POCHUTINY

e su latky, ktoré svojou vyraznou chut'ou, farbou a vonou posobia na vylucovanie traviacich
Stiav, povzbudzuju nervovu ststavu
e nemaju ziadnu vyzivovu a energeticki hodnotu

Rozdelujeme ich:
e koreniny
e povzbudivé pochutiny

Koreniny

e su latky, ktoré v malych mnozstvach ddvame do jedal a napojov na zlepsenie chuti, vone,
vzhl'adu a stravitel'nosti

e su to upravené Casti rastlin, ktoré obsahuju éterické oleje, triesloviny, Zivice, Skrob,
celulozu

e podsobia na chutové a ¢uchové organy, na vylu¢ovanie traviacich Stiav

e suto ale aj ocot, horcica, kuchynska sol.,...........

Druhy korenin:

1. PAKORENOVE KORENINY:

Dumbier — zizvor — st umyté a vysuSené podzemky d’umbiera lekarskeho/Azia a tropické
pasma Ameriky/, ma prijemnu aromaticki vonu a pal¢iva chut’, priprava jedal, likérov,
v cukrarstve a farmaceutickom priemysle

Kurkuma — st misité, ZIté pakorene kurkumy dlhej, vajcovitého tvaru/Cina, India, tropické
pasma Ameriky/, obsahuje zIté¢ v liehu a tuku rozpustné farbivo, vhodné na farbenie masla,
margarinu, syrov, likérov

2. KORENINY Z KORY

Skorica — je suSend kora zroznych odrod Skoricovnika, zktorych sa odstranila vrstva
vonkajSich pletiv, dodava sa mleta alebo vcelku, do rirky stocené ¢ervenohneda kora, pridava
sa do peciva, kompotov, vo vonavkarstve, farmaceutickom priemysle

3. KORENINY Z LISTOV A VNATE

Majoran — st kvitntice kricky, ich nadzemné Casti sa zhfiaju alebo rezu viackrat do roka
a suSia, maju prijemnl aromaticki vonu po éterickych olejoch, priprava maisa, polievok
a niektorych udenarskych vyrobkov

Bobkovy list — s z pravého vavrina, listy st zelené, majt intenzivnu voiu, horkasto- Stiplava
chut’, obsahuju éterické oleje a triesloviny, polievky, omacky a konzervovanie uhoriek
Tymian — st nadzemné casti duSky timianovej alebo duSky materinej, je to domadca
a koreninova zelenina, ma Stiplava a aromatickl chut’, obsahuje éterické oleje, zabijackové
vyrobky, likéry

Képor — st nadzemné suSené aj Cerstvé Casti kopru vonavého, dochucuju sa kyslé pokrmy
a nakladana zelenina



Bazalka — sa pestuje v zahradach a kvetinacoch, je velmi aromaticka, priprava pokrmov,
likérov, cajov, vonaviek

Ligurcek /magi/ - su suSené listy ligurceka lekarskeho, je vel'mi aromaticky, priprava pokrmov
Pamajoran /oregano/ - si suSené zhrnuté kvitntice vyhonky pamajorana,, pouzitie v talianskej
kuchyni/pizza, mdsové pokrmy/

Estragon — je koreninou franctzskej kuchyne, ale aj jedal, omacok, octu

Pazitka su listy cesnaku pazitkového

Viate mity, medovky, paliny, rozmarinu, Salvie sa pouzivaju pri priprave pokrmov a jedal.

4. KORENINY Z KVETOV

Klinéeky — su susené kvetné puciky klin¢ekovnika, puciky sa su$ia pri miernej teplote alebo
na sinku a dostavaja tmavt farbu, dochucuju sa nimi kompoty, pecivo, napoje

5. KORENINY Z PLODOV A SEMIEN

Vanilka —sa pestuje v tropickych pasmach, ziskava sa z polozrelych toboliek, ktoré sa
fermentovanim a suSenim upravuju na ¢iernohnedé, prijemné vonavé korenie, obsahuje 2 az 5
% vanilinu a iné vonavé latky, vyroba cokolady, v cukrérstve a vonavkarstve

Cierne korenie — gul'até bobule tropického popinavého kra, po dozreti maja Eervena Supku,
nezrelé plody sa spracuvaju suSenim, preosievanim, a triedenim, po uprave maju sivocierny
alebo hnedocierny, tvrdy, vraskavy povrch, obsahuje alkaloid piperin, ktory spdsobuje stipl'ava
chut’ a éterické oleje /vona/

Biele korenie — sa ziskava tupravou zrelych plodov, ktoré sa macaja, zbavuji duziny a susia,
maju sivobiely, hladky povrch, menej Stipl'ava chut’

Cierne a biele korenie sa pouziva celé a mleté.

Nové korenie — st nedozreté suSené hned¢ bobule pimentovnika s bradavkovitym povrchom,
bobule maju prijemnu korenisti voiu a Stiplava chut’

Paprika — st suSené a mleté paprikové struky, ktoré po dozreti sCervenejt, pred mletim sa
paprika vylihuje vodou, aby stratila Stiplava chut’, ktort spdsobuje kapsaicin, d’alej obsahuje
éterické oleje, glukdzu, sachardzu, farbiva, paprikou sa dochucuji mésové pokrmy

Cili korenie /kajenské, tabasco/ - sa ziskava z malych $tiplavych &ili papriciek/Afrika,
Mexiko, Brazilia, Indonézia, India/, si roznej velkosti, farby a chuti, niektoré maju jemnua
korenisto- pikantnua chut’, iné vel'mi ostrq, Stipl'avi a korenistt chut’, farba je od Zltej cez zelend,
oranzovu, ¢ervenu az hnedl, mézu byt Cerstvé, susené alebo v prasku

Tabasco — je vo forme Cervenej, ostrej, Stipl'avej stavy

Muskatovy kvet — st dozreté susené a lisované mieSky semien muskatovnika vonavého, ,
Stiplava chut’ a prijemna vona, polievky, omacky, zelenina, mic¢niky

Muskatové oriesky — su plody s tvrdou skrupinou, usuSené, hned¢ sfarbenie, vraskavy povrch
Rasca — rastie vol'ne na likach a pestuje sa aj na poliach, obsahuje éterické oleje s ostrou vonou
a Stiplavou chut'ou, hnedé dvojnazky, polievky, chlieb, pecivo, syry, méso

Fenikel — podobne ako rasca, zelené alebo hnedé dvojnazky, priprava detskych ¢ajov

6. KORENINY VYRABANE

- priemyselne, ide o koreniny, ktoré vyrazne ovplyviiuji chutové vlastnosti
pripravovanych pokrmov:
Horc¢ica — su gul'até semena roznej farby a velkosti, biela, Cierna a ruska horcica.
Stolova horcica — sa pripravuje rozomiel'anim semien, pridanim octu, vina, ¢ierneho korenia,
klincekov, cukru, soli, neché sa kvasit, aby sa ziskala, primerane ostra chut’ a vona.



Kremzska hor¢ica — vyraba sa z mletych semien zltych druhov horcice a nahrubo mletych
semien ¢iernej horcice, vriaceho vinného octu alebo vina, medu, cukru a korenie, pouziva sa
k masovym pokrmom.

Kelup — je zahusteny raj¢iakovy pretlak, ochuteny réznym korenim /horéicové semeno,
muskatovy orieSok, Skorica, nové korenie, bobkovy list/ a chutovymi prisadami, cukrom,
solou, octom, cesnakom, do predaja sa dodava bud’ bez konzervaénych latok alebo sa
konzervuje kyselinou benzoovou, benzoanom sodnym, v predaji st aj rézne zahranicné kecupy.
Séjova omacka — sa vyradba dlhotrvajucim kvasenim séjovych bobov a pSenicnej muky,
dolezitou sucast'ou je sol’, je to tmavohneda husta tekutina, pouziva sa v ¢inskej kuchyni a je
hlavnou zlozkou pri vyrobe worcesterskej omacky.

Worcesterska omacka — je vyrobok ostrej prijemne drazdivej chuti, tmavohnedého sfarbenia,
na pripravu Salatov, omacok, majonéz, polievok, méisovych a rybacich jedal, pastét, dochucuju
sa dusené misa, rostenky, zverina.

Tabasco — je pripravok vyrobeny z Cerstvych ¢ili papriciek, ktoré tri roky zreji v dobovych
sudoch, ide o fermentovant pikantnu $tavu, pouziva sa ako stolové korenie ako ochucovadlo
pokrmov.

Vegeta — je sypké zmes zltohnedej az oranzovej farby s Ciastkami susenej zeleniny, vyraba sa
z korenovej zeleniny, rézneho korenia, soli, glutamanu sodného, vegeta zoslachtuje chut’
hotovych pokrmov, polievok, omacok /gulasova vegeta, vegeta kari/.

7. POLIEVKOVE PRIPRAVKY

- polievkové korenie, polievkova zrnitd hmota, polievkové kocky, bujony

8. ZMESI KORENIN

- s to pripravky, ktoré slizia na chut'ové, aromatické a vzhl'adové dotvorenie pokrmov,
vyrabaju sa priemyselne a maja Siroké pouzitie

- zmes mletého korenia ragl, zmes korenin na pripravu , mdsovych omacok a Stiav, zmes
indického korenia, zmes korenin do gulaSov, na tipravu hydiny, do idenin, na grilované
mésa, na Upravu ryb, do medovnikov, do marcipdnov a medového peciva, na
nakladanie, kari korenie a d’alsie



