


Anyz cely, mlety

* Pouziva se v asijské kuchyni, je vhodny do
vanocniho peciva, sladkych ryzovych
pokrmu, kolacu i ochucenych kav,
kompotu, nakladané fepy, sladkych likéru
a na ryby.

* Ma leCive ucinky proti kasli, nadymani,
tlumi kreCe a podporuje traveni.

» Odstranuje z pokrmu nepfijemné pachy,
aromatizuje.






Badyan cely, mlety

- Koreni badyan, pochazejici puvodné z
Ciny, ma podobné aroma jako anyz.

* U nas se vetsinou pridava do vanocniho
peciva, perniku, do hruskovych a
jablecnych kompotu a povidel. Do
svareného vina se davaji celé hvezdicky
ktere vypadaji nadherne.

* Ma lécCive ucinky. Vynikajici k aromatizaci
caje.






Bobkovy list - vavrin

« Je hlavnim korenim v marinadach a
omackach k masu, nakladané zeleniné
v octe a predevsim ke zverine.

* Podporuje traveni a chut k jidlu.

* Vavrin je stale zeleny ker Ci strom, ktery
roste ve Stredomofi, Iranu, Syrii a i jinde v
subtropickych podminkach.






Chilli, Kayensky pepfr

« Kayensky pepr jsou mleté chilli papricky.

* Velice ostre, pestuji se v tropickych
oblastech. Vyuziti na maso, marinady atd.

* Doporucuje se pouzivat misto klasickeho
pepre, je daleko zdravejsi, nedrazdi a
neusazuje se na sliznicich. Mohou ho
pouzivat | astmatici. Uvolnuje dychaci
cesty, niCi viry a bakterie.






Cernucha — kaloni, kmin
cerny, semena cerne cibule

» Je turecke a indicke koreni. Hodi se
k jehnéCimu a drubezimu masu, dale na
lusteniny, salaty, jogurty, chleba a Catni.
* Ma prijemnou mirne ostrou chut, neco

mezi cibuli, makem a pepfem. Cernucha
je koreni pro toho, kdo rad experimentuje.






Estragon, pelynek kozalec

» Estragon je dulezité zelené koreni
francouzske kuchyne.

* Vynikajici do bylinkovych masel, majoneéz,
omelet, omacek, drubeze, salatu, pfi
vyrobe horcice, pri nakladani zeleniny...






Fenykl cely, mlety

* Pouziva se do rybich polevek,
tvarohovych a syrovych jidel, k dusenym
masum, také na vanocni pecivo, kolace a
cerstvy na salaty a Cervenou repu.

* Ma protikreCove ucinky na streva, je profi
nadymani a podporuje tvorbu materskeho
mleka.

» Pouziva se pri vyrobé likéru, v
kosmetickém prumyslu a farmacii.






Horcice bila, cerna

» Cela seminka se pouzivaji k nakladani
zeleniny, okurek. Rozemleta moucka
smichana s vodou a octem, cukrem a
dalsim korenim = horcice.

« Cernd hofdice se pouziva v indické
kuchyni, predem se oprazi na oleji. Na
rozdil od zluté horcice ma vyraznejsi a
silnejsi chut a pouziva se témer vyhradne
v celém stavu.






Jalovec cely

« Je aromaticke koreni pouzivane ke
Zverineg, k tuCnemu veprovemu a
skopovému masu, na marinady.

* Pouziva se do ginu, borovicky.

* Podporuje traveni, je mocopudny, ma vliv |
na dychani.






Karob, svatojansky chleb

* Suché plody se mohou jist, mlety se
pouziva do cukrarskych vyrobku, casto
v kombinaci s kakaem.

* Pridava se do fortifikovanych vin, likéru.






Kardamom

* Pouzivaji se zelene plody nebo semena.
Chutna korenité, nasladle, citronové.

* Pouziva se v indické a arabské kuchyni
(do kavy I Caje), na masa, mleté maso,
steaky, kureci maso i do sladkych pokrmu.
Pro Araba je symbolem pohostinstvi.

« PUsobi proti paleni zahy, mirni kasel,
nevolnost, tonizuje a je tez afrodisiakum.
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Kmin

» Je jednim z vubec nejstarsich koreni.

« Kmin se pouziva do polevek, omacek, pod
maso a na pecena masa. Dale také do
peciva, pri vareni brambor a zeli, do
pomazanek, ke konzervaci..

* Typicky Cesky. Dela pokrm lehcCeji
stravitelny, proti nadymani, eliminuje
negativni latky pfi vareni brambor.






Rimsky kmin — Sabrej

vetsi nez kmin, na ktery jsme v Ceske
kuchyni zvykli.
 Pouziva se v arabské, italské a indické
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oprazeni na oleji.



(i, Cyrinus



Kari

« Zname nékolik druhu (indicke, thajske,
indonéske, Cinske aj.). Obsahuje Casto 15
| vice druhu koreni.

* Pouzivame do masovych i zeleninovych
jidel, smetanovych omacek, polévek,
mletych mas, lustéenin, ryze. Vhodné tez
na ryby nebo drubez. Nase kari je jemné
chuti a neni ostre.

» Zaklad je smes koreni: kurkuma,
koriandr,chilli.






Koriandr

« Koriandr se da pestovat | u nas.

* Je vhodny pri nakladani hub, zeleniny,
cervene repy, zeli, do smesi koreni, do
vanocniho peciva, na chleb, pri uzeni
masa, do omacek, pri duseni masa, do
likéru, pfi vyrobé cukrovinek.

» Pusobi proti plynatosti a odstranuji krece.






Kurkuma - indicky safran

* Prevazne v indickeé kuchyni. Obsahuje
zluté barvivo rozpustné v tucich.

* Pouziva se pri priprave omacek, polevek,
ryzovych pokrmu, k barveni masla, syru a
do nejruzngjSich druhu koreni Kari.

« Zevne se vyuziva jako dezinfekcCni roztok,
ale i pri lecbe ledvin a zlucniku, pomaha pri
traveni, pfi nadymani, je doporucovana pri
nemocech zaludku a je take velmi
prospesna diabetikum.






Lnené seminko

« Stejne jako Ineny ole] maji i Inéna seminka
vyznamne pozitivni ucinky na lidske
zdravi, mj. podporuji spravne zazivani,
Cisti streva, jatra a ledviny, pfiznive pusobi
na kardiovaskularni a pohybovy systém.

» Hodi se na PecCivo, salaty, syrove rolady a
masa. Pusobi i jako projimadlo.






Muskatovy kvet mlety

Muskatovy orech i kvet pochazeji ze
stromu zvany Macizen prava.

Je to vlastne obal semene muskatového
orisku. Muskatovy kvet se pouziva v
malych davkach pro svoji vyraznou vuni.
Hodi se do mléénych napoju a pokrmu, do
vanocniho peciva, tvarohu | do domacich
likéru, patfi také do polévek, nadivek a
bilych omacek a kompotld. Neni vhodny pro
deti.






Muskatovy orech

* Muskatovy orech ma specifickou
aromatickou vuni, ostrejSi, korenéngjsi a
vyraznejsi nez muskatovy kvet.

« Oriskem aromatizujeme napriklad napoje
(koktejly, zeleninove stavy, mlécné napoje,
punc, svareneé vino), dobre chutna take s
telecim masem, kurecim i na ryby. Byva
casto soucasti korenicich smesi.






Nové koreni celé, mleté

* VV Anglii nazyvano Allspice = vsSekoreni,
protoze v sobé spojuje chut’ a vuni
nejoblibengjsich koreni.

* Hodi se opravdu do vseho. Do uzenin, pri
konzervaci masa i zeleniny, do omacek,
polevek, pri marinovani ryb, do smesi
celeho i mletého koreni, tvori aromatizujici
esenci v likernictvi, parfumerii i v I€karstuvi.

* Nemeli bychom ho vynechat ve vsech
hufe stravitelnych pokrmech.






Oregano - Dobromysi

* NejCasteji se pouziva pro pripravu
italskych jidel, na spagety, pizzu, ale i do
mletého masa nebo rizota, zeleninovych
pokrmu, syru a salatu. Lze ji rovnéz pouzit
na skopovou nebo teleci peceni.

* Vhodné je jeji uziti v tucnych jidlech,
protoze napomaha traveni a je proti
nadymani. Pusobi i proti kasli,
protizanetlive a ke zklidneni.






Sezam

* V kuchyni se pouzivaji cela nebo i drcena
semena na sladke i slané pecivo, olej, ale |
do salatu a dezertu. Prazi se, pouziva se i
na minutky, ryby, drubez, grilované
pokrmy...

* Obsahuje az 57 % oleje, ma i znacny
obsah bilkovin - 21 %, dale asi 14 %

sacharidu a velké mnozstvi mineralnich
latek. Je projimavy.



Ehoto:
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Skorice

* U nas se vyuziva do kompotu, svareného
vina, sladkych jidel, atd. Indicka a Cinska
kuchyne.

* QOdstranuje pach z ust, podporuje traveni |
metabolismus. Je doporucena diabetikim
a ma | zahrivaci schopnosti.






Vanilka

* Vanilka je korenim jemné chuti, vhodna na
sladke pokrmy , lusk nebo mleta. Ma
dlouhou trvanlivost, neobsahuje prilis
tekave latky.

» VUné vanilky je zpusobena latkou zvanou
vanilin, ktera je nyni vyrabena synteticky.
Synteticky vanilin ovSem nikdy nemuze
zcela nahradit chut’ ani vuni pfirodni
vanilky.






Zdroje:
www.koreni-samuel.cz
www.koreni.cz
www.rojikovokoreni.cz



