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Vanocni koreni od A do Z

Dnes koreni povazujeme za néco samozrejmého, co dostaneme v kazdé prodejné s potravinami.

Pred staletimi se vSak kvuli nému vrazdilo, nakonec i davni moreplavci se vydavali pres oceany,
aby se po novych morskych cestach dostali do zemi, kde rostlo. Takze koreni vlastné na druhé strané
prispélo k poznani.

Anyz do perniku

Pochdzi ze Stredomori a Malé Asie a patri mezi nejstarsi a nejrozsirenéjsi koreni. Chvalil ho uz recky
matematik Pythagoras pro jeho omlazujici i¢inky. Anyz ulehcuje kasel, urychluje traveni, podporuje
chut Kk jidlu, brani vzniku strevnich katarti a omezuje plynatost (vSak se také miminkim vari anyzovy
Caj proti boleni briska!).

Kromé toho, Ze anyz najdete v pernikovém koreni, muzete si s jeho pomoci upéct i vynikajici ¢ajové
pecivo. Anyz nesmi chybét v kirehkych , mysich ouskach”, podavanych s porddnou porci Slehacky. Ani
anyzové tycinky se na adventni tabuli neztrati.

Badyan = hvezdicky

Drobné vonavé badyanové hvézdicky by mohly soutézit o nejhezci koreni Vanoc Svou vini muze
badyan pripominat anyz, proto se také spolecné pridavaji do pernikového tésta. Bajecné dochuti zavareniny,
chutney nebo ovocné kompoty.



Badyanové susenky si proto rozumi s jakoukoliv ovocnou zavareninou, pripadné je dozdobte citronovou nebo
pomerancovou polevou. Nesmi chybét ve Svestkové omacce, ale ozvlastni kuprikladu i smetanové krémy
nebo pecend masa. Horky jable¢ny ndpoj s badyanem a skorici vas zahreje na téle i dusi.

Hrebicek do svaraku

Pravé toto koreni, které se pouziva od pradavna, bylo ve stredovéku predmétem mnoha vad mezi ndmornimi
mocnostmi, které ho dopravovaly z Dadlného vychodu. Charakteristicky tvar, ktery se postaral o jeho cesky
nazev, vznika susenim nerozvinutych poupat tropického stromu hrebickovce ktery se dnes péstuje v
mnoha vlhkych tropickych zemich.

Velmi aromatické koreni nesmi chybét predevsim v horkych napojich v cele se svarenym vinem a
puncem. Ani vanocni peceni se bez hrebicku neobejde. Dohledate ho v pernikovém koreni, jako sdélista pak
exceluje v maslovych susenkdch nebo plnénych oresich.

Kazdou néavstévu potésite pecenym jablkem ozdobenym celou skorici a hrebickem, doplnénym o vanilkovou
zmrzlinu ¢i omacku. Pokud fandite netradi¢énim chutim, pripravte si béhem svatku veprovou peceni na
jablkéch a medu, kdy par hrebickt baje¢né ovoni maso i vypecenou $tavu.

Kardamom je super v kave

Uz pri vysloveni tohoto nazvu slySime volani dalek... VSak také roste ve vlhkych pralesich v Indii, na Cejloné,
Sumatie a Ciné. Nejvétsi oblibu mél a ma v zemich Orientu, kde ho pridavaji nejen do pokrmi, ale i do
Caje a kavy. Drobnd vrascitd seminka se melou na prasek a protoze trochu voni po citronech, pouzivaji se
jak v cukrarstvi, tak pri vyrobé likéru.

Presto se v ¢eské kuchyni zabydlelo uz v dobé nasich prababicek. Jeho chut se snoubi s medem a orechy,
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citronovou a pomerancovou kurou. Hodi se do pernicku a nejruznéjsich susenek, Spetce kardamomu
ve svém horkém napoji by se neméli vyhybat ani milovnici kavy, horké ¢okolady nebo c¢aju.

Koriandr na peceni

O tomto koreni, které se dd péstovat i u nds, se psalo uz ve Starém zadkonu. Semena koriandru obalena
cukrem byl jeden druh zndmého “cicvarového seminka”, které se uzivalo proti bolestem bricha. Skutecné
se potvrdilo, Ze jeho silice pusobi proti Skodlivym bakteriim v zazivacim traktu a povzbuzuje traveni

V nékterych kuchynich pouzivaji Cerstvé listy, vyzralé plody jsou prijemné aromatické, maji nasladlou,
palc¢ivou chut, kterd v malém mmnozstvi pecivo ozvlastni.

Muskatovy kvét a muskatovy orisek



Pochézeji z jediného krasného tropického stromu, ktery se dnes péstuje napriklad na Javé, Sumatre ¢i v
Thajsku. Ve dvanactém stoleti, kdy se toto koreni dostalo do Evropy, tu bylo vdzeno jako neobycejné vzacné
koreni. Muskatovy oriSek se doporucuje pri oslabeni nervového systému, proti kataru strev,
revimatismu, na podporu chuti k jidlu a proti nadymani

Prodava se bud cely, nebo mlety, a protoze ma orech intenzivnéjsi viini nez kvét (vzdy mlety), pouzivame
ho stridmeé.

Nové koreni je uzasné s cokoladou

Tyto vonné bobulky podobné pepri pochazeji z tropické Ameriky. Puvodni obyvatelé ho znali ddvno pred
prichodem evropskych dobyvatelll. Korenili jim napiiklad ¢okoladu, kterou znali jak tuhou, tak tekutou. U
nas se mu rikd nové koreni, protoze jednak k ndm prislo az z Nového svéta a jednak az na pocatku 17. stoleti.

Anglicky se nazyva allspice a francouzsky toute-épice tedy vSekoreni ¢i vSehochut (nase babicky mu prece

také rikavaly chut), a to proto, Ze v sobé spojuje chut a viini nejoblibenéjsich druhtu exotickych koreni
- pepre, hrebicku, skorice a muskatového orechu

Skorice se hodi do svaraku i punce

To je také elita mezi kofenim. Najit ji totiz miZzeme nejenom v Siroké $kale cukrovi, ale také v horkych
napojich nebo jako soucast svatecni vyzdoby. Oblibené jsou skoticové susenky s cukrovou polevou,
origindlni vzhled i chut mezi tradi¢nim cukrovim predstavuji skoricova klubka z tukového tésta, které se
protlacuje napr. pres lis na Cesnek.

Skorici mizeme pouzit primo do tésta, ale nezapominejte na ni pri také obalovani cukrovi a
dozdobovani dezertu. Mletou skorici je mozné smichat s mouckovym cukrem a ovonét timto vano¢nim
kouzlem napriklad i obycejnou babovku.

Safran je vzacnost

Uslovi je toho jako $afranu ukazuje, jak vzacné to koteni je. Pochézi ziejmé ze zapadni Asie, odkud se pres
Indii a Cinu postupné dostalo az do Evropy, kde se péstuje ve Spanélsku a jizni Francii. Okrasné formy této
nizké rostliny zndme jako krokusy.

Su$ené blizny kvétu Safranu se pouzivaji jen v malém mnozstvi, protoze maji velmi intenzivni vani i
barvu - pokrm nebo pecivo zbarvi svitivé zluté az oranzové.

Vanilka provoni cokoliv



Toto jemné koreni zname také diky objeveni Stredni Ameriky. Stari Toltékové a Aztékové je pouzivali jako
vonnou prisadu do oblibenych napoju z kakaovych bobtu a do ¢okolddovych placek. Vérili pritom, Ze

vanilka posiluje srdce, odstranuje unavu, zahani strach a celkové dodava silu a zdravi
Fermentované vanilkové lusky, které jsou plody tropické orchideje, do Evropy privezli Spanélsti dobyvatelé v
16. stoleti.

Ani vanilka nesmi chybét pri peceni napri¢ celym rokem.Mohly by vibec bez jeji intenzivni viné
existovat krehké vanilkové rohlicky, linecké tésto nebo biskupsky chlebic¢ek? Pritom pravé v pripadé vanilky
maji kuchtici spoustu variant, v jakych se jim nabizi.

Mezi nejoblibenéjsi patri vanilkovy ¢i vanilinovy cukr. Rozdil mezi obéma vyrobky je markantni!
Zatimco vanilkovy cukr musi podle vyhlasky ¢. 113/2005 o zpusobu oznacCovani potravin obsahovat pravou
vanilku, vanilinovy cukr obsahuje pouze syntetické aroma (vanilin nebo ethylvanilin). Pouzit 1ze také
vanilkovy extrakt, cozZ je vyluh ploda vanilky v alkoholu.

Pro fajnSmekry se nabizi pouziti dfené z pravého vanilkového lusku. Tu muzete pridat primo do vyrobku
nebo ji smichat se dvéma Salky cukru a nechat ¢trnact dni prolezet. Tim si vyrobite domaci vanilkovy cukr.
Jen vas ve snéhoveé bilém cukru nesmi odradit cerné tecky, které jsou pro vanilku typické. Vysledna chut za
mensi estetické nedokonalosti urcité stoji.

Zazvor zahreje

Jisté budete souhlasit, zezima bez viiné zazvoru by v poslednich letech snad ani nemohla existovat
Sezodna startuje vlastné uz mnohem drive - s pripravou vydatné hrejivé dynové polévky. Pokracuje
ozdravnym zdzvorovym Cajem a pole mlsného jazycku se neomezuje ani v ¢ase Vanoc.

Misto ¢erstvého zazvoru vsak pekari sahaji spiSe po jeho suSené varianté. Ta se stéle Castéji objevuje ve
zdravéjsich receptech na vanoc¢ni cukrovi. Kromé staroc¢eskych zazvorek muzete upéct i mrkvové
susenky se zazvorem. Zazvorova marmelada ozvlastni i jindy fadni linecké cukrovi a cajové pecivo.



