2025/11/30 23:08 1/6 Zanzibar

Zanzibar

e Ubytovani: BOOKING - bungalovy
 Plantdze s korenim, ochutndvky jidla: https://sisospicefarm.com

Skofice - kralovna s kurou plnou paméti

Vypravéni Mr. Adama na Spice farm, Zanzibar

~Tady,” fikda Adam a zastavi se u nenapadného stromku, ,zacind moje oblibena ¢ast celé prohlidky.”
Pohladi dlani kliru a noZzem vyrizne maly platek. , Tohle je skofice. Krélovna koreni. A jako kazda prava
kralovna neni na prvni pohled okdazala. Je spisS jako stara moudra Zena, co vi, ze nejvétsi sila je v tichu
a trpélivosti.”

Podiva se na nas a zaCne vypravet:

Jak se skorice dostala na Zanzibar

~Skorice nepochazi z Afriky. Prvni ho pfivezli arabsti obchodnici z Cejlonu, dnesni Sri Lanky, nékdy v
10. stoleti. Ale skutecnou cestu sem otevreli az Omanci v 18. stoleti, kdyz ovladli Zanzibar. Chtéli z
néj udélat zahradu Indického ocednu - a povedlo se. Péstovalo se tu vSechno, co vonélo, chutnalo
nebo uzdravovalo.”

Adam se usméje. ,Ale skofice si ziskala zvlastni misto. V arabskych textech ji nazyvali ‘darun al-
malka’ - dar pro kralovnu.”

Kazda cast voni jinak
Rashid vezme list a rozemne ho mezi prsty.

,Privon si. Citi$ to? List voni zelené, svéze, trochu po hrebicku. Je to jina viiné nez samotna kira. Kdyz
destilujeme listy, mame olej - pouZiva se do mydel, parfémd, ale i v tradi¢ni mediciné.”

Pak znovu vezme nozik a opatrné sloupne pruh klry. ,Tohle je vnéjsi kdra, ale to nejlepsi je lyko pod
ni. To se susi a sviji do trubi¢ek - presné ty znas z kuchyné. Jemna, sladkd, vonava jako polibek v
teplém desti.”

Jak se péstuje a co vydrzi

»Skorici nesejeme ze seminek. Rozmnozujeme ji fizky - kouskem vétvicky. Tady, ve vihkém klimatu
Zanzibaru, ji to svédci. Za¢ne rlist pomalu, ale jisté. Sklizen zacina za 2-3 roky, ale ty nejlepsi,
nejsilngjsi kary... ty jsou ze strom{ starych 8 az 12 let.

A vis co? Kdyz strom ofezeS - neumfe. Jen vyrasi nové vyhony. Je jako ¢loveék, co si prosel ztratou, ale
rozhodl se znovu rist.”

Adam poklepe na silnéjsi kmen: , Tenhle je stary asi patnact let. A ta viné? Jako vino - ¢im starsi, tim
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[ Nepratelé a prirodni zakony

+Ale i kralovny maji nepratele,” poznamena tise. ,Mravenci. Lezou pod klru, a pokud je neodradis,
strom onemocni. A taky pFilis desté - kdyz kdra nasakne vodou, nejde loupat. Proto sklizime po
no¢nim desti, kdyz je vzduch vihky, ale strom uz osycha. Klra se pak odlupuje snadno, jako kabat,
ktery uz strom nepotrebuje.”

(0 Na co vSechno je - a co si lidé namlouvaji

~Babicka mi rikala, Ze skofice 1éCi vSechno - od nachlazeni az po osamélost,” usmiva se Rashid.
,Pomaha opravdu na traveni, proti zimé, nékdy i pfi nachlazeni. Cisti dech. Zahfeje Zaludek. Lidi si z ni
délaji ¢aj, daji ji do ryze, do mas, do sladkosti. Ale pozor - neni to vSelék. Nékdy lidi prehanéji. Treba
Ze 1é¢i cukrovku nebo zlomi uhranuti - to je spiS vira nez medicina.”

Zvedne kousek susené kdry: ,Ale jednu véc opravdu umi - zahrat dlané. | kdyz jsi séam. A to, priteli,
nékdy staci vic nez celd Iékarna.”

Dar z dlané
Adam se rozhlédne a podava nam kousek kdry.

,U nas se skofice dava i jako pozdrav. Jako kdyz nékdo prijde z dalky. Nedas mu ruku - das mu vani.
Kralovskou vlni. Protoze kdo voni po skofici, ten je vitan.”

Koren skofrice - skryty poklad pod zemi

Adam se skloni ke korendim skoficového stromu a nozikem jemné narusi jeden z nich. , Tady to
zacind," zasSepta, jako by se bal rusit strom ve spanku. ,Kofen skorice je nejtissi ¢ast stromu.
Nezpiva jako listy ve vétru. Nema barvu jako kdra. Ale ma... pamét.”

PriloZi Cerstvé odhaleny koren k nosu. ,Pfekvapeni, Zze? Voni po mentolu - jako smés skofice a maty.
Je to viiné hloubky, kterd zaroven probouzi. Nékdy mi prfipomene noci, kdy jsme jako déti béhali bosi v
desti a chladili si nohy v travé.”

Prstem prejede po naruseném misté. , Tenhle mentolovy tén neni ndhoda. Kofen md v sobé jinou
chemii nez kdra - vic kafru, vic sily. Na venkové z néj délali masti proti revmatismu. Stacilo ho
rozdrtit, smichat s kokosovym olejem a vmasirovat do kliZze. Zahreje, ale zaroven chladi.”

Zvedne oboci a usméje se. ,Moje prababicka davala kousek korene do rohu pokoje - pry odpuzuje
hmyz a zIé duchy. Komari to nesnaseli. A duchové? Nevim. Ale v tom pokoji byl vzdycky klid.“

Zavre oci, jako by na chvili slySel vic nez vy. ,Kofen se nedava do jidla ani na uvitanou. Ale kdyz
potrebujes ticho, silu a ochranu - jdes pod zem. Ke korentim. Tak jako lidé.”

Hrebicek - slza, co voni i boli

Adam dokonci své tiché rozlouceni se skoficovym stromem a ustoupi stranou. Aisha v zafivém satku
se usmeéje a zvedne tmavy pupen mezi prsty.
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»Znate kralovnu koreni - ted poznate vojaka. Tohle je hrebicek. Voni jako kvét, ale bojuje jako
valecnik.”

Pootoci poupétem v dlani. ,Sbird se v okamziku, kdy je jesté tésné pred rozkvétem - pozdéji uz ztraci
silu. Ale spravné ususeny se stava zbrani: ostry, 1éCivy, nekompromisni.”

Pfibéh psany vuni

»Tenhle strom sem nepfisel v dobrém,” fika Aisha a prochazi mezi kmeny. ,Portugalci ho ukradli z
Moluk, Omanci z néj udélali zanzibarské zlato. V 19. stoleti tu staly lodé jen proto, aby odvazely
hfebi¢ek. Rikalo se, Ze viiné z pfistavu omamovala i ryby - a kdyZ lod odplula, mofe ji pamatovalo
jesté tri dny.”

Ohen ukryty v pupenu
Podava vsuseny hrebicek. ,Privonte. Krasné, Zze? Ted kousnéte. Jen malinko.”

Cekd, az prejde prvni vina palcivosti. ,To je eugenol - jeho srdce. Moje matka mi davala hiebi¢ek na
bolavy zub, stafi namornici si ho vkladali do Ust proti Spatnému dechu. A kdyZ vas skoli horecka? Caj z
hrebicku, zdzvoru a citronu. Funguje i na zlomena srdce - ale tam chce aspon tfi IZicky medu navic.”

Vic nez koreni

Zvedne nezralé hrebiCkové kvétenstvi, jesté zelené. ,Susi se na slunci, dokud neztmavne jako noc.
Pak ho mUzete dat do kolace, do parfému, do zubni pasty - nebo pod polstar, kdyz vas pronasledu;ji
no¢ni mary.”

Mrkne na vas: ,Tajny recept na vyhnani duchl véam prozradim... ale az pristé.”
Talisman

Na rozlouCenou dostavame malé platéné pouzdro. ,Nosim je u sebe. Kdyz me Ceka néco tézkého,
drzim jeden hrebicek v dlani. Voni jako kvét, ale pali jako pravda - a to je pfesné to, co nas nékdy
probudi k Zivotu.”

Jidlo na Zanzibaru

Urojo
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Urojo - zanzibarsky mix chuti pro hladové

v /svs

Na Zanzibaru se viné nesifi jen z plazovych restauraci s vyhledem na Indicky ocean. Skute¢na duse
ostrova se ukryva v uli¢ckach, kde se vecer rozehrivaji velké hrnce, sy¢i panve a u stolkl z plastu sedi
lidé, kteri védi, kam si zajit pro nejlepsi sousto. Jednim z jidel, které vas z této kulinarni dzungle
vytahne za ruku a uz nepusti, je *urojo* - hutna, korfenéna polévka, kterou mistni nazyvaji jednoduse
»mix“. ACkoliv ma v kucharkach a na Instagramu elegantni podobu s bylinkami a dokonale
rozloZzenymi ingrediencemi, jeji opravdova krasa se ukaze pravé v té pouli¢ni, trochu neusporadané,
ale nesmirné poctivé verzi.

Vecer jsem si sedl do jedné z téch zanzibarskych pouli¢nich ,restauraci”, kde jidelnf listek supluje
panev a nos. Staci se podivat, co se smazi, a fict si o porci. Dal jsem si klasiku - ,Cipsy*“, jak tu fikaji
hranolkam, a kurfeci maso na Spejli. U stolu se dal do reci chlapik, ktery mi s Gsmévem povida, Ze maiji
i lepsijidla, a ze tim nejznaméjSim a nejlepsim je tady *urojo*. ,Prijd zitra, pani ti ho udéla,” navrhl.

Slovo dalo slovo, a tak jsem se druhy den vecer vratil. Pani za pultem uz méla na plotné velky hrnec a
z ngj se linula v@né kari, zazvoru a citronu - protoze tady je citron asi nejoblibenéjsi koreni. Do kovové
misky mi naservirovala hustou, syté zlutou polévku s bramborem, koleCky vareného vejce a
stoCenymi nudlemi, prelitou horkou, lehce nakyslou omackou. Citronova svezest k uroju patfi stejné
jako jeho vydatnost. Nebyla to uhlazend verze z internetu, kde se z misky usmivaji barevné chapati,
fritované kulicky a Cerstvé bylinky, ale poctiva uli¢nickd davka pfimo z hrnce. Chutnalo to tak, Ze jsem
si musel pridat.

Na cenovce se to projevilo - urojo stalo skoro dvakrat tolik co kufeci Spiz s hranolky. Ale kdyz
vezmete, ze i tak na ulici v Zanzibaru jite za zlomek toho, co doma, stoji to za to.
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Historicko-kulturni okénko

Urojo je dédictvim svahilské kuchyné, ktera se po staleti formovala na kfiZovatce obchodnich cest
mezi Afrikou, Arabii, Indii a pozdéji i Evropou. Do ostrovnich hrncd se tak dostaly indické koreni (kari,
kurkuma), arabsky vliv v podobé citronu a tamarindu a africka tradice hutnych, sytych jidel, ktera
maji zasytit po praci. Na Zanzibaru ma urojo povést ,jidla pro kazdého” - pres den si ho daji Skolaci v
uniformach, vecer unaveni délnici a pozdéji i turisté, ktefi se nechaji naldkat vini linouci se z ulicky.

Recept na ,,poulic¢ni* urojo (4 porce)
Ingredience:

» 3 stfedni brambory, oloupané a nakrajené na kosticky
2 vejce, uvarena natvrdo a nakrajena na platky

1 bali¢ek instantnich nudli (nebo tenkych vajecnych nudli)
2 |Zice hladké mouky

1 IZice kari prasku

1 I1Zicka kurkumy

1 I1zicka mletého zazvoru (nebo Cerstvy nastrouhany)
2 strouzky ¢esneku, nasekané

1 IZi¢ka chilli (dle chuti)

Stava z 1 citronu nebo 2 Izice tamarindové pasty

stl podle chuti

cca 1 litr vody nebo zeleninového vyvaru

olej na smazeni jisky

Postup:
1. Brambory uvarte v osolené vodé, aby byly mékké, ale nerozvarené.

2. Jiska: V hrnci rozehrejte 2 IZice oleje, vmichejte mouku a michejte asi minutu. Pridejte kari,
kurkumu, zazvor, Cesnek a chilli a kratce orestujte, aby se koreni rozvonélo.

3. Polévkovy zaklad: Za stalého michani prilijte vyvar (nebo vodu) a rozmichejte dohladka, aby
nevznikly hrudky. Pfivedte k varu a nechte asi 5 minut mirné provafrit.

4. Ochuceni: Pridejte citronovou Stavu (nebo tamarind) a osolte podle chuti.

5. Napln: Do hotového zakladu vioZte uvarené brambory, kousky vejce a zvlast uvarené nudle. Kratce
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prohrejte.
6. Podavejte horké, idealné s platkem citronu k dochuceni.

Tip z ulice: Na zanzibarskych ulicich vam k urojo Casto pridaji smazené bramborové placky *bhajia*
nebo kousky chapati. MdZete si je udélat doma a hodit je do misky tésné pred nalitim omacky -
ziskate tak chut blizkou originalu.
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