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Pockejte, az se voda vypafri.
o Pak (asi po deseti minutach)

nosti, Zadna vyrazna regiondlni ku-
chyné. Moje prvni silné kulinafské
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,ZaZil jsem ceviche v Chile a pii-
vezl jsem si kniZku, kde jsou origi-

jevuji jen malokdy. Skoda. Milano-

vy byly skvélé.

tiZ drahou pochoutkou, a& tomu tak
nebylo vZdy. Podobné jako humfi
patfily i ustfice po¢atkem 19. stole-
ti k pokrmim niZSich tfid viude
tam, kde se hojné vyskytovaly. AZ
teprve jejich ubytek spolu s rozvo-
jem transportu pocatkem 20. stoleti
jejich status postupn& zménily.

Co je dobré, neni
zdraveé, rika se.
0 ustficich to ale
neplati. Je to

I GOURMET TIPY A TRIKY

Nejlepsi ustrice jsou z Tichého ocednu

sbirané divoké ustfice, jeZ voln&
rostly na dné ocednti. Dnes se ale
vétSina celosvétové produkce péstu-
je na farmach. Existuje mnoZstvi od-
rud ustfic, které se lisi velikosti, tva-
rem, ale pfedev$im chuti — na-
sladlé, slané, minerélni,

py od Norska aZ po Portugalsko.
Proslula je oblast Bretané se svymi
klasickymi plochymi odriidami be-
lon (vyznacuji se bi-

lym masem) a maren-
nes (maji nazelena-
ly odstin od spe-

stoprocentné Kdyby tstfice nebyly tak drahé,
; jisté by je vyZivafi doporucovali

ZdraVé |ahudka k pravidelné denni konzumaci.
. . Jsou totiZ pifimo nabité zdravi pro-
nabita vitaminy sp&snymi ltkami, pfedevsim mine-

. , rily: viapnikem, draslikem, Zele-

a mlneraly, zem, jodem, manganem, zinkem

ro nékoho jsou ustfice gur-
P manskou nirvanou, pro jiné-
ho nepoZivatelnou hmotou.

Zda4 se, Ze neexistuje nic mezi tim.
Vzhledem k tomu, Ze Ceska re-
publika neni pfimofskou zemi, pat-
fila u nds konzumace ustfic odjakZi-
va k vystfelkim té&ch, ktefi si to
mohli dovolit. Tito mékkysi jsou to-
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a dal$imi. Maji velmi nizky obsah
nasycenych tuki a karbohydraty,
naopak jsou ale bohaté na proteiny,
vitaminy A, B12, C a zdravy Ome-
ga 3. Jsou jim pfipisoviny afrodizia-
kalni i¢inky. VZdyt byly také obli-
benym pokrmem milovnika milov-
nika Casanovy!

Jesté pied stoletim tvorfily dodav-

ky na sttil labuZnikti vyhradné ru¢né

nebo dokonce cidlnich fas, kte-
s tony Zlutého rymi se Zivi).

melounu, = Francouzi
mandli i ofe- hodnoti kvali-
chi. Nicméné tu dstiic kom-
zdkladni déleni je dle plikovanym

tvaru lastury na plo-
ché a hluboké.

Mezi nej- ¥y
chutné&jsi patii

systémem dle
mista pivodu
a  hmotnosti.
Cim vys%i &is-

ty z Tichého Lo ' lo, tim mensi
ocednu ustfice.

(z Ameriky &i

Japonska), jez Foto profimedia.cz Kousat dovoleno

Milovnici ustfic neda-
ji dopustit na jejich klasickou kon-
zumaci — tedy syrové, chlazené, po-
kapané citronem, s bilym chlebem
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jsou krémovéjsi,

slanéj8i a maji vice minerall v chu-
ti. V Atlantiku se dstficim dafi pfe-
dev$im na zdpadnim pobfeZi Evro-

a dobrym suchym vinem ¢i pravym
Sampaiiskym. Ustfice se i s tekuti-
nou, kterd tvofi soucdst jeji charak-
teristické chuti, vysrkne z lastury,
ale oproti hojné rozsifenému mytu
neplati, Ze by se neméla kousat. Na-
opak. Nékteré odrudy jsou tak vel-
ké a masité, Ze byste je ani nespolk-
li. MoZnd je i tepelna iprava.
»Maso se vyjme z lastury a krétce
se poSiruje ve vyvaru nebo v masle
s bylinkami. Staci ale jen minutu,
minutu a pul pfi teploté 80 stupiiti
Celsia, radi Martin Slezik, $éfku-
chaf restaurace Rybi trh. ,,Oblibené
jsou i gratinované se syrem nebo ho-
landskou oméckou. Pod grilem sta-
¢i ponechat tii aZ ¢tyfi minuty.*
Podle Slezdka obecné plati, Ze
s kiehkym masem stfic je tfeba za-
chézet opatrn& a nepfevafit je. ,,Ide-
dlni je konzumovat je polosyrovc
dopliiuje. Ustfice se mohou i sma-
Zit nebo spiSe kratce tempurovat
obalené napfiklad v mouce. Zisad-

né ale pouZijte maslo a pinev, niko-
li fritovaci hrnec.

Nakupujte vZdy z divéryhod-
nych zdroju a piesvédcte se, Ze ku-
pujete Zivé meékkyse — poznavacim
znamenim jsou pevné seviené lastu-
ry. Na oteviené poklepejte prsty,
a pokud se v obrané seviou, vite, Ze
Ziji. Uchovavejte je v chladu maxi-
malné dva dny nebo mraZené aZ tfi
mésice. Pozor dejte pfi otvirdni,
které vyZaduje zru€nost. Speciélni
nuZ a rukavici zakoupite tieba pra-
v€ v Makru. Chcete-li odkoukat od
odbornikt, jak na to, stavte se
17. biezna na Staroméstském na-
mésti, kde bude probihat jiZ tradi&-
ni soutéZ v otvirani ustfic.

Klara Smolova
novinarka
a gurmanka
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