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Uvod

Citrusy dodavaji pokrmim béjecnou a svézi
vlini, jsou velmi zdravé, navic maji v domécnosti
nepredstavitelné Siroké pole plsobnosti. B&z-
né jsou ale vynikajici jidla pfipravena z citrusi
v Cechach stéle nécim exotickym a nejsou tak
zndma jako v zemich jizni Evropy nebo v Africe.
Nase kucharka by méla pfinést mnohé citrusové
inspirace z jizni Francie, ale i z dalSich kout( svéta,
kde je vareni a Zivot propojeny s témito plody
samozfejmou zaleZitosti.

Jako autorky této kucharky pouzivame citrusy
skoro tak ¢asto jako cibuli nebo Cesnek, jsou stéle
pfitomné nejen v nasich kuchynich, ale slouzi také
jako oblibend doméci ékérnicka k lécbé mnoha
zdravotnich problémd, vyuzivame jejich Cisticich
schopnosti jako univerzalniho pfirodniho odstra-
novace skvrn vieho druhu, jako pfirodni mydlo na
ruce, jsou jedinecné pro doméci aromaterapii.

Citrusové kucharka vznikala z nasi dlouho-
dobé spolecné , Cesko-francouzské” lasky k vani,
barvam a tvardim citrusQ. Pfes veskerou snahu
kniha svym rozsahem zdaleka nevystihne vsech-
no, na co se citrusy daji doma pouzit. Uspéjeme
s nimi nejen pfi vareni, ale také pfi dklidu, vyuzi-
vame je pro pfipravu Ucinné prirodni kosmetiky i
k vyrobé origindlnich pfirodnich dekoraci.

Pfejeme vam nevsedni radost z voriavého
vareni, hitejivy a Cisty domov ozvlastnény original-
nimi dekoracemi a pevné zdravi posilené produk-
ty z pfirodni 1ékarnicky. Nechte vejit energii a vani
slunce z citrusovych receptll do vasich domova.

Jana Hanspachovd a Markéta Lapprand, 2011
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Druhy citrusd

a jejich tisic a jedno poutziti v kuchynich celého svéta

Citrus limon

Citronik je plivodem z oblasti Himalaji, dle zdroj
z Kadmiru nebo z Ciny. Jeho plody se do Evropy
dostaly diky Arablim v 1. tisicileti pf. n. |. Dnes
jich existuje vice nez sto druh(. Péstuiji se nejvice
v Itlii, Spanélsku, Spojenych statech, Mexiku,
Argenting, Brazilii a v Indii. Druhy citroniku jsou
remontantni a takzvané Ctyisezénni. Produkce
se prerusuje prakticky totdiné béhem léta, znovu
zacind na podzim a pIny vynos byvé v zimé. Druhy
Eureka a Santa Teresa jsou oblibené pro krasné
sklizné na jar'e a v 1été.

Listy citroniku jsou svétlejsi a trochu vétsi nez
listy pomerancovniku. Plody jsou soudeckovité
Zluté, ale mohou byt sklizeny svétle zelené, stu-
pen zralosti je urcen vzhledem kary, kterd je hlad-
$i, kdyZ uz je plod poZzivatelny. Zralé plody mohou
z0stat nékolik mésicli na stromech bez ztraty kva-
lity a jejich barva prosvétluje nejchladnéjsi dny
v roce. Citronik kvete bilymi, na nektar bohatymi
kvéty po cely rok. Jejich viiné je trochu fadnéjsi ve
srovnani s kvétem pomerancovniku.

B Nakup plodd

Citrony jsou velmi Casto (jako i ostatni druhy
citrus() chemicky oSetfovany, proto je tfeba je
nakupovat dle moznosti v biokvalité, ve stan-
dardu ekologického zemédélstvi, zejména pokud
chceme konzumovat jejich kdru. Plod je vhodné
vybirat voniavy a tézky, méme pak vétsi jistotu,
Ze bude vice Stavnaty. Nejkvalitnéjsi odrady majt
karu lesklou a ¢istou. Cesta plodd od sklizné do
prodeje je u vétsiny k ndm dovazenych citron(

dlouhodobd, miZe to byt nékolik tydnl aZz mési-
cl. Proto musime citrony nakupovat vzdy velmi
uvazlivé, abychom se vyvarovali nakupu kazicich
se starsich plodd nebo plod mélo Stavnatych
odrld s tuhou duZninou.

W Vyuziti v kuchynich svéta
Citrony jsou nejen znamym ovocem, ale i nezastu-
pitelnym ochucovadlem a kofenim. Staly se jako
zdroj charakteristické osvéZujici kyselé a zaro-
veni aromatické chuté neodmyslitelnou soucésti
kuchyni celého svéta. Z kulinaiského hlediska je
z citrond hodnotnd $tava stejné jako kara, ktera
se pouziva jako kofeni (Cerstva nebo susend).
Plody obsahuiji obvykle urcité mnozstvi jadérek,
ktera zpUsobuiji hotkost pokrmd, a proto je pred
pouZitim citronové Stavy peclivé odstranime.
Citrony jsou nedilnou soucasti piipravy netra-
dicnich masitych pokrmd. Skvéle kieh¢i a jemné
aromatizuji maso, proto jsou zékladni slozkou
mnoha marinad. Smazené maso se obvykle servi-
ruje pokapané citronem nebo alespor s platkem
citronu, stejné jako oblibena tradi¢ni ¢eska omac-
ka svickova je na talifi ozdobena a dochucena



koleckem citronu s brusinkami. V sicilské kuchyni
se specialné pripravenymi citrony pred pecenim
a grilovanim napliuji kufata spolu se stfedozem-
nimi bylinkami, coZ prosaknutim citronové viiné
do celého kurete zarucuje svézi a vynikajici chut
pokrmu. V ¢inské kuchyni je citronova $téva obli-
benou soucasti marinad, omécek a kfupavych
tésticek na obalovéni. Citronovd kdra je prida-
vana do mletého masa i omacek na téstoviny.
Kufeci maso provonéné koriandrem se vyborné
doplfiuje s citronovou omackou, velmi chutné
jsou také kombinace citronu s ¢esnekem nebo
olivami pro pfipravu masovych specialit.

Kuchyriské dpravy ryb a mofskych ploda se
bez citron(i neobejdou. Je vieobecné zndmé, Ze
citron dokaZe zbavit ryby nepiijemného zépachu.
V evropské kuchyni se smazené, pecené nebo gri-
lované ryby serviruji pokapané nékolika kapkami
citronové $tavy ¢i ozdobené platkem citronu. Pfi
Upravé ryb a mofskych plodl se vyuZiva Stava
i kGira, mnohdy i celé plody. Ke grilovanym nebo
pecenym rybdm se vyborné hodi citronové méslo
s bylinkami a ¢esnekem. Pro netradicni servirova-
ni rybich pokrm( a pomazanek miZeme pouZit
vydlabané citronové misky. Kdra se pfidava do
specidlnich mésel s bylinkami a ¢esnekem, které
z kazdé ryby vykouzli gastronomickou delikatesu.
B&Znd treska se stane nécim vyjimecnym, pokud
ji predem naloZime v citronové Stavé.

Jemnym pokapanim dusené zeleniny nebo
lusténinovych jidel citronovou Stavou ziskdame
zvlastni pFijemnou chut. Vynikajici je dusena
mrkev nebo kedlubny s citronovo-karamelovou
omackou. Citronova kdra i Stava jsou vyhleda-
vanou soucdsti vegetaridnskych stfedomoiskych
a orientalnich specialit z lusténin, ryZe, cizrny
(hummus). Platky Cerstvé nebo susené kdry z cit-
ronu jutzu vyuzivéa japonska kuchyné jako korenf
do polévek nebo do pomalu varenych pokrm( na
ohni (nabamono). V fecké kuchyni jsou citrony
oblibené ve vegetarianskych jidlech s pecenymi
bramborami a bylinkami.

Nejen v arabské kuchyni jsou oblibené pikant-
ni nakladané citrony v soli, kofeni a olivovém ole-
ji, které doddvaji zejména rybim a dribeZim pokr-
mdm nezaménitelnou chut. Nakladané citrony se
pouZivaji bézné jako pfiloha k mnoha jidlim asi
jako u nds okurky, ale také do nejriiznéjsich mari-
nad na ryby a dribeZ, jsou nezbytnou soucdsti
orientdlnich jidel z lusténin. Pro dochuceni saltd
pouZivaji v mnoha africkych zemich citronovy olej
nebo nejrliznéjsi smési cibule, zeleniny a bylinek
marinované v soli ¢i octu spolu s citrony.

Méné zndmou specialitou je napfiklad cit-
ronovd polévka nebo kachna s naklddanymi
citrony.

Citronova Stava i kira se pridava do strouhan-
ky na obalovani, do vanoc¢niho cukrovi, moucni-
ki, koldca, je vyuzivana pro pfipravu domdcich
sorbetl, zmrzlin a osvézujicich krém0. Z plod(i se
také vyrdbi marmeldda Casto v kombinaci s ostat-
nimi citrusovymi plody. Citronovd $téva zabrariuje
oxidaci a zhnédnuti nakrdjeného ovoce pred jeho
dals$im pouzitim. Kandované kousky kry jsou
vyuZivany pro zdobeni riiznych kolacd a dortd.

Smichanim citronové $tavy, titinového cukru,
ovocné slozky, vody a ledu ziskdme osvéZujici
a zdravé napoje pro parné dny. Bez citronu si
neumime predstavit kromé ¢erného Caje vétsinu
zdravi velmi prospésnych nealkoholickych népo-
jd— letni osvézujici citronady, limonady s Cerstvym
zazvorem, medem a dalSim ovocem, ledové caje
servirované s dalsim ovocem (napfiklad marocky
ledovy ¢aj s hroznovym vinem).

Citronova stdva je velmi Gcinnd v boji proti
chipkdm, jarni inavé a dalSim nemocem. Vyuziva
se v pfirodnich kosmetickych pfipravcich a pro-
cedurdch nebo jako vynikajici v3estranny Cistici
prostredek.

Citrony maji velmi Siroké komercni vyuZiti.
Z jejich klry nebo $tavy se vyrabi svétové pro-
slulé likéry jako je Limoncello, vodka Limonnaya,
také nejrdznéjsi domaci likéry a sirupy vhodné pro
nealkoholické népoje.



Pomerancovnik

Citrus sinensis

Pomerancovnik je bezpochyby nejpéstovanéjsi
citrus a pomerance nejprodavanéjsi citrusové
plody na svété. Pomerancovnik se ve svété pés-
tuje priblizné desetkrat vic neZ naptiklad citron(
a grapefruitd. Ve Francii patii vedle jablek a bana-
nd mezi tfi nejcastéji konzumované druhy ovoce.
Jejich prodej se zde vétsinou aZ ztrojndsobi mezi
prosincem a jarnimi mésici.

Tento citrus pochazi pravdépodobné z Ciny
a Indie. Pomerancovniky (spolu s pomerancov-
nikem horkym — bigaradif) byly v 16. stoleti na
evropskych dvorech péstovany jako okrasné
stromky v oranZeriich.

Dovazené odridy pomerancd byvaji vétsinou
kvalitnéjsi nez citrony, protoZe citrony se sklizejf
znacné nezralé a doba od sklizné ke spotiebiteli
je mnohdy velmi dlouhd. Nejvice se péstuji v mir-
ném klimatu Spanélska, Italie, Recka, v Turecky,
Izraeli, v severni Africe (Maroko, Tunisko), Jizni
Africe, ve Spojenych statech (v Kalifornii a na
Floridé), v Australii. Najdeme je rovnéz v zahra-
dach Azurového pobrezZi a na Korsice. V tropic-
kych oblastech se péstuji az do nadmorské vysky
2000 m.

Nejvyraznéjsi aroma maji pomerance v plné
zralosti a v kratké dobé po sklizni, delSim skla-
dovénim ztraci kvalitu i chut. Po sklizni se voskuiji
a tim se prodlouZi jejich doba skladovatelnosti
i pouZiti.

® Nakup

Neni jednoduché rozpoznat dobré pomerance, ale
je nékolik doporucenti, jak se pfi vybirani orien-
tovat. Cerstvy pomeran¢ by mél byt na ohmat
tvrdsi a hutnéjsi. Nevybirdme pomerance vyrazné
mékei nebo také lehci neZ ostatni kusy. V prvnim
pfipadé hrozi pliseri nebo hniloba, ve druhém
pak vysuseni a maly obsah $tavy. Barva pomeran-
e nezdvisi vzdy na jeho zralosti, ale na teploté

oblasti, kde byl péstovan. A také na teploté béhem
transportu a skladovani. Pomerancovd kira se
zelenou pigmentaci se mGZe proménit v ldkavé
oranZovou az Cervenou, kdyZ je vystavena chlad-
néjsi teploté. Lehce nazelenaly pomeranc¢ nemusf
tedy byt nezraly a kysely, ale m(iZe nés naopak
mile prekvapit vyzrélosti a sladkou chuti. Pokud
pochdzi z teplé oblasti, nemusi dojit k oranZové-
mu zbarveni kdry. Naopak na prvni pohled krasné
oranzové plody mohou byt nezralé. Mnohdy se
stane, Ze mensi nevzhledné plody byvaji chut-
néjsi nez plody na prvni pohled dokonalejsi.

Z pomeranc ziskdme nejvice stavy, pokud
maji pokojovou teplotu. Pfed vymackanim ovoce
povalime rukou po stole nebo pomackéme v dla-
ni, aby se $tdva z plodu co nejvice uvolnila.



Skladovat bychom pomerance méli doma
v lednici, kde si nejlépe uchovaji Stavnatost.
Snazime se je zkonzumovat co nejdrive, protoze
¢im jsou déle skladovany, tim ztraceji na kvalité.

Klra Cerstvych pomerancl v prodeji je vétsi-
nou chemicky oSetfend — jeji chut je pak horkd
po pesticidech a barvivach a neni vhodna pro
zpracovani do pokrm0. Pro kulinai'ské dcely pro-
to pouzivdme pouze chemicky neosetfené plo-
dy v biokvalité ¢i pfimo balenou susenou kdru,
ktera byla zpracovéna z chemicky neoSetfenych
pomeranc(.

Krvavé odrlidy pomeranc mivaji vyraznéjsi
chut, ¢asto jsou vsak drazsi. Vyborné se hodi do
ovocnych salatl a stoji za to ochutnat je i samot-
né jako osvézujici a zdravy dezert. Trpké pomeran-
Ce se vyuzivaji do likérd (Curagao). Z listli a nezra-
lych plod se vyrabéji mydla a parfémy.

W VyuZiti v kuchynich svéta

Pomerance se vyuzivaji v nasi i svétové kuchyni
do mnoha pokrmd, doplfuji se jimi rizna masa,
salaty, pfipravuji se z nich dezerty, zdobi dorty
a dalsi moucniky. Pomerancové plody jsou samy
0 sobé vynikajicim ovocem — dezertem, ktery
nepotfebuje zddné dalsi dpravy a pokud jsou
vyzralé, mohou byt dilky pomerancl servirovany
pfimo jako sladkd tecka. Nejvice Gcinnych latek
maji Cerstvé, kuchyrnsky nezpracované plody.
DuzZninu konzumujeme hned po oloupdni. Pitim
vymackané pomerancové Stavy ziskame az o 20
% vitaminu C méné. DuZnina pomerance je nase-
mu zdravi velmi prospésnd, obsahuje ochranné
rostlinné latky bioflavonoidy, které chrani vitamin
C pred oxidaci a tim zvysuji jeho Ucinnost. ZvIasté
v Zimé a na jare je vhodné konzumovat ve zvy-
sené mife Cerstvé pomerancové plody a dzusy.
Cerstvé plody jsou s oblibou konzumovany jed-
nak samotné, nebo v ovocném saldtu spolecné
s dalsimi druhy ovoce, napfiklad jablkem, kiwi,
hruskou, rozinkami a ofisky. Vyborné jsou kousky
pomerance s bilym jogurtem nebo tvarohem jako

idedIni a zdravd ovocnd snidané nebo svacina
nejen pro déti. Cerstvé ovoce potom ozvlastni
kazdy ovocny moucnik.

Duznina je soucdsti mnoha oblibenych
michanych kompotl, osvéZuje rdzné salaty.
Zajimava kombinace salatl vznikd kombinaci
pomerancd, lusténin a zeleniny (Cerveného zeli,
Cekanky, $penétu, fazole apod.).

Pfi vyrobé marmeldd se sice vétsinu vitamind
znici béhem varu, presto se pro pohodu ducha
i téla staly citrusové marmelady velmi oblibené.
Anglicané si bez nich téZko mohou predstavit
Zivot. Pomerancové marmeldda je pro svoji spe-
cifickou jemné nahotklou a zaroven pikantni chut
nenahraditelnd do fady mouc¢nikl a dezertd.
Nejchutnéjsi kombinace jsou moucniky a dezer-
ty z Cokolddy, k nimZ je pomeranc osvéZujicim
doplrikem. Karamelizované kousky pomeranci
jsou oblibenym a osvéZujicim dezertem stej-
né jako pomerancové sorbety, zmrzliny, sladké
omacky s alkoholem.

Lahtdkou pro milovniky sladkého jsou pome-
ranCové palacinky, ale i méné zndma babovka.
K ochucovani dezertd se ¢asto pouzivaji oblibené
pomerancové likéry.

Pomerancova kira je s oblibou vyuzivana
ve svétové kuchyni pro studené i teplé pokrmy,
obsahuje celou fadu silic a je velmi aromaticka,
chutové mirné nahotkld. Pro kulinarské dcely se
doporucuje pouzivat vyhradné kiiru chemicky
neosetfenou. Susenou pomerancovou kiru z BIO
pomeranci je vhodné pfed pouZitim do tésta na
sladké peceni namocit na chvili do vlazné vody.
Vyborné jsou pomerance marinované v pome-
rancovém likéru.

| kdyZ se pomerance pouZivaji predevsim ve
spojeni se sladkymi jidly, jsou také neodmyslitel-
nou soucasti masovych gastronomickych lahGdek.
Stava i kira se pridava do mnoha vynikajicich
marindd na ryby a drlibeZ urcenych pro nakladani
masa pred pecenim a grilovanim. Lososovou chut
podtrhne pomerancova stava, k mnoha mofskym



+

rybam mdzeme servirovat pomerancovou omac-
ku (mofska stika a dalsi).

Prosluld je kachna na pomerancich v rdznych
variacich. Vynikajici je pomerancova $tava na
vepfové maso, specidlné na Zebirka s medem
a pomerandi. Bez pomerancl by také nevznikly
napfiklad mnohé vynikajici masové pochout-
ky — kufeci zavitky s pomerancovou omackou,
plnénd kureci prsicka s pomerandi a jablky prelita
pomerancovou omackou, kapsa plnénd pomeran-
¢ a bandny, kufe s koriakem, Svestkami a pome-
ran¢i pro labuzniky obloZené opecenymi man-
dlemi, kachni prsa s ofisky a pomerandi, krita
na pomerancovo-bylinkovém masle, vepfové na
celeru a pomerancich s rozmarynem apod.

Aromatickou pomerancovou kirou se ochucujf
nékteré polévky. Téstoviny s omackou z pomeran-
€0 a avokéda jsou delikatesou, stejné jako se hodi
pomerancovd majonéza s kienem k pecenému
a dudenému masu nebo pomerancovd kira jako
kofeni do omécek.

Lahtdkou pro labuzniky je mnoho predkrmii
s pomeran¢i — napfiklad dribeZi péna s pome-
ranci, pomerancové carpaccio — platky pome-
rancl silné opepfené, osolené s feckym bilym
jogurtem.

Pomerance jsou oblibenymi spolecniky kok-
tejlovych party, jejich stava se pridavé do fady
michanych népojl a vykrajované dekorace zdobf
sklenicky s ojinénym alkoholem.

Velmi vhodné jsou kombinace vodky a slivo-
vice s citrusy. Jako Iék pfi nachlazeni pro ,, otrlejsi
povahy” Ize kombinovat s citrusy i rum. Zajimavé
jsou také kombinace vin s pomeranci. Neni viak
vhodné kombinovat s citrusy jakykoliv alkohol
za kazdou cenu — napfiklad chut kvalitni whisky
nebo koriaku bychom tim spise znehodnotili.

Neékteré alkoholické napoje jsou s pomeranci
a dalsimi druhy citrust spojeny , pupecni $id-
rou” — napfiklad zndmé Sangria. Pomerance
se v jizni Evropé pridavaji do doméacich punca
a pomerancovych vin. Z chlazenych nealkoho-

lickych ndpojl chutna znamenité zazvorova
limonada s pomerancovym dzusem, rajcatovy
dZus s pomerancovou kirou (oramato), micha-
né koktejly s dal3imi citrusy a ovocem (ananas).
Z teplych ndpojll je vyborna marockd kdva s plat-
ky pomerancd nebo svafené vino s pomerandi,
skofici a dalsim kofenim.

Stejné jako citron maji také pomerance lécivé
(cinky na vlasy a plet. Pomerancova kosmeti-
ka doddvd vlastim lesk a pevnost, prospiva pleti
a vseobecné nasemu zdravi.

B Komercni vyuziti

Esence z pomerancovnikovych kvétl — vedlejsi
produkt z destilace kvétl — je stéle uZivana v cuk-
rafstvi a prodava se v 1ékarmé pro své uklidiiujici
Ucinky.

Kira dava chut likérm Curacao, Cointreau,
Grand Marnier a pouZiva se k vyrobé slavného
dZemu z hotkych pomerancovnikd i k vyrobé
vyborného pomerancového vina, které se servi-
ruje jako aperitiv. V oblasti Stfedniho vychodu,
v Tunisu a Irdnu se kara bigaradif susi a vyuziva
jako korent.

B Detaily k nékterym odriidam

Pomerancovnik je stalezeleny strom nebo ke,
plvodem z Ciny, péstovany v subtropickém pas-
mu, v Evropé hlavné ve Stfedozemi. Obsahové
latky plodd jsou silice a flavonoidy. Diky Slechténi
dnes existuje celd fada odriid — pro viechny je
charakteristické naslad|é aroma a sladkokyseld,
mirné natrpkld chut. Plody pomerancovnikl se
z botanického hlediska déli do tfi charakteristic-
kych skupin: pupecné, svétlé a krvavé.

~Pupecné” pomerance

Pomeranc ,navel” — pupecny (z anglického slo-
va navel — pupek), dostal sv(j nzev podle pes-
tikového bodu na bazi plodu. Vnitfek pfipomina
ovocné ,embryo” a téZ se nazyvd ,plod”. Kiira
téchto pomeranci je lehce zrnitd, vnitfek plodu



obsahuje stavnatou duzninu s minimem pecek.
Pomérné snadno se loupou. Zraji od listopadu
do Unora.

Svétlé pomerance

Najdeme je na nasich trzich po cely rok — znamé
jsou napriklad odrddy Jaffa, Salustiana, Kotidiana
a Valencia late — patii mezi nejpéstovanéjsi na
svété za Ucelem obchodni produkce.

Krvavé pomerance

PN Lisi se od svétlé varianty epi-
PR dermem a duZninou s cer-
venym pigmentem (anto-
kyanid). Intenzita tohoto
| zbarveni se lisf podle klima-
tu a druhd. Plody jsou casto
mensi, s Zihanou, oranZové
. nebo krvavé cervenou duz-
ninou. Jsou velmi sladké a velice voriavé, vyborné
pro ozdobu ovocnych salat.

-

Pomerancovnik horky

Citrus aurantium

Nazyva se té7 ,sevillsky” nebo brigaradie.
Pivodem je z Indie a Ciny. Neni bézné k dosténi
v nasich obchodech. Jeho horkokyselé plody ne-
jsou kvdli nizké poptavce témér vibec k sehndni
na trhu s ovocem. V Britanii je oblibend sevill-
skd marmeldda z hotkych pomerancd. Péstu-

je se zejména v okoli $panélské Sevilly (odtud

ndzev). Ve Francii je mozné ho odkoupit na jihu
od péstitell a soukromnikd, ktefi ho péstuji na
zahradach.

Je velmi podobny pomerancovniku, neby-
va v3ak ockovany. Jeho kira je silnd a duznina
obsahuje mnoho pecek. Plod je zfivé zlaty
a v oranZeriich byl oznacovan jako ,zlaté jablko”.
Ze spojeni dvou latinskych slov poma (jablko)
a aurantium (zlaty) - pomum aurantium vzniklo
Ceské slovo pomeranc. Velmi dekorativni strom je
pouzivan na jihovychodg Francie a v jiznim Spa-
nélsku pro fadové vysazovani celych bulvard a je
soucdsti vyznamnych oranZerii. Pomerancovnik
hotky vhodny do vysadby aleji dobfe odolava
zimé v zemich, které klimaticky vyhovuiji pésto-
vani citrusd.

Ovoce se neji v Cerstvém stavu, nebot silice
mu davaji hotkou chut. PouZiva se stejné tak jako
kvéty a listy k vyrobé mnoha produktt. Desti-
laci listd vznika esence pouZivana jako soucast
luxusnich mydel. Silice z pomerancovych kvétd je
Zadand v parfumérii, potravinai'ském a farmaceu-
tickém priimyslu.

Citronik kysely (limeta)

Citrus aurantifolia
Citronik limeta je plvo-
dem z Malajsie nebo
Indie. Vyznacuje se ma-
lymi kulovitymi nebo
zplostélymi plody s tmavé
zelenou a7 zelenoZlutou
kdrou, je velmi aromatic-
ky. Méa rad teplo a vlhko
a v tropickych oblastech je to nejcastéji péstovany
citrus. Je péstovan v tropickém klimatu, na Floridé
a v Karibiku (Antily), kde klasicky citronik nepro-
spiva. Mimo jiné je péstovani rozsiteno také v Jiz-
ni Americe (Brazilii, Peru), v Mexiku, na pobreZi
Slonoviny, v Egypté, v Iranu a v nékterych ¢astech
Asie. Péstuje se také ve Stfedomofi.




Tento druh citrusu je stfedné vysoky, husté
rostouci stalezeleny strom nebo kef. Jeho plody
jsou drobnéjsi, s malou vrstvou bilé podkary (tzv.
albeda) a obsahuji minimum pecek. Listy jsou
lesklé, tmavozelené, koZovité a po rozemnuti
aromatické.

B VyuZiti v kuchynich svéta

DuZnina obsahuje velké mnoZstvi vitaminu C.
UZivd se hlavné k vyrobé nejzndméjsich napojl
(koktejlt) na svété jako je napfiklad Caipirinha,
Moijito, ale také nealkoholickych citronad, které
velmi dobfe zahani Zizen. V exotické kuchyni je
oblibeny pro aromatizovani jidel. V Thajsku a jiho-
vychodni Asii se pouZivaji i nasekané listy limetek
jako koteni. V Karibiku, Mexiku a Jizni Americe
je limetka soucésti mnoha pokrmd s masem,
rybami, omacek a dezertd. V této oblasti svéta si
vareni bez limety snad ani nelze prestavit. Mize
se pouzivat misto octa a provoriuje delikatesy
pfipravované na pare. Celé plody se uZivaji pro
vyrobu marmeldd, sirupC nebo Zelé. V oblastech
Blizkého vychodu se uzivaji i celé susené plody
jako kofeni, nazyvaji se také , omanské limety”,
které se vyuZivaji v oblasti okolo Perského zélivu
pro piipravu dribeZe, ryb, pilafu nebo duseného
jehnéci. Jidla z této oblasti jsou celkové bohata
na kofeni a susené limety.

Grilovany pstruh vynikne s limetkovou mari-
nadou, losos na limetkédch v ofechové krusté je
lahtidkou pro gurmdny. Vynikajici marindda na
kufe vznikne smichanim medu, limetkové $tavy
a maty s olejem. Aromatickd limetkova kdra se
pfidavd do varené ryZe, zejména k indickym spe-
cialitdm vynikne koriandrovd pasta s limetkami
nebo limetkové chutney.

Limetky jsou souc¢asti mnoha znamych micha-
nych népoj, napt. Mojita (mata, bily rum, limetky,
led), Caipirnhy nebo limetkového toniku (limetko-
va $tava, titinovy cukr, tonic).

Vyborna je kombinace marmelady z limetkové
stavy s jahodami.

Stava z limetek se vyuZzivéa jako prostfedek
proti bolesti hlavy, kasli a bolesti v krku, ale také
proti revmatismu a artréze.

Limety délime na dva druhy — mexické a per-
ské. Mexické byvaji mensi a vyznacuji se zele-
nou barvou, perské limety jsou vétsi (ve velikosti
pomeranc(i) a mivaji Zluté zbarveni kdry. V nasich
obchodech jsou k dostani vétsinou zelené limety,
perské plody se u nds prodavaji zfidka.

Klementinky maji
jméno po otci Cle-
mentu Rodierovi,
ktery vypéstoval
prvni strom u Oranu
v AlZirsku zacatkem
20. stoleti. Dlouho
se myslelo, Ze je to
vysledek ndhod-
ného kfizeni mezi
mandarinkovnikem
stfedozemnim a pomerancovnikem hotkym. Kle-
mentinky maji vhodné podminky k péstovani ve
Francii na Azurovém pobreZi a v nékterych dal3ich
oblastech Stfedomofi.

Priblizné tifimetrovy strom ma bohaté olistén,
listy jsou Uizké a dlouhé. Ovoce je krasné zbarvené
amd kdru, kterd pfilis nepfiléhd k duzniné. Témto
rostlindm nizsiho vzrlstu se dafi pouze v oblas-
tech s mirnym podnebim. Kvetou koncem zimy
a zaCinaji plodit v pali podzimu.

Faktem je, Ze klementinky nahradily v obcho-
dech mandarinky a konzumace klementinek roste
z roku na rok. Za 30 let se ceny snizily prakticky
o tfetinu a jejich konzumace se zpétinasobila.
Vyhodou klementinky oproti mandarince je, Ze je
sladkd a mé velmi mélo seminek, proto se stala
na trhu tak populdrni.




Mandarinkovnik

Citrus reticulata

Mandarinky jsou na trhu stéle vice vytlacovany
klemetinkami, prestoZe se na trhu nazev manda-
rinky udrZel. RGzné odriidy se k nam dovazeji ze
stejnych oblasti jako pomerance a citrony — hlav-
né ze Stfedomoti. Kromé& mandarinek a klementi-
nek se na trhu objevuji také tangory, které byvaji
vétsi nez klemetinky, jdou hdre loupat a jejich
dilky drZi pevné u sebe podobné jako v plodu
pomerance.

Mandarinkovnik pochazi z jizni Ciny. Z eko-
nomickych divodl jsou vSak mandarinky
nahrazovany vysadbou klementinek. Plody jsou
charakteristické lehce odstranitelnym oplodim
a v plné zralosti jsou oranZové aZ oranzovozelené.
Plody pro prodej se zbavuji zeleného nadechu
pouZitim etylenu. Jsou pomérné odolné vici chla-
du. Nékteré rostliny Ziji velmi dlouho a nesou
ovoce po dlouhd léta. Stromy dosahuiji v pfiro-
dé vysky 4-5 metrd, ve vhodnych klimatickych
podminkdch az 7 metrd. Vyhovuje jim teplota
kolem 18 °C.

B VyuZiti v kuchynich svéta
Mandarinky a klementinky maji ve srovnani s cit-
rony velmi vyraznou sladkokyselou chut.

Mandarinkova kira je vyuZivana pro ochu-
covani rdznych moucnikd. Je tenkd, ale Ize ji susit
a dale vyuzivat jako kofeni. Mandarinky i klemen-
tinky jsou vynikajici v ovocnych saldtech, nama-
Cené v Cokoladé stejné jako dekorace pikantnich
Cesnekovych pomazének. Kalisky z kdry jsou
vyuZivany pro servirovani zmrzliny podobné jako
pomerance.

Stava z téchto plod se vyuziva do vynika-
jicich marindd na dribeZ nebo vepfové maso.
Pochoutkou pro labuzniky jsou napfiklad kufeci
prsa na mandarinkdch s kari, dozlatova upecené
kufe plnéné mandarinkou s medem a zazvorem.

Mandarinky se pro svoji medové aromatickou
nasladlou a zaroven jemné nakyslou chut staly
souc¢dsti mnoha dezertl. Nejlepsi jsou Cerstvé,
ale pripravuje se z nich i lahodny kompot, vybor-
né jsou namdacené v horké ¢okoladdové polevé
(fondue). Kompotované i ¢erstvé mandarinky
dodaji exotickou chut i obycejnému zeleninové-
mu saldtu. Originalni je kombinace Cerveného zeli
s mandarinkovym kompotem. Mandarinky tvof{
krasné ozdoby v Zelé na dortech, pouZivaji se do
dortovych krémd nebo kolacd. Méné tradicni je
mandarinkové bublanina.

Mandarinkovd viiné je spojend s vanocnimi
svatky, vynikajici je vanocni ,svardk” s manda-
rinkami a fada dalSich alkoholickych i nealkoho-
lickych ndpojd.

Mandarinky se v priimyslové vyrobé vyuzivaji
pro vyrobu fady likérd, ale také k vyrobé kosme-
tiky, mydel, Sampon( apod.

Citrus paradisi

Citronik rajsky (grapefruit) je jediny citrus, kte-
ry neni pGvodem z jihovychodni Asie. Obje-
vil se v Antilach na zacatku 19. stoleti, patrné
hybridaci Citrusu maxima a pomerance Citrus
sinensis. Nejvétsimi producenty grapefruitl jsou
Florida a Izrael, ale péstuji se i v Jizni Americe



a nékteré odrlidy plodi také ve stfedozemnim
podnebi.

Grapefruity rostou v tropickém a subtropickém
podnebi. Jsou podstatné vétsi nez pomerance
a citrony. Plody maji r(izné barevné odstiny — od
zelené pres Zlutou aZ do svétle rlizové. Nékteré
druhy jsou na prvni pohled velmi podobné pome-
ran¢lim. Maji silnou slupku a duZninu sladkokyse-
|é aZ pikantné hotké chuti.

W VyuZiti v kuchynich svéta

V minulosti se grepy s oblibou servirovaly pouze
rozpllené a posypané cukrem. Oloupany grape-
fruit je vynikajici k snidani s ovesnymi vlockami
a piipadné jogurtem — ma pozitivni vliv na zaziva-
ni. Po dojedeni ryby pry pom(iZe odstranit zapach
z Ust snédeni grepu jemné posypaného koser soli
a pepfem.

Je vynikajici v nejrliznéjsich ovocnych sala-
tech stejné jako v marinaddch na maso. Skvéle
se hodi v kombinaci s morskymi plody. Z ovoce se
pfipravuje chutna marmeldda. Kandovana kira je
vybornd namdcena v cokoladé.

Dne3ni gastronomie vyuziva grapefruity k nej-
rGznéjsim kulinfskym specialitdm. Vyborn4 je
kombinace s masem a v salatech. Grapefruit je
delikatesou v nejrliznéjsich pfedkrmech a syro-
vych ¢ masovych saldtech, atraktivni jsou grape-
fruitové misky plnéné krabi pomazéankou, avoka-
da s krevetami a grapefruitem.

Na pektin bohaté oplodi grapefruitu se kan-
duje a vyluhy z listd maji antibiotické dcinky.

Grapefruitové jadérko vzbuzuje velkou pozor-
nost ve farmaceutickém primyslu, zlepsuje stav
lidem s oslabenou imunitou, ma velké vyuZiti pfi
|é¢bé vleklych mykdz a mnoha dalSich zdravot-
nich problém.

Sedok - pomelo

Citrus maxima
nebo (syn.) Citrus grandis

Cim dél ¢astgji se u nas objevuje na trhu i $edok
(pomelo) s velkymi, 1-3 kg tézkymi plody, se
zelenym az Zlutym povrchem, jehoZ domovem je
Malajsie. Péstuje se i v Indii, Asii a Americe. Pome-
la jsou nejvétsi plody mezi citrusy. Duznina nenf
moc $tavnata, plody maji velmi silné oplodi a nék-
teré odrlidy chutnaji velmi aromaticky a sladce.

V Evropé se obvykle setkdvdme s plody pome-
la z Izraele, kde se sklizeji ru¢né od listopadu do
dubna.

Plody se konzumuji syrové a obsahuji jen
velmi malé mnoZstvi semen. Nékteré odrddy
chutnaji hodné aromaticky. Odvar z kvétd, list
a kary se vyuziva na lécbu proti cholere, ekzémdm
a epilepsii.

Je to krasny ozdobny strom, ktery mizZe
dosahnout vysky aZ 15 metr(, jeho listy jsou rov-
néZ velké a stalezelené. Vétve maji trny.

Cedrat (citronik lékarsky)

Citrus medica

Cedrat je krasny strom svétle zelené barvy, s vel-
kymi plody, které vypadaji jako hrbolaty citron
s tlustou slupkou a mohou vazit aZ 2 kg. DuZnina
je méné kyseld neZ citron, s malym mnozstvim $t-
vy. Jeho kdira se pouziva ke kandovani v cukrarstvi
a cedratovy olej aromatizuje nékteré likéry.

Je velmi citlivy na zimu a na vysoké teploty,
proto je kultivovan v plidé na nejlépe poloZenych



