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Nabidka vselijakych kuchatskych knih na trhu je pfevelikd, paradoxné
mnohdy dominuji recepty vselijakych celebrit, jakoby to, ze je nékdo tteba,
dejme tomu i dobry herec, muselo garantovat, ze umi vafit - tak jsem se tfeba
zhrozil nad receptem na bramborovy saldt, kam ma pry patfit tolik cibule, co
brambor. Moznd tehdejsi prvni dimé dle receptury jejtho tatika takovy
chutna, nic proti cibuli, ale predpokldddm, ze, a¢ zrovna bramborovy saldt
déld kazdy po svém, podobny pomér z néj ¢ini cosi jemné lahodné, chutové
vyvazené piiloze vzdileného.

Kuchaiské $picky zase se nim snazi vnutit, ze mdme byt spokojeni, kdyz na
velkém talifi dostaneme vcelku malou porci, ovSem naservirovanou oproti
duchu Vatelovych baroknich opulentnich hostin v ponékud minimalistické
formé, vyvizené vselikym uméleckym pocikidnim volného prostoru na talifi.

Hostina za casii Vatela - Francois de Troy (1645-1730)

Predpokladim, ze obdobné jako ji, se ne zcela prosty Cesky clovék vyda za
vytvarnym uménim do Nirodni galerie nebo videiské Albertiny a na talifi
zase vieliké obrazce namisto krmé az tak nezidd. Osobné mdim coby



neprofesionil dojem, ze zminény tuzemsky clovék je tak néjak zvykly se
obé¢as mirné nacpat, netku-li precpat, coz je viak opa¢ny extrém. Rekl bych,
ze zlatd stiedni cesta, zejména v domdcnosti, je dobfe a zdravé se najist, aby
ptitom jidlo vypadalo na taliti dobte, ptiprava nestila kuchafe nadmiru Casu a
co je nezanedbatelné, stilo zlomek ceny co v restauraci v téze velikosti a
kvalité porce. Tu$im rovnéz - na to nemusim byt knézna Libuge, Pythie,
Nostradamus, Hanussen, Sibyla nebo Baba Vanga, ze vétsina z nis jsou obcas
gurmani, ktefi si s oblibou dobfe pochutnaji a nevéhaji si tfeba dit i ,nédsup,
zatimco kuchyné pro gourmety, tedy ty, kterym k ukojeni sta¢i vizuilné
skromnd porce finan¢né extrémné niro¢ného pokrmu, neni asi zrovna to
pravé, po Cem Sird vefejnost touZi.

Nabizim tedy pohled do kuchyné zkuseného mlsouna - v paté tfidé ZDS,
tedy roku 1966, jsem odmitl dal se stravovat ve skolni kuchyni, coz mi bylo
povoleno za podminky, Ze si tedy budu doma vafit sim, a tak doslo k tomu,
ze zakritko matka nechavala napiiklad knedliky plné na mné, jelikoz ty moje
byly pry lepsi. Tim zacala moje neprofesiondlni kuchaiska kariéra, po léta
kladné hodnocend spoustou pftitel. Epizodné jsem také obcas zaskakoval
v kuchyni v détském domové, kde jsem léta pracoval jako vychovatel, kdy
déti i zaméstnanci zasli, ze jidlo mi néjak lep$i chuf a je ho néjak vic. Holt
jsem nechodil domt s dvéma plnymi taskami, jako soudruzka kuchatka.
Takze jsem pficichl i k prici ve velkokapacitni kuchyni, odlisné od té domici.

Zcela naivné jsem se svého casu pfihlisil do soutéze Prostfeno, domnivaje se,
ze je to o vafeni. Oproti jinym jsem nezastiral, ze mi jde o vyhru - takové ty
blaboly, jak nékdo chce poznat nové lidi apod. jsou opravdu jaksi
nevérohodné. Jelikoz samoziejmé jsem vizan mlCenlivosti o zdkulisi soutéze,
nemohu zde zdaleka ne zébavné historky z natéceni vefejné ventilovat, oviem
naznacovat predpoklidim mohu. Takze naptiklad hned prvni den jsem chtél
odstoupit pro nesrovnalosti s finanénimi podminkami ve smlouvé oproti
realité a zdbavné je, ze ve finile vzesly dvé vitézky - piivodné jen jedna, kterd



si nechala, jak jsem se dozvédél, udélat roastbeef od feznika a lhala ndm, ze to
byla jeji price a az diky mému zisahu se s ni o penize podélila druhd, keera
naopak na dotaz, co to ten roastbeef je, odpovédéla, ze ,asi néjaké lazané.
Pfineslo mi to také obdivny celondrodni titul sexudlni maniak, chodici
testosteron a dalsi lichotivéd pfizviska - reality show potfebuje zaujmout pro
sledovanost atraktivnimi upoutdvkami a titulky. Oviem potésilo mne, ze vox
populi, tedy divické hlasovini, coby vitéze jednozna¢né uptednostnilo
nékoho jiného, koho ve své skromnosti nebudu pochopitelné jmenovat.

V mnoha receptech pouzivim bylinky z vlastni zahradky, takze doporu¢im,
které Ize snadno si doma vypéstovat, nebo je najit volné v piirodé. Bez nich
to opravdu nejde. Prosté néco jako: ,Kdyz nemis bazalku, dej tam azalku®
u bylinek vizné neplati. Stejné, jako je nelze nahradit primyslovymi
nihrazkami. Doba, kdy vsichni sbirali cécka je divno pryc¢, dnes nechténé
sbirdme écka.

Vétsina bylinek ma krom gastronomického vyuziti své misto v [é¢itelstvi,
takZe nejen, ze obohati jidlo, ale mohou i pfispét k utlumeni zdravotnich
problému, nékteré dokonce povzbuzuji sexudlni aktivitu a jsou tedy
afrodiziakem, dozajista chutové libéjsim a bezpecnéjsim, nez proslulé
$panélské musky, tedy samecek brouka puchytnika lékaiského, domovem
zejména na jihu Evropy. Pfedstavim také nékolik bylinek pir neznimo proé
u nds méné zndmych, stejné jako zeleniny. Tim nemyslim néjakou exotiku
zpultd obchodt, ale takové, které lze snadno vypéstovat v nasich

klimatickych a zemépisnych podminkéch.

Tato kuchaika neni manudl pro zaéinajici adepty na R4d zlaté vafecky, kde
musi byt pomalu kazdé zrnko odpoéitino do posledniho a olej vlit na kapku
pfesné, spoléhim radéji na cit za plotnou se motajicich a naopak upozornim
na obc¢asné nesmysly, donekonecna v receptech na internetu kopirované, kde
by pfi dodrzeni uvedené receptury vznikl naprosto nepozivatelny paskvil.



Nejsem sponzorovin zidnou firmou, prodivajici hrnce, noze nebo
kuchynskou techniku, takze ze snimka, pofizovanych mnohdy téstem
upatlanyma rukama na mobil, je patrné, Ze se dé vafit i na pres 30 let starém
spordku a snidobi jesté starSim. Fotografie pokrmil jsem potizoval
pochopitelné béhem piipravy a pred konzumaci jidla, zddny $tab po ruce, ale
itak myslim vypovidaji oslozeni, vzhledu a pti predpoklidané trose
predstavivosti a zkusenosti i o chuti a samy tak pravé mohou byt inspiraci pro
vlastn{ kreativitu v kuchyni.

Tak dobrou chut, neboli bon appetit!
PS: A bud'te shovivavi, i kdyz nejsem chudik Vatel, ktery se nabodl na me¢
béhem hostiny, kdyz zjistil, ze ne svoji vinou neposkytne krali Ludvikovi

XIV. vse, co mu chtél predlozit.

V Ttrebkové, biezen 2022

? J’/@ ‘hq

Pozndmka: fidce zminéné cenové relace byly platné jesté v iinoru r. 2022, svét se ale
vyrazné méni a diky blizkému vdlecnému konfliktu mnohdy dnes u pokladny
neplati, co véera, a nevime, kolik budeme platit zitra.



BYLINKY, ZAKLAD CHUTI

(navic mnohé 1é¢{ a rozhodné nemaji ,écka“)




Komu se postésti mit vlastni zahrddku, netfeba mu kupovat bylinky jako
Salvéj, libecek, oregano, bazalku, tymidn, estragon, saturejku, levanduli,
rozmaryn, nebo koriandr.

Mnoho spole¢ného mé rozmaryn a vavfin, tedy bobkovy list. Jednak jejich
chut a zejména konzistence jsou zcela odlisné oproti susenym, kde prvni je
suché jehlici a druhé koznaty list, ale také obé rostliny vyzaduji na zimu ulozit
doma a zejména u rozmarynu se to mnohdy nedafi.

Na zdobeni salitll je mozno pouzit ,jedlych kvéta®, jako sedmikriska, fialka,
nebo magndlie. Velikono¢ni nadivka si bytostné zada néco pro zahridkare
tak nepopularniho, jako je kopfiva. Tu najdete vSude, obéas ty Velikonoce
vyjdou tak Sikovné, ze kopfivy jesté spi tvrdym zimnim spankem.



TRVALKY

Co nidm tedy na zahrddce z bylinek vydrzi i pfes zimu? Jsou to zejména tyto:
ESTRAGON

I kdyz md plnym nidzvem ndzev pelynék estragon, ¢i pelynék kozalec
(Artemisia dracunculus), k ptedpoklddané trpkosti pelytiku mé daleko. To by
si ho neoblibili zejména Francouzi, do jejichz kuchyné nezastupitelné patii.
Pro¢ by tedy nemél lahodit i nasemu jazyku? Casto je vklidin do lahve
s olivovym olejem, nebo do vinného octa. Jeho list se hodi na pec¢eni masa,
do nidivek, sekané, marinid, na pfipravu domici hoicice a rozhodné
nepokazi tfeba i knedlik. Pokud mozno, doporucuje se ho pfidat do jidla az
pfed dohotovenim. D4 se pouzit i jako 1é¢ivd rostlina, ¢aj z néj ma uklidiiovat,
napomahat triveni a spinku, ba dokonce se pouzivi k tlumeni hyperaktivity.

Neni zidny problém vypéstovat si ho ze seminek, mozné je koupit hotové
sazenicky, nebo si od nékoho odkopnout vyhonek. Je mozné ho i péstovat
v kvétinici, kde naopak oproti zihonu je tfeba byt opatrny pfi zalévini. U nis
se péstuje zejména na prezimovani méné nirocna forma, pochézejici z jizni
Sibife a Kavkazu. Zajimavé je, ze jeho vlastnosti posiluje péstovini na stile
stejném misté - oproti francouzskému, ktery je nutné chranit pied zimou a
po tfech letech rozsazovat. Dortstd vysky pres 1 metr.

Susit je ho tfeba co nejrychleji pfi teploté do 35 °C, aby si uchoval barvu a
viini. D4 se samoziejmé i zamrazit, celoro¢né pak pouzivat cerstvy.



LIBECEK

Tato rostlina je co do vzriistu hotovym obrem mezi bylinkami, dortisti bez
problému pfes dva metry. Jeho vyuziti je vcelku obecné znimé, presné
v duchu nahrazek ptirodnich produkti trochou alchymie je tento naopak
pouzivin jako pfirodni ndhrada polévkového kofeni, obecné podle jeho
vynélezce nazyvaného Maggi. Ovem v libe¢ku zidné slozky, jako inosinan
sodny (E631), guanylan sodny (E627), dextrézu a karamelové barvivo
nenajdeme, zato oplyva poctivou vini a chuti pfirody. Krom pouziti do
polévky se v kuchyni pouziva pro ,omlazeni“ starych brambor, kdy pfi jejich
vateni jim doda svézi chut. Samoziejmé se hodi i do mletého masa, nadivky a
podobné, vzdy v rozumné mife.

Jelikoz celym jménem se nazyvd libecek lékatsky (Levisticum officinale),
veelku snadno Ize vydedukovat, ze mi své misto nejen v kuchyni. Jeho listy
pusobi proti nadymani i mo¢opudné, podporuji chut a ¢aj by mél zahdnét dnu
- v tom je ovem jednozna¢nym favoritem bobkovy list. Neni doporu¢ovin
lidem s tézkym onemocnénim ledvin, i kdyz ma tdajné rozpoustét ledvinové
a zlucové kameny. Krom list se daji pouzit i semena a kofen.

Péstovini je nendro¢né, je jen tfeba pocitat s prostorem pro néj, v kvétinici
naopak nedortsti vice nez pul metru. Nevyzaduje plné slunce, staéi mu
i polostin, prezimuje dobfte.
Pouzivat se d4 jak cerstvy, suseny, nebo mrazeny.

LEVANDULE
Pii vysloveni slova levandule si asi kazdy pfedstavi rozlehlé nenase $iré

nerodné liny v Provence, vonné mydlo a koupelovou pénu, parfém..., ale
i tato okrasa nasich zahridek a zejména ptedzahridek mé v kuchyni své misto.
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OvSem pravé vini Provence lze naimportovat i do kuchyné, nejen v jeji

vyzdobgé.

Paradox je, ze puvodni provensilské koteni levanduli neobsahuje, jedni se
o obchodnicky trik pro export do USA. Nicméné, ta Amerika zas neni tak
daleko, pry za néjakou vétsi louzi, a tak i u nés radi levanduli pouzivime do
vlastni provensilské smési. Ale je tfeba opravdu ji pfimichat jen stopové, aby
¢lovék nemél pocit, ze se misto u hodovniho stolu ocitl v parfumerii. Nékomu

chutni i levandulovéd zmrzlina, limonada, sirup a cukr. Casté je jeji ukladani
do skiini, kde nejen, ze provoni pridlo, ale vyzene moly.

K péstovani je dulezitd zdsaditd, tedy vipenitd pada, slunné stanovisté a
dostatek prostoru, zddrné se k radosti péstitele rozriistd. Tak jako u jinych
rostlin, existuje vice druht s odlisnym kvétenstvim, rozhodné nedoporucuji
bilou variantu, ta néjak ztrici pavab levandule. Zalivku vyzaduje minimdlni,
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naopak ideilni je mit pod ni drendz ze $térku, aby se ,neutopila®, dd se
vypéstovat ze seminek, dobfe se mnozi fizkovinim ze zbytka pfi fezu.
I pokud nékomu nezachutnd, je krisnou ozdobou zahridek ivhodni do
nevadnoucich susinovych kvétin, zdobicich stoly po cely rok, tedy do
venkovniho rozkvétu v nové sezéné.

MAJORANKA

Tady je tieba upozornit, ze v pfipadé pfezimujici byliny se jednd o kfizence
majordnky zahradni (Origanum majorana) a dobromyslu, klasickd majordnka
patii do kategorie rostlin jednoletych. Majorinka je totiz s dobromyslem
piibuzni stejné, jako s matefidouskou a tymidnem, ta trvald m4 jesté latinsky
piidomek compacta, nékdy dokonce diabolo. Jeji pouziti je veelku znimé,
takovd bramboracka, bramborik nebo bramborka, tedy slani buchta
z brambor, se bez ni neobejdou. Diky jejimu slozeni, obsahujicimu krom
antioxidantd, bilkovin, sacharida, vlikniny, zeleza, vipniku, hot¢iku, médi,
sodiku, vitamina A, B, C, E a K také tfisloviny, hof¢iny a silice, je tudiz
idedlni v kombinaci s u nds obecné oblibenymi tuénymi pokrmy. V praxi to
znamend, ze podporuje triveni diky pisobeni na tvorbu zaludec¢nich §tiv
i zlu¢i. Zahdni ivétry, mysSleno ne tim, hliSené v predpovédi pocasi, ale
produkty trivictho procesu. I proto je vhodnd do lusténin. Kdo by neznal
typickou viini jitrnic, a abychom nebyli jen my Cesi, Moravané a Slezané za
nenazrance, majoranka libé voni tfeba z vynikajicich norimberskych
klobasek, tedy z kraje na pomezi Bavorska a ddvné Franské fiSe. Coby lé¢ivka
pusobi majordnka dezinfek¢né a protizanétlivé, stejné jako zklidnujic
prostfedek. Md poméhat i pfi migrénich, stejné jako v pfipadé nachlazeni a

kasle.

Ristem neptesahuje pal metru, jak bylo feceno, pro pfezimovéni je vhodné
volit kiizenou variantu, kterou je v disledku i nutno divkovat ve vy$si mite.
Je mozné ji sezénné péstovat i v kvétindci, vyzaduje vsak slunnou polohu. pfi
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zalévani je tfeba opatrnosti, jako u vSech rostlin ze Stfedomofi. Susend patii
mezi nejlevnéjsi kofent, je neskonale levnéjsi nez tieba tymidn.

MATA

Tato vyrazné aromatickd bylina, plnym jménem mita peprnd (Mentha
piperin), méd kupodivu své misto krom zvykacek, vétrovych bonbont a
zubnich past a vod i v kuchyni. Jeji vyraznd mentolova chut a viné ji sice
nedivi mnoho prostoru, ale iji lze sopatrnosti pfidat do napiiklad
okurkového salitu, pomazinky nebo dipu, s jesté vétsi opatrnosti k masu,
napifklad jehnééimu. Pér listecka osvézi kdejaky osvézujici letni drink,
nemusi byt zrovna alkoholicky, sta¢i pfidat je do vody, klidné s trochou
meduriky, ale takové mojito se bez ni neobejde. Té je tam tfeba nadrtit
s titinovym cukrem opravdu hodné a v kombinaci s limetkou a bilym rumem
a s hodné, ale opravdu hodné perlivou vodou si nelze nepochutnat. Zdobi se
ji casto izmrzlinovy pohdr a dd se k ni ptikousnout ¢okolida. Bavime se
o mété peprné (Menta piperita), pattici mezi hluchavkovité rostliny a majici
vic odrtid.

Mitovy ¢aj podporuje triveni, stejné jako predtim povzbuzuje chut k jidlu.
Jeji inhalace uvolnuje dychaci cesty, osvézuje dech. Ale pozor - neni vhodna
pro déti, kojici matky a pfi problémech se zlu¢nikem.

Jeji péstovéni je snadné, je to nendrocna a rychle se rozristajici rostlina. Jeji

vyhoda je i v tom, ze pokud nemite fidné oznacené ususené byliny, u ni se,
podobné jako u $alvéje, rozhodné nespletete.
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MEDUNKA

Medurika lékaiskd (Melissa ofticinalis) je téZ rostlina z rodu hluchavkovitych.
Oproti maté je jeji aroma tomu, kuchynskym zvykam obvyklé, neskonale
blizii. Jeji viin€ a chut je vyslovené svéze citrusova (proto je naprosto zbytecné
péstovat pro néhradu citronu tfeba bazalku citrénovou). Stejné jako mita se
hodi do studenych osvézujicich nipoji. Pouzivd se ale i na mnoho dalsich
zpusobti - do ovocnych saldtd, bylinkového mdsla, zilivek na zeleninové
sality, na ozdobu mouénika i michanych ndpojia. Ovsem, lze ji vyuzit jako
piichut¢ k drabezi a rybim idecentné do nddivek. Nikterak nerusi
v zavafeninich i sladkém pecivu z kynutého tésta.

Uchovat se dd susend, nebo ve formé sirupu, tedy kdy se nechd extrahovat
vsilném teplém cukerném roztoku a po vychladnuti se ulozi procezeny
roztok do lednice. Podobné to je s medunkovym octem na dresinky, kde
ponechani snitka ldhev s nim i ozdobi - ten ale chce ponechat klidné mésic
za studena vyluhovat. Domici kutilové si vyrdbéji medunkovy likér a
,medunkové vino“, coz neni vino vykvasené z meduriky, ale medurika
extrahovani v bilém viné.

Caj z medunky je doporucovan pii poruchdch spanku, pisobi jako pfirodni
sedativum. Prokézala se jeji Gcinnost pifi 1é¢bé opart, rovnéz napomdhd
dobrému traveni.

Péstovani je obdobné snadné jako u maty, jen jeji rozristini je jesté bujnéjsi.
Sklizi se celoro¢né, listy je tieba sbirat pfed dobou kvétu, lodyhy je nutno
piipadné zastfihnout na 10 centimetrt, aby znovu nasadila. Susit ji je nutno
ne na pfimém slunci, coz je u bylinek bézné.
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OREGANO

Tato neodmyslitelnd zékladni slozka kofeni na pizzu se ukryvi pod libym
staro¢eskym nizvem dobromysl obecna (Origanum vulgare). Botanicky pati{
mezi hluchavkovité. Jak je zndmo, pizza bez oregana je jako mote bez vody.
Jak ji pouzit zminim v receptufe na italskou pizzu, je soucisti pro zménu
francouzského, konkrétné provensilského koteni. V 1é¢itelstvi byva
pouzivina obdobné, jako majorinka, tedy pfi kasli i pro zvyseni produkce
zaludec¢nich §tv, uvoltiuje i kiecovité stazeni hladkého svalstva.

Péstovani oregana je nenirocné, snadno vzejde ze seminek a na zihoné se
vydatné rozristi. Nevyzaduje prakticky zélivku, idedlni jsou propustné pady
na slune¢né poloze s obsahem vipniku, kyselé pudy nesnisi, stejné, jako ji
piibuzné byliny, nebo levandule. D4 se pro kuchytiské pouziti dobfe susit.
Intenzivnéjsi chuf m4, rovnéz snadno péstovatelné, fecké oregano (Origanum
hirtum) s drobnéjsimi listy a stejné tak bez problému pfezimujici.

SATUREJKA

U saturejky je nutno predeslat, ze pokud md na zihonku vydrzet, musi se
jednat o saturejku horskou, tedy latinsky Sarureja montana. Pfi koupi je
dalezité znit ilatinsky nézev, protoze bez pifidomku montana se jednd
o jednoletku. Je opét idedlni do bylinkovych smési, doporucuje se ji pridivat
do zeli, jelikoz snizuje nadymani a plynatost, vcelku pro konzumaci zeli
charakteristické pruvodni jevy. Z téch samych davodu je bréna i jako léc¢ivka,
pusobici i pfi prajmu.

Stejné jako podobné rostliny je urcend pro péstovani na slune¢nych polohich
s propustnou pidu. Tvoii pékné kompakeni trsy, takze je idedlni na okraje
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zéhont a cest. Rez, pokud pfebuiji, je doporucovin na jafe, ovSem z praxe
bych ho nepovazoval za nutny.

SALVE]

Dalii z hluchavek je mnohym dobfe zndmi z filmu Divka na kostéti coby
babské ucho. Jednalo se konkrétné o lécivku salvéj preslenitou, jednu
z doslova tisice odrid této rostliny, rozsitenych po svété, u nds zastoupenych
v poctu deseti druhil. Pro nis jé zdsadni $alvéj 1ékaiskd (Salvia officinalis),
vhodni jak do kuchyné, tak do domdci lékdrnicky. Chutové je dost vyrazni,
takze je tfeba to sni nepfehinét. Krom pouziti do smési jiz staroCeskd
kuchyné ji spojovala s vepfovym a telecim masem.




Co se tyce léc¢ivych acink, ty neni vhodné kombinovat s alkoholem, mohou
byt velmi nepfijemné, vedouci k poskozeni jater. Je oblibend pfi stfevnich,
zaludec¢nich, nebo zlu¢nikovych potizich a nadymaéni. Velkou opatrnost bych
doporucoval pfi tvrzeni ezoterika, ze vylééi rakovinu.

Znimé je i jeji kosmetické vyuziti, od potirini akné po omezeni zipachu z dst
- proto je ipfidévina do zubnich vod a past. O to se postaraly v ni hojné
obsazené aromatické éterické oleje. Slouzi i jako pfisada do syrt, bylinkovych
misel nebo osvézujicich vétrovych bonbéni. Ale vieho s mirou - ve vétsich
davkich muize byt toxickd kvili obsahu nebezpe¢ného thujonu, cCerstvym
matkdm maze zptsobit problémy s tvorbou matefského mléka. Své by o jeji
piibuzné, Salvéji divotvorné, mohli po probrini ztransu vyprivét
sttedoameric¢ti Indidni, ktefi vyuzivaji v ni obsazeny halucinogen. Naopak ve
Spanélsku rostouci Salvéj levandulolistd (Salvia lavandulifolia) se pouzivi
k zhotoveni odvaru, jehoz vyzkumy prokizaly pozitivni efekt na pamétové
funkce mozku.

Dortista podle kultivaru az 70 centimetrt, jiné odridy jsou pro zménu plazivé.
Niroky na ptdu jsou obdobné jako u vyse uvedenych bylinek. Dobfe se susi
pro pozdéjsi pouziti.

Pokud zavitite do slunné Dalmicie a nehodlite se jen vilet na prelidnéné
plazi, v horich muzete nasbirat oblibenou $alvéj horskou, kterou je vlastné
stile Salvéj 1ékatska, ale rostouci ve vyssich polohich, takze je drobnéjsi a silné
aromatickd. Najdete ji nejen na kamenitych tibo¢ich, ale i v pokrmech, nebo
ochucené rakiji. A fikaji ji tam kadulja.
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TYMIAN

Tak tenhle vonavy pacholek ma dokonce krom pojmenovini tymiin obecny
(Thymus vulgaris) také nizev matefidouska obecna. Ta nase, co se dle Erbena
zjevila v Kytici osifelym ditkdm jako drobnolisty kvitek, se zove polatinsky
toliko Thymus. Ovsem ta Pagnolova bylinka z roménu jeho détstvi ,Jak voni
tymiin“ mé svoji domovinu opét napiiklad v Provence, stejné jako v Itilii,
Spanélsku nebo Albanii.

Rozhodné se bez néj neobejde provensalské kofeni, takové kufe na tymiinu
stoji za pochutnini, vhodny je pfi peceni ryb, do nadivek a sekané, spolu
s rozmarynem ina zvéfinu. Francouzskd specialita, tedy stran piipravy, je
bouquet garni, coz je provizkem stazeni kytice bylinek, vklidani do
pfipravovanych pokrmu, polévkami poéinaje. Obsahuje krom nezbytného
tymidnu tfeba bazalku, pept, saturejku, bobkovy list, fapikaty celer, petrzel,
porek a dalsi slozky, dle kraje a zvyku. Po uvafeni, nebo uduseni masa, se za
provizek vytihne a v pokrmu zistane jen chuf a viné. Komercné se tato
kyticka nahrazuje sickem, podobnym ¢ajovému, nebo sypanou smési.

Obsahuje rovnéz tfisloviny a silice, a tak se pouzivd proti nadymaini a
prijmam, jeho sila je vsak v antiseptickych dcincich proti stfevnim
parazitim, prvokim a plisnim a bakteriim obecné. Takze nejen do zaludku a
dal, ale Ize ho uplatnit pfi kasli, bolestech v krku a infekci v tstni dutiné.
Povzbuzuje krevni obéh a tvorbu bilych krvinek. I zde opét plati uzivat, ale
nenaduzivat. Udajné ho Ize nasadit jako afrodiziakum, v ¢emz, nemaje dosud
coby tdajny sexudlni maniak ani bylinné Viagry potfeby, nemohu podat
relevantni informaci.

Opét vyzaduje slunné stanovisté, alkalickou padu a opatrnou zélivku. Tento
drobny dfevnaty keiik se vSak nerozristd tak rychle, jako estragon, oregano
nebo salvéj. Po odkvétu je nutné ho osttihat, jinak zvadne.
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Jak bylo zminéno, nékteré neotuzilé rostliny vyzaduji zvlistni zimni péci.
Pomineme-li tfeba palmy, tak pro prakticky denni pouziti jejich ¢ésti
v kuchyni jsou to tyto:

ROZMARYN

Rozmaryn (Salvia rosmarinus, téz Rosmarinus officinalis), to je pani previt, d4
se s tispéchem konstatovat. Minéna je tim jeho mala Sance na pfeziti béhem
pfezimovini. Z vlastni zkuSenosti tfi pokusy a dost, ale jinému se muze
postéstit. Tento ket, v Chorvatsku rostouci prakticky na kazdém kroku, ma
u nds se zimou trochu problém, pét stupfid nad nulou je maximum, které
pfezije. Doma pak pro zménu zaschne, nebo uhnije. K hluchavce ma na prvni
pohled daleko, vypadd spi§ jako jehlicnaty kef, nicméné jeho latinské
pojmenovini se preklidi jako motskd rosa. Zcela zdsadni je pfi pfipravé
skopového, milovnici detektivek jisté védi, ze skopové na rozmarynu bylo
oblibenym jidlem komisate Maigreta. Stejné tak se hodi na jehnéci nebo teleci
peceni, vielikou dribez a ryby, zmitiovan je i jako ptisada do polévek a nejen
rajské  omdicky. Spolu s petrzelkou ochuti bylinkové maslo. Do
provensilského kofeni pak coby zdkladni surovina patfi zcela jednoznacné,
stejné jako se hodi jako vlozka do olivového oleje, ba i ten oliv prosty jim
ziskd chut a vini, stejné jako ocet na sality. Pokud mate dostate¢né vzrostly
kefik, hola cerstva vétvicka, na kterou napichnete maso pii grilovini $pizi,
mu dodd patficnou chut.

Pomahi lepsimu traveni, vylucovani zlu¢i a modi, proti nadymani a pfi
p vy p y p
nizkém krevnim tlaku. Opét nutno varovat - v§eho moc skodi. Je i soucasti
kadidla, stejné jako elixirti lasky, o jejichz ti¢innosti nemam patfi¢né védecké

jne ] Y, © €]
poznatky. Ale véfte, ze pfipravite-li chutné skopové na rozmarynu, liska
projde zprvu zaludkem a skonéi tam, kde si to prfejete. Tak jako u nis je
svatebni kvétinou myrta - neznimo pro¢, kdyz u nis neroste, tak ve
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Sttedomofi je svatebni kvétinou snitka rozmarynu. Zda zazene spi§ moly ze
skfiné, nebo temné magické sily, vlozeny pod loze, mozno vyzkouset, pokud
se nékdo citi obtézovin krom vsezravych molu i tim druhym.

V jiznich krajich nema problém dortst svou metrtl, u nis se mu miize podafit
néco pres metr, v kvétind¢i pak mnohem méné. Niroky na padu jsou
obdobné jako u stfedomotskych rostlin, riziko pfeliti je u rozmarynu
extrémni. Neni nad ¢erstvy, kfehky stonek, ale i ususeny si uchovava dobte
svoji vini. Susit ho je nutno ve tmé a predtim sklizet v dobé kvétu. Bohuzel
suseny opravdu spi§ pfipomina jehli¢i a tak se hodi bud’ zptsobem bouquet
garni, tedy ponechat po dobu piipravy celou snitku a pak vyndat, nebo ho

najemno namlit.
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VAVRIN

Vaviin vzneSeny (Laurus nobilis) je zndmy spi§ jako bobkovy list. Tento
urostly fesdk naopak velmi dobfe sna$i nutné zimovini. Stejné, jako
rozmaryn, mé byt péstovin v kvétind¢i a postupné presazovin dle potieby.
Letni slunéni mu jde vyslovené k duhu.

Asi kazdy ho znd jako piisadu do omacek, pod divocinu, do polévek a pti
nakladani zeleniny. SuSeny list se musi pak vyndat, je sice, fec¢eno slovy Jary
Cimrmana jedly, avsak tuhy. Naopak ¢erstvy je nutno nasekat nadrobno a dat
ho neskonale méné. Vaviin podporuje triveni, pusobi lehce sedativné, md
protizdnétlivé ti¢inky, krom snizovéni hladin cukru v krvi snizuje mnozstvi
kyseliny mocové, té potvory, kterd zpusobuje dnu, postaru nazyvanou
pakostnice, vznesené nemoc krild, a to z divodu, ze ji zpusobuje zejména
nadmérnd konzumace tmavého masa. A ktery krél s radosti nelovil a pak se
nepfecpival zvéfinou. Pfi preddvkovin hrozi zvySeni krevniho tlaku,
zrychleni tepu ¢i daveni. Také napomahid triveni a zbavuje nadymani.

Oproti rozmarynu je odolnéjsi proti chladu, snese az -2 °C, pokud je vzrostly,
nicméné na zimu je idedlni ho pfenést do svétlé mistnosti s teplotou 3 °C az
18 °C, coz je dost pfijemny rozsah pozadované teploty, resp. chladu. Zjara
pak je vodné piesadit ho do vétstho kvétindce. Oproti napf. magndlii mu
nevadi fez, takze je snadné i vypéstovat dalii jedince z fizkl. Rozhodné u nés
nehrozi, ze by dosdhl 18 metri, jako tomu je v krajich jemu vlastnich. Listy
je vhodné susit v temnu. V jeho domoviné, tedy ve Sttedomofi, se ze semen

lisuje jedly olej.
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JEDNOLETE

Ne kazdi rostlina je trvalka, nebo tak néjak tu sttedoevropskou zimu prezije,
takze nékteré je nutno vysévat kazdy rok, patii mezi né:

BAZALKA

Tato bylinka opét patii mezi hluchavkovité, piivodem je z Indie a u nés
zdomécnéla v 16. stoleti. Rovnéz ji existuje na sto druhi, nds vsak bude
zajimat bazalka pravd (Ocimum basilicum), v kuchyni hojné vyuzivand a
nezaménitelnd. Kdyz ji preferuji Italové, tak pro¢ by ne také my. Klasicky je
napiiklad recept $pagety na bazalce, ov§em takova mozzarella se bez ni, rajcat
a olivového oleje neobejde. Pouziva se i do salta, je zdkladni surovinou pro
pesto, tedy smés na téstoviny, jeji chut se dobfe snoubi s rajéaty a komu to
nevadji, tak s cesnekem. Neuskodi ani v polévce nebo omackich a u duseného
masa, mé rida spolecnost tykve, fazoli i hub. Dobré je ji sklizet na posledni
chvili a jen jemné natrhat.

Zmifioviny jsou ijeji uéinky lécebné - tlumi kiec¢ové bolesti, podporuje
proces triveni, je i¢innd proti nadymani, mi mirné antibiotické aéinky.
Doporucuje se ipfi nespavosti - ovsem v rozumné mife, stejné jako pfi
migréné. Potlacovat ma ideprese. Do ¢aje je vhodné ji kombinovat
s hefmdnkem, tymidnem, medunikou, orginem a dal§imi bylinami.

Tato rostlina, dortstajici vyse maximalné 40 centimetrt, je vskutku jednoleta.
I kdyz existuje kiizend odriida, uniz je moznost viceletosti, je vcelku
zbytetné se ji zabyvat. Jednd se okfizence bazalky Ocimum
kilimandscharicum, ptivodem zKeni, sbazalkou nachovou (Ocimum
basilicum cv. Purpurascens). Dortistd sice az metru, ale na teplotu je niro¢nd
iv lété. Semena ,klasické“ bazalky stoji pres deset korun, jsou pomérné velkd
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a velmi rychle vykli¢i. Jeji péstovani je opravdu velmi snadné. Lze zakoupit
i odridy, jako je bazalka citrénovd, zminénd nachova nebo trpasli¢i, vhodnd
pro kvétinice, kterym ovsem slusi a vyhovuje i ta netrpasli¢i. Oproti difve
zminénym bylinkdm je bazalka milovnice vody, takze je nutno ji dostate¢né
zalévat jiz od vysevu. Pro svoji intenzivni vini je oblibend i plzdku, takze se
vyplati provést rovnou vysev do vétstho kvétinace a ten se soumrakem uklidit
na bezpecné misto, nebo dét na vétsi misku naplnénou vodou. Ten plzék totiz

neumi plavat.

Uchovivat lze v oleji a pak pouzivat tieba k téstovindm, nebo susend. Ovsem
popravdé, susend bazalka na mozzarelle se nedd srovndvat s cerstvou, zato se
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hodi tfeba do syrovych omdcek, nepostradatelnd je pfi nakliddni suSenych
rajcat do oleje, zde se naopak Cerstvd naprosto nehodi. Suseni musi probihat
pokud mozno rychle pfi teploté do 40°C a i nasledné uskladnéni vyzaduje
tmu.

A pir zajimavosti zdvérem, nez ji tfeba nalozite do oleje, nebo do octa
(zejména nachovd ho ivyrazné obarvi). V Indii mezi Hindy je bazalku
povazovéna za posvitnou bylinu, jinde zase md zarucovat vérnost mezi
mladymi péry. Jeji ndzev také mél dva riizné vyklady - fe¢tina mu pfisuzovala
vznesSeny titul kral ze slova basileus, méla téz se vyskytovat v mistech, kde
svétci sv. Helena a sv. Konstantin nasli Svaty kiiz, a aby toho nebylo milo,
jini v ni nalézali bylinu péna pekel d'dbla, kdyz doslo k pfeklonéni na latinské
slovo basiliscus, tedy bazilisek.

CELER (RAPIKATY)

Pro uziti coby bylinka je idedlni celer fapikaty (Apium graveolens var. Dulce),
ktery je sice méné populirni nez celer bulvovy (Apium graveolens var.
Rapaceum), podobné jako fapikaty je na tom i celer nafovy Apium
graveolens var. Secalinum). Bulvovy je nutny pro piipravu bramborového
salatu, do svickové, polévek nebo na pomazinky. lv{epikat}’z tedy nema bulvu,
zato vynikajici ktehky fapik a listy plni vitaminu C, dokonce vic nez v tomto
véhlasny citron.

Cerstvé listy maji své misto v nespoc¢tu pokrmd, od polévek, nidivek, sekané
a salatd po dresingy, dipy a marinady. f{apiky pak jsou vhodné syrové jako
piilohy, daji se zapékat jako chfest a jelikoz je fapikaty celer krom Stfedomofi
obliben iv Americe, barmani stonky pouzivaji jako michitko v koktejlu
Bloody Mary. Hodi se kveskerym masim, vcéetné motskych ploda.
Nadrobno nasekané fapiky ozdobi polévku a svoji kiehkosti jim posunou do
zcela jinych stér, nez kdyz v ni plave par spatenych listd. Osvézuji ndpoj lze
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ziskat vylisovinim fapika, $tivu je vhodné kombinovat s jablky, okurkou,
mrkvi nebo Cervenou fepou. Nakrijené fapiky poslouzi jako s chuti
konzumovatelnd ozdoba studenych mis.

Krom toho, ze podporuje chut k jidlu, m4 i 1é¢ivé vlastnosti. Podporuje funkci
jater a ledvin, je moc¢opudny, ma dezinfekéni acinky, Cisti ledviny a mocové
cesty, je isouldsti urologickych ¢aju. Obsahuje také mnoho kyseliny
askorbové, rostlinnych hormoni, betakarotenu, bilkovin a mineralnich litek,
stejné jako fosforu, zeleza, vipniku, hot¢iku, sodiku. Nechybi vitaminy a
vitaminu B1, B2, PP a éterické oleje. Je vhodny pro cukrovkife.

Zejména ddmy jisté potési, ze pro nizky obsah kalorii a coby mily protiklad
vysoky obsah vyzivnych litek je fapikaty celer uvidén jako dietni zelenina,
ve 100 g obsahuje pouhych 19 kalorii spolu s mnozstvim nerozpustné
vldkniny, dodévajici k pfejidini nevedouci pocit plné sytosti. Muziim, kterym
nepostali sizet na svij sexy mozek, je rovnéz pro redukcei vihy doporucovin.
Jara Cimrman, ktery pro zvyseni libida pfedepisoval muzim vstavac a Zendm
potméchut, by si byl byval vystacil i fapikatym celerem, ktery je povazovin
za U¢inné afrodiziakum, ba dokonce podporujici dobry stav a snad
i hemzivost spermii. OvSem i takovy cesky génius, jako Cimrman, nemusel
védét absolutné vie.

Péstovini neni ndro¢né, spis ponékud otravné, protoze semeno dlouho kli¢i.
Preferuje leh¢i, aviak vyzivné hlinitopis¢ité pidy a rozhodné nema rad sucho.
Ptezije az do zdmrazu, mnohdy obrazi zjara znovu, oviem jen zlomkové proti
nové vysadbé. SuSené listy jsou chufové vyraznéj$i nez naf petrzele,
o nevyrazném bulvovém bratru, kterému daji na frak, ani nemluvé.

KORIANDR

Opravdu tuto bylinku, coby tdajny sexudlni maniak, nemdm v oblibé proto,
ze je stejné, jako abecedné kousek vyse predesld bazalka, povazovina za
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afrodiziakum. Miluji ji od stolu, ne od loze. Plnym jménem koriandr
sety (Coriandrum sativum) patii mezi mitikovité, kam spadd i treba kopr,
mrkev, pastindk, petrzel a spousta dalich rostlin. Je pfibuzna, zejména ristem
a vuni piibuznému anyzu, kminu a kopru. Cerstvé mladé listy maji sice pro
mnohé zprvu mirné odpudivé aroma, ¢asto zminované jako pach po $ténicich
(asi nejen proto, ze v dobé kvétu se to nejen jimi, ale i dalsim hmyzem jen
hemzi), se pouzivaji do zeleninovych i ovocnych salitt, stejné jako k masu a
do polévek, zejména orientilniho typu. Po dozréni se sklizi semena, podobnd
hof¢iénym. A¢ to tak nevypadi, je mlety koriandr zastoupeny tfeba v kari
i dalsich orientalnich smésich, vhodné je ho kombinovat naptiklad s fimskym
kminem, ktery s nasim kminem m4 pramilo spole¢ného. Oblibeny je proto
i v arabské, mexické a ¢inské kuchyni. Casto uvadéné pouziti v marmelddach,
sladkém pecivu, ba dokonce vino¢nim cukrovi ponechim bez komentifte,
anzto coby staromilec tam mdm rdd vini vanilky, ofecht a kokosu. Oviem
pernik jiz ho snese bez problému. Celd semena jsou vhodna do zilivky pii
naklddéni hub, okurek a cervené fepy (ta pak chutnd jinak nez ta, keera byla
jednim z inicidtort opustit $kolni stravovéni).

Jelikoz obsahuje silice, vitaminy a minerilni litky, je dal$i z mnoha bylinek
vhodnych k zahnini problému s trivenim - tim nemyslim likvidaci tfeba
obtiznych hlodavci, ale neptijemnosti triviciho traktu. Jak tomu byvé, zkraje
podpofi chut kjidlu a pak ulevi od bolesti zaludku a nadyméni. D4 se
i aplikovat podobné jako kostival pfiklidinim na bolestivé klouby pfi
revmatickém zichvatu. Dévno pfed neboztikem Karlem Gottem, pévcem
songu Nipoj lasky ¢islo deset, si obdobné ndpoje michali i, ktef{ touzili ani
ne tak po lasce, ale po kvalitnim sexuilni realizaci tohoto citu. Vzhledem
k tomu, ze tidajné semeno nosené v kapse zahani bolest hlavy, nabizi se Givaha,
zda to namisto povzbuzeni muznosti nebylo tajné druzkim podstrkovino,
aby se na ty bolesti hlavy ptipadné nevymlouvaly. Pokud nékdo tedy dychti
po divokém sexu, mél by byt ale oparny, trpi-li poruchami srazlivosti krve,
v koriandru pfitomny toxin kumarin ji snizuje. OvSem ten se vyskytuje tfeba
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ive Svestkich nebo skofici, takze to neni néjaké zdravotné nebezpecné
specifikum této rostliny.

Na kvetoucim koriandru je v [été sousta Zivota

Péstovani je snadné, vyséva se takika na povrch na misto péstovéni, roste
rychle a bujné, pokud je pfili§ husty, je nutno ho protrhivat. Jelikoz dortstd
zhruba jednoho metru, vhodné je ohranicit zihonek kaly s vyvazy,
prochdzejicimi i sttedem, protoze silné letni desté ho snadno povali k zemi.
Kulicky semene se susi snadno, dojdou i ne zcela zralé a dobte se uchovévaj,
kli¢ivost maji nékolik let.
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PETRZELKA

Vzhledem k tomu, ze je fe¢ o bylinkich, tato zminka nebude patfit petrzeli
zahradni, péstované pro kofen, ale o petrzeli listové. Ta muze byt bud
hladkolistd, nebo kadefava. Zejména ta kadefavd, zvand také kudrnka, svym
vzhledem a barvou ipusobi esteticky, klasickd listovd je zase vhodnéjsi
k suSeni - Cerstvd md i vyraznéjsi chut, nez kadefava.

Své misto m4 jako Cerstvé nasekand v polévce pred jejim poddvanim, stejné
tak jako na brambory. Pro vafeni se svazuje do bouquet garni (zminéno
urozmarynu a tymidnu). Pouzivd se také do majonézy, befamelu nebo
zeleninovych saliti. Stejné tak patii do sekané a nidivek, zde lze pouzit
isuSenou. Pfijemnou kombinaci chuti nabidne na rybé, je soudist
bylinkového masla. Obsahuje kyselinu listovou, chlorofyl, provitamin A,
vitaminy B, C a E z minerdlnich litek draslik, vépnik, hof¢ik, mangan a
zelezo. Ocekavejte od ni obvykly kolobéh: povzbuzovini chuti k jidlu a
nislednd podpora triveni bez nadymini. Jeji uzivini zabratiuje vzniku
mocovych a ledvinovych kament, je obsazena v urologickém ¢aji. Dil
snizuje vysoky krevni tlak, neutralizuje volné radikély a snizuje hladinu cukru
v krvi a mé €istit plet.

Lze ji péstovat iv kvétinddi, a¢ je petrzel rostlina dvouletd, na zahridce
vét§inou vydrzi jen rok. Aby ne, vzhledem k jeji chutnosti itak brzo za
zihonku zmizi. Vysévi se koncem jara od bfezna do dubna, nebo
s predstihem na za¢itku podzimu, nejpozdéji v fijnu. Péstovini doma
umoziiuje celoro¢ni sklizen pfi opakovaném vysevu. Zajimavou historickou
souvislosti je, ze rozsifeni petrzele jako takové nejen do stfedni Evropy byla
zésluha cisafe Svaté fiSe fimské Karla Velikého, ktery ji péstovat doporucoval,
dajné ptimo nafizoval, v dobé jeho panovini, tedy v 8. stoleti, znima a
oblibena byla jiz ve stoleti tfetim.
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ZAHRADKA, ZAKLAD CERSTVOSTI

A to nejen Cerstvosti, takové to ¢astou uvadéné, kolik hodin po sklizni bylo
to ¢i ono zpracovano, tady nikdo neogili, stejné jako médni a pfinosné Bio
zélezi jen na péstiteli. OvSem pozor na ono, z Cimrmanovské hry Svestka

13

zndmé: ,Hnojil jsem ji vlastnima..., tak to opravdu neni vhodné, byt
v nékterych astech svéta se lidské vykaly pouzivaji a pak si mazeme klidné
nékde teoreticky koupit bio potravinu bez pesticidi, zato zdravotné
nebezpecnou. Zminim nékolik rostlin, vesmés zeleniny, pouzivanych
v kuchyni a v nislednych receptech zminénych. Jako prvni ty, které preziji
zimu.

CERNY KOREN

Svym obvyklym nizvem pfili§ nezaujme, ovSem dojde-li na jeho bizarni
pojmenovani hadi mord S$panélsky (Scorzonera hispanica), pak nés tato
kofenova zelenina z ¢eledi hvézdnicovitych zavede v pfedstavich do dilen
alchymistt, chaloupek na mufi nozce obyvanych ¢arodéjnicemi, nebo do
palice travicky Lucrezie Borgia. OvSem jeho jméno neznameni, ze tato
zelenina je snad jedovatd, naopak, je jedld, chutnd a v rozumné mife zdrava.

Kuchytiské vyuziti je zejména jako ndhrada chfestu, jehoz péstovéni je vic nez
jednu sezénu. Obsahuje totiz obsahuji aminokyselinu asparagin. Ovsem
pravé kvuli asparaginu je tfeba ho do jidelni¢ku zafazovat opatrné, protoze
jeho nadmérny pifjem muze podporovat bujeni rakovinotvornych bunék.
Takze opatrné i s ptibuznou lahiidkou, jakou je chiest. Hodji se tedy po vzoru
chiestu k zapékani a duseni, k smazeni v trojobalu jako fizek, jist se d4 syrovy
v saldtu, mladé listy lze upravit jako Spendt a obzobou jsou jeho zluté kvéty na
dlouhém stonku. Pfed ptipravou je ho nutné zbavit ¢erného povrchové
vrstvy, dobré je pouzit jemné gumové rukavice, protoze z kotfene vytékd
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lepkavi §tava. Otdzkou je, zda nizev alba kapely Rolling Stones Sticky Fingers
(Lepivé prsty) zroku 1971 ma néjakou souvislost s touto zeleninou, ale
fantazii se meze nekladou. Po oloupini je vhodné ho nechat cca 20 minut
odlezet ve vodé s ptidavkem citrénové §tavy (nebo s octem, ale citron je jaksi
aromati¢téjsi, o nihradé kyselinou citrénovou nemluvé), aby si uchoval bilou
barvu, kterou pfes svoji vyraznou Cerfi uvnitf obsahuje.

Obsahuje sacharidy vhodné pro diabetiky, bilkoviny, tuky a vlikninu.
z prvkii zelezo, sodik, fosfor a hot¢ik a také vitaminy C, A, B1 a E. Podporuje
¢innost zldz s vnitini sekrec, je vhodny pro redukéni dietu pti nadvize. Uvidi
se, ze je vhodny pii lé¢bé revmatismu a dny, snad tedy neni v pfipadé nemoci
krila tak naopak tak skodlivy, jako chfest, pro dnu pro mnozstvi purint
nevhodny.

Péstovani neni nirocné, semena je tfeba zapracovat do hlinitopis¢ité pady -
aby mohl kofen dobfe prorustat, nejlépe na podzim, nebo zkraje bfezna.
Preferuje slunnéjsi polohy, ale z vlastni praxe vim, ze se mu dafi i v docela
hlubokém polostinu. Na zihoné vydrzi léta, pravidelné vyrizi nové vyhony.
Kvéty, pokud neni tieba nechat dozrit na semeno, po odstfizeni znovu
obrostou. Stfihat ho je nutné i proto, ze rostlinu s jejich dlouhymi stonky
snadno polozi vitr a dést.

Nasi predkové (zndm ve vyslechténé formé je od 17. stoleti) se domnivali, ze
po vlozeni kofene do tlamy hada ho tim zahubi. Moc bych na to nevsazel,
myslim, ze v tomto ptipadé, byl-li onen had jedovaty, smrti byl urcen nékdo
zcela jiny. Pfedtim jiz Germani a Keltové kofen chroustali, jednak pravé, aby
se branili hadimu jedu pfi ustknuti, stejné jako véfili, Ze je ochrini pted
morem, konkrétné to mél byt mor dyméjovy, pfendseny blechami
z infikovanych krys a potkantl.
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PAZITKA

Aneb hezky necesky $nytlik, oblanskym jménem pazitka pobiezni (Allium
schoenoprasum) je jednou z nezndméjsich, u nds i misty divoce rostoucich,
rostlin, péstovanych na zahrddce i za oknem s tim, ze skon¢i na talifi a posléze
v zaludku. Mélokdo by asi tipoval, ze patii do stejné celedi jako narcisy nebo
bledule a snézenka, tedy amarilkovitych, zatimco piibuznost s ¢esnekem je
jeji nati veelku patrna.

Jeji pouziti je nejen tradi¢ni chleba s pomazinkou - obvykle se syrem
tvarohového typu, jako je tfeba Lucina, i proto je ¢astou piisadou komeréné
vyribénych syrt a pomazinek. Cerstva se pfiddva na ozdobu polévek i dalsich
jidel, na vafené brambory, do houbovych pokrmil, véetné pfimichini do
zeleninovych saliti. Nepohrdne ji ani vaje¢nid omeleta, sekand, nebo
dekorativné pusobi i jeji kvét, stejné tak jedly. Ten se i vklddd na vyluhovani
do oleje, ktery ziskd likavou, jemné fialovou barvu. Decentné zvyraziiuje
chut soli, takze ji sta¢i v jidle pouzit mensi mnozstvi.

Pazitka obsahuje vitaminy B1, B2, C, provitamin A, karoten, sodik, vipnik,
draslik, fosfor, hof¢tk a Zzelezo, a vapnik. Silice obsahuji siru, ale v mens$im
mnozstvi, takze je chufové jemnéjsi, néz tfeba cibule. Vzhledem k éterickym
olejim podporuje triveni, stejné jako snizuje krevni tlak a hladinu
cholesterolu, posiluje imunitu. Jeji doménou je vsak kuchyné, oproti domaci
lékarné.

Na zihonku vydrzi dlouho, dobré ji po nékolika letech obménit. Doméci
péstovini rovnéz neni niro¢né. Suseni neni vhodné, zatimco naopak mrazeni
uchovi ¢ist jejich vlastnosti. Je tieba ji ale uzaviit do neprodys$né nadoby,
mikrotenové sicky pro svoji prodysnost obecné nejsou vhodné.
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Vétsina zeleniny je vSak jednoletd, ale kupodivu se mi podafilo pfezimovat
tak teplomilnou lahadku, kterou je

ARTYCOK

Na prvni pohled bodlik, ovSem na jazyku delikatesa. Jednd se o odridu
artycok kardovy (Cynara cardunculus), ptivodem ze Sttedomoti. Je vynikajici
nalozeny v olivovém oleji, jako ho muzete nejcastéji koupit. Komu se podaii
ho vypéstovat, miize si ho nalozit sim s piisadami dle libosti. Pfedtim je tfeba
odstranit vrstevnatou velkosupinatou slupku plodu. Jemné nahotklé a nasladlé
jidro lze tedy bud nalozit, nebo tepelné zpracovat grilovinim, nebo
podusenim. Ovsem jeho klasické pouziti je nalozeni do oleje a sterilovéni, pak
se ji jen jako doplnék na talifi k masitym pokrmim i na studenych misich,
nebo na pizze - aby ne, kdyz mé ptuvod na jihu Evropy.

Artycoky obsahuji tanin, rutin, hof¢iny a tfisloviny, organické soli, vitaminy
A, B a K, vlikninu, mangan a dal$§i litky. Napoméhaji triveni tim, ze
podporuji tvorbu zluéi, slinivky a funkci jater. Dulezity je arty¢ok pro
detoxikaci organismu. Udajné je vhodny pro podporovini dobré paméti tim,
ze ji aktivuje v mozku. Konzultovat slékafem jeho uzivani je tieba pouze

v piipadé nemocnych ledvin.




Jeho péstovani v nasich podminkdch neni rozsitené, ale neni tieba hizet flintu
do zita dfiv, nez se o to pokusite. J4 ji nezahodil, ba si z ni i vystfelil fe¢eno
obrazné, zbrang, stiflen{ a zabijeni bytostné nesnasim).

DYNE

Dyni existuje spousta druht, nékteré jsou spi§ ozdobné, obii se pouzivaji
k vydlabavini strasidelnych lampiona, jak je zvykem v USA a ¢im dél vic
i u nds, kdy Dusicky za¢ind nahrazovat Halloween, podobné jako ném byl
nucen namisto Jeziska jakysi tlustoch s opuchlym nosem Déda Mréz, kterého
vbrzku vytlacil obchodnimi fetézci importovany obdobny pfivandrovalec
Santa Claus. OvSem ten Halloween tu vlastné byl dfiv, jiz za dob Kelta,
zatimco Svétek zesnulych je kiestansky svitek, podobné jako Velikonoce
transformovany z pohanskych ritudla.

Pro kuchynské zpracovini je idedlni dyné hokaido. A¢ nizev napovida, ze jeji
domovinou je japonsky ostrov Hokkaido, neni to az tak pravda. Odtamtud se
rozsifila do severni Ameriky a nisledné i do Evropy, jako takovd byla vsak
vypéstovina ve sttedni Americe. Jeji zpracovani je velmi nendro¢né, az md na
pohled i na omak tuhou slupku, na vateni sta¢i vyndat jidfinec a dél s ni
pracovat jen na kousky nakrdjenou. Polévka z ni mi jedine¢nou barvu a
krémovou konzistenci, pokud nékomu nechutni, je to zvcelku prosté
pficiny, je nutno umét ji fidné ochutit. Stejny postup tieba s cuketou ale
stejné chutnou polévku neposkytne. Zpracovivaji se i jeji semena - ostatné se
daji koupit i jsou jimi posypiviny nékteré druhy peciva. Doporucuje se je
nejprve nechat je nalozend cely den ve slaném nélevu, po 24 hodinich
vyjmout, osusit a nasucho oprazit. Nékomu chutové vyhovuji isladké
pokrmy z dyné, di se kandovat. Vzhledem k jeji barvé se pfidévé do svickové,
nékdo mi v oblibé ji nahrazovat mrkev, lepsi je jen ji vlozit ¢ast a mrkev
nechat.

34



Hokaido obsahuje vitaminy fady B, také A a C, betakaroten a vipnik, hot¢ik,
fosfor a draslik. Péstovini je snadné, sta¢i koupit sazenicku, kterd na slunném
misté poskytne za sezénu kolem deseti plodu. Idedlni je péstovat ji v dlouhé
linii, kdy se maze natdhnout do délky - jako tfeba z vlastni praxe jeden vyhon
polozeny na zidce plotu cca 1 metr nad zemi, kam je vyvedend kritkym
zebfickem, druhy vytazeny na nizkou stfechu, takze nezabird misto na
zéhonu a je chrinéna pred plziky, ktefi si na ni pochutnivaji zejména ve
stadiu krasné zlutého kvétu.

Sklizi se, az kdyz jde sama odloupnout od stonku. Po sklizni vydrzi dlouho
uskladnéné ve spizi, kde naopak jesté se slupka dobarvuje a vnitiek dozrava.
Di se uchovat i nakrdjend na mensi kousky v mraziku, doporucuji zamrazit
si rovnou rozmixovany ziklad polévky, uetfi se tim spousta ¢asu, uvafit a
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rozmixovat jednu velkou divku na polévku neni nic ndro¢ného a
prakti¢téjsiho, nez pii kazdé pripravé tento proces opakovat.

Kdo mé trochu kreativity, pomoci hokaida mize vyhotovit podzimni

vyzdobu bytu, nebo oken.




MANGOLD

Mangold (Beta vulgaris) je u nis ne zas az tak znimou zeleninou, pfitom jeho
vyuziti je rozmanité a péstovini snadné.V zisadé existuji dva druhy -

mangold listovy a fapikaty.

Jeho zésadni vyhoda je, ze na zahridce nevybihd do kvétu, coz naopak
s oblibou ¢ini $penat. A privé Spendt se jeho listy casto nahrazuje. Zde je
mysleno pfedev§im ndhrada listového S$pendtu, ikdyz by se taky dal
rozmixovat na kasi, obdobnou tomu, co se jako $penitovy protlak prodiva
mrazené. Z listd se tedy déld obdoba $penitu, pouzitelnd k masu, na noky,
nebo na vrstvu do lasagni. lv{apiky se daji zapékat, nakladat i poddvat syrové

jako obloha.
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Obsahuje vitamin C a B, provitamin A, bilkoviny, vlikninu, vipnik, sodik,
kyselinu listovou, draslik a hof¢ik. Oproti $pendtu mu chybi kyselina
Stavelovd, coz ov§em neni nedostatek, ale jeho prednost. Jeho 1é¢ebny piinos
je zmifiovan jednak v tom, Ze je G¢inny proti kornaténi cév, posiluje nervovy
systém, procistuje krev a podporuje funkci jater. M4 byt tcinny v prevenci
proti vzniku niddorovych onemocnéni, oviem rozhodné neni na toto
zaruceny vselék.

I kdyz je mangold dvouletka, druhym rokem jiz jeho listy jsou tuzsi, i kdyz
se lze dodist, Ze u nis Spatné prezimuje, az tak pravda to neni - viz foto. Jeho
semena jsou dost velkd, vzhledem ke své pribuznosti s fepou jsou prakticky
totoznd. U fapikatého mangoldu existuji vyrazné barevné dekorativni
odridy, zvlastni praxe doporucuji péstovat listovy, naptiklad Gator,
z fapikovych mohutnéjsi odradu Lucullus.

FAZOLKY

Z teplych oblasti Ameriky pochdzejici fazole obecné (Phaseolus vulgaris) patii
mezi bobovité. Existuje jich dobrych padesit druhii, nis pro péstovini zajimd
déleni podle vzristu a uziti, takze okrasné jsou vcelku ne az tak zajimavé,
zésadni rozdil pak lze definovat jako popinavé nebo kefickové a luskové nebo
na sklizen semena.

Dulezité je zminit, ze krom toho, ze konzumace za syrova - oproti hrisku,
z4dné chufové orgasmy nenavozuje, je naopak pfimo nebezpe¢nd. Obsahuji
totiz jed ndzvu toxalbumin fasin, a to jak v duziné lusku, tak v semenech.
Nezbytni doba pro eliminaci jedu jeho rozlozenim pfi vateni je ¢tvrt hodiny.

Se semen se vafi fazolovd polévka, oblibené je ponékud nevegetariinskd
polévka z rozhodné ne zdravého vyvaru z uzeného masa, z luskt pak polévka
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vyrazné méné skodlivd, lusky daji se pouzit jako piiloha k masu, semena zase
jsou idedlni v kombinaci s hovézim masem nebo slaninou. Fazole obsahuji,
krom toho zminéného jedu, vitamin C fadu vitamind B, vitamin Ka
provitamin A. Nechybi vipnik, hot¢ik, zelezo a draslik, bilkoviny zastoupené
30 % a celou polovinu, tedy 50 %, tvoii cukry (pfitom rozhodné sladkosti
chutové nevynikaji, pak by se az tak nehodil do zélesickych fazoli se slaninou,
nebo oblibenym pokrmem inspektora Columba, kterym bylo chilli con
carne). Lusk je zdrojem vldkniny. Diabetici uvitaji ptitomnost glukokininu,
ktery se podili na snizovéni hladiny glukézy v krvi.

Péstovéni fazoli neni nikterak niro¢né, jen pro popinavé je tfeba mit na
zahradé (pfipadné na terase) misto, kde se daji ptipravit vyvazy nebo opéry
pro jejich rust. Kefickové pak pro sviyj maly vzrist nic podobného nevyzaduji.
Preferuji slunce, piipadné snesou mirny polostin. Jelikoz se péstuji i ty mensi
odrtidy z opravdu velkych, rychle kli¢icich semen, jsou vhodné i jako domdci
zébava pro déti, aby vidély, jak vznikd v pfirodé nové rostlina. Doporucuji
pfedpéstovat po jedné fazoli ve vétsim kelimku, ptesazenim se vyvoj sice
trochu pozastavi, ale jelikoz zijeme ve stoleti plzdka $panélskych, neni zidouci
poskytnout jim k likvidaci kiehké cerstvé, prvni ze zemé vyklubané listy,
¢imz fazole zahyne.

HRASEK

Hréch sety (Pisum sativum) k ndm nepficestoval s kolonizitory z Ameriky
pfes ocedn, jako brambory nebo fazole, jeho rodistém je Sttedomoti a patii
rovnéz mezi bobovité. Do Evropy ho rozsifili ale také jeji nenasytni
dobyvatelé, tedy Rimané, ktefi krom touhy po novych tzemich potfebovali
sytit svd vojska a tato lusténina byla ¢astou slozkou jejich krmé.
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Zde je nutno predeslat, ze absolutné nemd smysl péstovat hrich na semeno,
prioritou péstovani na zahridce je mit vlastni kiehounké cerstvé lusky, které
se konzumuji i se slupkou a po plném dozrini vylupuji na chutné semeno.

Oproti vy$e zminénym fazolim je vyslovené idedlni a oblibeny pro
konzumaci za syrova. Milokdo nepodlehne svodim jeho luskii na vasi
zahradé a nezatouzi je ochutnat. Bohuzel stile mnoho lidi mé zazito, ze se
péstuje jen hrich dferiovy, ktery ma dost ne zcela vabnou chuti oplyvajici
vldknitou slupku, a tak pfes upozornéni, ze se ji cely, vyplodky vasi price si
pted rozkousinim vyloupou a to nejchutnéjsi vyhodi. A nejen nejchutnéjsi,
celkové, jako u veskeré zeleniny a ovoce, kazda tepelnd dprava ubird déinnosti
zdravi prospésnych slozek, v dozrdvajicim hrasku jsou nejvice koncentrované.
Proto i do polévky sta¢i ho vhodit tésné pied jejim dovafenim (tim neni
myslena hrachové polévka, ale vyvar, kde je vlozka).

Z vitamin@ obsahuje hrich pfedev§im hlavné ty ze skupiny B, vitamin K,
provitamin A, zinek, molybden, zelezo, fosfor, draslik, hoi¢ik a vapnik. Dalsi
slozky jsou bilkoviny, vliknina a nukleové kyseliny. Diky vlikniné ma
detoxika¢ni tcinky, snizuje hladinu krevnich tukd, md podporovat ¢innost
stdce, slinivky bfisni, ledvin a nervil, pfiznivé se podilet na rastu vlasa a
dokonce ma podporovat regeneraci organismu a byt prostfedkem k vylepsen
$patné nilady.

Osobné mim nejlepsi zkusenost s odridou Ambrosius, tedy s kultivarem
hrasku cukrového, ktery ma opravdu mimotadné chutnou a kiupavou slupku.
Jeho pojmenovini ziejmé souvisi s pokrmem feckych boha, zalévanych
nektarem, kterym byla ambrézie. Le¢ mnohymi vysnéné vécné mladi a
nesmrtelnost od néj necekejte, poskytne jen trochu libosti na jazyku.

Vysévat lze koncem zimy, kdy jiz ale neni zemé promrzla a nehrozi ndvrat
mrazi, tedy podle probéhu zimy od poloviny bfezna do za¢itku dubna.
Druhy vysev pak je tfeba udélat do poloviny srpna. Nejlepsi uchoviéni je
vyloupana semena zamrazit, o néco diive lze zamrazit dozrivajici nasekané
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lusky i se slupkou - do polévek, pokrmu na orientdlni zpiisob apod., semena

Ize také nalozit a sterilizovat, ¢imz se ovSem ztrati spousta Zzivin.

KOPR

Kopr vonny (Anethum graveolens), patfici do rostlin mifikovitych, si své
jméno plné zaslouzi. Jeho aroma je nejen nezaménitelné, ale silné. Vyuziti
kopru je obecné znimé, od koprové omicky, do kulajdy, s vejci, k rybdm a
mofskym plodim, na tvarohové pomazinky a bylinkové miésla, do dresingti
a do hof¢ice, na zilivky a do octa..., o vklidini celych snitek s kvetoucim
okolikem pfi nakldddni okurek do sklenice nemluvé. Pouzit se daji i samotna
seminka jako kofeni.
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Semena kopru obsahuji vitamin C a A, vépnik, fosfor, silice a dalsi litky, nat
vldkninu, rovnéz vitaminy A, B a C, kyselinu pantothenovou a listovou a
mastné kyseliny typu omega 3 a 6. Pouzivi se ve formé ¢aje pfi nadyméni a
prokazatelné ti¢inny je pro tvorbu matetského mléka. Podporuje triveni a ma
zklidiujici tcinky, tedy nastartuje snazsi usinani.

Tato jednoletka se da péstovat na slunném misté i doma, na zahradé se sama
¢asto rozmnozuje vysemenim. Na zidhonku se doporucuje vysévat v blizkosti
plodin napadanych bélaskem, bohuzel podobné, dobfe minéné rady, mnohdy
v praxi dvakrit nefunguji, bélisek, to je previt, kladl mi vajicka na zeli i pod
nizko nad nim natazenou folii. Nejlepsi uchovéni kopru je mrazeni, suseny se
hodi k pozdéjsimu naklddéni zeleniny.

S koprem je svizino mnoho historickych souvislosti a povér. Tuto
sttedomotskou rostlinu dil do Evropy rozsifili, podobné jako hrich,
dobyvacni Rimané. Vyskytovala se ptivodné i v Indii, Rusku a zipadni Asii.
Jeho péstitelé z fad Zidt z néj odvadéli imperitorim dan a mél slouzit
k splétini véneckd - moznd, aby prevonél ptirodni aroma hlavy, na kterou
byl nasazen. Stejné jako petrzel ucaroval kopr Karlu Velikému, ktery ho
nechal na svych latifundiich péstovat. Podle Reki mél kopr zahanét skytavku,
v Novém zikoné je zminovin jako prostiedek proti bolestem hlavy.
Souznivaje s duchem pisné Viclava Neckédfe ,Nejsem gladidtor nemohu
z vlastni zkusenosti potvrdit, jak dokdze kopr blahodarné posilit bojovnikovy
svaly, které si tim tito vitézové i zakritko padli arén natirali. Stejné tak nevim,
nakolik kopr zahdnél zIé démony (podobné je to s ¢esnekem a upiry) a jelikoz
moje nevésta vkroéila do mého domu tchyné prostého, nebylo ji nutno cpat
si kopr do stfevictl, aby v domé nevlddla ma matka, ale ona. Svatojinska noc,
svazand naptiklad s moci télesné touhy a jejiho naplnéni, neméla mit opét
tcinky na koprem chrdnénou osobu, zatimco kvétiny tu noc sbirané mély mit
magickou moc, cert aby se v tom vyznal.
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A pii trose predstavivosti si lze snadno domyslet, co zcela nezaslouzené,
zastupuje kopr v souslovi: ,Je to v kopru®, nebo obdobném ,Jdi do kopru*.
Pii znalosti toho, Ze tvor Zivici se vykaly se nazyvé kaprofig (kapry opravdu
neji, a to ani o Vinocich) z feckého képros, tedy zvifeci vykaly, ¢i hnaj, tak
jde, uz pro tu zcela odliSnou vini, spi§ o zkomoleni ciziho slova, nez
o opodstatnénou souvislost a je patrné, kde se doty¢ny ocitl, nebo kam

druhého posila.
RAJCATA

Jelikoz rajce jedlé (Solanum lycopersicum) patii mezi lilkovité, je zvino téz
lilek rajce. Tkdyz je ve skute¢nosti trvalka, péstuje se vyhradné jako bylina
jednoletd. Aby toho nebylo mélo, obecné znimé svym plodem coby rajské
jablko nemd ani jasno v tom, zda je ovoce, nebo zelenina. Jen v zemi ptivodu
rajCete - pochdzi z Jizni a Stfedni Ameriky, s tim méli problémy jiz pted léty,
kdy roku 1893 probéhl soud o tom, zda je rajské jablko ovoce, nebo zelenina.
Verdike byl tenkrit vynesen ve prospéch zastinct zeleniny, jelikoz ta byla
zatizena dovoznim clem. Budeme-li vychazet z toho, ze jsme ¢leny EU, tak
ta roku 2011 pfisoudila rajskému jablku titul ovoce, byt je vcelku zjevné
plodovou zeleninou.

Jen malokdo asi nepoznal ten rozdil mezi krisné vybarvenym a
navoskovanym rajéetem z obchodu a tim utrzenym ze zihonu. Bohuzel chut
téch podtrzenych a ptepésténych kultivara se s tim domacim opravdu nedd
srovndvat, kam se hrabou na ta ,nase“. Zejména ta, hezky jedno vedle druhého
na vétvicce, byla utrzena velice pfedcasné a dozrivani pak probihalo uméle,
bez pfitomnosti slune¢nich paprska. Podivnou duzinu, malem jak nas ucili ve
skole o vodé, tedy bez barvy, chuti a zépachu, asi ochutnal kazdy. Bohuzel
tato jablka z rije nejde uschovdvat pfes zimu, a tak jejich milovnikim nic
jiného do doby, nez dozraji doma nebo pobliz jiznéji v Evropé, asi nezbyva.
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Stejné tak pro odolnost a vzhled $lechténé odrudy jsou chutové horsi, nez ty
staré.

Rajskd jablka, tedy s chutim barvou a vini, se konzumuji syrovd, mens
odridy, zluté i ¢ervené, jsou zikladni slozkou rajéatového saldtu, idedlni pro
michané sality a na ozdobu studenych mis, spolu sbazalkou prakticky
nezbytné na mozzarellu, na volskd oka..., tepelné zpracovani jsou
pochopitelné obsazena v nizvech jako rajskd polévka nebo rajskd omacka.
Daji se zapékat samotnd, posypand bylinnym kofenim nebo plnénd, grilovat,
nemohou chybét pokrijena pti peceni plnénych paprik nebo v lecu - kam zas
viibec nepatii Casto ho prznici vajicko. Asi netfeba zduraznovat, ze nezralé
plody (stejné jako nat) jsou jedovaté a jejich tepelnd dprava nic osltiujiciho
nepfinese, zatimco film ,Smazend zelen rajcaty* s Kathy Bates je dilo, které
mohu rozhodné doporudit, tam dojde na jinou désivou bastu.

Plody obsahuji vitaminy C a B, beta karoten, draslik, chrom, nemnoho
bilkovin a sacharidi, spoustu vlikniny a naprosté minimum tuku. Jejich
konzumace je doporucovdna nejen pro snizeni hmotnosti a hladiny
cholesterolu, ale pfi nemocech srdce, ledvin a mocovych cest. Probihaji
vyzkumy pro pfinos v boji proti karcinogennim nidoriim, a to diky obsahu
lykopenu ve slupce plodu, ktery se do téla paradoxné oproti jinym
prospésnym litkim vstfebavd 1épe po tepelném zpracovéni s piidavkem
rostlinnych tukd, nez ze syrovych ploda. Naopak se sifi odborné nézory, ze
konzumace lilkovitych ploda neni vhodnd pfi artritidé. Celkové maji byt
rajskd jablka zdravéjsi, nez jablka z naich stroma.

I kdyz mnohdy je doporucovano kupit si hotové sazenice v zahradnictvi, ma
to smysl tak pro péstovini nékolika rostlin na balkoné. Pro zahradu
doporucuji si je predpéstovat doma, je to neskonale ekonomictéjsi. Nabizi se
mnoho odrad, dualezité je preferovat jejich ranost, protoze dal§i previt
v zahradé je plisefi. Proti ni sice existuji postiiky, co jsem slysel, také ne
dvakrit ti¢inné, ale kdo nema rdd chemii - tim nemyslim od skolnich let coby
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vyucovaci pfedmét, ten po nich tézko sahne. Dalsi kritérium je, zda chcete
rajée tyckové nebo kefickové. Tyckové vyzaduje vyvazovat na tycku (ty
kovové spirdly nejsou nic moc), zato neni tak kosaté, tudiz snize prehledné
pro nezbytné vystipovéni, sklizen, kontrolu zdravotniho stavu rostliny a
podobné. A pro péstovini na balkonech pak jsou nizsi balkénové odriidy. Pak
jsou je$té rajcata, kterd preferuji sklenik, jind Cisté do zdhonu. Stejné tak se
nabizi spousta tvart a barev, po bizarni takika ¢erni. Rozhodné doporucuji
nékteré z koktejlovych, tedy obou barev, to je zluté a Cervené, a ztéch
oby¢ejnych bud klasiku Stupické polni rané, nebo krasné stonek obklopujici
mensi Charmant F1, tedy hybridni odraidu.

Skladovini je, jak bylo fe¢eno problém, nicméné se mi osvédcilo nedozrila
rajcata ponechat na stonku, vytrhnout i s kofenem a zavésit ,hlavou dola“ do
spizirny, tedy chladné tmavé mistnosti, rozhodné lepsi varianta, nez strkat
plody mezi okna, nebo v kufru nechat dozrévat pod posteli. Pokud je uklddite
v piepravce, doporu¢uje se mezi né dit pir obycejnych jablek, aby se tim
zrychlil proces dozrivini. Konzervovani se providi nejcastéji naklidinim do
¢alamdd, vyrobou domaicich kecupt a protlaku blizkych hrubych rozvirek,
kam je mozno pfidat bylinky jako tfeba oregano a jsou pak idedlni na pizzu,
lasagne a podobné. Skvéld jsou rajcata susend, nejlépe co nejvice na slunci a
dosu$ovani v troubé, nebo susicce.

Nejsme Italové, kteii je susi na rozpalenych plechovych stfechich, aniz by to
mélo cokoliv spole¢ného s divadelni hrou ,Kocka na rozpilené plechové
stfese, kterou napsal Tenessee Willams v roce 1955, stejnojmenné filmové
zpracovini s Paulem Newmanem a Liz Taylorovou je o tfi roky mladsi,
zatimco rajcata se takto na jihu Evropy susila divno pfed vynélezem
kinematografu. Susi se rozptilend, nékteré recepty uvadéji, ze zbavend vnitrku
s jadérky, je to na kazdém, komu ta drobna zrnka nevadi, necht je susi jako
j4, komplet co stonek dal. Takto Ize zpracovat i ¢astou nadirodu koktejlovych
rajcat, v olivovém oleji s trochou balzamikového octa - aceto balsamico a
bazalky. Pozor, na naklidani je lepsi bazalka susena, pak se daji pouzit opét
k syriim, na ozdobu studenych mis (ddvdm tam i zlutd) a zejména pii vateni
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riznych jidel. Jsou totiz tvrdsi, nez ta kupovand, takze jim kritky var
neuskodi, ba naopak prospéje. Pro trvanlivost je nutno je uchovédvat
v ledniéce, nebo kritce sterilizovat.

Dnes mime rajcata spojena predevsim se stiedomoiskou kuchyni, ale do
Evropy pfisla z jihu Ameriky, kde byla jiz bézna u civilizace May, podobné
jako mnohych hladomoru zamezujicich potravin, a to dokonce coby okrasna
jedovaté kvétina. Dovezli je sem §panélé. A aby téch dohadu, zda je rajce
ovoce nebo zelenina, v dvodu nastinénych, nebylo malo, tak opét k zemi za
Velkou louzi. V Arkansasu se pysni obéma pridomky, pro New Jersey je rajée
zeleninou, zatimco Ohio a Tenesse ho od roku 2005 povazuji za ovoce, Cert
aby se v tom zase vyznal.

RUKOILA?

Rukola (Rucola selvatica), listova zelenina z ¢eledi brukvovitych byvé ¢asto
v nespoctu kuchafek a receptii zaméfiovana za jeji piibuznou roketu (Eruca
sativa), coz je oviem omyl. Botanicky je rukola uvddéna jako jedna varianta
ktezu (Diplotaxis), ve své domoviné vytrvald rostlina (u nds vzicné roste,
oproti bilym kvétim rokety zluté kvetouci ktez tenkolisty - Diplotaxis
tenuifolia a kfez zedni - Diplotaxis muralis). Obé rostliny se lii na pohled tim,
ze rukola ma velmi vyrazné vykrajované listy zifezy ve tvaru lalokd. Prodavat
semena rokety coby semena rukoly nemaji problém ani specializované e-

shopy.

Hledat v nasem katalogu Q Prihlasit se ‘é’Na‘kupmkoéik-OKé

N7
YSemenacze

%ww’t F Darky pro celou rodinu > Novinky > ZboZivakci > Blog > Dopravaaplatba > Slovensko > Jak nakoupit? > Kontakty

@ Vanozni balicky IEl Rukola seta - Eruca sativa - semena rukoly - 250 ks

Produkty v BIO kvalité V dnesni dobé velmi oblibena rukola seta se muze péstovat

N podobné jako feficha - na zdhonku nebo v nadobach doma ¢&i

Semena zeleniny v s
na balkéné&. Rukolu Ize rychlit na misce s vatou.

Sadbova zelenina

Diky svému obsahu vitamint je vhodna pro obohaceni

jidelnicku béhem zimy. Snizuje krevni tlak, ma antioxidacni

ucinky a dha pr azet cl im chorobam.

Sazenice

&3 Dérkové poukazy
Semena rajcat

Semena paprik 25 KE < DPH
Semena lécivych rostlin JeSler vasleduiici pracovni de
Jahodnik

Semena okrasnych rostlin ¥ 2 Pridat do kosiku

Cibulky okrasnych rostlin




Neékteré si k tomu jesté dodaji pro vyssi atraktivitu garanci bio kvality.

@ Hledat v nasem katalogu Q PFihlésit se / registrovat ¥ QNdkupnl' kodik - 0 K&

‘Vanoce!
@ TIPYNADARKY > NOVESKLADEM > SLEVY > BLOG > DOPRAVAAPLATBA > SLOVENSKO > KONTAKTY

Domu > BIO semena > BIO zelenina > BIO rukola Ruca - Eruca sativa - bio semena rukoly - 100 ks

NABIDKA V BIO KVALITE >
T T T 5 BIO rukola Ruca - Eruca sativa -
bio semena rukoly - 100 ks
ZELENINA - SADBA >
SAZENICE >
BIO Rukola Ruca je oblibenou odriidou, kterd je vhodna pro
RAJCATA > dochucovani pokrmi studené kuchyné (saldty,..).

PAPRIKY - CHILLI A SLADKE > Tento druh ma koFen&nou, aromatickou chut’

BYLINKY 2 Vyznatuje se nejen vysokym obsahem vitamind, ale i tmavé
3 lenymi listy.
DARKOVE POUKAZKY > zelenymi listy.

Nové v prodeji Semena jsou v bio kvalité, vypéstovana v ramci

DARKOVE BALICKY ekologického zemé&d&lstvi dle platnych norem EU.

To samé se bézné stava ve specializovanych prodejnich pro zahradkire, kde
na dotaz, jaky je rozdil mezi rukolou a roketou, obé tam coby seminka
poptivani, tak se dozvite, ze zdny. Ale je, a to velky, semena rukoly u nis
bézné nejsou k méni, leda extrémné draha.

A nékdo zase nastésti pochopil doporuceni odbornika:

abecedazahrady.dama.cz/clanek/roketa-neni-rukola-aktualizovali-jsme-clanek-o-jejich-pestovani
> Goog G ObrG S Sez S Nov @B YouTube @ YT [ Kupi € F8 P Hrad (@ CSFD @ let g% ERA € Per QO G
V kulinarstvi se vSak vyuzivaji oba druhy a bézné se zaménuji. My jsme o
péstovani rokety a rukoly napsali 9. 6. 2006, odbornici z Ceské zemédélské
univerzity nas vSak upozornili, ze v ném oba nazvy uvadime jako oznaceni
pro jednu rostlinu. Text jsme proto upravili, nové si ho mizete precist zde. V
podstaté se ale zménilo pouze vymezeni obou rostlinnych druht. Navod na
péstovani i recepty zustavaji beze zmény.
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Takze dalsi pojednani bude o u nds péstovatelné nihradé rukoly, kterou je

ROKETA

Roketa setd (Eruca sativa) m4 nezaménitelné misto nejen ve sttedomotské, ale
i v nasi kuchyni. Mladé listky jsou vynikajici na salat, at jiz jako jeho plny
zéklad, do mixu s dalii zeleninou, jako tfeba s rajcaty, s mangoldem, neuskodi
ji trocha cesneku, nékdo ji dokonce kombinuje s ovocem, od exotického
ananasu, jiznich pomeranc¢t nebo domdcich ploda léta a podzimu, tedy
hrusek. Mozno ji pouzit do pomazinek nebo na ozdobu studenych mis a
oblozenych chlebicki. Ikomeréné pouzivané bagety mivaji vlozené listy
rokety, vzhledem k cené tfeba i rukoly, které se u nds dd koupit jiz sklizena,
ovem cena neni nikterak, oproti jemné kofenéné chuti lahodna. Jako obloha
skvéle doplnuje tieba rizoto, téstoviny, nebo motské plody. Lze ji zpracovat
i tepelné, i kdyz popravdé jeji kouzlo je v Cerstvé kiehkosti. Ovsem udélat z ni
nihradu $penitu je rozhodné smysluplné az u starsich listti. D4 se také krétce
orestovat, jak jinak, nez s pouzitim olivového oleje.

Jeji péstovini neni nikterak nirocné, a to ani na pudu. Kdo mid sklenik, muze
mit tu moznost jako j ji tam vysévat jiz v poloviné inora, nicméné lze snadno
péstovat doma, doporu¢ovino je po zplisobu fefichy tieba jen na vlhké vaté.
Obcas  doporuc¢ované uchovini zamrazenim je urokety vcelku
neproduktivni, je pak pouzitelnd leda tak k tepelnému zpracovini, tfeba i na
polévku. Ovsem lepsi zpiisob je udélat si z ni pesto na téstoviny, nebo ji
nalozit do oleje, opét pochopitelné olivového.

Roketa se unis objevila volné rostouci na samém pocitku 20. stoleti,
konkrétné roku 1900, kdyz pfedtim se jiz ve stoleti devatendctém, po exportu
ze Sttedomofi, péstovala pro kulindtské ticely.
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RUZICKOVA KAPUSTA

Tato rostlina se ¢asto pysni titulem krilovna zimni zeleniny, zatimco latinsky
je pojmenovéna Brassica oleracea convar. gemmifera. V dnesni dobé jsou sice
i pfes zimu obchody plné vSemozného ovoce a zeleniny celoro¢né, tyto
kapusticky vSak jsou odolné proti zimé a tak je mozné je sklizet Cerstvé
z vlastni zahridky jesté pod snéhem a za mrazu.

V kuchyni maji kapusticky mnoho moznosti vyuziti, zndmé jsou jako dusené,
a to jako hlavni chod, nebo pfiloha k masu, ¢i pfimo dusené s masem spole¢né.
Di se znich udélat krémovd polévka, nebo pir kapusticek vhodit do
vicedruhové zeleninové polévky. Chutnaji smazené, polité méslem, posypané
nebo zapecené se syrem, nejlépe parmezinem. Oproti jinym zminénym
zeleninim syrova zas az tak k jidlu neni. Nicméné idedlni doba tepelného
zpracovani je od 5 do 10 minut, aby nezhotkla.

Ruzickovd kapusta obsahuje vitaminy B, E a C, draslik, mangan, vépnik,
hot¢ik a siru, pro jejiz piitomnost se to s touto zeleninou nema prehanét je
tfeba mnozstvi omezit. Zato plné prospésné jsou naopak z vitamina skupiny
B thiamin a kyselina listovd, tedy vitaminy B1 a B9. Dal§i slozky jsou
bilkoviny, glycid a vliknina. Napomdhd k detoxikaci, ma nizkou kalorickou
hodnotu, je tedy vhodna pro redukéni diety, a vlastné i pro diabetiky, jelikoz

stimuluje navySovani hladiny inzulinu v téle.

Péstovéni nevyzaduje zidnd specifika, jen je nutno poéitat ze v dobé, nez
pfijdou chladné dny, zachutna rostlina bélaskim, msicim a podobné havéti.
Prezije ale teplotu az 15 stupiit pod bod mrazu, takze je k méni stile Cerstv.
Zcela logicky jako jeji uskladnéni se nabizi mrazeni, mnohdy tak maze jit
namrzld ze zihonu rovnou k hlubokému zmrazeni na horsi ¢asy.
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REDKVICKY

Redkvicka, neboli fedkev seti (Raphanus sativus var. sativus), patii mezi
kofenové zeleniny. Jeji odridy se lisi nejen tvarem, kdy byvaji kulaté, nebo
podlouhlé, a barvou od obvyklé cervené a bilé po cerné fialovou. Duzina
uvnitf je ale bil4.

Nejcastéjsi konzumace je Cerstvd, pokud mozno rovnou ze zdhonu, kdy je
kfupavi a Stavnatd. Zdobi se ji saldty, studené misy, divé se do pomazinek, na
chleba i k masu. Komu vadi jejich vyraznd, nékdy az ostte $tiplavd chut, mize
ji zmirnit oloupanim, nebo nakrijenim a posolenim, kdy se po kritkém
odlezeni ¢ast latek vyplavi. Do saldta se daji pfidat i kvéty a listy, z kterych je
mozné uvafit ,$penat“. Pfi nadirodé, kdy je tfeba kofeny rychle zpracovat,
aby nezdfevnatély a nevytdhly se, se z nich da udélat fedkvickové zeli, které
mé pak v piipadé nejcastéjsich cervenych fedkvicek narizovélou barvu.

Redkvicka je nizkokalorickd zelenina, obsahuje vitamin C, K, skupinu
vitamint B vcetné kyseliny listové, beta karoten, fosfor, zinek, draslik, selen a
siru (kvali ni je tieba ji nekonzumovat nadmérmg). Jeji koten obsahuje maly

podil vldkniny.

Péstovani je opravdu snadné, do skleniku je mozné ji vysévat jiz v poloviné
tnora, vzhledem k zanedbatelné cené seminek to lze zkusit i pfimo venku,
pokud jiz ptida neni promrzl4 a chrénit ji tmavou textilni zahrddkéiskou folii.
Je tteba neddvat semeno v fadku blizko sebe, kli¢ivost je rychld a vysokd, takze
pak odpadne nutnost protrhivini, husty vysev s kofeny namackanymi vedle
sebe opravdu neni k ni¢emu. Idedlni je po dvou tydnech provést novy vysev
a mit tak stile Cerstvé vypéstky. Bohuzel v 1été je tieba dit si s péstovinim
oraz, fedkvicky sice vyrostou, ale zcela nepozivatelné, dfevnaté a malinkaté
kofeny se ani nedaji néjak zpracovat, fedkvicka je proto definovina ijako
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plodina kritkého dne, dlouhy letni den sice svéd¢i jejimu péstovani na
semeno, ale ne pro jidlo. Obdobi pro péstovini je tedy jaro a podzim a i tehdy
je tfeba je pravidelné zalévat, aby se nezastavil jejich rust a kofen byl kiehky.

Uchoviéni nebyva obvyklé, i utrzené ze zihonu vcelku rychle ztrici vse, kvali
¢emu si ji kupujeme, nebo péstujeme. D4 se sice nalozit a sterilizovat, nebo

zavafit ve zminéné formé nahrady zeli, ale neni nad cerstvou.

Zminky o ni jsou jiz v dobich budovini pyramid, tedy v obdobi starovékého
Egypta, k ndm doputovala pravdépodobné v 18. stoleti, coz je vzhledem k jeji
nenarocnosti zarazejici.
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ZFELi

Z vice druhii zeli vynechdvim zeli ¢inské a pekingské (ne snad proto, Ze

v piidomku maji stejnou zemépisnou lokalitu, jako pravdépodobny pivod
viru COVID), zaméfim se pro naSe kraje nejetypictéjsi zeli hlavkové, zndmé
ve dvou barvich, a to zeli bilé a cervené.

Jeho nejcastéjsi vziti v kuchyni je coby pfiloha dusené ke kachné a huse,
vepfové peceni, moravskym vrabciim a podobné, termin vepto-knedlo-zelo
je takika na zdpis do kulturniho dédictvi UNESCO. Oblibené jsou zelné
saldty ze syrového zeli, at jiz zcela syrového, nebo jemné blansirovaného, kdy
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si kratkym varem zachova kiehkost, ale trochu se zjemni. Nejen diky
blaznivému Funesovi mnozi znaji zelnacku nejen jako nizev komedie, kde
hral, takové zelndky, tedy placky, zejména obsahuji-li doméci skvarky, jsou
vybornou pochoutkou teplé i studené, zeli se da i obalit a smazit na zptisob
tizku, zapékat, plnit jim slané tasticky, pfidava se do orientilnich pokrma a
polévek, stejné jako do ukrajinského borsce. Segedinsky gulds se bez zeli také
neobejde. Pamétnici vzpomenou na madarské konzervy s plnénym zelnym
listem, coz je dalii varianta zpracovini této zeleniny. I kdyz tvrdy kostdl se
netési velké oblibé, prévé v ném je nejvic zivin, takze rozhodné se vyplati ho
nasekat na drobnéjsi kousky a pouzit ho jako zbytek hlavky.

Nejvétsi ptinos pro zdravi ¢lovéka je znidmy z historie a platny dodnes, bez
sudil kysaného zeli se neobesel zidny zimotsky kordb, chrinilo ndimofniky
pfed kurdéjemi. A dnes se bez néj neobejde nase kuchyné a zdravi ho stile
také pottebuje, ikdyz kurdéje, nemoc znedostatku vitaminu C, jsou
minulosti, ale ne az tak ddvnou. Pomineme-li objevitelské plavby v 15. stoleti,
kurdéje vystrkovaly ruzky jesté za prvni svétové vilky.

Péstovani poskytne moznost sbéru ktehkych lista pro salaty, z kupovaného
jsem nikdy podobné neziskal. Ovsem zeli je oblibenou pochoutkou jistého
veelku jinak nezajimavého motyla, kterym je bélasek zelny, takze péstitel se
musi pfipravit na boj s nim, pocinaje likvidaci jeho vajicek a housenkami
konce.

Uchovini je veelku jasné - bud’ nalozeni k mléénému kysani, nebo sterilizace.

Historicky je zmifiovdno, ze zeli rostlo v dnesni Evropé v podobé kefe jiz
v pravéku.

Fkkkk
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Dalsi dvé zeleniny se daji péstovat ivolné na zahradé, ovsem zcela jiné

odrudy, vysledky a chuté poskytne péstovani ve skleniku.
PAPRIKA

Paprika (Capsicum) patfi mezi rostliny lilkovité. Existuje nespocet odrid,
lisicich se barvou, tvarem a pfedevsim obsahem alkaloidu kapsaicinu, tedy
litky dodévajici jim pélivost a tim i definuji, jaké je budouci urceni plodu.
Jelikoz ne kazdému je charakteristickd palivost ostfejsich druha paprik
piijemnd, pak ke konzumaci syrovych paprik je v nabidce mnoho odrtd typu
kapie, milovnici pikantnich variant a péleni od vlozeni do dst po opusténi
strivené krmé zcela jinym otvorem zase preferuji odriidy s vysokym obsahem
kapsaicinu. On je totiz zdravy také coby piirodni antibiotikum, zda nékdo je
motivovén i vizi, ze pusobi coby afrodisiakum, uz je otizka pfilis dvérnd, nez

by na ni padaly pravdivé odpovédi.

Papriky obsahuji vitaminy A, B, C, D, E a K (vic vitaminu A a C maji ¢ervené
odrtdy, zluté zase vice vitaminu E, v zelenych je zase vic kyseliny listové, tedy
vitaminu B9), déle hot¢ik draslik, sodik, vépnik, fosfor a zelezo.
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Neékteré z téchto migranti ze Stfedni Ameriky lze péstovat ina zihonu,
zejména pro vyrobu vlastnich pikantnich smési typu sambal nebo harissa to
jsou feferonky odridy Kordl. Vynikajici obrovské kapie Corno (neskonale
lepsi je Cervend odriida, zndma také jako Corno di Torro Rosso, nez zlutd) a
na plnéni idedlni lehce pélivé PCR vyzaduji sklenik. Lahadkou pak jsou
drobnéjsi sklenikové oranzové papriky, pojmenované piithodné Hamik.

Papriky se konzumuji syrové, v salatech, nezbytné jsou jako obloha hotovych
jidel i oblozenych mis, na chlebicky i do pomazinek. Oblibené je jejich
zpracovani na plnéné papriky, daji se péct a grilovat, patii na pizzu, spolu
s rajéaty tvori zdklad leca. Pélivé druhy se péstuji jak na kuchytiské tpravy,
tak na suSeni a mleti na kofeni.
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Uchovat je Ize nasekané zmrazenim, sterilované samotné nebo v ¢alamadich
a chilli papricky susenim. Rovnéz se naklddaji do oleje nebo drti nahrubo a
nalozi s olejem, soli, kofenim a Cesnekem na pikantni smési - zminény sambal,
harissu a ajvar.

Zajimavé a jasné opodstatnéni mé fake, ze ani palivd seminka paprik nevadi,
oproti veskerym savetim, vetné nis, naopak ptikiim, keefi se jejich pojidinim
podileji na roznaseni semen po vzdileném okoli, jak délaji u mnoha jinych
rostlin.

Podobné jako rajée dovezl Kolumbus papriku coby okrasnou rostlinu. Ne
nihodou indidnim symbolizovala boha ohné, kdo si po prici s pilivou
paprikou sahl do oka ¢i jinam (radéji poml¢im o presné lokalizaci), tak vi, ze
ani predeslé omyti rukou nepomuze ttoku zhavého kapsaicinu. U nis byla
paprika péstovdna prvné v 16. stoleti, pfiputovala k nim z Mad’arska.

OKURKA

Okurka setd (Cucumis sativus) pati{ mezi tykvovité. Podle zpiisobu péstovani
se déli na polni a sklenikové, podle zpiisobu uziti na ty urcené k naklidini
nebo na saldty. Nakladacky bévaji bud’ taktka hladké, nebo hruboostné a Ize
je péstovat snadno na zihoné, salitovky ze zdhonu se nedaji srovndvat se

sklenikovymi hadovkami.

Uziti v kuchyni je celkem jasné - konzumace syrové okurky, pouziti jako
obloha, na salit jednodruhovy i jako ptimés, divd se do dipt, Ize z ni udélat
osvézujici studenou polévku. Oblibené jsou proslé procesem mlécného
kvaseni, zndmé pod stejnym nizvem, jak jsou oznacovini mnozi vitézové
pofidérnich talentovych soutézi, tedy jako rychlokvasky. Komu se chce je
pracovavat tepelné, pak se daji zapékat, uvatit z nich polévka, dusit na zptsob
mozecku, zapékat a podobné. Nalozena kyseld okurka je oblibeny doplnék

56



k mnoha jidlim, od bramborové kase po rizoto, na chlebicky, studené misy a
samoziejmé do bramborového saldtu.

Obsahuji draslik, diky némuz odvodnuji organismus, minimum kalorii je
pfedurcuje jako soudist jidelnicku pfi redukéni dieté. Doporucoviny jsou
i pfi revmatismu a dné, naopak opatrni maji byt nemocni, trpici problémy se
zaludkem, ledvinami, srdcem a krevnim obé&hem.

Pé&stovani na zahradé (nebo i podobné jako rajce tieba na balkoné) je vhodné
pro nakladacky, polni salitovky maji silnéjsi slupku a jadfinec také neni to
pravé. Roubované nebo hybridni salitovky ve skleniku je néco naprosto
jiného.

Uskladnéni na dlouhé zimni vecery nabizi sterilizace naklidacek nebo jejich
pouziti v calamadach, okurkové fezy se rozhodné neddvaji chuti a konzistenci
stovndvat s celymi, pokud mozno mensimi plody, mrazeni okurku sice
uchovd, ale zbavi chuti a dod ji podivnou vodovou konzistenci (ze by kdysi
ty voskované krabicky obsahovaly lepsi mrazeny salit?..., ne, to je jen
vzpominka na Casy, kdy nabidka kdeceho, vcetné zeleniny, byla ponékud
skromné;si).

Samoziejmé by se nasla spousta dalsi zeleniny, ale to by tato knizka byla
nekoneénd, jako seridl Dallas. Takze cukety, mrkev, kedlubny, brokolice a
mnohé dal§i prominou - nékteré, zejména ty brukvovité, jsem vzdal péstovat,

anzto bélasek a jind havét tvrdé zvitézili.

Vice v plné verzi.
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KOPROVA OMACKA

Popravdé privé koprovka byl jeden z pokrmu détstvi, které mi opravdu
nechutnaly. Az ve zralém véku, kdy jsem ji na zddost blizkych uvafil sim,
jsem zjistil, Ze je nakonec docela kjidlu, ba maze byt vybornd a z dost
opovrhovaného jidla se stalo néco, na ¢em si rddi vSichni pochutndme a co je
¢astou soucisti naseho jidelnicku, hned jak kopr na zahridce zavoni.

Asi mnohym se vybavi klasika, tedy koprovka shovézim masem. Ovsem
i pokud nékdo ze stolovnikd maso muze a druhy ne, v tomto piipadé se
mohou snadno nasytit oba, protoze maso se vafi mimo omacku a vznikne tak
i chutny vyvar, do omicky ho staéi vlozit az k findlnimu prohfati. Nejlepsi je
samozfejmé Cerstvy kopr, nebo vyndany z mraziku. éerstV}? se da koupit
bézné iv obchodech (zatimco ten nalozeny jiz asi rok zmizel z pultd,
nepomohlo ani podivat se pod né). Recepti na koprovou omacku existuje
vicero, v této kapitole tedy rozhodné nebude ve hfe naptiklad zalévini
hovézim vyvarem.

Co budeme pottebovat:

svazek kopru

maslo

smetanu kysanou, nebo sladkou

citron a cukr podle druhu smetany

sul

mlety bily pepf

hladkou mouku

mléko

Neékteré recepty navidéji k rozsekdni kopru v mixéru, coz bych se dovolil
nedoporucit, neni nic extra niro¢ného si ho nadrobno nasekat na prkénku.
pokud nemdme dostatek Cerstvého kopru, di se pouzit nalozeny a tim svéze
zelenym a plné vonicim ho doplnit, v pfipadé nouze postaci i ten sterilovany
(ale to pravé to nikdy z néj nebude). Zékladem je udélat nejprve svétlou,
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opravdu nespalenou jisku, nejlépe na smési oleje a mdsla s tim, ze pouzijeme
miniméilné 4 1zice mouky, pokud hodlime délat vétsi mnozstvi omdicky. Poté
vlijeme odrazenou, tedy ne zlednice privé vyndanou smetanu na vafeni,
nebo vyskribeme z kelimku kysanou a nechdme povafit tak dlouho, az je
omécka hladki. Pokud se nim bude zdit tidkd, postadi zahustit trochou
mouky rozmichané v mléce, pokud hustd, naopak mlékem samotnym je
nutno ji nastavit a tak jako tak pfidat méislo. Obecné sta¢i pouzit 250 ml baleni
smetany na vafeni a nastavit ji mlékem a maslem, nebo 400 ml zakysané,
nejlépe 18%. V piipadé pouziti kyselé smetany pfichdzi v dvahu jeji oslazent,
v pifpadé druhém zase dle chuti okyselit citrénovou $tavou.

Dalsi ochuceni je trocha bilého pepte, ktery je i chutové jemny, se soli je lepsi
pockat zejména v pfipadé pouziti nalozeného kopru, byvd casto slany sim
o sobé. Kopr pfidime na poslednich 5 minut lehkého varu, aby si uchoval
maximum viné, pro kterou je tato omacka oblibend, ¢i zatracovéna.
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Komu postadi tato sytd omdicka tak jak je, maze ji dit na talif jen s poctivymi
knedliky, ne témi podivnymi z obchodu - ani zde nenf tfeba bit se brusinek.
Vlozit do ni Ize samoziejmé natvrdo uvafené rozpulené vajicko, pro vétsiho

jedlika klidné dvé.

P1zzA & LASAGNE

Riiznym variantdm pizzy a V}’rrobnimu postupu bude vénovina vice prostoru
pozdéji, jen je tieba zminit, Ze se d4 udélat samoziejmé ryze bezmasi, syry
jsou samoziejmosti a je na kazdém, zda na ni vlozi Spenit ¢i mangold, rajcata,
cibuli, papriky, kapary, pérek, fapiky celeru nebo mangoldu, nebo tfeba
houby. Podobné se to da udélal se zapékanymi bramborami, téstovinami nebo
Ize pfipravit lasagne, kde jednotlivé vrstvy tvofi rizné druhy zeleniny.




V tomto konkrétnim pfipadé je vidét, ze jsem pouzil houby, brokolici,
kukufici, ¢erné olivy, ara$idy a rajéata - znovu opakuji, o pfipravé lasagni

bude pojednino pozdéji, stejné jako o pizze.

Na pizze nahofe jsou rajcata, cibule, papriky, Cesnek, ¢erné olivy, houby a
také rozvafena rajcata, oregano a nezbytné syry - zde konkrétné mozarella a

bily plisnovy syr brie.
TESTOVINY S OLIVAMI A PARMAZANEM

Téstoviny jsou pravem oblibenou piilohou ihlavnim chodem, jak pro
snadnou a rychlou pfipravu, tak pro jejich cenu. I kdyz renomovani kuchaii
doporucuji pouzivat téstoviny, které jsou ty pravé italské za cenu az sto korun
za baleni v r. 2021, z vlastni drahé zkuSenosti nemohu nez konstatovat, ze
pokud je k téstovindm chutnd smés, panensky olivovy olej a syr parmazén, zas
takovy zazrak ty exkluzivni $pagety proti tém ,obycejnym* nejsou.
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Kdo tedy nema ¢as a zatouzi po rychlém teplém jidle, téstoviny jsou idedlni
volbou, at jiz to jsou nejcastéjsi Spagety nebo fusilli, tedy vietena ¢i vreule. Asi
neni tfeba pfipominat zdsadni poucku pro jejich vafeni - rozhodné nesetiit
vodou, osolit ji plnou lZici soli (v jakési diskusi kuchafek jistd znalkyné
napadala takové mnozstvi soli, aniz by si byla schopna uvédomit, ze ji jen ¢dst
prejde do téstoviny a naprostd vétsina se vylije). Pfidavéni oleje je jakysi
pfezitek z minulosti, Italové to zdsadné nedélaji a téstoviny se jim nelepi.
Doba varu je vzdy uvedena na sicku, takze je na kazdém, zda je uvafi na
zoubek, nebo domékka.

F

-

: vf\ e, *
; ":\L .‘2 [}

Olivy, nejlépe Cerné i ¢ervené, pokrijené na kousky a bez pecek, staci kritce
ohfat na kvalitnim olivovém oleji, pfipadné zvyraznit ¢esnekem, suSené rajce,
nalozené v olivovém oleji pak muze byt pomyslnou tfesnickou na dortu.
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ZAVITKY S RAPIKATYM CELEREM

Tato dobrota jiz vyzaduje trochu vic ¢asu, jak na piipravu, tak na pecent, ale
neni to kachna, kterou pe¢eme hodiny. Co se tyce ptipravy, je nutné nejprve
krétce povafit silnéjsi fapiky celeru (lze ale i mangoldu nebo pouzit chiest ¢i
¢erny kofen) a umichat 4 - 5 vajec, kterd osolime a ochutime ¢ernym pepfem.
Po vychladnuti polovinu rozetfeme po vyvéleném plitu listového tésta
(vychdzim z nejsnadnéjsiho postupu pouzitim kupovaného mrazeného tésta,
kde baleni 400 g obsahuje dva blocky tésta), vyrovnime na né rovnéz
vychladlé a okapané fapiky a zabalime jako kazdy jiny zévin. Misto vajicek je
mozné pouzit syr, zde postaci ementil, aby v ndplni byla slozka zajistujici
spojeni vlozené zeleniny do kompaktni hmoty. Peceme pfiblizné 30 az 40
minut na 170 stupnt Celsia, neni to bublanina, tak netfeba do zévint pichat,
upeceni se poznd podle zlatavé karky.
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