Nejvyssi ¢as vyrazit na Sipky. U¢inné 1é¢i nachlazeni i virézy

Sipky plané rostoucich rizi jsou pFirodni produkty nedotéené zasahy ¢lovéka. Budou nam vzdy
dostupné a svoji hodnotou rozhodné nejsou druhofadé. Jedna se o cenny zdroj vitaminu
poskytujici dokonale vyvazenou vyzivu.

Sbér Sipku ma dlouhou tradici, jejich zbytky byly nalezeny dokonce i v kolovych stavbach z mladsi
doby kamenné ve Svycarsku. Lidé hojné sbirali $ipky predev$im za druhé svétové valky, v dne$ni
dobé nejsou prili§ cenény. Jejich hodnota coby doplinkové stravy je vSak vysoka..

Sipky jako bohata domaci lékarna

Sipky obsahuji 500 az 1800 miligram vitaminu C ve 100 gramech duZzniny, dale vitaminy
skupiny B, vitamin K, provitamin A, kyselinu citronovou, cukry, pektiny, flavonoidy, rostlinna barviva,
silice, tfisloviny a mnoho minerélnich latek a slizy. Pisobi proti jarni unavé, krehkosti cév, zvysSuji
odolnost organismu a priznivé ovliviuji traveni. Jsou pochopitelné skvélou volbou pri nachlazeni,
rymé nebo respira¢nich onemocnénich. Sipky dokonce patii jeden z neju¢innéjsich prirodnich
prostredku proti chripce. At uz ¢aj nebo sirup je vSak nutné z nich pripravovat za studena, v
opacném pripadé by se znicil cenny vitamin C.



Nejsou Sipky jako Sipky

Kdyz se rekne $ipek, kazdy si hned predstavi ruzi Sipkovou. Rod ruzi je vSak velmi pocetny a
rozmanity. Pro shér $ipki je ale ruze Sipkova nejdulezitéjsi, jednak pro velké rozsireni a také pro
bohatou plodnost keru. DalSimi druhy s jedlymi Sipky jsou ruze krovistni s bilymi az svétle
ruzovymi kvéty a ruze vogéska. Pokud pri prochédzce narazite na rizi s chlupatymi listy, jedna se o
ruzi kozolistou, kterd bohaté plodi a ma také jedlé Sipky. Za teplych podzimi, v Fijnu az prosinci
muzete na ruzovych kerich vedle zralych plodu najit soucasné i kvéty - typicky u ruze vinné nebo
ruze jabliCkové. Kere téchto dvou druhu jsou dosti trnité a maji lepivé Sipky. Pravé ruze jabliCkova se
v drivéjSich dobach hojné péstovala v zahradach. Jedna se o druh pysnici se velikymi chutoveé
vybornymi Sipky a bohatou duzninou, ze které je vyborna zavarenina.

V parcich se pak ¢asto objevuje ruze svraskala, ktera se péstuje pro své krasné velké kvéty a
neobvyklé SipKky. Chutové i obsahem vitaminu C vSak nejsou tak cenné jako S$ipky ruze Sipkové. A
rozhodné zajimava je i ruze previsla. Ma obrovské mnozstvi vitaminu C, uvadi se, Ze az jednou tolik,
co klasicka ruze $ipkova.

Shiraji se Sipky pevné nebo premrzlé?

Aby se v Sipkach zachovalo co nejvice vitaminu C, je zapotrebi dodrzovat urcita pravidla pri shéru,
uskladnéni a zpracovani. Sipky je nutné trhat dobte zralé. Prezralé, nezralé, rozméklé a namrzlé
$ipky nesbirejte. Sipky rozhodné nikdy nesbirejte do igelitovych sac¢ki, vzdy jen pro vzdu$ného
kosiku, predejdete tak vzniku houbovych chorob. Cerstvé $ipky skladujte v tenkych vrstvach v
suchych a temnych mistnostech pri teploté 1 az 5 °C, maximalné dva tydny.
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Pokud chcete Sipky skladovat delSi ¢as, nabizi se moznost suseni - idealné v susicce ¢i troubé.
Ususené Sipky uchovavejte v uzavrrenych nadobach v chladnu a temnu. Pred zpracovanim neni dobré
je rozmackavat, ale postaci je jen nalousknout. Pokud uz jste sezénu Sipku propasli a na razovych
kerich jsou jen namrzlé, znehodnocené Sipky, nezoufejte. Pravé tyto plody a také Sipkova
marmelada se pouZzivaji na pripravu Sipkové omacky, které se rika ,hecepece” a ktera je vyborna
ke zvériné.

Sipky v kuchyni a k jidlu

Moznosti, jak Sipky vyuzit, je nepreberné mnozstvi. Pripravuji se z nich Caje, sirupy, dzusy, rosoly,
protlaky, polévky, omacky ke zvériné a také likéry a vina. Vyuzivat mizeme dokonce i korunni platky
k pripravé medu, sirupu ¢i zavareniny, které ptisobi proti horeckam. Na Dalném vychodé se pojidaji
dokonce i mladé vyhonky jako salat ochuceny olejem, octem, soli a peprem.

Nasim tradicnim receptem je Sipkova omacka, ktera se podava ke zvéring, pricemz jeji priprava je
velmi jednoduchd. Svarime 0,125 1 bilého vina s trochou hiebicku a 1zici cukru a priddme do néj tri
1Zice rajcatového a Sipkového protlaku (ten ziskdme tak, Ze dukladné oc¢isténé a prekrajené Sipky
uvarime v trose vody do mékka a prolisujeme). Priddme par kapek citronové stavy, mirné osolime,
opeprime, zalijeme 0,125 | smetany a zlehka povarime. Na zavér nezapomeneme vyndat hrebicek a
omacka je hotova.
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