Cibulové sexteto
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Cibule, latinsky Allium, je nenahraditelnou surovinou ceské gastronomie. Je také ¢asto vyuzivana v
lidovém lécitelstvi.

VSechny druhy cibule jsou bohaté na kyselinu listovou a vitaminy. Predevsim B a C, ale obsahuje i
nepostradatelnou vldkninu a celou $kalu stopovych prvku.

Nejzasadnéjsi je ale latka alicin, u které byl prokazan silny antibioticky ucinek.

Proto také nékteri lidé, kdyz pociti prvni ndznak prichazejici chripky, konzumuji syrovy ¢esnek a
syrovou cibuli. Bez ohledu na spolecensky dopad.

Cibule je zndma a hojné vyuzivana od davnovéku. O jeji existenci se dozvidame ze starych hlinénych
tabulek Sumerd, z doby pres 4000 let pred nasim letopoctem. Syrova cibule a chleba byla tehdy
hlavni potravou délnikd.

Ale vratme se k cibuli soucasné. Cibule ma mnoho tvart, mnoho barev a ruzné zpusoby vyuziti.
Cibule zluta, nebo také kuchynska

M4 intenzivni vini i chut. Je zakladem vSech guldsu, hodi se do zakladu omacek. Tepelna Uprava ji
nevadi.

Zeli bez osmazené cibule na barvu lesniho medu postrada tu spravnou chut. Pod pecené veprové je
dokonala. Smazena cibule je rovnéz zakladem vSech zabijackovych pochoutek.

Z pohledu finan¢niho, patfi k cenové nejprijatelnéjsim druhtim cibule.
Cibule bila

Cibule bild ma mnohem jemnéjsi chut nez vSechny jeji kolegyné v cibulovém sextetu. Proto by jeji
vyuziti mélo smérovat do studené kuchyné.

K tepelnému zpracovani se viubec nehodi. A je také 2x az 3x drazsi nez cibule zluta.

Cibule cervena, nebo také fialova

Cibule ¢ervena stoji nékde uprostred mezi cibuli zZlutou a cibuli bilou. Bajecné se hodi ke grilovani,
k minutkovym dUpravam nakrajend na vétsi kusy. Je také sladsi. Lze ji tedy konzumovat syrovou.

DelSim smazenim nebo jakoukoli tepelnou upravou ztraci cervena cibule svoji barvu i svoje aroma.
Do gulase ji rozhodné nedavejte.

Cibule salotka nebo také cibule askalonska, cibule mnozilka
Tato cibule méa svuj puvod na Blizkém vychodé - v Malé Asii, Syrii a Palestiné. Askalonska proto, ze

jejim hlavnim péstitelskym centrem bylo palestinské mésto Askalon.
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Tahle cibule je takova princezna mezi cibulemi. VSichni kuchati ji zboznuji, neni tak intenzivni, tak
Stiplava.

Maminka doma péstovala vyhradné Salotku neboli mnozilku. Roste v trsech. Zasadite jednu cibulku a
ona prisadi pét i vice cibulek okolo. Odtud také nazev mnozilka.

Kdyz jsem ji méla delsi dobu doma, nikdy nezacala klicit.
Cibule zimni, nebo také secka Ci oslejch

Tahle cibule se nepéstuje pro cibulky, ale predevsim pro nat. Nat této cibule je velmi bohata na
obsah vitaminu C, kterého obsahuje 5x vice nez cibule Zluta.

Nat cibule se sklizi na jare. Po odriznuti naté, znovu dortsta. Sklizené natové listy jsou vyborné
nalozené do soli pro zimni spotiebu.

Pochézi z Dalného vychodu. Roste poschodovité. VyZene kvét, palici, ktera je plnd malych cibulek.
Tyto cibulky okamzité pousti zelené vyhony.

Okveétni cibulky 1ze konzumovat syrové, pripadné je mozno nakladat jako cibuli perlovku.
Cibule zimni je nendro¢na na péstovani. Roste i v prubéhu zimy a nevymrza. Je to trvalka.
Cibule perlovka

Je to druh cibule, ktera se péstuje pro nakladéani a v gastronomii na ozdobovani pokrmu na talifi.
Svymi vlastnostmi je to takovy prechod mezi pérkem a cibuli.

Tato cibule se u nds prilis nepéstuje. Cibulky perlovky jsou malé, bilé a lesklé. Maji velmi jemnou
chut.

Cibule ve vsech podobach i apravach (jako je duSeni, smazeni, plnéni, za syrova i vareni) je
zakladnim kamenem vsech slanych pokrmu.



