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Post«;pujqca intensyfikacja produkciji zwiegz  dania z kuchni staropolskiej, w ktorej kapton byt
cej, w tym szczegOlnie drobiarskiej, sprzyja sktadnikiem aywanym w wielu przepisach.
zwiekszeniu i potanieniu produkcji. Zaobserwo- Kapton to samiec kury domowej, chirur-
wano jednak,;ze pogarsza sijakas¢ smakowa gicznie kastrowany przed gghieciem dojrzato-

I dietetyczna mgsa uzyskiwanego z szybko ro- sci piciowej i poddany ubojowi w wieku mini-
smcych ptakow (Debut i in., 2007). 8t tez, mum 140 dni (20 tygodni). Zgodnie z rozppiz
coraz cezsciej konsumenci, ktorzy gsskionni  dzeniem Komisji Europejskiej nr 543/2008
zaptacé wyzsz cerg za meso drobiowe o bar- z dnia 16 czerwca 2008 r. po kastracji kaptony
dzo dobrej jakéci, wyrdzniajace s¢ pazadanymi  musz by¢ tuczone przez okres co najmniej 77
walorami sensorycznymi, poszuluproduktéw  dni. Nalezy zaznaczy, ze zabieg ten stosowano
pochodacych od kurcat rzeznych, powstatych juz w star@ytnosci — w Grecji, Rzymie i Chi-
przy udziale rodzimych ras, odchowywanych nach, a zwjzany byt gtownie z obkdem reli-

w warunkach potintensywnych i ekstensywnych. gijnym i skladaniem ofiar. W gaiejszych cza-
Przyktadem mge tu by rynek francuski, na sach zabiegu tego dokonywano w celu ekwi
ktérym juz od kilkudziesgciu lat mana zakupt ~ szenia masy ciata kogutéwpréwo Lex Faunp
atestowane tuszki kurgiz typu Label Rouge, a dopiero pgniej w celu ulepszenia smaku ¢ni
wyrolzniajace sé specyficznymi cechami senso- sa, gdy okazalo sj, ze miso kaptona jest
rycznymi, uzyskane z wykorzystaniem regional-znacznie bardziej kruche i soczyste (Toussaint-
nych, rodzimych ras o wolnym tempie wzrostu. Samat, 2009).

Ostatnio réwnie wsrdd polskich konsumentow W Polsce tradycje produkcji kaptonow
obserwuje & dwe zainteresowanie produktami siegaja XVI wieku. Dania z nich przyegdzane
niszowymi, uzyskanymi w ekstensywnych wa- krélowaty gtéwnie na magnackich i szlacheckich
runkach utrzymania. Dysponujemy w Polscestotach w postaci doskonatych pieczeni, az¢ak
bezcenn kolekcp ras/rodéw kur nignych, obg-  smacznych i aromatycznych rosotéw, ktore sta-
tych programem ochrony zasobow genetycz-nowity rowniez doskonad baz pod wykwintne
nych, ktére s zr&znicowane pod wzgtlem ge- sosy. Smaki kuchni staropolskiej odnajdujemy
notypowym i produkcyjnym, a tak dostarczaj juz w 1562 r. w zachowanym menu profeso-
produktow o dobrych walorach smakowych réw Uniwersytetu Jagieltskiego (6wczesnej

i dietetycznych (Cywa-Benko i in., 2003; Kraw- Akademii Krakowskiej), ktorym serwowano
czyk i Calik, 2007). Intensyfikacja produkcji wowczas ,Potrawk z pieciu kaptonow”, podam
drobiarskiej kierunku nimego whze st ze  z krupami gczmiennymi (Karbowiak, 1900). Jak
wzrostem liczby zédnych kogutkéw, ktorych podap Dumanowski i in. (2010), kapton byt
zagospodarowanie stanowi dla fermy problem.synonimenswigtecznego positku, niekoronowa-
Dlatego te, rozwigzaniem tych trudniwi maze  nym krolem staropolskiej kuchni i wzorcegy-u
by¢ zabieg kastracji/kaptonowania kogutéw, tym wanym w wielu przepisathZajmuje honorowe
bardziej,ze w ostatnich latach wraca moda namiejsce w pierwsze] ksice kucharskiej, napi-
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sanej przez Stanistawa Czernieckiego ftom-  Kaptona octem nalaneggywcem, Kaptona po
pendium Ferculorum albo Zebranie potraw holenderskugczy tez Kaptona smzonego z sto-
wydanej w 1682 r. w Warszawie. Kaptony od- ning.

najdujemy w licznych przepisach kulinarnych, Ukoronowaniem jestSekret pierwszy
np.: Kapton z grzankami chleba biatego, Kapto- kuchmistrzowski: Kapton catkiem w flasgzyli
ny catkiem naktadane, Bigosek kaptoni, Kaptonakonczacy rozdziat o potrawach gsnych przepis
smacznegoa take Kaptona z chrzanem, Kapto- specjalny ktory w wersji przystosowanej de-j
na z perduf, czyli jajami puszczanymi nawed  zyka wspotczesnego prezentujemy na fot. 1.

PIERWSZY SEKRET
KUCHMISTRZOWSKI

KAPEON CALKIEM W FLASIE

Wezmij kaptona dworowego, ochedoz pigknie, zdejmij skorg z niego catkiem ftak
ostroznie, zebys dziury najmniejszej nie uczynit, a cztonki, z ktorych sig skora zdjgc
nie moze, poprzyrzynaj, zeby przy skorze zostaly. Wiz te skore w flasze takg, u
ktdrej bedzie dziura w srzobie, zeby trzy palce wlozyl, trzymajze t¢ przerznigty
skorg w dziurze.

Wezmij zotthow szesnascie, rozbij, przydaj troche mleka, zapraw jako cheesz, wlej
lejem w tg skore z kaplona trzymajgc, a zaszyj i pusé w flasze. Wody wlej petng
flasze, zasol, a zasrobuj albo mecherzyng zawigz, wiiz w kociol wody, a warz.
A gdy sig ociggnie, te jajca z mlekiem rozedmq kaptona tak, ze si¢ bedzie kazdy
dziwowat jako tamtego wlozono kaptona, gdy go dasz z flaszg na stél, a kto tego
nie wie, nie bedzie przez podziwienia wielkiego.

Fot. 1. Przepis na kaptona z 1682 r.
Fig. 1. Capon recipe from 1682

Zr6dio: Dumanowski J., Pawlas A., Pozshi J. (2010). Sekrety kuchmistrzowskie Stanistawerr@zkiego. Przepisy
Z najstarszej polskiej kgiki kucharskiej z 1682 roku.

W latach 1682-1821 opublikowano naj- swiat szlacheckich zwyczajéw.
prawdopodobniej okoto 20 wydadzieta Czer- W XVIII wieku stynny polski kanonik
nieckiego, ktore cieszylo giogromnym powo- Jan Krzysztof Kluk pisat:Kaptona img daje sg
dzeniem (Dumanowski i in., 2010). Zzrych  owemu mtodemu Kogutowi, ktoremu cztonki ro-
rodzajow mgsa Czerniecki opisywat: wolowgn  dzayne wyrzynajsie, aby przez swe lubigosci
cielecing, drob, dziczyza i baranig, nieclgtnie  nie wyredzniat, aby stat @i tlusciejszym i miso
natomiast sigat do da z wieprzowiny, kt&f  jego bylo smaczniejszeAutor udzielat réwnie
uwazat za gorsg i niezdrovg. Kuchnia Czerniec- wielu cennych rad, dotygeych zaréwno termi-
kiego charakteryzowata ¢siobfitoscia przypraw. nu zabiegu, jak izywienia, np.: Kogutki naj-
Do migs, ryb i drobiu, ale tale do potraw rcz-  zdatniejsze ¢ do kaptonienia, gdy dag trzy
nych i mlecznych dodawano ziilosci pieprzu, miesyce stare. Kaptonienie ma ¢siczyné
szafranu, imbiru, cynamonu, kminku, octu, cukru, ostranie i predko (...). Kogutki pfno wykzone
cytryn, limonek, ptma, pistacji i rodzynek. ROw- nie zdadz sie do tego: najlepszegsktore przed
niez Adam Mickiewicz w swym dziele ptPan S. Janem kaptonione ®#ynogy. (....). $czmiei,
Tadeusz"duwzo uwagi pdwiccit kuchni staropol- pszenica albo gotowane elry tucz go, nie zta
skiej w oparciu o przepisy Czernieckiego, opisu-jest tatarka: niektorzy migt to na mpke, czyni
jac z nostalgi odchodzcy w przeszié¢ barwny  ciasto z trzech eZci wody a jednej przmego
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miodu (...). Wskazywat réwnie na przydatné&  lub stowiaiskg), instrumentow (amerykasks)
kulinarm, jak i lecznica kastrowanych kogutow: oraz hormonalp ktéra jednak budzita powmae
»Kapton tlusty rénie sk sporzdza do zaycia:  zastrzeenia i w niektorych krajach zabroniono
najzdrowszy bezagtpienia jest po prostu nate  jej stosowania. W Polsce w okresie powojennym
nie pieczony lub do rosotu gotowany. Sadto jegdkaptonowanie nie bylo ju tak popularne.
jest odmgkczajce i zaywa sg w lekarstwach  Wkrotce te wprowadzono zakaz kastracji kogu-

tak wewamtrznie jak zewgtrznie’ (Kluk, 1779). tow, co zmusito do zaprzestania tej produkeji a
Wielkg pochwaé smaku kaptona mima  do 2008 r.
odnaleé¢ roéwniez w ,Ksigdze kucharskiej rodu Aktualnie chirurgiczne kaptonowanie

Swieawskicl. Podstaw tekstu byt ekopis, spi-  jest wykonywane w Chinach, USA oraz we
sywany od potowy XVIII wieku do 1930 r. Za- Wloszech i Francji (Mast i in., 1981), gdzie no-
piski Swiezawskich potwierdzaj ze w Rzeczy- tuje sk tez najwicksz produkcg i spazycie ka-
pospolitej kaptony nalaty do ulubionych przy- ptonéw oraz bogate §niennictwo z zakresu
smakow, ale gtébwnie wdomach zamgch, tuczu, jak i jakéci uzyskiwanego mgsa (Hob-
ktére osobno utrzymywaty dréb na jajka, osobnoday, 1914; Mast i in., 1981; Cheng i Hsu, 2002;
na mgso oraz sta je bylo na kosztowny Hsu i Lin, 2003; Tor i in., 2002; Chen i in.,
i pracochtonny chéw (Kuchowicz, 1957). 2006; Sirri i in., 2009; Shao i in., 2009; Symeon
Zabieg kastracji kogutkéw i kurek zostat i in., 2010). Autorzy wskazuj ze zabieg steryli-
szczegOtowo opisany przez Jakuba Henryka Lezacji wpltywa korzystnie na zekszenie masy
wandowskiego w 1858 r. w Poradniku Wetery- ciata oraz udziat mgkni piersiowych i nég, przy
narii Gospodarczej (Romaniuk, 2011). Réwnie wickszym odktadaniu tkanki ttuszczowej w ja-
w programach nauczania chirurgii na wydziatachmie brzusznej oraz tluszczu podskérnego

weterynaryjnych w XIX i poctku XX w. maz- i srddmigsniowego, co sprawiae miso cechu-
na odnalé¢ opisy kastracji drobiu. Znany jest je wicksza delikatné, soczystéc¢ i kruchac¢.
nawet polski patent nprzyrzzd do kastrowania Zabieg kaptonowania przeprowadza le-

ptakow zarejestrowany w 1932 r. przez Janakarz weterynarii w znieczuleniu ogdlnym lub
Kurzydyma z Rybnika (www.kaplon.eu). Szcze- miejscowym (Jacob i Mather, 2000; Gogolew-
gotowy opis zabiegu oraz metod odnajdujemyski i Czerwiski, 2012; www.kaplon.eu), w 8—
takze w opracowaniu Szumana (1951). Autor 10 tygodniu zycia ptakéw, przy masie ciata
rozr@niat 3 metody: tzw. empirycan(palcona  okoto 500 g.

Fot. 2 a. Kogut rodu Z-11 Fot. 2 b. Kapton rodu Z-11
Fig. 2 a. A Z-11 cock Fig. 2 b. A Z-11 capon
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Jw kilka tygodni po wykonaniu zabiegu Do produkcji kaptonéw wykorzystuje
kastracji obserwuje si powstagce w wyniku  sie najczsciej rodzime rasy, wiziwe dla dane-
niedoboru testosteronu, zmiany w waagie  go kraju lub regionu, np. we Francji ¢aBresse,
ptakoéw, a ranice te przedstawigjfot. 2 a, b. w Hiszpanii — Castellana Negra, w Japonii — Hi-
Grzebié i dzwonki stag sie bladazotte, wiotkie  nai-Jidori (Jacob i Mather, 2000).

i w ciggu kilku tygodni ulegaj uwstecznieniu. Rowniez w Polsce wykorzystywanes s
Obserwuje si réwniez zmiany w zachowaniu. rasy zachowawcze: zielonark@ kuropatwiana
Ptaki staj sic bardziej spokojne, mniej aktywne (Z-11), z6tton&zka kuropatwiana 4-33), kar-

i agresywne, na ogét nie piej nie wykazuj  mazyny/RIR (R-11), czy terasa Sussex (fot.
checi krycia. 2b-5).

Fot. 3. KaptoduZ-33 Fot. 4. Kapton rodu R-11
Fig. 37433 capon Fig. 4. A Redpon

Fot. 5. Kapton rodu S-66
Fig. 5. A S-66 capon

Z bada przeprowadzonych w Instytucie ptonoéw utrzymywanych néciotce, jak i na wy-
Zootechniki PIB wynika,ze kaptony — w po- biegu. Oceniane grupy 10ity sie réwniez pod
réwnaniu do nie kastrowanych ptakow — wi#d wzgledem barwy tuszki i mgsa (fot. 6-8), ktore
niaty sk wickszz mag ciata, mesni piersiowych  u kaptonéw byto na ogo6t faiejsze (L*) i bar-

i n6g (Calik i in., 2013). Zaobserwowano row- dziej zétte (b*), natomiast u kogutow bardziej
niez wickszy mag tluszczu i to zaréwno u ka- czerwone (a*).
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Fot. 6. Pomiar barwy tuszki Z-11 aparatem Minoltakali L*a*b*
Fig. 6. Measurement of L*a*b* colour values of Z-ddrcass with a Minolta device

Fot. 7. Mksnie piersiowe po ugotowaniu (z lewej strony kogatprawej kaptona)
Fig. 7. Cooked breast muscles (cock’s on thedeftpn’s on the right)

Fot. 8. Misnie nég po ugotowaniu (z lewej strony koguta, ay@jekaptona)
Fig. 8. Cooked leg muscles (cock’s on the leftpo&pon the right)
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Na podstawie obserwacji wlasnych po- 5. zapach i smak mésa: delikatny, aroma-
nizej przedstawiono krétkcharakterystylk wy- tyczny; meso — soczyste i kruche.
gladu zewntrznego ptakéw, tuszki i rga ka-
ptonéw: W Polsce w ostatnim czasie obserwuje

1. masa ciala kaptonéw:od 2000 do 5000 sie rosmyce zainteresowanie produkcjkapto-
g w zalenaosci od rasy i wieku ptakdw;  now. W promogj kaptondw zaangawaly sg

2. wyglad ogolny. glowa mata, grzebie mi¢dzynarodowe organizacje kulinarne, m.in.
i dzwonki mocno zredukowane, wiotkie, Slow Food i Euro-Toques.

bladazdite. Szyja masywna, lekko wy- Obserwuje s rowniez powr6t do sta-
gicta w tyt. Grzbiet dtugi i szeroki, tu- rych przepiséw w tradycyjnej, staropolskiej, ale
tow dobrze osadzony, zaakjony, pie i rowniez w nowoczesnej araacji. Coraz cg-

wysunita do przodu, szeroka i dobrze sciej kaptony g§ prezentowane na wystawach
umigsniona. Nogi o mocnej budowie, drobiu, jak i na Festiwalach Smaku, organizo-
umigsnione. Ogon dtugi, odchylony, za- wanych w rénych regionach krajuzZrodia in-
konczony piéropuszem; ternetowe podaj ze w Polsce cena kaptona mo-
3. barwa tuszki: od jasnaoitej do ciem- ze skgat nawet 70 zi/kg. Dla przyktadu, we
noszarej, charakterystyczna dla danej rafrancji za tuszk kaptona wraz z podrobami
sy — pod skér wyrazna warstwa tkanki uzyskuje s 150 euro (www.kaplon.eu). Stano-
tluszczowej; wi to zaclkte do kaptonowania kogutow, co
4. partie miesniowe: piersi, uda i grzbiet — z kolei ma@e przyczynt sic do zagospodarowa-
przergnicte  marmurkowato tkamk nia nadliczbowych kogutkéw oraz stanévdo-
tluszczowy; barwa mésni na przekroju — datkowgy mazliwosé produkcji dla  rolnikdw,
rozowa lub jasnoczerwona, utrzymupcych stada kur ras zachowawczych.
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Rozporadzenie Komisji Europejskiej nr 543/2008

z dnia 16 czerwca 2008 r. w sprawie niektérych normwww.kaplon.eu.

CAPONS AS A FOOD PRODUCT VALUED BY OLD POLISH AND TODAY’'S GOURMETS
Summary

Birds have been caponized since ancient times, lynairassociation with a religious ritual. Later,on
they were caponized to increase body weight andawgpthe quality of their meat, especially juicisesd ten-
derness. Today, according to the Commission Regual&to 543/2008 of 16 June 2008, a capon is a foale
castrated surgically before reaching sexual matarid slaughtered at a minimum age of 140 daysr aéistra-
tion the capons must be fattened for at least ¥8.d@ecent years have seen considerable intertw fiattening
of capons. They are most often produced
using native or locally adapted breeds
specific to a country or region. In Poland,
these are the Greenleg Partridge (Z-11),
Yellowleg Partridge £-33), Rhode Island
Red (R-11) and Sussex breeds (S-66). Old
Polish cuisine recipes are experiencing a
revival. Capon meat is considered a deli-
cacy and reaches high prices, which forms
an additional incentive, especially for
farmers keeping flocks of heritage breeds
hens to caponize cockerels.
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