Nové koreni - plody pimentovniku nejen v
nasi kuchyni
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Nové koreni pouziva pri vareni snad kazdy. Zamysleli jste se nékdy nad tim, odkud pochazi, jak
roste, jak se péstuje nebo upravuje? Znate latky, které obsahuje, jak nové koreni pusobi na nas
organizmus? Pojdte se projit svétem nového koreni. Pokud tak ucCinite, zjistite zajimavé informace.

Zivot nékdy posklada pribéh, Ze by ho moZna vymyslel snad jen pan Felix Holzmann. Zvlast, kdyz
v ném hraje hlavni roli Nové koreni. Pribéh najdete v kategorii Postrehy pod ndzvem Nové koreni
aneb MATE CHUT?

Nové koreni jsou plody stromu zndmého jako Pimentovnik lékarsky (slovensky Pimentovnik
lekarsky), latinsky Pimenta diodica L. Meer.

Domovinou pimentovniku je Stfedni Amerika, Mexiko, Kuba a Jamajka. Odtud také na nas stil
prichazi nejkvalitnéjsi nové koreni.

Pimentovnik je strom, ktery dosahuje vysky mezi 10 - 20 metry.

Plody pimentovniku jsou v nezralém stavu zelené, v obdobi dozravani dostavaji Sarlatovo-Cervenou
barvu a ususené jsou svétle hnédé a hladké.

Péstitelé pimentovniku jej mnozi odnozemi, zridka kdy vysazovdnim semen. Pimentovnik zac¢ina
plodit okolo sedmého roku ristu. Z jednoho stromu je mozné sklidit az 50 kg plodd.

Plody se sbiraji jesté ne Uplneé zralé, susi se na slunicku a dosusuji se umélym teplem. Nasledné se
tridi podle velikosti.

Do Evropy se Pimentovnik dostal samoziejmé aZ po objeveni Ameriky. Domorodci centralni Ameriky
znali pimentovnik odpradévna. Nové koreni jim slouzilo zejména na korenéni tekuté a pevné
cokolédy.

Podle velikosti protridéné plody nového koreni se v riznych ¢astech svéta a pod riznymi nazvy
dostéavaji na trh

e Semen amoni

» Hrebickovy pepr
 Anglické koreni

¢ Jamaica Pepper
 Allspice

e Poivre de la Jamaique
e Pimenta de Jamaica

Novému koreni se u nas difve rikalo CHUT pravé proto, ze pokrm s jeho pridadnim byl chutnéjsi.
Cesky vyraz "CHUT" vychézel z anglického "allspice" a francouzského "toute-épice", neboli viekorfeni
nebo 1épe véehochut. Pravé proto, ze nové koreni pry v sobé spojuje chut a viini nejoblibenéjsich
koreni: hrebicku, pepre, skorice a muskatového orisku.
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Nové koreni Ize koupit jak celé, tak i mleté.Je soucasti velkého poctu korenicich smési. V nasich
kuchynich nové koreni pouzivame zejména pri pripravé

* polévek

 hovéziho nebo teleciho masa

e srnciho, kanciho a jiné lesni zvére
e ryb

* masa ke svickové omacce

» zabijackovych pochoutek - tlacenky nebo sulcu
 houbové omacky

« 1ak{ na naklddéani masa, zeleniny, syru a hub
e pernicku
e Cokolddovych pracen a jinych druht vanoc¢niho cukrovi

Nové koreni celé i mleté
Zdroj: Marcela Hackerovd

Nové koreni vdéci za svoji nadhernou vini a mirné palivou chut jedné latce v sobé obsazené, a tou je
silice.

Z 1écebného pohledu jsou plody pimentovniku typickym stimulantem pti zazivacich poruchach.
Z pimentovniku se vSak vedle ploda daji vyuzit i ostatni ¢asti stromu.

Napriklad z list stromu se izoluje silice (Oleum pimentae ether.), ktera se pouziva na dochucovani
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likért.

Rovnéz tak se vyuziva v parfumerii a jako slozka pri vyrobé zubnich past a tstnich vod (ptsobi zde
jako dezinficiens a aromaticum).

Na ziskani silice z lista jsou vSak vhodnéjsi divoce rostouci pimentovniky.
Kazdé koreni ma svoji dlouhou historii. Tak tomu bylo i u pribéhu nového koreni.
Zdroj:

Doc. Dr.PH. PhMr. J. Kresanek, CSc. - Abeceddr korenin XXIX. - casopis Nase lécivé rostliny ¢. 4 /
1987



