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Vonavé koreni i zdroj
antioxidantu. To je hfebicek
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Hrebicek ma silné pfijemné aroma a sladkou, jemné Stiplavou chut. Je skvélym
zdrojem antioxidant, pomoci m{ze pri nechutenstvi, ale i pri zanétech dasni
nebo Spatném dechu. Drfive se pouzival jako pfirodni anestetikum a
antibiotikum.
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Ususené poupeée kvetu

Hrebicek cely, znamé koreni opravdu svym tvarem pfipomina maly hrebik.
Pochazi z asijského tropického stromu hrebickovce korenného nebo vonného



(Syzygium aromaticum nebo také Eugenia caryophyllata) - jedna se o
ususené poupé kvétu. Stejné jako kvéty voni i listy tohoto stromu, cely je
totiz prostoupen silicnymi kandlky. Poupata kvétl se sklizeji tehdy, kdy se
jejich zelena barva méni na Cervenou - susi se na slunci, nez ziskaji
cervenohnédou barvu. Hrebicek byl jako koreni znam v Evropé jiz ve
stredovéku - dovazeli jej arabsti obchodnici, pivodné se hrebi¢kovec korenny
péstoval pouze na Moluckych ostrovech v Indonésii, postupné se vSak jeho
péstovani rozsifilo - dnes se hrebiCek dovazi napf. z Madagaskaru nebo Sri
Lanky, Zanzibaru, Tanzanie nebo Sumatry.

Skvély zdroj antioxidantu plny silic s
antiseptickym ucinkem

Hrebi¢ek ma sladkou chut prechazejici az do horka, byva i jemné Stiplava - je
tak tfeba dat pozor, abychom to s jeho mnozstvim neprehnali. U kvalitniho
hfebicku by hlavicka (poupé) suseného hrebicku neméla byt ani tmavé hnéda,
ani Cerna, po stisknuti stopky by se mélo objevit malé mnozstvi oleje. Nejlépe
je poridit si jej cely a namlit nebo najemno nadrtit v hmozdifi az tésné pred
pouzitim - takto nejdéle uchovate jeho aroma i chut.

Hrebicek obsahuje zhruba 17 % oleje (mononenasycené a polynenasycené



mastné kyseliny), vyssi podil vlakniny, najdeme v ném betakaroten
(provitamin A), vitamin E, vitaminy skupiny B, z mineralnich latek
draslik, horcik, fosfor, vapnik, mangan a zelezo. Mlety hrebicek, spole¢né
s mletou skofici a drcenym oreganem patii mezi nejlepsi zdroje antioxidant{
mezi korenimi.

Silice a trisloviny tvori 14-21 % z podilu - nejvice je v ni zastoupena
skupina fenold, z nichz je nejvyznamnéjsi eugenol, dale pak seskviterpeny alfa-
a beta-karyofylen, estery, alkoholy a ketony (mmj. obsahuje také vanilin). Tyto
latky jsou také zodpovédné za specifické aroma hrebicku.

Silice jako takovad nebo samotny extrahovany eugenol pusobi jako
dezinfekce a maji lokalni anestetické a protizanétlivé ucinky - dfive se
hojné vyuzivaly v zubnim Iékarstvi (dokonce i jako soucast zubnich vyplni). |
dnes nachazi své uplatnéni pri dezinfekci dutiny dstni - vyplachy s obsahem
hrebicku se doporucuji pfi zanétech dasni, pri Spatném dechu.

Hrebicek pomaha k vétsimu prokrveni (neni tak vhodny pro osoby s
vysokym krevnim tlakem), plsobi také pozitivhé na nase traveni - zmirnuje
nevolnost ¢i potize s nadymanim, podporuje vylu€ovani travicich Stav a chut k
jidlu. Casto se vyuziva také v kosmetice (nehodi se ale pro citlivou nebo
poranénou pokozku) a vyrobé parfému, k dostani je také v podobé éterického



oleje.
Lécebné vyuziti

* bolesti zubd

bolest v krku

cestovni nevolnost

vlné pomaha pri nespavosti

mast Ize pouzit na masaze proti bolesti

Nejen Vanoce se bez hrebicku neobejdou

Hfebi¢ek neodmyslitelné patfi k “zimnim”, vanoénim vinim - je soucasti
“vanocnich” ¢ajovych smési, svareného vina, punce, pernic¢kd i dalsich druhd
cukrovi. Béhem celého roku se jeho aroma a chut uplatni i v jinych domacich
moucnicich (pernik, kolace, aj.) nebo v domacim hruskovém ci jableéném
kompotu nebo ovocné marmeladdé. Vyuziva se i pfi vyrobé bylinnych likéru,
hodi se také pro upravu masa a omacek - je soucasti tradicni receptury
rajské omacky. Pro ochuceni se pridava také par “hlavicek” spolecné s cibuli pfi
prfipravé dusené ryze nebo k nakladané zeleniné. Tradicné je soucasti koreni
Garam Masala - spolecné s fimskym kminem, kardamomem, koriandrem,
skorici, cernym peprem a bobkovym listem. Tento typ koreni je hojné uzivany v



arabské a asijské kuchyni, hodi se k lusténindm jako je tfeba Cocka a cizrna, k
zeleniné nebo do kari.
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