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TASTE OF ASIA

Historie asijských kuchyní
Co formovalo chutě od rýžových polí po velká města

Asijské kuchyně nevznikly podle jediné časové osy. Jejich chuť utvářely místní plodiny, klima, voda, způsoby uchovávání,
obchodní cesty, náboženství, migrace a městský život.

Šest sil, které měnily každodenní jídlo

01 Klima

Určovalo, které plodiny se vyplatilo pěstovat a jak rychle bylo nutné
jídlo zpracovat.

02 Základní plodiny

Rýže, pšenice, proso i luštěniny určily podobu příloh, nudlí, pečiva a
kaší.

03 Moře a řeky

Ryby a mořské suroviny podpořily vznik slaných a fermentovaných
dochucovadel.

04 Uchovávání

Sušení, solení, nakládání a fermentace prodlužovaly trvanlivost a
zároveň tvořily chuť.

05 Obchod a migrace

Po souši i moři cestovaly suroviny, techniky, náboženské zvyklosti i
celé komunity.

06 Města

Pouliční prodej a společné jídelny přizpůsobily regionální jídla
rychlému městskému rytmu.

Pět překrývajících se vrstev

Co si z první stránky zapamatovat

Hranice se překrývají
Regionální kuchyně nejsou uzavřené celky a
uvnitř zemí se výrazně liší.

Uchování tvoří chuť
Fermentace, sůl a sušení nebyly jen nouzová
řešení, ale vznik chuťových základů.

Převzaté není méně místní
Novou surovinu může místní kuchyně přetvořit
tak důkladně, že se stane její součástí.
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Jak číst regionální rozdíly bez zkratek

Rýže versus pšenice je užitečný začátek, ne pevná hranice. Sever a jih, pobřeží a vnitrozemí i město a venkov se uvnitř
jednotlivých zemí překrývají.

Otázka Co sledujte Co vám to napoví

Co je nosič? rýže, rýžové nudle, pšeničné nudle, pečivo jakou strukturu bude mít celé jídlo

Co tvoří hloubku? fermentace, kokos, koření nebo vývar odkud přichází umami, tuk a vůně

Kde je svěžest? bylinky, limeta, tamarind, nakládaná zelenina jak se vyvažuje slanost, tuk a pálivost

Co patří na konec? sezamový olej, chilli, čerstvé bylinky které vůně by dlouhé vaření zbytečně oslabilo

Tři historické momenty, které stále ochutnáte
Obchodní cesty
Pozemní i námořní sítě přenášely koření, obiloviny, plodiny, techniky a náboženské zvyklosti.

Chilli po roce 1492
Papriky rodu Capsicum pocházejí z Amerik. Do Asie se dostaly v rámci kolumbovské výměny a místní kuchyně je přetvořily po svém.

Městský street food
Ve městech se kuchyně přizpůsobovala tempu práce a migraci. Singapurská hawker kultura je dnes uznána UNESCO jako živé kulturní
dědictví.

Praktický kompas před nákupem
Nejdřív si zvolte směr: nosič + motor chuti + svěžest. Jeden dobře pochopený základ je užitečnější než osm náhodných omáček.

Kompletní článek a aktuální nákupní výběr: tasteofasia.cz/a/historie-asijskych-kuchyni
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Ochutnejte historii přes osm základních rolí
Nejde o povinný seznam. Vyberte si jeden nosič a jeden motor chuti podle směru, který chcete doma poznat.

JASMÍNOVÁ RÝŽE

Royal Tiger Jasmínová rýže Gold 1 kg
Základ pro rýžové směry jihovýchodní Asie.

OTEVŘÍT PRODUKT

RÝŽOVÉ NUDLE

Farmer Brand Rýžové nudle 1 mm 400
g
Lehký nosič do polévek, salátů a rychlých
směsí.

OTEVŘÍT PRODUKT

FERMENTOVANÉ UMAMI

Kikkoman Sójová omáčka 1 l
Univerzální slaný základ pro východoasijské
vaření.

OTEVŘÍT PRODUKT

KOREJSKÁ HLOUBKA

O'Food Gochujang 500 g
Fermentovaná chilli pasta do omáček a
marinád.

OTEVŘÍT PRODUKT

TROPICKÁ PLNOST

H&S Kokosové mléko 17-19 % 400 ml
Pro kari, polévky a omáčky s kulatější chutí.

OTEVŘÍT PRODUKT

KYSELÝ KONTRAST

Thai Dancer Tamarindová pasta 250
ml
Kyselost do pad thai, omáček a sladkokyselých
směsí.

OTEVŘÍT PRODUKT

KARI NA VYZKOUŠENÍ

Lobo Červená kari pasta 50 g
Malé balení pro první thajské kari bez velké
zásoby.

OTEVŘÍT PRODUKT

FINÁLNÍ VŮNĚ

Oh Aik Guan Sezamový olej 150 ml
Používejte po kapkách hlavně na dokončení
jídla.

OTEVŘÍT PRODUKT

Taste of Asia Club
Registrace pro rychlejší nákup a přehled objednávek. REGISTROVAT SE

Jak začít bez zbytečně velkého nákupu

1 Vyberte jeden nosič

Rýži nebo nudle podle jídla, které chcete vařit
nejdřív.

2 Přidejte jeden motor chuti

Sójovou omáčku, kari pastu, gochujang nebo
kokosové mléko.

3 Doplňte kontrast

Tamarind či finální sezamová vůně stačí až jako
třetí krok.

https://www.tasteofasia.cz/p/royal-tiger-jasminova-ryze-gold-1-kg
https://www.tasteofasia.cz/p/farmer-brand-ryzove-nudle-1-mm-siroke-400-g
https://www.tasteofasia.cz/p/sojova-omacka-kikkoman-shoyu-1-l
https://www.tasteofasia.cz/p/chili-pasta-z-hnede-ryze-gochujang-500-g
https://www.tasteofasia.cz/p/kokosove-mleko-hs-17-19-400-ml
https://www.tasteofasia.cz/p/tamarindova-pasta-thai-dancer-250-g
https://www.tasteofasia.cz/p/cervena-kari-pasta-50-g
https://www.tasteofasia.cz/p/sezamovy-olej-150-ml
https://www.tasteofasia.cz/customer/registration/

