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PAr slov Uvodem

(Nepreskakujte, je to dlleZité)

Jak plyne jiz z titulu, tato publikace je vénovana exotickému kofeni a bylinkam, respektive tém rostlinam, které jsou
u nas malo znamé nebo vlbec neznamé. To se tyka i kofeninovych smési, kterymi se Cast knihy také zaobird. Je
zde popsano padesat jednodruhovych kofenf a dvacet smési. Existuje samozfejmé mnozstvi rostlin, které mdzeme
povazovat za exotické, ale které jsou u nas zndmé dobre, ¢asto se pouZivaji a vétsina profesionalnich kuchard, ale
i kuchatfl amatérskych, véetné Zzen a muzl v domacnosti, si s nimi umi dobfe poradit. Téchto rostlin se tedy kniha
netyka. Zabyva se primarné témi, o nichZ se podle mého nazoru u nds mnoho nevi a vétsina vefejnosti si s nimi nevi
dost dobfe rady. Je mezi nimi i par rostlin nebo smési, které se za exotické povaZovat nedaji, protoze jsou evropského
plvoduy, ale jsou presto malo znamé a pokladal jsem tedy za nutné je sem zafadit.

Neuvadim zde obecné skutecnosti tykajici se kofeni, jako jsou napf. jeho definice (kterych je totiz vicero), jeho roz-
déleni apod. Tato fakta jsou k nalezenf ve velkém mnozstvi publikaci, které jsou na nasem trhu dostupné, takze si
je zajemci o tuto problematiku davno precetli. Mozna se také nékomu mUze zdat, Ze jsou jednotlivé kapitoly prilis
podrobné, ale domnivam se, Ze existuje mnozstvi Ctenaf(, které by i tyto detaily mohly zajimat, a ti ostatni je samo-
zfejmé mohou preskodit.

V ndzvech jednotlivych kapitol se nékdy z déivodU pfehlednosti dopoustim prohfesku proti botanickym zvyklostem.
Pouzivam totiz v nazvech asto komercnfjména jednotlivych kofeni tam, kde by méla byt spravna jména botanicka.
Ta jsou uvedena a7z v nasledném textu. Ze stejnych ddvodd uvddim mnohde v komercnich nebo lidovych nazvech
na prvnim misté substantivum a na druhém misté adjektivum, coZ je spravné pouze u jmen botanickych. Dalsiho
prohfesku se dopoustim v receptech, kde je pouZita paprika, respektive jeji plod, jako zelenina. PouZivam pro vétsi
srozumitelnost, misto slova plod, vZity, ale nespravny nazev lusk. Za to vse se botanické obci omlouvam.

Kniha obsahuje 93 receptd, které se ve velké vétsiné k jednotlivému kofeni vazou.

Ke kazdé kapitole je pfipojen minimalné jeden recept, ktery pfislusné kofeni nebo smés obsahuje a bez kterého
by se jidlo vétsinou neobeslo. Néktera jidla jsou uvadéna a vyfotografovana s pfilohou a odpovidajicim receptem,
nékterd bez pfilohy — tak jak jsem povazoval za dleZité. Pfi vafeni jsem pouZival miry obvyklé v kontinentaIni Evropé
i USA (britské a australské se ponékud lisi). To znamena, ze 1 Izicka ma objem 5 ml, 1 Izice 15 mla 1 3alek 250 ml.

Vycet exotického kofenf si samozfejmé neklade za cil byt kompletni; to by ani dost dobfe nebylo mozné vzhledem
k omezenému rozsahu této publikace. Jenom tfeba rostliny z Celedi pepfovnikovitych (pfevazné pepfe) a zazvoro-
vitych (galgéany, zazvory a pod.) by vydaly na samostatnou knihu. Vybér rostlin, a hlavné receptd, je ovlivnén také
mymi osobnimi preferencemi a poznatky z kulindfskych cest. Je zde tudiz velké mnozstvi receptd asijskych, a to také
proto, ze znac¢né mnozstvi exotického kofeni skute¢né z Asie pochazi. Zastoupeni samoziejmé ma i kontinent africky,
americky, australsky a v malé mife i evropsky. Zékladem vieho jsou skutecné autentické recepty z mnoha zemi,
pozmeéneéné pouze mym osobnim nazorem a zkusenostmi. Nehledejte proto na nasledujicich strankach néjaké,
dnes tolik moderni, fuze, nebo dokonce molekularni kuchyni, ¢asto ani Upravy jidel na talifi podle evropskych ¢i
severoamerickych zvyklosti. Jidla jsou pfedkladana pokud mozno tak, jak je obvyklé v zemi plvodu, az na nékterd
omezeni spocivajici v nedostatku vhodnych autentickych nadob. Mnoho uvadénych pokrm také patfi do kategorie
Street food”, tj. jidel pfipravovanych na ulici a na ulici podavanych, coz bohuzel vyluc¢uje autentickou prezentaci.
Vsechny pokrmy jsou tedy na fotografiich umistény vesmés na bilém, neutralnim porcelanu.

Témeér v kazdém receptu je pouZzita stl. Té existuje velké mnozstvi druh(; namatkou stl kamenna (kuchyriskd), morska
(v r&izné hrubosti), mofska maldonska, stl kosher, stl himalajska, sdl ¢erna (kala namak) a nékteré dalsi. Je dnes ve
sveté (@ nékdy i u nas) velkou modou pouzivat stl morskou a také sdl kosher. | kdyz uzndvam prednosti morské sol,



velmi ¢asto neni jeji pouziti nezbytné, a tak nechavam na vas, ¢im budete solit. Na vysledku se to v drtivé vétsiné
nepozna. V zemich pdvodu jednotlivych receptd se pouziva stl, kterd je tam zrovna k dispozici.

Recepty, se kterymi se seznamite, pfedpokladaji urcité zkusenosti s vafenim, takZe tu nenajdete podrobné postupy
s fotografiemi ,step by step”, tedy ,krok za krokem®, které naleznete v mnoha kuchafskych knihach, zejména zahra-
ni¢ni provenience. Velkd vétsina pouZitého kofenf je k dostanfi na nasem trhu v obchodech s kofenim a bylinkami,
Casto etnickych. Hodné cCerstvych bylin se da sehnat v rliznych asijskych trznicich, které se u nas v posledni dobé
rozrastaji. Dalsim zdrojem vam mohou byt nékteré zasilkové obchody, jako je napf. Amazon. Pokud snad pfesto
nékteré kofeni neseZenete, pak si ho musite pfivézt z néjaké exotické zemé. To pfi dneSnich mozZnostech nebyva a7
takovy problém. Je to také jeden z dGvodU, pro¢ je v jednotlivych kapitoladch uvadéno kofeni s cizimi nazvy, véetné
psané podoby. Zaroven bych tém, ktefi se o kofeni zajimaji hloubéji, poradil, aby se pfi praci s internetem nespoléhali
slepé na jednotlivé webové stranky. Obsahuji ¢asto spoustu chyb, a to vcetné Wikipedie. Jednotlivi autofi od sebe
¢asto opisujf — samozfejmeé i s témi chybami. Je tfeba si vie ovéfovat z nékolika zdrojd. To se tyka i televiznich stanic,
U nas populdrnich, které se vénuji gastronomii po cely svdj vysilaci ¢as. Hlavné mam na mysli jednu z téch hodné
sledovanych. Ta sice pfejima zahrani¢ni pofady vesmeés velmi kvalitni, ale to se neda Fici o pfekladech, kterymi jsou
tyto pofady opatfeny. Jednd se ¢asto o chyby pfimo smésné, kdy je znat, Ze herci, kteff ¢tou Cesky text, viibec nevéd;,
o ¢em je e, a obraz nemohou mit pfed sebou. Také preklad odbornych nazvd, hlavné kofeni, ale tfeba i zeleniny,
byva velmi Spatny a zavadejici. Je to Uplna hanba, a tak pozor, nevéfte viemu, co slysite, a snaZte se fidit jen tim, co
vidite!

Véechna jidla bez vyjimky jsem opravdu uvafil, recepty sestavil a spolu s Helenou a obcas s nékterymi jinymi ¢leny
domécnosti také snédl. Nekdy se na tom podilelo (tedy na konzumaci) i par mych pratel a doufam, ze vsichni zmi-
néni byli spokojeni. Alespor se tak tvarili.
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Vysvétleni nékterych pojmu

V knize nachéazite Casto se vyskytujici vyraz ,curry”, v Ceské transkripci také ,kari”. ProtoZe se v chapani tohoto pojmu
Casto chybuje, rad bych jej zde vysvétlil. Ma viastné tyfi vyznamy:

V prvni fadé je to pojem piejaty z tamilského slova ,kari”, které bylo pdvodné vyrazem pro dfevéné uhli a pozdéji
vyrazem pro opékani na dfevéném uhli. Béhem nékolika staleti se vyznam posunul az k dnesnimu zpdsobu varen,
které nejlépe vystihuje (i kdyz ne dokonale) anglicky pojem ,stir-fry” (vlastné opékani za stalého michani). V dnesni
dobé se slovem curry oznacuji bohaté kofenéné pokrmy rozsifené po celé Asii, hlavné jihovychodni, se specifickym
zpUsobem pfipravy, kterd podléha mistnim kuchafskym zvyklostem a nema tak viastné jednotnou podobu. Dalsf
vyznam tohoto slova je mleta smés mnoha (nékdy aZz patnacti) kofeni, kterd ve svété zdomacnéla, a pfestoze na
indickém subkontinentu vznikla, pfilis se tam (@z na vyjimku ve Sri Lance) nepouziva. Pokud se v Indii tato smés
micha, tak je uréena pfevazné na export. Koneckoncl pfevazuje teorie, Ze ji poprvé namichali kolonialni Britové.
Misto toho je mnohem ¢astéji pouzivana smés ,masala”. (O tom vice v nékterych kapitolach.) Tfeti vyznam ma toto
slovo ve spojeni kari list”, v angli¢tiné ,curry leaf”, coz je list asijského stromu muraja — ,curry leaf tree, o kterém
pojednava jedna z kapitol. Tento list byva soucasti pokrm0 ,curry” opravdu jen nékdy, a to pfevazné na jihu Indie.
Jesté v jednom pfipadé mdzete narazit na tento termin, a to ve spojeni ,curry plant”, neboli ,kari rostlina”, coz je
bylina s ceskym jménem smil italsky. Také této rostliné je vénovana jedna z kapitol. Co se tyce psané podoby tohoto
slova, pouzivam pouze anglickou variantu, ktera je u nas i na celém svété nejrozsifenéjsi. Pfedchazim tak nékterym
omyldm ve vykladu, kdy nékdo pouziva v Cestiné vyrazy ,kari” a kari", jako vyjadfeni rozdild ve vyznamu tohoto
slova, coz se Casto plete a je to, samozfejmé, nespravné.

Podobné se zde setkdvate se slovem ,chili”, které ma také Ctyfi vyznamy a nékolik zpUsobU, jak jej psat. Pfedné je to
vyraz pro nékteré variety a kultivary péti hlavnich druhl - tedy péstovanych - rodu Capsicum. Dalsim vyznamem je
suseny a mlety prasek nékterého z vyse uvedenych druh(, znamy ve svété jako Chili Powder. Pomérné ¢asto obsa-
huje tento prasek jesté dalsi mleta kofenti. Tfetim vyznamem je ostrd omacka v réiznych stupnich palivosti, pouZivana
dnes témér na celém svéte, jejiz hlavni soucasti je vyse uvedeny prasek. A konecné je tady vyznam Ctvrty, a to dost
dudleZity. Jednd se o nazev kofenéného pokrmu, ktery miva mnoho variant a patfi pfevazné do kuchyné jménem
Tex-Mex, v Americe hodné populérni. Slovo pochazi z aztéckého nafec¢i Nahuatl v podobé ,chile”, které oviem nema
nic spole¢ného se stejnojmennym jihoamerickym statem. V této podobé jej zpocatku prejali obyvatelé jihozapadu
Spojenych statl a do dnesni doby je tam velmi Casto pouzivano. Néktef obyvatelé regionu povazuji tuto podobu
za jediné spravnou. Ve Spojenych statech se ale postupné ustdlil pravopis tohoto slova s jednim I, tedy ,chili”,
a je v americké angli¢tiné nejrozsitenéjsi. Naproti tomu v britské, australské a indické angli¢tiné se ustalil pravopis
se dvéma I, tedy ,chilli”. PouZivéam pouze americkou podobu tohoto slova, uz jenom proto, Ze se v knize vyskytuji
i pojmy All-American Chili a Chili con Carne, coz jsou jidla zcela americkd, a proto je nutné pro né pouzivat vyraz
s jednim I”. Zasadné nepouzivam ¢ceskou transkripci ,Cili*; je mi to proti srsti.

Jesté snad bych zminil slovo ,ghee’, coz je sanskrtsky vyraz pro pfepusténé maslo. Je to viastné cisty maselny tuk
a pouziva se na indickém subkontinentu, ale i jinde, jiz po cela tisicileti. Je velmi zdravé a nepfipaluje se, vzhledem
k vysokému bodu zakoufeni. Byvalo obvyklé i v kuchynich nasich babicek a do soudobych kuchyni se pomalu vraci.
PfestoZe se u nas Casto pise v pocestélé podobé jako ,ghi”, zlstavam pfi jeho psani véren podobé shora uvedené,
vychazejici z anglické transkripce, zndmé na celém svété.

Je mozné, ze zde objevite daldi vyrazy, které by si zaslouZily podrobné vysvétleni, ale rozsah knihy to opravdu
neumoznuije.
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ato rGstlina ma mnoho latinskych
synonym, z nichz nejcastéjsi jsou
Carum copticum, Trachyspermum cop-
ticum, Ammi copticum a Carum ajowan.
Ceské botanické jméno je drsnoplodik
moracovity, coz je odvozeno z rodového jména
Ammi — v &estiné morac¢ (pakmin). Nenf tedy
spravné jeho obcasné pojmenovani d. morav-
¢inovy nebo moravéinovity. V estiné ma také
mnoho dalsich jmen - indicky anyz, javanské semeno,
habessky kmin, koptsky kmin & vychodoindicky
kmin. Anglické jméno je Ajowan a Ajwain, italské

.
W =
mimi CU}_]’ELCU m.

X :;vz‘airc/émdfﬂuu ‘.
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a Spanélské taktéz Ajowan, portugalské Ajowan
a Semente de orégano, némecké Ajowan, Adiowan,
Konigskimmel nebo Schabelsamen, francouzské
Ammi de'l Indie, fecké Ammios (Aupuiog), turecké
Misur anason, arabské Taleb el koubs (zsl¢) a Kamun
al-muluki, (as0 1dadsd). Cinské jméno je Yin du
zang hui xiang (ENEEREIEIE), filipinské Damoro,
iranské v jazyce Farsi Zenian (Jow!d), indické (v jazyce
Hindi) Ajwain @SIdTH), v tamilitiné Omum
(g@LDLd ). V thajstingé se nazyva Chilau (Bam),
v malajstiné Mungsi, v indonéstiné Jintan, v barm-
stiné Samok nebo Sa mwat, v korejstiné A-yo-wan
©F2.¢h a v japonsting Ajowan (737 V).

Za vlast ajowanu je povaZovana Indie, hlavné staty
Radzasthan, Gudzardt a Bihar. Dalsi prameny uvadéji
s naprostou jistotou Egypt, a jeho rozsifeni do Indie
davaji do souvislosti s feckym dobyvéanim vychod-
nich Uzemi. TakZe osobné povazuji jeho plvod za
neprokdzany. Faktem je, ze doznal nejvétsiho roz-
sffenf v Indii, ale je zndmy témérf v celé Asii, hlavné
v Pékistanu, Afghénistanu, franu, Irdku, Jemenu,
v Cing, Indonésii a na Filipinach. Roste samoziejmé
v Egypté a i jinde v Africe, zejména v Etiopii a na Sey-
chelskych ostrovech. VSeobecné nejuzivanéjsi jméno



ajowan ma pravdépodobné plvod v sanskrtském
ajamoda nebo javanaka.

Je to jednoletd rostlina z celedi mifikovitych (Api-
aceae), pfibuznd kminu a vzhledem pfipominajici
divokou petrzel. Ajowan je asi 60 cm, nékdy az 80 cm
vysoky, ma jasné zelené, slozené, lichozpefené listy
a malé bilé ¢&i narlzovélé kvéty. Kvete v srpnu a v zafl.
Po dozrani se rostlina sklizi, na specialnich rohozich
susl a lehkym vymldcenim se z ni uvoliuji plody,
tj. svétle sSedohnédé, nékdy aZ nacervenalé snadno se
rozpadajici dvojnazky.

Ovalné, Zebernaté dvojnazky jsou asi 3 mm dlouhé,
podobné kminu, a obsahuiji silici, jejiz hlavni soucasti
je thymol, téz terpinen, metylfenon, limonen, kar-
vakrol, pinen, kamfen a dalsi. Dale je vyznamny obsah
saponind, flavonu, pryskyfi¢nych latek, vapniku, fos-
foru, Zeleza a vitamin® skupiny B.

Ke kofenéni se pouZivaji veétSinou nazky celé, nékdy
viak i mleté. Pokud se poufZijf celé, je dobré je lehce
promnout, potom vydavaji intenzivni tymidanovou
vlni. Ta se uvoliiuje i pfi suchém oprazeni na panvi,
a jesté vice pfi opékani v tucich — zndma metoda,
v Indii zvana tadka, chaunk nebo baghaar. (Téchto
nazvu je vlastné v Indii tolik, kolik je tam pouZiva-
nych jazyk(.,) Aromatické soucdsti ajowanu jsou totiz
lipofilické, to znamend, Ze jsou rozpustné v tucich
a velmi mélo ve vodé. Chut ajowanu je mirné horka

a pomeérné paliva, s pfidechem oregana a fimského
kminu. Je nutné jej uchovavat v dobfe uzaviené
tmavé nadobé, protoze latky v ném obsazené se na
svétle rychle rozkladaji.

Ajowan se pouziva pfi kofenénf zeleniny, zejména
kofenové, také brambor a lusténin. Z lusténin jde
hlavné o jidla obsahujici besan (mouku z cizrny). Pro
konzervovani zeleniny je v Indii téméf nezbytny. Ve
smési s fimskym kminem a koriandrem se pouziva
jako grilovaci kofenf na drlibez. Obecné je jeho pou-
Ziti pfi Upravé drlibeze oblibené v Pakistanu. Pouziva
se také pfi rznych Upravach ryb, zndma je zvlasté
Amritsarskd ryba. Nejc¢astéji je ovsem vyuzivan pfi
zhotovovani pokrm0 vegetaridnskych, kterych je
sirokd paleta; oblibend je napfiklad plnénd okra.
Déle pri pripravé polévek a jidel typu curry. Obcas je
soucasti smesi Chat masala, v Etiopii patfi do ddle-
Zité smési Berbere. Je nezbytny v populdrnich indic-
kych jidlech, jako je Samosa nebo Bhaji. Pfi vyrobé
chleba, kolacl a dalsiho peciva se s nim setkate
v severnf Africe, v Afghdnistanu a v Indii. Tam zvIasté
pfi zhotovovani placek Paratha a Pakora, téZ v recep-
tech s houbami, jako je napfiklad jakysi slany kolac¢
— obdoba provensalského Pissaladiere. Jako kofeni se
v Indii pouzivaji i jeho listy, zejména pfi pfiprave rdz-
nych &atni, jogurtového pokrmu Tambli, nebo kofe-
néné omacky Kadhi.

Ajowan je také vyznamnym léCivem. Ma silné kar-
minativni Ucinky, ¢imz zlepsuje traveni, ma anti-
bakteridlni a fungicidni Ucinky. Je vyuZivdn na
podporu vykaslavani pfi lécbé nachlazeni, chfipky
a astmatu. V Africe se uziva pfi lécbé cholery, stfevni
koliky a prjmu. Vyznamné je i vyuZziti pfi léCbé artri-
tidy, rznych otokl, revmatismu a pfi uvolfovani
svalovych kfeci. Jsou mu pfipisovany i afrodiziakalni
ucinky. Tak mzZete vyzkouset, jestli se véda nemyili.
Takzvana ajowanova voda je pouzivana v ajurvédské
mediciné jako podpUrny prostfedek pfi snizovani
nadvahy. Ajowanova silice se pouZiva i v kosmetice.
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/elené kureci kousky

(Hariyali Murgh Tikka)
Indie

Neda se fici, Zze by tento pokrm byl ve svété tak populdrni jako jind indicka jidla. Ale pfipadd mi dostate¢né zajimavy
a chutny, abych jej zde poufil. Jsou to kousky kufeciho masa bez kosti zaleZené v marinadé na bazi koriandru a maty
peprné. Nabodnuté na 3$piz je Ize pfipravovat jak v tandooru, ¢i pecenim v troubé, tak i grilovanim na venkovnim
nebo jiném typu grilu. Lze je vlastné pfipravovat i na dostatecné velké panvi na sporaku. Ja jsem pouzil kombinaci
trouby a grilu. Jidlo je moZné podavat jako snack nebo predkrm, ale i jako hlavni chod. Existuje velké mnoZstvi recep-
tl na jeho pfipravu; v nékterych je pouZit $penat, mangovy prasek nebo i tvaroh, coz nenf tento pfipad. Nej¢astéji se
k nému podava néjaké catni, kterych je v indické kuchyni k dispozici bezpocet.

Na 4 porce si pfipravte:

700 g kufecich stehen bez kosti a kiize (jsou chutnéjsi nez prsa)

1 Salek ¢erstvého koriandru

Y5 Salku Cerstvé maty peprné (je mozné pouzit i jiny druh maty)

2 jarni cibulky (jen péknou zelenou ¢ast)

2-3 zelené palivé papricky

5 strouzk( ¢esneku

asi 3cm kousek Cerstvého zazvoru

1 1Zicku semen ajowanu

1 Izicku semen fimského kminu

1 1Zicku mleté skofice (nejlépe cejlonské)

Y2 1Zicky mletého muskatového ofisku

1 1zicku mletého chili

2 |zice citronové Stavy

3 |Zice tu¢ného jogurtu

2 |zice prepusténého masla ghee (u nas jsme jiz
zvykli psat ghi), nebo i rostlinného oleje

14 1Zicky soli

Jako pfilohu Ize podavat ryzi, ktera mize
byt upravena podle vasi chuti,
anebo placky naan.




Omyté kufeci nakrajejte na kousky asi 4 x 4 cm.

Ajowan a fimsky kmin prazte nasucho v panvi po
dobu asi 30 vtefin, vyjméte a v mlynku na kofenf
nebo ve hmozdifi vytvofte jemny prasek. Smi-
chejte jej se skofici, mletym muskatovym ofiskem
a s chili.

Nahrubo nakrdjeny koriandr, matu, jarni cibulku
a zelené papricky zbavené semen vlozte do mixé-
ru. Ocistéte zézvor a nakrajejte na hrubsf kousky.
Spolu s ocisténym cesnekem ho pfidejte do mixé-
ru. Jesté dodejte mletou smés kofeni, citronovou
$tavu, jogurt a stl a vytvorte jemnou pastu.

Tuto pastu dobfe promichejte s kufecimi kousky
a nechte marinovat nejméné 4 hodiny.

Pfedehrejte troubu na 200 °C.

Na Ctyfi $pizy mezitim marinované kousky nabod-
néte. PouZijete-li dfeveéné Spejle, je dobré namocit
je predtim aspon na ¢tvrt hodiny do vody. V tom-
to pfipadé je také vhodné vytvofit Spiz ze dvou
$pejli, aby se dal dobfe otodit.

Vlozte do vétsi zapékaci misy, potfete maslem
ghee a pecte v troubé po dobu asi 20 minut. Pfi-
blizné v poloviné peceni Spizy obratte a opét po-
tfete maslem. Nakonec je kratce ogrilujte, aby se
na nich vytvofila lehka kdrcicka.

Spizy podavejte posypané jemné pokrajenym ko-
riandrem ci hladkolistou petrzelkou, spolu s osmin-
kami citronu a s catni, které jste si zvolili. J& jsem
vybral catni tomatove, jehoz recept nasleduije.

Pro pfipravu tohoto pokrmu existuje samozfejmé
zna¢né mnozstvi receptl, ¢asto velmi sloZitych, se
spoustou kofeni a dalsich ingredienci. Recept jsem
zjednodusil a na vysledku to, myslim, neni znat.

Tomatové catni

(Tamatar Ki Chutney)
Indie

Na 4 porce si pfipravte:

4 vétsi rajCata (mlzete pouzit i rajcata v konzerve)

1-2 zelené palivé papricky

1 1zicku ajowanu

Y2 1zicky mletého kofeni asa—foetida
(Certovo lejno), coz neni nezbytné

Y2 1zicky mletého fimského kminu

Y2 1zicky mletého chili

2 strouzky ¢esneku

2 |zicky krystalového cukru

14 IZice rostlinného oleje

1 1zicku soli

1. Rajcata spaite, oloupejte a nadrobno nakrdjejte.
MUZete pouZit i mixér, ale pozor, abyste z nich ne-
vytvofili kasi.

2. Papricky zbavte semen a také nadrobno nakrdjejte.

3. Rozehtejte olej na vetsi panvi a viozte ajowan,
Certovo lejno a fimsky kmin, pak pfiblizné 15 vte-
fin opékejte. Pridejte nadrobno nakrdjeny Cesnek
a opékejte jesté dalsich asi 15 vtefin. Dejte pozor,
aby nezhnéd!.

4. Do panve vloZte rajcata, papricky, mleté chili, cukr
a sul. Lehce promichejte, pfivedte k varu a na mir-
ném ohni vafte asi 20 minut, dokud se nezac¢ne od
ostatnich surovin oddélovat olej.

5. Muzete podavat jak v teplém, tak i chladném sta-
vu.
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e to vlastné pradek vytvofeny suSenim

a mletim tropického ovoce, plodu man-

govniku z Celedi ledvinovnikovitych (Ana-

cardiaceae). Ceské botanické jméno rost-

liny je mangovnik indicky a jedno z jejich
latinskych synonym je Mangifera fragrans. Ptestoze
se jedna o ovoce, je jeho poufZiti jako kofeni velmi
rozsitené a v nékterych etnickych pokrmech neza-
stupitelné. Plod, ktery je zakladem tohoto kofen,
se v angli¢tiné a v némciné nazyva Mango, v ital-
stiné také Mango, ve francouzstiné Manguier, nebo
Mangue, ve Spanélstiné Manguey, v portugalsting
Manga. Indonésky se nazyva Mangga, arabsky
Manja, (ploz!), svahilsky Embe, ¢insky Mang gud
(FH), japonsky Mangd (¥ > 3—), korejsky Man-
g-go (L), vietnamsky Xoai, thajsky Ma muang
(wzah91iw).V Laosu se nazyva Mak mouang (@uanu'ag),
na Filipinach Mangga, v Barmé Thayet, v Indo-
nésii Ampelam, v Malajsii Mempelam, v Japonsku
Mango (¥ > 3—), v Indii (v tamilsting) Mangai podi
(ormsrw’ ukmL), v jazyce Hindi Aam (31TH). Zde
je nutno poznamenat, ze nazvl manga je v Indii tolik,
kolik je tam bézné pouzivanych jazykd, tedy jede-
nact. Prasek ze suseného manga se pak v mnoha
jazycich, predevsim v anglicting, nazyva Amchur
nebo Amchoor.

Plvodem je mango z jizni Asie, ponejvice se za jeho
vlast pokladad vychodni Indie, Barma (Myanmar)
a Andamanské ostrovy. Buddhisticti mnisi jej roz3ifili
do Malajsie a celé vychodnf Asie jiz nékdy v 5. stoleti
pred nasim letopoctem. Kolem 10. stoleti naseho leto-
poctu se mango dostalo prostiednictvim Persant do
Afriky. BEhem 16. a 17. stoletf jej pak Evropané roz3ifili

AMCHUR

(Mangifera indica L.)

do vsech tropickych a subtropickych oblasti svéta.
Casto je dnes péstovano ve Stiedni Americe, zejména
v Panamé. Existuje v mnoha varietach a kultivarech,
kterych jsou stovky, jez se od sebe nékdy velmi lisi.
Jen v Indii je zndmo kolem 280 kultivard.

Mangovnik indicky je stalezeleny statny, asi 20 m
vysoky strom s hustou, rozlozitou korunou, dosahu-
jici stafi i tfi sta let. Kmen ma Sedohnédou drsnou




borku, dospélé listy jsou lesklé, svrchu tmaveé zelené,
zespodu svétlejsi. Jsou dlouhé az 30 cm a Siroké kolem
5 cm. Kvéty s péti korunnimi listky rostou ve vzpfi-
menych mnohokvétych latach. Listky maji barvu od
svétle krémové az po rlzovou. Otvirajf se jen v noci
a ¢asné z rana. Ovoce je ovalné, nékdy téméf kulaté,
o velikosti 8-25 cm, velmi zaleZi na varieté. Barva
koZovité slupky pfechazi od tmaveé zelené az do oran-
7ové nebo cervené, se svétlymi skvrnami, duZina je
oranzova. Pecka je pomérné velkéd a plocha a obsa-
huje nejcastéji jedno Skrobovité semeno. Viné plodu
je sladkokyseld, trochu pryskyficna, chut pfijemné
sladkd, lehce nakysla.

V Indii se péstuje vétdinou v severnich oblastech,
nejvice ve statech Uttarpradé$ a Gudzarat. Mango
je zde povazovano za krale ovoce. Amchur pochazi
vyhradné z ovoce nezralého. To se susi v tenkych
platcich na slunci a pak vétdinou mele na prasek. Na
trh ovéem pfichazi také mango susené a nemleté,
prodavané ve svazcich sloZzenych z nékolika platkd.

V' mangu jsou obsazeny terpeny, jako ocimen,
myrcen, limonen, déle a-terpineol, B-selinen, -ka-
roten (provitamin A), geraniol a dalsi podobné latky.
Je bohaté na kyselinu citronovou, tartarovou a kyse-

linu askorbovou, vlastné vitamin C, a vitaminy sku-
piny B. Vyznamny je i obsah taninu, fosforu, draslikuy,
vapniku a Zeleza.

Indické lusténinové curry pokrmy jako Sambar, ¢i
Rasam jsou bez amchuru témér nemyslitelné, patii
i do dalsich lusténinovych jidel, jako je kupf. Chana
masala a Dal tadka. Pouziva se i do syrovych jidel,
jejichz typickym predstavitelem je Shahi paneer. Dale
je soucasti rliznych catni, polévek a mnoha zeleni-
novych pokrmU. Snizuje totiz jejich pH a zvysuje tak

|
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stravitelnost a prodluzuje dobu pouZitelnosti. Patfi
tak i do rdznych marinad, dressinkd a do jogurtovych
pokrm. Pridava se téZ do mnohych jidel z brambor.
V' Americe, hlavné v karibské oblasti, se sype na
kufata a na ryby pred grilovanim. Je tam pouzivan
i pro razné Upravy plodd morte, zndmy je Karibsky
krabi saldt. Zajimavé je jeho pouziti pfi pfipravé
Créme br(lée. Obsahuije jej i zndma indicka limonada
Jal jeera. Mango mé predevsim velmi rozsahlé vyuziti
jako ovoce, ale to nenf pfedmeétem této stati. Snad
stojf jesté za zminku, Ze na Filipindch a v Indonésii se
mladé listy manga vaifi a jedi se bud samotné, nebo
se pridavaji do rdznych pokrm.

Mango ma siroké uplatnéni i v lidové mediciné. Vyu-
Zivaji se zralé i nezralé plody, veéetné pecky, listy i kira
stromu. M3 antibakteridlni, antirevmatické, antiastma-
tické, antihelmintické a diuretické Ucinky. Pouziva se
i jako expektorans. Vyznamné zabrafuje onemoc-
néni kurdéjemi, pdsobi proti horeckdm, vysokému
tlaku, poméha v léceni diabetu. Stava z ného, je-li
vdechnuta, zastavuje krvaceni z nosu.
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Brambory s kvétakem

(Aloo Gobi)
Indie

Indickd vegetaridnska kuchyné je povazovana za jednu z nejlepsich. A o tomto jejim velmi znamém jidle se fika, Ze
kdo ho jednou ochutnal, vZzdy se k nému vraci. Tak si ho pfipravte, posoudite sami. Pochazi z oblasti Pandzab, tedy
ze severy, ale je rozsitené opravdu po celé Indii. DUleZitou soucasti pouzité smeési kofeni je amchur, suseny a mlety
plod manga. Bez ného to nenf ono.

Na 4 porce si pripravte:

Nakonec cely obsah panve vyklopte do
pekace na brambory s kvétadkem, dobre

1 vetsi kvetak

8 strednich brambor promichejte a pfed podéavanim posypte
1 stfednf cibuli koriandrovou nati.
3 rajcata

40 g celého zazvoru

1 vrchovatou IZicku nemletého fimského kminu

2 bobkové listy

3 stfedné palivé a stfedné velké chili papricky

4 |Zice kvalitniho rostlinného oleje

2 Izicky soli

2 |Zice raj¢atového protlaku

2 Izicky amchuru

Y2 1zicky kurkumy

1 slabou Izicku mletého chili

1 1Zice mletého koriandru

Y2 1zicky mletého fimského kminu

Y5 1Zicky smési garam masala
(neni podminkou)

1-2 |zice nasekané

koriandrové naté na posypani




Nejdfive rozehfejte troubu na 200 °C.

o v.v

Kvétdk omyjte a rozdélte na rdzicky, brambory
oloupejte a nakrajejte na mésicky.

Do pekace dejte brambory a kvétdk, obé suroviny
zvI&st, a osolte IZickou soli. Dobfe potiete olejem
pomoci maslovacky. Vlozte do trouby a obcas
zkontrolujte, pfipadné suroviny béhem peceni
obratte.

Mezitim v panvi rozpalte 2 IZice oleje, pfidejte
nemlety fimsky kmin a bobkové listy. Jakmile za-
¢ne kmin na panvi trochu poskakovat, pfidejte na
mensi kousky nakrajené papricky, najemno nakra-
jenou oloupanou cibuli a jesté jemnéji nakrajeny
oloupany zézvor. Zmirméte ohen a opékejte, do-
kud cibule nezesklovati.

Vlozte na malé kostky nakrdjena rajcata, osolte
zbylou soli a promichejte. Duste pod poklici, do-
kud rajcata nezméknou.

Nasledné pfidejte rajcatovy protlak, amchur
a véechno mleté kofeni. Dobfe promichejte a opé-
kejte jesté asi 5 minut, dokud se nezacne na okraji
panve oddélovat tuk.

V té dobé by mély byt brambory s kvétadkem ho-
tové. BEhem peceni je dullezité kontrolovat, zda
brambory nejsou pfilis mékkeé. Zélezi to samoziej-
mé na druhu a kvalité pouzitych brambor. Pokud
nejsou brambory s kvétdkem dostate¢né opece-
né, je mozné je trochu v troubé ogrilovat.

Jako doplInék k hlavnimu jidlu mizete pouZit svézi sa-
lat podle nasledujiciho receptu:

Kalamdrovy saldt
s mangem

(Swai nhoam di hu)
Kambodza

Na 4 porce si pfipravte:

1 vétsi Cerstvé zelené mango

400 g Cerstvych kalamard nebo olihni

2 IZice rybi omacky

2 |Zice limetkové Stavy

1% 1zicky amchuru

2 |Zice horké vody

2 IZicky krystalového cukru

1 mensi cibuli

-1 Cerstvou Cervenou palivou papricku
1 mensi Cerveny plod papriky (nespravné lusk)
1 1Zici Cerstvé maty peprné

50 g arasidd

1 IZicku soli

1. Kalamary ocistéte a nakrajejte na kousky o velikos-
ti sousta. Papricku nadrobno nasekejte a smichej-
te s limetkovou $tavou, rybi omackou, amchurem,
cukrem a horkou vodou. Dejte do lednicky.

2. Mango oloupejte a nakrajejte na tenké prouzky,
které pak jesté prekrojte.

3. Ve vétsi panvi privedte k varu vodu, osolte, vlozte
kalamdry a za pfilezitostného michani 2-3 minuty
varte. Pozor, nesmite prevafit, kalamary by mély
zGstat kiupavé.

4. Mezitim nakrdjejte cibuli na tenké kolecka, papri-
kovy lusk na prouzky a nasucho oprazte arasidy,
které pak drobné nasekejte.

5. Kalamdry scedte a vlozte do servirovaci misy, pfi-
dejte mango, paprikovy lusk, cibuli, drobné nakra-
jenou métu a arasidy. Prelijte pfipravenym zalivem,
dobre promichejte a dejte vychladit.

6. Servirujte jako pfedkrm nebo jako saldt k hlav-
nimu chodu.
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méno rodu odrazi karibsky nazev této rostliny

- bija, jméno druhu - orellana, bylo tomuto

kefi dano na pocest védce jménem Fran-

cisco de Orellana, ktery vedl nékolik expedic

do amazonského regionu. Obcasna latinska
synonyma jsou Bixa americana a Orellana americana.
Zaménou s francouzskym méstem Orleans vzniklo
némecké pojmenovani Orleanstrauch (orleansky
ker). Ceské jméno je orelan, botanicky oreldnik bar-
viFsky, v titulu jsem uzil jméno, pod kterym je rostlina
nejzndméjsi. Anglické jméno je Annatto nebo také
Lipstick Tree (rténkovy strom), francouzské je Rocou,
Roucou nebo Rocouyer, $panélské Achote, nebo
Achiote, portugalské Anato nebo Urucum, italské
Anotto, hebrejské Etz ha-lipstik (uy n7'900'7), na Fili-
pinach se nazyva Achuete nebo Atsuete, v Thajsku
Kam tai (fwaa), v Laosu Som phu (gmuv), v Barme
Tun-hpawng, v Kambodzi Cham’ Puu (BfiN),
ve Vietnamu Ho6t diéu mau, v Ciné Yan zhi shu

ANNATTO

(Bixa orellana L)

(HRAEAED, v Indii v jazyce Hindi Latkan (eT2dhA)
avtamilstiné Sappira (Fu'uym), v Indonésii Kesumba,
v Malajsku Jarak belanda, v Koreji Achiote (¢}*] 2.H))
a v Japonsku Beninoki ("\=_./ 7). V Mexiku jej nazy-
vaji kromé Annatto také Axiote (z aztéckého nareci
Nahuatl), v Brazili Urucum, ve Venezuele Onoto,
v Dominikanské republice, a vlastné casto v celé
karibské oblasti, se nazyva, jak uz bylo shora uve-
deno, Bija.

Je to pomérné velky kef z Celedi orelanfkovitych
(Bixaceae) plvodem z tropické Jizni Ameriky, pravdé-
podobné z Brazilie, a je rozsifen po celé Jizni a Stredni
Americe. Jeho plody jiz stafi Mayové (Guatemala)
a karibsti indiani pouzivali jako télové barvivo a zeny
jako rténku. Spanélé jej dovezli az na Filipiny. Odtud se
dostal do celé jihovychodni Asie, kde je dnes obecné
rozsitenym okrasnym kefem. Péstuje se téz na neéko-
lika mistech v Africe. Kef méa velké zaspicatélé vejcité
listy a rlzové ¢i bilé kvéty, pfipominajici plané rize,
rozkvétajici v pozdnim Iété a tvofici az 20 cm dlouhé
laty. Kvéty davaji vzniknout srdcovitym cervenym
tobolkam s kratkymi tuhymi chloupky, podobnym


https://glosbe.com/km/en/%E1%9E%8A%E1%9E%80%E1%9E%82%E1%9E%B6%E1%9F%86

rambutanu. V obdobi zralosti lusky pukaji, objevuji se
duznaté misky a v kazdém z nich se nachazi okolo
50 jasné cervenych semen.

Ta obsahuji predevsim karotenoidy a apokarote-
noidy, z nichz nejdulezitéjsi je bixin. Déle jsou v seme-
nech obsaZzeny terpeny, flavonoidy, vldkniny, orga-
nické kyseliny a jejich estery. Pomérné vyznamny je
i obsah vitamin A, E, B, B, a C. DUlezit4 je i pfitom-
nost mineralt, predevsim vapniku, horciku, fosforu,
sodiku a Zeleza.

Jako kofeni se pouZivaji vétsinou jemné mletd
semena, kterd se pro svou tvrdost nékdy maci pfed
mletim v horké vodé. Timto praskem, ktery ma
zvI&stni, trochu pizmovou vini a lehce nahotklou
chut, pfipominajici safran, se kofeni drlibez, ryby,
vepfové, hovézl a jehnéci maso pred grilovanim
i dusenim. Znamé je mexické Pollo Pibil — kufe v bana-
novych listech a Cochinita Pibil - grilované vepfové,

peruanské Chancho Adobado — vepfové v citronové
a pomerancové stavé s bataty, Aji de Gallina — kufe
v ostré ofechové omacce, filipinské Kari-Kari — dusené
hovézi se zeleninou. V Dominikanské republice je
annatto nutné pro pfipravu populdrniho jidla Locrio,
jakési obdoby Spanélské paelly. Uziva se dale pfi pfi-
pravé plodd mofe (humrova polévka, filipinské Ukoy
— smazené krevety s cibuli a vejcem), ryb (jamajské
Stamp and Go - tres¢i kolac). Pro nékteré Ucely se
Casto pouzivaji kofenéné pasty a omacky, jejichz
zakladem je annatto s fimskym kminem, oreganem,
novym kofenim, cernym pepfem a eventualné
s dalSim kofenfm smichané s limetkovou $tavou nebo
vinnym octem. Takovato omacka ¢&i pasta (podle
podilu tekuté ¢&asti) se nékdy uzivd k jamajskému
narodnimu jidlu Ackee and Saltfish. V Mexiku se tato
¢asto pouzivand pasta nazyva Recado colorado,
Achiote recado ¢i Recado rojo a pouZiva se napf.
na popularni Huachinango tikin xic — grilované rybi
filety. Annatto se velmi ¢asto restuje v oleji, ktery tak
dostane zlatoZlutou barvu a ma potom Siroké pouZiti
pro pfipravu rlznych zeleninovych, lusténinovych,
vaje¢nych a ryZovych jidel a jako ndhrazka safranu (je
mnohem levnéjsi a vice barvi) do paelly. Obecné se
¢asto uziva jako pfirodni potravinové barvivo (E160b).

Pouziva se dokonce i v Izraeli pro pfipravu kuskusu.
Semena se také maci ve vodé a vznikly vyluh je pou-
zivan v receptech, kde je olej nevhodny. Zndmé je
jeho pouziti pfi vyrobé nékterych syrd (alsasky Mun-
ster, francouzsky Livarot, anglicky Red Leicester nebo
americky Cheddar) a nékterych druhd hof¢ic.

Jinak ma annatto i rozsahlé pouziti v lidové medicing.
Ma antibakteridlni uc¢inky, podporuje traveni a vyme-
sovani, uziva se proti kolikdm, podporuje vykaslavani
a pUsobi proti horecce. Pouziva se pfi lé¢eni moco-
vych cest a pomaha zajistovat spravnou funkci pro-
staty. Jsou mu pripisovany také afrodiziakalni ucinky.
Zajimavé je jeho pouzitl do tésta pro rybi navnady
nebo jako repelent. Pouziva se i jako rostlinné barvivo
v kosmetice.
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Pohrbené prasdtko

(Cochinita pibil, Puerco pibil)
Mexiko

Jidlo s timto podivnym nazvem pochdzi jiz z mayskych dob a je stale velmi rozsitené nejen na Yucatanském polo-
ostrové, kde je jeho praplvod, ale i v celém Mexiku. Slovo pib znamena v mayském jazyce jdma a z ného odvozené
pibil znamena dany do jamy ¢i pohfbeny. Z toho v pfeneseném slova smyslu vyplyva stard mayska zvlastni technika
vafeni, kdy je maso zabalené do bananovych listl a pecené ve vykopané jamé po dobu nékolika hodin. V banano-
vych listech se pokrm pfipravuje v Mexiku dodnes. Samozfejmé v nasem pfipadé nebude baleny do bandnovych
list(, ale vypomuzeme si alobalem; a také nebudeme kopat jamu, ale postaci nam trouba. Slovo cochinita znamena
seldtko, nékdy se vsak pouZivad jméno puerco, coz je ndzev pro vepiové. Maso je marinované nékolik hodin v annatto-
vé (achiotové) pasté se Stavou z citrust a s kofenim. Poté se nékolik hodin pece, dokud se nerozpada a neda se roz-
trhat na silnéjsi vldkna.

Lze podavat s cernymi fazolemi nebo
i s ryzi. Nejlepsi je ovsem prezentovat
pokrm jako tacos, tj. v mensich, asi

patnacticentimetrovych, teplych tortillach.
Na 4 porce si pfipravte:

800 g veprového masa (nejvhodnéjsi se mi jevi v tomto pripadé krkovicka)

4 Salku annattové pasty (Recado rojo), nebo 3 IZice mletého annatta

% Salku Stavy ze sevillskych pomerancd nebo 2 3alku limetkové a Va Salku
pomerancoveé Stavy

100 ml vinného octa

2 papricky habanero

4 strouzky Cesneku

1 |Zicku mletého fimského 'l

1 IZicku mletého koriandru

1 1Zicku sladké papriky

Y2 Izicky mletého chili

1 |Zici sédla nebo 2 Izice rostlinnéh

1 1zicku soli




Vepfové maso nakrajejte na kostky o velikosti asi
3x3cm.

Papricky habanero zbavte seminek a nakrajejte na
velmi malé kousky.

Cesnek oloupejte a nadrobno nasekejte.

Annattovou pastu, nebo mleté annatto vmichejte
do stavy z citrusl, pridejte vinny ocet, ¢esnek, pa-
pricky a mleté kofeni se soli a dobfe promichejte.

Do této smési pridejte maso a znovu velmi pec-
livé promichejte, aby byly vsechny kousky dobrfe
obaleny.

V lednici nechte marinovat alespon 4 hodiny, nej-
lépe viak pfes noc.

Zapékaci misu musite vymastit tukem, marinova-
né maso v ni rovnomerné rozlozte, dobre prikryjte
alobalovou félif a vlozte do trouby rozehraté na
150 °C.

Pecte po dobu minimalné tfi hodin, dokud se vep-
fové nerozpada. Asi v poloviné tepelné Upravy
maso obratte.

Vidlickou pak roztrhejte pecené maso na silnéjsi
vlakna a promichejte se zbylym vypekem.

K tomuto jidlu se velmi casto, zejména v Yucatanu,
podava salsa z Cervené cibule, kterou mUzZete navrsit
i na podavané tacos. Recept je nasledujict:

Salsa
Z Cervené cibule

(Salsa de cebolla morada)
Mexiko

Na 4 porce si pfipravte:

1 vétsi cervenou cibuli

1 papricku habanero

Y2 Salku Stavy ze sevillského pomerance, nebo
Ya Salku limetkové Stavy a V4 Salku Stavy
ze sladkého pomerance

2 |Zice bilého vinného octa

1 slabou IZicku suseného oregana

V5 IZicky Cerstveé mletého cerného pepre

1 IZicku krystalového cukru

1 slabou IZicku soli

1. Cibuli oloupejte, pfekrojte a nakrajejte na platky.

2. Papricku habanero zbavte seminek a nakrdjejte
na velmi malé kousky.

3. Vdechny ingredience dobfe promichejte a dejte
alespon na pal hodiny do chladnicky.

4. | v tomto pfipadé je dobré pfipravit si salsu den
predem, cibule se pékné rozlezi.

5. Podéavejte v misce vedle tacos s ,pohifbenym
prasatkem”.

23



24

ASA-FOETIDA

ato rostlina se zvIdstnim jménem patff

mezi mitikovité (Apiaceae) a je také zndma

pod synonymem Ferula foetida, nékdy

i Ferula hooshee. Ceské botanické jméno

je locidlo pachnouci, ale obecné uZiva-
nych jmen ma vice, jako napfiklad locidlo certovo
lejno, asa smrdutd, asant nebo locidlo smrduté. Jejf
latinské jméno je odvozeno z perského slova aza,
coz znamena pryskyfice a z latinského foetida, tedy
pachnouci. Anglicky ndzev je Asafoetida, Asafetida
nebo Devil's Dung, némecky Asant nebo Teufels-
dreck, francouzsky Asa-fétida ¢i Merde du diable,
Spanélsky Asafétida, portugalsky Esteco-do-diabo
a italsky Assafétida. Recké jméno je Aza (Ala), heb-
rejské Haltit (N7nm), turecké Seytan tersi, arabské
Hiltit (JJ<ew), perské Anghuzeh (lodsle), sva-
hilské Mvuje, indické jméno v jazyce Hindi a v ben-
galting je Hing (&1, v tamilitiné Perungayam
LOr~m'srww). V thajstiné se nazyvd Mahahing
(uwsfed), v barmstiné Shein-ngo-bin, v laosting Ma
ha hing, v ¢inéting A ngaih (Fi1%4), v korejsting Awi
©F2]), ve vietnamstingé A nguy a v japonsting Agi
(7). Velkd st téchto jmen vyjadiuje skute¢nost,

(Ferula assa-foefida L.)

Ze asa, vlastné jakasi pryskyfice, kterd z kofen( rostliny
anebo i z jeji lodyhy po nafiznuti vytéka, za syrova
nepfijemné pachne. Na vzduchu pryskyfice tuhne
a teprve semletim na jemny prasek a tepelnym zpra-
covanim dostava pffjemnou chut i aroma.

Rostlina m& mnoho blizkych pfibuznych, jako napf.
Ferula persica, nebo Ferula galbaniflua, které rostou
vétsinou plané a jako kofenf jsou pouzivany pouze
lokalné.

Za vlast této rostliny je vétSinou povazovano stiedni
a vychodni Sttedomoff, i kdyz nékdo klade jeji plvod
do staré Persie a Afghanistanu. Na kazdy pad se rozsi-
fila dal na vychod az na indicky subkontinent, kde se
na severu pomeérné ¢asto pestuje. Nejvetsimi péstiteli
asy viak jsou v soucasnosti [ran a Afghénistan, jinak se
péstuje Casto i v Egypté, i kdyZ si nejsem jisty, zda se
tam nejednad o nékterou rostlinu z pfibuznych druhd.
Na trhu ji mdzeme najit ve formé lesklych zrn nebo
nepravidelnych kusd velmi pfipominajicich pryskyfici
jehli¢natych strom, ¢i ve formé pravidelnych kostek,
ale nejcastéji jako jemné mlety prasek. Obcas se
prodava i jeji tekuty extrakt. Barva se rdzni od svétle
Zluté, pfes Cervenou a7z po tmaveé hnédou.

Asa-foetida je vytrvala bylina podobné obrovskému
fenyklu, dosahujici vysky aZ 3 m, se silnym kofenem
fepovitého tvaru a s tlustou lodyhou. Na té vytvafi
husty okolik s vyraznymi Zlutymi nebo Zlutobilymi
kvéty, nékdy i s nazelenalym nadechem. Plodem
jsou ovalné cervenohnédé dvounazky. Cela rostling,
nejen klejopryskyfice z kofenl a z lodyhy po nafiz-
nutf vytékajici, dost nepfijemné pachne. Na vzduchu



pryskyfice tuhne. Zapach je sirny, pfipomina zkazena
vejce a hnijici esnek. Je to pravdépodobné nejvice
pachnouci bylina béZzné pouZzivana jako kofeni.

Bylina obsahuje pfedevsim pryskyfici, klovatinu (rost-
linnou gumu), mnoZstvi kyseliny ferulové, a-pinen,
a-terpineol, coz je vlastné produkt a-pinenu, dale
azulen, flavonoid luteolin, vanilin, umbelliferon (druh
kumarinu). Z vitaminG je ddlezity vitamin B, (ribo-
flavin), B, (niacin) a provitamin A (B-karoten). Z mine-
ralt obsazenych v rostliné je vyznamny vapnik, fosfor
a zelezo.

Ke kofenéni se nejc¢astéji pouzivd asa rozemletd
na jemny prasek, ktery je ¢asto pro komercni Ucely
smichany s pSeni¢nou moukou. Prasek ma vyrazné
Zlutou barvu a po tepelné Upravé, nejcastéji v oleji ¢i
v pfepusténém masle, ztraci svij zapach a naopak zis-
kava jemnou vini po ¢esneku a cibuli. Chut zGstava
trochu palcivé a nahotkla, i kdyZ mnohem méné, nez
u asy tepelné neupravené. Kazdopadné se ke kofe-
néni pouziva jen v malém mnozstvi. Pouziti je celkem
siroké; od indickych curry, obzvlasté vegetaridnskych

nebo s morskymi plody ¢i rybami, pres vafenou zele-
ninu a lusténiny az po rdzna ¢atnf a nakladané potra-
viny. Casto se uziva pii peceni placek, jako jsou naan
a papadum. Pro ty, ktefi z néjakych dlvodl nekon-
zumuji Cesnek, mUze slouZit jako dobrd ndhrazka.
V rdnu se piidava do mletého masa a v Afghénis-
tanu se vyuziva pfi pfipraveé suseného masa. V obou
téchto zemich se uplatiuji mladé listy jako zelenina.
Obecné vzato se da asa pouZit pfi grilovani masa
aryb, ale i do réiznych omacek a polévek. V Indii patfi
do smési kofeni chaat masala. Casto se v literatuie
uvadi, Ze je obsazena ve worcesterské omacce, ale jeji
nejvétsi vyrobce Heinz (vlastnici pdvodni recepturu
Lea & Perrins) to popira.

Vzhledem ke svym [léCivym vlastnostem je asa
od nepaméti uzivana v rdznych forméch v lidové
medicing, zejména v ajurvéde. Vzhledem k obsahu
kyseliny ferulové ma silné antioxidacni ucinky, mno-
hokrat silnéjsi nez vitamin E, ktery chrani pokozku
pred slunecnim Zarem. Asa byla vZdy pouzivana jako
digestivum, spasmolytikum, karminativum, expecto-
rans, laxativum i sedativum. Pomaha také pfi lécbé
dychacich cest, zejména astmatu. Samozfejmeé viech
téchto vlastnosti vyuziva i moderni medicina.
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Kure s asou

(Hing Murghi)
Bangladés

Jedna se 0 pomérné znamé jidlo bengalské kuchyné, kterd je rozsifend nejen v Bangladési, ale i v celém bengalském
regionu, tedy v podstaté na severovychodé indického subkontinentu. Hlavni ingredienci tohoto pokrmu je kofeni
asa-foetida, v bengalstiné hing, a pochopitelné i kure, v bengalstiné murghi. Dalsi dtlezitou soucasti jsou rajc¢atka,
kterd v receptu nesmi chybét. Vzhledem k é¢ivym vlastnostem, kterymi asa-foetida oplyva, plsobi pokrm jako velmi
chutné pfirodni antibiotikum a digestivum, a to i pfi malém mnoZstvi asy, které se v jidle pouZije. Recepty se jako
obvykle podle oblasti trochu lisf, nékteré obsahuji vetsi mnoZstvi ingrediendi, ale ja jsem zvolil recept celkem jedno-
duchy. Po uvareni jsem dosel k ndzoru, Ze se chuti nemze od receptt sloZitych podstatné lisit.

Na 2 porce si pripravte:

700 g kurecich prsicek nebo vykosténych stehen, a to bez klize
100 g cherry rajcatek

1 IZici raj¢atového protlaku

Y5 stfedné velké cibule

20 g Cerstvého zazvoru

4 strouzky cesneku _

2 bobkové listy (mate-li k dispozici bobkovy“ﬁ‘st,__indicky, pak staci jeden)
1 1zicku kurkumy "

1 1Zicku celého fimského kminu

4 IZicky mleté asy-foetidy

Y2 1zicky mletého koriandru

Y2-1 IZicku mletého chili (podle chuti) — vhodné je kaSmirské
snitku Cerstvého koriandru

1 1Zicku cukru

1 1zicku soli
3 IZice rostlinného oleje — ¢asto se pouziva hofi¢ny
vodu dle potfeby



