Kuchani, porcovani, vykostovani a filetovani
kapra
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Doma vzdy porcovala kapra maminka. Nikdy jsem se tohoto aktu k mé velké skodé nezucastnila.
Jednou jsem dostala uloveného kapra z feky Uslavy. Co s nim? Zachréanil mne dobrou a praktickou
radou bratr. Po telefonu mi predal instrukce jak na kapra a ja jsem se pustila do dila - bohuzel sama.
Nespoléhejte vzdy na partnera. Manzelovi se totiz pri pohledu na vyvrhnutého kapra nejprve pritizilo
a po 2 whisky, kdy mu bylo 1épe, mi uz bohuzel nebyl schopen pomoci.

Nicméné diky vsem okolnostem to napoprvé dopadlo dobre a s kazdym dalSim kaprem jsem se uz
jenom zlepsSovala.

Mam pro Vas radu: Nebojte se porcovani kapra. Pokud budete postupovat podle nize
uvedenych pokyni, urcité to i u Vas dopadne vyborné.

Kapra si radéji nechte usmrtit u prodejce. Je to bezpecné, maji zkusSenosti a rozhodné vi, jak na to.

A jesté jeden poznatek. Cim déle od usmrceni budete vyndavat vnitinosti z kapra, tim vice bude
Zlucovy vak zranitelny a protrhne se razdva. Idedlni je kapra usmrtit a hned se pustit do vyvrhnuti.

Na porcovani kapra si pripravte

« Filetovaci niz (Cepel 15-18 cm dlouhd)

Nuz na krajeni

Kuchynské nuzky

Stipaci kle$té, které mate vyhradné do kuchyné (nikoli do dilny)
Roli papirovych kuchynskych utérek

Bal starych novin

o Vétsi igelit

e Kovovy tac

Na kuchynskou linku si rozlozte staré noviny a pres noviny velky igelit. Na to polozte velky tac a na
tac kapra. Pripravte si zaroven nékolik papirovych utérek (nejlépe 3 az 4 vrstvé).

Na tac, pod kapra poloZte nékolik papirovych utérek. Télo ryby je neskutecné kluzké a ujizdéla by
Vam pod rukama i po tacu.

Kapra obratte brichem vzhuru. Levou rukou (pravou pro "levaky") pridrzujeme kapra a nyni se
mizeme pustit do otevieni dutiny brisni.

Kréjeci nliz zapichnéte do ritniho otvoru.
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POZOR: Brisni sténa je asi +/- 0,5 cm silna. Davejte si pozor na délku ponorené cepele,
abychom v brisni dutiné neudélali paseku.

Cepel noZe ponoite do kapra maximalné do hloubky 1 cm. Rez vedte stfedem biicha mezi ploutvemi
smérem k hlavé. Cast mezi ploutvemi je odolnd a ja ji prostfihdvdm kuchyfskymi ntizZkami.



Po otevreni dutiny brisni, prsty postupné oddélujeme bal vnitrnosti od brisni stény. Zacneme od
ritniho otvoru smérem k hlavé. Prsty opatrné podebirame vnitinosti a oddélujeme je od stény.

Palcem a ukazovackem prestipneme jicen na Grovni prechodu hlavy a téla.

Nikdy na jicen nepouzivejte nuz. Necelé dva centimetry za hlavou ryby je zZlu¢nik - nesmite
ho protrnout nebo preriznout.



Vyjmuté vnitinosti si polozime na dlan levé ruky. Vzduchovy méchyr (duse ryby) musi byt nahore.
Nejdrive z vnitrnosti odebereme jikry (bal zlutozelenych kulicek, které varem zoranzovi) nebo mlici -
bridlicové bily chuchvalcovity pruh ulozeny pod vzduchovym méchyrem. MIi¢i vypada jako vnitrni
veprové sadlo.

Pak teprve opatrné, od zadni ¢asti rozebirdme bal strev. Tésné za hlavou je slezina (tmavy az ¢erny
pruh) a jatra. Oboji je vyborné do rybi polévky.

RADA: Vnitrnosti nerozebirejte v blizkosti ryby, ale nékde stranou.

Zlu¢ovy vacek najdeme vedle jater. Je to asi 1,5 cm velky vacek tmavé kovové barvy. Na ten prosim
nesahejte. Je pomérné krehky.

Pokud se Vam podari dostat se az k bezprostredni blizkosti zluci, klidné 1,5 - 2 cm vnitrnosti v okoli
Zluci i se zluci vyhodte - neriskujte, ze Vam zluc praskne a znehodnotite tim ostatni vnitinosti.

Pokud by se zluc protrhla, vSe co Vam v ruce zbylo, vyhodte. Povede-li se Vam zlu¢ vypreparovat bez
protrzeni, samozrejmé vyhodte pouze zluc.



Kdyz se Vam na stul dostane pékny Supinac¢ (nyni uz vyvrhnuty a vnitinosti vypreparované),
nezoufejte, ze kuzi nedokazete odstranit. Dokazete to .....

Vezméte si filetovaci niiz. U ocasu vypreparujte prvni radu Supin. Nuz zasunte pod dalsi radu a
jednoduse Supiny nozem nadzdvihnéte a proriznéte. Prekvapilo mne, jak to jde lehce.

Kdyz jsme odstranili z ryby krunyt Supin, oddélime hlavu od téla. Budeme-li varit polévku, pak z
hlavy odstranime zabry. Nemusim zdtraznovat, ze télo i hlavu diikladné omyjeme a osusime.

Filetovaci nuz prilozime tésné pod pater a rez vedeme od hlavy az k ocasu. Prokrojime az na kosti.



Vedeni rezu podél patere
Zdroj: Marcela Hackerovd

PokracCujeme serezavani svaloviny z kosti pres celou dutinu brisni. V ocasni partii maso naplocho
serizneme podél patere az k ocasu.



Zdroj: Marcela Hackerovd

Seriznuty filet zarovname a muzeme kuchynsky upravovat. Pater, orezy, kus ocasu a hlavu pouzijeme
na pripravu rybi polévky. Samoziejmé, Ze z kapra muzete nakrajet také podkovy. Je to véci zvyku. U
nas se maso vzdy filetovalo.

Kapri filet
Zdroj: Marcela Hackerovd

Budete-li varit hlavu a o¢i v ni ponechate, vyvar bude stejny, jako kdyz budete hlavu varit bez o¢i.




Rybi o¢i nemaji na kvalitu vyvaru zadny vliv.

Jesté poznamka na uplny zavér: Kdyz se pri porcovani lehce poranite, nevérte povéram -
rybi krev neni jedovata. Poranéni se Vam za par dni zahoji tak, jako kazdé jiné drobné
poraneéni.



