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BRAMBOROVA% ZAJAsMAVOSTI A KLEPY

NedAsle, 25 srpen 2019

Asi vAjichni vA-te, A%e jde o jednu z nejstarAjA-ch kulturnA-ch plodin svAsta, bylo prokAjzAino, A¥:e v Peru u jezera Titicaca b
"brambora” prokazatelnA> pA>stovanA; uA¥% pA™ed 8000 lety. Roku 1536 je objevili AjpanAsIAjtA- konquistadoA™i v opuAitAor
Soroccota na hornA-m toku A™eky Magdalena.

V 16.

stoletA- tj. v roce 1570 se brambora dostala do A panAsiska, kam ji pA™ivezl z Peru
neblaze proslulAY2 conquistador Francisco Pizarro (ca 14744€*1541). O malinko
pozdAsji dopluly i na britskA© ostrovy, kam je dovezl buAe anglickAY: admirAjl a
pirAjt Walter Raleigh v roce 1584, anebo o dva roky pozdAsji Francis Drake.

MimoA™Adnou

vAY:A¥ivovou hodnotu brambor rozpoznal na konci 18. stoletA- francouzskAYz uAeenec

Antoine Augustin Parmetier. Na zAjkladA>

jeho dobrozdAjnA- se dennA> podAjvaly na krAjlovskA©m dvoA™e a vAjechny dAjmy v Asele s
krAjlovnou MariA- Antoneittou si kvA>ty brambor zdobily A°Asesy. Mezi nedA vA>A™ivAYs
prostAY% lid je rozAjA-A™i Antonie Parmentier - podle dobrA© geniAjlnA- Isti. Nechal

pAsstovat brambory poblA-A¥ PaA™A-A¥.e na velkA©m poli, kterA© hlA-daly strAjA¥%e. Jednou v
noci ozbrojence odvolal. Jak oAeekAjval, milA- sousedA© (a nebyli to ani AEeAji) se

na pole vrhli a vAjechny hlA-zy "vzAjcnA© krAjlovskA© pochoutky" ukradli.

Vysadili je pak na svAY:ch polA-AskAjch, AsA-mA¥% brambory zahAjjily vVA-tA>znA© taA¥senA-
sladkou FranciA-, a nAjslednA> celou Evropou.

Do AeeskAlsch
zemA- se dostaly z VA-dnA>, pak takA© z Holandska a NA>mecka - zvanA©
byly "zemskA| jablka" z doslovnA©ho pA™ekladu nA>meckA©ho nAjzvu "Erdapfel”.
Za Marie Terezie v letech 1771 - 1772 bylo k nAjm dovezeno hodnA> brambor z
Pruska - Branibor a proto je lidA© nazvali "brambury".

U nAjs mAsl nejvAstAjA-

zAjsluhu o rozvoj brambor Karel HavlA-Asek BorovskAYz, na jeho poAsest je
v HavlA-AskovA> BrodA> VAYszkumnAvs Alstav

bramborAjA™skAvs, kde se v A™A-jnu konajA- BramborAjA™skA© dny.

Dnes mAjme odrAdy pro

prA myslovA®© zpracovAinA- &€* k zA-skAjvAinA- Ajkrobu, lihu, krmiv, pro potravinAjA™skA©
zpracovAlnA- apro skladovAlnA- RanA®© odrAdy se vyuA3/4A -vajA- hned po sklizni jako
zelenina. HIA-zy mA-vajA- bA©A¥ovou slupku, ale i rA"A¥%ovou nebo modrofialovou, ty se
vyuA¥A-vajA- pro zpestA™enA- hlavnAs> do salAjtA™

a' VelkA© mnoA¥stvA- minerAjlnA-ch IAjtek - hoA™A«A-k, draslA-k, A¥elezo, zinek a vAjpnA-k
a'j BohatA®© na vitamA-n C a dalAjA- dATeA%itA© vitamA-ny 4€“ A, B, E
a'¢ NejhodnotnA>;jAjA- zdroj energie
a'£ NezpA sobujA- alergie
a'n ZdravA>jAjA- varianta obilovin
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¥ VhodnA© pA™i bezlepkovAYsch dietAjch
‘! Po speciAjlnA- A%pravA> stravitelnA© jako AeistAj masovA;j bA-Ikovina
§ LevnAj a lehce dostupnA, potravina

NapomAlhaJA sprAjvnA©mu krevnA-mu tlaku

© ChrAjnA- pA™ed nemocemi srdce

9» > 2 0 o

RozliAjujeme:

varnA¥; typ A 4€* pevnA®© lojovitA© brambory, nerozvaA™ujA- se, vhodnA®© do salAjtA"nebo k
pA™A-mA© konzumaci

varnA¥: typ B 4€* polomouAsnA©, vhodnA®© jako pA™A-loha

vamnAvs tyl C 4€* mAKkA©, ) )
mouAenatA© brambory, vhodnA© k pA™A-pravA> tAsst a kaAjA-

LAGA-ivA©

A°Aeinky brambor: AserstvA; AjA¥Ajva pomAjhAj pA™i A¥aludeAsnA-ch

potA-A¥A-ch, koupel z nati ulevA- revmatismu, vdechovAjnA- horkA®© pAjry z vaA™enAYsch
brambor ulehA«A- nachlazenA-, rozdrcenA© horkA© brambory zabalenA© a pA™iloA¥.enA© na
Aeelo uvolnA- dutiny. VaA™enA®© nastrouhanA© brambory 0A%ivA- naAji pleA¥, zklidnA- kA A%
na krku.

Skladujeme je

ve tmA> a chladu, nejlA©pe pA™i 5 aA¥, 6 A°C. Je-li teplota niA%AjA-, zaA«nou cukernatAot,
po namrznutA- hnijou. Na svAstle zelenajA- a tA-m se v

nich tvoA™A- jedovatAYz solanin. NesmAsjA- bAvst opranA©, mytA-m ztrAjcejA-

trvanlivost.

PA™ed vA¥ssadbou v A°noru a bA™eznu

rozloA¥%A-me oA«ky nahoru, na svAstlo, do zAjhonu je vysadA-me za 4 aA¥%: 6 tAvzdnA”, kdyA¥s
jsou klA-A«ky dlouhA®© asi 2 centimetry. Jsou citlivA© na mrAjz, po omrznutA- ale

vytvoA™A- novA© vAYshonky. Po 2 aA¥% 3 tAvdnech je tA™eba pA™ihrnout opAst zeminu,
aby hlA-zy byly ve tmA>.

Ani brambory vAjak nejsou odoInA®© proti AjkA"dcA™m, bAvavajA- napadAiny plA-snA-
bramborovou, strupowtostA- hnilobou, hAjA«Ajtkem bramborovA¥%m, nejznAjmAsjAiA- je asi
mandelinka, kterA; poA%A -rAj listy.

BramborovAY:ch pokrmA~je ) ) ) ) ) )
opravdu velkA© mngA%sth- a€* vaA™enAo, peA-enA©, AjA¥ouchanA®©, sladkA©, slanA©, zapeA+enA©,
grilovanA®, fritovanA®© atd.
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NAKONEC PAsR BRAMBOROVA«CH RAD:

BramborAjky budou

krAjsnA> kA™upavA©, kdyA¥: do tAssta pA™idAjte jeden
tvaroh.

Brambory se

rychleji uvaA™A-, kdyA¥: k nim pA™idA;jte kypA™A-cA-
prAjAiek nebo kousek mAjsla.

NezapomeA“te

brambory vA¥:dy vaA™it s bobkovAYzm listem - odvAjdA-
Aikrob, kterAvs zatA>A¥uuje naAje klouby!

PA™esolenou ) o o ) )
polA©vku nebo~omAiA-ku zachrAinA-me pATMldAinA-m nastrouhanA©ho syrovA©ho
bramboru, kterAY: do sebe natAjhne sAT. NavA-c ji takto i zahustA-me.

BramborovA© ) ~
knedlA-ky nebudou oslizIA©, kdyA¥% nasypeme do vody, ve kterA© budeme
knedIA-ky vaA™it, trochu mouky a dokonAsujeme je pA™i niA3zA;A- teplotAs.

d@niela P.S. to jsem nevAs>dAsla, A¥se jsou brambory i velmi zdravA®© pro pesany...
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