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Na ¢em si pochutnate na Sri Lance
Ck Go2 - z dilny specialistt na Sri Lanku

Sri Lanka ma spoustu prednosti a jednou z nich je i jidlo. Ne nadarmo se Perle Indického
oceanu rika i Ostrov koreni. Dlvod této prezdivky mlzete citit z kazdého mistniho pokrmu.
Srilanska kuchyné je velice pestra. Je ovlivhéna hlavné sousedni Indii, ale i byvalymi
kolonialnimi velmocemi z Arabského poloostrova a Evropy. Tento mix tvori svét neznamych
chuti a vini, ktery by mély objevit chutové poharky kazdého z nas. Jesté predtim vsak s nami
pojdte nakouknout pod poklicky srilanskych kuchara.

Ingredience

Hlavnimi ingrediencemi srilanské kuchyné jsou ryze, kokos, zelenina a nepreberné mnozstvi
exotického koreni. Nejcastéji se pouziva chilli, diky némuz je skoro kazdé jidlo na Sri Lance
velmi palivé. Radéji tedy v restauraci vzdy pozadejte o ,no spicy food“. Jidlo s nejvétsi
pravdépodobnosti trochu pikantni stejné bude, protoZe podle Srilan¢and nema bez chilli
zadnou chut. Hojné se ve srilanské kuchyni pouziva také Cervena, cibule, Cesnek, kari listky,
pepf, limetka, smés kari koreni a prazeného kari koreni.

Na mistnich trzich se prodava nepreberné mnozstvi zeleniny, kterd se bud péstuje na
vysoc€iné, nebo se dovazi, napr. z Indie. Mrkev, zeli, okurky, ridzné druhy dyni, zelené fazolky,
okra (lady fingers), porek, zeli, kvétak, lilek, zelené chilli, cervend fepa, jackfruit, zelené
bylinky, ale i bananovnikové kvéty. To je jen maly vycet ingredienci pro pripravu srilanského
obéda.

Z masa se nejCastéji ji ryby, krevety, kalamary, krabi a kureci maso. Hovézi maso Srilancané
vétSinou neji, nebot je drahé, a kdyz uz se na jidelnim listku v restauraci objevi, neuméji ho
pripravit.
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Rice and curry - narodni pokrm Sri Lanky

Rice and curry (kari s ryzi) je na Sri Lance témér synonymem pro hlavni chod. Jedna se o
narodni pokrm, ktery neodmyslitelné tvofi soucast jidelniho listku ve vSech mistnich
restauracich a minimalné jednou denné se objevi na talifi kazdého Srilanc¢ana. Slovem curry
zde neni oznacovano kari koreni, jak ho zname od nas, ale cely pokrm, ktery sestava z
masovych nebo zeleninovych smési, jejichz zaklad tvori kokosové mléko a vyrazny mix
koreni jako je kurkuma, kardamom nebo koriandr. K hromadé ryze dostanete 4-5 mensich
misticek, v nichZ jsou rlzna masova a zeleninova "kari".

Zde je nékolik druhti kari, se kterymi se setkate nejcastéji:

Dhal curry - velmi oblibené kari, jedna se o ¢ervenou ¢ocku varenou v kokosovém mléku
Polos curry - hlavni ingredienci je plod zakie (baby jackfruit), ktera se svou texturou podoba
napriklad bramboram

Malu hodhi (fish curry) - zakladem tohoto kari je ryba (vétSinou cerstvy tunak), ktera se vari
spole¢né s korenim a malych mnozstvim vody.

Kukul mas hodhi (chicken curry) - kokosové mléko s nasekanymi kurecimi kousky a korenim je
nejCastéjsi variantou masového kari.

Ala hodhi (potato curry) - brambory varené v kokosovém mléce s kurkumou a kari listky. Ano,
¢ocka a brambory jsou na Sri Lance pfilohou k ryzi :-)

V dalsi misce muze byt papadam (smazené kfupavé chipsy), mango catni, sekané bylinky s
kokosem nebo kokosovy sambol, coz je smés z Cerstvého nastrouhaného kokosu a suseného
chilli, limetkové stavy, soli a pepre. Ochutnejte urcité vsechno.
Kdyz Vam jidlo pfinesou, zabere cely stlil a vypada treba takto:
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Jak si na rice and curry nejlépe pochutnat?

Pokud si chcete rice and curry vychutnat jako pravy Srilan¢an, zapomente na pfibory!
Srilan¢ané konzumuiji jidlo pouze rukama, konkrétné pravou rukou. Ptate se, jak jist ryzi
jednou rukou? Spravny Srilanc¢an nejprve rukou promicha vsechnu smés (ryZi s prilohami) na
talifi, a poté si nahrabe pokrm do jednotlivych hromadek a nasledné do dlané. V rychlém
zaklonu pak strci tuhle hromadku do pusy a vSe pak zapije nejlépe horkou vodou. Tomuto
stylu hodovani se na Sri Lance urcité nevyhnete, nemusite se vsak ni¢eho bat, pro turisty
jsou vsude v restauracich i hotelech, Cisté pribory vZdy pripravené!

Co k obédu nebo veceri kromeé rice and curry

“f.‘ s

Devilled chicken/fish/calamari/prawns

Jde o smés vétsich kouskl kureciho masa, ryby, kalamar nebo krevet a lehce opecenych
rajcat, porku, cibule, papriky v keCupové palivé omacce s ryzi (foto vlevo)

SmazZené nudle, smaZena ryzZe (fried noodels, fried rice)

nudle nebo ryze zeleninové, kureci, s morskymi plody nebo s rybou.

Grilované ryby

Grilované ryby si dejte v nékteré restauraci na plazi, kde jsou nejcerstvé;jsi. Vyborna je ryba
coral reef fish.

Jidlo z pouli¢nich stanku

Nemusite mit obavy zastavit se u pouli¢niho stanku a koupit si, na co pravé mate chut. Jidlo
je vzdy Cerstvé. Nejvice jidla se prodava se zacatkem soumraku, od 18. hodiny.

Roti

Chlebové placky z pSeni¢né mouky jsou vybornou pfilohou k omackam. Mohou se vsak
konzumovat i samostatné rlizné dochucené. Pol réti obsahuji strouhany kokos, uraippu réti
zase zelené papricky a cibuli.
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Kottu réti

Mezi mistnimi oblibeny tamilsky pokrm, jehoz zakladem jsou nasekané velmi tenké placky
roti smichané s masem, vejci a zeleninou. Pripravuje se pomoci dvou Sirokych Cepeli, kterymi
se celda smés misi na rozpalené plotné. Na blizkost stanku s kottu réti vas upozorni jejich
pravidelné klepani. K dostani vétsinou navecer po 18. hodiné.

Hoppers

Tato specialita, také nazyvana appam, jejiz tésto pripomina tésto na palacinky. Pripravuje se
z ryzové mouky, kokosového mléka a kvasnic a smazi se v malé konické panvi, takze hoppers
maji tvar misky, ktera je po stranach tenka a krupava a uprostred silngjsi a mékka.
Doprostred se mohou pfidat rizné ingredience podle toho, jestli se pripravuji na sladko nebo
na slano. Nejoblibenéjsi variantou jsou hoppers s vajickem. K dostani na snidani nebo po 18.
hodiné.

String hoppers

V sinhdlstiné nazyvané ,indiappa“. Jedna se o tenké ryzové nudle z ryzového tésta, které
jsou vytlaCované pres sito na mald kulata sitka. Sitka se naskladaji na sebe a naparuji se v
hrnci. Na talif se nudle nabiraji po malych slepenych hromadkach a serviruji se jako pfiloha
ke curry smési. Ji se obvykle rano ke snidani.

Vadai

Smazené placicky (malé karbanatky) z lusténin (ulundhu vadai) nebo krevet (prawns vadai).
Krevety se konzumuiji celé, véetné krunyrd. Vadai obsahuiji i chilli.

Néco sladkého na zub

Kdo si potrpi na sladké, na Sri Lance ho rozhodné nebude mit problém najit. Zdejsi dezerty
se od ceskych kynutych buchet vyrazné lisi a stejné jako je tomu u slanych jidel na Sri
Lance, dulezitou roli pfi jejich pfipravé hraje koreni. Sladkosti se vétSinou nepecou, ale vari
nebo smazi. V pekarné je mozné koupit sladké bulky. Ale pozor na zdménu sladké bulky se
zeleninovou. Ta zeleninova ukrutné pdli. V obchodech koupite rlizné susenky - dobré jsou
napr. kokosové Hawaian cookies.
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Wattalappam

Pudink, ktery se pripravuje z kokosového mléka, vajicek, kardamomu a palmového cukru.
Pittu

Zakusky z ryzové mouky a kokosu maji tvar valce. Vyrabi se totiz celkem originalnim
zpusobem, a to nad parou v bambusové trubce.

Curd and honey

Jogurt z blvoliho mléka je dalSim nevSednim dezertem, ktery byste mélo chutnat. Dochucuje
se medem nebo palmovym sirupem a ma vétsi obsah tuk( nez tvaroh, ktery je k dostani v
¢eskych supermarketech.

Pani pol pancake

PalaCinky z vody, mouky a kurkumy se plni smési ze skofice, kokosu, vanilky, hrebicku,
kardamomu a palmového cukru.

Ovoce na kazdém kroku

Cerstvé tropické ovoce utrzené pfimo ze stromu se da na Sri Lance za par drobnych koupit
doslova na kazdém kroku. Nejcastéji je k dostani v poulicnich stancich nebo na trzich.
Celorocné si tu pochutnate na bananech, ananasech a papajach. Od dubna do cervna jsou k
dostani manga a rambutany, od ¢ervence do zaf¥i je zase sezéna duriant a mangostan.

Nealkoholické napoje

Caj

Srilansky Caj je znamy po celém svété. Navzdory horkému klimatu je oblibeny i v zemi, v
jejimz srdci se sbird. Do Caje se zde pridava hodné cukru, a pokud jste priznivci anglického
zpusobu jeho podavani, tak i mléko.

Kava

Prestoze kdva nema na Sri Lance tradici, v turistickych oblastech najdete spoustu kavaren
zapadniho stylu s vybornou kavou, napf. Starbeans. V odlehlych oblastech pocitejte pouze s
rozpustnou kavou. Turecka kava neni moc dobra, na nase chuté je prilis slaba.

Voda

Balenou vodu zakoupite bez problém( ve stancich u silnic nebo v supermarketech.
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Ovocné dzusy

Lahodné dzusy se vyrabi z Cerstvého ovoce. Zkuste tfeba mangovy, ananasovy, bananovy
nebo limetkovy se sodou.

Ginger beer

AC nese oznaceni "beer", jedna se o osvézujici nealkoholickou limonadu se zazvorovym
extraktem.

Alkoholické napoje

Alkohol je na Sri Lance k dostani ve specializovanych licencovanych obchodech, tzv. Wine
shopech. V turistickych oblastech si ho mizete objednat k jidlu v restauraci nebo rovnou
zajit do baru. Ne vSechny hotely a restaurace ale maji na prodej alkoholu licenci.

Pivo

Mistni pivo se jmenuje Lion a dokaze poradné osvézit. Komu by nezachutnalo, dovazi se sem
i svétové znacky jako je Heineken nebo Carlsberg.

Arak

Srilansky arak je palenka vyrabéna z fermentované stavy kokosového kvétu. Nejlépe chutna
v kombinaci s nealkoholickym napojem jako je kokosova voda nebo dzus.

Ceny jidla a piti

Jidlo v pouli¢nim stanku: 30 K¢

Jidlo v bufetu: 40 - 50 K¢

Bézné jidlo v mistni restauraci: 70 - 100 K¢

Bézné jidlo v restauraci pro turisty: 100 - 150 K¢
Grilovana ryba nebo morské plody: okolo 150 K¢

Pivo (0,51): mistni 40 K¢, z dovozu 70 K¢, v hotelu i 120 K¢
1,5 I lahev vody: 12 K¢
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