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Koreni



Koreni

* Jsou to latky, které pouzivame k priprave
pokrmu Ci potravinarském primyslu.

* Vyrabi se ze susenych nebo cerstvych rostlin

(koreny, oddenky, kura, listy, plody, semena
apod.) .

* Maji vyraznou chut i vuni a radu lécivych
ucinku.



Vyznam koreni

Zlepsuje chut a vlni pokrmd.
Vyuziva se pri konzervaci pokrmu.
Zlepsuje traveni.

Pomaha oddélovat odpadni latky v téle .
Podporuje vylucovani odpadnich latek.
Neprimo pusobi na nervovou soustavu.
Zrychluje metabolismus.



Korenici latky

Typickou vlni a chut jednotlivych druh
koreni zpusobuiji:

Silice

Trisloviny

Eterické oleje

Cesnekové silice



Smesi koreni

e Koreni nemusime pouzivat jen samostatné,
Casté je pouziti i ruznych specialnich smési.
Napt. :

Kari, KeCup, Adzika, Grilovaci koreni, koreni na
svarené vino, Worcestrova omacka, Baharat,
Barbecue, Tabasco, Smés péti koreni apod.




Historie koreni

Neolit - prvni dolozené uziti koreni (pouzival se
kmin a mak).

Cina - 1. pol. 3. tisicileti pf.n.l.

Egypt — 2. tisicileti pr.n.l. (pouzivali anyz,
horcici, kmin, koriandr, matu, pelynék, skorici,
safran a dalsi)

Mezopotamie — fenykl, kmin, koriandr, safran,
tymian



Historie koreni

* Indie — kardamon, kurkuma, hrebicek, pepr,
muskatovy kvéet, skorice.

e Stredovék = zlaty vék koreni
- rozSireni obchodu s korenim

- objevné cesty moreplavcu - zjednoduseni a
zlevnéni dovozu koreni do Evropy (Krystof
Kolumbus, Vasco de Gamma a dalsi)



Priklady koreni a jejich pouziti

* Bazalka

- nejdulezitéjsi bylina v
kuchyni se sladce
korenénou vuni a
stopami hrebickove a
anyzove esence

Obr. 1



Priklady koreni a jejich pouziti
* Hrebicek

- ususeny aromaticky plod
hrebickovce vonného

Obr. 2




- do vSech ostrych

Priklady koreni a jejich pouziti
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Obr. 3



Priklady koreni a jejich pouziti
* Kopr

- do pomazanek, omacek
a vajecnych pokrmu

Obr. 4




Priklady koreni a jejich pouziti

* Pepr
- jedno z nejpouzivanéjsich
koreni

Obr. 5



Priklady koreni a jejich pouziti

* Skorice
- do jablecnych naplni a
moucnikU

Obr. 6



Priklady koreni a jejich pouziti

 Vanilka

- do Cokolady, dezertu a
cukrovinek

Obr. 7



Priklady koreni a jejich pouziti

* Estragon
- jidlu dodava zvlastni
nahorklou chut

Obr. 8
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