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Acokc¢a neboli mexicka okurka: Zadny
mutant, ale chutna a zdrava zelenina

Zacneme tedy tématem acokca a ucinky na zdravi - ty jsou
totiz prekvapiveé blahodarné. Tato rostlina pomaha pri uprave
metabolismu tukd. Snizuje...

Paprikookurka neboli acokca a ucinky na zdravi

Zacneme tedy tématem acokca a acinky na zdravi - ty jsou totiz prekvapivé blahodarné. Tato
rostlina poméhéa pri Gpravé metabolismu tuku. Snizuje hladinu cholesterolu v krvi, zbavuje cévy
usazenin a snizuje krevni tlak. Pusobi diku schopnosti regulace hladiny krevniho cukru jako
prevence diabetu. Pokud si uvarime odvar ze seminek, ziskame skvély mocopudny néapoj. Podle
receptu lidové mediciny ma jeji $tava vylécit i zanét ucha a protizanétlivé ucinky maji mit pry i
listy. Pokud se prilozi na zanicenou cast téla, idajné mame mit po starostech. Je bohatd na
vlakninu, mineraly a vitaminy, zejména beta karoten, vitaminy rady B a vitamin C. Indidni pouzivaji
suSend drcenéd semena jako prostredek proti stfevnim parazitim, poméahaji také pri obtizich s
travicim traktem. Plody varené v mléce maji zase pomoci pri anginach. Koreny se pouzivaji na ¢isténi
zub.

Acokca: navod na péstovani
Acokca - predpéstovani

I kdyz se acokCa nazyva také paprikookurka anebo paprikova okurka, nejedna se o zadného



krizence. ACokca (Cyclanthera pedata) je stredoamericka a jihoamericka liana. Péstovat se d4 bez
problému i v nasich podminkach. Predpéstujeme si ji ve foliovniku anebo na okennim parapetu
napriklad v kelimcich od jogurtl s drendznim otvorem ve dné. Ven rostlinky vysazujeme az teprve
tehdy, kdyz uz nehrozi prizemni mraziky, tedy nejlépe po 15. kvétnu.

Acokca - umisteni

Ideadlnim mistem pro vysazeni této rostliny je jizni strana. Protoze aCok¢a potrebuje béhem ristu
oporu, vhodné je vysadit ji u plotu anebo k jiné opore, jako napriklad draténce, siti, kilu a podobné.
Po nich se acok¢a muze pnout. Pokud k opore navedeme jiz mladé rostlinky, nemusime se starat o
jejich vyvazovani, jejich spiralové uponky, jaké méa napriklad vinnda réva, se o vSe postaraji. ACokca je
teplomilnd, péstujeme ji na mistech s dostatkem slunce.

Acokca - péstovani ve foliovniku

AcokCa se muze péstovat i ve féliovniku nebo ve skleniku podobné, jako okurky nebo paprika.
ZkusSeni zahradkari vSak tvrdi, ze pri spravné zvoleném umisténi a péci jsou pro ni stejné vhodna
venkovni stanovisté.

Acokca - péce

Acokca neboli mexicka okurka se nemusi strihat, jen navadime vrcholky, které se plazi v trave,
smérem nahoru, aby plody na zemi neshnily. Rostlina potrebuje vydatnou zalivku, do které muzeme
pridat hnojivo, ur¢ené pro prihnojovani zeleniny. Zalévat acokCu je vhodné nejlépe vecer.

Acokca - sklizen

Obvykle roste velmi bujné a dosahuje vy$ky 3 az 5 metrt. Rostlina je jednoletd, oboupohlavni s
drobnymi svétlymi kvéty. Plody, podobné malym zelenym paprickdm dozravaji od konce Cervence a
posledni muzeme sbirat s prvnimi mraziky, tedy priblizné do rijna. Konzumuji se tehdy, pokud
dosdhnou velikosti 4 - 10 centimetru. Uvnitr se nachdazeji tvrda ¢cerna nejedla semena. Denné se da
z jedné rostliny sklidit az 12 ploda. Jejich chut je sladkokyseld, podobné chuti okurky nebo papriky.

Acokca - skladovani

Cerstvé sklizenou a¢okéu mizeme skladovat v chladnu, nejlépe v ledni¢ce. V takovém pripadé je
dobré ji prekryt potravinarskou f6lii nebo mikroténovym sackem. Takto uskladnénd vydrzi acokca
priblizné dva tydny.
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Acokca a jeji vyuziti v kuchyni

Zalezi na tom, jak chceme v kuchyni mexickou okurku zpracovat. Podle toho zvolime zralost a
velikost plodu.

Nakladani acokci

Jestlize mame v imyslu acokcu zavarovat podobné jako napriklad okurky nebo papriku, je idealni
sbirat plody o velikosti okolo 5 centimetru. V takovych jsou svétla, pozivatelna semena. Tyto plody
jsou pro zavarovani vhodné, i kdyz budou pri doteku pusobit tvrdé a muze se ndm zdat, ze jsou malo
nalité. Nakladdme je nejlépe do klasického sladkokyselého nalevu.



Acokca v teplé kuchyni

Naproti tomu nafouklé plody acok¢i o velikosti 8 az 10 centimetrl, které jsou mékké a maji uvnitrt
tvrda ¢ernd semena, jsou vhodna pro pouziti v teplé kuchyni. Semena vydlabeme a schovame.
Muzeme je vyuzit dal$i rok pro nakli¢eni a vysadbu. Takto vyzrélou acokCu je mozné napriklad
naplnit jako papriku, pouzit do leca, zapéct se syrem a Sunkou a vubec vyuzivat vSude tam, kde
bychom pouzili papriku nebo lilek ¢i cuketu.

Acokca ve studené kuchyni
Salaty z acokci jsou chutné na mnoho zpusobl. Vynikajici je marinovana v olivovém oleji a

balzamikovém krému, se zakysanou smetanou a ¢esnekem, s klasickou octovou zalivkou jako
okurkovy salat anebo zkratka a dobre jen tak nakrajena napriklad ke chlebu s maslem.



