LibecCek - rostlinné ,, maggi koreni” v nasi
kuchyni

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/libecek-rostlinne-magqgi-koreni-v-nasi-kuchyni.html

Dnes je v kuchyni libecek 1ékarsky zapomenutou bylinou. Libeckem se koreni hlavné polévky, ale
libe¢ek muzete i se stonky varit napriklad spole¢né s prilohovymi brambory. Vareni s libeckem dava
pokrmu nezapomenutelnou vini i chut. Ne nadarmo se nazyva ,polévkovym korenim*“. Prumyslové
vyrabéné koreni z naSich kuchyni libecek vytlacilo. Vratme jej spole¢né zpét do nasich kuchyni.

Libecek lékarsky - (latinsky Levisticum officinale Koch) - nebo také slovensky Ligurcek lekarsky je
1éCiva rostlina vyuzivana i v kuchyni - jako koreni.

Moderni vyroba prumyslového koreni odsunula libecek do tstrani. Nahradila jej bujénovymi
kostkami. Nase babicky vsak libecek vyuzivali zejména do polévek nebo pri vareni brambor, a to
v dostateCném mnozstvi.

I moje babicka na jare pridavala do vody ke starsim bramboram mladé vyhonky libecku.
Brambory tim ziskaly unikatni chut.

Libecek je na péstovani nendrocny. Z jedné rostliny ho vyroste tolik, ze jej ani nespotrebujete. Pro
prumérnou rodinu na cely rok postaci jedna az dvé rostliny. A jeSté zbude na zimu nebo pro sousedy.

Libecek je lidové nazyvan ,vopych”, ,vistek” nebo také ,apich”. Tato rostlina dosahuje v zahradce
vySky az 2 metry. Sviij puvod méa v Predni Asii a plané roste i v jizni Evropé.

Prvni zminky o péstovani libeCku v Evropé pochdzeji z 12. stoleti - z oblasti Ligurie (proto také
slovensky ,ligurcek”).

Libecek je v dobé kvétu (Cervenec - srpen) rostlinou silné medonosnou.

Historicky nahrazoval libeckovy koren jinou zeleninu, a to celer. LibeCkové listy se zaCaly pouzivat
jako petrzelové koreni pozdéji.

Libecek byl neodmyslitelnou soucasti pripravy jehnéciho, skopového i hovéziho masa. Dnes se vSak
nevyplati libe¢ek péstovat pro koren. Je to nakladné. Zato péstovat libeCek na listy, to uz stoji za to.

LibeCek muzete bez problémi péstovat na zahradce, ale i v drevéné bednic¢ce na balkénu. Takze
nejste odkazani pouze na zahradku.

S prichazejici zimou libecek zezloutne a uvadne. Nezoufejte, zluté listy odriznéte a na jare
budete opét odménéni novymi listy.

Z&kladem péstovani je déleni starych rostlin. Mam to vyzkousSené. Prosté odrypnete a zasadite
samostatneé.

Celéa rostlina obsahuje silici, tzv. ftalidy, které jsou nositeli typické viiné libecku (stejné jako celeru),
tzv. ,maggi-vuné”. Dale libeCek obsahuje horciny, enzymy a vitaminy. Zejména v Cerstvé rostliné.

Vedle kuchynského vyuziti méa libecek i podpurny pozitivni vliv na na$ organizmus. Dobre ovliviiuje
vyluCovani travicich stav, podporuje Cinnost srdce, jater, je ZluCopudny a mocopudny.
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Listy libe¢ku suSime nejlépe v Cervnu.
RADA

Ususit si muzete i duté stonky libecku. Jsou velmi aromatické. Pokrajejte je na 10-20 cm
dlouhé trubky, podélné rozriznéte a ususte. Protoze schnout delsi dobu, nejlépe prirozenym
teplem v kuchyni, navléknéte je na nit a povéste na kuchynskou linku. Az budou suché,
uskladnéte je v uzavirené nadobce. Chrante je pred svétlem a vzduchem. Jen tak si zachovaji
na zimu potrebné aroma.

V zimé muzete tyto suché stonky pouzit do masového vyvaru nebo jako dochucovadlo pri vareni
prilohovych brambor.

Vyuziti Cerstvych listl libecku je podstatné $irsi. LibeCkové listy muzete pouzit

« do polévek - zejména polévky bramborové, zeleninové, rajéatové i rybi

e do zakladu tmavych omécek

» do masovych néplni pripravenych z mletého masa

« do salatu - rajcatového, paprikového nebo michaného zeleninového salatu
* do vyroby vlastniho bylinkového masla

e do pomazanek - zejména masovych

« na dochuceni hovéziho, jehnéciho, kiizle¢iho ¢i skopového masa

e na pripravu ruznych marinad

e do tvarohovych pomazanek

Libecek se vhodné kombinuje s majorankou, rozmarynem, cibuli a ¢esnekem.

Prilezitostné se jako koreni pouzivaji i plody - dvojnazKky - a to zejména do octovych pokrmu se
zeleninou a houbami.

Libeckovy koten je idealnim doplikem jarniho bylinkového salatu, ktery pripravime z mladych
listecku ¢ekanky, potocnice, jarni cibulky. Posekdme na jemno, nasolime a polijeme smési olivového

oleje (3 dily) a citronové stavy (1 dil).

Péstujte si libecek doma a vyuzijte vSechny jeho dobré vlastnosti ve svuij prospéch.
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