navrch, aby nepiilehl, dej pod néj maslo, rozkrajenou cibuli,
trochu dymianu, celého pepie, podlej trochu octa, trochu studni¢né vody, a nech to v troubé
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hezky do ¢ervena upéci; nesmiS ho ale obracet, a mezi pecenim ho stile polévej kyselou
smetanou jako zajice; pak ho vyndej pozorné na misu, aby se nerozpadl, omacku proced’ a vlej
jipod ngj.

7. Kapr smaZeny

Oskrab a trhni kapra, rozsekej ho na kusy, pfemej a nasol ho, a nech ho asi ptl hodiny
v soli lezet; potom kazdy kus vytfi ¢istym Satem, obal ho nejdiive v mouce, pak ve vejci
a konec¢né ve strouhané zemlicce, a nech ho v horkém masle pé€kn¢ do ervena usmazit. Takto
pfipravenou rybu miize§ potifebovat na zeli nebo na rozlicné zeleniny, nebo k ni mizes dat
do nadobky smetanovy kien nebo hoicici, anebo také hlavkovy nebo polni salat.

8. Kapr marinovany

Trhni a oSkrab kapra, rozsekej ho na kusy, pfemej a osol ho, a upec ho bud’ na rosti nebo
na pekaci, pficemz ho musis kropit rozpuSténym maslem. KdyzZ jest upecen, narovnej ho
do n¢jaké nadoby; zatim uvaf vinny ocet, do kterého musis dati ¢esnek, pept, nové koteni,
zazvor, hiebicek, citronovou kuru, a nalej to tak varici na kapra, ptikrej ho a postav ho
do studena. MliZe se k tomu dat téz trochu kaprli. K této rybé se dé na stlil olej a ocet.

9. Kapr rosolovany

Trhni a oskrab Cisté kapra, rozsekej ho na mensi kousky nez obycejné a pteme;j je; pak
ty oSkrabané penizky vloz do panve, dej k nim cibuli, ¢esnek, pept, nové koteni, zazvor,
hiebicek, citronovou kiru, kousek rozmaryny, trochu bobkového listi, narovnej nato tu
rozkrajenou rybu, nalej na ni polovic vinného octa, polovic hrachové polivky, osol to a nech to
asi ¢tvrt hodiny vafit; potom rybu vyndej, huspeninu nech jesté vafit, vraz do ni jedno celé vejce
i se skofdpkou, hodn¢ to rozmichej a dej k tomu kousek do ¢ervena uprazeného cukru. Nyni
uvaz servit na ¢tyry nohy obracené stolice a huspeninu skrze néj proced’; kdyz vychladne, nalej
ji trochu do formy a nech ji ustydnout, potom na to hezky do prostfedka narovnej tu rybu, vlej
na ni tu ostatni huspeninu a nech to u ledu stydnout. Kdyz to chce§ dati na stiil, omo¢ formu
v horké vode¢ a vyklop to na misu, nacez tuto kolem okrasli zelenym listim, rosol pak citronovou
klirou a rozmarynovymi listky.

10. Kapr se sardelemi

Trhni, oskrab a vymej kapra, osol ho a vymaz ho uvnitf i povrchu sardelovym maslem;
pak vymaz maslem pekac tak dlouhy, by se kapr nail pohodlné mohl polozit, vloZ do n¢ho dvé
téz maslem pomazané loucky, nikoli v§ak z borového diivi, sice by to zapachalo smolou, posyp
je krajenou cibuli, ptidej k tomu 3 bobkové listky, trochu dymianu, 16 pepit, 20 zrnek nového
koteni, dva kousky zazvoru, vSecko kofeni netlucené, vloz kapra nato, aby nepftilehnul
k pekaci, a nech ho péci. Kdyz jest upecen, rozdelej kdvovou 1zicku pékné mouky s malou
sklenickou rakouského vina a koflickem kyselé husté smetany, polej tim kapra a nech ho jesté
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chvilenku péci; pak vyndej kapra opatrné na misu, omacku proced’, podlej pod néj a dej ho
na tabuli. Chtél-li by vSak n¢kdo kapra pfipravit na kolikery zptsob, tedy miiZe takto pfipravit
jen nékolik kust a ostatni opét jinak. V ¢as nouze mohou se i lini takto pfipravit.

11. Kapr nadivany

Trhni a oSkrab asi jeden a pul kila tézkého kapra, vyndej vnitinosti, odstran z nich zZlu¢
a vloz je do studené¢ vody; nech na kastrolku rozehiat hezky kousek masla, dej k nému nékolik
zampiond, tfi o¢iSténé a nakrajené sardele, trochu usekané zelené petruzele, trochu soli, vloz
do toho ty vnitinosti a nech to piikryté dusit; mezitim utfi na misce kus masla, vraz do n¢ho
dvé cela vejce, ptidej k tomu jednu ustrouhanou, v mléce namocenou a vymackanou zemlicku,
a dobfe to rozmichej. Kdyz vnitinosti jsou uduseny, nech je vychladnout, pak je vyndej
1 se v§im ostatnim na prkénko, rozkréjej to na drobno, dej to na misku k té utfené miSenince,
pridej k tomu jesté dvé michana vejce, osol to patficné, okofen trochu tluCenym pepiem, a jesté
to hodn¢ promichej; potom tim nad¢j dobie omytého a nasoleného kapra a zasij ho. Nyni vymaz
velky peka¢ hodné maslem, poklad’ dno cibulovymi kolacky, vloz kapra na né¢ a nech ho
v troub¢ hodinu péci, pii ¢emz ho Casto potirej novém maslem; kdyby vyvinujici se Stdva zacala
se ztraceti, tedy pfilej pod néj trochu vody a trochu vina; kdyz pak se kapr dopéka, potii ho
ze dvou sardeli udélanym maslem, potom ho vyndej na misu, §tavu nan proced’ a dej ho na stil.

12. FaSirovany kapr misto hovéziho masa

Pro velkou tabuli vezme se maso asi ze dvou kapri. Vytahaji se z né¢ho vSecky kustky
a kaziCky se ofezou, maso se usekd, daji se k nému asi dvé nebo tfi strouhané, v mléce varené
a pak dobte vymackané zemlicky, asi 4 nebo 5 michanych vajec, dva strouzky Cesneku, trochu
soli, hiebicku a pepfe, vSe se dobie promicha, potom se utfe na misce kousek masla, da se
do ného ta sekanina, hodné€ se to jesté promich4, a konecné se do toho vrazi pét syrovych vajec;
nyni se vymaze maslem podlouhly pekacek, vylozi se papirem, da se do n¢ho ta michaninka,
ptikreje se papirem, maslem pomazanym, a necha se to v pare hodinu, nebo kdyby toho bylo
mnoho, i ptl druhé hodiny vafit. Omacka se udela sardelova, totiz: utfe se s novym maslem asi
Sest sardeli, daji se do hrnecku, naleje se na n¢ jeden dil vina, jeden dil vinného octa a dva dily
polivky, ve které se vafily ty rybi klistky a odfezané kuziCky, a necha se to vafit; pak se udéla
hnéda jisticka, zaprazi se to, da se do toho kousek hezky do hnéda upaleného cukru a také
kousek bilého cukru, aby to bylo lahodné;jsi, a pfida se k tomu téz citronova kura, hiebicek
a trochu nového koteni. Potom se maso vyklopi na misu, posype se smazenou zemlickou jako
hovézi ohanka (Ziemer), okrasli se zelenou petruzeli, a omacka se dd do nadoby jako
k hovézimu masu.

(Podobny recept 1 Hansgirgova jako francovana ryba se sardelovou omackou misto hovéziho
masa)
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13. Karbanatky a klobasky z kapra

Trhni kapra, hlavu ufizni, ostatni maso ofez pekné od kiize a vyber z n¢ho vSecky
ktstky, pak je drobnince usekej, dej k nému nékolik strouzkli ¢esneku, trochu majoranky,
drobné rozkrajené citronové kulry, trochu zelené petruzele, trochu kvétu, 4 michana vejce,
a vSecko jest¢ dobte usekej; pak utfi kousek masla, dej do ného tu sekaninku, ptidej k tomu
jednu ostrouhanou, ve vodé macenou a dobfe vymackanou zemlicku, dobfe to vSecko
promichej a dé€lej z toho bud’ malé karbanatky, nebo klobasky: do karbanatku dej misto ktistky
koustinky petruzelovych kofinkt, namoc je v rozkloktaném vejci, obal je ve strouhané Zemlicce
a nech je v rozpaleném masle hezky do zlatova usmazit. Mohou se dat na stiil bud’ tak suché
a k nim na ¢tvrtky rozkrajeny citron, nebo se pokladou na né¢jakou zeleninu, jako: mrkev,
kadetnik (Brannkohl), kyselé zeli atd. Nebo se daji na rendlik ty kousky kiize a zbytky od kapra,
da se k tomu cibule, petruzel, dymian, kousek mésla, cely zdzvor, kvét, pept, nové kotenti, 1zicka
vody, a necha se to do hnéda dusit; pak se na to naleje jeden dil vina, jeden dil vinného octa,
jeden dil rybi nebo hrachové polivky, zaprazi se to zahnédlou jiSkou a dé se do toho kus hezky
do tmava uprazeného cukru, nacez se to procedi a daji se k tomu kaprle a citronova ktira; nyni
se karbanatky vlozi do t¢ omacky a nechaji se trochu povatrit, potom se to da na misu, tato se
kolem okrasli citronovymi kolacky a da se to na stal.

14. Zajic z ryb

Trhni kilového kapra a tfictvrté kila Stiku, hlavy oddél, ktizi stahni, kiistky vyber a maso
drobnince usekej; pak usekej kaprové mléci, vraz k nému tii vejce a udé€lej z toho michana
vejce, nacez je usekej sjednou ostrouhanou, ve vodé namocenou, dobie vymackanou
zemlic¢kou: potom utii na mise 10 dekagramt ¢erstvého masla, dej do ného tu sekanou rybu i tu
zemlicku s vejci, pridej k tomu kolacky s pil citronu drobné rozkrajenou ktiru, trochu drobné
rozkrajenych kaprli a trochu tlu¢eného nového koteni, osol to a dobfe to umichej: nyni z toho
utvor zajeci zadek, misto klistek u nohou dej ostrouhané malé petruzelové kotinky, vymaz
pekacek maslem, posyp ho drobné rozkrajenou cibuli, poloz zajice nanégj, dej k nému
na rozkrajeny kofinek petruzele a jednu mrkev, zajice vySpikuj na nudlicky rozkrajenymi
mandlemi, pokrop ho rozpusténym maslem, dej ho do trouby a nech ho zvolna péci. Hlavy,
ktze a vSecky odpadky od kapra 1 Stiky dej s kouskem masla na kastrol, pfidej k tomu cibuli,
celer, mrkev, kofinek petruzele, vSe na kolacky rozkrajeno, a nech to do svétlohnéda dusit,
pii cemz pod to podlévej petruzelové vody; kdyz je to dost uduseno, nalej do toho petruzelové
vody tolik, mnoholi jest omacky tieba, a nech to trochu povatfit; pak to proced’ a podlévej této
polivky po 1zici pod zajice, aby se vespod nepfipalil; potom nech v hrnecku rozpustit jako
vlassky ofech velky kousek nového masla, vmichej do ného kavovou 1zicku p&kné mouky
a rozmichej to hustou kyselou smetanou; nyni pod zajicka podlej nékolik 1Zic dobrého vinného
octa a povrchu ho polévej po lZici tou rozmichanou smetanou a pokropuj ho rozpuSténym
maslem, az jest hezky do Cervena upecen; nacez ho dej pozorné na misu a podlej pod néj tu
procezenou omacku; kdyby vSak byla omacka pftili§ hustd, pfilej do ni trochu té polivky; to
kazda zkuSena kuchaika sama posoudi, a nezkuSena se beztoho nebude takovymi vécmi
zanaseti.

XVI



15. MiSeninka (ragout) z ryb

Uvat ve slané vodé n¢kolik kouskt kapra a né¢kolik kousk $tiky, dvé rize karfiolu nebo
svazecek Sparglu, ¢tvrt kopy rakl a hrstku Cerstvych smrzli; kdyZ jest vSecko uvateno, tedy
rozSkubej ryby na kousky, dej k tomu rac¢i ocasky, rozkrajeny karfiol nebo Spargl, jako
1 rozkrajené smrze nebo hiibky, udélej bilou jisticku, a z té polivky, v které se to vaftilo, udélej
omacku, proced’ ji trochu na tu michaninku, pfidej k tomu kousek raciho masla, pak to dej
na misu, kolem udélej pekny vénec z maslového tésta, navrch posyp smazenou strouhanou
zemlickou a dej to na stil.

16. Postni pasticky

Nakréjej na kostky nékolik zabich zadecki a kus kapra, nech na mésle a usekané zelené
petruzeli udusit né€kolik drobné skrajenych Zampiond, pfidej k nim to maso, osol to a nech to
pospolu jesté udusit; udélej ze 4 dekagrami masla bledou jisticku, pfidej k ni trochu rybi
polivky nebo petruzelové vody, naced’ do toho §tdvu z piil citronu a nech to do husta svafrit, pak
do toho dej tu duseninu, ptridej k tomu dvé oc€isténé rozetiené sardele, s pil citronu skrajenou
ktru, a mas-li raci ocasky, Sparglové hlavicky, nebo karfiolek, tedy to vSe rozebrané k tomu
ptipoj, posléz do toho pfimichej dva s trochou vody rozkloktané zloutky, aby to hodné zhoustlo,
a nech to vystydnout. Potom vymaz méslem a vysyp strouhanou Zemlickou malé vandlickova
tvotitka, rozvalej tence maslové tésto, anebo kiehké tésto €. 354., tvotitka tim vyloz, napli je
tou miSeninou, kraje pomaz rozkloktanym vejcem, udélej téstova vicka, ptitiskni je ku kraji
tvotitek, pomaz je opét vejcem a nech pasticky zvolna péci, nacez je pékné urovnej na misu
a nes je teplé na stil.

17. Kraplicky s kaprovym mlé¢im

Rozkrajej na kousky mléci asi ze dvou nebo tii kaprii, dej je narendlicek
do rozpusténého masla, pfidej k nému trochu rozkrajené zelené petruzele, trochu kvétu, osol to,
nacez k tomu pfimichej strouhané, do zlatova usmazené zemli¢ky, kone¢né asi dvé 1Zice sladké
smetany, a nech to dohromady chvilku dusit, pak vychladnout. Zatim délej tésto: Dej na val
trochu mouky, vraz do ni dvé celéd vejce, ptidej 1zici vody, troSinku soli a vypracuj tésto jako
na nudle, pak je rozvalej, nakrajej kruzatkem Ctyrhranné, na Ctyry prsty Siroké a téz tak dlouhé
kousky, okolky pomaz rozkloktanym vejcem, udélej na né hromadky z toho prochladlého
mléci, preloz je, dobie piimackni a nech je ve slané vod¢ varit, pak je oced’, posyp ostrouhanou
zemli¢kovou klirkou a polej rozpalenym novym maslem. Misto mlé¢i mize se také dat Spenat,
ktery se takto pripravuje: Pieber a vyper dobte Spenéat, nech ho chvilenku ve slané vod¢ povafit,
nacez ho drobné¢ usekej; potom udélej trochu bilé jisticky, dej do ni ten Spenat, do hrnecku dej
asi dva zloutky, kousek masla, trochu kvétu, asi dvé 1zice bud’ rybi polivky nebo petruzelové
vody, trochu malych hrozinek, a chces-li, trochu cukru, dobfe to umichej, vlej to na Spenat
a nech ho chvilku dusit; pak s nim naloz jako s pfedeSlou nadivkou.
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18. Petruzelova voda

Dej do necelych dvou litrii vody jeden na kolacky rozkrajeny celer, dva kotinky
petruzele, hrst hrachu, zelenou petruzel, osol to, a mas-1i bud’ vnitinosti nebo hlavicku z malého
kaptika, tedy to k tomu pfipoj a nech to vafit; také muze$ pti tom vafit nékolik raki. Tato
petruzelova voda jest nevyhnutelné potiebnd, kdyz se trochu kloudny postni obéd ptipravuje,
protoze se ji miize pouzit jak na polivku, tak i ke vS§em omackam.

19. Oby¢ejna rybi polivka

Vyjmi vnitinosti z kapra, Zlu¢ pozorn€ odstran, aby se neroztrhla, taktéz to tlusté stfivko,
vnitinosti dobfe vyper a nech je na misce az k potiebé. Dej do hrnku na nudlicky nakrajenou
petruzel, mrkev, celer a maly kousek zazvoru, nalej na to vody, osol to a nech to vafit; kdyz je
zelenina dost vatena, proced’ ji a zapraz to bilou jiStickou, dej do toho teprva nyni ty vnitinosti
z kapra, okofen to trochu kvétem a nech to jest¢ hezky povaftit; pak vlej polivku do misy
na smazenou Zemlicku.

20. Polivka z kapra na zpusob jaternicové

S nekolika kust kapra stahni klizi a vyndej klistky, maso odloZ stranou, ty odfizky pak
vloz do hrnku, dej k nim ptl celeru, jednu mrkev, jednu petruzel, por, nalej na to vody, osol to
anech to vafit. Mezitim maso drobnince usekej, pfidej k nému asi 4 strouzky rozetfené¢ho
¢esneku, trochu majoranky, trochu citronové kiiry, trochu tlu¢ené¢ho hrebicku, trochu zazvoru
a drobet pepie, pak to dej do Cistého hrnku, proced’ na to polivku, v které odfizky se vafily,
a nech to chvilenku vafit, nacez zapraz zahnédlou jisti¢kou a nech to jesté trochu povafit. potom
polivku nalej na smazenou zemlicku nebo na chlebicek a nes ji na sttl.

21. Cista rybi polivka

Na 7 dekagrami masla nech dusit 1 cibuli, 1 petruzel, 1 mrkev, kus celeru, pfilej k tomu
2 litry vody, osol, dej hrst suSenych hub a nech to do mékka vafit; potom dej kilo kapra, totiz
hlavy a vSeliké odfezky z n€ho, nech to hodinu vafit a proced’ polivku skrze ubrousek. Je-li
kalna, ucisti ji snéhem z dvou bilkd.

22. Hnéda polivka s knedli¢ky

Nech na rendlicku rozpustit kus masla, dej doného mrkev, cibuli, petruzel, kus
kadetniku (Braunkohl), nékolik kust kapra, nové koteni, zdzvor, kvét, hiebicek, vSecko
utlu¢eno, a nech to do hnéda dusit. Dej ale pozor, aby se to nepfipalilo; pak na to nalej
petruzelové vody, v které téz miizes nechat vaftit trochu hrachu, osol to a nech to asi ptil hodiny
varit; potom polivku proced’, upraz hezky zahnédle kousek cukru, dej ho do ni, a kdyby byla
trpkd, dej do ni téz kousek bilého cukru, trochu tluc¢eného kvétu, a vlej ji do misy na knedlicky.
Tyto délej takto: Usekej drobnince kus rybiho masa, namo¢ v mléce zemlicku a nech ji
s kouskem masla na uhli na kaSicku zavaftit; kdyz vychladne, vraz do ni Ctyry zloutky, dej
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k tomu to sekané maso a trochu soli, a chces-li, mizes do toho dat téZ kousek ¢esneku a trochu
majoranky, dobfe to utfi nebo v mozdifi utluc, a délej z toho dvéma 1zickama p&kné knedlickys;
nacez vymaz misku maslem, klad na ni ty knedlicky, pfikrej je papirem a nech je i s miskou
ve vafici vodé v pare vafit; pak je vyndej a nalej na né polivku.

23. DuSena polivka s postni miSeninkou

Dej na kuthan jeden rozkrajeny celer, jednu cibuli, dva kofinky petruzele, a mozno-li
v tom cCase dostati bud karfiol, Spargl, kapustu atd., mlize se i to pfipojit, mimo to dej k tomu
kousky ryb, k ¢emuz se nejlépe mohou pouzit hlavicky malych kaptiki, pak kus masla, dvé
1zice vody, trochu soli, n€¢kolik 1zic petruzelové vody, nebo jiné rybi polivky, a nech to do hnéda
dusit; kdyz to trochu z€ervena, pfidej k tomu jeste¢ kousek masla, nech to trochu zapénit, pak
do toho vmichej dvé vrchovaté 1zice pé¢kné mouky a nech z toho ke dnu pfischnout Skraloup;
musi§ vSak dati pozor, aby se to nepfipalilo; potom na to nalej bud’ rybi polivku, nebo aspon
svrchu dotcenou petruzelovou vodu, a nech to za ¢astého michani asi pal hodiny povafit; nacez
to skrze sitko proced’ a trochu kvétem okofen. Tato polivka mliZe se naliti nejen na smazenou
zemlicku, nybrz i na smazené mléci.

24. Postni miSeninka na jiny zptisob

Uvat vnitinosti z jednoho jikrnatého a z jednoho mlééného kapra, jen Ze se mléci oddéli
a k smazeni pfipravi. Kdyz jest vSe vafeno, rozebere se to, ¢erné se rozkrdji a da vespod, jikry
se urovnaji do vénecku, pak se to poklade smazenym mlécim, a okolo talife se ud¢la vénec
ze smazen€, na kostky rozkrajené zemlicky, kterd se opét poklade celerovymi kolacky. Tato
miSeninka zalije se duSenou polivkou.

25. Nakyp z kaprového mléci [sladky pokrm]

Nech pékné kaprové mléci s kouskem masla do mekka dusit, utfi 6 dekagramti masla,
dej do n¢ho to mléci a dobfe to utii; pak dej k tomu pil druhé v mléce namocené zemlicky,
6 zloutkli, 4 dekagramy sladkych loupanych, drobné rozkrdjenych mandli, 4 dekagramy
tlu¢eného cukru, trochu drobné¢ rozkrajené citronové kury, trochu kvétu, osol to trochu, dobte
to utfi, konecné do toho vmichej snih ztéch péti bilkli, vymaz formu maéslem, vysyp ji
strouhanou zemlic¢kou, dej to do ni a nech to hodinu v pare vatit nebo péci; pak to vyklop, posyp
cukrem a dej to na tabuli.

26. Mou¢né knedliky [Priloha ke kaprovi na ¢erno]
(Uvadi i Hansgirgova)

Rozkrajej zemli¢ku na kostky, usmaz ji pékné do zlatova v prepousténém masle a nech
ji vystydnout; utfi na mise kus nového masla, vraz do n¢ho 6 celych vajec, jedno po druhém,
po kazdém vejci dej 1zicku pekné mouky a 2 1zicky sladké smetany, osol to a dobte to
promichej; potom vmichej do toho tu smazenou Zemlicku a mouky tolik, aby, kdyz se rukou
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na té€sto placne, na ruku se nepfiliplo. Nyni udélej hodné velké knedle, dej je do vafici slané
vody a nech je vafit, az jsou uvnitf dobfe povatfeny; potom rozkroj kazdy na Ctyry Ctvrti, posyp
je strouhanou zemlickou a polej je rozpalenym maslem. Tyto knedliky jsou k ¢erné rybé
vyborné.

[V receptech na Cernou rybu u Hansgirgové i Rettigové je uvedeno, Ze se jako piiloha pouziva
dobry mou¢ny knedlik. V receptu na mouc¢né knedliky se uvadi, ze se vyborn¢ hodi k rybam
upravenym na ¢erno. V ostatnich receptech se o ptilohach hovofii jen v minimu pfipadi, proto
je otazkou, zda lidé jedli kapti pokrmy bez ptiloh, nebo zda kuchairka musela sama urcit
momentalni vhodnou ptilohu.]

27. Obyc¢ejny zemcatovy salat se slaneCkem [Priloha k rybam]

Uvar, oloupej a za tepla nakrajej na listky ne piili§ velkd zemcata, usekej na drobno
jednu velkou cibuli a dvé natvrdo uvarend vejce; nyni dej na misu vrstvu zemcat, posyp je cibuli
a vejci, pak dej opét zemcata, na to zase cibuli s vejci, a tak pokracuj, az je vSecko na mise,
nacez to polej octem se soli a olejem rozmichanym; potom stahni slanecka, rozpuli ho, nakrajej
na malé kousky a salat jimi povrchu obloz. Je-li slanecek mlécny, tedy mléci v hrnecku
kverlatkou hodné¢ rozmichej s olejem a octem, a salat tim polej. Kdo chce, miize k nému téz
pfipojit na kostky nakrajena jablicka.

[Kysely salat, ktery se nejpravdépodobnéji podaval ke smazenému kapru v dob¢ pustu. ]

(Konec vyctu receptit Magdaleny Dobromily Rettigové, Domaci kuchatrka 1826)

9.1.4 1IV. Katerina KoniaSova — Kniha kucharska 1712

Kap¥i recepty Kateriny KoniaSové:

—_—

ZaduSenina z kaprt s. 81

Kapry nadivané v ¢erné neb zluté jise s. 99
Kaprové sisky s. 100

Kaprové Sisky jinym obycejem s. 101
Kaprové opecené v Cerné jisSe s. 101

Kapr v své jise s. 109

Jicha na kapra z kofeni s. 175

Kapr ve francouzské jise s. 194

. Kapr v sladkovské jise s. 222

10 Jak se ma kapr dobfe pfistrojiti s. 230

R R I

[Recepty IV.1 - IV.6 jsou duplicitni, jejich zapis jsem tedy neopakovala]
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7. Jicha na kapra z kofeni

Vezmi ze dvouch kaprv krev, zvaf ji v dobrém octé zmis (zamichej) ji dobfe, aby se
ryba v ni uvafiti mohla a kdyz se jiz vzhliru vafiti bude, tehdy vloz do kotlika kus cukru at’ se
ryba vinem vafi, az skoro dosti bude, bude-li kapr veliky, tehdy musis libru cukru dati, mizes
chces-li taky do ni dati pepte, kdyz pak ta jicha dosti uvarena bude, tehdy ten kapr jesté do ni
vloz, vzdy po dvouch kusech a Cerstvy lemonovy zofft [Saft?] k tomu, lemon potom zkrajej
drobng, zvaf a vlej s tou jichou na ty ryby, a tak bude§ mit rybu i jichu hotovou, pakli to chces
na studeno miti, ponech pfes noc stati a bude$ miti dobrou huspeninu.

8. Kapr ve francouzské jiSe

Vezmi dobrého kapra, ostrouhej a nasol jej Cistotné, kdyz pak néjakou chvili nasoleny
polezi, tedy ustii z n¢ho Slejm, dej jej do rendliku a ptiloz dobry kus masla slanyho, vezmi
potom holbu dobrého vina, tolik silného octa, okofen dajic pepte, zdzvoru, hiebicku, kvétu,
skofice a par slanych lemonii. Schovej také krev z toho kapra a potom ji dej zase k t€émto vécem
a prilej jeden Zejdlik dobry hrachovy polivky a kdyZ v§echno to na hotové miti budes, tedy var
az se tob¢ bude zdati, Ze jiz dosti jest uvateny, prikrej toho kapra, aby para nevychazela a kdyz
ho jiz pravé dostrojovati chtiti budes, dej jesté na n¢j dvé hrsté kapart a dvé 1zice plny olivy
a ponech, at’ jeste asi po dvakrate s tim zevfe a tak jiz hotove;.

9. Kapr v sladkovské jiSe

Pfedn¢ musi se kapr zrosola dobie uvafiti, potomné vezme se néco malo octa,
ovafen¢ho petruzelného kotene spolu s néjakou c¢astkou vody, pepte, cukru, muskatového
kvétu, Cerstvého maslového masla, to vSechno necha se pospolu vafiti a kdyz drobet povie to
na kapra vliti a v tyz polivce téhoZ kapra zase zvafiti a kdyz se na stiil dati ma, musi se jeste
na n¢j kus maslového Cerstvého masla dati, toliko, co se rozpusti, a tak bude dobie pfistrojeny.

10. Jak se ma kapr dobfe pristrojiti

Vziti kapra a nechati ho nazivu v nadob¢ dva neb tfi dni a nalévati na n¢j ¢asto Cerstvou
vodou, aby se vySlemoval a potom toho kapra vziti a zabiti, oSkrabati Supky z né¢ho pry¢ a vziti
octa, namociti jej do n¢ho a nechati ho v tom octé dvaceti ¢tyry hodiny lezeti a udé€laj topinku
nebo dvé, nasyp na né vselijakého koteni a dati ho do toho kapra s t€émi topinkami a na rostu
pomalu péci, budet’ dobry.
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9.1.5 V. Jan Kantor — O rozli¢cnych krmich [1545-1572]

Kap¥i recepty Jana Kantora:

—_—

Sisky kaprové v sobotu
Kaprové sisky
Kaprové Sisky jinym obycejem
Kapfi odpeceni v Cerné jise
Huspenina kaprova
Huspenina kaprova jinym obycejem
Sigky z kaprovych jiker
Kapfi nadivani
Ryby po uhersku
. ZaduSenina z kaprav
. Pasteka z ryb
. Kapr v své jise
. Zadusenina z kaprta
. Sti¢i huspenina neb kaprova
15. Kase z mléka kaprového

O 0NNk WD

—_ —
— O

_ =
PO

[Recepty V.2 - V.15 jsou duplicitni, jejich zépis jsem tedy neopakovala]

1. Stiky [3iSky?] kaprové v sobotu

Vezmi kapr, uvar jej v rosole, at’ jest pfi soli, tak jak se vobecné vaii i s mlikem. Kdyz
pak bude dobfte, vobet maso z kosti, dej na vokiin i s mlikem, potom dej feckého vina, mandli,
petruzel zelenou a malo petruzelného koteni, dej pept, zdzvor, hiebicky, muskatovy kvét,
skofici, Safran a vli jedno vejce a zsekej dobte, d€lej Sisky a pec je na masle jako jiné Sisky, az
budou Cervené. A kdyzZ je postni den, tehdy v olej, potom odlej na né predlik z perniku a z vina.
Pakli chees ¢erny koteni, nasus topének z rezného chleba, dej feckého vina a ztluc je v mozdifi,
rozpust’ vinem a povar spolu s SiSkami a vokoten peptem, hiebicky, zdzvorem, Safranu malo,
potom jez.

(Konec vyctu receptii Jana Kantora O rozlicnych krmich [1545-1572])

9.1.6 VI. Bavor mlads$i Rodovsky z Hustifan — Kucharstvi, to jest knizka o rozli¢cnych
krmich 1591

Kap¥i recepty Bavora Rodovského z Hustiran:
1. Kyselice Ctyt barev
2. Kapfi nadivani v ¢erné neb zluté jise
3. Kaprové klobasy
4. Kapii sekani

XXII



Kapfi odpeceni v cerné jise
Huspenina kaprova

Sisky z kaprovych jiker
Kase z mléka kaprového
10. Kase z pecenych kaprt v poste
11. Kase postni z jiker kaprovych
12. Kapfi nadivani
13. Vajce z kapriv
14. Huspenina svétla
15. Ryby sekané
16. Ryby pretované
17. Ryby po uhersku
18. Zadusenina z kaprav
19. Pasteka z ryb
20. Kapr v své jise
21. Polivka z kaprav

5
6.
7. Huspenina kaprova jinym obycejem
8
9

1. Kyselice ¢tyr barev, ta ma z kapriav déliana byti timto spuosobem:

Vezmi kapruov deset, aneb cot’ by se zddlo, nevelmi tuénych, vykuchaj je, neostrouhaj
z nich Supin, 1 prosoliZ je trochu, a opec na rosté, a kdyz je upeces na misto, daj je do mozdifte,
at’ se velmi dobie utlukou, a vezmi vina Cistého, rozpustiz to a protahni Cisté jako bilou jichu
arozdel do ¢tvera nadobi, do jednoho, jako do druhého. A udé€laj jednu cernou, druhou
brunatnou, tieti zelenou, ¢tvrtou bilou.

Najprv aby byla ¢erna, ptilej Cisté krve slepi¢i aneb praseci a nedaj k ni nez hebicka
a pepfte, a oslad’ dobfte.

Brunatnou takto délaj: Nasus fioly s chrpou a zetfi Cisté v panvi, jako by pepf rozetrel,
1 vsypiz do té kyselice brunatné, oslad’ ji a daj do ni zazvoru a skofice.

Zelenou takto udélaj, nasus petruzele zelené s pSenici zelenou neb s osenim mladym,
tfi to v panci jako Safran a oslad’ ji také, a daj ten prach do zelené kase.

Bilou takto mas délati: Vezmi koteni fiolného a muskatovych kulek, ztluc to na prach
a vsyp jej do Cisté sladké smetany 1 vai vSecky ty kaSe, kazdou zvlast, a kdyz dobte uvrou,
Sest neb sedm. I kladiz ty desti¢ky na necky, pomaze desticek n€¢im mastnym, aby je mohl
snadno vyniti. A kdyz ty vSecky kyselice vylejes, nechajz stati v studené a ponechaj kazdé
barvy v kotliku se dv€ nebo se tfi 1zice. [ vezmiz ty desticky a zalévaj témi kyselicemi, kteréZ's
ostavil, tak aby se barvy trefné¢ spojily.
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2. Kapry nadivané v ¢erné neb Zluté jisSe

takto délati mas: Ostrouhaj kapry Cisté a obfez okolo hlavy kizi a ztdhni ji az k ocasu,
vykuchajic, zfez maso a nastr¢ na difeveény rozniky, jako by je mél péci, zasekaj Cisté to maso
a prisol, cot’ se zda a daj zelené petruzele a mandliv s feckym vinem, nadivajz zase a piivlec
tou ktzi, kterou's ztahl, vezmiz Cistého dochu, kratce ut'atého, omoc jej v vode, a daj jej na rost,
1 vkladiz, at’ se peCe znendhla, a kdyZ se upekou, udélaj jichu, uvare dva neb tii kusy kapra
s petruzelnym kotenim a rozetii v panvi, ptidada topénku neb dvé z bilého chleba. A kdyz se
rozetfe, rozpust’ to vinem neb vodou a protahni skrze sitko a okofen jichu, ¢im chce§ kromé
hiebicki. A kdyz das kapry na misu, polej je tou jichou a bude§ moci jisti.

(TyZ recept i Severin a KoniaSova)

3. Kaprové klobasy

takto d¢laj: Vezmi kaprtiv nékolik, nevelmi tucnych, ostruz je Cisté a zfez to maso z nich
a zsekaj je Cisté a to, kteréz na kostech ztstalo, zastavé Cisté vody do kotlika a kdyz zevie,
kladiz ty kusy tam, at’ obevrou dobte. Potom zbet to maso z nich a pfi¢in je k tomu syrovému
masu, 1 zsekaj dobte spolu a piidaj mandliv, feckého vina a petruzele zelené a okofen pepfem
a Safrdnem, 1 ud¢laj dlouze jako klobasy, mezi dvéma kositi valej je po Stoku a pomni piisoliti.
A potom vstav tu jichu, v které jsou kosti viely (procede¢ skrze sitko) na ohei v kotliku, a kdyz
po¢ne zvirat, vklad’ tam klobasy, at' vrou, ocediz je Cisté, a ty kosti, které's vybral, daj
do mozdife a ztluc, a pidaj topénku z bilého chleba a petruzelového koteni. A kdyz se ztluce,
rozpust’ tou jichou, kterouz's ocedil z klobas a protahni skrze hartoch, a zieze ty klobasy, daj
do té jichy a okoten pepiem, Safranem, potom jez.

(Severin mirné¢ jinak, jako kaprové Sisky, stejn¢ 1 Kantor a KoniaSova)

4. Kapry sekané

jinym oby¢ejem. Ostruz kapry a vykochaj a obfez z nich maso, at’ nic na kostech
neostane a usekaj, dada feckého vina mandluov dosti a petruzele zelené, i nadélajz okrouhlych
roznikuov z Sindela, co by dosti bylo a oblep okolo nich nevelmi tlusté, aby se propéci mohlo,
peciz to na roSté na dochu, aby rostu nechytalo. A kdyz se dobie opece, udélajz na to jichu,
zCehot’ se zd4, aby byla pocernald, a okoten jichu pepfem, hiebicky, a ptislad’, ¢imt’ se zda
a vybera rozniky z klobas, ziez je a vloz do jichy, at’ v tom zevie a daj na misu.

(Severin mirn¢ jinak, jako kaprové SisSky jinym obycejem, stejné 1 Kantor a KonidSova)

5. Kapry odpecené v ¢erné jiSe

takto mas délati: ostruz je, vykochaj a nasol, dajz na rozniky a upec na misto, udé¢lajz
jichu na né takto: Upec n¢kolik jablek na rozniku a daj je do mozdifte s kiirou rezného chleba,
ususe Ciste, okoten pepiem, hiebicky, Safranem a sejma kapry s rostu, ostruz ¢isté a daj na misu
a polej tou jichou a daj svrchu jablka pretovana jako na zvéfinu a oslad’ jichu a pospi svrchu
skofici a potom muzes jisti.

XXIV



(Tyz recept 1 Severin, Kantor a KoniaSova)

6. Huspenina kaprova

takto ma délana byti: Ostruz kapra, roztrhni, zsekaj na kusy, a vymyje, prosol, at’ najde
soli, potom vezmi vina sladkého, ptilej octa vinného a ptistav k ohni, a kdyz po¢ne zvirati, umej
op¢t kapra, aby na ném Slemu neostalo, vklad’, at’ vie dobrou chvili, pfipraviz sobé¢ Cisté Satky
a do kazdého zvlasté daj toho koteni, pepte, zazvoru, skofice, Safranu, muskatového kvétu
a zavaz kazdy zvlast’ nitkami, aby se ven nevysulo, daj na kapra, a nechaj vfiti v tom dobrou
chvili, kdyz uvfte, ocediz koteni a rozklad’ na misu, i polejz tim kofenim, procedé skrze sitko
a kdyz se stydne, vybera feckého vina a mandluov, upretuoj a pospi svrchu.

(TyZ recept i Severin a Kantor)

7. Huspenina kaprova jinym obycejem.

Ostruz kapra, roztrhni a zsekaj na kusy a prosol, vymyje octem dobrym a s starym pivem
smiSeje, vodou nevymyvaj, i vezmi feckého vina puol libry nebo libru, vypera, rozetii Cisté
v panvi a rozpust' tim octem, jako's ryby vymyl, protahni a vlej do kotlika, dajz tam ryby
prosolené, a var Cisté, a daj pepte, hiebicki, zdzvoru, kvétu, Safranu, at’ jest vhod zluto, a ptislad’
medem a rozklad’ na misu. A kdyz se stydne, pospi mandly a feckym vinem a miZzes jisti.

A kdyby bylo letnim ¢asem a horko, Ze by se nechtéla huspenina stydnouti, usus
jablonovy kvét a zetfi jej v panvi na prach, i vespi ho do té huspeniny, at’ zavie s tim prachem
a hned se stydne. Pakli by toho nemél, ale zjednaj sobé vyzich méchytuov, vypera, daj to
do huspeniny, at’ rozevie, a stydnet se, by pak bylo nejvétsi horko.

(Tyz recept 1 Severin a Kantor)

8. SiSky z kaprovych jiker

délaj takto: Uvar jikry na misto, odvrha sttevce (stfivka), vezmi Zemli neb dvé, nadé€laj
topének, i1 daj je s jikrami do panve a tfi, a kdyz to Cisté utfes, pfiraz mezi to tfi neb Ctyry vajce
a pfidaj zelené petruzele, okofenl pepiem, Safranem, a daj feckého vina, a udélaj dobte husté, Ze
by se mohlo mezi rukama valeti a vezmi bilé mouky na misu, a obaluj sob¢ ruce a dé¢laj Sisky
tak veliké jako vajce, zpec je v masle, a udé€laj na né jichu, jako vinny jisel, a rozkrajej je na poly
a klad’ do té jichy a zakoten zdzvorem, Safranem, kvétem, a ptislad’ trochu a pomni, aby jim
prisolil v panvi, kdyz tres.

(Tyz recept 1 Severin a Kantor)

9. Kasi z mléka kaprového

takto délaj: Usmaz mléko kaprové v masle, neb v oleji dievénném, a upretuj rejze s hrst

vvvvv
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kotene. A kdyz vSecko dobie utluces, vezmi vina vyborného, rozpust’ tu kasi, a prot€hni skrze
hartoch, a daj do kotlika, okoten skofici, Safranem, kdyz das na misu, pospi ¢istymi konfekty.

10. KaSe z peCenych kapri v posté

kdyby se velici hosté prihodili, takto se déla: Vezmi n€kolik kapruov, ostruz a vykochaj
je, a per na rosté, dada do nich Salvéje, petruzele, kminu, at’ se to spolu upece, a kdyz se upece,
daj do mozdife a ztluc, a vrz tam hrst anézu. A kdyz se dobte utluce, zhieje vina i rozpust
a protehni a daj do kotlika a nedavej zadného jiného kofeni nez kvétu, a oslad’, a pospi
rozénekami pretovanymi i cukrem, a daj na misu.

11. KaSe postni z jiker kaprovych

Vezmi jikry kaprové, uvaf je v Cistém ving, uvafe daj do panve, at' se Cisté tie
s petruzelnym kotfenim a lou¢nym kminem. A kdyz se utlu€e, rozpust’ tim vinem, v némz jikry
potom usus topének bilych, a zkrajej jako nejcistsi fepu, dada na misu kasi, pospi ji svrchu
topénkami, a zahteje malvazi s puol Zejdlika, vespi do n¢ho skofice neb zazvoru, a polejz tim
tu kasi svrchu, a ni¢imz neposypaj. Neb se tak stroji u velikych dvoruov.

12. Kapry nadivané

Rovné téz kapry sekané tak dé¢laj. Kapr oblup Cisté, sedii s n¢ho kuozi, a maso odbet
od kosti, a zsekaj drobn¢ a co pfi kostech zuostane, otuz a odejma, zsekaj a ssad’ spolu a daj
mandly krajené, fecké vino, koteni: pepte, zazvoru, kvétu, Safranu, zdélaj to potom na koule,
a daj do kotla do horkého ukropa, at’ se uvafi na misto, potom ty kosti ztluc v mozditi dobie,
a usus$ topének nékolik z bilého chleba ustirale, a omoc€ je v studené vodé, daj je do mozdifte,
tlu¢ spolu a zahieje dobfe vino, rozpust’ a protahni skrze hartoch, dajz koteni: pepte, zazvoru,
skoftice, kvétu a zvaf to nevelmi s témi rybami, a daj celé mandly loupané, potom daj na misu
ajez.

(Tyz recept 1 Kantor)

13. Vajce z kapruv

takto délaj: Ostruz kapry, stahni s nich kuozi, obfez maso, a zsekaj velmi drobné, a coz
bude na kostech, obvat, obeft, a zsekaj zvlaste, a kizi také zsekaj zvlaste, mandly zlup, zkrajej
drobné, az bude jako tésto, a daj pepi sam, vezmi mandly loupané, co by mohlo byti polovice
proti t€ém rybam, ztluc je v mozdifi velmi dobfe, a daj cukru, at’ jest dobie sladko, a malo vody,
aby se v hromad¢ mohly drzeti, dajz kofeni: Safranu, skofice, zdzvoru, potom délaj kulky jako
zloutek a obviiluj tim kaprem, udélaj k vajci podobné, potom vloz je do kotla, a zvaf je dobie
uvodé, potom udé¢laj tésto, v postni den z makového mléka a tento den zvajec, smaz
v makovém neb v dievénném oleji a tento den v masle, 1 das je na zeli zfezané, takto piipravené:
Ziez zelé a vymoc je dobte, ztluc mandly, udélaj mléko, vlej na zelé, nedaj dlouho vfiti, at’
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toliko zevfe, a omast’, postni den makovym neb dievénnym olejem, a tento den €istou smetanou.
A kdyz das na misu, dajz vajce svrchu, aneb muze$ udélati houstek, a oslad’ medem, a vloz ta
smazena vajce do n¢ho, daj kofeni: pepte, zdzvoru, Safranu, skofice, at’ v tom zevie malo.

14. Huspenina svétla

Vat vyzi méchyi znendhla v hrnci polévaném, az bude husto, potom oblup lupiny
z kaprtv, a vymej u vodé, a zvar ocet Cisté v kotle, a vySumuj dobie, potom pielej tu jichu
z vyziho méchyfte, daj do toho ty kapry a vaf na misto, daj kotfeni: pepfe s potfebu, zadzvoru,
Safranu, potom kdyZz vytdhnes ryby na necky, vlej jichu zase do kotla, at’ se zhfeje znendhla
u tichého ohné, vezmi hiebick, cot’ se zda, zapust’ do jichy. A kdyz chces dati na misu, proced’
skrze novou rouchu znendhla, co by sama mohla téci a kofeni, co zlstane v té rouse, schovaj
k jinym potfebam.

15. Ryby sekané

takto délaj: Vezmi tfi kapry anebo vice, a ostruz je Cisté, potom vezmi niiZ ostry a maso
s hibetu i s ocasu, jakz muozes, ziez bez kosti, a klad’ na hromadu, jako by chtél klobasy délati,
osol a daj muskatového kvétu do ného, a pepte celého, a chleba tieného, zsekaj dobte, potom
svalej to maso sekané ve tii kusy, aby potom z nich mohl d¢lati malé kousky, obvar je Cisté
u vodé, a at’ povrou dobrou chvili. Potom pak ucin takto: Vezmi ty obloupené ryby, a var je
u vodé a kdyz dobfe budou, schovaj tu jichu z nich, neb ji potom musi§ miti, vezmi kofeni
petruzelného, za dva kusy ryby neb za tfi, a mléka rybiho, a trochu chleba bilého, a uvar to
samo v hrnecku. A kdyZ porozumis, Ze by dobie bylo, sced’ tu vodu z toho pryc¢, to ztluc
v mozdifi, a onu vodu z onéch ryb vezmi, a udélaj s touto jichou, a protdhni skrze hartoch
a schovaj, okofen zdzvorem, pepiem, Safrdnem. A kdyz tu jichu bude§ miti, vloz teprv do ni
ony vSecky ryby sekané i nesekané a vat, a kdyz uvie, poruzumis jiSe a opravis.

16. Ryby pretované

Vezmi kapruov, kolik chces, tiebas jeden, upec na misto, a udélaj housték s vinem,
aneb, jakz umis nejlépe, protdhni jej skrze hartoch, a okofen pepiem, hiebicky, Safranem. Item,
jiné ryby s kofenim, ¢isté jicha z topének a feckého vina, ztluc to spolu, protahni skrze hartoch,
a okofen pepfem, hiebicky, zdzvorem, Safranem, a potom jez.

17. Ryby po uhersku

Vezmi octa vinného a vina trochu, a vody, coz miize§ rozuméti, a vloz tam ryby,
a nakréjej tam jablek na ktizalky, a cibule trochu. Také kdyz jsou dva kapry, tehdy dost jest Sest
jablek, a cibule tfi, vaf spolu a okofen pepfem, zdzvorem, Safranem, muskatovym kvétem a jez.

(TyZz recept i Severin a Kantor)
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18. Zadusenina z kapriv

Vezmi kaprtv a odfi je, jako by téz chtél sekané ryby d¢lati, a usekaj ¢isté, a daj do nich
trochu chleba a muskatového kvétu, zdalit’ se. A kdyz tak ucini$, mé&j n€kolik Spicek tenkych
zd¢éli na pid’, a kdyz miti budes, ud¢€laj to maso na dlouhé kusy, a vstr¢ na rozniky a pec na roste,
az dobie bude, potom vystud’ to peCené¢ maso, Cisté, a ziez na kusy tence. Pak ud¢€laj jichu
takovou: Vezmi chleba bilého, a rozvar u viné a protchni, okofen vSemi kotenimi, a vystud’, at’
jest obé studené, pak tepruv sloz v hromadu do hrnce.

(TyZ recept i Severin a Kantor)

19. PasSteka z ryb

Vezmi kapra neb jinou rybu, obvar je, potom lupiny z nich sejmi, a zsekaj na malé kusy,
s vinem, k tomu ucinl tenké tésto, at’ jest tvrdé a bez kvasnic, a ty ryby ud¢€laj v to, a nali vina
na to, a prikrej tenkym téstem, a na vrchu u¢in malou dirku, at’ para muoze ven jiti, a kdyzt’ se
bude zdati, Ze by dobfe bylo, tehdy daj na misu a jez.

(Tyz recept 1 Severin a Kantor)

20. Kapr v své jiSe

Vezmi kapr, ostruz jej a roztrhni, a zsekaj na kusy, a mas-li dobry ocet, umej jej,
a proced’ ten ocet s jeho krvi, i vlejZ nan zase a osol v miru, a zapust’ hned kofenim na studeny
ocet, pepfem, zdzvorem, Safranem, hiebicky, a to v miru, a uvare daj na misu.

(Tyz recept 1 Severin, Kantor a KoniaSova)

21. Polivka z kapriiv

Vezmi vina, co by s misu bylo, potom vezmi kaprt, cot’ se zd4, i dada je do té polévky,
zvatiz v ni ty kapry, aby dobfe zevieli, potom usmaz stiku a daj ji na polévku na vrch, okofen
zézvorem a skoftici a oslad’ cukrem zdalit’ se, pridaj pepre.

9.1.7 VII. Pavel Severin z Kapi Hory — Kucharzka 1542
Kapfi recepty Pavla Severina z Kapi Hory:

1. ZaduSenina z kapra
Kaprové sisky

Sti¢i huspenina neb kaprova
Bil4 huspenina

Kase z mléka kaprového [A]
Kase z mléka kaprového [B]
Kapr v koteni

NSy hE WD
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8. Jinac uvare kapr

9. Ryby v sladké jise

10. Kapfi nadivani v ¢erné neb zluté jise
11. Kapti odpeceni v ¢erné jise

12. Huspenina kaprova

13. Huspenina kaprova jinym obycejem
14. Sisky z kaprovych jiker

15. Ryby po uhersku

16. Z4dusenina z kaprav

17. Pasteka z ryb

18. Kapr v své jise

19. [Recepty VII.10 - VII.18 jsou duplicitni, jejich zapis jsem tedy neopakovala]

Ne)

1. ZaduSenina z kapru

Vodra kapra upec a vosol a daj do vocta za tfi dni, vaf jej v voctu vinném s vinem.
A udé€laj jichu cernti z feckého vina. Okofen ut supra — hiebickem, skoftici a oslad’ cukrem.
(fazeno mezi masita jidla)

(Tyz recept i Kantor a KoniaSova)

7 Wew

2. Kaprové SiSky

Vezmi kapr nevelmi tu¢ny, ostruz Cisté a ziez to maso z n¢ho a kdyz to maso ziezes
sekaj Ciste a to kteréz je zistalo na kostech zastavé Cisté vody do kotlicka a kdyz zevie kladiz
a prispi mouky 1 sekajz dobte spolu i1 pfidajz mandluov a feckého vina a petruzele zelené
a okofen pepfem, Safranem 1 délaj dluze jako klobdsy mezi dvéma kosifi valeje po Cistém Stoku
a pomni pfisoliti a potom pfistav tu jichu v kteréz st kosti viely, procedé skrze sitko na ohen
v kotliku daj, a kdyZ poc¢ne zvirati vklad’ tam klobasy at’ vrou. A kdyZ uvrou oced’ je Cisté a ty
kosti kterés vybral daj do mozdife a ztluc a ptfidaj topénku z Cistého chleba a z petruzelného
kotene a kdyz se ztluCe rozpust tou jichou ktertus klobasy ocedil a protahni skrze hartuch a zieze
ty klobasy daj do té jichy okoien pepfem a Safranem.

(Tyz recept 1 KoniaSova)

3. Sti¢i huspenina neb kaprova

Takto ji d¢laj. Vezmi vina a trochu octa najmé vody a tfi jablka neb Ctyfi oblup a vloz
do toho a cibuli jednu a zvar to prve nez vlozis stiku (kapra) potom vloz tam stiku (kapra) a vat
z nendhla a Sumuj coz necistého bude az i dobie bude, potom okotfen nez kdyz na misu jichu
1éti chees, naklad’ jablek tam nez zavrz cibuli pry¢.

(Tyz recept 1 Kantor)
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4. Bila huspenina

Vezma vocta, vina a vody at’ vie, rozetifiz mandli a neb mléko kaprové vymocené,
rozde€laj svrchu psanou jichou a procedé dajz na ryby jaké chce§ a zavaze v Satku tebicky
a zazvor, kvét vloz tam.

5. KaSe z mléka kaprového [A]
Osmaz mléko a ztlu€ je v mozdifi s rajzi, rozpust’ vinem, protdhni a zvafe okofen a pospi
¢im chces.

(Tyz recept 1 Kantor)

6. KaSe z mléka kaprového [B]

Uvate mléko a rozmoce bily chléb rezetfi spolu s cukrem neb medem.

7. Kapr v koreni

Roztrhna jej vyced’ krev do vina a vloz do toho topenice rozetra procede a okoiené vli
na ty ryby.

8. Jinac¢ uvare kapr

Malo sejmi z n¢ho maso a sekaje drobné¢ udélaj jatu [? necitelné] mezi rukama a kréjej
je meciz do oukropu a ud€laj na to jichu sladkou.

9. Ryby v sladké jiSe

Uvare ryby d¢laj na né jichu z topinky bilé a z petruzele, rozdé€laj vodou a vokoten.
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9.2 Slovnicek starSich pojmii v historickych kucharkach

Vyrazy anéz, dymian, kruzaddko, kruzatko, miSeninka, mozdift, petruzel, petruzelka, pytvat (!),
rozkloktat, stroucek, Stipec, zemlicka neni tfeba vykladat, protoze jsou svou podobnosti
se soucasnymi vyrazy srozumitelné i dneSnimu ctenaii.

an — kdyz

demut’ — tymian

doch — slamény vich

dfevény olej — rostlinny olej

francovana, fasirovana — sekana

hartoch — sito

housték — zahuSténa omacka

jicha — omacka

jisel — tidka kasSovita Stava

kadefnik — kapusta kadetavd (Brassica
oleracea var. sabellica)

kaprle, kaprlata — kapari

karfiol — kvétak

koflicek — jednotka objemu, asi 100 ml

konfekt — sladkost, cukrovinka

kosir — sekacek

kuthan — litinovy hrnec, zelezindk

kyselice — kysela polévka

libra (Ceska) — jednotka vahy, 0,513 kg

lot (videnisky) — jednotka vahy, 17,5 g

lupiny — Supiny

malvaz — sladké téZké bilé vino

mléko kaprové — mlici

panec — panev

plytve — Zabry, ploutve

predlik — hustd omacka, poleva

ptehrsle — hrst

rostek — rost

roznik — $piz

fecké vino — rozinky

Sisky — knedliky

Spargl — chiest

Stok — prkénko

Sumovat — sbirat pénu

Supky — Supiny

tartofle — brambor

topenice, topénka — topinka, ususeny chléb
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trhnout — vykuchat

uhelky — Zampiony

ukrop — vyvar

ut supra — jak [uvedeno] vyse

vodni feficha potocnice
(Nasturtium officinale)

vokiin — misa

lékarska

vSehochut’ — nové kofeni

zemcata — brambory

zofft — Stava

zpejchnout — lehce osmazit, nechat zrizoveét
zejdlik — objemova mira, cca 0,48 1






9.3 Seznam obrazovych priloh

Obrazek 1 (v textu) — Ilustrace z knihy Orbis sensualium pictus Jana Amose Komenského
Obrazek 2 — Titulni list Severinovy kucharky (1540/1542)

Obrazek 3 — Ukazka tisku Severinovy kuchaiky s receptem VII. 10

Obrazek 4 — Ukazka tisku Severinovy kuchatky s receptem VII. 2

Obrézek 5 (a frontispis) — Titulni strana kuchatské knihy Bavora mlads$iho z Hustifan (1591)
Obrazek 6 — Ukazka tisku Kantorovy kucharky (1545-1572)

Obrazek 7 — Ilustrace z Knihy kuchatské Katetiny KoniaSové (1712)

Obrazek 8 — Portrét M. D. Rettigové z 20. vydani jeji Domaci kuchaiky (1895)

Obrazek 9 — Ilustrace pileni kapra z kuchaiky FrantiSky Hansgirgové (1871)

Obrazek 10 — Titulni strana Kuchaiské skoly Marie B. Svobodové (1894)

Kromé obrazku 1, ktery je pfevzat z publikace uvedené v seznamu literatury (Komensky
in Cervenka et al. 1970), jsou viechny ostatni obrazky pievzaty prostfednictvim souborného
katalogu Ceské republiky Néarodni knihovny Praha z digitalni knihovny Manuscriptorium
(http://www.manuscriptorium.com/cs). Konkrétni odkazy jsou dle titulu uvedeny v seznamu
literatury.




9.4 Obrazové prilohy
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Obrazek 2 Titulni strana prvniho vydani Severinovy kuchatky. Narodni knihovna Praha
uvadi rok vydani 1540 (MDXL) i 1542 (na obrazku pod stojici postavou)
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Obrazek 4 Ukézka tisku Severinovy kuchaiky s receptem VII. 2
(Kaprové sisky)
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Obrazek 5 (a frontispis) — Titulni strana kuchatské knihy Bavora mladSiho z Hustifan (1591)
(Kucharstvi, to jest Knizka o rozlicnych krmich, kterak se uZitecné s chuti strojiti maji.

Jakozto zvérina, ptdaci, ryby a jiné mnohé krmé. Kazdému kuchari aneb hospodari knizka tato
potrebnd i uzZitecna.)
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Obrazek 6 Ukazka tisku Kantorovy kuchatky s receptem V.2
(Kaprové sisky)
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ani kucharky Katetiny Koniasové (1712)

Obrazek 7 Ilustrace z 1. vyd
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Magdalena Rettigova.

Obriazek 8 Podobizna Magdaleny Dobromily Rettigové z 20. vydani jeji Domaci kuchatky
(1895)
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Obrazek 9 Ilustrace ptleni kapra z kucharky Frantisky Hansgirgové (1871)
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Mane B, ‘Svobodova.

Obrazek 10 Titulni strana Kuchatské skoly Marie B. Svobodové (1894)



