MEZINARODNI KUCHYNE V NASi
SKOLNiIi JIDELNE

Nase skolni jidelna pfipravila pro své stravniky v letoSnim Skolnim roce projekt
Dny mezinarodni kuchyné. Stravnici mohou poznat a ochutnat jidla, ktera se
vafi v nékterych zemich svéta. Pro mésic UNOR jsme vybrali kuchyni RECKOU.

Jidelnicek v utery 20. 2. 2018:

fecka svatecni polévka Augolemono - KaAd youoto
recky gulas Kokkinisto, chléb - EAAnvIKA YKOUAQLG KOKKLVLOTO, P wpi
mléko, napoj - moto yaAoKtog
ovoce - ®polta

KaAd yoUoto — dobrou chut

Recka kuchyné

Rekové radi uZivaji Zivota a jidlo a piti je jednim z projev(i tohoto uZivani. Mistni lidé se
schazeji s prateli a jedi v restauracich vcelku pravidelné bez ohledu na spolecenské
postaveni. Reckd kuchyné patfi k nejlep$im na svété a celd fada mistnich jidel se stala dobfte
zndmymi i v zahranidi.

Stredomorské klima umoZnuje péstovani mnoha zemédélskych plodin, takze si Rekové potrpi
na Cerstvé ingredience, podobné jako je tomu i v jinych stfedomorskych kuchynich.
Nejcharakteristi¢téjsi a nejstarsi prisadou je olivovy olej, ktery je obsazen témér v kazdém
jidle. Dale se hojné pouzivaji olivy (nejznaméjsi jsou cerné olivy z mésta Kalamata), rajcata,
papriky, lilky, cukety, cibule, brambory, zelené fazole a okra (jedly ibisek). Koreni s celou
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nejsou v Recku pFiznivé podminky. Svétozndmy je syr feta, tvarohovy syr ve slaném nélevu z
ovciho ¢i koziho mléka (syr ,balkdan” je nase obdoba fety). Zcela bezna jsou samoziejmé rybi
jidla, zejména na pobrezi. Oblibeny je také jogurt, do néhoz se €asto pridava vyhlaseny fecky
med.

V Recku se péstuje mnoho druh(i ovoce — pomeranée, vodni melouny, broskve, hroznové
vino, ale i takové druhy jako fiky, opuncie, lokvat a kiwi. Ovoce je vSak pfece jen drazsi nez
salatova zelenina.

Alkoliv se Rekové nemaji s Turky pFili§ v lasce, v Fecké kuchyni je jasné patrny vliv turecké a
balkanské kuchyné, co? je pozlstatek dob Osmanské fise. Zajimavé je, Ze jidla se v Recku
donedévna podavala vlaind, protoie Rekové to tak maji nejradéji. Stary vtip fika, ze
manzelka volala manzela k obédu se slovy: ,Pojd jist, nez ti to jidlo ztepla!” Vétsina
restauraci se vSak uz pfizpUsobila chuti turist(, ktefi chtéji jidlo horké.

TYPICKA RECKA JIiDLA

Tzatziky — studeny pokrm z filtrovaného (pfecezeného) jogurtu (v Recku i Turecku byva z
ovciho ¢i koziho mléka), okurek a ¢esneku. Pridava se také olivovy olej, ocet a bylinky (kopr).

Gyros (fecka vyslovnost ,,jiros”) — fecky fast food, ktery se rozsitil po celé Evropé. Jde o
kofenéné maso opékané na obrovské vertikalni grilovaci jehle. Maso se opéka postupnym
otdcenim grilu a od kraje se postupné odrezavaji jednotlivé kousky. Jde o obdobu tureckého
déner kebab a arabské $sawarmy. V Recku se nej¢asté&ji prodava v pité (chlebova placka) s
rajCaty, cibuli a s tzatziki, v dnesni dobé uz také s hranolkami. Ndzvem gyros se oznacuje
nejen grilované maso, ale i cely takto vytvoreny sendvic, nékdy se zase celému sendvici rika
“souvlaki”. Na gyros se pouziva kufeci, veprové nebo jehnécéi maso.

Souvlaki — fast food z malych kousku masa a nékdy zeleniny, grilovanych na mensi jehlici
v horizontalni poloze. Jde o obdobu tureckého $i$ kebabu. Podavat se mlze také jako
sendvic v pité se stejnymi prisadami jako gyros nebo pfimo na jehle anebo na talifi napf. s
ryzi. Terminologie je dost matouci, protoZe pro sendvic¢ s gyrosem se také nékdy pouZziva
nazev souvlaki.

Recky salat (choriatiki salata — doslova ,vesnicky salat“) — salat, ktery je v Recku viudy
pritomny. Obsahuje rajcata, papriky, okurky, cibuli, olivy a syr feta, to vse je ochuceno
oreganem a zalito olivovym olejem.

Musaka (moussaka) — mezinarodné znamé recké jidlo. Pfestoze se déld i v Turecku, na
Balkdné a na Blizkém vychodé a slovo pochazi z arabstiny, je musaka zndma predevsim jako
fecké jidlo. Tvofi ji nékolik na sebe kladenych a zapecenych vrstev rliznych pochutin. T¥i
zakladni (tradi¢ni) vrstvy jsou tvoreny platky lilku (méné casto cuket), mletym jehnécim
masem a beSamelovou omdckou (ta se déla z horkého mléka a jiSky z mouky a tuku), dale se
pridavaji rajéata, kofeni a ¢asto také brambory.

Avgolemono — tradi¢ni polévka, ktera se vafri ve svatek. Doslovny preklad zni “vejce citron”.
Zakladem polévky je kureci vyvar, ktery se vati s ryzi a kousky masa, nez se do néj pridaji dvé
zékladni prisady — vejce a citron. TU MY _VAM PRIPRAVIME :0)




