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Hrebicek - koreni, které pro svoji neopakovatelnou vini pouzivame v nasi kuchyni velmi ¢asto.
Hrebickem korenime masové vyvary, pouzivame ho pri nakladéni hub ¢i zeleniny, do omacek i do
kompotu. Nesmi chybét pri vyrobé uzenin a zejména kecupu. Jeho vyuZiti je vSak dalezité i mimo
nasi kuchyni.

Takovou rajskou oméacku si dnes bez hrebicku ani neumime predstavit. Alespon ja ne. A coz potom
v zimé - svarené ¢ervené vino s hrebickem - to zahreje.

Co vSak vime o ptvodu hiebicku, co vime o jeho Sirokém vyuziti v dal$ich oblastech prumyslu a
lékarstvi?

Jak hrebicek ve své kuchyni vyuzivam ja, to se dozvite v zavéru tohoto mého ¢lanku o hrebicku.

Hrebicek je vlastné ususSené nerozkvetlé kvétové poupé stromu, ktery je botanicky nazyvan
jako , Hrebickovec vonny” - latinsky Syzygium aromaticum (nebo také Eugenia aromatica).

Slovensky se nazyva ,klincek”.

Hi'ebitek byl zndm jiZ starym Riman{im, oviem jeho pouZivani se rozsitilo az ve stfedovéku. Nejprve
obchod s hrebickem v Evropé ovladli Benatcané, po nich Portugalci.

Monopol se postupné rozpadl poté, co se Francouzi a nasledné Anglicané zmocnili semen a zacali si
hrebicek péstovat ve svych tropickych koloniich sami.

Hrebic¢kovec méa sviij domov na moluckych ostrovech (soucast Indonésie). Odtud se rozsiril do
dal$ich tropickych oblasti, zejména do oblasti vlhkych tropickych lest v blizkosti more.

Nejvice se dnes péstuje na ostrovech Zanzibar a Pemba, na Madagaskaru, Réunionu, na Javé a ve
vychodni Indii.

Pro svijj rust vyzaduji vyrovnanou vysokou teplotu vzduchu a vysokou vlhkost vzduchu.
Za nejkvalitnéjsi hrebicek je povazovan tzv. kralovskych, ktery roste na moluckém ostrové Ambiona.
Hrebickovec je strom dorustajici vysky 8 az 12 metru.

Jeho listy voni stejné jako poupata. Kvéty hrebicku jsou sestaveny v husta kvétenstvi, nejprve zelena
a nasledné po rozvinuti kvétu ¢ervena.

Mladé stromky do Sesti rokl vyzaduji stin. Po $estém roce jiz potrebuji slunce. V tomto Sestém roce
také zaCina prvni sklizen trody. Nejvy$si vynosu dosahuji stromy okolo 20 roku svého rustu.

Poupata se sklizeji v obdobi, kdy ze zelené barvy prechazeji do cervené. V tomto momentu maji
nejvice aromatickych latek. Kvétenstvi se trhaji ru¢né, nebo se srazeji bambusovymi tyCemi.

Na plantazich se stromy péstuji do tvaru pyramidy.

Ptate se pro¢? Aby bylo mozné poupata pred rozkvétem otrhat, postavi se okolo pyramidovych kert
leSeni az k vrcholku stromu. Tim se zabezpec¢i maximalni pristup celému stromu.
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Po otrhani se kvétenstvi susi na primém slunci nebo ve vybudovanych susarnach.

Kvalitni hrebicek by mél mit barvu tmavohnédou, se svétlejSim poupatkem. V zddném pripadé by
nemél byt erny. Cernd barva je znakem stari kofeni a svédéi jiz o nedostatku aromatickych latek.
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Pokud provedete zkousku kvality hrebicku na vodé, vézte, ze kvalitni hrebicek klesa ke dnu nebo
plave ve svislé poloze. Nekvalitni hrebicek plave na vodé ve vodorovné poloze.

Hrebicek obsahuje pomérné vysoké procento hrebickové silice, ktera obsahuje eugenol. Destilovana
silice se nasledné vyuziva v kosmetice jako antiseptikum, k parfémovani cigaret a v zubnim lékarstvi.

Hrebicek jako koreni pusobi na zvySeni chuti k jidlu a podporuje traveni.

Obecné 1ze shrnout pouzivani hrebicku v kuchyni do nékolika kategorii. Pri specialnich upravach
masa, v likérnictvi, pri nakladani zeleniny a hub, do omacek, do kompoti, do ke¢upli a v nepatrné
mire i do vyvaru. Hrebicek je soucasti ovocnych Caju.

V moji kuchyni je hiebicek nezbytnym chutovym dopliikem pro vareni. Pokud budete pozorné ¢ist
moje webové stranky, zjistite, ze hrebicek jsem vyuzila pri pripravé mnoha receptu:

¢ nalev na uzené maso
* rajskd omacka
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 Svestkova povidla

* polévka z rajskych jablicek

e z4zvorovy Caj s citronem a medem
e zavarovani plodu jerdbu Cerného

Nechte se unést vani hrebicku a vyuzivejte ho ve své kuchyni.

Varena ryze s pridanim hrebicku, zapichnutého do poloviny cibule, ma skvélou chut. Jinym zplsobem
ryZi jako prilohu nevarim.

Hruskovy kompot s hrebickem pripravuji tak, Ze do sklenice k nakrajenému ovoci pridam 2 ks
hrebicku a pak klasicky sterilizuji.

V 1été pro sviij web pripravim dynovy kompot. Nebojte se, neni s ananasem, a je vynikajici.
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