Afrika voni banany i Cervy

Dvorska zoologicka za-
hrada nabizi azZ do ne-
déle dokonalou iluzi
gastronomie ¢erného
kontinentu. Tradi¢ni
jidla podle ptivodnich
receptu pripravuji na
festivalu Africa Live ro-
dili Africané.
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DVUR KRALOVE NAD LABEM Fes-
tival Africa Live ve dvorské zoologic-
ké zahradé nejsou jen koncerty ta-
necnikl a muzikantt z ¢erného kon-
tinentu, nostalgicka promitani v let-
nim kiné nebo prednasky odborni-
ki, ale jde také o prehlidku afric-
kych chuti a viini. Zprostredkovat je
pomaha Petr Peniska. Mezi domo-
rodce jezdi jedenact let a za tu dobu
ochutnal stovky africkych pokrmii.
Nékteré z tradicnich jidel pfivezl do
z00. Maso je Ceské, koreni, kuchari
a zplisob pripravy z Afriky.

»Africkd kuchyné je v prvni fadé
fresh. VSechno délaji z Cerstvych su-
rovin a vSechno spotiebuji. Oproti
nasi kuchyni se tam témér nesoli,
velmi vyraznou roli hraje kofeni. V
ur¢itych mistech Africané jedi velmi
pikantni jidla, na kterd my nejsme
vibec zvykli,“ vykladd muz, jenz si
kromé receptur z cerného kontinen-
tu pfivezl také kamerunskou man-
zelku.

Navstévnikiim zoologické zahrady
serviruji jidla s exotickymi ndzvy: su-
kuma wiki, aloko, chappati, suya,
tape tape. Skryvaji se za nimi pSenic-
né placky, fritované banany, mari-
novand masa ¢i riizné smési. Afric-
kou chut dodava hlavné typické ko-
feni.

Rada jidel, pfipravenych presné
podle ptivodni receptury, by ale vét-
Sinu ceskych stravnika prilis ne-
nadchla. Kozi maso proto napfiklad
v zapadoafrickém gulasi kondre na-
- hradilo kufeci.

,Jinak se snazime postupy a recep-
ty zachovat, véetné toho, ze prili§ ne-

Dikobraz nalozeny v
omacce nebyl tiplné
podle mého gusta,
ale maso z antilopy
je vynikajici. Oproti
nasi kuchyni se tam
témér nesoli,
vyraznou roli hraje
koreni.

solime,“ zdiraziiuje priznivec afric-
ké kuchyné. Peniska pfi svych poby-
tech otestoval také pokrmy, které
by u navstévniki zoo nejspis vyvola-
ly zdéSeni. Nejen proto, Ze pobihaji
ve vybézich zahrady. ,Napfiklad v
omdcce naloZeny dikobraz nebyl
ipIné podle mého gusta, naopak tie-
ba maso z antilopy je vynikajici. Po-
zvani na damana (drobny savec pri-
pominajici kralika; pozn. red.) jsem
odmitl a radéji ztistal bez jidla,“ do-
dava.

Kufe v marinadé podle kmene
Bulu

Aby byla iluze africké kuchyné doko-
nald, za grily v kopii domorodé ves-
ni¢ky Tiébélé a pred amfiteatrem,

Africanky v akci Kamerunanka Agnes v zoo pfipravuje tradini africka jid-
la, Maudy Muhoni ze Zimbabwe ukazuje praci s kamenem.

valu, se stridaji rodili Africané. Tfia-
dvacetilety Emerson ze Sierry Leo-
ne na rozpaleném grilu otici kousky
ananasu a marinované zeleninové
$pizy mbonga mbonga, které maji
puvod v severni Tanzanii.

,Je vtom paprika, lilek, cibule a ce-
ler,“ popisuje mladik, zatimco vafec-
kou obcas promichava africky gulas
s banany, hovézim a kufecim ma-
sem. V Cesku Zije uz rok, v soucas-
nosti studuje informatiku na pardu-
bické univerzité. Za tu dobu si zvykl
na tuzemskou kuchyni. ,,V Cechach
africkd jidla moc nejim, oblibil jsem
sivas knedlik. Je fakt dobry, “ prozra-
zuje Emerson. U stankd se stfida s

kolegy - studenty z Etiopie, Zimba-
bwe ¢i Zambie. Pred amfiteatrem,
kde pravé rozhybavaji publikum ta-
necnici ze zimbwabské formace Iya-
sa, se v kotliku nad ohném vafi bila
kukufi¢na kase. Kamenosocharka
Maudy Muhoni z proslulé socharské
komunity Tengenenge, kterd ve
dvorské zoo travi uz treti léto po
sobé, si odskakuje od rozdélané sos-
ky nosoroZce a obsluhuje zikaznici.

Kousek odsud mohou navstévnici
u stanku zoologické zahrady ochut-
nat skute¢nou delikatesu - prazené
Cervy. OSetiovatelé jimi bézné krmi
hrabace, surikaty, mangusty, prima-
ty a rizné druhy obojzivelniki.
Uprazeny potemnik brazilsky chuto-
vé pfipomind arasidy, potemnik
moucny zase celozrnné pecivo. V na-
bidce jsou hmyzi karbanatky i orien-
talni moucné koule.

V jednom z dalsich stanku roztapi
africky gril PeniSkova manzelka Ag-
nes. Specialitou z jeji domoviny je
tape tape - kufe v pikantni marina-
dé, které vafi lidé zkmene Bulu. ,,Za-
klad tvori africka kofeni. Jsou hodné
aromatickd, pfirovnala bych je k
muskatovému ofisku,“ vysvétluje
Kamerunanka.

Jenv jeji rodné zemi Zije okolo 250
kmentl a kazdy z nich ma své vlastni
slavnostni jidlo. Jako pfilohu kuchai-
ka pripravuje grilované p$eni¢né
placky chapatti, oblibené hlavné v
Keni a Tanzanii, nebo fritované ba-
nany plantain. Zeleninové banany s
napadné zelenou barvou jsou v syro-
vém stavu kviili vysokému obsahu
Skrobu prakticky nepozivatelné. Po
usmazeni v§ak zméni barvu i chut.
»Trochu mi to pfipomina brambo-
ry,“ nachdzi pfirovnani jeden ze zi-
kaznikd. Agnes déla na grilu maso i
dezerty. Dal$im typicky kamerun-
skym jidlem je zeuk owondo, grilo-
vany ananas s arasidy a cokololadou
z kuchyné kmene Ewondo.

Ochutnavat prazené Cervy a speci-
ality africké gastronomie v okoli am-
fitedtru budou moci navstévnici zoo-
logické zahrady az do nedéle, kdy
festival Africa Live vyvrcholi vystou-
penim zimbabwského vokailniho
tria Insingizi a show tanec¢né hudeb-
ni formace Iyasa. V aredlu vesnice
Tiébélé bude africky gril pfipravo-
vat speciality az do konce Iéta.

Marinovana zelenina i cervi Africkou kuchyni charakterizuje Gerstvost a exotické kofeni. Delikatesou jsou &ervi. Navatévnici je mohou ochutnat u stanku zoo. 4x foto: Tomas Plechad
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Dvorska zoologicka zahrada nabizi az do nedéle dokonalou iluzi gastronomie ¢erného kontinentu.
Tradi¢ni jidla podle plvodnich receptu pfipravuji na festivalu Africa Live rodili Africané.

DVUR KRALOVE NAD LABEM Festival Africa Live ve dvorské zoologické zahradé nejsou jen
koncerty tane¢nikd a muzikantd z ¢erného kontinentu, nostalgicka promitani v letnim kiné nebo
prednasky odbornik(, ale jde také o prehlidku africkych chuti a vuni. Zprostfedkovat je pomaha Petr
Peniska. Mezi domorodce jezdi jedenact let a za tu dobu ochutnal stovky africkych pokrm(. Nékteré z
tradi¢nich jidel pfivezl do zoo. Maso je ¢eské, kofeni, kuchafi a zplsob pfipravy z Afriky.

JAfricka kuchyné je v prvni fadé fresh. VSechno délaji z Cerstvych surovin a vsechno
spotfebuji. Oproti nasi kuchyni se tam téméf nesoli, velmi vyraznou roli hraje kofeni. V urcitych
mistech Afric¢ané jedi velmi pikantni jidla, na ktera my nejsme vibec zvykli,“ vyklada muz, jenz si
kromé receptur z ¢erného kontinentu pfivezl také kamerunskou manzelku. Navstévnikiim zoologické
zahrady serviruji jidla s exotickymi nazvy: sukuma wiki, aloko, chappati, suya, tape tape. Skryvaji se
za nimi pSenic¢né placky, fritované banany, marinovana masa ¢&i rizné smési. Africkou chut dodava
hlavné typické kofeni. Rada jidel, pfipravenych presné podle pdvodni receptury, by ale vétsinu
¢eskych stravnikd pfili§ nenadchla. Kozi maso proto napfiklad v zapadoafrickém gulasi kondre
nahradilo kureci.

~Jinak se snazime postupy a recepty zachovat, v€etné toho, ze pfili§ nesolime,* zdlraznuje
pfiznivec africké kuchyné. PeniSka pfi svych pobytech otestoval také pokrmy, které by u navstévnik(
z00 nejspiS vyvolaly zdéSeni. Nejen proto, ze pobihaji ve vybézich zahrady. ,Napfiklad v omacéce
nalozeny dikobraz nebyl upiné podle mého gusta, naopak tfeba maso z antilopy je vynikajici. Pozvani
na damana (drobny savec pfipominajici kralika; pozn. red.) jsem odmitl a radéji zlstal bez jidla,”
dodava.

Kufe v marinadé podle kmene Bulu

Aby byla iluze africké kuchyné& dokonala, za grily v kopii domorodé vesniCky Tiébélé a prFed
amfiteatrem, ktery je dgjiStém devitidenniho festivalu, se stfidaji rodili AfriCané. Triadvacetilety
Emerson ze Sierry Leone na rozpaleném grilu otaci kousky ananasu a marinované zeleninové Spizy
mbonga mbonga, které maji plivod v severni Tanzanii.

~Je v tom paprika, lilek, cibule a celer,” popisuje mladik, zatimco vare¢kou ob&as promichava
africky gulad$ s banany, hovézim a kufecim masem. V Cesku Zije uz rok, v soudasnosti studuje
informatiku na pardubické univerzité. Za tu dobu si zvykl na tuzemskou kuchyni. ,V Cechach africka
jidla moc nejim, oblibil jsem si va&$ knedlik. Je fakt dobry,” prozrazuje Emerson. U stankd se stfida s
kolegy - studenty z Etiopie, Zimbabwe &i Zambie. Pfed amfiteatrem, kde pravé rozhybavaji publikum
tane€nici ze zimbwabské formace lyasa, se v kotliku nad ohném vafi bild kukuficnd kaSe.
Kamenosochatka Maudy Muhoni z proslulé sochafské komunity Tengenenge, ktera ve dvorské zoo
travi uz treti 1éto po sobg, si odskakuje od rozdélané soSky nosoroZce a obsluhuje zakaznici.

Kousek odsud mohou navstévnici u stanku zoologické zahrady ochutnat skute€nou delikatesu
- prazené Cervy. OSetfovatelé jimi bézné krmi hrabace, surikaty, mangusty, primaty a rGzné druhy
obojzivelnik. Uprazeny potemnik brazilsky chutové pfipomina arasidy, potemnik moucény zase
celozrnné pedivo. V nabidce jsou hmyzi karbanatky i orientalni moucné koule.

V jednom z dalSich stankd roztapi africky gril PeniSkova manzelka Agnes. Specialitou z jeji
domoviny je tape tape — kufe v pikantni marinadé, které vafi lidé z kmene Bulu. ,Zaklad tvofi africka
kofeni. Jsou hodné aromatickad, pfirovnala bych je k muskatovému ofisku,“ vysvétluje Kamerufianka.

Jen v jeji rodné zemi Zije okolo 250 kmenU a kazdy z nich ma své vlastni slavnostni jidlo. Jako
pfilohu kucharka pfipravuje grilované pSenic¢né placky chapatti, oblibené hlavné v Keni a Tanzanii,
nebo fritované banany plantain. Zeleninové banany s napadné zelenou barvou jsou v syrovém stavu
kvlli vysokému obsahu Skrobu prakticky nepozivatelné. Po usmazeni vSak zméni barvu i chut.
»Trochu mi to pfipomina brambory,” nachazi pfirovnani jeden ze zakaznik(. Agnes déla na grilu maso
i dezerty. DalSim typicky kamerunskym jidlem je zeuk owondo, grilovany ananas s araSidy a
¢okololadou z kuchyné kmene Ewondo.



Ochutnavat prazené Cervy a speciality africké gastronomie v okoli amfiteatru budou moci
navstévnici zoologické zahrady az do nedéle, kdy festival Africa Live vyvrcholi vystoupenim
zimbabwského vokalniho tria Insingizi a show tane¢né hudebni formace lyasa. V arealu vesnice
Tiébélé bude africky gril pfipravovat speciality az do konce |éta.
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Dikobraz nalozeny v omacce nebyl Uplné podle mého gusta, ale maso z antilopy je vynikajici. Oproti
nasi kuchyni se tam témér nesoli, vyraznou roli hraje kofeni.

Foto popis| Marinovana zelenina i Cervi Africkou kuchyni charakterizuje Cerstvost a exoticka kofeni.
Delikatesou jsou Cervi. Navstévnici je mohou ochutnat u stanku zoo.

Foto popis| Africanky v akci Kamerunianka Agnes v zoo pfipravuje tradi¢ni africka jidla, Maudy Muhoni
ze Zimbabwe ukazuje praci s kamenem.

Foto autor| 4x foto: Tomas Plechac
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