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| kdyz do Chorvatska spiSe nez za vyhlasenou kuchyni jezdime kvdli mofi,
neznamena to, Ze neokouzli nase chutové bunky. Chorvatsko je zvlastni tim, ze
v turistickych destinacich najdete Castéji téstoviny, pizzu, vidensky fizek nebo
hamburger nez tradi¢ni chorvatska jidla. Vyplati se ale hledat.
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Chorvatska kuchyné je vice nez jiné ovlivnéna inspiraci ze zahranici. Jako doma
se tam mohou citit Italové, Turci, Madafi i Rakusané. Zatimco ve vychodni Casti
Chorvatska je patrny silny vliv zapadni a stfedni Evropy, tedy historicky
Francké riSe a Rakousko-Uherska, na zapadé zavoni Turecko a sarma, tedy



plnéné zelné listy. Severni Italie pak Chorvaty inspirovala napfriklad
pouzivanim koniského masa.

Grilovani po chorvatsku

Zatimco v Ceské republice vyuzivdme otevieny ohef nej¢astdji k opékani
Spekackl nebo ke grilovani, v Chorvatsku nedaji dopustit na tak zvanou
~peku”. Jedna se o zplsob pripravy jidel, ktery byl v Chorvatsku zaznamenan
uz ve starovéku. Peka je hlinény nebo Zelezny pekac, ktery se v pribéhu
gastronomickych déjin Chorvatska pouzival k rGznymi Gceldm. V soucasné
dobé uvidite Chorvaty, jak v ném pecCou chleba, teleci a jehnéci maso,
chobotnice nebo zeleninu. Peku zarucené poznate podle zvonovitého
poklopu a toho, Ze pekac nejen lezi na zhavych uhlicich, ale je jimi také
zasypany.

Na své si prijdete i pokud davate prednost klasickému grilovani. Z
masovych specialit mGzete vyzkouSet valecky z mletého masa
¢evapi, obdobu nasich karbanatkl pljeskavica nebo Spizy zvané
raznjici.



Zdravi nade vse

Pro¢ ndam na dovolené v
Chorvatsku tak chutna?
Protoze Chorvaté si potrpi
na Cerstvé a zdravé
ingredience a radi pfi
prfipravé jidel pouzivaji
bylinky a koreni.

= Chorvatsko ma dlouhé pobrezi, které jeho obyvateldm dava dostatek
plodu mofe a morskych ryb bohatych na zdravi prospésné omega-3
mastné kyseliny.

= V chorvatské kuchyni se Casto pouziva sezonni zelenina, kterou si
mnoho Chorvat péstuje na zahradach. Cerstvad sezénni zelenina je
nejbohatsi na vitaminy a mineraly. Mezi oblibené druhy patfi rajcata,
papriky, cukety a listova zelenina.

= Co dodava chorvatskym jidldm specifickou chut jsou bylinky a koFeni



jako rozmaryn, oregano, bazalka, petrzelka a Cesnek, které obsahuji
antioxidanty a dalSi prospésné latky.

= Stejné jako napriklad v Italii i v Chorvatsku se velmi Casto pouziva olivovy
olej pIny omega-9 a omega-6 mastnych kyselin.

= Pokud jste v Chorvatsku, jisté neodoldte cerstvému ovoci. At uz
pomyslite na pomerance, mandarinky, merunky, fiky nebo hroznové vino,
davka vitaminl a antioxidantd je v Chorvatsku vzdy po ruce.

= Tradi¢nimi zpUsoby pripravy jidel jsou v Chorvatsku peé€eni, duseni a
vareni v pare. U téch je napfriklad v porovnani se smazenim potreba
mnohem méné tuku. Zaroven Iépe zachovaji pfirozenou chut a vyZivovou
hodnotu jidel.

Chorvatsko mé velkou vyhodu v tom, Ze se jedna o pfimorsky stat. | v Ceské
republice ale mizeme najit obdobu pokrmi, diky kterym je chorvatska
kuchyné tak zdrava. Sezonni zeleninu a ovoce si miZzeme uzivat stejné v
Cechdch jako u chorvatského mofe. A co se tyka ryb, nase feky davaji mnohem
vice druhd, nez jsou kapr a pstruh.

Pokud vas toto téma ryb zajima, prectéte si nas ¢lanek vénovany sladkovodnim
rybim alternativam.
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Slovnic¢ek chorvatskych jidel

Pravdou je, ze Cesi se v Chorvatsku domluvi, i kdyZ chorvatsky neumi. Ale
pokud budete sami vybirat z jidelniho listku, jisté se vam vyplati znat nazvy
nékterych jidel.

Cevapi - grilované
SiSky z mletého masa, Casto jehnéciho, s korenim Cubrica a cibuli

2. Pljeskavica - grilovana placka z mletého masa, nejCastéji z veprového,
hovéziho nebo jehnéciho, pfipadné z jejich smési

3. Raznji¢i - Spizy z masa, cibule a zeleniny

4. Sarma - pInéné zelné listy



12.
13.

14,

15.
16.

17.

. Crni rizot - ¢erné, sépiové rizoto s kousky morskych plod( charakteristické

pro primorské destinace

. Pasticada - marinované a duSené hovézi maso podavané s téstovinami

nebo bramborovym pyré

. Octopus salata - oblibeny predkrm, ktery se sklada z varené chobotnice,

olivového oleje, ¢esneku, citronové stavy a petrzelky

. Brudet - rybi gulas pripravovany z rlznych druhl ryb, napriklad tresky,

lososa, prazmy nebo vlka morského, varenych v rajCatové omacce s
bylinkami a zeleninou

. Soparnik - chlebova placka pInéna Spenatem, cibuli a olivovym olejem
10.
11.

Strukli - z&vin pInény naslano nebo nasladko (tvarohem)

Medenjaci - malé medové kolacky pripravované tradicné s medem ze
salvéje lékarské

Paprenjak - kfupava susenka korenéna peprem

Fritule - malé méekké koblizky posypané mouckovym cukrem, které se
mohou podavat s ohfatym dzemem

Rozata - nékdy také ,rozata”, je krémovy dezert polity karamelem
inspirovany francouzskym créme brulée

Krostule - sladké chutovky ke chroupani

Palacinke - zde neni preklad potreba. Oproti tradicnim Ceskym palaCinkam
jsou v Chorvatsku rozsifené i slané varianty se syrem

Sladoled - byl by témér hrich, nedat si pfi navstévé Chorvatska zmrzlinu.



Vynika nejen chuti, ale i kvalitnim slozenim a v neposledni radé velikosti
porce

18. Rakija - tradi¢ni ovocny destilat nejCasteji ze Svestek, hrusek, jablek nebo
merunek

Chorvatska inspirace s Vim, co jim

Co takhle pripravit si ¢eskou obdobu chorvatskych receptd?

« Jehnédi Spizy s jogurtovym dipem
 Losos s pomerancovou omackou
 PecCena treska

e Treska s hraskovym pyré

» Masové koule s rajcatovou omackou
e Brokolicovo-fazolové karbanatky

« Palacinky s luc¢inou a polni¢kem

Pokud je vasi letoSni dovolenkovou destinaci Italie, skvélé tipy k taméjsi
kuchyni naleznete v predchozim clanku naSeho cestovatelského specialu
Italska kuchyné v kostce. V pristich dilech se pak budeme vénovat treba
kuchyni recké, a nahlédneme i k nasim rakouskym sousedim.
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dovolena jime sezénné morské ryby olivovy olej omega 3 mastné kyseliny
svetova kuchyné
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