Znate mrkev?

Mrkev obecna prava

Pavodni divoka neslechténa forma mrkve. Kofen je
tenky a bily.

Mrkev obecna seta

Sem patfi vSechny péstované odridy mrkve. Od
pavodni plané mrkve se liSi zejména mohutnosti
kofene. Barva kofene muze byt bila, zZluta, oranzova,
Cervena, nachova, fialova i vicebarevna (napf.
zvenku fialova, vevnitf oranzova nebo bila).

Mrkev je dvouleta rostlina, ktera prvni rok svého
: Zivota vytvafi pfizemni rudzicilistba v mohutném
MOROR. pABCYS CARDEA L hlavnim kofeni shromazduje  ziviny. Druhy rok
vyzene lodyhu s okoliCnatym kvétenstvim.

14Rostlina pochazi z jizni Asie, z oblasti Afghanistanu, iranu a Péakistanu, kde jesté
prezivaji jeji divoci a nezkultivovani zastupci a tvofi tak centrum diverzity druhu.
Historie jejiho rozSifeni neni zcela jista; predpoklada se, ze se v 10. stoleti rozSifila do
celé oblasti od Indie po vychodni Stredomofi. Ve 12. stoleti se dostala az do
zapadni Evropy a do Ciny. V 17. stoleti byla v Nizozemi vy$lechténa jeji oranzova
odrida (pochazejici z dfivéjsSi cerné odrudy), ktera je zde dnes rozSifena. V soucasné
dobé se péstuje na celém svéte.

Divoké zastupce tohoto druhu mizeme objevit ve volné pfirodé i v Cesku.

Obsahuje mnoho vitamina a jinych uziteCnych latek, z nichz nejvyznamnéjsi jsou [3-
karoteny — dimery vitaminu A zodpovédné za Cervenou barvu kofene. Déle je bohata
na vlakniny a antioxidanty. Po chemické strance byla podrobné prozkoumana a v jejim
kofenu a semenech bylo nalezeno nékolik set riiznych chemickych slou¢enin.

V kuchyni se pouziva kofen i nat (pfevazné k dochuceni, stejné jako napf.
nat' petrzele).

Mrkev se muze jist syrova, vcelku jen tak po oplachnuti, nasekana ¢i nastrouhana
do salati v kombinaci s jablky nebo cibuli, posypané petrzelkou, paZitkou nebo
ofechovymi jadry, Ci tepelné upravena v polévce...
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Mrkev se pouziva v |éCitelstvi jako moCopudny a projimavy prostredek,
pfi Serosleposti, modovych kamenech a revmatickych zanétech kloubl. Stava z
kofene pomaha také pfiischemické chorobé srdeCni. Mrkev obsahuje
dulezitou vlakninu a podporuje vylu€ovani cholesterolu z téla. Pro uhradu vitaminu A je
treba snist asi 50 g syrové dennég, pfedevsSim v zimnim a pfedjarnim obdobi.

V unoru 2005 bylo zjisténo, Ze latka falkarinol (falcarinol) obsazena v mrkvi muze
shizovat rozvoj rakoviny. (zdroj: internet)

A ted krizovka...

Premyslejte a doplnujte...

1. Jak se nazyvaiji uzitecné latky, které obsahuje mrkev? (jataminy, mitaminy nebo vitaminy?)
2. Jaka barva mrkve je nejcastéjsi? (Byla vyslechténa v 17. Stoleti v Nizozemi)

3. Ktera c¢ast rostliny se nejvice pouziva k jidlu?

4, Ze kterého svétadilu mrkev pochazi?

5. Kolikaleta je mrkev rostlina? (jednoletd, dvouletd, viceleta)

1.
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3.

4,

5.

Na dalsi strané najdete feseni.
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Reseni tajenky
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(zdroj: archiv D. Stuchlikova)

Tak si néjakou mrkviCku dejte, tfreba nastrouhanou s jabliCkem...

A nebo ...
Vvnikajici mrkvové satecky - bez cukru a presto sladké

POTREBNE PRiISADY

2509 nastrouhané mrkve,
250g masla, 350g polohrubé
mouky, prdope¢, povidla nebo
marmelada, cukr moucka na
posypani, vejce na potreni

POSTUP PRIPRAVY

Z mouky, mrkve, masla a
prdopecCe udélame tésto a
nechame pul hodiny v lednici
odlezet.

Pak vyvéalime na placku silnou asi
3mm, vykrajujeme Ctverecky -
doprostfed dame povidla

a 2 strany naproti sobé
pritiskneme. Poté dame na plech
s pecicim papirem, potfeme
rozSlehanym vejcem a peCeme
ve vyhfaté troubé pfi 180
stupnich dozlatova. Po upeceni
posypeme mouckovym cukrem.

Dobrou chut.

(zdroj: mimibazar)
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Na malou i velkou zahradku...
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Domecky pro skfitky a vily...

Zdroj: pinterest



