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Horcice jako lék

Muze byt treba habesska

Zatimco v potravinarstvi se operuje s pojmy horcice zlutosemennd, tmavosemenna a hnédosemenng,
botanici rozezndavaji bilou, sareptskou, ¢ernou a habesskou.

Potka-li se smés rozemletych semen s vodou, octem, soli, cukrem a dalSimi prisadami vznika
pochutina, ktera lidem uz mnohokrat béhem poslednich tisicileti zpestrila jidelnicek.

K zakladu se primichavaji razna koreni a dalsi ingredience, diky nimz vznika Siroka skala horcic
Zéalezi nejen na prisadach, ale samoziejmé také na zpusobu vyroby. Podstatné je napriklad mleti semen.
Melou se na jemny prasek nebo pouze nahrubo.

Paliva jako ohen

Tak popsal chut horcice encyklopedista Plinius Starsi v 1. st. n. 1. Hippocratos se o horcici zminuje i z
l1ékar'ského hlediska, vyuzival ji pti lé¢eni nejriznéj$ich neduhi. Nelze zapomenout na Cihany, ti ji znali jiz
tisice let pred naSim letopoctem. Ve stfedni Evropé se horcice dostala na stul Slechtict az okolo roku 800
mimo jiné zdsluhou Karla Velikého.

Ackoli je horcice znama uz tisice let, ani nové druhy koreni ze zamorskych objevnych cest ji
nezatlacily do pozadi. Ba praveé naopak.

Horcice se hojné konzumuje v Japonsku. Na horcici v podobé celych zrn nedaji dopustit Indové. V tamni



kuchyni hotc¢i¢né semeno zvyraznuje chut skromného a ¢asto chutové fadniho pokrmu prostych lidi. Ale
pridava se i do vybranych a na ingredience bohatych a exotickych pokrmu. Semena se vSak jeSté predtim,
nez se pridaji do jidla, namdceji v horkém oleji, aby se rozvinula jejich chut, kterou lze asi nejlépe prirovnat
k orechové.

Nastésti ani v Evropé nezlustavame pozadu. Pri pripravé pokrmu spi$ pouzivame horcici mletou, jesté
Castéji tekutou, kterou zname ze sklenicek a kelimku z prodejen.

Mezi nejznameéjsi druhy stale patri horcice kremzska a plnotuc¢na. Semena bilé hotcice se pouzivaji
cela pri nakladani okurek a pri pripravé kyselych nalevi. Semena jsou viceméné bez viuné, jejich chut je vSak
nezameénitelnd a ostra. Pokud je budete chtit rozzvykat, pripravte se na to, Ze ucitite v istech nejprve
nahoiklou, potom pélivou a nakonec kotfenitou chut. Cernd semena jsou velmi ostra, bila chutnaji v prvni
chvili mirné sladce, pozdéji prijemné hreji a jejich chut se pomalu a nendsilné rozvine.
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Druhu horcice je nekolik
Dijonska ma ostre ovocnou prichut diky primichdni mostu z nezralych vinnych hroznu, horcice krémzska je

ridka, hrubéji mletd a pikantné nasladla.

Plnotuéna horéice je velmi oblibenou &eskou specialitou. Kazdy obyvatel Ceska podle statistik CZU
spotrebuje priblizné 2,2 kg horcice za rok. Nasi slovensti sousedé ji sporadaji o ptl kilogramu na hlavu
méne.

Vyrobu hoicice ve velkém lze u nés datovat na konec 19. stoleti, kdy se zacala vyrabét po francouzském
zpusobu, tedy jemné mletd (dnesni plnotuc¢nd) i hrubozrnna (kremzskd). Brzy vSak pribyly inové druhy.
Napriklad grilovaci, bavorska, se zelenym pepiem, s medem a koprem, s pomerancem, dia nebo
détska.

Moutarde au poivre vert je francouzska horcice s aromatickym zelenym peprem a bilym vinem.
Estragonova vdéci za svou barvu a chut ¢erstvym listkim estragonu.

Starobavorska ma také néco do sebe, protoze diky pridanému krenu je prijemne ostrda diky jalovci zase
velice jemné korenita.

Dale rozeznavame horcice sladké, bylinkové, ovocné Ci vylepsené alkoholem, estragonem a
petrzelkou.

Horcice vsak slouzi nejen v kuchyni, ale vzhledem ke svému sloZzeni mé i 1é¢ebné tcinky.
Horcice jako vselek

Hor¢ice je zdrava a potfebnd. Podle homeopatl je dobra na opary, bolesti zubu, koliku, neurologické
problémy, myomy, problémy s klouby a pomaha i pri popaleninach.

HorCice je prosté jednim z nendpadnych vS$eléku v nasi kuchyni. Podle nékterych odborniki na hemopatii
snizuje pravdépodobnost vzniku rakoviny a dokonce , 0zdravuje”. TakzZe si klidné dejte (v rozumné
mire) napriklad kvalitni parky ¢i grilované maso, protoze horcice vyrovnavéa karcinogenni vlastnosti téchto
potravin. Kromé toho je v primérné horcici rovnéz kmin, kurkuma a ocet, které jsou oznaCovany za zazraky



pusobici proti rakoviné.

K tomu prictéme fakt, ze se horcice obvykle neprislazuje, takze v ni na rozdil od kecupu nebyva kukuricny
sirup s vysokym obsahem fruktézy ¢i glukdzo-fruktézovy sirup. Zkratka neni sladka, ale jak jeji jméno
napovidd, horkd az sStiplava.

Posiluje funkci strev a zlu¢niku. Je bohata na vitamin C, horcik, vapnik i flavonoidy, proto zlepsuje
zazivani po poziti tézkych jidel a lahodné odmazava hrichy napachané pri grilovani a smazeni.

Schopnost regenerovat asi také stoji za jeji povésti afrodiziaka. Caste¢né odleh¢i preplnénému
brichu, a tak vézte, Ze ani bohatd hostina nemusi nutné skoncit naslednym sexualnim debaklem!

Hor¢ici bychom méli mit doma vzdycky, a také si ji miZzeme doma vyrobit.
Vyzkousejte nase domaci recepty na hor<cici:

Hor¢ice z horc¢icnych seminek
100 g horcicnych seminek, 40 g mouckového cukru nebo medu, ¥ - Y4 1 svareného vinného octa

Seminka umeleme na makovém mlynku, pak pridame cukr a stdle michdme. Pridame svareny, studeny ocet.
Pripravime hustou kasi, kterou ddme na dvé hodiny ulezet. Podle potreby pridame tolik octa, aby byla
horcice primérené hustd. Dame ji do sklenice, vzduchotésné uzavieme a nechdme odlezet. Po 14 dnech ji
muZeme pouzit.

Pikantni horcice z cukety

800 g cukety, 1 strouzek ¢esneku, 1 IZice octa, 300 ml rostlinného oleje, cukr, stl, mlety pepr, 200 g
plnotucné horcice, chilli

Vétsi oloupanou cuketu bez jader nakrajime na kostky, priddme vSechny prisady mimo hoic¢ice a varime asi
hodinu, az za¢ne vystupovat olej na povrch. Pak vychladime, pridame horcici a rozmixujeme. Smés naplnime
do malych sklenicek, zazatkujeme a sterilujeme 20 minut pri 90 °C.

Horc¢ice do zasoby

Hrnek naplnime hor¢i¢nym seminkem ze dvou tretin, priddme pulku hrnku sezamovych seminek, 1zi¢ku
morské soli a jeden a pul hrnku suchého bilého vina. Smés nechdme ulezet 24 hodin, pak nahrubo
rozmixujeme a hotovou horcici naplnime do sklenicek se Sroubovacim uzavérem. Doporucuje se nechat
hor¢ici dva tydny odlezet.

Horcice s prichuti estragonu

Jeden a pul hrnku obyc¢ejné (nebo zakladni doma vyrobené) horc¢ice doplnime dvéma lzicemi jemné
pokrajené estragonové naté. Ochucenou hotcici nechdme alespon 1 den ulezet.

Rady a tipy do vasi kuchyneé:

* Horc¢ice nevysychd, vlozime-li na jeji povrch kolec¢ko citronu. Casto jej



vyménujeme. Kdyz je vyschld, opét zvla¢ni, pridame-li do ni trochu octa a dobre
promichdme. Muzeme ji také zredit ldkem z okurek.

* Vydatnost obéda nebo vecere snizime jednak korenim chilli, jednak 1zickou
horcice, kterou muzeme podle chuti pojidat s jednotlivymi sousty. Védci tvrdi, ze 3
gramy horcice podstatné zvysi vymeénu latek v téle.

* Horcice je zakdzana pri 1éCebné dieté, protoze je silnym drazdidlem. V dietnim
stravovani se misto horcice doporucuje pouzivat radéji kren, ktery dodava
vitamin C.

* Ztvrdlou horcici nevyhazujeme, ale promichame ji se stavou z citronu nebo
pomerance, popripadé priddme i par kapek jedlého oleje. Ziskame tak nejen
horcici ve vhodné polotuhé konzistenci, ale vylepsime navic jeji chut.

* Skvrny od hor<cice vycistime nejlépe okamzitym propranim v teplé vodeé, starsi
skvrny musime napred namocit ¢i zmékcit citronovou stavou.



