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Lilek alias baklažán

B
aklažán zvaný také lilek
je už u nás běžně k do-
stání, větší oblibu však

u našich kuchařek zatím ne-
získal. Je však letitou a oblíbe-
nou stálicí ve všech lepších
restauracích na světě. Milují
ho na Balkáně, v Turecku,
v arabských zemích, v Itálii
(Melanzana) i ve Francii (Au-
bergine). Zvláštní oblibě se
těší u vegetariánů, protože se
dá připravit na mnoho způso-
bů úspěšně napodobujících
pokrmy z masa.

Baklažán je plod lilku jedlé-
ho (vejcoplodého – Solanum
melongena) z čeledi lilkovi-
tých. Patří do rodu dvoudělož-
ných rostlin (Solanum) z čeledi
lilkovitých, kterých je známo
na dva tisíce druhů. Najdeme
mezi nimi také rajčata (Sola-
num lycopersicum) a brambo-
ry (Solanum tuberosum). Lilek
pochází z tropických oblastí.

Na tržištích i v zahrádkách
se většinou setkáme se dvěma
základními druhy baklažánu.
Jeden má podlouhlý, štíhlejší

tvar. Čerstvé plody mají tmavě
fialovou až černou barvu. Dru-
hý je kulovitý, jeho barva bývá
světlejší, z fialové přechází až
do zelenkavé. Sklízejte či na-
kupujte pouze mladé plody,
přezrálé obsahují solanin a ne-
jsou k jídlu vhodné. Dobrým
rozpoznávacím znamením
čerstvosti plodů je stopka. Pro-
tože právě ona prozrazuje na
první pohled dobu uplynulou
od sklizně, vychytralí trhovci ji
rádi odstraňují. Plody bez
stopky tedy  raději nekupujte.

Musí být pěkně zelená, neza-
schlá a nezahnědlá. Čerstvý li-
lek nemá hnědé skvrny a na
omak je pevný. Kůže nesmí být
svrasklá, vysušená nebo blátivě
měkká.

Při kuchyňských úpravách
není třeba baklažán loupat ani
z něj vykrajovat vnitřek. Zpra-
covávají se celé plody, jenom
stopka se odkrajuje. Baklažány
můžeme marinovat, péct na
grilu i na pánvi, plnit různými
náplněmi, dusit, smažit či za-
pékat s nejrůznějšími přísada-
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