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Skorice: Koreni, nebo 1ék?

Vzacna skorice

Skorice je oblibenym korenim, které se napric¢ svétadily pouziva uz po staleti. Tradi¢né nesmi chybét pri
peceni dezertl a cukrovi, pridava se do vonavych kari i k peCenému masu, bajeéné ovoni ovocné kompoty i
zavareniny.

Ve starovéku se dokonce vyuzivala jako oblibené platidlo a byla tak vzacna, ze se o ni svadély boje!
I dnes se jesté leckdo pretahuje kvili poslednimu kousku vonavého $trudlu. O skorici se dokonce nékolikrat
hovoriiv Pismu svatém. Bible ji zminuje napriklad jako koreni vhodné pro vyrobu posvatného oleje ke
svatému pomazéni. Casto se také vyuZivala pro vyrobu parfémi, k ovonéni loZniho pradla nebo jako obét
bohum!

Po pepri je druhym nejoblibenéjSim korenim, alespon tedy v Americe a Evropé.

Odkud se bere skorice?

Pochazi z kury stale zeleného stromu skoricovniku. Péstuje se na plantazich v tropickych a
subtropickych oblastech - na Sri Lance, v Indonésii, Thajsku i Ciné. A pravé tady se vyplati zbystrit. Existuji
totiz dva druhy skoricovnikia - ceylonsky a kassiovy. Druhy jmenovany je diky své nizsi cené vice
roz$ireny, nabizi také siln&jsi chut a viini. Ceylonska skorice je vSak podle védcu zdravi prospésnéjsi,
ackoliv ma jemnéjsi a sladsi chut.



U skorice z kassiového skoricovniku existuje pri nadmérné konzumaci riziko problému s jatry. Obsahuje totiz
podstatné vice kumarinu, ktery je pro jatra toxicky. Bohuzel na obalech vyrobku se obvykle neuvadi, odkud
skorice pochazi. I z toho duvodu doporucuji odbornici konzumovat skorici s mirou - dospélym zhruba 2
gramy denné a détem asi 0,4 gramu.

Pripadnou paniku kroti tfeba vysledky testu organizace dTest, ktera v roce 2018 nechala otestovat 12
vzorku mleté skorice ruznych znacek: ,S vyskytem kumarinu je nutné u skorice pocitat, je totiz nedilnou
soucdsti skoricové silice. Dobrou zprdvou bylo, Ze ackoliv se zjisténé koncentrace kumarinu vyrazné lisily,
ani v jednom pripadé jsme nezaznamenali neobvykle vysoké hodnoty. Pdtrdni po aflatoxinech Zddné
problémy neodhalilo a dobre si vzorky vedly i pri mikrobiologickych a senzorickych zkouskdch.”
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Skorice méa spoustu zdravotnich benefitl a je hojné vyuzivana v ¢inské mediciné. Vyrazna vuné a chut je
dand obsahem cinnamaldehydu, ktery je znamy pro své antivirové, antibakterialni a protiplisnové
vlastnosti. Nékteri jedinci mohou byt ale na tuto latku alergicti! Obsahuje také vysoké mnozstvi polyfenolu
- tyto antioxidanty dokazou télo uchranit pred infekci a funguji protizanétliveé. Stejné jako jiné druhy
koreni, tak i skorice zlepsSuje zdravi traviciho traktu. Napriklad ajurvéda pouziva olej ze skoricovniku pri
1éché plynatosti a travici nerovnovahy.

Celkové osvézZuje organismus a podporuje chut k jidlu. Pro tyto ucely se skorice pouziva jako soucast
horkého napoje. Mnohé svétové vyzkumy se snazi prokazat pozitivni dopad skorice a skoricového oleje pri
boji s civilizacnimi chorobami, jako je diabetes, vysoky krevni tlak ¢i Alzheimerova choroba, nicméné dosud



neexistuji zddné uspokojujici zavéry. Diky své nasladlé chuti ale muze pomoci vSem, kdo se snazi zbavit
zavislosti na sladkém. Pridejte ji do Caje, kavy i dezertll. Nebude potreba je tolik sladit!

Skorice v kosmetice

Skorice by vam neméla chybét ani v domaci kosmetické tasticce.

Smichdnim skorice a medu ziskate levnou, ale i¢innou pletovou masku, ktera pokozku prohreje a zbavi
odumrelych bunék. Skoricové esence se vyuzivaji u mnoha druht kosmetiky pravé diky schopnosti
stimulovat prokrveni pokozky i ¢innost lymfatického systému. To ocenite pri boji s celulitidou i
snaze podporit ldtkovou vyménu za icelem hubnuti.

Tim zdzracné schopnosti nekon¢i. Z lihu, skorice a hrebicku vytvorite skvélou tinkturu na bolavé
dasné. Zabranite tak zanétum dasni a snizite citlivost odhalenych krcka. Obdobné vykouzlite
domaci ustni vodu, ktera zatoci s neprijemnym zapachem z uUst.

Nas tip: Dusené hovézi maso s jablky

800 g predniho hovéziho masa, 1 veétsi cibule, 3 strouzky ¢esneku, 2 stredné velkd jablka, hrst suSenych
vypeckovanych Svestek nasekanych nahrubo, 1 1Zice medu, 1 plechovka drcenych rajcat, 250 ml hovéziho
vyvaru, % IZicky mleté skorice, ¥ 1Zicky drceného nového koreni, stil, pepr, rostlinny olej

Hovézi maso omyjeme, oCistime a osuSime. Ze vSech stran dobre osolime a opeprime, vetreme skorici a
mleté nové koreni. Troubu rozehrejeme na 200 °C. Maso zprudka opeceme na oleji, aby se ze vSech stran
zatdhlo, poté vyjmeme a nechame stranou. Do vypeku priddme najemno nakrdjenou cibuli a nechame
zezlatnout, poté zarestujeme lisovany cesnek. Pridame drcend rajcata, med a susené Svestky. Ke smeési
vratime hovézi maso, prikryjeme poklici a v troubé dusime asi 1,5 hodiny. Prubézné kontrolujeme a
podlévame hovézim vyvarem. Na zavér priddme oloupana a nahrubo nakrdjena jablka, nechdme spole¢né
podusit asi 30-40 minut a servirujeme spolu s dusenou ryzi nebo kuskusem.



