ZIVOTNI STYL

Prase, ktere si vyslouzilo sochu

Nasi pfedkové se nesidili - i

Za prvni republiky se z néj délala
vyhlasena prazska Sunka. Pak

mu hrozilo vymfeni, dnes se veze

na médni viné oslavujici ,opravdové
jidlo*, ackoli o existenci musi stale
bojovat. REC JE O PRESTICKEM
VEPRI, piivodni ¢eské odridé, jiz

v rodném méstecku kousek od Plzné
dokonce vzty¢ili sochu.
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ZA TYDEN bude vrcholit masopustni obdobi tzv.
tucnym c¢tvrtkem, kdy by se mél ¢lovék opravdu
hodné nacpat - idealné vepfovym masem, aby se
dozil jara v plné sile. Zkuste si pfi té prilezitosti
udélat prestické vepiové, at vite, ¢im se krmili
nasi predkové pred sto lety. Rozhodné se nesidili,
jedli intuitivné smysluplné to, co u nas prirozené
rostlo a zilo. Tfeba podsadita prasata s pievisly-
ma udima a charakteristickym ¢erno-bilym, re-
spektive ¢erno-rizovym zbarvenim.

KREHCI A STAVNATE)SI

Piestické prase se py$ni masem, jehoz chut

je nesrovnatelné intenzivnéjsi nez bézné do-
stupného veprového. Jeho maso je také kieh-
¢i a Stavnatéjsi. MuZe za to vnitrosvalovy tuk,
jenz je nositelem chuti, u prestiku se vywviji

i diky pomalej$imu ristu zvitete. Tady mame
rovnou odpovéd na to, pro¢ nemaji prestické
vepfové v kazdém feznictvi, kdyz je tak dobré.
Prestik prosté roste pomalu, navic je mnohem
mensi nez tzv. hybridni prasata ve velkocho-
vech a ma na téle pfilis§ mnoho sadla, coz jeho
masu sice pridava na chuti, ale ubira na ekono-
mické atraktivite.

Zacatkem 50. let tedy bylo rozhodnuto, ze
do ceskoslovenskych domacnosti bude putovat
maso vyhradné z bilého uslechtilého prasete,
lteré roste rychlosti blesku a nema na téle ani
gram tuku, jen spoustu svalu. Sportem si jis-
té takovou figuru nevypéstovalo. Ale abychom
utlak prestikt nesvalovali jen na socialistic-
ké soudruhy, smrakat se nad nimi za¢alo uz
ve ctyficatych letech; za valky se logicky hledé-
lo spi$ na mnozstvi masa nez na jeho chut.

Piitom od druhé poloviny 19. stoleti zhruba
po sto let se v celych zapadnich Cechach jedla
pravé a jen presticka prasata, jejich slava do-
razila az do Prahy, vyhldsena prazska sunka
by se vlastné méla jmenovat presticka. Na jeji
vyrobu se vyuzivali mengi pasici do sedmde-
sati kil vahy, ti vétsi to dokazali dotahnout az

na 350-400kg. V encyklopedii se mtizeme do¢ist,
Ze piestické prase je ,povahové skromné, otuzi-
1é, odolné vuéi chorobam i stresu®, prasnice jsou
velmi plodné, navic dobré a opatrné matky.
vycet kladnych povahovych vlastnosti pra-
sete sice muze pusobit komicky, ve skute¢nosti
to viak znamend, ze takové zvife je geneticky
vybaveno k tomu, aby bylo pfizptisobivé, odolné
vuci klimatickym stresum, parazitim a pato-
genum. Zdravé zvite ma pak i zdravé maso, to je
jednoducha selska matematika. Odolné prestické
prase vyslechtili v zapadnich Cechach v 19. stole-
ti kiiZzenim ¢eského hfebenace s bavorskym ba-
revnym prasetem, néjakym tim genem pfispéli
1 pasici britskych plemen Yorkshire, Cornwall &
Sussex. Kazdopadné vysledek prace vynesl tam-
nim $lechtiteltim mezinarodni véhlas a jejich pa-
$ikim sousosi z kameniny od Jaroslava Podmola.

LAHUDKA Z EKOCHOVU

Na zacatku 90. let byli presticti vepii uzna-

ni jako geneticky zdroj, hrozilo jim vyhynuti,
pocet plemennych kanct se pocital na pouhé
desitky kust. Dnes je ve viech chovech po re-
publice sotva patnact set vepiu a prasnic, coz
je s ochledem na to, Ze rocné spotiebujeme 40kg
veprového na hlavu, zatracené malo. Prestici
stale ztistavaji nakladnou a luxusni lahudkou
péstovanou pievazné v ekochovech, pro niz si
jezdi $éflcuchafi z vyhlasenych restauraci.

Na popularizaci pfestického vepfového se
hodné podepsal feznik Frantisek Ksdna mladsi,
jenz odhadl jeho potencial a odebira ho do pod-
niku fetézce Ambiente, ale i pro bézné smrtel-
niky. Jesté pred par lety se prestické vepfové
vykupovalo kvli vy$§imu obsahu tuku za nizsi

Slavu prasat Cernostrakatého plemene pfipomina v Pfesticich souso3i podle navrhu Jaroslava Podmola

proto jedli prestické prase
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GLAZOVANY VEPROVY BOCEK

RECEPT: Objednejte si tak kilo pFestického bic-
ku, stdhnéte z néj kizi a obalte ho ve smési cuk-
ru a soli (tak pét IZic od obojiho bohaté postaci),
zakryjte félii a nechte v lednici odpocivat 18-24
hodin. Do pekdce nakrdjejte na klinky tFi cibule

a dvé oloupand jablka zbavend jddFincti, pridej-
te dvé |Zice medu a na smés posadte marinovany
blicek. Pecte hodinu na 200°, poté sniZte teplotu
na 120° a dopékejte asi hodinu a pul. Maso nej-
prve pusti hodné tuku, poté se bude pomaleji
propékat. Pokud by se smés jablek a cibule pFipa-
lovala, lehce ji podlijte vodou. Maso nechte vy-
chladnout, krdjejte na tenké pldtky a v troubé pod
grilem opékejte dokfupava. Poddvejte s omdckou
z rozmixovanych pecenych jablek a cibule a vsich-
ni vds budou milovat.

ceny, dnes, kdy uz spotfebitel pochopil jeho
kvalitu, je cena prestického vepiového naopak
asi o tfetinu vyssi nez u toho bézného. Jsou to
velmi smysluplné investované penize: ¢lovék si
koupi kvalitni maso a zarovei podporuje chov
domacich plemen. [X]
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