Worcesterova, Worcesterska ¢i Worcestrova
omacka

https://www.varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/worcesterova-worcesterska-ci-worcestrova-oma
cka.html

VsSechny tri uvedené varianty patii nazvu tekutého, nejen omackového koreni, které pod timto
nazvem spatrilo svétlo svéta v Anglii.

Podle jedné verze recept na ni, myslim Worcesterskou oméacku, privezl do Anglie z Indie v roce 1873
lord Marcus Sandys, byvaly guvernér Bengalska. Recept pry predal dvéma podnikatelum, kteri
vlastnili konzervarnu, aby vyrobili omacku podle dovezeného receptu.

Dle lordova vyjadreni, vysledkem jejich snazeni, bylo néco naprosto odporného a nechutného. Sudy s
,nepovedenou omacku” tedy putovaly do sklepli, kde Casem omécka zkvasila a ziskala tu spravnou
chut.

Podle druhé verze omacku umichali v prvni poloviné 19. stoleti dva lékéarnici Lea a Perrins.
V nékterych pramenech se lze dozvédét, ze to nebyli 1ékdrnici, ale spolecnost s ndzvem Lea &
Perrins, ktera omacku vyrabéla v hrabstvi Worcester ve stredni Anglii od 28. srpna 1837.

Worcestersauce neni chranénou znackou a tak se vyrabi po celém svété. Do Ceskoslovenska byla
poprvé dovezena nékdy kolem roku 1925 pod ndzvem Worcester-Shire-sauce. Od roku 2005 ji pod
svoji obchodni znaCkou uspésné prodava i americka spolecnost Kraft Heinz.

Worcesterska omacka ma tmaveé hnédou barvu. Vyrabi se z mnoha ingredienci: melasy, sladového
octa, Cesneku, cibule, zazvoru, ancoviCek, tamarindu, hrebicku, cukru, soli a také z mnoha dalsich,
ovSem tajnych surovin.

Worcesterska omacka se v kuchyni pouziva do marinad, k dochuceni du$eného masa, bifteki (i
tatarskych), ryb, majonézy, do zalivky na salat Caesar, do vinegrette, k houbam, lusténindm. Je také
neodmyslitelnou ingredienci koktejlu Bloody Mary.

Worcesterska omacka by neméla chybét v kuchyni zadného kuchare.
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