Tamarind indicky: Skutecné likviduje zanéty v téle?

Tamarind neboli indicka datle je exotické ovoce, které si naslo své pevné misto v kuchyniiv
prirodni mediciné. Nejcastéji se vyuziva jako ucinné prirodni projimadlo pFi potizich se zacpou
nebo i jako prostredek k Iécbé hepatitidy. Jak presna nam dokaze pomoci?

Tamarind indicky neboli také tamarysek je jediny druh rodu tamarind. Jde o stalezeleny tropicky
strom pochézejici z Afriky. Dnes se vsak péstuje v tropech celého svéta, zejména v Indii. Vysazuje se
i jako okrasny strom u pobrezi pro své pevné kmeny, které odolavaji vétru. Plody jsou znamé jako
tamarind, kyseld nebo indicka datle, asam nebo asem. Jsou aromatické, konzistenci lepivé a
chutnaji mirné nakysle.

Témeér neznamy tamarind

Strom, tamarind, dorusta do vysky priblizné patnacti metrt, vyjimecné i o deset vice. Prumér kmenu
je 30-50 centimetrd. kira je podélné nepravidelné rozpukand, Sedé barvy. Listy pripominaji listy
akatu. Na konci vétévek se vytvari kvétenstvi, které ma cervenozlutou barvu. Plod je pak
podlouhly, zplostély, nepravidelny. Na povrchu je tuhy, uvnitr duznaty. Semen byva priblizné
deset, nékdy méné nebo vice podle délky plodu. Duzina, ovSsem bez semen, se hojné pouziva

v kuchyni i v 1écitelstvi.

Tamarind a jeho lécebné ucinky

Duzina tamarindu totiz obsahuje latky, které pomahaji zazivani. Podporuji chut k jidlu, zmékcuji



stolici a tim pomahaji vyprazdnovani strev. Plsobi antisepticky a pouzivaji se k 16¢bé zanétu krku,
o¢nich spojivek a hemoroidu. Rovnéz snizuji horecku, ulevuji od Gzehu a odstranuji neprijemné
nasledky po nadmérném poziti alkoholu. Dale taky snizuji hladinu kyselosti v téle a zlepsuje
tvorbu zluéi v jatrech. Zmirnuji hepatitidu a jsou znamy uc¢inky i pri 1é¢bé uplavice.

Diky obsahu vitaminu C, B a E a minerall vapniku, zeleza, fosforu, manganu, a pektinu, Ize
tamarind povazovat za takzvanou superpotravinu. Kvéty a listy tamarindu se mohou zase prikladat
na narazené, oteklé a vymknuté klouby. Listy pak pomahaji u strevnich infekci u déti.

Tamarind jako posvatna rostlina

V nékterych zemich je tamarind povazovan za posvatny. Sidli v ném pry buh desté. Po staleti se lidé
ridi tamarySkem pri predpovédi pocasi. V noci se listy uzavrou a rano se zase otevrrou a rozvinou.
Pokud ma prset, strom své listy nerozvine. Podobné se chova i vecer. Za chladnéjsiho pocasi pri
vlhku svine své listy jiz za soumraku. Za suchého a jasného pocasi je svine az mnohem pozdéji.

Tamarind a jeho kulinarské vyuziti

V kuchyni se duzina tamarindu pouziva v zavislosti na druhu a tedy chuti duziny. Nakysly
tamarind se pouziva k vyrobé napoju, marmelad, oméacek, zvykaciho tabaku, sirupu a koncentratu
nebo past, které se pridavaji do jidla v presné odméreném mnozstvi. Pridava se jako koreni,
hlavné v asijské a latinskoamerické kuchyni, ve formé sladkokyselych omacek podobnych
sojové, pripadné samostatna cerstva duzina. Semena se prazi a vyuzivaji jako nahrazka kavy.

Tamarind je u ndas téz soucasti riznych dochucovacich omacek, véetné nejznaméjsi worcestrové
omacky. Sladky tamarind je vhodny jako dezert, kdy se konzumuje ¢erstva duzina, nebo ve formé
sladkych omacek do jidel ¢i k masiim. Lze sehnat i tamarindové pyré, které nahrazuje cerstvy
nebo suseny tamarind.

Semena maji své nezastupitelné misto v primyslu. Gumovy prasek z rozemletych semen se

i vyrazné levnéjsi. Jeho dalsi vyuziti je pri vyrobé jidla, gumového cukrovi (gumovy medvidci), krmiv
pro doméci mazli¢ky i 1éCiv. Z listli tamarindu se extrahuje zluté barvivo. Drevo je velmi tvrdé a
pouziva se napriklad na vyrobu nabytku.
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Tamarind na taliri: Pikantni catni z tamarindu
Prisady:

e 250 ml duziny z tamarindu zbavené seminek

1 polévkova Izice ¢erstvého zazvoru nakrajeného nadrobno
1 polévkova Izice hnédého prirodniho cukru

3 polévkové 1zice vody

1 c¢ajova 1zicka kajenského pepre

Priprava:

VSechny prisady vloZzime do mixéru a rozmixujeme na jemnou pastu. Catni poddvame k mastim,
plackém, grilované zeleniné apod.
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