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Avokado, ovoce které zdobi pokrmy a skadli chutové poharky konzumentt po
celém svété. Jeho povést jako superpotraviny roste kazdym rokem, at uz je
podavano v guacamole, s bruschettou nebo v sushi. Co 0 ném vlastné vime?
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Cesta avokada od posvatného plodu ke



globalnimu fenoménu

Tento ¢lanek vas zavede do fascinujiciho svéta avokada, kde budeme zkoumat
jeho historii, nejznamejsi druhy, spravné skladovani a kliCové otazky. Od
prastarych civilizaci, které ho uctivaly jako posvatny symbol, az po moderni
kuchyné, které ho zahrnuji do svych menu. Blize si posvitime na péstovani,
skladovani, dozravani i kontroverzni otdazky spojené s manipulaci cenami a
stinnou strankou téhle tajemné plodiny!

Odkud se k nam prvni zakutalelo?

Avokado ma mnohem bohatsi historii, nez by se mnozi domnivali. Plod
stalezeleného stromu Persea americana ma pdvod hluboko do minulosti
Stredni a Jizni Ameriky, kdy jej uctivali jako posvatny dar. Pribéh avokada neni
pouze o jeho exotické chuti a bohatém obsahu zivin, ale také o jeho kulturnim
vyznamu. Aztékové a Mayové avokado péstovali jiz pred tisici lety. Povazovali
jej za posvatné a bylo spojovano s bohatstvim, plodnosti a dokonce i
afrodiziaky.

Nazev ,avokado“ pochazi z nahodného setkani mezi Spanélskymi
conquistadory a plvodnimi obyvateli. Aztékové ovoce znali pod nazvem
»ahuacatl”, coz v jejich starém jazyce znamena ,varlata“ a byl odvozen od



zvlastniho tvaru plod(l. Spanélé pak pfevedli ndzev na ,aguacate*, které se
pouziva i dnes.

Vyvoj avokada do dnesni podoby je silne ovlivnén Slechténim, které vedlo k
vytvoreni vice nez 500 odrid, lisicich se velikosti, tvarem, texturou duziny a
chuti. Prvni pokusy o krizeni a Slechténi zacaly uz v 19. stoleti. Zahradnici a
védci se zacali zajimat o zlepSeni vlastnosti avokad, jako je vetsi odolnost proti
chorobam, lepsi chut, vétsi plody a delsi doba sklizné. V pribéhu 20. stoleti se
zlepsily techniky a vznikly nejznaméjsi odrldy, které si svou popularitu ziskaly
po celém sveté.

Vyznate se v jednotlivych odrudach?

Avokada maji mnoho podob
a jen skutecni odbornici
dokdzi rozeznat a
pojmenovat jednotlivé
odrldy. Mnohé z
nejchutnéjsich variaci jsou
tak jemné, ze neni mozné §
jejich komercni vyuziti a
kazdy farméar si svij =




oblibeny strom hycka jako zeleny poklad své zahrady. Jednou z takovych je
napriklad Anayen, ktery je skuteCnym obrem.

Odruda Anayen (na obrazku vyse rozkrojené) bézné vazi kolem 1 kg i vice,
sklizen takovych kust je velmi naro¢na, protoze stromy dosahuji vysky az 10
metrl a nesnasi moc dobre prorezavani. Snadno se pak mlze stat, ze vdm
spadnou na hlavu a zpUsobi vazné zranéni. Ovoce je ale tak chutné a lehké, ze
za riziko stoji. Nema tolik tuku a obsahuje vice vody nez jiné odrldy. Diky tomu
je svézejsi a lehci pro traveni.

Odruda Pinkerton (na obrazku vyse zelené hrbolaté vpravo )patfi mezi dalsi z
méne obvyklych a velmi chutnych variaci. Jeji rozméry (az kolem 0,5 kg),
vyrazné hrbolky a stalezelena slupka ukryvaji intenzivni ofiskovou chut a
maslovou texturu. Pinkerton se stal velmi vyhledavany i diky péstiteliim z
Kanarského ostrova La Palma, kteri si ho oblibili a vénuji se jeho dovozu do
Cech.

Odruda Fuerte (na obrazku vyse zelené hladké v pozadi) je velmi zadana pro
jemnou a lehkou chut. Poznate ji podle hladké slupky a zelené barvy. Patfi mezi
prvni avokada sezény a v kazdém sadu najdete alespon jeden strom. Slouzi
totiz jako velmi dobry opylovac. Pokud radi cestujete a sledujete novinky v
kuchyni, patrné jste uz narazily na vyraz ,koktejlové avokado”. Jde o malicka



avokada, ktera jesté nemaji vyvinutou pecku a daji se jist i se slupkou. Tady je
vSak krasné vidét sila marketingu! Jde o mala fuerte, ktera se sklidi a vyZene se
jejich hodnota tim, Ze jsou specialni, prfitom chutové nejsou pfrilis zajimava.

Odruda Hass (na obrazku vyse ¢erné v popredi) je nejbéznéjsi komeréni
odrddou. Pravidelnd, mald a kulatd avokada najdete ve vSech obchodech.
Stromy dosahuji velké produkce, plody jsou si velmi podobné vahou i tvarem a
splnuji tim pozadavky retézcl na stejné ovoce. Jde zaroven o jednu z nejvice
manipulovanych a kontroverznich variaci avokada. ProC, na to se poradné
podivame!

Rozkrojend odrlida Anayen, ¢erny Hass, hrbolaty Pinkerton a hladké Fuerte z
Kanarskych ostrov{. Autor: ostrovchuti.cz

Zralé neznamena mekké aneb Jak si vybrat
avokado
Avokado se stalo nedilnou soucasti mnoha domacnosti a dobry vybér by mél

byt tedy zdkladem. Nikde se vSak nedozvite, jak to vlastné chodi. Zacneme
tedy u samotné sklizné.



Avokada rostou na
stromech a jejich sklizen je
sezonni zalezitosti. Na
Kanarskych ostrovech se na
né mlzete tésit od zari
(odrida fuerte) az do
kvétna (odrGda hass).
Postupné se stridaji rtzné
druhy a pro dobrou sklizen &
je tak zapotfebi pestrost. |~
Pro vznik kvalitniho ovoce

je dllezity spravny opylovac, ktery dokaze velmi ovlivnit velikost, tvar i chut
konec¢ného plodu. Pestra zahrada je diky rozdilné dobé sklizné schopna plodit
témer cely rok.

Zahajeni oc¢esavani stroml neni ndhodné a vlibec nesouvisi s odstinem zelené
nebo méknutim ovoce. Kdyby se k vam dostalo neumyté ovoce pred
voskovanim, tak si vSimnete lehce matného povrchu. Pravé tento Sedavy
povlak znamena, Ze je uvnitf dostateéné velké mnozstvi tukd. A zdravé
avokado takovouto vrstvicku nema, tak neni pripraveno ke sklizeni a je
takzvané podtrzené.
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Zralé neznamena meékké, na to je treba také myslet. Plody nikdy na stromé
nezmeéknou, spadnou na zem a domekka dojdou az poté. U zralého ovoce se
pocita cca 10 dni od utrzeni az na vas stul. Cas je tedy nepfitelem farmére
a aby bylo mozné transportovat tuny ovoce pres ocean z daleké Jizni Ameriky,
tak se sklizi nezralé, ustaluje se a chladi. Pfiroda fika, ze takové ovoce uz
nedozraje, lidskd vynalézavost je vSak velkd a umélé dozravani je vyborny
business. Avokada tak ve velkém dozravaji v umélé atmosfére pod tlakem a
plynem spolu se vSemi dalSimi potravinami za vyhodné ceny.

Pri vybéru avokada se drzte jednoduchych
pravidel



Tvrdé avokado ano,
ready to eat ne - Troufalé prohlaseni, ale stojim si pIné za nim. Mékké
avokado je tak trochu ,Casovana bomba“. Nikdy nevidite, jak vypada
uvnitf. Uz ho mél minimalné jeden ,mackal” v ruce a hrozi tmavé fleky
pod slupkou. Jestlize je uz hodné zralé, tak tmavne i od pecky a mohlo
dokonce zhorknout. Tvrdé avokado vylucuje moznost potluceni, omackani
a dava vam prostor, abyste si pohlidali, v jakém prostredi zmekne.
Kouknout pod stopku - Drzite v ruce kousek, ktery se vam libi a vypada
bez chyby, i tak mdze mit uz nejlepsi za sebou. Odstrante opatrné stopku
a hned budete moudrejsi. Sveézi zelena znamena dobry stav ovoce a
zéroveri bez stopky rychleji dozraje. Zluta, hnéda nebo plisefi pod stopkou
Znamena jasnou zpravu o kondici ovoce.



= Odkud ovoce pochazi a ¢im si proslo? Plvod je dllezitd informace a
mela by vas zajimat. Avokada se péstuji na Kanarskych ostrovech, ve
Spanélsku, Recku i Italii, neni proto nutné podporovat jejich dovoz z Jizni
Ameriky nebo Afriky. Podpora evropskych péstiteld je dllezitd a velmi
opomijena, protoze nejsou schopni ovoce prodat za ceny rozvojovych
zemi. Nedélejte si velké iluze o ekologii, lidskych pravech a férovém platu
pro tamni farmare. Radeéji si dejte chvili ¢as s hledanim dobrého
dodavatele jako je Ostrovchuti.cz nebo Vydejna chuti, ktefi dovazi ovoce
od skute¢nych farmard a bojuji za jejich prava.

Jak avokado skladovat?

Avokado roste v teplych oblastech a to pro nas znamena, Ze chlad neni jeho
nejlepsi kamarad. Ovoce nesnese teplotu pod 6 °C, idealni teplota pro
skladovani je tedy vyssi.

» Pro zrychleni jeho zméknuti doporucuji umistit do misky s jablky nebo
jinym ovocem a ponechat v pokojové teploté.

= Osvédceny zpUsob je i zabaleni do novinového papiru. Jen na néj pak
nesmite zapomenout, proto osobné volim prvni moznost a vse urychluji
odstranénim stopky.



Mate vice kusl a chcete je konzumovat postupné? Pak na kazdy kus pouzijte
jiny postup. Jedno zrychlit, druhé se stopkou a treti se stopkou na chladnéjsim
misté. Snadno tak ovlivnite stupen mékkosti a budete si pochutnavat mnohem
déle.

Zdroj obrazku v textu: Ostrovchuti.cz (foto odrud), Shutterstock.com (ostatni
ilustracni fota)

Zdroj informaci: autorsky clanek Elisabeth Kapitanova, farmarka z ostrovachuti.cz

avokado exotické ovoce jak nakupovat zdravé zdrava vyziva zdravé tuky
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