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se rodi v Ligurii. U nds a tim
spiSe i v Itdlii uz by mély byt
palicky Cesneku pékné v suchu
a Cekat, co s nimi dokdZeme
udélat. Topinku a bramborak
ostatné umi snad kazdy.

Odvéky pruvodce
lidstva

Cesnek je pGvodem ze se-
verni polokoule a jako jeho
pravlast byva uddvana v nékte-
rych pramenech vychodni Si-
bit a jinde Etiopie. Kazdopad-
né doprovazi lidstvo po celou
dobu jeho moderni historie.

Stafi Citiané si na ném ceni-
li jiz ve tfetim tisicileti pred
nasim letopoctem ptedev$im
jeho 1écivé ucinky. Ptes Stied-
ni Asii ¢esnek dorazil do Mezo-
potdmie a z Etiopie do Egypta.
Znali a hojné ho uzivali stafi
Rekové a spolu s vinem prova-
zel ¥imské legiondfe na vsech
vale¢nych tazenich p¥i budo-
vani fimského impéria. Stal se
také vitanym pravodcem na-
motnika pti dlouhych objev-
nych plavbach, protoZe jim po-
méhal ptekondvat dasledky
nedostatku vitamin@ a chranil
je pred rtznymi bakteridlnimi
nemocemi.

Zapach, ¢i viiné?

Doby, kdy byli Francouzi
pro AngliCany ZaboZrouti
a opovrzenihodni pachnouci
pojidaci Cesneku, jsou alespon
v kulina¥skych kruzich uz ty
tam. Cesnek je na Britskych

ostrovech ddvno doma, proto-
Ze je nedilnou soucasti mo-

derni gastronomie a ostatné
ani opovrhovand Zabi stehyn-
ka nechybi v nabidce ptednich
londynskych restauraci.

Pravdou je, Ze pronikavé
aroma Cesneku nemusi byt
kazdému p¥ijemné. Pojidat
ho syrovy pied schtzkou ¢&i
obchodnim jednanim se roz-
hodné nedoporucuje. Pavod
charakteristické Cesnekové
viné ¢i zapachu je v alicinu,
ktery je obsazen ve strouz-
cich i Cerstvé nati. Alicin
chréani rostlinu pfed houbami
a parazity a ma vynikajici an-
tioxida¢ni a antibakteridlni
vlastnosti i pro ty, kdo Cesnek
poZivaji. Je prospésny lidské-
mu organismu i p¥i choro-
béach respiracnich a obéhové-
ho systému. Pravda, nékte-
rym Zluénikdfim jeho na-
dmérné pozivini muze zpu-
sobit potiZze.

Sam alicin je takika bez za-
pachu, ale p¥i drceni strouzki
nebo naté se uvolni enzym ali-
naza, ktery znasobi jeho aro-
matické Géinky. Pochopitelné
existuji druhy Cesneku takika
bez charakteristické viné (za-
pachu). Objevuji se i v nasich
obchodech hlavné z dovozu.
Na pohled sice vypadaji skvéle,
ale co s takovym Cesnekem,
kdyZz nema kromé vzhledu
vlastné nic ¢esnekového.

Pokud chcete pokrm Cesne-
kem, pochopitelné tim sprav-
né voniavym, jen lehce ,Strej-
chnout®, pouZijte strouzky ne-
loupané. Nékde nevédhaji dat
do pokrmu celou palici a tepr-

ve po dohotoveni jidla z ni
uvaiené &i upelené strouzky
vylupuji. Oloupané ptedaji po-
krmu chut vydatnéjsi a nakra-
jené nebo podrcené jsou nej-
silnéjsi. Pochopitelné ¢im déle
Cesnek vatite, peCete Ci dusite,
tim je aroma slabsi. ZaleZi na
pokrmu, ktery pfipravujete. AZ
na vyjimky by viiné a chut ces-
neku neméla ostatni viné
a chuté ptehlusit, ale jenom
podtrhnout a zdtraznit. Ces-
nekovou silu, kterou snese
skopové, by vétsinu ryb chuto-
veé i aromaticky znicila.

Pro velejemnad jidla lze pfi-
pravit takzvany zjemnély Ces-
nek. Strouzky se oloupou, p¥e-
kroji napal a zaliji mlékem
a daji se vafit asi na 10 minut.
Teprve takhle zjemnélé se po-
tom dale zpracovavaji jako pti-
sada do rtznych pokrmi. Os-
tatné i osvédCeny recept na-
Sich babicek, jak se zbavit za-
pachu v tstech, bylo zapiti tre-
ba vydatné Cesnekem potfené
topinky mlékem.

Cesnek se pochopitelné dd
nakladat do octa i do oleje,
slouzi jako p¥isada do jinych
nakladanych smési. Veprové
maso naloZené v Cesneku
a v soli ve Skopku pfed uze-
nim sice asi neni zrovna to
nejzdravéjsi, ale co se chuti
tyCe, nema obdobu. At uz to
nevydrzite a kus ze Skopku
misto uzeni si upecete nebo
pockate a vytahnete ho jesté
teply z udirny. e
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() VARTE s NAMI

Rybi filé na ¢esneku
(pro 4 osoby)

@ 600 g rybich filetd
(nejlépe losos)

® 200 g mrkve

@ 40 g rozinek

® 4 strouzky cesneku

o 1 vejce

® strouhanka

® snitka cerstvého
tymiénu

® nat petrzele

® maslo

o sul

® 300 ml portského

® 10 g mésla

Z filetu nakrajime Ctyri por-
ce a potreme je cesnekem
rozetfenym se soli. Namo-
¢ime je do rozSlehaného
vejce a obalime ve strou-
hance smichané s naseka-
nymi rozinkami a tymia-

nem a na masle je na pan-
vi osmazime. Na panvi po-
tom osmaZime kolecka
mrkve, ke které nakonec
prfidame petrzelovou nat.
Mrkev s petrzeli dame
jako oblohu a zalijeme ji
omackou pfipravenou sva-
fenim portského (na 1/3)
s osolenym maslem.
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