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Koření 



Koření 

• Jsou to látky, které používáme k přípravě 
pokrmů či potravinářském průmyslu. 

• Vyrábí se ze sušených nebo čerstvých rostlin 

 (kořeny, oddenky, kůra, listy, plody, semena 
apod.) . 

• Mají výraznou chuť i vůni a řadu léčivých 
účinků. 

 

 



Význam koření 

• Zlepšuje chuť a vůni pokrmů. 

• Využívá se při konzervaci pokrmů. 

• Zlepšuje trávení. 

• Pomáhá oddělovat odpadní látky v těle . 

• Podporuje vylučování odpadních látek. 

• Nepřímo působí na nervovou soustavu. 

• Zrychluje metabolismus. 

 



Kořenící látky 

• Typickou vůni a chuť jednotlivých druhů 

 koření způsobují: 

• Silice 

• Třísloviny 

• Éterické oleje 

• Česnekové silice 



Směsi koření 

• Koření nemusíme používat jen samostatně, 
časté je použití i různých speciálních směsí. 

 Např. : 

 Kari, Kečup, Adžika, Grilovací koření, koření na 
svařené víno, Worcestrová omáčka, Baharat, 
Barbecue, Tabasco, Směs pěti koření apod. 



Historie koření 

• Neolit - první doložené užití koření (používal se 
kmín a mák). 

• Čína -  1. pol. 3. tisíciletí př.n.l. 

• Egypt – 2. tisíciletí př.n.l. (používali anýz, 
hořčici, kmín, koriandr, mátu, pelyněk, skořici, 
šafrán a další) 

• Mezopotámie – fenykl, kmín, koriandr, šafrán, 
tymián 



Historie koření 

• Indie – kardamon, kurkuma, hřebíček, pepř, 
 muškátový květ, skořice. 

• Středověk = zlatý věk koření 

 - rozšíření obchodu s kořením 

 - objevné cesty mořeplavců  - zjednodušení a 
zlevnění dovozu koření do Evropy (Kryštof 
Kolumbus, Vasco de Gamma a další) 



Příklady koření a jejich použití 

• Bazalka 

 - nejdůležitější bylina v 
kuchyni se sladce 
kořeněnou vůní a 
stopami hřebíčkové a 
anýzové esence 

Obr. 1 



Příklady koření a jejich použití 

• Hřebíček 

 - usušený aromatický plod 
hřebíčkovce vonného 

Obr. 2 



Příklady koření a jejich použití 

• Chilli 

 - do všech ostrých 
pokrmů a omáček, 
nakládaných sýrů a 
utopenců. 

Obr. 3 



Příklady koření a jejich použití 

• Kopr 

 - do pomazánek, omáček 
a vaječných pokrmů 

Obr. 4 



Příklady koření a jejich použití 

• Pepř 

 - jedno z nejpoužívanějších 
koření 

Obr. 5 



Příklady koření a jejich použití 

• Skořice 

 - do jablečných náplní a 
moučníků 

Obr. 6 



Příklady koření a jejich použití 

• Vanilka 

 - do čokolády, dezertů a 
cukrovinek 

Obr. 7 



Příklady koření a jejich použití 

• Estragon 

 - jídlu dodává zvláštní 
nahořklou chuť 

Obr. 8 
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Není-li uvedeno jinak, vlastní práce autora. 
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