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Znate vSechny druhy pepre?

Neni pepr jako pepr!

Celosvétoveé rozsirené koreni pochdzi z popinavého tropického kere - peprovniku.Jedna se o plody
rostouci v hroznech, které se v ruzné fazi dozravani sklizi a susi.

Ne vSechno koreni, které se peprem oznacuje, jim skutecné je. Nékteré druhy pochazi z jinych rostlin. O tom
vSak az v nasledujicich radcich.

Pouziti pepre je typické napric¢ svétovou kuchyni. Pouziva se cely, drceny i mlety. Jidlu doda ostrou,
Stiplavou chut. Pepri jsou vSak prisuzovany také lécivé ucinky. Podporuje traveni, srdecni ¢innost,
zrychluje metabolismus a prirodni medicina jej doporucuje také ke zmirnéni menstruacnich potizi. Na
mnohé pary pry dokonce pusobi jako afrodisiakum.

V dnesni dobé neni Zddnym tajemstvim, Ze mlety pepr rychleji ztraci na svém aroma i sile. Odbornici proto
doporucuji pouzivat v kuchyni ¢erstvé mlety Ci drceny pepr a pridavat jej az v zavérecné fazi tepelné tpravy.
Zaroven plati, Ze neni pepr jako pepr a jeho kvalita se muze vyrazné lisit Tu nejlépe pozname podle
velikosti a hmotnosti celych kulicek Pokud kulicky pepre vysypete do sklenice s vodou, mély by se
potopit ke dnu! Jestlize kuliCky zustanou plavat na hladiné, jednd se o duté, nekvalitni koreni, kterého
budete muset v kuchyni pouzit galon, abyste dosahli kyzeného efektu.

Jaké jsou tedy druhy pepre?



Cerny pepr

Cerny pepft je jesté ne zcela zralym plodem peprovniku. Po sklizni se necha zaparit a nasledné se
susi na slunicku, dokud puvodné nacervenala slupka neztmavne. Patii mezi nejbéznéjsi druhy pepre
vibec. Hodi se do omacek, polévek a ke tmavému masu.

Bily pepr

Jedna se o zraly plod peprovniku. Po sklizni se namaci a loupe, nasledné prochazi dalsi fazi
vysuseni. Jeho chut je vyraznéjsi, ale ne tak palc¢iva. Hodi se do svétlych omacek, k rybam, syram a
dribezimu masu.

Zeleny pepr

Sklizni nezralych plodu peprovniku a jejich naslednym usus$enim ¢i zmrazenim, ziskame pepr
zeleny. V kuchyni se ¢asto pouziva nalozeny v octovém i soleném nalevu (pripomind kapary). Jeho vyuZiti je
typické pri pripravé steaku a pastik

Cerveny pepr

Cerveny (popf. rtizovy) pepr vlastné neni pravym peprem.Jsou to témér zralé bobule stromu
Schinus z Jizni Ameriky. Tyto plody se nejc¢astéji nakladaji do nejriznéjsich nalevli. Maji slabé pryskyri¢nou
chut, nasladlou chut a v kuchyni se pouzivaji hlavné pro zajimavy kontrast ve smeési se zelenym,
cernym a bilym peprem.

Existuje vSak skutecny cerveny pepr, ktery je extrémné vzacnya roste pouze na par mistech na svéteé.
Sbhiréa se zcela zraly na vrcholu peprové sezony a diky dlouhému zrani je plny fruktézy, kterd mu dava
jedinec¢nou sladko-ovocnou chut.

Cayensky/Kayensky pepr

Asi nejvétsi omyl v pojmenovéani pepre predstavuje pepr cayensky.Jedna se o druh chilli papriky, ktera
se tradi¢né pouziva v mexické kuchyni. Ve svété se vSak implantoval do vSech pokrmu, kde chceme
docilit pikantni chuti. Na rozdil od klasického pepre nedrazdi zaludecni sliznici.

Secuansky pepr

Jedna se o susené plody ¢inského druhu jasanu, které maji pal¢ivou chut Pouziva se v tradi¢ni
¢inské kuchyni, ale také pri peceni drubeziho masa.

Dlouhy pepr

V ceskych kuchynich neni prilis znamy. UsusSené plody vypadaji jako jehnédy a pochéazeji z kere rodu
peprovnikt. Na rozdil od ostatnich druhti pepre neni ostry, ma sladkou chut, kterd se uplatiuje pfi pripravé
indickych jidel (¢atni, kari), hotovych vinnych ¢i syrovych omacek.

Kubebovy pepr



Malé kulicky se stopkou se nékdy nazyvaji javanskym peprem. Jedna se oplod z kere rodu
peprovnikovitych, ktery ma po ususeni drevité az kafrovité aroma Pouziva se ke zvériné, tmavému

masu, ale také syram.

Jamajsky pepr

Pokud si domu prinesete pytlicek jamajského pepre, vézte, ze v ném nenajdete nic jiného nezlinové koreni.
Jedna se o suSené plody pimentovniku pravého, které se pouzivaji do uzenin, polévek, omacek i pri

zavarovani.



