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1 Jak poznat kvalitu

Kefi kaparovniku se dafi i v tropickych
a subtropickych oblastech, ale jeho poupata
a plody jako aromaticka prisada v kuchyni
prosluly jednozna¢né ve Stfedozemi. Nejuzna-
vanéjsi pro svou chut a kvalitu jsou tradi¢né
kapary z ostrova Pantelerie. Jejich prvenstvi je
ovsem v posledni dobé ohrozeno. Organizace
Slow Food totiz pred par lety vyhodnotila jako
nejkvalitné;jsi kapary z ostrova Salina ze souos-
trovi Eolie (Lipary). Kazdopadné oba ostrovy
(Salina i Pantelerie) maji spolecny vulkanicky
puvod a blizkost Sicilie. Kvalita kapar( se posu-
zuje podle velikosti, konzistence a chuti. Sklizeji
se postupné podle toho, jak poupata dorustaji.
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(nejvic cenéné jsou malé kulaté kapary).

Vécny ker

Prestoze nenaroc¢ny kaparovnik roste
spontanné a divoce, zasadit novy kef neni
zdaleka snadné, a to ani v oblastech, kde
jsou pro jeho rust priznivé podminky, jako
je patficna slunecni expozice (nejlépe jizni),
teplo, vlhkost vzduchu a vyhovujici slozeni
pady (bohaté na vapnik). Na ostrové Pantele-
rie napriklad ,nastreluji” nakli¢ena seminka
kere do spara zdi, kde se jeho vegetovani jiz
osvédcilo. Na Saliné se zase zasazuji do zemé
fizky stonku ve sklenicich, které se po uchy-
ceni presadi. Jednou uchyceny ker kaparovni-
ku pak mize rust vécné.

3 Uchovani poupat

Sklizeni nerozvinutych poupat na pre-
lomu jara a léta je mraventi a ndro¢na prace,
kterou pry uméji nejlépe Zeny. Na dobre
ocesanych kefich jsou jen vzacné vidét kvéty
(kazdy kvét totiz znamena jeden nesklizeny
kapar). Po sklizni se poupata (kapary) ucho-
vavaji nékolik dni pod tlakem v soli, aby se
zbavily tekutiny, a az potom se nakladaji.
Nejlepsi zpusob uchovani sklizenych pou-
pat je nasoleni mofskou soli — uchovavaji

si tak svou plvodni aromatickou, natrpkle
osvézujici chut. Nasolené kapary se mohou
prechovavat velmi dlouho a pred pouzitim

v kuchyni je sta¢i jednoduse proplachnout
vodou. Jiny uzivany zplsob konzervovani je
nakladani v octovém nalevu. Takto uchované
kapary maji kromé své natrpklé aromatické
chuti navic octovinnou kyselost. Kapary se
nakladaji i do oleje.

Kef kaparovniku s nddhernymi kvéty je
bzdobou primorskych oblasti Stfedozemi.
Uvodné divoka rostlina se tady odedavna
pne po zdech ¢i roste po skalach, ale také
- se zde péstuje pro sva nerozvinuta poupata
~ (nebo i plody) vyrazné, svéze natrpklé chuti.

4 Vyuziti pro zdravi
a'v kuchyni

Duzina korene kaparovniku byla uz dfive
pouzivana v mediciné pro své diuretické
ucinky. Poupata maji zase vyborné tonizujici
ucinky a jejich konzumace ma pftiznivy vliv
na traveni. Jiz od starovéku se kapary tésily
dobré povésti jako osvédcené afrodiziakum.
Odedavna jsou také cenénou aromatickou
ingredienci typickou pro stfredozemni kuchy-
ni. Existuje rada proslulych receptt, nejlépe
v kombinaci s cesnekem a nakladanymi
ancovickami, které si Ize bez charakteristické
chuté a vané kapart stézi predstavit. Na Sici-
lii najdeme kapary v salatech, v omackach na
téstoviny i pfi pfipravé ryb. BEhem vinobrani
na ostroveé Ischia se poddva vydatny a pfitom
velmi osvézujici bramborovy salat z varenych
brambor, raj¢atek, cibule, turidka, bazalky,
ancovicek, oliv, kaparl a olivového oleje.

5 Toskanské topinky

Na zadné pravé venkovské hostiné

v Toskansku nechybéji crostini toscani (tos-
kanské topinky), pfipravované z teleci sleziny,
kterou vsak u nas v feznictvi takrka nenajde-
me. Nastésti jsou vyborné i s kurecimi jatyrky.
A i vtomto receptu jsou kapary nepostra-
datelné. Vyzkousejte! Na panvi na olivovém
oleji osmahnéte hrnek nadrobno nakrajené
nebo rozmixované zeleniny (fapikaty celer,
mrkev a cibuli), pfidejte hrst petrzelové naté,
2009 kurecich jatyrek a opecte je dozlatova.
Osmahnuta jatyrka vyjméte a nadrobno nase-
kejte stejné jako pét platka ancovicek a jednu
1Zici kaparU. Vse vloZzte do panve se zeleninou,
zastiiknéte dezertnim vinem, podle chuti osol-
te a opeprete a jesté kratce osmahnéte.



Téstoviny s cerstvymi

rajcaty a kapary

Prvni chod z téstovin pro horké letni dny — pasta al pomodoro
fresco — je za chvili hotovy a uspokoji i tefi maji chut na néco
teplého. Kapary dodavaji omacce origin chutovou svézest.

20 minut 905 kcal snadné veg.
zdravé pikantni * vyhodné

suroviny na 2 porce

2509 téstovin (Spagety, penne, motylky, vieténka) - 200g

kefickovych rajcatek © hrst bazalky © 2 strouzky ¢esneku
hrst kapart © oregano © 4 IZice olivového oleje © stil

1. Téstoviny uvarite v osolené vodé podle navodu na obalu al den-
te. Do vétsi misy vloZte rajcatka nakrajend na malé kousky, pri-
dejte k nim nadrobno nasekany cesnek, kapary, bazalku a orega-
no. Osolte, zalijte olivovym olejem a nechte pfikryté odpocinout,
nez se uvari téstoviny. Chuté se tak dobre prolnou.

2. Uvarené téstoviny scedte, vsypte je do misy s pfipravenou
omackou a dobre promichejte.

Tip: Podavejte posypané ¢erstvé nastrouhanym parmazanem.
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