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Smazené olihné
4 porce

® 600 g olihni

® 8 strouzkl cesneku

® 4 [Zice olivového
oleje

® hladka mouka

® citronova Stava

® sul

® pepr

@ Cerstva petrZelova
nat’

Olihné ocistéte a trup na-
krajejte na krouzky asi
1 cm silné. Kratsi chapad-
la nechte vcelku, delsi
prepulte. Maso lehce obal-
te v mouce a zprudka os-
mazte na rozpaleném oli-
vovém oleji dozlatova. PFi
delSim smazeni mohou
olihné ztvrdnout. Maso vy-
jméte a do Stavy na panvi
pridejte rozmixovany ¢es-
nek s petrzelovou nati,
orestujte a Stavou polijte
olihné. Podle chuti dosol-
te a opeprete az hotové
jidlo a zakapejte je Stavou
Z citrénu.

aneb Morske

iky moznosti cestovat
Da také velmi solidné zaso-

benym prodejndm se na-
va s raznymi diive u nds nevi-
danymi Zivocichy rozli¢nych
tvard a nazvi. Predevsim rtzné
obyvatele mofti dokdZou
zruéni i méné zruéni kucha-
Fi ménit bud ve vynikajici po-
choutky, nebo obtizné poziva-
telné Zvykacky. Pro ty mof¥-
ské se vzil vSeobjimajici po-
jem mofské potvory. Nene-
chavaji nikoho
lhostejnym, jenom $kéla
jejich piijimani v kuchyn-
ské apravé osciluje od abso-
lutniho nadSeni aZ po boha-
pusté odmitani. P¥itom mnoh-
dy pofadné nevime, co to vlast-
né slastné vychutnavdme, nebo
s odporem odmitame.

Dnes se blize podivime na
moiské Zzivolichy pattici do
skupiny hlavonozct (cephalo-
poda), kteti jsou nejCastéji za-
ménovani. Neni divu, protoZe
i nejvétsi predvalecny kulinat-
sky znalec mo¥skych Zivocicha,
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majitel proslulé rybarny na Vac-
lavském namésti Jindtich Van-
ha, je ve své knize Rybi kuchyné
leckdy pékné plete. Napiiklad
uz tim, Ze je fadi mezi
ryby a chapadla chobot-
" nic povazuje za takika
nepozivatelna.
Hlavonozci patti do tfidy

2, moiskych mékkysi, ale tvori

zvlastni skupinu, protoZe na
rozdil od vétsiny mékkyst ,ne-
bydli“ v Zadné skoFapce a ne-
musi se tudiZ z ni sloZité doby-
vat. Déli se na dvé podttidy. Nas
zajima dibranchiata, kam patti
chobotnice, olihen, sépie a kra-
katice. Hlavni suchozemctv
omyl je povazovat vse,
co ma chapadla ¢i
chapadélka, za cho- |
botnice. Potom je béz-
né, Ze si pleteme sépie
s kalamary (olihnémi),
olihné s chobotnicemi a to
vie jeSté navic se sépiemi.
Nemusime se povazovat zase

\X

za takové neznalce, protoZe

naptiklad Némci radi ¥ikaji sé-
piim i olihnim Tintenfisch.

Chobotnici ale odli$uji rdzné —
je to Kraken. P¥itom tvarci
slovnikti Cestiny nasli pro kaz-
dého Zivocicha Cesky nédzev, bo-
huzel je vsak vétSinou v ciziné
nedokazeme ztotoZnit s pojme-

novanim tamnim. Napiiklad |

v Chorvatsku po-
puldrni kalamdr
se v Cestiné
spravné jme- ‘o
nuje olihen.
Zavadgjici jsou jidel-
nicky i v jiz zminéném
Chorvatsku, kde se nasinec za-
tim s hlavonoZci setkava nejcas-
téji. Vezte tedy, Ze lignje i kala-
mary jedno a totéz jsou — nase
jiz zndmé olihné.

Oliheri (loligo vulgaris) do-
rustd do velikosti 40 centimetrti
a md dvé ktidélka na Spicce
trychtytovitého téla a na konci
osm chapadélek. Je hojné rozsi-

fena ve vsech mofich mirného
pasma.
Sépie (sepia offici-
nalis) je rovnéz
~ rozsifena ve vo-
N - dach moif mirné-

ho az subtropického pasma.
V Chorvatsku se ji ¥ikd sip, ale
radi ji zaménuji za olihen. Op-
roti ni ma vSak kulatéjsi nebo
trychtyrovité télo bez ktidélek
a byva vétsi.
Chobotnice (octopus vul-
garis) se zruc-
nému nasinci
podafi nékdy
v teplych pobrez-
nich vodach ulo-
vit, jeji usmr-
) ceni a priprava
vSak vyzaduje
znacnou davku otrlosti. Oviem
vysledek stoji za namahu. Cho-
botnice maji osm chapadel roz-
prostienych kolem kulaté hlavy
s vyraznyma o¢ima. Kuchyniské
druhy mivaji chapadla s p¥isav-
kami dlouhd aZ kolem jednoho
metru. P¥ipravuji se vSak i cho-
botnicky zcela miniaturni.
Vynikajici naptiklad pro pfi-
pravu rizota je inkoust hlavo-
nozcu, ktery vypoustéji, kdyz se
citi ohrozeni. °

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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