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Jatowiec ziarno 509

Cena 2,80 zt

‘ Czas wysyiki 24 godziny

Opis produktu
Jatowiec ziarno 50g

Pochodzenie: Jatowiec jest typowo polska (stowiafiska) przyprawa, chociaz jako roslina wystepuje nie tylko w naszym kraju. Porasta obszary
catej pétkuli pétnocnej, od arktycznej tundry do terendw tropikalnych, przy czym juz od potudniowej Europy rosnie tylko w gérach. Znany jest
réwniez w Afryce. Stamtad pochodzi nawet najwyzszy gatunek jatowca dorastajgcy do 40 m wysokosci, zas najnizsze formy tzw. ptozace to
krzewy rosngce tuz przy ziemi. R6znorodnos¢ jatowcéw dotyczy takze ich barwy. Mianowicie liscie a wtasciwie igty tych krzewéw majg rézne
odcienie zieleni, a niekiedy barwe srebrzystoniebieskg, co jest wynikiem woskowego nalotu. Wiadomo réwniez, ze igty jatowcéw sg niesamowicie
ktujace, co znalazto swoje odbicie w ich facinskiej nazwie wywodzacej sie z jezyka celtyckiego - jeneprus, co znaczy szorstki, sztywny. A facinska
nazwa tego gatunku brzmi bardzo podobnie: Juniperus. Owoce jatowca fachowo nazywa sie szyszkojagodami, zas popularnie chociaz niezbyt
poprawnie moéwi sie o nich jagody. Majg one wielko$¢ matych nasion grochu. Za mtodu majg barwe zielona, po dojrzeniu zmieniaja jg na
ciemnofioletowa z szarawym nalotem. To wtasnie one sg jadalng czescia rosliny. Natomiast gatezi jalowca mozna uzywac do wedzenia miesa.
Wracajac do jagdd zbiera sie je p6Zna jesienig i zima, gdy osiggna barwe granatowoczerwong, C, by nie dopusci¢ do wyparowania?nastepnie
suszy sie je w temp. ponizej 35 olejku lotnego i w efekcie otrzymaé surowiec zielarski o smaku stodko-zywicznym, nieznacznie piekacym,
przypominajgcym nieco sosne i terpentyne. Co ciekawe nie ma specjalnych plantacji jatowca. Otdz jest on jedng z nielicznych przypraw
zbieranych ze stanu dzikiego.

Kuchnia z... Jagodami jatowca przyprawia sie mieso tych zwierzat, ktére w naturalnym $rodowisku czesto spotykajq krzew jatowca, a wiec
dziczyzne i dzikie ptactwo. Przy czym nie zawsze uzywa sie samych jagdd jatowca - czesciej sa one sktadnikiem aromatycznej marynaty czy
bejcy, ktdéra sporzadza sie wtasnie do dziczyzny, ale takze i ryb. Najlepsze jest mieso marynowane w czerwonym winie z dodatkiem ziaren
jatowca rozdrobnionych w moZdzierzu. Dzieki bejcowaniu staje sie ono "pulchne" i szybciej mieknie. Do marynaty mozna réwniez doda¢ pieprz,
gozdziki i listki laurowe. Ponadto owoce jatowca dobrze komponujg sie z aromatycznymi ziotami takimi jak tymianek, majeranek i rozmaryn oraz
ostrymi warzywami, np.: cebulg czy czosnkiem. Jatowiec poprawia réwniez smak wotowiny, wieprzowiny czy baraniny przyrzadzanych "na dziko".
Ulubionymi dodatkami do tak przygotowywanych mies sg w Polsce konfitury z czerwonej boréwki, buraczki oraz suréwka z czerwonej kapusty,
natomiast klasycznym sosem jest sos jatowcowy. Owoce jatowca sa takze powszechnie stosowang przyprawa w wedliniarstwie. To dzieki niemu
wszystkie kietbasy "mysliwskie" uzyskujg korzenny, gorzkawo-stodki smak i przyjemny, balsamiczny zapach. Jagody jatowca cho¢ typowe dla
terenéw stowianskich znane i cenione sg w kuchniach wielu innych regionéw.

Kraj pochodzenia: Macedonia

Produkt moze zawierad: gluten, gorczyce, orzeszki ziemne, soje, orzechy, seler, sezam.
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