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a kulindarni tradici Jizni Ameriky zanechaly svou

stopu civilizace dominujici v této oblasti pred

prichodem Spanélti — zejména Mayové, Inkové
a Aztékové (vice o nich najdete v oddilu STRUCNE DEJINY
CHILLI), pro néZ bylo chilli nepostradatelnou soucdsti Zivota.
Zuistala tu po nich PACHAMANCA, COZ je Zzpusob pripravy
pokrmu ve vyhloubené dire v zemi. Do té se nejprve vy-
sklddaji kameny a pak se rozdéld oher. Kdyz jsou kameny
rozpdlené, polozi se na né€ suroviny a vSe se zahrabe travou
azeminou. Ve vzniklé troubé se pecou velké kusy masa,
brambory, batdty, yuka, TAMALES zabalené v bananovych lis-
tech i HUMITAS zabalené v kukurié¢ném susti. A samozrejmé
také chilli papricky, kterym se zde rika Aji.

Po prichodu §panélskych dobyvateltl se region zménil
Kk nepoznani. Evropané s sebou samozirejmeé privazeli své
recepty a zvyky, ovSem také nemoci a mocenské ambice.
DoJizni Ameriky privlekli také mnozstvi otrokt z Afriky,
jejich stopa je patrnda napriklad v brazilském statu Bahia.

V Jizni Americe existuje nékolik zemi, jejichz hranice se
tak docela neshoduji s hranicemi historickymi a prirozeny-
mi. Z gastronomického hlediska lze Jizni Ameriku rozdélit
na tri regiony, které se pomeérn¢ vyrazné odlisuji jeden od
druhého. V daném stdté se pak muze kuchyneé rtiznit praveé
Amerikou — jidlo pro mistni obyvatele znamena prilezitost
setkat se s rodinou a prateli, zahrat a poslechnout si hudbu
auzit si zdbavy. Kromé toho v celé Jizni Americe nehledé na
region narazime na plnéné tastiCky EMPANADAS. V Chile jen
budou mit vic cibule, v Argentin€ do nich pridaji i vajiCka,
rozinky a olivy, nékde je peCou v troubé€ a jinde zase smazi.
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Chilli

Andy

Na svazich a nahornich plosinach And patfi mezi zakladni
potraviny brambory, které zde maji svij ptvod. Znaji jich
tu ¢tyri tisice druhtt v rozli¢nych barvdch, velikostech
a samozrejme s jinou chuti a vyuzitim. Velmi oblibené
jsou PAPAS AMARILLAS (Zluté brambory), stejné jako bilé,
fialové ¢i rtizové odrudy. Jiz od dob Inkt nechavaji mistni
vybrané druhy brambor zmrznout a poté vyschnout na
slunci, vzniklé cnuno vydrzi dlouhé skladovani a vyrdbi
se z n€j bramborova mouka. Doma je tu i quinoa (nebo-1i
merlik chilsky), kterd si v poslednich letech nasla cestu
i do nasich obchodti. Bohaty vybér maji obyvatelé Peru,
Bolivie, Chile, Kolumbie, Ekvadoru, Venezuely a Argenti-
ny i co se tyCe kukurice — na kukuricné placky AREPAS se
pouziva kukurice s velkymi bilymi zrny, jiny typ se uziva
na popcorn ajiny zase na vSudypritomné GANCHO — opece-
nou kukurici, kterd se zobe tfeba k cEvICHE. Ceviche by se
dal nazvat tatardkem z ryby, ale to by zdaleka nevystihovalo
kultovni status tohoto jidla v Latinské Americe. Kazda zemé
mad nanéj ,,svaj“ recept, zaklad, spocivajici v syrové ryb€ nebo
morskych plodech marinovanych v citrusové §t'ave se soli
a chilli, ov8em ztistava stejny. Se zapalem sobé vlastnim se
Latinoamericané radi dohaduji, odkud ceviche vlastné€ po-
chazi. Podle odborniki to bude zi'ejmé Peru, kde se podobné
jidlo (samozrejmé bez citrust, které privezli na kontinent az
Spanélé) podévalo jiz pied dvéma tisici lety. Piisobeni kyse-
liny z citrust provadi s masem hotové zazraky. Zbéldaa vy-
pada uvareng, pridavek chilli pak zabrani mnozeni bakterii
v jidle a hlavné krémoveé a kyselé rybé dodd dalsi chutovy
rozmér. Mistni variace se 1i8i podle toho, zda se pouZziji ryby
¢i korysi, pridaji rajCata, Cesnek, koriandr, ale tf‘eba i v tom,
zda se serviruje ve skleniCce na vysoké noze, nebo na talirku.
V cevicheriich vam ¢asto také nabidnou na uvitanou pandka
pikantni marinady, ve které se ryba pripravuje pod nazvem
LECHE DE TIGRE nebo LECHE DE PANTERA.

Perudnci si dobré jidlo umi vychutnat, v Lim¢ se proto
kaZzdoroc¢né kona nejvétsi food festival v Jizni Americe.



Uvidite tam treba specidlni zptisob peCeni prasete v ko- 79
vové vané, na kterou se polozi rost s uhliky. Teplo zahriva
ktzi seshora, tuk stékd po mase dolt a vysledek je uzasné
krupavy a chutny. Na uhliky Perudnci poloZi jesté jeden
roSta na tom si pak opékaji CHORIZO nebo Spizy ANTICUCHOS.
Lami maso marinované v AJi PANCA, napichané na Spizy

a opékané na grilu dnes nahrazuje hovézi, nékdy i hovézi
srdce. Maso lam a mordat je v Peru dodnes béZznou soudasti
jidelnicku.

Peruanci si spolu s Bolivijci velmi potrpi na palivé, prave
v téchto regionech je chilli doma a mistni se bez néj nemo-
hou obejit. MiZete zde narazit na desitky nejrtznéjsich dru-
htt Aji a RocoT (nékdy také nazyvané LocoTo) vSech moznych
barev i velikosti, spoustu papricek objevite ale i v mistni
prirodé. Pokud jidlo neni pikantni samo o sobég, vSe zalévaji
mistni palivou omdc¢kou s HUACATAY (Cernou maétou).

V Bolivii pak na stole nikdy nechybi LLAJWA, kterou
pripravuji rozdrcenim jednoho rajCete a péti papricek
rocoto s ¢ernou matou, koriandrem nebo virRuINoU (bolivij-
sky koriandr). Bolivijci tradiéné pouzivaji BATAN — kamen-
nou desku, na niz ingredience drti dalsSim kusem kamene,
ktery pry salse dodd mnohem leps§i aroma nez rychlé€ noze
v mixéru. Perudnci jsou zvykli mit k jidlu vybér pdlivych
omacek jako salsa de rocoto, aji verde s koriandrem, ja-
lapefiem a nékdy i majonézou, avokadovou salsa de palta
nebo salsa huancaina se syrem pastou z aji amarillo. Jeden
perudnsky znamy nam vypravél, Ze ceviche je pro né€j vzpo-
minkou na domov a spolu s krajany si ho neodpusti jednou
za ¢as ani v Praze. Snad proto, aby si co nejvic pripomnél
ostrou peruanskou kuchyni, pridava si do ceviche vzdycky
aspori tolik chilli, aby mu po tvarich tekly slzy.

Obyvatelé horskych oblasti nedaji dopustit na syté husté
polévky cHUPES, ve kterych kombinuji fazole, kukurici,
brambory nebo dyni. Ty byly zdkladni nabidkou tzv. PICAN-
TERIAS, domdcich vyvaroven, do nichz se vchédzelo pres
kuchyni, kde zédkaznici rovnou omrkli, co je dobrého. Tyto
malé podniky kazdy den v tydnu nabizely jeden druh vydat-
né pikantni polévky. V dnesni dobé v zemi bohuzel pomalu
mizi a nahrazuji je klasické restaurace, kde do kuchyng¢ tak
snadno nenakouknete.
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4 filety moFského vika,
nebo platyse

200 g krevet, oisténych

2 &ervené cibule, nakrajené
na plilkruhové platky

2 papri€ky aji limdn, nebo
rocoto, nakrajené nadrobno

2 IZice koriandru,
nasekaného

St'ava z 16 limetek
stil, pepr

hrst ledu, nasekaného

Ceviche (Peru) & & & 85

O pttvodu tohoto latinskoamerického saldtu z Cerstvé ryby

a plodda more se vedou spory. Nékteri tvrdi, Ze se v zemi ji uz
od nepaméti, jini datuji jeho prichod spolecné se Spanélskymi
konkvistadory. V Peru je kazdopadné€ povazovan za narodni
jidlo. Jednd se o nadherné svézi pokrm, ktery kombinuje pdli-
vost papricek aji limoén, kyselost limetek s krasné krémovou
konzistenci bilého rybiho masa, nebo krevet. Rik4 se, 7e dobie
pripravené ceviche vylécéi kazdou kocovinu.

1. Filety nakrdjime asi na 1 cm velké kostky a vloZzime
do misky s ledem.

2. Osolime a dochutime ¢cesnekem, zazvorem a peprem
podle chuti.

3. Krybé dame koriandr, limetkovou st'davu a chilli papricky
a dobre promisime.

4. Nechame chvili marinovat a na zavér vmichame cibuli.

5. Podavame studené, s varenou kukurici a sladkymi
bramborami.

Tip! Ceviche miiZeme pFipravit i z krevet nebo
chobotniéek.
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hill

tésto

400 g pFedvarené
kukuFiéné mouky masarepa

375 ml viazZné vody

250 ml viaZného miéka

1 IZice masla, rozpusténého
stil, pepr

olej

trhané veprové

1,5 kg vepFového plecka
2 I1Zi€ky cukru

2 IZiéky hn&dého cukru

2 I1Zi€ky soli

1 1Zi€ka pepre

1 1Zicka kajenského pepre
1 1Zi€ka sladké papriky
piil IZicky kurkumy

3 strouzZky Eesneku,
propasirovaného

1 cibule, nakrajena nadrobno
ptil IZiky Fimského kmihu
1 cibule, rozpiilena

1 jablko, ofisté&né
a nakrajené na &tvrtky

Avrepas s trhanym vepFovym a dipem guasacaca
(Venezuela) & &

Tasticky z kukuriéné mouky plnéné masem, syrem nebo ovo-
cem najdeme po celé Jizni Americe. Jsou typickym rychlym
pouli¢nim jidlem a pojidaji se namdacené do rtiznych omacek
adipt. V Latinské Americe se arepy pripravovaly po tisicileti,
davno pred prichodem Spanélu. Ve Venezuele slouzi jako za-
klad jidelniCku a pojidaji se po cely den, jak k snidani, svacing,
tak k vecCeri. K arepam se ¢asto podavd avokadovy dip podobny
GUACAMOLE Zvany GUASACACA (nebo WASAKAKA). Oproti svému
slavnéjsimu protéjsku zahrnuje i petrzelku a je o néco tekutéj-
81i. Sviij recept na skvélé trhané veprové nam poskytl James
Selby z Chilli SOS.

1.  Pripravime si maso, ze kterého odstranime vnéjsi vrstvu
tuku a blany.

2. 'V misce smichame Kkoreni a cely kus masa smési
rovnomeérné potreme.

3. Nechdame marinovat pres noc, nebo alesporii 4 hodiny.

4. Varime v pomalém hrnci, nebo peeme v troubé pri nizké
teploté, dokud teplota uvnitt masa nedosahne 89 °C. Pred
tepelnou upravou miZzeme do hrnce nebo zapékaci misy
pridat i cibuli a jablko pro vétsi §t'avnatost.

5. Kdyzje maso hotové, nechame ho asi 30 minut odstat
zabalené v aluminiové f6lii a potom ho pomoci dvou
vidli¢ek natrhame.

6. Naarepas v misce smichame mléko s vodou. Pridame
madslo a stil.

7. Do smésinasypeme kukuri¢nou mouku a vypracujeme
tésto.

8. Ztéstaformujeme kulicky o velikosti tenisového micku.
Znich tvorime asi 2 cm tlusté placicky o velikosti dlané.

9. PlaciCky smazime na tenké vrstveé oleje, asi 7-9 minut
7 kazdé strany dozlatova.

10. Avokado, papriku, jalapeno, cibuli a ¢esnek dame
do mixéru. Prilijeme trochu oleje a limetkové stavy
arozmixujeme dohladka. Pridame petrzZelku a koriandr,
osolime a opeprime.



guasacaca

2 zrala avokada, nakrajena
g0
na mensi kousky

4 strouzZky Eesneku

1 zelena paprika, nakrajena
na kosticky

1 cibule, nakrdjena na
kosticky

2 jalapeio papricky,
nakrdjené na mensi kousky

hrst petrZelky, nasekané
hrst koriandru, nasekaného
St'ava z piil limetky

s, pepr

olej

11. Na kazdou placicku servirujeme trhané veprové a omacku
guasacaca podle chuti. MiZzeme posypat i Cerstvym
syrem. Podavame teplé.

Tip! Arepas Ize poddvat i pInéné syrem, smazenym
vejcem nebo oblibenym saliatem. Chceme-li placiéky
zdravéjsi, miiZeme je upéct i v troubé&. Pro barevnost

Ize do tésta pFiclat tFeba rozmixovany koriandr,
uvaFenou éervenou Fepu mrkev.

Amerika
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