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Vanocni kapr - historie
temer detektivni
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Kde se vzal kapr na staroCeském Stédrovecernim stole? A serviroval se vzdy
obalovany a smazeny?
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»Kapr na stédrovecCernim stole je takové nase stredoevropské nebo spise Ceské
specifikum,” fika etnograf Martin Sim3a ze Straznice. ,Stédry vecler byl

v minulosti ve vnimani véricich dobou plstu, pripravou na nadchazejici Bozi
narozeni, proto byly prisné zapovézeny vSechny masité pokrmy. A kapr,
protoze je to ryba, neni v cirkevnim pojimani povazovan za maso,” vysvétluje
Simé&a. ,Pfesto se kapr dostava na sté&drovecerni stdl teprve v 19. stoleti, a to
jesté pouze v rybnikarskych krajich,” pokraCuje. Tehdy se pripravoval na ¢erno
nebo na modro. NejstarSim dochovanym receptem z roku 1810 je pravé recept
na kapra na Cerno. Ryba se pekla v omacce z mandli, rozinek, perniku, povidel,
orechl a sladkého piva. ,,Recept na smazeného kapra se objevil teprve
ve 20. letech 20. stoleti a uplatnil se spiSe ve méstech,” dodava
etnograf.

Servirovala se kysela ryba

Masové $ifeni kapfich hod{ se podle Siméi datuje teprve Vv povalecne historii,
kdyz statni rybarstvi zacalo na rybnicich : :
provozovat skutecné intenzivni hospodareni a
potrebovalo ziskat odbyt pro svoje produkty.
»Tehdy se téma vanocniho kapra dostalo do médii
a odtud i na stdl nasich babi¢ek. Cim dél na
vychod, tim pozdéji. V obcich okolo Velké nad




Veli¢kou tak lidé jedli na Stédry vecer jesté v 60. letech 20. stoleti kyselou rybu
a kapr sem pfisel az o desetileti pozdeji,” tvrdi znamy Cesky etnograf.

Rybu klidne castéji

Odbornici na vyzivu si tradici povazuji. Rybi maso bychom podle nich méli
do jidelnicku zarazovat minimdlné jednou tydné (i kdyz radéji ne
smazené). Obsahuje lehce stravitelné plnohodnotné bilkoviny potrebné pro
optimalni tvorbu tkani. Vyznamnou slozkou jsou vitaminy D, A a B12, rada
minerdlnich latek (napr. fosfor, selen a zinek) a zdravi prospésné
nenasycené mastné kyseliny. Pokrmy z rybiho masa jsou navic dietni.
Rybafi tvrdi, ze nejchutnéjsi jsou ryby kolem 2-3 kg, ale je u nich maly
predpoklad, Ze budou mit jikry nebo mlici. Ty se ale daji dokoupit zvlast.
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