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Muskatovy orisek i kvet - vonné koreni v nasi
kuchyni
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html

Maéloktera kucharka si dovede predstavit, ze by mohl v jeji zasobé dochucovaciho koreni chybét
muskatovy oriSek ¢i muskatovy kvét. Co o ném vime? Priznam se, ze povidani o muskatovniku, jeho
kvétu i plodech (oriSku) mne pri psani ¢lanku velmi zaujalo. Nechte se provést tajemstvim
muskatovniku ..........

Starovéké narody Stredomori neznaly muskatovy orisek.

Prvni zpravy o ném jsou asi z poloviny 6.stoleti - arabsky lékar zndmy Avicenna (Ibn Sina), ranhoji¢
vzne$enych sultani, pouzival v letech 980 - 1036 muskatovnik jako 1é¢ivo.

Muskatovy orech a muskatovy kvét je neodmyslitelnou soucasti polévek, dribezich nadivek, pastik,
oméacek a mnoha gurmanskych specialit, které se bez jeho chuti a vuné neobejdou.

Muskatovy orisek je plodem vzdyzeleného az 20 m vysokého stromu - Muskatovniku
vonného (Myristica fragrans) - neboli Macizny pravé.

Domovem tohoto stromu jsou Moluky - souostrovi v Indonésii, odkud se rozsiril na Javu, Sumatru,
Ceylon, do Brazilie a Afriky. Plantaznicky se péstuje v jizni a jihovychodni Asii.

Zlutocervenym plodem je bobule, velka priblizné jako stfedné velké rajské jablko.

V souostrovi Moluky jsou muskatové orisky zvané ,banda” absolutné nejkvalitnéjsi - na povrchu
jasné bilé, v prurezu hnédé mramorované, zvané téz ,orisky holandské”.

Na trhu vSak najdeme i dal$i druhy muskatovych orechu:

e semena muskatovniku stribrného rostouciho na Nové Guineji, zndmé pod ndzvem , Orisky
papuanské”

semena muskatovniku malaberského z oblasti Bombaj, zndmé jako ,OriSky malaberské”

¢ semena Muskatovniku peruanského z Peru

semena muskatovniku kombo z nitra Afriky

semena z muskatovnikl rostoucich v Brazilii, které maji sice pékny vzhled, ale slabé aroma.

Plody muskatovniku se sklizeji trikrat do roka. Hlavni sklizen se provadi v listopadu.
Muskatové orechy maji na sobé tri vrstvy (Supiny).

Prvni slupka je podobna zelené slupce orechu vlasského, pod ni je hladka a drevnata slupka (misek -
muskatovy kvét) obklopujici kolem dokola jako sacCek treti skorapku (ve které je samotny muskatovy
orech).

Nejprve se orisek zbavi hlavni zelené slupky. Pak se opatrné odloupne druhd vrstva - misek, ktery se
usus$i a pod ndzvem ,MUSKATOVY KVET“ se dodéavé jako kofeni spotiebiteli.


https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/muskatovy-orisek-i-kvet-vonne-koreni-v-nasi-kuchyni.html
https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/muskatovy-orisek-i-kvet-vonne-koreni-v-nasi-kuchyni.html
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mu%C5%A1k%C3%A1tovn%C3%ADk_vonn%C3%BD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Mu%C5%A1k%C3%A1tovn%C3%ADk_vonn%C3%BD
http://botanika.wendys.cz/cizi/rostlina.php?154
https://cs.wikipedia.org/wiki/Moluky

Muskatovy kvét
Zdroj: Jan Hacker

Hlavni produkt ,MUSKATOVY ORISEK" je ¢ervenohnédé semeno (vej¢ité nebo kulaté) skryté ve tieti
skorapce.

Orisek je 1-3 cm $iroky, cca 2 cm v pruméru, silné aromatické vuné a pal¢ivé chuti. Susi se oddélené
od muskatového kvétu.

Dobrou jakost muskatového oriSku prozrazuje jejich vaha (spravné maji byt tézke).

Na prufezu je semeno mramorové do Seda. Voni silici, které obsahuje cca 8 - 15 %, obsahuje
muskatové maslo v objemu asi 40 %, dale pryskyrici, tuhy tuk, Skrob, barviva a celou radu
zajimavych ¢i méné vyznamnych latek (pinen, kamfen, dipenten, myristicin, temperové alkoholy
atd...).

Pro potfebu primyslu (potravinarstvi, likérnictvi, kosmetiku a farmacii) se ziskava silice muskatova
destilaci muskatového kvétu a méné jakostnich nebo skudci napadenych oriska.

Muskatové maslo a silice se pridavaji do mnoha 1é¢ivych masti, zejména pro svoji schopnost rychle
prokrvovat pokozku.

Jako koreni se oriSek spolecné s kvétem pouzivaji pri pripravé Spenatu, mangoldu, kvétaku,
ruzickové kapusty, beSamelové omacky, smetanovych polévek, téstovin, ragu, rybich a syrovych
pokrmu.

Nezbytné je jejich vyuziti pri vyrobé uzenin a pastik. Nechybi v cukrarské a pekarské vyrobé. Stejné
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tak je i velmi uziteCnym korenim do kompota.

Vzhledem k tomu, Ze jeho silice jsou velmi citlivé na vysoké teploty, pridava se az do témeér
hotovych pokrmu.

Muskatovy orisSek je soucasti tradicni francouzské smési ¢tyr koreni pod nazvem , Quatre épises”,
kde se vhodné doplniuje s bilym nebo ¢ernym peprem, hrebickem a zézvorem.

V mych receptech muskatovy orech najdete napriklad v receptu na Tortilly s houbami nebo
v ricottovych knedli¢cich, zvanych Ndunderi. Muskatovym oriskem ochutime i hovézi svickovou na
smetane.

Vhodné se kombinuje s novym korenim, bobkovym listem, hrebickem i skorici. Koreni je bez
problému skladovatelné 2-3 roky.

Negativni soucasti latek obsazenych v muskatovych orechéch a kvétu jsou nepatrné omamné ucinky
a ostra palciva chut. Ale kdo by konzumoval horké koreni ve velkém mnozstvi.

Zajimavosti z konce 19. stoleti je, Ze nejvétsSim centrem pro obchodovani s muskatovym kvétem a
oriSky byl Amsterdam a Rotterdam.

Podle dochovanych statistik se v této dobé do Holandska privezlo celkem 1.055.000 kg ofecht a
264.000 kg kvétu v kazdoro¢nim praméru.

DalSim velkym obchodnikem v tretinovém objemu proti Holandsku byla Anglie.

Muskatovy orisek byl, je a i nadale zuistane pouze neskodnym, silné aromatickym a exotickym
korenim nasi kuchyné.

Zdroje:
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 V.Broz: Opojny oriSek v kuchynské korence - casopis NasSe 1é¢ivé rostliny €. 2/86
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