Estragon — aromatyczna bylina

do kuchni 1 nie tylko

Estragon (Artemisia dracunculus) to aromatyczna bylina z
rodziny astrowatych, osiggajgca wysokos$¢ 60-120 cm.
Charakteryzuje sie wgskimi, lancetowatymi 1isémi o intensywnie
zielonym kolorze 1 delikatnie zagbkowanych brzegach. todygi
estragonu sg wyprostowane, rozgatezione i lekko zdrewniate u
podstawy. Ros$lina wytwarza drobne, niepozorne kwiaty zebrane w
mate koszyczki o zo6ttawym zabarwieniu, ktdre pojawiaja sie
pdéznym latem.

Wyrdzniamy dwie gtdéwne odmiany estragonu:

- Estragon francuski (zwany tez estragonem prawdziwym) -—
ceniony za intensywny, anyzkowo-lukrecjowy aromat 1
delikatnie stodkawy smak. Rozmnazany wytgcznie
wegetatywnie przez podziat korzeni 1lub sadzonki,
poniewaz rzadko wytwarza nasiona. Jest bardziej
wymagajgcy w uprawie, ale oferuje znacznie lepsze walory
smakowe.

- Estragon niemiecki (rosyjski) — %tatwiejszy w uprawie,
bardziej mrozoodporny, ale o znacznie stabszym aromacie
i gorzkim posmaku. Rozmnazany z nasion, przez co jest
powszechniej dostepny, choé¢ kulinarnie mniej
wartosciowy.

Wartosci odzywcze 1 uprawa domowa

Estragon to skarbnica zwigzkéw bioaktywnych, w tym olejkoéw
eterycznych (gtéwnie estragol), flawonoiddéw i kumaryn. Zawiera
witaminy A, C i z grupy B oraz mineraty jak potas, wapn i
magnez. Tradycyjnie stosowany jako Srodek wspomagajacy
trawienie, %*agodzgcy bdle menstruacyjne oraz dziatajacy
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przeciwzapalnie. Badania wskazujg na jego potencjalne
wtasciwosci przeciwutleniajgce i antybakteryjne.

Uprawa estragonu w warunkach domowych wymaga przestrzegania
kilku zasad:

Estragon francuski najlepiej rosnie w przepuszczalnej, zyznej
glebie o pH 6,0-7,5, w miejscu stonecznym lub pdétcienistym.
Wymaga regularnego podlewania, ale nie znosi zastoju wody.

Zbior 1isci najlepiej przeprowadza¢ rano, gdy zawartos¢
olejkéw eterycznych jest najwyzsza. Swieze liscie zachowuija
aromat przez 3-5 dni w lodéwce, zawiniete w wilgotny recznik
papierowy. Dla dtuzszego przechowywania warto zamrozid
posiekane liscie w kostkach lodu lub oleju, co pozwala
zachowa¢ ich aromat przez kilka miesiecy. Suszenie nie jest
najlepszg metoda konserwacji estragonu, poniewaz traci wowczas
znaczng czes¢ swoich waloréw smakowych.

Kulinarne zastosowania estragonu

Estragon, dzieki swojemu charakterystycznemu aromatowil
anyzowo-lukrecjowemu, stanowi jeden =z filaréw kuchni
francuskiej i znajduje zastosowanie w wielu wykwintnych
potrawach. Ta aromatyczna bylina potrafi odmienié¢ charakter
dan, nadajgc im wyrafinowany smak.

Charakterystyczny smak 1 kompozycje
smakowe

Estragon wyrdéznia sie intensywnym, lekko stodkawym aromatem z
nutami anyzu i lukrecji. Doskonale komponuje sie z:

= Jajami (omlety, jajecznica)
 Drobiem, szczegdlnie kurczakiem
= Rybami morskimi i stodkowodnymi
 Warzywami korzeniowymi



= Grzybami
» Ttustymi sosami na bazie masta

Zioto to tworzy harmonijne potaczenia z cytrusami, szczegdlnie
cytryna, ktérej kwasowos¢ rownowazy stodkawe nuty estragonu. W
kuchni premium stanowi idealny dodatek do delikatnych biatych
mies oraz wykwintnych sosow.

Klasyczne zastosowania 1 nowoczesnhe
interpretacje

Estragon jest nieodzownym sktadnikiem francuskiej mieszanki
fines herbes (wraz z pietruszka, szczypiorkiem i trybula),
nadajgcej potrawom subtelny, ztozony aromat. W klasycznej
kuchni francuskiej stanowli podstawe:

» Sosu béarnaise — kremowego dodatku do stekdéw i jaj

= Sosu ravigote — ostrzejszej wersji vinaigrette

» Musztardy estragonowej — idealnej do kanapek premium

» Kurczaka a la estragon — dania z drobiem w kremowym
sosie

Domowy ocet estragonowy to prawdziwy skarb w kuchni -
wystarczy zalac swieze galgzki estragonu biatym winem lub
octem winnym 1 odstawic¢ na 2-3 tygodnie w ciemne miejsce.

W nowoczesnej gastronomii estragon pojawia sie w gotowych
produktach premium jako:

» Sktadnik marynat do mies sous-vide

= Dodatek do oliw smakowych

= Element mieszanek przyprawowych do grilla

» Sktadnik masta ziotowego w daniach gotowych
= Aromat w ekskluzywnych sosach do satatek

Estragon Swietnie sprawdza sie w marynatach do ryb i drobiu,
gdzie jego olejki eteryczne przenikajg do miesa, nadajgc mu
wyrazisty charakter. Masto estragonowe stanowi doskonate



wykonczenie stekéw, a domowe przetwory z tym ziotem pozwalajg
zachowa¢ jego aromat na dtuzej.



