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Wstep

,Ostry smak” to okreslenie, ktére w jezyku polskim, w bardzo
trafny sposob, opisuje doznania, jakie towarzysza wiozeniu do
ust niektorych potraw. Zwykle okreslic mozna to jako uczucie
pieczenia, podniesienia temperatury, mniej lub bardziej inten-
sywnego swedzenia, palenia (podobnego do poparzen) lub
wrecz bolu. Intensywnos¢ odczucia zalezy zwykle od spozywanej
potrawy, jej ilosci oraz uzytych przypraw. Przez czes¢ osob uczu-
cie to jest ono uwazane za nieprzyjemne. Zwykle jednak zaraz
po nim przychodzi fala przyjemnosci, czesto wrecz rozkoszy.

Oczywiscie zrédtem ostrego smaku nie sg fizyczne uszko-
dzenia tkanek. To po prostu substancje w przyprawach, gtéwnie
z rodzaju alkaloidéw lub olejkdw eterycznych, wchodzg w reak-
cje z naszymi receptorami smaku oraz odpowiedzialnymi za od-
czuwanie (np. zawarta w papryce kapsaicyna reaguje z recepto-
rami ciepta, stad uczucie palenia). W wiekszosci wypadkow, gdy
Spozywamy ostre przyprawy nasz organizm zostaje oszukany,
wydaje mu sie, ze pojawito sie zagrozenie. W efekcie w naszym
mdzgu wydzielane sg substancje (np. endorfina), ktérych zada-
niem jest ztagodzenia bolu i wywotanie btogostanu. To wtasnie
one odpowiadaja za fale rozkoszy, ktéra ogarnia nasze ciato.
Niekiedy wcale nie oszukujemy naszego organizmu, tylko wrecz
podajemy mu lekko trujace substancje. Jednak ich toksycznos¢
jest na tyle niewielka, ze najczesciej nie stanowig one zagrozenia
dla naszego zdrowia.

Efektem ubocznym spozycia ostrej przyprawy jest zwiek-
szenie odczuwania smaku. To nasz organizm przygotowuje sie
do wykrycia kolejnego niebezpieczenstwa. Mozemy zauwazyc,
ze jesli podamy dowolny, inny pokarm z ostrg przyprawa, na-
tychmiast nabiera on smaku. Faktycznie odczuwamy gtdwnie
jego naturalny smak, jednak wyrazniej, niz miatoby to miejsce
bez dodatkow.

Potocznie za stolice ostrej kuchni uwaza sie Meksyk, gdzie
2 000 lat p.n.e. rozpoczeto uprawe papryki chili. Faktycznie jed-
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nak ostre przyprawy maja trzy ojczyzny. Sg to: Meksyk, Azja po-
tudniowo-wschodnia oraz Europa. Nasz kontynent nie obfituje
w nadmiar wysoko cenionych roslin przyprawowych. Jesli juz, to
uprawiane sg na nim gtownie ziota o dos¢ tagodnym, stonowa-
nym smaku i niektore warzywa. Jednak to na nim, 2-3 tysigce lat
temu starozytni Grecy i Rzymianie zaczeli fgczy¢ niesfermento-
wany sok z winogron (tzw. moszt) oraz zarowno cate, jak i mie-
lone nasiona gorczycy, tworzac jedng z pierwszych, jak i caty
czas najpopularniejszych mieszanek przyprawowych Swiata tj.
musztarde.

Znacznie lepiej obdarzone przez nature okazaty sie kraje
dalekiego wschodu. Indonezja obfituje w nieskonczong ilosc ro-
slin przyprawowych. Do najwazniejszych z nich, z naszego punk-
tu widzenia, nalezy imbir, galgant i pieprz. Pieprz to poddane
obrobce nasiona ktgcza, ktére rosnie dziko w Indochinach. Jego
wihasciwosci poprawiajgce smak i dezynfekujgce zostaty dosc
szybko odkryte i docenione. Poczatkowo stanowit wazna rosline
w medycynie ludowej, jednak stosunkowo wczesnie tj. okoto
4 000 lat p.n.e. rozpoczeto jego uprawe. Szybko stat sie waznym
produktem handlowym, trafiajgc za posrednictwem Persow,
a potem Arabow do Europy juz w czasach rzymskich. Handel
nim przynosit fortuny, gdyz na naszym kontynencie nie wyste-
powata zadna roslina doréwnujgca mu smakiem.

Dzi$ przeczyta¢ mozna o wygorowanych cenach pieprzu
w starozytnosci i sredniowieczu. Podobno uzywano go zamiast
pieniedzy, natomiast sprzedawany byt za ogromne sumy. Fak-
tycznie jednak historie te sg mocno przesadzone. Nie wiadomo
tak naprawde, ile kosztowata ta, dzis bardzo podstawowa przy-
prawa. W Sredniowieczu nazwa ,pieprzu” okreslano wszystkie
przyprawy korzenne sprowadzane drogg ladowg z Indii. Co wie-
cej, uzywano wiecej jego odmian, niz w kuchniach europejskich
stosuje sie obecnie. Naleciatos¢ ta przetrwata w wielu stowach
np. ,piernik”, ktory pieprzu nie zawiera (jednak przyprawiany jest
innymi substancjami), czy tez angielskim ,pepper” okreslajgcym
ostrg papryczke. Prawdopodobnie, tak jak i dzis, pieprz byt
przyprawa dos¢ tatwo dostepna. Najpewniej jednak faktycznie
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byt drogi, jednakze nalezy zauwazy¢, ze przyprawy nie sg uzy-
wane w duzych ilosciach. Grono uzytkownikdéw pieprzu prawdo-
podobnie byto dos¢ szerokie.

Sredniowiecze i renesans bylo rozmitowane w przypra-
wach. Kto tylko mogt, stosowat je w mozliwie duzych ilosciach.
Kuchnia tamtego okresu smakiem przypominata bardziej kuch-
nie wspotczesnej Indonezji, niz europejska. Powoddéw tego byto
kilka. Wbrew rozpowszechnionemu mitowi przypraw dodawano
po to, by ukry¢ smak zgnilizny. Przyprawy korzenne ceniono
z powodu ich wiasciwosci dezynfekujacych, wptywu na zdrowie,
a zwilaszcza regulacje trawienia. Do tego stanowity one wy-
znacznik statusu i dodawaty tez ciekawy smak. Kuchnia tego
okresu, mimo ze wonna i czesto bardzo intensywna, smakowo
nie byta zbyt ostra. Stosowano bowiem zwykle takie specjaty jak
imbir, kardamon, cynamon, szafran, gatka muszkatotowa, czy
wiasnie pieprz. Mimo bogactwa doznan, jakich dostarczaja te
przyprawy, nie sg one zbyt pikantne.

Prawdziwa rewolucja nastgpita dopiero w XV wieku, po
odkryciu Ameryki. Na kontynencie tym Europejczycy znaleZli
niezliczone skarby, w tym wiele nieznanych do tej pory roslin.
Pochodza z niego tak podstawowe dzis sktadniki diety, jak
ziemniaki, kakao, kukurydza czy ostra papryka.

Papryka, uprawiana od tysigcleci przez Indian jest nawet
kilkaset razy ostrzejsza od pieprzu. Hiszpanie (i w mniejszym
stopniu Portugalczycy), ktorzy osiedlili sie w Ameryce Stanach,
szybko uczynili z niej centrum handlowe Swiata. Na plantacjach
uprawiano trzcine cukrowg i bawetne, ale gtdwnym zrodtem
bogactwa okazato sie srebro. Hiszpanscy kupcy wykorzystywali
je, by ptaci¢ na catym swiecie. Monety, ktore byty bite ze srebra
trafiaty do Europy, na dwory chinskich mandaryndw, japonskich
daimyo, do patacéw indyjskich radzéw oraz arabskich szejkow.
Wraz z nimi podrozowaty przyprawy z nowego Swiata jako ko-
lejny, bezcenny towar. Wymieniano je na korzenie, ktére byty
cenione w Europie.

Co ciekawe sama papryka na nasz kontynent trafita dos¢
przypadkowo i droga okrezna. Hiszpanscy kupcy przywiezli jg na
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nasz kontynent, jednak nie od razu stata sie powszechna.
Znacznie wiekszym wzieciem cieszyta sie w Korei i przez to trafi-
ta do Chin, Indonezji oraz Indii. Hiszpanskie okazy trafity nato-
miast do Afryki Potnocnej, cieszac sie duzym zainteresowaniem
w krajach muzutmanskich. Za sprawa kontaktéw handlowych
zarowno z nimi, jak z Indiami, papryka trafita do kuchni turec-
kiej, z ktorej, podobnie jak zwyczaj picia kawy, zaczerpneli ja
mieszkancy Europy potudniowo-wschodniej. Od nich, juz XVIII
i XIX wieku papryke przejeli Wegrzy. Slady tej wedréwki pozo-
staty na dtugo w jezyku, no jeszcze dzis ostrg papryke nazywa
sie czasami ,pieprzem tureckim”.

Ubocznym efektem rozpowszechnienia sie zwyczaju je-
dzenia papryki na potnocnym i wschodnim (zasiedlonym przez
Arabow) wybrzezu Afryki byto rozprzestrzenienie rosliny na ca-
tym kontynencie. Chili, obecnie bardzo wazne w afrykanskiej
kuchni, trafito w wiele miejsc na dtugo przed przybyszami z Eu-
ropy czy Bliskiego Wschodu, roznoszone przez ptaki (zjadaty
nasiona powodujac ich rozsiewanie sie po catym kontynencie).
Mimo ze dzi$ zbiory papryki w Afryce naleza do najwiekszych na
Swiecie, to roslina nie jest tam uprawiana. Stanowi chwast wyra-
stajacy na polach, ktorego straczki s gromadzone niejako przy
okazji zbioru innych roslin, gtéwnie bawetny.
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PRZEPISY

V. Ostre zupy

Koreanska zupa ogdrkowa

Sktadniki:

o 1 tyzeczka oleju sezamowego
e 1 centymetr Swiezego korzenia imbiru
e 1 tyzeczka biatego pieprzu

e 1 tyzeczka cukru trzcinowego
e 2 tyzki sosu sojowego

e 1 mata cebula

e 300 gramow miesa z kury

e 3 0gorki

e 1 tyzka octu ryzowego

e 1 zabek czosnku

2 papryczki chili

1) Mieso podzieli¢ na mieszczace sie w ustach porcje, zala¢ oko-
to 1 litrem wody i zagotowaé. Gotowac przez okoto godzine.
Gdy na powierzchni zacznie tworzy¢ sie warstwa odpadow (tzw.
szumowin) zgarnac jg za pomoca tyzki.

2) Ogorki pokroi¢ w plastry. Imbir obrac i zetrze¢ na tarce. Bar-
dzo drobno posiekac czosnek i cebule, odstawi¢ na 30 minut.
Chili pozbawi¢ pestek i pokroi¢ w drobng kostke.

3) WymieszaC ze sobag cukier, sos sojowy, ocet, chili, imbir
i pieprz. Pola¢ nimi ogorki i odstawi¢ w chtodne miejsce na 30
minut.
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4) Wszystkie sktadniki umiesci¢ w rosole. Dodac olej sezamowy
(i ewentualnie szczypte sproszkowanego chili lub stodkiej pa-
pryki dla koloru) i zagotowa¢. Gotowac okoto 15 minut.

—  Olej sezamowy

To brazowy, aromatyczny ptyn bardzo czesto stosowany w chin-
skiej kuchni (i innych krajow azjatyckich). Ceni sie go ze wzgledu
na specyficzny smak i uzywa jako przyprawy. Nigdy sie na nim
nie smazy, gdyz kiepsko znosi wysokie temperatury.

Meksykanska fasolowka

Sktadniki:

e 1/2 tyzeczki czarnego pieprzu

o 1/2 tyzeczki stodkiej papryki

o 1/2 tyzeczki kminku

e 100 gramow ttustego boczku

e 100 gramow kukurydzy

e 3 straczki papryki jalapeno

o 2 tortille

e 1 duza cebula

e 200 gramow fasoli (najlepiej czarne))
e 500 mililitrow rosotu wotowego
o 1 listek laurowy

e 1 pomidor

1) Cebule podzieli¢ na ¢wiartki. Obra¢ pomidor. Wraz z fasola
umiesci¢ w mikserze. Posypac przyprawami i zmiksowac na
gtadka mase.

2) Pokroi¢ boczek w drobng kostke, a tortille w dtugie paski.
Podsmazy¢ mieso na suchej patelni, az wytopi sie z niego
tluszcz, a boczek stanie sie chrupki. Dodac tortille i smazyc¢ jak
grzanki, az beda ztote.



Gotowanie na ostro

3) Mase z fasoli przela¢ do garnka. Dodac boczek, jalapeno, ku-
kurydze i lis¢ laurowy. Zalac¢ rosotem i gotowac¢ 20 minut. Poda-
wac z wczesniej usmazonymi paskami tortilli.

—  Tortilla

To rodzaj ptaskich plackéw z wygladu przypominajacych nale-
sniki, wykonanych z maki kukurydzianej (cho¢ zdarzaja sie takze
pszenne). Wywodzg sie z Meksyku, gdzie uzywane sg zamiast
chleba, dodawane do zup, soséw i innych potraw. Czesto owija
sie w nie pakiety farszu. Tortille wystepuja tez w kuchni hiszpan-
skiej, ale w tym kraju pod nazwa ,Tortilla” rozumie sie rodzaj
omletu.

Meksykanska jarzynowka

Sktadniki:

o 1/2 gtéwki kapusty pekinskiej

e 100 gramow kukurydzy

e 2 mate marchewki

e 2 ziemniaki

e 200 gramow pomidoréw

e 1 Srednia cebula

e 2 zabki czosnku

e 1 tyzeczka kminku

e 1 cukinia

o 1/2tyzeczki pieprzu

e 1 litr rosotu z kury

e 4 garsci chipséw o smaku tortilli
e 100 gramow fasolki szparagowej
e 2 straczki czerwonego chili

o 1 tyzka stodkiej papryki
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1) Cebule pokroi¢ w drobna kostke. Marchew pociac na igiefki,
ziemniaki obra¢ i réwniez pokroi¢, podobnie cukinie. Pomidory
sparzy¢ wrzatkiem. Obrac i pokroi¢ w ¢wiartki. Chili wypestko-
wac i pokroi¢ na igietki. Kapuste pekinska poszatkowac.

2) Na patelni rozgrzac olej. Smazy¢ na nim cebule i wycisniete
zabki czosnku przez okoto 5-10 minut, az sie zeszklg. Dodac
pomidory i dusi¢, az sie rozgotuja.

3) Przetozy¢ do garnka, dodac pozostate warzywa, zala¢ rosotem
i przyprawi¢. Gotowac okoto 20-30 minut, az warzywa beda
miekkie.

4) Rozlac¢ do czterech talerzy i podawac z chipsami.

Ostra zupa pomidorowo-groszkowa

Sktadniki:

e 1 ziele angielskie

e 1 litr rosotu z kury

e 1 zgbek czosnku

e 1 tyzeczka mielonej kolendry
o 1 tyzeczka kminku

e 4 pomidory

o 2 tyzki masta

e 2 srednie cebule

e 200 gramow groszku

o 1 tyzeczka cukru

e 1 tyzeczka pieprzu

o 1 lis¢ laurowy

e 2 straczki chili

e 200 mililitrow Smietany

1) Pomidory sparzy¢ wrzatkiem i obrac ze skoérek. Cebule pokro-
i¢ w drobng kostke.

11



Gotowanie na ostro

2) Na patelni rozgrza¢ masto. Podsmazy¢ cebule i czosnek, az
beda ztote. Doda¢ pomidory, rozgnies¢ widelcem i dusi¢ 5 mi-
nut.

3) Przetozy¢ do garnka. Zala¢ rosotem, doda¢ groszek i przy-
prawy. Gotowac okoto 20 minut. Pod koniec procesu zabieli¢
Smietana.

—  Kolendra

To roslina z wygladu podobna nieco do kopru. W kuchni uzywa
sie lisci (aromatyczny, przyjemny smak podobny nieco do anyz-
ku), korzenia (smak i aromat podobny do kopru, lecz mocniej-
szy) oraz nasion o zupetnie odmiennych witasciwosciach, ko-
rzennym aromacie i lekko pikantnym smaku, ktory niekiedy mo-
ze zostaC uznany za nieprzyjemny. W Polsce najtatwiej mozna
zdobyc¢ nasiona. Liscie zZle znoszg suszenie, wiec pozyskac je
mozna gtdwnie ze Swiezych roslin. Sadzonki naby¢ mozna nie-
kiedy w sklepach ogrodniczych.

Nasiona tradycyjnie stosuje sie jako przyprawe do ryb, rzadziej
do mies. Musza zostac jednak wczesniej zmielone. Maja silny,
intensywny zapach. W przesztosci stosowane byty w zastepstwie
pieprzu, jednak maja odmienne wiasciwosci.

Pikantna zupa z kurczaka

Sktadniki:

e 1 mata marchew

e 100 gramow pedow bambusa

e 100 gramow kietkdw sojowych

e 300 gramow miesa z piersi kurczaka

e 1 zgbek czosnku

e 1 mata cebula

e 100 gramow przezroczystego makaronu
e 2 tyzki octu ryzowego
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e 4 grzyby shitake

e 1 litr rosotu z kury

e 1/2 stragczka czerwonego chili

e 1 centymetr startego korzenia imbiru
e 1 tyzeczka sosu sojowego

1) Grzyby moczy¢ w wodzie przez okoto 15 minut. Odcigé¢ im
twarde ogonki, a reszte pokroi¢ w paski. Wody nie pozbywac
sie. W osobnym garnku moczy¢ w niej makaron przezroczysty.

2) Marchew pokroi¢ w zapatki, a cebule w piorka. Mieso podzie-
lic w kostke. Chili wypestkowac i bardzo drobno posiekac.

3) Na patelni rozgrzac¢ olej. Zeszkli¢ nan cebule z dodatkiem
czosnku. Dodac pozostate warzywa i podsmazac przez 5 minut.

4) Przetozy¢ do garnka. Zala¢ rosotem, przyprawic i doda¢ grzy-
by oraz makaron. Zagotowac i gotowac okoto 15 minut.

— Pedy bambusa

Nieodtaczny sktadnik wielu azjatyckich potraw. Sg to mtode, ja-
dalne pedy roznych gatunkéw bambusa, ktére zbiera sie w po-
dobny sposdb, jak szparagi. Na naszym rynku mozna dostac
gtownie bambus przetworzony, sprzedawany w puszkach w po-
staci badz to pocietej w igietki, badz duzych kawatkow. Po
otwarciu puszki lub stoika moze on leze¢ w lodowce przez okoto
tydzien bez szkody dla siebie. Niekiedy, w sklepach z zywnoscia
orientalng natrafic mozna tez na sSwieze pedy. Nalezy jednak
pamietac, ze roslina w tej postaci nie jest jadalna, a moze by¢
nawet trujgca. Swieze kietki nalezy wiec doktadnie ugotowaé
w wodzie i dopiero tak przygotowane dodac do potrawy.
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Petna wersja

.Gotowanie na ostro. Sprawdzone przepisy”

PRZEMYSLEAW MU

Gotowanie
na ostro |

Sprawdzone przepisy |

http://www.escapemagazine.pl/369701-gotowanie-na-ostro

14



