Korijander
Podrijetlo korijandera

Koriander (lat. Coriandrum

J sativum) potjece iz Maroka,
Srednje i Juzne Amerike.
Neki ga nazivaju 1 kineski
persun jer izgledom podsjeca
| na perSun.

Karakteristike korijandera

Korijander je sjeme jednogodisSnje biljke Coriandrum sativum, a izgleda kao sﬂ‘ ica smede do crveno-
zute boje, izbrazdane povrsine. Ime dolazi od grckih rijeci coris=stjenica i a s).

Ima veoma njezan, specifican slatkasti ukus koji podsje¢a na mjeSavinu hm vkadulje

Lis¢e mirisi na stjenice (to je mix mirisa koji moze podsjecati na tré8nj #iju, 01met, ruzu ili narancu ), a
plodovi miriSu na anis. Od korijandera se kao zacCin koriste 1 list 1 plod® 1 plod imaju razli¢ite arome tako
da ih se ne preporuca zajedno koristiti. ¢ Q

Korijander kao za¢in u kuhinji w\

Dok se u Europi ve¢inom koristi sjeme u juznoj am%viji 1 juznom portugalu koristi se ve¢inom list

korijandera
Na okus lista se zbog njegovog specifi¢nog 0§ %\(og okusa treba priviknuti.
Lisce starijih biljaka se koristi za salatu, ili d sira.

alo prije upotrebe samljeveno, inac¢e bude mirisa po

—

Sjeme se koristi po mogucnosti kratko
sumporu i gorko.
Usitnjeno sjeme se koristi i u pripremi
®

zacinskih mjesSavina, kao npr. Currypaste, a koristi se i za proizvodnju

sta, peciva, u jelima sa zeljem, koStunicavim vo¢em 1 tikvama.

Korijander je osnovni sastoj
likera.
Osim $ta se koristi za u slanih jela kao meso, kobasice, sosevi i povrée, korijander se koristi za
kompote, za boiiér& (Lebkuechengewuerz). marinade(pac) te u vodi u kojoj se kuha sipa ili
hobotnica.

Korijander se ¢esto kombinira i sa kiml-om (kuml).

Poznata je i sorta piva Gose u koju se takoder dodaje korijander.

Korijander u medicini

Korijanderovo eteri¢no ulje se koristi i u medicini kao pomoc¢ pri probavi, za pojacavanje apetita, oslobadanje
od gréeva i smanjivanje zelucanih i crijevnih tegoba.
Korijander sadrzi eteri¢na ulja koja se koriste u industriji parfema.



