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Co vSechno dokaze pepr? Ruzné druhy pepre
umi ruzné veéci

Pepr neni jenom vyhleddvanym korenim napri¢ svétovymi kuchynémi. Ma
také lécivé ucinky. K nim patri zrychleni metabolismu, podpora traveni a
chuti k...

Pepr je zkratka dulezity. Ostatné, fakt, ze pepr tvori pres 30% celkového obchodu s korenim mluvi
sam za sebe. Jeho ostrou, Stiplavou chut ocefovali uz ve starém Recku, Rimé i Malé Asii, kam se
dovazel z Indie. Pepr dovezl do Evropy jako prvni Alexandr Veliky v roce 327 pr. n. l.. Nejdrive vladli
obchodu s timto korenim Arabové, pozdéji benatsti kupci. Jejich zdkazniky byly v 10. stoleti némecti
obchodnici a odtud pepr doputoval az do ceskych zemi. Spolu s ostatnimi exotickymi plodinami se
k nam dostal obchodnimi stezkami podél Labe a Vltavy. Pouzivani pepre u nas nebylo stale stejné.
Nékdy byl znacné obliben a jeho spotreba byla velkd, jindy jakoby ustoupil do pozadi. Tyto vykyvy
byly ovlivnény také tim, zda pravé panoval mir anebo zurily valky. V 18. a 19. stoleti u nas byly k
dostani razné druhy pepre, predevsim vSak Cerny a bily. Dovazel se k ndm formanskymi vozy z
Itélie. Obchodnici je primo v kramé drtili ve velikych hmozdirich a prodavali na vdhu v papirovych
kornoutech.

Pepr ma i lécivé ucinky

Pepr neni jenom vyhledavanym korenim napric¢ svétovymi kuchynémi. Ma také 1é¢ivé ucinky. K nim
patfi zrychleni metabolismu, podpora traveni a chuti k jidlu, srdecniho a obéhového systému, pusobi
proti nadymani. Prisuzuji se mu ucinky zmirnujici menstruacni bolesti a také se povazuje za
prirodni afrodisiakum (podobné afrodisiakalni uc¢inky se prisuzuji také kotvicniku, kterému se
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vénujeme v dalSim clanku). Ve stredovéku se proti pouzivani pepre postavila dokonce i cirkev. Jeji
predstavitelé byli presvédceni, ze pepr podporuje télesny chti¢. Pro své antibakterialni vlastnosti
pomaha napriklad pri nachlazeni. Zeleny pepr ma navic oproti cernému dvé fenolické latky, které
pusobi proti konkrétnim kmenliim bakterii. Pfes veSkeré pozitivni ¢inky je tfeba dbat pri spotrebé
pepre urcité obezretnosti. Jeho nadmérna konzumace muze vést ke zvySeni krevniho tlaku a nékteré
druhy pepre zpusobuji blokovani moci.

Druhy pepre: peprovnik cerny - Ctyri v jednom
Pepr, kterym si korenime pokrmy, mize pochéazet z ruznych druhi rostlin. Ten nejznamé;jsi je
peprovnik cerny (Piper nigrum). Pochdzi z jihovychodni Asie a nyni se jiz péstuje v tropickych
oblastech celého svéta vétsinou na cajovych ¢i kavovych plantdzich. Zde je mu nejlépe, jde totiz o
lidnu, ktera potrebuje oporu a tak se pridruzi k jinym rostlindm. Nenechte se mylit ndzvem. Z této
rostliny samozrejmeé ziskavame Cerny pepr, ale také zeleny, bily i Cerveny.

Cerny pepr

Cerny pepr se zisk4 suSenim nedozralych bobuli na slunci, dokud pGvodné naervenaléd slupka
neziskd tmavou barvu. Dal$i moznosti je zpusob Upravy kratkym namocenim ve vrouci vodé a dal$im
su$enim v su$arnach. Cerny pept mé svou typickou vyraznou chut hodici se zejména do polévek,
oméacek a k tmavym druhtim masa.

NAS TIP:
Vyzkousejte vynikajici steaky z hovézi svickové.
Zeleny pepr

Pokud je treba ziskat pepr zeleny, pak se nezralé zelené bobule susi rychle pri vysokych teplotach a
poté se bud zamrazi, nebo nalozi do slanych nebo octovych nélevi. Chut zeleného pepre oceni
hlavné labuznici a typicky se pouziva napriklad pri pripravé steaku a delikates, napriklad pastik.
Bily pepr

Bily pepr je zralym plodem peptrovniku. Bobule se namoci, aby se snaze oloupala cervena slupka a
nasledné se susi. Jeho chut je také vyrazna, ale jemnéjsi, pouziva se casto do svétlych a smetanovych
omacek, k syrum, drubezi nebo rybam. Ne kazdému v$ak ponékud zatuchla chut bilého pepre
vyhovuje.

Cerveny peprt

Cerveny pepf jsou zcela zralé plody pepiovniku. Je tfeba je ihned po sklizni naloZit do riiznych druhtl
nalevil. Cerveny pept se ¢asto vyuziva pii grilovani, do marinad anebo steakovych omécek.

Nékteré dalSi druhy pepre

Druhl pepru je okolo 1600, avSak jako koreni se vyuzivaji jen nékteré druhy. Které jsou
nejznameéjsi?
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Ruzovy pepr

Ruzovy pepr neni pravym peprem. Jde o témér zralé plody stromu Schinus terebinthifolia, ktery
pochdzi z Jizni Ameriky. Viddme ho ve smésich barevnych pepit, kde je ho vSak velmi mélo a svou
slabé nasladlou pryskyrici pripominajici chuti vyvazuje typické chuti ostatnich peprt. Rizovy pepr
je tak spisSe dekorativnim prvkem, protoze ve vétSim mnozstvi je toxicky.

Pepr dlouhy
Pepr dlouhy pochazi z Indie a Gpati Himalaje a ve své domoviné je také nejvice pouzivan. Ma ostrou,

lehce nasladlou chut a pouziva se zejména pri pripravé typickych indickych jidel, vinnych nebo
syrovych omécek. U nas neni prili§ znamy a ususené plody dlouhého pepre pripominaji jehnédy.

Pepr kubebovy (ocasaty)

Pepr kubebovy, nazyvany téz ocasaty, ma puvod na vychodoindickych ostrovech. Nezralé plody se i
pikantni chut zpusobuje. Zatimco Cerny pepr obsahuje piperin, pepr kubebovy ma v sobé kubebin.
Neni pouze korenim v pravém smyslu slova, vyuziva se také jako prisada do parfémd, likért, je znam
jako prostredek v lidovém lécitelstvi. Ma desinfekcéni a odvodnujici i¢inky na organismus. V kuchyni
se kubebovy pepr vyuziva zejména ke zvéring, syrim a tmavym druhim masa.

Secuansky pepr

Secuansky pepr je jednim z nejstarsich ¢inskych koreni, péstuje se také v Indonésii, Japonsku,
Vietnamu. Je soucasti ¢inské smési Koreni péti vini. Ma typicky trpkou chut a citronovou vuni, je
vice pal¢ivy nez Cerny pepr. Je vhodny zejména pri upravé drubeze.

Cayensky pepr

Také cayensky pepr neni ve skutecnosti pepr. Jsou to susené drobné a velmi palivé chilli papricky.
Plvodné rostly u reky Cayen na uzemi dnes$ni francouzské Guayany. V angliCtiné slovo pepper
znamena pepr i papriku, a to véetné chilli. Cesky nazev je tak dilem $patného prekladu.

(=]
Pepr: jak jej uchovavat

Mlety pepr ztraci pomérné rychle jak aroma, tak i chut. Je proto idealni, pokud pouzivame v kuchyni
cerstvé mlety nebo drceny pepr. Vhodné je pridavat jej do pokrmu az tésné pred ukoncenim
tepelné upravy. Rozdilnd byvé také kvalita pepre. Zjistime ji jednoduchym testem. Vezmeme
skleniCku s vodou a vysypeme do ni nékolik kuli¢cek pepre. Pokud jsou kvalitni, mély by se potopit ke
dnu. Pokud plavou na hladiné, koreni je duté a tudiz nekvalitni. To ma za nasledek oslabené aroma, a
tak je treba pouzit ho mnohem vice, aby bylo dosazeno stejného chutového efektu jako pri pouziti
koreni kvalitniho.

Pepr v kuchyni
Ruzné druhy pepre je mozné vyuzit v kuchyni na mnoho zpusobu, nejen jako doplnék do pokrmu pro

vylep$eni jejich chuti, ale také jako hlavni chutovou slozku mnoha receptl. Muzete se inspirovat
nékolika tipy.
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Hovézi rosténa s omackou ze zeleného pepre
Potrebujeme:

e 4 platky hovézi rosténé

250 ml Slehacky

200 ml kvalitniho bilého vina

2-3 polévkové 1zice zeleného pepre (idealné nakladaného)
e sul

e olej

* podle chuti ¢esnek

Hoveézi rosténa s omackou ze zeleného pepre - postup:

Omyté, osusSené a po okrajich na nékolika mistech naréznuté platky hovézi rosténé potreme olejem a
nechame nékolik hodin odlezet. Muzeme je také lehce potrit prolisovanym Cesnekem. Maso opeceme
po obou stranach asi 3 minuty. Vyjmeme z oleje a osolime. Do vypeku vlijeme vino, zamichdme
zeleny pepr a kratce povarime. Zalijeme smetanou a miuzeme zahustit jiSkou. Vhodnou prilohou jsou
opékané nebo americké brambory a zeleninova obloha.

Cokoladova péna s ¢ervenym peprem
Potrebujeme:

e 175 g kvalitni horké cokolady s vysokym obsahem kakaa
1,5 dl smetany ke Slehani

1 dl smetany na vareni

1 vejce

1 vanilkovy cukr

2 kadvové 1zi¢ky celého ¢erveného pepre

Cokolddova péna s ¢ervenym peprem - postup:

Smetanu na vareni povarime s vanilkovym cukrem, priddme naldmané kousky cokolady a michame,
dokud se ¢okoldda nerozpusti. Pridame vejce a v tekutiné ho rozmixujeme. Nechdme vychladnout.
Pripravime si tuhou Slehacku a postupné ji vmichdme do vlazné ¢okolddové smési. Priddvame takeé
¢erveny pepr. Vzniklou pénu dame do misek Ci poharu a nechame vystydnout, ideélné v lednicce.
Podavame ozdobené Slehackou a kulickami ¢erveného pepre.

Chrest s holandskou omackou s bilym peprem
Potrebujeme:

e 250 g veprové sunky

 nékolik snitek Cerstvé bazalky - podle chuti
¢ 900 g brambor

* 1 kg zeleného chrestu

* 1,5 kg bilého chrestu

« kapary: 3 lzicky

¢ 210 g masla

* 5 ks zloutkl

« mlety bily peprt, limetkova $tava, stl , cukr



Chrest s holandskou omadckou s bilym peprem - postup:

Bily chrest oloupeme cely, zeleny pouze v dolni tretiné. Kazdy druh chrestu varime zvlast v osolené
vodé s pridanou trochou cukru. Bily varime zhruba 15 minut, zeleny asi 10 minut. Po uvareni je
vyjmeme a okapané uchovavame v teple. Uvarime si brambory. Mezitim si nasekdme najemno
bazalku. V hrnci rozpustime maslo. Pridavame ho zvolna do smési zloutka a deviti 1zic chrestového
vyvaru, kterou jsme si naslehali ve vodni lazni. Priddme nasekané kapary, sunku a bazalku.
Zamichame, dochutime bilym peprem, soli a limetkovou Stavou. Na talifi upravime brambory a
chrest a zalijeme omackou. Horky chrest mizeme pred zalitim oméckou je$té posypat nadrobno
nastrouhanym tvrdym syrem.



