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Kapi jerky nejwc Chlltl‘lajl zenam

» Kuchaiské putovéni
Kulinar Petr Stupka se
vypravil do Mostkd

u Kaplice, kde vyrabéji
susené jerky

Z Trebonskeho kapra.
Pochoutku doporucuije.

nesni poul sméfujici

kousek za Kaplici mu-

sim zacit vzpominkou

na svit klukovskd léta.
Tehdy jsem totiz v dobrodminych
knthach éetl o prouZcich sufend-
ho masa, kterd drsnf westmani se-
dic u tdborovych ohivd Evikali a
vedli k tomu fedi o hrdinskych &
zbabélych Einech jinych muh po-
tulujicich se tenkrit po Divokém
zdpadi.

To sevi, Ze jsme pii vpravdich a
vandrech skrze nadi piisné a nepie-
konatelng ohranicenou viast
vall podobna dobrodruzsivi, i Kdy2
kanadskou jizdnl tvofily jednotky
Pohraniéni stréfe a misto farmait
jeme potkivall rolnlky. Také nase
strava byla rozdilng a misto sude-
ného masa bizond jsme po domde-
ku vyrobenymi dykami ukrajovali
vofiavy vepfovy spek.

» ,Rozjeli jsme vyrobu
susenych hovézich
platka. Pak jsme vedli
feci u piva o tom, Ze
zkusime udélat jerky

Z kapra.”

Miloslav Koutnik
jednatel spolecnost Corax trading

Katdopidnt, ona knifni pfedlo-
ha sufeného masa mne coby ku-
chafe nonechala spdt, a tak jsem
vwkonal nékolikero pokustl, veskr-
e nikterak vspéinych, a snail se
nasolend maso susit, AZ na vojnéd,
kdy jsem si mohl vyfezat £ masaty
neflepdi svaly a ty posléze dil upra-
vovat na plitecky, jsem dosihl so-
lidniho wsledku.

Nasolend, deldi dobu v lednicl
wledelé, prouzky svall jsem sudil
tajné v noci v troubé pii nizke tep-
loté. Teprve tehdy jsem vyrobil po-
prvé obstojné Jerky”, tedy suSené
maso podle zpdsobu americkych
indiind. Nepfedstavujie sl viak
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Netradifni pochoutka . svalovina je jemné nasekdna a soub&iné promichana s mofskou soll. Poté se nechava v chladu odietet,” liéi ptipravu Kapfich Jerky Petr Stupka.

néjakou lahfdku. Uzvwknout kou-
sek masové susenky bylo docela
nidrocnd, ba pfimo nemodné, élo-
vtk musel nejprve deldl dobu
maso cumlat, aby trochu zméklo,
a poté teprve mohl pistoupit k
rozmélfovani zuby. Pokud se pak
ve svaloving vyskytla blina, nedej
biih Slacha, bylo vie jesté kompli-
kovandjsi

5 témito visledky jsem ukondil
svit pokusy se susenim hoviéziny a
radiji se vénoval vysychfing doma-
cich Kobdsek, se kterdmi mate aki
také osobni zkufenost. Nieméné,
daléi setkdni se sufenym masem
jsem zaZil po sametové revoluci,
kdy moji kamaridi navativili zemi

zaslibenou viem trempliidm a pfi-
vezll mi 2z Kanady origindlni jerky
ze skotu chovaného Indidny u vel-
kyich jezer. Ani jejich suSené prouk-
ky mé ale nenadchly, pfestioe byly
zauzené koufem 2 hikorovéha dite-
va.

M letos v cenmu, kedyE jsem spo-
lu s daléim| porotei hodnotil 1o, co
Chutnd hezky. Jihotesky, |sem
ochutnal skvostné susené proutky
masa, navic z masa tfebonskych
knpril. Ted, kdyZ jsou visledky tra-
diéni jihofeské soutéfe znimé,
mohu vefejné projevit své hodno-
cend whoto produk.

lihoteské kapii jerky jsou origi-
nalnl, jsou z tfebonskych kaprd,

tedy ze zdroji zdejfich s tradici
nékolika stoleti chovu. Tim pi-
dem jsou sdravé @ navic jsou Es-
té, myslim dm bez jakékali che-
mie, pouzemofski sl a v ochuce-
né variaci kofeni. U mne ziskaly Ji-
hoteské jerky z kapfika jedno-

znatné nejvyial bodoveé hodnoce-
ni ze viech vyrohki. Je tudiZ jas-
né, ke jsem do svych plind v rdm-
ci putovani za jihoteskou gastro-
nomii zafadil privé tuto vpravds
velkou malitkost a vydal se kousi-
ek za Kaplicl do provozu nade-
psaného Jatka Mostky,

Zdejdi dosti rozlehly zemédél-
sky komplex byl vwbudovin v osm-
desatvch letech minulého stoleti a
v soudasnosti v ném hospodafi né-
kolikero firem.

Byl jsem tady naposledy nékdy
pfed deset] roky za Cechokanadia-
nem MiloSem Menhurtem, ktery
na nafich pastvinich zavidél
chov Ceského angusu, tedy skotu
specidlné chovaného pro vwsoce
kvalitni maso. SoubéZng s tim za-
lodil ve zdejiim provozu jeho epra-
covini. Privé on zatal také s viro-
bou stfeného masa podle kanad-
ského vzoru. Jenomie k nafemu
dalsimu setkdni ut nedoglo a ni-
kidy uZ nedojde, nebof pan Milod
zemiel. Masnd a uzenalfskd vyro-
ba na jatkich smérovana piede-
viim na kvalitu od té doby poevol-
na vadla,

Hovézl jerky jsou pfijemné
mékké a snadno rozkousatelné
<V Fijnu 2011 jsme tady eahajili
provoe,” Hki hned na dvod Milo-
slav Koumik, jednatel spoleénosti
Corax trading a zkufeny obchod-
nik v oboru. .No, a jerky jsme
tady tak trochu zdédili. Vedle po-
rizky skotu a dalsi vwroby jsme
rozjeli virabu sufemich hovézich
plitki = masa zdejsich misinich
chovii a diky tomu dali tomuito vy-
rabku ndzev lihoteské jerky,” iika
presvédéive zdejsi 861 a podiva
ml sadek se tiemi prouzky masa,
které jsou pevné, ale ne tvrdé a
piijemné voni hovézim lojem a
dymem.

«My Cistou svalovinu jemné na-
sekame a osolime. Pouze mofska
sl pripadng kofeni,” konstatuje
k mé degustaci a rvchle pokratu-
je. JDiky tomu miame jerky pfijem-
né mékké, daji se ukousnout a
snddno rozdvykat." To ostatné
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| Kuchaf, gastronomicky specialista
apdborny poradce v oboru
pohostinstvi, hotelnictyi
a cestovniho ruchi.

Po absolvovan! hotelove Skoly

¥ Maridnskych Laznich pracoval
pres thicet rokl v gastronomil,
hotelmictvi a odbormném Skalstvi,
plsobi v rozhlase, televizi,
publikuje v Casopisech, napsal dvé
knihy Kuchafského tarovani,
propaguje tradiéni kuchyni a
mistni pfirozend zdroje, Tviadté
pak konzumaci tuzemskych ryb,

W Ceském rozhlase Ceske
Buddjovice vysild kakdy patek od
9.30 hodin pofad Kuchafske
tarovani Petra Stupky.,

m = kouzelnik v hﬂlﬂ"
Daldi dil seridlu vyjde:
ve Etvrtek 25, dervence

mahu veapét potvrdit. JNo, a pak
jsme vedli fedi o piva o tom, fe
zkusime uddlat jerky z kapra. Ale
vite, jak to je.” ifkd Koutnik a pfi-
tom na mne vesele pomrkivi
~MNéco jsme zkusili, ale nedatilo
se to, fakle 1o vypadalo, 2e kapii
maso nebude, Chemil v jidle ne-
midm rad, a tak néjaki zahuitova-
dla nepfipadala v tvahu. Ale nako-
nec jsem, nihodou, pfi-
Eel ma to, jak to udélat. Podmin-
kou je ale naprosto éerstvé kapii
maso bez kosti 4 kitke, prost® &is-
té filery.”

len pro vasi pfedstavu vam
struéndé vylitim, jak se jerky na jai-
kich v Mostkich vyrdbéji. Velice
ostrymi no je svalovina jemné na-
seking a soubdiné promichdna s
mofskou soli. Poté se nechivi
v chladu odlefet a ndsledné je plni-
cim strojem vytlacena na sita ve
waru placatého pruhu.

Nasleduje kritké zauzeni a na-
sledné se budouci jerky sufi. To
trvii ples dvandict hodin pfi postup-
né zvviované teploté. Ta na uréi-
tou dobu musi mirmé presdhnout
sedmdesit stupiin,

Posledni Fizi vyroby obstard
udirma, Aby byl vwrobek trvanlivy

Fot: 5. Kubed MAFRA

v béZnych teplotich, jsou nafeza-
né proutky vakuové balené do oba-
I, v nichd se jerky | nabizl pfi pro-
deji. Spoleéné s mym hostitelem
jsme spoditali, Ze susenim svalovi-
na ztrati pfiblizné dvé tietiny své
pavedni hmotnosti.

~Kdvi jsmev lednu 2012 zahdbji-
li vyrobu a prodej, délali jsme né-
jakych 150 kusth mésiénéd a
dneska je (o niéco pies 6 tisic,”
ik a piistrkuje dalsi satky se zla-
tavi zelenavymi Supinami na oba-
lu, abych ochutnal také kapfi su-
Zenky, a doddvi,

Rybi tuk je cennym

elixirem pro nade zdravi

«Mejvie to chutnd fendam, a to e
mupe pijemné zjisténi, proloie
kdyZ feknete nékomu kapr, tak to
mnoeho ldl odradi. 5 radosti viak
zjistujeme, Ze tikio trvanlivé a ne-
tradiéng upravend tis1é maso 2 the-
bofiského kapra nevadl nikomu,*
pf‘m'n?ﬂi Koutnilk.

Aby také vadilo, Vidyt z koutove
vofiavyeh prouiki kapfiho masa
je jen zlehoudka citit rybi tuk a ten
je, jak zInamo, nesmimé cennym
elixiren pro nade zdravi,

<& 10 takovy lahiidkow jihotes-
ky bonbonek.” Fikd Koutnik ke
konci nadeho setkdnl a mé v u
chvili napadlo, Ze je 10 velmi zaji-
mavé spojeni. Prougek sufeného
a zauzentho kapriho masa ma to-
tiZ velkou potenci stdt se vsost-
nou jihofeskou lahGdkou, chee-
te-li bonbonkem, a ziroven | suve-
nyrem, ktery si ndvitdvnici nage-
ho kraje povezou domib, aby je-
jich blizei ochutnali nateho kap-
ra, Asi mohu prozradit, 2e se chys-
tafi | daldi varianty jihoceskyjch jer-
ky z masa krittho, vepfového i
zvefiny, ale o tom bude fed nékdy
piista:

Urcite ale Jihoteské kapii jerky
- tedy sufené proulky svaloviny
# Tieboriského kapra vyrobendé
v Mostkiach za Kaplici ochutnejte.
Stojf to uréité za to.
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