
Chuť začíná u koření

Stačí špetka – a jídlo se promění. Koření máme doma všichni, ale často ho používáme spíš ze zvyku než 
vědomě. Přitom právě načasování a způsob použití rozhodují o tom, jestli bude jídlo plné chuti, nebo jen 
„nějaké“. Kdy přidat papriku, aby nezhořkla? Proč pepř patří až na konec? A jak vytěžit maximum z 
obyčejného kmínu? Podívejme se na to jednoduše a prakticky.

Jak přemýšlet o koření obecně?
Při vaření je dobré si uvědomit, že každé koření reaguje jinak na teplo a čas. Některé druhy potřebují 
delší vaření, aby uvolnily svou chuť, jiné jsou naopak citlivé a při dlouhém zahřívání ztrácejí aroma nebo 
hořknou. Velkou roli hraje také tuk a tekutina, které pomáhají chutě rozvinout. Základní pravidlo zní: 
koření přidávejte postupně a s rozmyslem, protože přidat můžete vždy, ale ubrat už ne.

Bobkový list: Tichý základ
Bobkový list je nenápadný pomocník, který dodává jídlům hloubku a plnost. Nejlépe funguje v polévkách, 
omáčkách nebo při vaření masa. Přidává se hned na začátku, protože potřebuje čas, aby se jeho aroma 
uvolnilo. Ideální je nechat ho v jídle alespoň dvacet minut.

Před podáváním je ale vždy nutné ho vyndat, protože zůstává tvrdý a není určený ke konzumaci.
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Česnek: Vůně, která rozhoduje
Česnek patří mezi nejvýraznější suroviny a jeho chuť se výrazně mění podle toho, kdy ho přidáte. 
Pokud ho použijete na začátku, zjemní a lehce zesládne. Naopak přidaný na konci zůstává ostřejší a 
aromatičtější.

Důležité jehlídat, aby se nepřipálil, protože pak rychle zhořkne. V praxi se osvědčuje rozdělit česnek na 
dvě části – jednu použít na začátku a druhou až těsně před dokončením jídla.

Kmín: Česká klasika
Kmín je základ české kuchyně a dodává jídlům typickou, lehce zemitou chuť. Výborně se hodí k 
bramborám, zelí i masu. Nejlepšího výsledku dosáhnete, když ho krátce opečete na tuku hned na 
začátku vaření. Tím se uvolní jeho aroma a chuť bude výraznější.

Použít můžete jak celý, tak mletý kmín, přičemž každý má trochu jiný charakter. Pokud chcete chuť ještě 
podpořit, stačí kmín před použitím lehce promnout v dlani.

Majoránka: Jemná bylinka
Majoránka je typická pro české polévky a omáčky, ale je citlivá na teplo. Proto se přidává až ke konci 
vaření, aby si zachovala svou jemnou vůni. Před přidáním je dobré ji promnout mezi prsty, čímž se uvolní 
její aroma. Pokud by se vařila příliš dlouho, její chuť by se ztratila a jídlo by o ni přišlo.

Paprika: Barva i chuť
Paprika dodává jídlu nejen chuť, ale i krásnou barvu. Je ale potřeba s ní zacházet opatrně, protože se 
snadno připálí a zhořkne. Ideální je stáhnout hrnec z přímého plamene, přidat papriku do tuku a hned 
ji zalít trochou tekutiny. Stačí jen krátký okamžik, aby se její chuť rozvinula.

Kombinace sladké a například uzené papriky může jídlu dodat zajímavější a plnější chuť.

Pepř: Finální tečka
Pepř patří mezi nejpoužívanější koření, ale často se přidává příliš brzy. Nejlépe funguje až na konci 
vaření nebo přímo na talíři, kdy si zachová své aroma. Čerstvě mletý pepř je výraznější než mletý 
kupovaný a stačí ho méně. Důležité je přidávat ho postupně, aby nepřehlušil ostatní chutě.

Proč koření krátce opékat?
Krátké opékání koření na tuku pomáhá uvolnit aromatické látky, které jsou zodpovědné za chuť i 
vůni. Díky tomu je výsledné jídlo výraznější a plnější. Je ale potřeba hlídat čas, protože stačí pár sekund a 



koření se může spálit, což by jídlu dodalo nepříjemnou hořkost.

Jak zachránit mdlé jídlo?
Pokud máte pocit, že jídlu něco chybí, často stačí drobná úprava. Pomoci může špetka soli, která zvýrazní 
ostatní chutě, nebo trochu česneku či pepře pro větší výraznost. Někdy pomůže i malé množství 
kyseliny, například pár kapek citronu nebo octa, které chuť oživí. Dobře fungují také bylinky, které 
jídlo provoní a dodají mu svěžest.

Malý tahák na závěr
Při vaření se vyplatí myslet na jednoduché pravidlo. Na začátku přidávejte koření, které potřebuje čas, jako 
je kmín nebo bobkový list. V průběhu vaření můžete přidat část česneku a opatrně i papriku. Na závěr pak 
přichází na řadu majoránka, pepř a případně zbytek česneku, aby jídlo získalo finální chuť.

Koření je drobnost, která ale dokáže zásadně ovlivnit výsledek. Když víte, jak s ním pracovat, promění se i 
jednoduché jídlo v něco, na co se budete těšit.


