22_23

9.6.2006

14:13 Stréanka 23

Troska omackové historie

Jako takika se v§im i s omackami v dnesni
Evropé zacali uz staii Rekové a Rimani. Z la-
tinského salsus (slany) pochazeji obecné na-
zvy omacek tfeba vzacné shodné ve fran-
couzsting, angli¢tiné i némciné sauce nebo
ve $panélstiné salsa. Sil konzervovala potra-
viny, a proto byla i nedilnou soucasti oma-
¢ek. Prvni znamé omacky byly hlavné slad-
kokyselé, protoze jejich zakladem nebyly je-
nom vyvary z masa a Kosti, ale nechybélo
vino, ovocné §tavy, orechy a bylinky. Tézké
omacky, jaké se zabydlely i v nasi kuchyni,
pochazeji z Francie.

Jejich zlaty vék byl od 17. aZz do poloviny
20. stoleti. NeSetiilo se maslem, vajicky
a riznymi protlaky. Déli se na ¢étyii druhy:
bilé, svétlé, hnédé a specialni. Klasickych je
na stovku. Omac¢kovou ukazkou je sauce Bé-
chamel, kterou pro Ludvika XIV. nechal pfi-
pravit markyz Louis de Béchamel z masla,
mléka a mouky. KdyZ do ni pfidame nastrou-
hany syr a zZloutky, ziskime omac¢ku mornay,
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pridanim propasirovanych zloutkt vajec¢ny
besamel, nakrajené kapary zjemnélé smeta-
nou z néj udélaji kaparovou omacku a na
mésle osmazena cibule s dribezim vyvarem
pretvori beSamel na cibulovou omacku.
Neméné slavna a hutna je holandska
omacka (sause hollandaise) pripravovana
ve vodni lazni z vaje¢nych Zloutkd, vyvaru
a masla. KdyZ se k zakladu piida estragon,
kerblik, cesnek, petrzelka a pazitka, je to
omacka bearnska, s pomeranc¢ovou $tavou
maltézska, s dijonskou hoicici dijonska atd.
Skvéla je Quercy — husi sadlo, cibule, karot-
ka a bilé vino, hovézi vyvar, madeira, maslo
a lanyze, nebo Périgueux — z veprovych ku-
zic¢ek, oleje, mrkve, cibule, vyvaru z telecich
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kosti, lanyzl, konaku a madeiry. Pridate-li .
jesté husi jatra, je to omacka périgod. Pros- ;

té s omackami si mtzete vyhrat skute¢né do
sytosti. Obrazné i doslova. B

LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Ucastnice soutéZe Babiécina plotna &ekaji
se svymi vytvory na verdikt poroty.

IET\'IQ / g

Hofcicova omacka s brusinkami

4 porce ¢ 4 vejce » 1 dl bilého vina » 2 IZice
plnotucné horcice » 150 g masla ¢ 50 g bru-
sinkového kompotu e citron e sul ¢ pepr

* Spetka skrobové moucky

Do misky vymackame ¢tvrtku citrénu, pfida-
me Ctyfi Zloutky, sul, pepf a bilé vino, ve kte-
rém rozmichame hof¢ici a tfetinu povoleného
masla, a na Spicku IZicky Skrobové moucky.
Vse Slehame metlou, a kdyz se hmota zac¢ne
spojovat, pfiddme druhou tfetinu masla a za
stalého Slehani i posledni tretinu. Ve vodni
lazni nechame omacku zhoustnout, az se po-
doba majonéze. Nesmi se vafit, srazila by se.
Nakonec pfidame brusinky. Je vynikajici ke
zvéfing, kachné i grilovanym mastm.
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