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Sklizen zelenych hroznu podle spisu Tacuinum sanitatis (1474)

Verjus (vyslovnost [verzu], z francouzského vert jus, zelena Stava) je tekutina kyselé chuti, vyrabéna z
nezralého ovoce, prevazné hroznd révy vinné.

Byl znamym ochucovadlem ve stfedové&ké kuchyni, pozdé&ji ho nahradily dovazené citrusové plody.
Udrzel se v arabské kuchyni pod nazvem husrum. O jeho obnovenou popularizaci se zaslouzila v
osmdesatych letech 20. stoleti australska kucharka Maggie Beerova.

Verjus se pfipravuje z nedozralych bilych nebo ¢ervenych hroznu, utrzenych béhem probirky Urody
pfed vinobranim. Mohou se pouZit i plody jabloné domaci, jabloné lesni nebo rybizu, pfidava se

také Stovik kysely nebo pelynék estragon. Z plodd se vylisuje $tava s nizkym obsahem cukrl a
vysokym obsahem kyselin, ktera se oSetfi disifiCitanem sodnym nebo pasterizaci, aby nenastalo
samovolné kvaseni, a ulozi se v chladnu, pro del$i skladovani se miize také zmrazit. Verjus ma jemné
nakyslou a ovocitou chut, pouziva se do omacek nebo salatovych dressingl, k deglazovani, do
dezert(l a osvézujicich napoji nebo k vyrobé dijonské hof€ice. Doporucuje se zejména k dochuceni
pokrm0, které se podavaji zaroven s vinem, protoZe na rozdil od octa neprebiji chut vina.

Verjus se hojné pouzival uz ve stfedovéku, po tficetileté valce ale témér vymizel z evropské kuchyné.
Prezil ale na Blizkém vychodé nejen jako pfisada do jidel, ale i jako Iék. V poslednich letech se vraci
aj do Evropy.

Vyborny Verjus z rukou vinarky Barbary Ohlzelt. Jeji vinohrady naleznete v Rakousku, v malebné
oblasti Kamptal. Kromé vyroby vina, se zamilovala také do vyroby lahodného Verjus, a troufame si
fici, Ze Barbara spoleéné se svym manzelem vraci tomuto lahodnému moku jeho zaslou slavu. Ma
ovocnu chut s pfijemnou kyselinkou.

Je vhodny pro zdravé nealkoholické Frizzante (1 dil Verjus + 1-2 dily vydatné sody + led, pfipadné
platek limetky) nebo do kuchyné, k deglazovani Siroké skaly omacek, vyvart nebo polévek, stejné jako
pro pfipravu dezertd, zmrzliny nebo sorbetu. Kamptal Verjus z Veltlinského zeleného a kousek masla
dodaji vasim pokrmUm ten spravny Smrnc.
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