Rebarbora - Reven kaderava
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Rebarbora je velice vitanym zpestienim jarnich pokrmi. Rebarbora je ovoce. Sbér a konzumace
rebarborovych stonki se doporucuje v obdobi od dubna do svatku sv. Jana, tj. 24. ¢ervna, kdy jsou
pro konzumaci nejkvalitnéjsi. Dnes toto ovoce/zeleninu lze pripravovat nejen jako dezert, ale i jako
prilohy k mastum. Projdéme si spolec¢né pribéh rebarbory.

Spor ,,ovoce vs. zelenina“

V padesatych letech 20. stoleti se vedl dlouhy spor o tom, zda rebarbora je ovocem nebo zeleninou.

Jak cela zalezitost dopadla? O celém sporu musel nakonec rozhodnout americky soud v roce 1947.
Verdikt vyneseny soudem znél ,rebarbora je ovoce”. Soud tehdy odivodnil své rozhodnuti tim, Ze se
nepouziva do ni¢eho jiného nez do dezertu.

Dnes uz to samozrejmé pravda neni. S rebarborou, alias reveni, sice zachézime v nasi kuchyni jako
s ovocem, z botanického pohledu se vsak jedna o zeleninu.

Puvod rebarbory

Reven kaderava (latinsky Rheum rhabarbarum) nazyvame také jako Reven vinovita nebo Reven
rebarbora.

Rebarbora - na ko_nci dubna
Zdroj: Marcela Hackerovd
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Reven je statnd az 2 metry vysoka vytrvala rostlina s prizemnimi 50 - 60 cm dlouhymi listy. Pro
konzumaci shirdme préavé stonky téchto listu.

Rebarbora, vlastné jeji divoce rostouci varianta, je puvodem z Himalaje.

Tibetané objevili jeji prirodni silu a zacali rebarboru péstovat pro jeji 1écCivé ucinky. Jako 1éciva
rostlina se pozdéji dostala z Tibetu do povodi reky Volhy (drive nazyvané Rha). A pravé odtud se
diky poutnikiim (nazyvanym ,barbaros“ dostala az k ndm do Evropy.

Puvod dne$niho nazvu Rebarbora pravdépodobné vznikl spojeni ,Rha a barbaros”.

Pocatkem 19. stoleti si rebarboru oblibili Anglicané a po nich i Ameri¢ané. Kousky revené kladli na
pikantni kolace. Dnes je rebarbora velice zndmou a vyuzivanou surovinou témeér vSude, kde se da
péstovat.

Nejvétsimi konzumenty revené jsou dnes Anglicané.

Prostudovala jsem jiz mnoho kucharskych knih. Ne v kazdé kuchyni je rebarbora vitana. Zajimavé je,
ze M. D. Rettigova rebarboru asi rada neméla. V jeji kucharské knize se totiz zadny recept obsahujici
rebarboru nevyskytuje. Zajimavé, co rikate?

Péstovani rebarbory
Rebarbora neni naro¢nda na péstovani. Vlastné nepotrebuje prilis Vasi spolec¢nost.

Rebarboru mnozime odkopkem korene. Pokud znéate nékoho, kdo ma rebarboru na zahradce, muzete
od néj odkopek ziskat. Zakoreni velice lehce. Jinak Ize samozrejmé sazenici rebarbory i zakoupit.

Idedlni stanovisté pro péstovani rebarbory je v polostinu. U mne na zahradé vSak roste i na plném
slunci, a to jiz desitky let. Neznicila ji ani velka sucha a vysoké teploty v 1été 2015. Pravda je, ze jsem
ji ve velkém horku alespon dvakrat do tydne zalila. Myslim vSak, ze by prezila i bez zélivky.

Rebarbora je rostlina opravdu nenarocna.

Jediné co od Vas oCekava jsou tri zakladni ukony. Prvnim je nenechat ji prorust travou, kterd by ji
dusila. Druhym dulezitym tikonem je orezani kvétovych stonku pred rozkvétem.

Posledni zasadni véci je prorez spodnich listu po sklizni (poprvé na prelomu Cervna a ¢ervence).
Prizemni listy lezi na zemi a velice rychle Zloutnou a uhnivaji. Tvorila by se ndm na rostliné plisen, a
to nechceme.

RADA Orezané listy ale klidné odneste na kompost. Viele to doporucuji. Rychle se
rozkladaji a zkvalitni Vas kompost.

Pokud jde o prezimovani na zahradé, nema s tim reven problémy. Rostlina v zemi, preZzije bez
prikryvani klidné i vice jak 20-ti stupnové mrazy.

Mate-li rebarboru v kvétinaci, pak doporucuji ji na podzim premistit na chladné misto nebo ji muzete
vsadit do zemé (mate-li kde). Jinak Vam venku v kvétinaci vymrzne.



Shér rebarbory

Z rebarbory sbirame stonky listt (fapiky). Doba sbéru je od dubna az do 24. ¢ervna, do dne svatku
sv. Jana - letniho slunovratu. V tomto obdobi obsahuje rostlina prevazné kyselinu jablecnou.

Rebarbora - pripravena do kuchyné
Zdroj: Marcela Hackerova

Po svatém Janu se v rostliné kyselina jablecna zacne ménit na kyselinu stavelovou a koncentrace
kyseliny Stavelové se zac¢ne rapidné zvySovat.

Vyssi mnozstvi kyseliny stavelové nasemu organizmu neprospiva.

Shirat muzete i krat$i dubnové vyhonky. Jsou sice tenké, ale velice kfupavé. Nemusite ¢ekat na
kvéten nebo c¢erven, az budou rapiky 50 - 60 cm.

Latky obsazené v rebarbore a vlivy na nas organizmus

Na jare je rebarbora velice prospésna. Tibetané ji vyuzivali jako rostlinu 1é¢ivou. Vérili, Ze pojidani
revené zlepsuje krev a Cisti streva. Byla velice vazenou rostlinou i v arabském svéteé.

Reven obsahuje vitaminy A, B, C, E, kyselinu jablecnou a kyselinu citronovou.

Rebarbora obsahuje rovnéz velké mnozstvi niacinu - latky velice dulezité pro krevni obéh a energii
bunék.

Obsahuje flavonoidy s antisklerotickymi tc¢inky. Dale pak kyselinu pantotenovou, zdsadni pro nasi
plet a vlasy, vapnik a draslik. Je zdrojem vlakniny.



Na konzumaci rebarbory si vSak museji ddvat pozor napriklad téhotné ¢i kojici Zeny. Rovnéz tak neni
vhodna pro lidi se sklonem k tvorbé mocovych nebo zlu¢ovych kament, pro lidi s ledvinovymi
kameny nebo se zaludecnimi problémy, Ci pro pacienty trpici revmatismem ¢i dnou.

Vyuziti rebarbory

Jak jiz bylo napsano, idedlni je konzumace rebarbory na jare. Nejbéznéjsi vyuziti rebarbory je na
dezerty a kolace.

Rebarborové rapiky vzdy oloupejte. Neni nutné je sparovat, ale oloupat vzdycky.
Varenim ¢i pecenim se kyselost revené potlacuje.
Ja pripravuji kazdy rok 2-3 x rebarborovy kolé¢ z kynutého tésta.

Prokladdm v ném rebarboru s na platky nakrajenym jablkem, suSenymi brusinkami a vSe zasypavam
sladkou drobenkou. Kolac¢ je Stavnaty a velmi chutny.
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Rebarborovy kolac s jablky, brusinkami a sladkou drobenkou
Zdroj: Marcela Hackerovd

V pripadé vyuziti rebarbory jako dezertu je dulezity cukr. Jeho vy$s$i mnozstvi nam srazi nakyslost
rebarbory. Pomér cukru si kazdy zvoli podle své chuti.

Ze sladkych variant vyuziti rebarbory prichazi v ivahu napriklad ovocné rebarborové knedliky
sypané cukrem a tvarohem (stejné jako jahodové ¢i merunkové).
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Rebarbora se pridava do kompotu, pripravuji se z ni marmelady.

Rebarbora se da vyborné kombinovat s jahodami - napriklad jako kompot podle receptu séfkuchare
pana Pauluse. Pripravit si muzete i chutny rebarborovy krambl nebo jahodovo-rebarborovy dzem.

Rebarboru vSak v soucasnosti muzete pripravovat i jinak, nez jako dezert. Vzorem muze byt vyuziti
rebarbory v jinych svétovych kuchynich. Napriklad ve stredni Asii podavaji rebarboru dusenou na
masle jako prilohu k masu. Indové z ni pripravuji revenové chutney - neboli ,Catni” s pridanim
celeru, cibule a rozinek. AngliCané reven dusi na masle s cukrem a citronovou kurou. Jako omacku ji
podavaji k makrele.

Pokud chcete rebarboru uchovat jako cerstvou pro jeji pouziti v 1éteé i v zimé, existuji dve
moznosti. Nakladani nebo zamrazeni.

Marie Preisova, velkd konkurentka M. D. Rettigové, ve své knize recepti doporucuje jednoduchy a
prosty zpusob na uchovéni revené jako Cerstvé. Oloupanou ji nakrajime na Spalicky, vlozime je do
Cisté lahve, zalijeme vodou, zazatkujeme a ulozime na chladném misté, tedy v chladnicce. Vydrzet by
mohla az ¥ roku. Neméam tento zpusob vyzkouseny, ale asi to funguje.

Druhou moznosti je oloupané a na Spalicky nakrajené kousky revené nasackovat a vlozit do
mraznicky. Ani tento zpusob jsem jesté nezkousela.

Zaver

Rebarbora - reven je rostlina dvou tvari, a to podle ro¢niho obdobi. Na jare je mild, tedy chutna,
v 1été obsahuje latky pro konzumaci nevhodné, a muze nas velmi potrapit.

Konzumujte rebarboru s rozmyslem a zpestrite si tak vhodné a zdravé jarni jidelnicek.
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