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Koreni

cerstve, susene nebo jinak upravene casti rostlin, které se
vyznacuji charakteristickou vuni, barvou, ale také vyraznou
chuti

v menSim mnozstvi dava kofeni pokrmum charakteristickou
vuni, barvu, chut ¢i celkovy esteticky vzhled

obsahuje aromaticke latky

nema vyzivnou hodnotu

podporuje traveni

korfeni slouzi jako pfisada do lidské stravy
ma konzervacni ucinky




kofeni se nejlépe rozpousti v kyselinach a alkoholu

v tucich a vodeé se koreni rychleji vyparuje, proto nutné
zvysit davku bylin

koreni je vyuzivano nejen v kuchyni, ale i v dalSich
odvétvich potravinarského pramyslu

nezastupitelny vyznam ma koreni také ve
farmacii, parfumerii a kosmetice

I Koreni nesmi byt pouzito k zakryti
nedostatku pfi Spatné pripravé pokrmu!




Déleni koreni

dle puvodu

 tuzemske: kmin, paprika, majoranka, jalovec, petrzelka, pazitka,
libecek, kopr

* subtropickeé a tropické: anyz, badyan, bobkovy list, hrebicek, kapary,
muskatovy kvet a orisek, nové koreni, pepr bily a Cerny, skorice,
Safran, vanilka, zazvor

dle trzni upravy

* jednodruhové celé

 Jednodruhové mleté

* ruzné smési (grilovaci, pastikové, kari, gulasoveé)




Déleni koreni

dle vyzivového hlediska

« zdravi velmi prospesne - koreni, které je obohaceno o latky prospesne
organismu, napriklad jako vitaminy (bazalka, kopr)

« zdravi prospésné - nema zadné vyzivné latky (vanilka, skorice)

* drazdive koreni —ve vetsim mnozstvi vyvola zaludecni potize, ale v malém
mnozstvi je pro organismus neskodné (paliva paprika, cerny pepr)

dle botanické charakteristiky (dle pouzitych casti rostlin
« list a nat (bazalka, tymian, kopr, majoranka)
 plod a semeno(anyz, pepr, paprika)

* Kura (skorice)

 podzemni ¢ast (zazvor, petrzel, Cesnek)

* poupata a Casti kvétu (Safran, muskatovy kvét)




Na co koreni pusobi?

* na povzbuzeni chuti (rozmaryn, bazalka)

* na poceni (Salvej)

* na povzbuzeni krevniho obehu (Salve))

* na moceni (petrzelka, kmin, jalovec, rericha

* na povzbuzeni zazivani
(kmin, zazvor, anyz)

Koreni snizuje nadmernou spotrebu soll.



Vybrané druhy koreni

Anyz je svétle hnédé koreni podobné kminu
pouziva se do: peciva, obilné kase, do nakladanych
okurek, do mrkve a likéru

Badyan jsou hnedé hvézdicky se zrnky semen uvnitr

pouziva se do: peciva, ovocnych polévek,
pudinku

Bazalka je rostlina s nartuzovélymi kvéty
pouziva se do: salatd, zeleninovych pokrmu
Bobkovy list je list stromu vavrinu

pouziva se do: marinad k masu, zeleninovych
zakladl k omackam, aspiku

Estragon je predstavitel francouzské kuchyné

pouziva se do: octa, ryze, majonézy, na
grilovana a pecena masa




Hrebicek - pouziva se do: peciva, zajecich pastik,
tlacenek, ryze, do horkého vina

Jalovec jsou kuli¢ky o velikosti bortvky
pouziva se do: zverinovych jidel
a do skopového masa

Kardamon — pouziva se jako: ochuceni do vanocniho
peciva, do kompotl a do kynutého tésta

Kari (Curry) je zlutavé hnédy prasek

pouziva se: pod bila a tmava masa, do ryze
a predkrmu z vajec

Kmin pomaha traveni

pouziva se do: tésta, ale i na posypani,
do polévek a omacek, na maso

Koriandr jsou zlutohnédé malé kulicky

pouzivaji se do: peciva, do lusténinovych
pokrmU, na ochuceni zvérinovych pastik




Majoranka se pouziva k nahrazeni soli pri dietach

pridava se do: bramborové polévky,
do jatrovych knedlickl, do bramborakd

Muskatovy orisek aromatizuje napoje, ale i nadivky,
tésta a pridava se do horkého vina

Nové koreni jsou kulicky s hladkym povrchem
pouzivaji se do: nalevl, pod maso, do marinad

Oregano = dobromysl
pouzivaji se do: pizzy, do polévek a salatu

Paprika — pouziva se pro: pfipravu gulasu,
polévek, mékkych syru

Rozmaryn kvete modrymi kvitky, pouzivaji se jeho
listky

pouziva se k: jehnécCimu masu a ke kureti Ci
rybé




Saturejka — pouziva se do: lusténinovych pokrmd,
k masu Ci rybé

Salvéj je 1é¢iva rostlina (&aj)
pridava se do: rybich polévek, omacek,
do syrovych omelet

Tymian — pridava se do: uzenin, lusténinovych
pokrmu a k hovézimu ¢i skopovému masu

Vanilka je nejjemnéjsi a nejobvyklejsi koreni
pouziva se do: tést, sladkych pokrmu
a zavarenin

Zazvor — mlety nebo v kuse

pouziva se do: ryze, sekané, jako prisada
k houbam, do marmelad a zelé, zazvorové
limonady, zazvorového Caje




K éemu je jaké koreni vhodné?
Ryba — safran, cesnek, kmin
Drubez — paprika, pepf, kari koreni, horcice
Zvérina — jalovec, dobromysl, rozmaryn bobkovyllst »
Pizza — oregano ;' AT Reaw”

Koreni typicka pro jednotlivé zemé ;
Estragon — francouzska kuchyné
Paprika — madarska kuchyné
Pepr — hojné pouzivany v ceské kuchyni
Zazvor — Cinska a indicka kuchyné




Pracovni list

1. Co se oznacuje pod pojmem koreni?

2. Co patfi do subtropického a tropického koreni?
3. Na co koreni v organismu pusobi?

4. Jakou ma koreni energetickou hodnotu?

5. Pro jakou kuchyni je typicky zazvor?



Yy Vypracovany pracovnilist

1. Koreni jsou Cerstve, susene nebo jinak upravene casti
rostlin, které se vyznacuji charakteristickou vuni,
barvou, ale také vyraznou chuti.

2. Napr. anyz, badyan, bobkovy list, hrebicek, kapary,
muskatovy kvet a orisek, nove koreni, pepr bily a
cerny, skorice, safran, vanilka a zazvor.

3. Na povzbuzeni chuti, na poceni, na povzbuzeni
krevniho obehu, na moceni, na povzbuzeni.

4. Zadnou
5. Pro Cinskou a indickou kuchyni.
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