
BRAMBOROVÃ‰ ZAJÃ•MAVOSTI A KLEPY
NedÄ›le, 25 srpen 2019

Asi vÅ¡ichni vÃ­te, Å¾e jde o jednu z nejstarÅ¡Ã­ch kulturnÃ­ch plodin svÄ›ta, bylo prokÃ¡zÃ¡no, Å¾e v Peru u jezera Titicaca byla
"brambora" prokazatelnÄ› pÄ›stovanÃ¡ uÅ¾ pÅ™ed 8000 lety. Roku 1536 je objevili Å¡panÄ›lÅ¡tÃ­ konquistadoÅ™i v opuÅ¡tÄ›nÃ© vesnici
Soroccota na hornÃ­m toku Å™eky Magdalena. 
   

  



V 16.

stoletÃ­ tj. v roce 1570 se brambora dostala do Å panÄ›lska, kam ji pÅ™ivezl z Peru

neblaze proslulÃ½ conquistador Francisco Pizarro (ca 1474â€“1541). O malinko

pozdÄ›ji dopluly i na britskÃ© ostrovy, kam je dovezl buÄ• anglickÃ½ admirÃ¡l a

pirÃ¡t Walter Raleigh v roce 1584, anebo o dva roky pozdÄ›ji Francis Drake.



 



MimoÅ™Ã¡dnou

vÃ½Å¾ivovou hodnotu brambor rozpoznal na konci 18. stoletÃ­ francouzskÃ½ uÄ•enec

Antoine Augustin Parmetier.  Na zÃ¡kladÄ›

jeho dobrozdÃ¡nÃ­ se dennÄ› podÃ¡valy na krÃ¡lovskÃ©m dvoÅ™e a vÅ¡echny dÃ¡my v Ä•ele s

krÃ¡lovnou MariÃ­ Antoneittou si kvÄ›ty brambor zdobily ÃºÄ•esy. Mezi nedÅ¯vÄ›Å™ivÃ½

prostÃ½ lid je rozÅ¡Ã­Å™i Antonie Parmentier - podle dobrÃ© geniÃ¡lnÃ­ lsti. Nechal

pÄ›stovat brambory poblÃ­Å¾ PaÅ™Ã­Å¾e na velkÃ©m poli, kterÃ© hlÃ­daly strÃ¡Å¾e. Jednou v

noci ozbrojence odvolal. Jak oÄ•ekÃ¡val, milÃ­ sousedÃ© (a nebyli to ani ÄŒeÅ¡i) se

na pole vrhli a vÅ¡echny hlÃ­zy "vzÃ¡cnÃ© krÃ¡lovskÃ© pochoutky" ukradli.

Vysadili je pak na svÃ½ch polÃ­Ä•kÃ¡ch, Ä•Ã­mÅ¾ brambory zahÃ¡jily vÃ­tÄ›znÃ© taÅ¾enÃ­

sladkou FranciÃ­, a nÃ¡slednÄ› celou Evropou.  

 

  Do Ä•eskÃ½ch

zemÃ­ se dostaly z VÃ­dnÄ›, pak takÃ© z Holandska a NÄ›mecka - zvanÃ©

byly "zemskÃ¡ jablka" z doslovnÃ©ho pÅ™ekladu nÄ›meckÃ©ho nÃ¡zvu "Erdapfel".

Za Marie Terezie v letech 1771 - 1772 bylo k nÃ¡m dovezeno hodnÄ› brambor z

Pruska - Branibor a proto je lidÃ© nazvali "brambury".








 

 

 U nÃ¡s mÄ›l nejvÄ›tÅ¡Ã­

zÃ¡sluhu o rozvoj brambor Karel HavlÃ­Ä•ek BorovskÃ½, na jeho poÄ•est je

v HavlÃ­Ä•kovÄ› BrodÄ› VÃ½zkumnÃ½ Ãºstav

bramborÃ¡Å™skÃ½, kde se v Å™Ã­jnu konajÃ­ BramborÃ¡Å™skÃ© dny. 



Dnes mÃ¡me odrÅ¯dy pro

prÅ¯myslovÃ© zpracovÃ¡nÃ­ â€“ k zÃ­skÃ¡vÃ¡nÃ­ Å¡krobu, lihu, krmiv, pro potravinÃ¡Å™skÃ©

zpracovÃ¡nÃ­ a pro skladovÃ¡nÃ­. RanÃ© odrÅ¯dy se vyuÅ¾Ã­vajÃ­ hned po sklizni jako

zelenina. HlÃ­zy mÃ­vajÃ­ bÃ©Å¾ovou slupku, ale i rÅ¯Å¾ovou nebo modrofialovou, ty se

vyuÅ¾Ã­vajÃ­ pro zpestÅ™enÃ­ hlavnÄ› do salÃ¡tÅ¯.

  

   â‘  VelkÃ© mnoÅ¾stvÃ­ minerÃ¡lnÃ­ch lÃ¡tek - hoÅ™Ä•Ã­k, draslÃ­k, Å¾elezo, zinek a vÃ¡pnÃ­k

â‘¡ BohatÃ© na vitamÃ­n C a dalÅ¡Ã­ dÅ¯leÅ¾itÃ© vitamÃ­ny â€“ A, B, E

â‘¢  NejhodnotnÄ›jÅ¡Ã­ zdroj energie

â‘£  NezpÅ¯sobujÃ­ alergie

â‘¤ ZdravÄ›jÅ¡Ã­ varianta obilovin
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â‘¥  VhodnÃ© pÅ™i bezlepkovÃ½ch dietÃ¡ch

â‘¦  Po speciÃ¡lnÃ­ ÃºpravÄ› stravitelnÃ© jako Ä•istÃ¡ masovÃ¡ bÃ­lkovina

â‘§  LevnÃ¡ a lehce dostupnÃ¡ potravina

â‘¨  NapomÃ¡hajÃ­ sprÃ¡vnÃ©mu krevnÃ­mu tlaku

â‘© ChrÃ¡nÃ­ pÅ™ed nemocemi srdce

    



RozliÅ¡ujeme:


varnÃ½ typ A â€“ pevnÃ© lojovitÃ© brambory, nerozvaÅ™ujÃ­ se, vhodnÃ© do salÃ¡tÅ¯ nebo k

pÅ™Ã­mÃ© konzumaci


varnÃ½ typ B â€“ polomouÄ•nÃ©, vhodnÃ© jako pÅ™Ã­loha



varnÃ½ tyl C â€“ mÄ›kkÃ©,

mouÄ•natÃ© brambory, vhodnÃ© k pÅ™Ã­pravÄ› tÄ›st a kaÅ¡Ã­



 



LÃ©Ä•ivÃ©

ÃºÄ•inky brambor: Ä•erstvÃ¡ Å¡Å¥Ã¡va pomÃ¡hÃ¡ pÅ™i Å¾aludeÄ•nÃ­ch

potÃ­Å¾Ã­ch, koupel z nati ulevÃ­ revmatismu, vdechovÃ¡nÃ­ horkÃ© pÃ¡ry z vaÅ™enÃ½ch

brambor ulehÄ•Ã­ nachlazenÃ­, rozdrcenÃ© horkÃ© brambory zabalenÃ© a pÅ™iloÅ¾enÃ© na

Ä•elo uvolnÃ­ dutiny. VaÅ™enÃ© nastrouhanÃ© brambory oÅ¾ivÃ­ naÅ¡i pleÅ¥, zklidnÃ­ kÅ¯Å¾i

na krku.



Skladujeme je

ve tmÄ› a chladu, nejlÃ©pe pÅ™i 5 aÅ¾ 6 Â°C. Je-li teplota niÅ¾Å¡Ã­, zaÄ•nou cukernatÄ›t,

po namrznutÃ­ hnijou. Na svÄ›tle zelenajÃ­ a tÃ­m se v

nich tvoÅ™Ã­ jedovatÃ½ solanin. NesmÄ›jÃ­ bÃ½t opranÃ©, mytÃ­m ztrÃ¡cejÃ­

trvanlivost.



PÅ™ed vÃ½sadbou v Ãºnoru a bÅ™eznu

rozloÅ¾Ã­me oÄ•ky nahoru, na svÄ›tlo, do zÃ¡honu je vysadÃ­me za 4 aÅ¾ 6 tÃ½dnÅ¯, kdyÅ¾

jsou klÃ­Ä•ky dlouhÃ© asi 2 centimetry. Jsou citlivÃ© na mrÃ¡z, po omrznutÃ­ ale

vytvoÅ™Ã­ novÃ© vÃ½honky. Po 2 aÅ¾  3 tÃ½dnech je tÅ™eba pÅ™ihrnout opÄ›t zeminu,

aby hlÃ­zy byly ve tmÄ›.


Ani brambory vÅ¡ak nejsou odolnÃ© proti Å¡kÅ¯dcÅ¯m, bÃ½vajÃ­ napadÃ¡ny plÃ­snÃ­

bramborovou, strupovitostÃ­, hnilobou, hÃ¡Ä•Ã¡tkem bramborovÃ½m, nejznÃ¡mÄ›jÅ¡Ã­ je asi

mandelinka, kterÃ¡ poÅ¾Ã­rÃ¡ listy.







BramborovÃ½ch pokrmÅ¯ je

opravdu velkÃ© mnoÅ¾stvÃ­ â€“ vaÅ™enÃ©, peÄ•enÃ©, Å¡Å¥ouchanÃ©, sladkÃ©, slanÃ©, zapeÄ•enÃ©,

grilovanÃ©, fritovanÃ© atd. 
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NAKONEC PÃ•R BRAMBOROVÃ•CH RAD: 




 







 BramborÃ¡ky budou

krÃ¡snÄ› kÅ™upavÃ©, kdyÅ¾ do tÄ›sta pÅ™idÃ¡te jeden

tvaroh.
Brambory se

rychleji uvaÅ™Ã­, kdyÅ¾ k nim pÅ™idÃ¡te kypÅ™Ã­cÃ­

prÃ¡Å¡ek nebo kousek mÃ¡sla. 
NezapomeÅˆte

brambory vÅ¾dy vaÅ™it s bobkovÃ½m listem - odvÃ¡dÃ­

Å¡krob, kterÃ½ zatÄ›Å¾uje naÅ¡e klouby!

PÅ™esolenou

polÃ©vku nebo omÃ¡Ä•ku zachrÃ¡nÃ­me pÅ™idÃ¡nÃ­m nastrouhanÃ©ho syrovÃ©ho

bramboru, kterÃ½ do sebe natÃ¡hne sÅ¯l. NavÃ­c ji takto i zahustÃ­me.

BramborovÃ©

knedlÃ­ky nebudou oslizlÃ©, kdyÅ¾ nasypeme do vody, ve kterÃ© budeme

knedlÃ­ky vaÅ™it, trochu mouky a dokonÄ•ujeme je pÅ™i niÅ¾Å¡Ã­ teplotÄ›. 

  d@niela  P.S. to jsem nevÄ›dÄ›la, Å¾e jsou brambory i velmi zdravÃ© pro pesany...   
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