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A ALVASIOVAe LIMONA<DA

AsterAz, 09 zZAjA™A- 2008

&Scaron;alvAsje existuje mnoho druhA™- ta, o které bude A™eAe., je starou IéAsivou rostlinou, které si vaAili jiA¥: staA™i A“im
znam A™imsky vyrok: "ProAe bychom mAsli umirat, kdyA% mame na zahradA> 1éAsivou &scaron;alvA>;j?" &Scaron;alvAsj IékaAT
pochéazi z jiA¥ni Evropy, kde se volnA> vyskytuje na suchych slunnych stranich a skalach. HojnA> roste hlavnA> v balkanské
oblasti, ve velkém se pAsstuje napA™iklad v A"ecku a Chorvatsku.

Na&scaron;e prababiAsky ji pAsstovaly ve svych zahradach a vA>A™ily, A%e jim pomA A%se vyléAsit v&scaron;echny nemoc
je pA™ed smrti. Pokud se k pAsstovani &scaron;alvAsje nechéte zlakat, daA™i se ji na teplém mistA>, nejlépe s vapencovou
pA dou. Stin a vinka pATda ji nesvA>dAsi. O IéAsivych GA«incich &scaron;alvAsje se zmiA“ovat nebudu, nejsem bylinkdA™ka a p
vas to zajima, doAstete se mnoha informaci na internetu. PA™edloA%im vam recept na limonadu ze &scaron;alvAsjovych kvAst
ktery jsem ziskala od Ratimira z chorvatského ostrova Krk. Ratimir a jeho A¥ena &Scaron;tefica jsou star&scaron;i manA¥selé a
UA%asni lidé, na které nikdy nedokaA¥u zapomenout. V poslednich letech se hodnA> A¥ehra na Chorvatsko, jak je tam draho.
jak jsou Chorvaté neochotni a &bdquo;rumpluji* akorat z AGEechA penize. J& takovou zku&scaron;enost nemam - vA¥.dy
jsem se tam setkala jen s milymi lidmi, aA¥ uA% to bylo v horach nebo u moA™e. Ale tA™eba také zaleA¥4i na tom, co z AslovA
vyzaA™uje: jestli tam pA™ijede nabubA™ely AEech, ktery si 0 sobA> mysli, A¥e je mistr svAsta amoleta, anebo tam pA™ijede
nad domorodce nepovy&scaron;uje a chce poznat co nejvice z jejich bA>A¥ného A¥zivota, aniA¥ by tim opovrhoval. NapA™ikiz
jedné horské chatA> jsme pomohli pA™ed de&scaron;tA>m sloA¥%iit dA™ivi - a hned pA™ed nami stala domaci travarica. A spol
s Aseskou becherovkou jsme navazali &bdquo;druA¥bu" aA¥, do kuropAsni. KonkrétnAs> tedy Ratimir se &Scaron;teficou nas
zahltili takovou vstA™icnosti a pohostinnosti, A¥%e jsem nAsco takového je&scaron;tA> nezaA¥ila. (MoA¥%néa k tomu napomohlo
jsem se pA™ed nimi blyskla nA>kolika malo chorvatskymi sloviAsky, co znam, coA¥% jim udAslalo ohromnou radost.) TakA%se jsn
nich ochutnali vynikajici doméaci klobasky, pr&scaron;ut, vineAsko, &bdquo;ptiAenice" (naprosto skvAslé buchty plnAs>né
marmeladou z granatovych jablek) a spoustu dal&scaron;ich dobrot vAeetnAs jiA¥: zminA>né limonady ze &scaron;alvAsjovych
kvA>tA™. Jinak Chorvaté na Krku vesmAs>s pAsstuji na svych zahradach kromA> kvAstin plno druhA™ bylinek - &scaron;alvAsj,
levanduli, rozmaryn, tymian, bazalku, oregano, bobkovy list, kopr a spoustu dal&scaron;ich, které ani neznam a
z chorvatského nazvoslovi jsem nedokazala urAeit, o co se jedna. Na své zahradky jsou ohromnA> py&scaron;ni a kaAvadé
rano a veAeer je chodi poctivA> zalévat. PA™es poledne se pak schovavaji do svych pA™ibytkA™za zavA™ené dA™evAs>né ok
popijeji osvA>A¥uujici &scaron;alvAsjovou limonadu a nevystrAei z domu ani nos. UkaA%i vam na sluniAsko, A™eknou &bdquo;k
a &bdquo;moram odmorit se" (musim si odpoAe«inout) a hrrr... uA% se bA>A%i schovat nA>kam do stinu. Kdepak se vystavovat |
ostrém slunci! Také domorodce mezi turisty bezpeAsnA> poznate - maji svAstlou pleA¥. No, to jen tak na okraj... Nyni uA%¥: ten
originalni recept: AYALFIZA ili KADULJA Ingredience: 1 litr vody + 32 kvAstA™ &scaron;alvAsje IékaA™ské, 1 ¥ litru vody + 2
kg cukru + 8 dkg kyseliny citronové Postup: KvAsty &scaron;alvAsje zalijeme studenou vodou a nechame 24 hodin odstét.

Poté pA™ecedime. Druhy den svaA™ime 1+1/2 litru vody s cukrem a kyselinou citronovou a po vychladnuti smichame

s &scaron;alvA>jovym extraktem. Sebereme z povrchu pA>nu a stoAeime do lahvi. Pokud se je&scaron;tA> vytvoA™j u hrdla lahy
nAsjaka pAsna, slijeme ji. Limonadu uchovavame v chladu, ve studeném sklepA> vydrA¥4i aA¥% dva roky. Pozn. MoA¥una vas
zarazi ten pA™esny poAeet kvA>tA™. Ratimir mi zdArazAoval, A¥%e mam davat urAsitA> jen takové mnoA¥istvi, v Avzadném pA’
to rychlé, snadné a ziskate lahodny néapoj, ktery by mAs| mit ddajnA> 1€A«ivé GA«inky. Vzhledem k jazykové bariéA™e vam ale
nemohu prozradit, jaké konkrétnA>. V kuchyni se v&scaron;ak vyuA¥ivaji hlavnA> &scaron;alvA>jové listy, a to jako koA™eni,
pA™edev&scaron;im k tuAsnym masA m, neboA¥ &scaron;alvAs>j ma vliv na spravné traveni. Usu&scaron;ené listky vam vydrAs
pA™es celou zimu. Z tAsch Aeerstvych si pak mA Av.ete pA™ipravit zajimavy pA™edkrm anebo rychlé netradiA«ni poho&scarol
pA™atele. Jednotlivé listky operete a osu&scaron:;ite v utAsrce. VytvoA™ite si tAsstiAeko z vejce, mouky, mléka a soli. Namisto
mléka mA A¥.ete pouA¥iit tA™eba pivo nebo bilé vino. KoA™eni si pA™idejte podle svého uvaA¥zeni - tA™eba &scaron;petku
mud&scaron;katového oA™i&scaron;ku nebo bily pepA™ Aei tro&scaron;inku palivé papriky. Listky &scaron;alvAsje namoAete

v tAsstiAeku a osmaA¥ite v olivovém nebo sluneAsnicovém oleji. MA"amka! (UA% jen dovAstek: podobnou chuA¥ovku si mA Ay
pA™ipravit napA™iklad i z kadeA™avku, coA¥ je listnata zelenina, ktera se na na&scaron;ich zahradkach ani v obchodech aA3
tak bA>A¥%nA> nevyskytuje. A je to velka &scaron;koda.) A tak vam pA™eji po chorvatsku: &bdquo;Dobar tek!" Mi&scaron;a z
Humplu
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