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Cerny koren neboli Hadi mord Spanélsky

Na klimatické podminky neni cerny koren nijak narocny, dari se mu v
mnohych oblastech. Nevyhovuje mu vSak puda pfihnojovana dusikatymi
hnojivy, primé...

Diky obsahu inulinu je vhodny ¢erny koren i pro diabetiky. Je korenovou zeleninou, ktera je vhodna i
pro déti a doporucuje se pri redukénich dietdch. Pomahda rovnéz pri onemocnéni dnou a pri
revmatickych chorobach. Nejvétsimi péstiteli cerného korene jsou Franci, Belgie a Nizozemsko.

Vyslechténé druhy cerného korene mohou dosahovat délky az 40 cm a prumér 4 cm. Vzhledem je
cerny koren docela podobny mrkvi nebo petrzeli, ale barva korene je na rozdil od nich temné Cerna.
Na povrchu se nachézeji jemné prouzky a korinky, duzina je bild a krehkda. Pri nariznuti nebo
nalomeni korene z néj vytéka husté bila stava, které se rika latex, po nékolika minutach vsak stava
zasycha a v misté se utvori bily film.

Lodyha Cerného korene pak muze dosahovat ve druhém roce péstovani az 120 cm vysky, v ¢ervenci a
srpnu kvete zlutymi kvéty. Tyto kvéty prijemné voni, avsak odpoledne se uzaviraji. Semena lze sbirat
v zari a koncem srpna, jejich kli¢ivost je az dva roky.

Péstovani cerného korene

Na klimatické podminky neni ¢erny koren nijak naro¢ny, dari se mu v mnohych oblastech.
Nevyhovuje mu vSak puda prihnojovana dusikatymi hnojivy, pfimé hnojeni chlévskym hnojem ani
kyselé pudy. Rostliny jsou mrazuvzdorné. Stala pudni vlhkost, ve které se Cerny koren péstuje, je
zéarukou vysokych vynost, nesmi vSak spodni hladina vody, kde kotren péstujete, presahovat 80 cm,
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pak se mu nedari.

Cerny kofen mé dlouhou vegeta¢ni dobu, vysazuje se ¢asné zjara do radkl od sebe vzdalenych 30 -
40 cm, hloubka vysevu by méla byt 2 - 3 cm. Poté, co rostlinka vzejde, vzdéalenosti vyjednotte na cca
10 centimetrt. Sklizen ¢erného korene probiha v prubéhu rijna. Je mozné jej péstovat i jako
ozimovou zeleninu, v tom pripadé ho vysejte zacatkem srpna a sklizet muzete na jare dal$iho roku.
V nasich podminkéch se nejcastéji péstuje odruda ¢erného korene libochovicky. Tento ¢erny koren
ma valcovity, stejnomérny koren s krémove bilou duzinou, vyzaduje ¢asny vysev a spolehlivé
prezimuje i ve volné pudé.

Semena cerného korene pripominaji tlomky slamy. Tato korenova zelenina se péstuje jako
jednoletd nebo dvouleta. Puda, ve které ma ¢erny koren rust, nesmi byt kamenita ani hrudkovitd,
jinak by koreny byly zdeformované. Zpoc¢atku se rostlinka vyviji pomalu a tak je zapotrebi Casto
odplevelovat. Je mozné tuto plodinu i uskladnovat na zimu.

Sklizen a skladovani cerneho korene

Koreny jsou obvykle velmi dlouhé a krehké, proto je pri jejich sklizni nutné postupovat opatrné, aby
se neposkodily. Doporucuje se vedle radku s rostlinami vyryt brazdu a koreny pak z druhé strany
téchto brazd vidlemi vyvracet.

Pro uskladnéni na zimu je tfeba ¢erné koreny svazat do svazku, zabalit do folie a ulozit je do
vlhkého pisku, pripadné do parenisté. Pomérné rychle jinak vysychaji, ale pri vysoké vzdusnosti je
mozné je uchovat az do jara.

Pred konzumaci samotnou je nutné cerny koren radné omyt a zbavit ¢erného povrchu. Tato plodina
je velice lepkava. Nékdy se doporucuje jej na 20 - 25 minut povarit pak oloupat. Peclivé cely koren
namocte do okyselené vody, zabranite tim jeho zhnédnuti.

Lécivé ucinky cerného korene

Cerny koten je velice vhodny zejména pro diabetiky, mé totiZ vysoky obsah sacharid a inulinu.
Obsahuje také vysoké mnozstvi vody, bilkovin, tuka a vlakniny. Ze stopovych prvki je to pak hor¢ik,
fosfor, zelezo, vapnik, draslik a sodik. Je zdrojem vitamind, nejvice jsou vném zastoupeny vitaminy A,
B1, C a E. Je vhodny i pro ty, kteri trpi obtizemi s revmatismem.

Cerny koren vyuzivalo i lidové 1é¢itelstvi, a to zejména kvili obsahu alantoinu, ktery ma hojivé
ucinky a plsobi spole¢né s dal$imi latkami protizanétlivé. Uziva se pri 1é¢bé pohybového aparatu, pri
bolestech svalu, kloubu a patere. Napoméaha urychlovat hojeni ran, zmirnuje otoky, 1é¢i popéleniny a
opruzeniny. Vysoky obsah drasliku v Cerném koreni je ndpomocny pro revmatiky a pro lidi s
onemocnénim srdce. V minulosti se pouzival i pri ustknuti hadem a jako 1ék proti moru.

Cerny koren v kuchyni

Cerny koren mé lahodnou, ackoliv ne aZ piili§ vyraznou chut, obsahuje malo kalorii a vy$e uvedené
zdravi prospésné latky. Je snadno stravitelny a tak si jej bez obav miizeme doprat, i kdyz tfeba
zrovna trpime néjakymi zazivacimi obtizemi. Je vhodnou soucasti diet pri chorobach zaludku a
strev.

Cernym korenem miZete ozivit napriklad zeleninovy salat, Nastrouhejte jej najemno a k ostatni
zeleniné pridejte. Je mozné jej smazit v klasickém trojobalu a osmazit na kvalitnim oleji. Je mozné



pripravit jej podobné jako chrest, podusit ho a podavat jako prilohu k masu, soucast zeleninové smési
nebo z néj pripravit zeleninovy polévkovy krém.

Chut cerného korene je prijemna a jemnd, pripomina chut pastindku, jen latex z néj vytékajici je
nahorkly, proto je nutné zabranit tomu, aby se dostal do pripravovaného pokrmu.
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Cerny kor'en - recepty
Pomazanka z cerného korene

Ingredience

« 1 baleni cottage cheese

e cca 20 cm ¢erného korene

Inény olej

sul

Pro chut mizeme pridat trochu zazvoru nebo muskatového orisku apod.

Pomazanka z cerného korene - postup pripravy

Cerny kofen oloupeme a najemno nastrouhdme. Smichdme v misce s cottage syrem, Inénym olejem a
prichutime zdzvorem ¢i muskatovym oriSkem. Pripravujeme-li pomazanku pro déti, pak uz
nekorenime. Pomazanku namaZeme na chlebicky a muzeme dozdobit jesté kouskem citronu a
nasekanou petrzelkou.

Cerny koren smazZeny
Ingredience

* 1 kg ¢erného korene
500 ml vyvaru

150 g mouky

220 ml svétlého piva
50 g masla

citron, sul, pepr

olej na smazeni

Cerny korfen smazeny - postup pripravy

Nejprve pripravenou mouku rozslehdme v pivu, priddme zméklé maslo a vSe Slehame, dokud se
maslo dobre nerozpusti a nevytvori jemnou hmotu. Osolime, opepiime a nechame nejméné pil
hodinky odpoc¢inout. Cerny kot'en si oloupeme a nakrajime na 5 cm kousky, ve vyvaru pak varime do
polomékka. Az koren vychladne, poprasime ho moukou a obalime v tésticku. Ve fritéze pak smazime
do zlatova.

Takto pripraveny podavame s bramborami a omackou, kterd ndm chutna. Dozdobit mizeme pokrm
napriklad citronem.

Gratinovany cerny koren

Ingredience
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1 kg cerného korene

2 - 3 rajcata

5 platkl Sunky

1 Zloutek

200 ml mléka

250 ml kysané smetany
100 g strouhaného syra
sul a pepr

Gratinovany Cerny koren - postup pripravy

Nejprve Cerny koren oloupeme a varime v osolené vodé po dobu 20 - 30 minut. Na sitku nechame
okapat a vlozime do zapékaci formy. Posypeme Sunkou nakrajenou na kosticky a zalijeme smési ze
smetany, mléka, zloutku, soli a pepre. Na platky nakrajena rajcata naklademe na povrch, vse
posypeme strouhanym syrem a rozehraté troubé zapékame.

Zeleninova polévka z cerného korene

Ingredience

e Cerny koren

« zeleninovy bujon
e jiSka

e tvrdsi houska

e Zloutek

e sul

e petrzelka

Zeleninova polévka z cerného korene - postup pripravy

Cerny kofen omyjeme, oéistime, oloupeme a nakrajime na malé kousky. V osolené vodé jej pak
varime domékka. Priddme zeleninovy bujén, jiSku, stl a po dobu cca 5 minut povarime. Housku
nakrajime na kosticky a na rozpaleném oleji osmahneme do krupava. Do hotové polévky jesté
vmichame zloutek a jiz nevarime. Polévku rozdélime do talirl, podavame s osmazenou houskou a
dozdobeny petrzelkou.



