DEN 1.

GASTORNOMIE V TURECKU

Turecka kuchyné je charakteristickd svou rozmanitosti a fadi se k jedné z nejlepSich a
nejzdravéjsich na svété. Béhem staleti zde zanechala vliv spousta kultur, ale hlavné se zde
spojila tradice centralni anatolské kuchyn¢ a narodi sttedomoti, velky vliv méla i arabska
kuchyné. Tureckd kuchyné vynika vyvazenymi a vzajemné se doplitujicimi kombinacemi
bohatym vybérem chuti.

Diky své poloze (z jedné strany je omyvano Stfedozemnim a z druhé Cernym moiem)
Turecko Cerpa z vlastnich zasob velké mnozstvi ryb a dalSich dari mote a vhodné klimatické
podminky ptinéseji po cely rok mnozZstvi Cerstvé zeleniny a ovoce.

Ptrevazna vétsina jidel se griluje, vati ¢i dusi a ke smazeni se pouziva kvalitni olivovy ole;.
Turecka kuchyné dodnes vyuziva své bohaté historie, nékteré recepty jsou staré pres tisic let
jako naptiklad Safranova ryze podévana na svatbach nebo halva. Zakladem vSech hostin je
zelenina, oblibené jsou rizné zelené naté, bylinky a samoziejmé mladé jarni cibulky.

receptu Imam Bayildi (Imam omdlel) a ndzev pry vznikl tak, ze starovéky turecky viidce
omdlel blahem po ochutnani této lahidky.

Gurmani celého svéta se shoduji, Ze turecka kuchyné je po francouzské druha nejlepsi na
Svete.

Turecko je zemi s bohatou kulturou, ktera je Castecné ovlivnéna isldmem, ale také vychazi ze
starych nomadskych tradic. Navzdory vSeobecné modernizaci Zivota a zdpadnim vliviim se
tradice stale udrzuji a to se samoziejme projevuje i na turecké kuchyni.

V turecké kuchyni miizete snadno odhalit pokrmy, které uz znate z Recka, Egypta nebo zemi
Magrebu. Neni divu, béhem Sesti stoleti, kdy Osmanska fise ovladala témét celé Stredomoti,
Balkan a ¢ast Evropy a Asie, nasala turecka gastronomie vlivy ze vSech oblasti a pretavila je
v originalni mix.

Co ochutnat z turecké kuchyné?

Turecké predkrmy

Podobné jako v Recku se na still nosi misky s riznymi lahtidkami — mezze. MiiZe to byt
marinovana nebo pecena zelenina, artyCoky, fazole, lilky plnéné cibuli a raj€aty nebo dalsi
speciality:

borek (burek) — listové tésto plnéné syrem nebo mletym masem,

cacik — strouhana okurka s jogurtem, olivovym olejem a ¢esnekem,

dolma — vinné nebo zelné listy plnéné kotenénou ryzi,

kumpir — velky brambor upeceny se slupkou a poté plnény zeleninou.


https://www.eximtours.cz/recko
https://www.eximtours.cz/egypt

Turecka hlavni jidla

Zakladem je maso (skopové, hovezi, kuteci, rybi) a ryze ¢i bulgur. K tureckym narodnim
jidlim patfi:
e kebab — existuje n¢kolik druht kebabt, nejzndméjsi je doner kebab, maso na otacejici

se jehle, postupné odkrajované,

giivec (dzuvec) — kousky rtiznych druhit masa dusené v terakotovém hrnci,

ryby — parmice, kambaly, humfi, krevety, tuiidci, meouni uvedou milovniky ryb do

raje

kofte — grilované nebo pecené kulicky z mletého masa,

pide — druh pizzy bez rajcat, s mletym masem, cibuli a syrem.

Turecké dezerty

Turecko ma famoézni cukrovinky, pecené i smazené, macené v medu a cukrovém sirupu,
sypan¢ ofechy, pistadciemi nebo mandlemi a parfémované riznymi esencemi. Vyberte si:
e baklava — listové tésto s ofechy nebo pistaciemi, pielité medem,
e lokum — kosticky sladkého zelé s ptichutémi rizi, maty, bergamotu ¢i zazvoru,
obalené v cukru (zvané téz ,,turecké potéseni®),
e helva (chalva) — rozemleta sezamovéa seminka s cukrem.

Turecké napoje

I kdyz pravé Osmané naucili Evropu pit kdvu (ta spravnd ,,turecka* se vati v dzezvé s cukrem
a nechd se ttikrat prekypét), za narodni napoj se povazuje €aj — silny, Cerny, podadvany v
malych skleni¢kach. Oblibenym napojem je ayran, osoleny jogurt zfedény vodou a
dochuceny koienim. Byt je Turecko zemi muslimskou, produkuje vynikajici vina a vaii
pomérne slusné pivo Efes Pilsen. Jako digestiv si mizete dat sklenicku anyzovky raki.
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Kebab

vvvvvv

(otaCeny kebab), ktery je velmi oblibeny také v zemich zédpadni Evropy, se pfipravuje s
teleciho masa. Jeho kufeci varianta je spise vysledkem usili o aklimatizaci tohoto jidla v
Evropé. Doner kebab z veptového masa je variantou vice mén¢ nepftipustnou, protoze se
vymyka tradicim muslimského svéta, kde je vepfové maso zakdzéano jist.

Kdyz pted padesati lety, 2. bfezna 1971, zacal turecky ,,gastarbeiter” Mahmut Aygiin ve své
berlinské restauraci Hasir poprvé servirovat pita chléb, ktery plnil kofenénymi platky masa
grilovaného na rozni, zapsal tak berlinskou ¢tvrt’ Kreuzberg do historie rychlého obcerstveni.
Jeho pokrm dostal jméno doner kebap, coz v piekladu znamena ,,toc¢it masem”.

Samotny pokrm v podob¢ marinovaného masa ope¢eného na rozni znali Turci uz v 19.

stoleti. Aygiiniiv genidlni napad spocival v tom, ze toto tradi¢ni turecké grilované jehnéci,
které se podavalo na talifi s ryzi, zabalil do pita chleba a umoznil tak zdkaznikiim, aby se do
n¢j zakousli hned u stanku. Navic ptidal omacku (zprvu jogurtovou), bez které pry Némci

nejsou schopni pozfit zddné maso. Slava doner kebabu se zacala rychle §ifit.

Béhem dalsich dvaceti let se tento pokrm vypracoval do pozice nejprodavanéjsiho
némeckého fastfoodu, kdyz za sebou nechal nejen slavny berlinsky curry wurst, ale i

americky burger.

V soucasné dobé je kebab k mani viceméné v kterémkoliv némeckém mésté v jakoukoliv
denni ¢i no¢ni dobu, pficemz ekonomové odhaduji, ze v celém Némecku funguje na 15 tisic
kebabovych fastfoodi, které zivi 50 tisic lidi a jejichZ ro¢ni obrat piesahuje dvé miliardy eur.

V Némecku je dnes prodavano denné€ kolem 2,2 milionu dénert.

Pokrm, ktery se dnes bézné vyrabi i z teleciho a kufeciho masa, mezitim dobyl dalsi evropska
mésta vcetné téch Ceskych. Hlad po dozlatova ope¢eném doneru Zivi celou sit’ dodavatelti
kotenéného masa na Spizech, které bézn¢ vazi od deseti do 80 kilogramti. K pokrmu se dnes
kromeé tradi¢ni jogurtové piidava i bylinkova, cesnekova ¢i paliva omacka.

Maso, které se pece na svislém Spizu, se na rozdil napiiklad od feckého gyrosu kraji na velmi

tenké platky.



Ptesto, ze se podava s Cerstvou zeleninou, neni doner zadny zazrak zdravé stravy.
Dietologové mu vy¢itaji zejména to, Ze je piilis slany a tucny. Obcas se vynofi i problém

okolo dodrzovani hygienickych norem.

Na napadu nezbohatl
Otec doner kebabu Mahmut Aygiin, ktery do Némecka ptiSel v pouhych 16 letech a ktery

zemiel v roce 2009 ve v€ku 87 let, na svém originalnim népadu nezbohatl. Nedal si jej totiZ

patentovat.

Jeho vynalez mu v8ak zaruc€il nesmrtelnost a dodnes ,,zivi” desetitisice lidi — nejen no¢ni
hladovce, ale i mnoho lidi tureckého ptivodu, kteti by jinak v Némecku a dalSich evropskych
zemich jen stézi shan¢li praci. Diky Aygiinovi se dnes doner kebab prodava i v jeho rodné

zemi — zahrani¢ni turisté se bez né&j zkratka nedokézali obejit.

V Ceské republice, kde tento pokrm také zdoméacnél, se od tureckého originalu 1isi hlavné

pridanim salatu, rajcat, okurek ¢i zeli a omacky s majonézou a jogurtem.

Pikantni kureci kebab

Suroviny

¢esnek 3 strouzky nahrubo pokréajeny
zazvor (Cerstvy) Cerstvy, nahrubo pokrajeny
pomeranc 1 ks nastrouhand ktira a st'ava
jarni cibulka 3ks nahrubo nakrajena

med 2 PL

s0jova omacka 1 PL

rostlinny olej 2 PL

kufeci prsa 2 ks mensi a vykosténa
Zampiony 10 ks

20 ks tfeSnova rajcatka

paprika Cervena 2ks vétsi, nakrajena na 20 kouskt a bez seminek
stl

V kuchyniském robotu rozemelte na pastu ¢esnek, zazvor, pomeranc¢ovou kiiru a jarni cibulky.
Déti mizou po chvilee ptidat med, pomeran¢ovou Stavu, séjovou omacku a olej a v§e znovu
promichat. Kufeci prsa nakrajejte na kosticky a ptelijte je mixovanou smési. Nechte je
marinovat minimaln¢ hodinu, ale nejlépe pres noc. Hlavicky Zampionti rozpulte a ptidejte je
na hodinu do marinady — krasn¢ nasaknou vlni.



2.Ptipravte si dvacet $pejli a napichujte na né¢ osolené kousky kufete, rajcatka, Zampiony a
papriky. Kebab opecte nasucho na grilovaci panvi sedm az osm minut z kazdé strany, dokud
maso nezezlatne. Spizy pravidelné otadejte a potirejte marinadou. Pfed podavanim je posypte

jarni cibulkou. Jezte s pikantni rajcatovou omackou.
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Kdyz se fekne “turecky”, vétsin¢ lidi se vybavi jako prvni pravdépodobné med, kebab a
turecka kava. Pokrmy v Turecku jsou v§ak mnohem obséhlejsi a pestiejsi. Tak pfedevsim,
naSe tureckd kava nema s tou v Turecku nic spole¢ného a navic je mistnim narodnim napojem
¢aj. Pokud jde o jidla, tak Turci ptipravuji nejen kebab, ale i dalsi skvélé pokrmy slozené
nejcastéji z masa a zeleniny a k tomu vyborné dezerty.

Zacneme jiz zminénym ¢ajem, protoze ten Turci popijeji béhem celého dne a dostanete ho
snad upln¢ vSude. Jedna se o velmi silny ¢erny €aj (¢ay), ktery byva hodné slazeny a podava
se v malych decilitrovych sklenickach. Pokud nejste ptiznivci cerného ¢aje, mizete si dat
neéktery z ovocnych — asi nejoblibenéjsi byva jablecny (elma cay). Mezi dalsi napoje patii
turecka kava (tlirk kahvesi) piipravovana v dzezve a podavana hodné¢ slazena (sekerli),
sttedn¢ sladka (orta sekerli), nebo bez cukru (sade). V dnesni dobé Casto narazite i na béznou
rozpustnou kavu (kahve ness). Mezi dalsi typické napoje patii ayran — osvézujici napoj z
mléka, vody a koteni. Ochutnat mtzete i napoj zvany salep, ktery ptipomina fidky pudink
nebo krupicovou kasi, ale ptipravuje se z kotene orchideje a koteni. Obsahuje hodné vapniku,
vitaminu a dalSich latek a n€kdy byva oznacovan jako afrodiziakum. Z alkoholickych napoji
si muzete dat doporucované pivo (bira) Efes, nékteré z mistnich vin (sarap) nebo rakiji (raki),
anyzovou kofalku.

A ted’ uz k jidlim, kterd miizete v Turecku ochutnat. Meze (mezeler) je turecky predkrm.
Jedna se nejcastéji o talit plny zeleniny (nakladané i Cerstvé), humusu, pastik a motskych
plodut. Turci rddi konzumuji také husté a syté polévky (corba). Velice Casto naleznete v
nabidce ¢ockovou (merdzimek), drstkovou (Skembe), skopovou (paca) nebo slepici (tavuk
corbasi).

Turecko je pfimoftsky stat, takZe v restauracich naleznete v nabidce motské plody a ryby.
Ochutnat mtzete naptiklad uskumru dolmasi, tedy makrelu plnénou piniovymi ofisky, nebo
midye dolmasi (plnéné musle). Oblibené jsou ale i sladkovodni ryby (balik) a to predevS§im
pstruzi (alabalik).

Nejcastéjsimi ptilohami byva ryze (pilav), ktera se v Turecku vafi s maslem, bulgur, bily
chléb (ekmek) nebo piipadné brambory. Neodmyslitelnou sou¢éasti mnoha jidel jsou také
salaty.

V Turecku se maso upravuje ¢asto na grilu (izgara) nebo dusenim. Mezi nejznaméjsi pokrmy
patii vySe zminény kebab piipravovany z kutfeciho (tavuk) nebo jehnéciho (et) masa. Kebabt
vsak existuje celd fada. Znamy doner kebab (ota¢eny kebab) mlize byt podavany samotny, v
pita chlebu (pita doner), v rozpileném chlebu (yaprak doner) nebo v placce (diiriim kebab).
Mezi dal$i druhy kebabu patii adana kebab (mleté maso napichnuté na ty¢i), is kebab (néco
jako nas §piz), patlican kebab (maso opékané s lilkem) a dal$i. Znamé jsou také kofte, kulicky
z mletého masa. Dalsi velka skupina tureckych jidel jsou pokrmy z dusené¢ho masa a zeleniny


https://www.blue-style.cz/turecko/
https://www.blue-style.cz/turecko/
https://www.blue-style.cz/turecko/
https://www.blue-style.cz/turecko/

— musaka (mleté maso, brambory, lilek a raj¢ata), ghivec (néco jako leco), okra (dusené maso
s mrkvi), biber dolmasi (plnéné papriky) a yaprak sarma (duSené vinné listy plnéné smési
masa a ryze). Zajimavy je pokrm s ndzvem pide, ktery je podobny pizze, napli vSak byva
vétsinou odliSna.

Musaka

Suroviny

3 vétsi lilky

500 g mletého hovéziho masa
4 rajcata

3 Cervené papriky

vetsi cibule

2 vejce

2 1Zice rajského protlaku nebo kecupu
petrzelova nat’ (Cerstva)

sul

pept

kotenici smés na koteni gyros
oregano

tymian

olej

Postup pripravy

1. Lilky si nakrajime na platky, rozlozime na kuchynské papirové utérky, osolime a
nechame cca 20 minut "vypotit". Vodu setfeme a pak platky osmazime na rozpaleném
oleji do tmavé hnéda. Lilky hodné nasaknou olejem, proto je jeSté po usmazeni
vymackavam ubrousky, spravné by se to délat nemélo, ale v tom ptipad¢ je to dost
mastné.

2. Rajcatka si spafime, oloupeme a nakrajime na kosticky. PetrZzelovou nat” si posekame
na hrubsi kousky, cibuli na vétsi kosticky. Na oleji si oprazime dorGizova cibuli,
piidame mleté maso, osolime, opepiime, az je maso zatahnuté, pridame protlak,
rajcatka a nat’ a chvili podusime.

3. Posypeme gyros kofenim, tymidnem a oreganem. Po vychladnuti vmichame vejce. Do
pekacku si naskladame 1 vrstvu lilki, na to rozvrstvime masovou smés, zaskladame
dalsi vrstvou lilkd a na zavér poklademe na kolecka nakrajenou cervenou paprikou.

4. PeCeme na 180°C cca 40 minut. Jako ptilohu doporucuji arabskou ryzi, da se jist 1

studené s chlebem.
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Turecko

Hlavni mésto: Ankara. Pocet obyvatel: 80 845 215 (2017). Rozloha: 780 580 km2 (36. na
svétd). Ufedni jazyk: turedtina. Ména: turecka lira. Sousedni staty: Gruzie, Arménie,
Azerbaijdién (Nachicevan), fran, Irak, Syrie, Bulharsko, Recko.

Zemé, kterou omyva Stfedozemni, Egejské a Cerné mote, jako by méla obdobi své nejveétsi
turistické slavy za sebou. Negativné¢ se na turismu podepisuje piredevsim bezpecnostni
situace v zemi. Na druhou stranu jde o zemi velmi krasnou a rozmanitou, ktera nabizi své
poklady nejen na pobftezi, ale i ve vnitrozemi.

Turecko je specifické tim, Ze se rozklada nejen na tizemi Asie, ale 1 Evropy. Odd¢leni téchto
casti spo¢iva v Marmarském moii a prulivech Bospor a Dardanely. Cela zem¢ je ale
piredevs§im muslimskd, od ¢ehoz se odviji 1 zdejsi kultura, architektura a pamatky.

Nejvétsi hity Turecka jsou ve méstech i mimo né

Krom¢ toho, ze se da v Turecku bajecné relaxovat u mote, se tu da i spousta véci objevovat.
Z mest stoji pochopitelné za navstévu metropole Ankara, na Bosporu lezici Istanbul, [zmir
nebo Bursa. Mate-li chut’ vyrazit spi$ do pfirody, zamiite k ,,bavinénému hradu* Pamukkale
nebo do neékterého ze zdejSich narodnich parkt, naptiklad do Olympos Bey nebo Kopriilii.

Nejlakavéjsi atrakei je Bavinény hrad

Pamukkale neboli Bavinény hrad je jednim z nejnavstévovanéjSich mist v Turecku. Jde o
kopec pokryty travertinem, ktery na pohled piisobi jako bavina. Navic tato hornina na kopci
vytvorila malé terasy. Pohled na né¢ je skute¢né€ nezapomenutelny.

Turecka riviéra s letovisky Alanya, Side nebo Antalya je Evropany nejcastéji navstévovanou
casti Turecka. Pisecné plaze s malymi i velkymi vinami lakaji rodiny s détmi. Dovolena v
Turecku znamena i zachovalé antické pamatky, barvitou kulturu Orientu a ptirodni
zajimavosti. Letovisko Belek nabizi kvalitni golfova hfiste.

Osvézujici priizratné mofte, nekonecné pisCité plaze, impozantni pohoti Taurus, kvalitni
golfova hiisté, zachovalé antické pamatky a moderni mésta — to je idealni kombinace pro
proziti nadherné dovolené. Poznejte nefalSovanou chut’ orientu v oblasti, ve které si kazdy
najde své misto. Letni sezona zde trva od kvétna do fijna a stale teplé pocasi s garanci 300
slune¢nych dni je toho zarukou.



Turecka riviéra se nachazi na jiznim pobtezi Turecka a je omyvéna Stfedozemnim motem.
Plaze do néj prechéazeji pozvolna, coZ z nich ucinilo prdzdninovy rdj pro rodiny s détmi.
Pohofti Taurus, které rovnobézné€ lemuje pobiezi, chrani tuto oblast pfed neptiznivym
pocasim. Diky tomu je tato ¢ast Sttedozemniho mofe jednou z nejteplejSich a nejslanéjsich,
teplota vody v 1ét¢ dosahuje nékdy az 30 °C.

Turecka riviéra patii k nejoblibenéjsim a nejnavstévovanéjsim ¢astem Turecka, a tak je zde
rozvoj cestovniho ruchu nejviditelnéjsi. Najdeme tu luxusni pétihvézdickové hotely a
komplexné vybavené rezorty, ale také penziony a hotely stiedni kategorie. Nesmime vSak
zapomenout na spoustu obdivuhodnych antickych pamatek. Naptiklad nejvétsi trhy se konaly
v dnesnim Side, Alanya byla v celém Stfredomoii znama jako piratska pevnost, neuvéiitelné
zachovaly anticky amfiteatr miiZzeme najit v Aspendosu a v Perge se nachazi nejzachovalejsi
antické mésto na uzemi Malé Asie.

PInéné papriky na turecky zpusob (Biber Dolmasi)

Ingredience

12 malych zelenych papricek s tenkou slupkou (SLIVENSKE)
1 velka cibule , nakrajena nadrobno

1/2 salku (100 mililitri) olivového oleje

2/3 8alku (100 gramil) susen¢ho rybizu nebo tmavych rozinek
2/3 8alku (60 gramtl) piniovych ofiskl

1 velky svazek Cerstvého kopru

2 salky (400 grami) bilé ryze

3 1zicky soli

1/2 1zicky Cerstvé mletého ¢erného pepie

3 1zicky skoftice

2 1zi¢ky nového kofeni

2 1zice cukru

2 salky (450 mililitrt) vody

1 stiedni rajce nakrdjené na malé kousky

1 malé rajc¢e nakrajené na ozdobu (kosticky)

e Papriky omyjte a odstraiite stonky jemnym zatlacenim palce dolli na zadkladnu stonku.
To zptisobi, ze stonek a zakladna se uvniti papriky propadnou a nahote zlstane
dokonaly otvor pro nadivku.

Z vnititku paprik vyc¢istéte vS§echna seminka a bilé blany a dejte je stranou.
Meélkou panev dejte na stiedni plamen a na olivovém oleji orestujte cibuli, dokud
nezmékne.

Ptidejte piniové ofisky a orestujte je spolu s cibuli.

Ptidejte vSechny ostatni suché ingredience a dobte promiche;jte.


https://www.thespruceeats.com/what-are-currants-2215835
https://www.thespruceeats.com/raisins-sultanas-and-currants-435341
https://www.thespruceeats.com/pine-nut-tips-and-measures-1808315
https://www.thespruceeats.com/the-history-of-dill-1807592
https://www.thespruceeats.com/what-is-allspice-p2-995556

Vmichame vodu a nakréjena raj¢ata a pfivedeme k varu. Pfikryjeme a dusime na
mirném ohni, dokud se voda témé&f nevsakne.

Jakmile vaSe napln vychladla natolik, Ze se s ni d4 manipulovat, polozte prazdné
papriky vedle sebe na dno hrnce. Ujistéte se, ze mezi paprikami neziistal Zzadny
prazdny prostor; pokud existuje, ulozte papriky do mensi panve, aby se vzajemné
podpiraly a staly vzptimené¢.

Dezertni 1zi¢kou naplite kazdou papriku ryzovou smési, dokud nedosdhne vrcholu.
Papriky neptepliujte. Ryze bude potiebovat dostatek prostoru, aby se béhem vareni
rozvinula.

Jakmile naplnite papriky, zakryjte otvor kazdé z nich kouskem rajcete, kiizi nahoru.
Do panve pfidejte tolik vody, aby sahala do poloviny paprik. Papriky pokapejte asi
dvéma 1Zicemi olivového oleje a do vody pfidejte trochu soli.

Ptived’te panev k mirnému varu a poté okamzité snizte teplotu na minimum. Papriky
nechame pod poklickou mirn€ dusit, dokud se vétSina vody nevsakne.

Sundejte panev z plotny a nechte jesté papriky dojit jen tak v pare, dokud
nevychladnou na pokojovou teplotu. Pokud se na poklici tvofi ptili§ mnoho
kondenzace, ptikryjte panev papirovymi ubrousky a zaviete je poklici, aby se papriky
déle dusily.

Kdyz papriky vychladnou, zpevni se a budou se snadno vyjimat z panve. Kazdy z
nich jemné vyjméte prsty a davejte pozor, abyste je neposkodili.

Polozte paprikovou dolmu na ozdobnou servirovaci misu a vytvoite ndhodnou
hromadku, pokapejte ji trochou olivového oleje a ozdobte talif nasekanym Cerstvym
koprem.



DEN 5.

Mate-li slabost pro syté chuté a viin€, pak musite pi1 navstéveé Turecka nakoupit kotfeni na
trhu za svétoznamym Velkym Bazarem.

Povéstna turecka kuchyné, kterd mé své ptiznivce napti¢ svétem, stoji na nepreberném
vybéru rozmanitého koteni. Na kazdém trhu tady dnes najdete kout, ktery omamné voni
desitkami pro nas nezndmych druht bylin, na jejichz barvy se turista nemtliZze vynadivat.
Pojd’te s nami rozlustit, kterd kofeni jsou ta nejzajimavéjsi a kdy je v kuchyni pouzit.

Nejvétsi a nejzndmé;jsi trh s kotfenim se nachazi za Velkym Bazarem v Istanbulu ve Ctvrti
zvané Eminoni. Tzv. Egyptsky trh ziskal svlij nazev jiz v 17. stoleti dle nadrodnosti ptivodnich
prodavac, ktefi zde nabizeli kromé koteni 1 vonné masti.

Za Velkym Bazarem i na lokalnich trznicich mensich mést mtizete nakoupit kotfeni na vahu.
Prodavaci vam vysvétli, kterd kofeni pouZit na jehnéci a ktera na jiné typy masa ¢i ryb, a
poradi vam, jak jednotlivé druhy kombinovat. A protoze Turecko patii mezi nejvétsi vyvozee
koteni na svété, urcité si tady vyberete svou chut’ i vy. Z mnozstvi kofeni a bylinek se vam
zamota hlava, ale je pfeci jen par, které urcité znate a Turci je hojné pouzivaji: petrzelka,
tymian, nové koteni, Salv¢j, sladka paprika, susend mata,... Pojd'me se ale podivat na ty, které
nejsou v Ceské republice zas tak obvyklé.

1. Oregano aneb stara dobra dobromysl

K Turky oblibenym suSenym bylindm patii oregano. To sice patii do tradi¢ni ¢eské kuchyné,
ale na dlouha desetileti bylo zapomenuto. Znamé bylo jiz v dobach antiky — ndzev pochazi z
feckého origanum, coz znamena ,,potéSeni z hor.“ V Turecku je popularni pro svou extrémni
aromatickou chut. Proto se také do jidla ptidava az na konci pripravy. Jeho variantou je
divoké oregano zahtar, z n¢hoz se Casto vafi ¢aj podavany po jidle. Slouzi také k dochucovani
polévek, pizzy a pokrmi z rajcat.

2. Rimsky kmin aneb dobrého pomalu

Do ¢eské kuchyné si v poslednich letech probiji cestu 1 fimsky kmin. Tato vzacna rostlina je
znama uz od dob starovékého Egypta, kde méla takovou hodnotu, Ze se pomoci ni mohli
otroci vyplatit na svobodu. VyuZiva se pro svou charakteristickou viini a zvlastné
palivo-hotkou chut’ na maso, ale i do luSténin a nakladané zeleniny. Viing a chut’ fimského
kminu se zvyrazni, pokud jej prvn€ oprazite a teprve poté rozdrtite. Ptidava se vzdy po velmi
malych davkach na pocatku ptipravy pokrmu, aby se mohla chut’ pln¢ rozvinout. V Turecku
je vSak vSeobecné znamé, Ze ve vétSim mnoZstvi plisobi fimsky kmin jako droga a Zeny v
harémech jej pouzivaly misto tabaku.

3. Pul biber — bez ¢eho se kebab neobejde

Hojné vyuzivanou tureckou specialitou je pul biber. V restauracich jej najdete na kazdém
stole vedle nadobek na siil a pept. Dle chuti, zabirajici Skalu od sladké po velmi ostrou, ma
rizné odstiny cervené barvy. Jedna se o sypké drcené chilli papriky, ale pfidanim oleje se z



néj vyrobi 1 oblibend kotenici pasta. A pozor — kdyz jednou ochutnéte, je velmi
pravdépodobné, Ze mu propadnete na cely Zivot!

4. Sumac — citronové koreni

Podobné tmavé ¢ervenou barvu jako pul biber ma i sumac. Odpovida tomu i jeho nazev,
nebot’ toto slovo preslo do tureCtiny neuvétitelnou cestou z arabstiny, ptes latinu a starou
francouzstinu. Jeho vyznam je o¢ividny — znamena: ¢erveny. Sumac se sice vyrabi z
bobuloviny, ktera vypada jako cerny pepf, ale v tomto piipadé€ se jedna o u nas ne pfilis
znamy (i kdyz roste i v Ceské republice) ket ¢i nizky strom s ndzvem skumpa kozeluzska,
ktery lze nalézt predevsim ve Stredomofti a v jihozépadni Asii. Pro svou kyselou chut’ bez
viné se pouziva podobné jako citronova §t'ava ¢i ocet. Z cCerstvych plodu se lisuje i St'ava,
pouzivana Casto do salatl ¢i marinad.

5. Urfa biber — uzené paprikové vlocky

Kofeni, které si prosté zamilujete, je susena tmavé fialova paprika, jiz najdete pod nazvem
urfa biber. Jak uz ndzev napovida, pochdzi z okoli mésta Urfa. Oblibena je pro svou uzenou
chut’. Tu ziskava béhem tydenniho procesu suSeni, kdy se béhem dne susi na slunci, ale
predevsim se béhem noci lisuje, aby se koteni zbavilo zbyvajici vlhkosti. Vysledkem je
bohat4 ovocna chut’, kterd se hodi do vSech druht jidel. Je mirné paliva a Stiplava a zaroven
jemné chutna po rozinkach.

6. Cernucha — zazraéna seminka

Jestlize vam bude vrtat hlavou, co jsou ta ¢erna tvrda oprazena seminka na povrchu
vétsiny peciva v Turecku, pak zjistite, Ze se jedna o Cernuchu, pfezdivanou u nas Cerny
kmin. Jde o jednoletou bylinu, ktera se uziva v Iékafstvi pro podporu traveni a proti
plynatosti, ale zazracné pusobi také proti alergiim, horeckam &i pfi dychacich obtizich.
Jeji chut’ je prfekvapiva — rozkousnete-li ji, ucitite na jazyku lehké Stipnuti s pfichuti
hofkosti. Pouziva se jako nahrada pepfe do tvarohovych syr(, do salatd a velmi
oblibena je v jehnéc¢im Ci dribezim mase.

Turecky med

Ingredience:

160 g mouckového cukru

120 g liskovych ofechti nebo
mandli

120 g medu
3 ks vajecnych bilka
celofan

tuk na vymazani celofan



Postup:

1. Ve vodni 14zni rozehiejeme med

2.V druhé naddobé¢ vyslehame bilky s mouckovym cukrem, Slehdme az smés zhoustne

3. Do vyslehané hmoty velmi pomalu (jen tenkym praminkem) za stdlého michani, prilévame
tekuty med

4. Nakonec vmichame nasekané ofechy a hmotu nechame lehce vychladnout

5. Tekuty med nalévame na tukem vymazany celofan, lehce zatizime a nechame ho, nejlépe
do druhého dne, nezabaleny, ztuhnout.



