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Krokusy neboli safrany

Jak pestovat krokusy?

Cibulky krokusu byvaji ve specializovanych prodejnach nabizeny jiz koncem léta. Vzdy vybirame ty
nejvétsi cibulky krokust, které jsou na dotyk pevné, ale pruzné, bez prasklin a hnilobnych skvrn.

Tyto cibulky vysazujeme na podzim asi 5 cm hluboko do lehké zeminy na slunné stanovistéJestlize
nehrozi premokreni, spokoji se ale i s mistem v polostinu.

Mnozeni vétsiny druhti krokusu je snadné a jsou proto idedlni pro zplanéni v travnicich ¢i pod svétlymi
nizky pocet dcerinych cibulek. Rozrustaji se proto jen do mensich trsii, a proto se hodi zvlasté na okraje
zdhonl nebo do skalek.

Po odkvétu nechame listy zavadnout a teprve pak je sestrihneme.To proto, abychom cibulky
nepripravili o Ziviny a energii, kterou z listi ¢erpaji zpét. Cibulky vydrzi na misté po mnoho let. Pokud je
chceme vsak presadit na jiné stanovisté, opatrné cibulky zacatkem léta vyjmeme, dobre je oCistime a
ulozime do suché a chladnéjsi mistnosti, kde preckaji az do podzimu.

Safran jako koreni

Safran sety je blizkym pribuznym okrasnych $afranti a je rozsifen ve Spanélsku, v jizni Francii, v severni
Africe, v Orienté a v Latinské Americe. Je péstovan pro blizny svych kvétl, které jsou vysoce cenénym



korenim. Na kazdém jeho fialovém kvétu jsou tri nitkovité, 2 az 3 cm dlouhé purpurové hnédé
blizny, které se sklizeji ruc¢né, odstipnutim. Neexistuje zadny stroj, ktery by jakkoliv ulehcil sbér blizen.

Na jeden kilogram tohoto vzacného koreni je potreba sesbirat pestiky z az 120 000 kvétua to je
dtivodem vysoké ceny $afranu. Uslovi “je toho jako $afrdnu” nebo “Setfit s nééim jako se $afrdnem” tedy
nejlépe ukazuje, jak vzacné to je koreni.

Cim je Safran prospésny?

Safran podporuje zazivani, aviak vyssi davky vyvolavaji prekrveni vnittnich orgénti a bolesti hlavy. Safran
posiluje srdce, pomaha pri kasli a nespavosti, ceni se i pro afrodiziakalni ucinek

Safran je rovnéz tradiénim prostifedkem ptvodni perské mediciny, kterd ho vyuzivapri celkové zkli¢enosti
a depresich. To potvrzuji i nové klinické studie, které objevily, Ze pestiky Safranu obsahuji i¢innou latku

safranal, jez v mozku ovliviiuje hladinu serotoninu (jednoho z nejdulezitgj$ich neuromediatort ovliviiujicich
nasi naladu).

Susené blizny Safranu chutnaji lehce po medu a trochu horce. Do pokrmu staci opravdu Spetka -
predavkovanim totiz jidlo zhorkne. Uziva se ve Spanélské, latinskoamerické, francouzské a orientalni
kuchyni.

Pouziva se do dusenych ¢i varenych rybich pokrm, polévek, oméacek, rizot a sladkych ryzovych nékypu,
paely, moucniki a jemného peciva, pricemz jidla obarvi vyrazné dozluta. Vzdyt i jeho ndzev pochéazi z
arabstiny, kde Safran znamenda znamena doslovné “byt zZluty”.



