kuchafského uméni. Za barvitost chuti a plné

aréma vdédi nejlepsi jidla svétovych kuchyni
predevsim zasvécené znalosti vSech kouzel a taji
zachdzeni s kofenim a bylinami.

DuleZitost kofeni v nasi stravé podtrhuje i jeho
zdravotni vyznam. Nejen pohled na 1akavé pFipravené
jidlo, i chut a viné vytvareji fyziologické Gdinky
koteni, které vesmés podporuji sekreci travicich
§tav a podporuji nebo urychluji proces triaveni.

K ofenéni je bez nadsizky ,,vysoka Skola*

10.

1. Pronim predpokladem je dokonal

. Nepostradatelnym pomo

. Je tieba si vypéstova

. Détskd jidla kofenime vidy zdrsenlivéji.

. Vyrazné aromatické koteni pfiddivdme do polévek nedrcené,

ost jednotlivych
i a moZnosti uZiti.

druhit koteni a bylin, jejich

je vytfibeny jazyk a cich.
To se da vSak ziskat zhugenostmi i bez vrozené chutové

schopnosti.

. Dillezité je uvédomit s, éé ke kazdému jidlu p¥islusi jedno

hlawni koveni pro né ckaraﬁtensncke Ostarni prisady je
jen dopliiuji a z;remnu]z 3

' ;pra oprimdlni mnossrvi. Plati

zdsada — radéji Filis mnoho.

. Nesmime se viak bar @

pokusit neni mistrovstvi.

. Sirokd $kdla kombinaci ddvd netuSene

moznosti vtisknout kazdému jidlu osobrie
i vini podle vlastniho vkusu.

vcelku, a pred poddvdnim na stil ho = pokrmu odstranime.

. Korenovou zeleninu pfiddvdme do vrouci polévky asi

40 minut pied dokoncenim, aby nevznikly zbyteéné zrrdty
tékavych aromatickych ldtek.

Cerstvé byliny trhdme pro potvebu kuchyné nejlépe rdno,

kdy jsou nejaromatictéjsi.




AN

Pravlasti anyzu je vychodni
Recko, Egypt. Dnes se viak a:
Nejlepdi anyz pochézi ze Spa a Itdlie.
Anyzové rostliné se da¥i i u més a je moZno ji péstovat
v zahradach, je to iednoletka.-@ste do vyse 30 az 50 cm
a rozviji se do bélostn& kvetouciho okoliku. V tomto okoliku
rostou mali Sedozelenid zrnka wzu. V dobé& Zni se vytrhne
celd rostlina, neché se n&kolik dni susit a zrnka se vytrhavaji
z okoliku prsty. :
Kdo mluvi o anyzu, ten si pri
Zvlasté vanoéni pelivo se bez
riznych kold&h, pernikd, me
do anyzovych placi :
mlééné polévky, kru;
a sladké ryzové pokr

domorska oblast: Mali Asie,
&stuje na celém sviétd.

nene hned také peéivo.
pobejde; anyz pat#i do
|a¢ki, pfirozend také
fového chleba. Husté
aSe, ovocné polévky

rémy do dortii je moZno ochutit
anym jidlim doddva anyz zvlaStni
epé, okurkdm a mrkvi.

VzhledovE jsou to hn¥davé riZi€¢kovité hvézditky. Uvnit¥ jsou
posazena mald zrnka semene. Zatimco nase anyzova rostlina
je okoliénatd a podob4 se bylinZ, je badydn plodem stdle
zeleného stromu magnolie, jenZ dosahuje vysky aZ 10 m.
Badyén roste v jihovychodni Asii. Tvofi celé lesy; teprve
kdyZ jsou stromy 15 let staré, miZeme badyén sklizet, a to
tfikrdt roén&.

S ostatnimi anyzovymi rostlinami ma badyén spoleénou
vini. Aviak jeho kofenné viing je siln&jsi a t223i. Badyén
chutné pilivé, sladce a tropicky. Privé tak jako anyz pouZiva
se hlavné do peéiva, prfedeviim vanoéniho. Je vhodné ho
priddvat do ovocnych polévek, pudinki, vaFfenych Svestek,
hruSek a jablek. Vie, co je moZné kofenit anyzem, je také
moZno kofenit badydnem. Av3ak opatrné, badyan je kofeni
velice silné.

e SPECIALN{ RECEPT:
Silny Eerny aj se osladi kandisovym cukrem a okofeni badydnem.
Nebo uvarime grog = horké vody, rumu, cukru a badydnu.

Jak -
S korenim
zachazet

Na nékteré kofenky v kuchyni je opravdu radost pohledét. Napfed se
presvédéte, zda je moZno viechny nddobky spolehlivé uzavfir. Nejlépe
uchovdme kofeni v nddobkdch s vicky, kterd je moZno pevné prisroubovat.
Sluneéni zdieni, primé svétlo, teplo, vzduch a kuchyiiské pachy koveni
$kodi. Proto by mélo byt koieni uloZeno vzduchotésné v neprithlednych
kelimcich nebo v tmavé zbarvenych sklenicich. KaZdé kofeni vyZaduje
svou vlastni koFenku, prdvé tak jako kdva a éaj. UloZime-li viechna
kofeni pohromadé do jedné krabice, ardma unikd a brzy kaZdé kofeni
chutnd stejné jako to druhé: mdle, nevyrazné a bez kofenné sily. TotéZ
plati pro viechny ususené byliny.

Vétsina kofeni se dé mlit. Koveni je takto jemné rozemleto, aby
veskeré ardma a uéinné ldtky se mohly plné uplatnit; oviem za
predpokladu, Ze je kofeni Fddné uloZeno. Bezpeiné se uchovd kaZdé
kofeni bud v obalech z hlinikové fdlie, ve sklenénych zkumavkdch &
pergamenovém papire. Takto uloZené bude skytat dlouho ofekdvany
uZitek.

Muskatovy ofifek a zrnka pepfe tvofi vyjimku. Pro muskdtovy




BAZALKA

ey

Bazalka priSla do Evropy asi ve 12, stoleti z tropickych
oblasti Asie a Afriky. M4 20 aZ 40 cm vysoké stonky a podélng
ovalné listy, které se mohou pouZivat cerstvé i susené.
Bazalku je moZno pé&stovat viude, na zahradé,
v balkénovych truhlicich a dokonce i v kofen4iéi na okné. Je
to jednoletd rostlina, kterd se vyséva kaZdy rok v bfeznu aZ
dubnu a potfebuje kyprou, jilovitou pidu a hodné slunce.
Sklidit se musi krdtce pfed plnym kvitem — asi od éervence
do zaFi — protoZe pozdE&ji m4a vysoky obsah éterickych oleji.
Chutni ostfe a aromaticky a zvlaité letnim zelenindm
ddva vybornou pfichut. Povzbuzuje chut k jidlu a podporuje
traveni. Prakticky se pouZiva do vSech zeleninovych pokrmi,
saldth, polévek a omdéek z rajéat, do Spendtu, fazoli,
okurkovych saldti, kyselého zeli a luS$ténin. Bazalka patf#i do
naklddanych okurek, mixed pickles a dyni. Jemné& nakrijené
bazalkové listy zlepSuji chut vepfovych kotlet, jatrovych
knedlickit a klobas. Je vhodna do vSech bilfch omdécek
a polévek, do michanych saliti a v nepatrném mnoZstvi
se hodi k vafenym rybdm. PFfiddva se do bylinkového
tvarohu, omdééky a mdsla, do humrového saldtu a do omelet.
Zvl4sté italskd kuchyné je bez bazalky nepredstavitelnd.
Bazalka vyborné chutnd v pokrmech ze $paget 2 makarénid
a v syrovych a rajskych omdéékach, které k nim pat¥i.

] e SPECIALNI RECEPT:
Bazalkovy ocer. Nékolik Cerstvé otrhanych a oéisténych bazalkovich
listii se wloZi do lahve 5 octem. Timto bylinkovym octem pak ziskdvaji

saldry a bilé omdEky typickou pikantni prichut.

Bedrnik roste divoce na okrajich lesit a na suchych loukéch,
Pivodné byla tato rostlina v severni Evropé, je viak také
zndma v Asii. Bedrnik roste do vyse asi 20 aZ 60 cm, ke
kofenéni viak pouZivime jen zoubkovité listy.

U nés se na tuto bylinku téméf zapomnélo. Péstovat
bedrnik nevyZaduje ZAdné zvlastni dsili, da¥i se mu také
v kofendéi za oknem a v balkénovém truhliku.

V dubnu se seje nebo se zakoupi sazenice. Je to sice trvalka,
ale pro péstovédni na okn& a na zahradé se doporuduje kaZdym
rokem zakoupit novou sazenici.

Bedrnik je vhodny k vafenym a peéenym rybim, do
marindd, rybich pokrmi, do salétd, k rajéatim, kedlubnim,
do vajeénych jidel a ke viem syrovym pokrmim.

Aréma bedrniku se zvySuje a zjemiiuje nékolika kapkami
citrémové 5tdvy. Ma kofenitou a osv&Zujici chut, podobajici
se okurkim.

Bedrniku se pouZiva téZ jako 1é¢ivé rostliny proti chrapotu,
kasli a zaZivacim poruchdm. Kromé toho slouZi bedrnik
k pfipravé likérd a Gstnich vod.

il SPECIALNI RECEPT:

Pikantni ocet. Do lahve s octem se vioZi t#i dobfe olifténé stonky

bedrniku a ziskdme silny bylinkovy ocer.

ofifek bychom si méli pofidit malé struhadlo, specidiné k tomu uréené,

a kofeni iplné Eerstvé strouhat na pokrmy. Také zrnka pepie maji,
Jjsou-li pokaZdé cerstvé drcena, daleko ohnivéjsi ardma nesli pepf, ktery
kupujeme predem mlery. Dobrd hospodyné stavi mlynek na pepf vedle
solnicky na jidelni stil. Pro zkuSené kuchaiky, zbéhlé v pougivdni kofeni,
se vyplati i v dnesni dobé maly hmoZdir, ve kterém mohou drtit lusky
chilli nebo nové koreni, kmin nebo anyzovd zrnka, kulicky koriandru,
hiebicek nebo jalovec, jestlife to recept predpisuje. Obzvldst naklddané
ryby a maso si udrZi poufitim nahrubo rozdrcenych koveni své plné
ardma.

Kofeni musi spolu ladit zvldité u jidla, které pozistdvd z predkrmu
nebo polévky, zeleniny, masa, saldtu a moucniku. Prdvé u takového
menu se nesmi Zddné jidlo okofenit tak, aby ndsledujici jidla chutnala
nevyrazné, mdle.

Pouzivdni kofeni pii pripravé jidel vyZaduje jeho sprdvné ddvkovdni.
Ddme ho o Spetku vice a jidlo miZe byt uf nechutné, dime o Spethu
méné neZ bylo tieba a jidlo chutnd mdle. Stard mira Spetky koveni Fikd

toto: vzit jen tolik koFeni, kolik pohodiné udrZime mezi palcem
a ukazovdlkem. TenZe praktické zkouseni zde md vétsi cenu neZ teorie.

Uz jsme toho vekli o kofeni dost, ale dosud nebyla sminéna nékterd
kofeni a pFichuté, kterd jidlo zjemriuji a kterd by v Zddné dobré kuchyni
neméla chybér. K nejusivanéjsim patii rizné hoféice, kecupy (rajéatovy
protlak doplnény koFenim, octem a jinymi chutovymi ldtkami ),
Worcestrovd omdcka (pikantni omdéka vhodnd k dochuceni duseného
masa, rostének, zvéfiny, polévek a rybich pokrmi ); Diplomat sauce
(priloha k masu nebo zvériné ), sufené houby nebo houbouvy extrakr,
bujony (hovézi a slepici bujon, masox ), Vegera (smés koteni, susené
zeleniny, glutamdtu sodného atd.) k ochuceni polévek, masa a omdcek,
Vitasko (ostré, pdlivé chuti) vhodné k ochuceni vajeénych a masovich
jidel, susené droZdi (Tebi) bohaté na vitaminy a bilkoviny s jemnou
masové kotenénou prichuti.

K daliimu ochuceni jidel poufivdme vino, rum, kosiak, sherry,

maraschino. A ddle: citrdnovd §tdva, pomerandovd $tdva, Cerstvd cibule,
osmaZend cibulka, syr, olivy, ofisky. 5




Kofenné chutnajici bobkové listy pochézeji ze stdle zeleného
stromu vavFinu. Mladé, Eerstvé otrhané listky se susi hned
po sklizni. Vav¥in roste po celém pobfeZi Stfedozemniho
mofe.

Vav#in vyZaduje mnoho hnojiva, vyZivoou téZkou zem,
mnoho vody a slunce. V zimé se musi skladovat na vzdu$ném,
suchém a chladném misté.

Kyselost a bobkovy list patfi k sobé. Bobkovy list pat¥i
do ka%Zdé marinddy k masu (pro zvéfinu a peené na kyselo)
a do rybi marinddy. Do zeleniny naklddané v octé, do
naklddanych okurek, mixed pickles, do éervené Fepy,
naklddanych fazoli, rajéat aped. Ctvrt bobkového listu pat#i
nezbytné do huspeniny. Kazd4 hospodyné vi, Ze velké peéené,
ragi, guldSe a omdcky k masim se kofeni bobkovym listem.
AvSak opatrné: obvykle staéi jeden bobkovy list.

Staré prislovi fikd, Ze omacka je

i ¥
Koreni v kuchyni stejné dileZiti jako

: dirigent v orchestru.
hraje =

Vv omééce ctizddostivou hospodyni je

X prvotiidni omacka vzacnou
prim ! ptilezitosti pfipravit pro hosty
jedineény zazZitek.
K osvédéenym
recepturdm mame v rezervé radu
kofeni a bylin, které dodaji
omicce specifické aréma, chut
i ldkavou barvu.
Zde jsou tii
smési kofeni do masovych
omécéek k dochuceni:

BRUTNAK /
BOREC

Pfinesli jej Arabové pres Spanélsko do Evropy. Roste divoce
na zahraddch. M4 chloupky porostlé listy s krdtkymi fapiky
a nebesky modré hvézdicové kvity, jeZ od kvétna do zAFi
vabi véely. Dosahuje vyie 30 aZ 70 cm.

Ma4 neobycejné osvéZujici chut, jez pFfipomini erstvé
okurky. Proto se vypldci zasévat stdle nov4 semena, aby bylo
mozZno trhat €erstvé listy a Spi€ky vyhonkii. Brutnidku se dafi
také v kofendéi na okné a na balkéné, K suSeni neni vhodny,
protoZe ztraci pfili§ mnoho aréma. Nejlépe se mu da¥fi
v kypré, dobfe hnojené a mirné vlhké pid&, semena se musi
dobfe pfikryt zemi (kliéi za tmy) a jiZ za tyden zaéini kli&it.
Je to jednoletka a potfebuje volné a slunné misto.

ProtoZe listy brutndku chutnaji po €erstvych okurkéch, je
tato bylinka idedlnim kofenim do okurkového saldtu,
okurkového ragii s masem a do nakliddanych okurek. Pat#i
také do kaZdého saldtu, do hldvkového, zeleninového &
bramborového, do studenych omdééek hoféiénych, rajskych,
do remulad, do bylinkovych majonéz, do polévek a omdaéek.
Zvlasté pikantni pFichut diva viem sekanym mastim a na
oleji smaZenym rybadm. MiZeme ho také pFipravovat
samostatné jako Spendt. Déle je vhodny do nidivek.

N1 RECEPT:

Tmava oméacka Guld3ova omécka
30 véh. dila koriandru 80 véh. dilt mleté papriky
15 ,, s pepie 3 5 5 kminu
15 5 . zézVOTU 3 ., s koriandru
15 ,, , kardamomu 3 . 3 pepie
12 ,, , kminu 1 , , muskitového kvétu
6 , 5 sladké papriky 1 , , muskit. ofechu
4 s 5, jjaloves 1 ,, , bobkového listu
I & ssoichillt 1 ,, . skofice
0,5 ,, 5 hiebitku

Omacéka k divociné

40 véh. dilt éerného pepfe (cely)
20 ,, , nového kofeni
15 ,, , Cerného pepie
(mlety)
15 , 5 tymidnu
3 ,, 5 sladké papriky
3 , s dobromyslu




CURRY

Curry (éti kari) je Zlutavé hné€dy prasSek s vysoce
aromatickou chuti a viini. Curry neroste na stromech é&i
keFich, nybrz je to smés dvandcti aZ patndcti vétSinou
tropickych kofeni. SloZeni curry neni jednoiné, neexistuje
standardni recept, méni se podle zemi a jejich zvyklosti.
Do smési curry bezpodmineéné& patfi tato kofeni:
kardamom, kurkuma, koriandr, muskitovy kvét, pepf,
skoFice, hfebitek, kmin, zazvor, paprika, muskitovy ofech

a nové kofeni.

Znalci curry nikdy nemluvi o kofeni jako takovém, nybrz
mini hned hotova jidla, jako je zeleninové curry, rybi curry
a populdrni kufeci curry. Tim je jiZ vlastn& Fe€eno, s kterymi
pokrmy se curry sndfi. Curry patfi k ryZi, a to nejen v Indii
a v Anglii. Tyto pokrmy s curry bychom méli uréité
vyzkouset: krabi salit, jehné&¢i gulds, rajéatova omdacka
a polévka, saldtové zalivky. Vynikajici je polévka s curry se
sladkou smetanou a Zloutkem a krémové omacky curry.
Natvrdo vafend vaji¢ka, karbandtky, riizna sekand masa,
jidla z paprikovych luski, cocka a okurkovy salat ziskavaji

pfiddnim curry vyborné aréma.

Pokrmy s curry chutnaji je§té lépe, pfidadme-li do jidla
trochu citrénové s$tdvy, nebo nadrobno nakrijend, zrald

a kysela jablka.

Pro zpestieni slavnosini tabule pfedkladdme nékolik méné znamych
receptl, které z vds udélaji nadiené obdivovatele narodniho indického

kofeni:

Curry — jatra

2 polévkové IZice oleje, 2 cibule, 800 g relecich jater, 2 polévkové lZice
curry koreni, sul, mlety pepr, 4 1Zicky smetany, 2 pldtky ananasu,

1 1%i¢ka strouhanych mandli.

Krdjend jdtra smaZime na oleji. Posypeme predsmaZenou, drobné
krdjenou cibulkou a curry-kofenim a za 5— 6 minut odstavime z plotny.
Dochutime soli, pepiem, zjemnime kyselou smetanou, obloZime
ananasem, ozdobime mandlemi a jesté krdice zapeieme.

Curry — klobéasy

400 g vinné nebo mlééné klobdsy, 2 polévkové lFice oleje, 4 1%icky
curry-koteni, 4 [ice kecupu, petrZelovd nat.

Klobdsy krdice povarime, osusime, osmaZime na oleji. Na
predehfdtém taliri je podélné narizneme, posypeme curry-korenim
a ozdobime kecupem a snitkou petrZele.

Curry — bandny

4 bandny, 2 polévkouvé lZice curry-koveni, 40 g Cerstvého mdsla,
Oloupané bandny obalime curry-koienim, pFiéné nékolikrdt
narizneme a vloZime pldtky krdjeného mdsla, krdice zapeceme

v rozpdlené troubé.

Curry — jablka

2 stredné velkd jablka, 2 polévkové lZice curry-koteni, 40 g mdsla.
Fablka oloupeme, vykrojime jadernik, nakrdjime na pldtky. Obalime
koFenim a rozloZime na omastény plech. PfiloZime kousky madsla

a krdtce zapeceme.

Proni
pomoc
omackam:

® Chutnd-li omdéka po mouce,
zjemnime ji hrudkou Eerstvého
mdsla.

® Zjemsiujeme-li omdcku Zlout-
kem, rozmichdme ho nejprve
s mensim mnoZstvim omdéky
a sladké smetany.

@ Citrdnovou $tdvu priddvdme
do omdcéek po kapkdch za
vydatného michdni.

® Fe-li omdéka prilis fidkd,
uhnéteme kousek mdsla
s moukou (1 : 1) a po cdstech
vmichdme.

® Husté tmavé omdéky fedime
vyhradné vyvarem nebo
cervenym vinem.

® Tmavéi barvu ziskd omdcka
rozpusténym karamelovanym
cukrem. Omdcka zesvétli
priddnim sladké smetany.

® Mirné presolenou omdiku
napravime 1Ziékou véeliho
medu.

Cernobyl roste divoce na krajich cest a v rozvalindch, ale d4
se také péstovat. Vzhledem k tomu, Ze jime kaloricky chudsi
a méné tuénd jidla neZ kdysi, pouZiva se ho nyni méné.

V kv&tnu si koupime u zahradnika sazenici, kterou zasadime
na slunné misto ve vdpenité piidé na zahradé& nebo na
balkén&. Cernobyl roste aZ do vySe 2 m a je ozdobou kaZdé
zahrady.

Sklizi se v ¢ervenci a srpnu. Sklizime jenom lata, kritce
pfedtim, neZ vzejdou poupata. Musime didvat dobry pozor,
abychom nepropésli vhodny okamzZik, protoZe kvitka jsou
velmi mald. Lata se odfiznou asi 8 aZ 10 cm pod
nejspodnéjiim zaloZenim poupéte; viechny listy je tfeba
odtrhnout, protoZe chutnaji hofce a jsou nepoZivatelné. Lata
se svazuji a susi, mohou se viak také pouZivat derstva.

Cernobyl m4 hofce pikantni chuf a svou viini a chuti
pfipomina pelynék. Je to nejvhodnéjsi kofeni pro viechny,
kteFi maji citlivy Zaludek: mastné pokrmy &ini stravitelné&jsi
(kupfikladu vep¥fovou pedeni, peéenou husu, skopové
a prepuitény tuk).

Cernobyl je moZno p¥ididvat nejenom do tuénych jidel, ale
také do kapusty, bilého zeli, hub, Spenétu, Fepy, vepfového
sddla a husich dribki, ddle do vSech pokrmii, které
pfipravujeme na vepfovém sadle, do vajeénych jidel
a salatovych zalivek, zvlasté viak do michanych salati,
vietn& masitych a bramborovych.




CES

Rostlinu miZeme p¥stovat na zahrad¥. VloZime strouZek do

dobre hnojené, t&Zké pady.

nesnési stdlou vlihkost. Je to star
Pochézi z nitra Asie a nyni se p&

ek potfebuje hodné slunce,
ddvna cibulovita rostlina.
stuje na celém sviété.

PFi ddvkovani musime byti opatrni, protoZe éesnek mi
velmi silnou chut. Proti pachu €esneku pom4dh4 ¢astéjsi
¢isténi zubd a kloktdni, piti t:plého mléka nebo Zvykdni

Zvykacky a kdvovych zrnek.

Légivy tidinek Eesneku je zndm jiZ celd tisicileti. Cisti krev
a rozsifuje cévy, obsahuje wtamin A, BacC.

Cesnek neni vhodn¥ pro chou

ktefi radi a dobfe vafi, ie :
patfi ke skopovému, jehr
zviFing, do téméF viech m

italskych a Spanélskjch pokrmi¥

idi, ale pro viechny,
Iny. Bezpodmineé&né
m dufenym pefenim,
weh, jugosldvskych, feckych,
Cesnek patfi do polévek

a omacek, a tnk.é':g*eiiemnéjﬁ, tj. francouzské kuchyné.

Syrové fondue mep

ichdzi bez Eesneku v divahu. KaZdid miska

kteréhokoli saldtu m4 byt potfena nejprve &esnekem.

Cesnek se d4 snadno rozetfit takto: strouZek se posype
soli a stladuje ostFim noZe. Jde to docela rychle a lehce.

Denné
strouzek
cesneku

Cesnek md blahoddrny vliv na
tepny, vzprusuje cévy, pusobi
protiskleroticky. Podporuje funkci
predeviim srdeéniho svalu

a mozkové tkdné.

Pravidelné denni poZivdni
alespori jednoho strouzku cesneku
plisobi jako podpirny prostredek
pFi prevenci proti infekinim
onemocnénim, zvidsté pak proti
ch¥ipce a jinym virdzdm.
Fytoncidni ldtky v ném obsaZené
dokdZzi hubit uréité druhy bakterii,
predeviim choroboplodné zdrodky.
Fytoncidni jsou ldtky, které se
suymi ucinky podobaji
antibiotikim.

Cesnek je dobrym protiparazi-
tdrnim prostredkem pri vyskytu
stfevnich parazitit. Feho ucinnost

se v tomto ohledu zvyiuje, je-li
pouZit v éerstvém teplém mléce.

Pusobi vyborné jako strevni
dezinfekce, odstrarniuje strevni
nadymdni, uvolriuje kfedovité stavy
v oblasti zaZivaciho ustroji,
zejména v oblasti Zaludku a strev.

Ldtky z esneku dokdZi zvysit
vylucovdni Zluce do dvandcterniku
a upravovat tak cetné zaZivaci
pochody. Cesnek také napomdhd
stabilizovat mezibunéénou
ldtkovou vymeénu, sniZuje ¢ hladinu
krevniho cukru.

Mad specidini protinikotinové
ulinky, takZe se ho mufe vyusic
pii otravé nikotinem jako protiléku,
nebo také jako léku u chronickych
kurdki.

ESTRAGGAN

Estragon pochdzi ze Sibife a JiZni Asie a pFfedpokldds se, Ze
jej do Evropy pfivezli kfiZici.

Péstovani na zahradé je obtiZné. Pravy estragon se
rozmnoZuje nikoli semeny, nybrz délenim zdravych rostlin.
Roste do vy3e 60 aZ 150 cm, potfebuje kyprou, dobrou zem
a vlhkou, nikoli viak mokrou piidu, a polostin. Rostlinu je
mozZno sklizet aZ étyfi roky. Odreziva se asi 6 cm nad zemi,
svazuje se a zavéiuje. Susenim vSak ztraci mnoho svého
aréma.

KdyZ se hovofi o estragonu, mluvi se uZ o vy$sim
kuchafském uméni. ProtoZe vie, co se estragonem kofeni,
dostdva aréoma francouzské kuchyné. Do slavné octové
om#adky ke chiestu, Zampiénim a kvétidku patfi estragonovy
ocet. Cerstvé zelenofedé a dlouhé Spicky listi kofeni s mirnou
peprnou ostrosti: masité pokrmy, rybi a driibeZi ragd,
vajeénd jidla, vnitfnosti, fazole, viechny zelené sality,
bylinkové om#éky, pedend na divoko a2 na smetané.

Estragon — vZdy jenom 3petka — patfi k ryZi, do &inskych
pokrmil, do majonéz a k vafenym rybam. A estragonové
listi potfebujeme k naklddéni okurek a zeleniny.

Estragon se dobfe snasi s ostatnimi bylinkami. AvSak
nejlépe chutnd, kdyZ se pouZivd samotny — a kdyZ se pokrm
lehce ochuti citrénovou §tdvou.

| SPECIALNI RECEPT:
Driibezi nddivka s estragonem
1 — do krl\aqa 500 g sekaného masa, sekanél
: :a, sul, pepr, 3 1
ablko, 1 nar

e n.-‘-.‘.":.:'d, Vie je

dnit rozpultény

h‘o.af_‘. a v




FENYHKL

Fenykl m4 dlouhou historii, jako kofeni a 1é€iva bylina je
zndm jiZ od praddvna. Pochdzi ze Stfedomo¥i a z Malé Asie.
Predpokldd4 se, Ze ho na sever prinesli mniSi ve stfedovéku.
Péstuje se zvlasté v Sovétském svazu, ve vychodoevropskych
zemich a pFfedeviim v Itdlii.

Dafi se mu na zahrad& ve vyZivné, vipenité, slunné phidé,
chrin&né pied vétrem. Plida mé byt dosti vlhki. Nehodi se
ke kultivaci v kofenaéi nebo na balkdéné, protoZe roste aZ do
vySe 2 m. Kvete v &ervenci aZ zafi.

Kdo si nemuiZe koupit brzy na jafe sazenici, miZe v dubnu
sdzet fenykl na zahradé pfimeo. V zimé& se musi chrénit
radelinou. Prvni rok se sklizi jen bylinka, kterd se také mizZe
sudit; druhy a tfeti rok se sklizeji semena.

Zvlaitni odriidou je zeleninovy fenykl, ktery vyhliZi jako
hliza cibule. Chutni vyborné syrovy a spolu s olivovym
olejem a dobrym vinnym octem se piiddva k zeleninovym
a michanym saldtim.

U fenyklu si nejprve vzpomeneme na pecivo, koldce,
pudink a na sladkou, anyzu podobnou pfichut ovilnych
semen. Aviak Eerstvé zelené vyhonky a listy také zjemiiuji
salidtové marinidy, rybu, bylinkové majonézy, viechny
bylinkové smési do polévek a om4éé&ek, letnich pokrmi
a dokonce kompoty. Ne zcela vyzrdlé okoliky jsou
nepostradatelné p#i nakldd4ni okurek a kyselého zeli.

Osvédéené smeési koreni

do vanocek, pernikia a ovocnych chlebicku

40 vah. dilh skorice 30 vih. dila fenyklu
15 ,, , kardamomu 25 ,, , koriandru
15 ,, , zézvoru 20 , s skofice
5 4 s hiebickn 10 ,, ,, pomerancové kiry
40 vah. dila skofice 5 vih. dild anyzu
25 ,, i Zizvorm 2 ,, 5 nového kofeni
15 4, 3 Hhiebhidim 1 ,, ,, muskitového kvétu

10 ,, ,, muskitového kvétu

Hfebiek je jedno z nejstar$ich ko¥eni na sviété; Cifiané

a Indové ho znali jiZ staleti pfed nasim letopoétem a k ndm
prisel pfes Stfedozemi. D¥ive patfil k velkym
drahocennostem. Nejrozsdhlejsi p&stitelské oblasti hfebicku
jsou dnes na Madagaskaru.

Strom je vysoky aZ 12 m. Tyto stromy poskytuji uZitek jen
od svého Sestého do dvandctého roku. Samotny hfebicek
predstavuji poupata kvétd, kterd se maji kritce pred
rozkvétem sklizet a susit.

V Indonésii a jihovychodni Asii se aromatizuji hfebi¢kem
cigarety, v kosmetickém primyslu a parfumerii je hifebiéek
nepostradatelny; totéZ plati pro léka¥stvi. Hfebiéek pry
mirni bolest zubili a 2—3 hiebi¢ky vloZené do st zahdané&ji
pach po alkoholu., Také se ho pouZiva k vyrobé Zaludeénich
horkych likéri,

Co by byla tlaéenka, svafené vino a zajeéi pastika bez
hfebi¢ku? Hfebiéek kofeni velmi silné, proto smime pFidavat
jen dva aZ tfi hfebicky. Hfebicek patfi do bilého a erveného
zeli, ke skopovému, ke zvéfiné, do tmavych masovych Stav.
Hrebitkem kofenéné vepfové a skopové je skuteéné
pozitkem. Patfi také k houbdam, do masitych rosold, do
pivnich omdédéek a k naklddanym slediim. Do sladkokyselé
naloZené zeleniny a ovoce, ke viem sladkym kompotiim.
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WVec roste divoce po celé Evropé. Dafi se mu v piscCité

a bazZinaté pidé&, zvlast v horskych oblastech. Teprve dva
roky po rozkvétu rostou modré bobule mezi jehli¢natymi
listy.

Modroéerné, nékdy hnédoferné plody jalovce vyhliZeji na
prvni pohled jako borivky. Voni trochu jako pryskyfice
v jedlovém lese a chutnaji siln& kofenn& s lehce hofkou
pFichuti.

Préivé proto, Ze jalovec voni po lese a louce, je to vhodné
kofeni do viech nakladanych zvéfin a pokrmi z divociny.
K tuénému vepfovému, skopovému, do tmavych omdaéek
patfi n&€kolik zrnek jalovce.

Jalovec patfi také do takovych pokrmii, kde je tfeba
zjemfiovat jejich pach, jako je nap#. zeli, kapusta, Cervené
zeli a €ervena fepa.

KAPARY

Kapary se pouZivaji od pradivna, ocefiovali je jiz Rekové.
Pochazeji z Asie, nyni se p&stuji zvlasté ve Francii, ve
Spanélsku, v Itdlii a v AlZiru.

Nejmensi odrida kapari je ta nejlepsi. Kapary je
predeviim kofeni pro studené omacky, remulady 2 majonézy
a pro zalivky. Témito studen¥mi omdéékami se ochucuji
michané saldty (s rybou a masem), studené hovézi plitky,
ryba a dritbez. Také patfi do horkych biljch omacek k rybé&
a masim, do rajéatovych pokrmai, sledovych saldta apod.




KRARBAMAM

Jméno pripomind indické pohadky a tajemstvi bylink4#i. Je
to opravdu jedno z mejstarSich a nejkrisné&jsich kofeni. Pravé
tak jako hfebiéek m4 za sebou dobrodruZnou historii.
Kardamom pfiSel pfes Kalkatu na Blizky vychod a pak
pokradoval Stfedozemim — Rimané a Rekové ho vysoko

cenili — aZ k nidm.

Ochucuji se jim vanoéni pecivo, sladké ovocné zdkusky
a kompoty, kynuté tésto viibec. Kardamomem aromatizujeme
steaky, sekané maso, hovézi guldse, rizoto z teleciho, pedenou
rybu, vepfové maso, masovy vyvar a pokrmy z kufat,
skopové a jehné&éi. Také maso na gril miZeme pot#it
kardamomem.

Kardamom povzbuzuje chut k jidlu a posiluje Zaludek.
PouZiva se také pfFi vyrobé& likérih.

SPECIALNI RECEPT:

a rozinkami a vmichd se

mandlemi

amom gz J
fl.Lardamtoly,

" g

ok

£

KAYENSKY

PEPR

Zda je jméno kayenského pepfe odvozeno od pristavniho
mésta Cayenne, proslulého deportacemi trestancit na
povéstné Dibelské ostrovy, dokézédno nebylo, je to viak
pravdépodobné. Pivodnim domovem chili, z kterého se
kayensky pepf ziskava, je tropickda Amerika. Po objeveni
Ameriky pfiSel kayensky pepf do Evropy.

Je to nejostiejsi ze v§ﬁmtr§ch kofeni. Ziskava se z chili,

malych, oranZové cerv
velkych asi 2 cm. Lusk ¢

th az Zlutych Spiéatych luskd,
nebo peproni) vypada jako mensi

vydéni paprikovych luski. V kaZdém pripadé je viak mlety
kayensky pepf asi dvacetkrat ostfejii neZz paprika. Nemleté
lusky chili pouzivime v mixed pickles a k naklddani sledd
a okurek. PouZiva se hlavné ve Spané&lské a portugalské
kuchyni. U nds kofenime kayenskym pepfem zvla¥t& rajské
omacky, omaéky ke grilovanym mastim, om4aéky pro
zvérinu a ryby. Je také vhodny do gulidSe, riznych masitych
saldti, syrovych pokrmii, omelet, do rybich polévek

a fazolovych jidel. Je tfeba ho pouZivat isporné. TotéZ plati
pro ostrou omicku Tabasco, kterd rovnéz obsahuje ostry
kayensky pepf. Ten je také sloZkou smiSeného ko¥eni curry.

LNI RECEPT

ovanym mastm na jehle, ke

Howveézi maso se zeleninou

50 g anglické slaniny, 4 [Zice oleje,
500 g zadniho hovéziho, 5 ks
cibule, 4 ks erného pepre (vcelku ),
1 kostka masoxu, sul, mlety pept,
sladkd paprika, bobkovy list,
muskdtovy orfech, 1 kg paprikovych
luskit, 250 g cerstvych hub,

250 g rajéat.

Slaninu nakrdjime na kosticky
a vysmaZime na oleji. Pfiddme
nakrdjené maso a ze viech stran
osmahneme. Doplnime nakrdjenou
ctbulkou a asto michdme,
ponévad# cibule se nesmi pripdlir.

Kdys ziskd cibule odstin do
zlatova, prilejeme vyvar a hodinu
dusime. Se zadinajicim varem
pfisla vhodnd chvile pFidat
bobkouy list, kmin a muskdtovy
kvér. Po hodiné prisypeme olisténé
nakrdjené papriky a doplnime
horkym vyvarem. Po 20 minutdch
pfiddme nakrdjené houby. Kdyz
houby zmékly, priddme rajéara,
kterd nejdfive spafime warici
vodou, sloupneme a nakrdjime.
Zdvérem okorenime sladkou
paprikou a mletym peprem. Podle
porreby zahustime Skrobovou
moutkou, Poddvdme s bramborem.
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Tato aromaticka rostlina se vzhledem podob4 petrZeli, aviak
listy jsou jemné&jsi a drobné&jiii Svou chuti pon&kud
pFfipomind anyz. Pochézi z iiho?chodni Evropy, a jiZ
Rimané jim kofenili své polévky. Nejlépe chutnaji velmi
mladé a jemné listy, suSeny kerblik ztrici své aréma.

Vysazuje se v bfeznu aZ duban, bud v kofeniéi na okng,

v balkénovém truhliku &i na zahradé. Potfebuje kyprou,
vlhkou zahradni piidu a na ja¥e mnoho slunce, v 1ét&
polostin aZ slunce. Jiz za étyfFi ni.gedm tydnl miZeme
kerblik sklizet. Aby ndm tato bylinka dlouho pFindiela
uzitek, je ji nutno kazdych &t ‘dai novE vysazet. Je t¥eba

. hodné zalévat a zem Kkolem ro ¥it, aby kerblik p#ilis
brzy nevykvetl, protoze kvetouci je sice péknou
ozdobou zahrady, ale aré6ma ztrdci. Roste do vy3e asi 20 aZ
50 cm.

Zeleninova & bylinkova omégka a polévka jsou bez
kerbliku nemyslitelné. Jarni pochoutkou je nasekany kerblik,
smichany s mékkym camembertem, ktery se tlusté maZe na
chléb s méslem.

Kerblik pat¥i k vaji¢kiim natvrdo, do slanych omelet,
rybich omééek, do bylinkovych mdsel, do bramborové
polévky, k jehn&éimu a k dribeZi. OsvéZuje chut hldvkovych

%chm?ch saldatd, tvarohovych pomazanek, hrachu a rajcat.

Kmin roste v celé Evropé, od Malé Asie aZ po severoevropské
oblasti. Roste divoce na loukdch, ale koho to t&%i, miZe si

i tuto rostlinu zasadit na své zahradé&. AvSak k vafeni,
smazZeni a pedeni bychom si méli radéji zakoupit ona mals
hnéd4a zrnicka, Kminov4 zrnka jsou plodem okoliénaté
rostliny, jeZ dosahuje vySe aZ 120 cm. Je témér jisté, Ze kmin
je nejstariim kofenim, které obyvatelé Evropy znali jako
kofennou a lééebnou bylinu.

Kmin usnadfiuje strdveni t&Zko stravitelnych a tuénych
jidel, proto se jim tak hy¥#i v horsich restauracich. Jinak je
vhodny k syriim, do kminovych koldéki, preclikd, ty&inek,
zeli, k vafené rybé, na brambory, do mrkve, houbovich
pokrmi a polévek, do skopového, vepfového, tvarohu,
irského guldSe a hustych polévek a do ruského borsce.

Sest praktickych rad
1.

Cely svazek bylin je moZno dobfe v mixéru rozmixovat. K tomu je
nutné, aby svazek byl dikladné promyt a opét dobfe vysuien.

2.

Nikdy se nemé &erstva zelend bylina fezat na dfevéném prkénku.
Je lépe vzit podlozku z umélé hmoty & porceldnu. Dfevénd prkénka
ptili§ rychle vtdhnou do sebe §tidvu vylouhovanou z bylin.

3.

Tohle je§té ani zkuSend babifka neznala: proprané byliny se vloZi
do sklenice a stfihaji nfizkami. PaZitka se také lépe stfihd
kuchyfiskymi niZkami neZ krdji noZem.

4.

Kdo ma4 je$té maélo zkuSenosti s bylinami, mé&l by zpo&itku kofenit
jidla a sality velmi jemné a opatrné. Je lépe u stolu pfi jidle pFili§
mdle chutnajici jidla dokofenit, neZ pfinést na stil jidlo, které
chutnd jen po jediném kofeni.

d.

Odlozte jeden stary zvyk! Jezte sality s bylinami pfed vlastnim
jidlem a nikoli s nim dohromady. Jen tak harmonizuji sality

s bylinami mezi sebou, vyvinou svoji nejlepdi chut a povzbudi chut
k jidlu. Tento zphsob je béZny v &inské kuchyni.

6.

Ke zdobeni riiznych salatli a studenych mis vieho druhu se hodi
kvetouci vétvicka byliny, kterou pifedem dobfe namoéime a osusime
Cistou utérkou.




RAGPR

Kopr pochdzi z Dédlného vychodu. Po staleti se péstuje

v Evropé, v severni a jiZni Americe jako 1é&iva bylina.
Nedafi se mu v balkénovych truhlicich, protoZe je pfilis
velky. Lépe je mu na zahradé, kde vyZaduje vlhkou, t€Zkou,
dobie pohnojenou pitdu, ale nesnisi stilou vlhkost. Abychom
méli stile Eerstvy kopr v zdsobé, miZeme ho od dubna do
éervna nékolikrit vysdzet. Semeno se jen lehce zatlaéi do
pidy; kliéi jiZ po dvou aZ tfech tydnech. Kopr vyroste az

do v¥3e 50 az 120 cm, je ho vSak moZno sklizet, jakmile
vyroste do v¥Se 25 aZ 30 cm.

Nejlépe chutné &erstvy, ale je ho také mozZno susit.
K naklddéni okurek, zeleniny, dyné a k pfipravé bylinkového
octa potfebujeme kvetouci kopr a okoliky. Kopr s okoliky se
odfezava, jakmile jsou plody nahnédlé, tak, aby zrnicka
nevypadla. Okoliky se nechaji dozrit na suchém, stinném
mist& a poté se vytfesou zrnka. Je viak tfeba jesté je néjaky
&as susit. Zeleny kopr se nikdy nesmi vafit, jinak ztrati chuf.
Cerstvy a nadrobno nakrijeny ddv4 kaZdému zelenému,
okurkovému a rajéatovému saldtu osvéZujici a pikantni
aroma. Je pochoutkou k novym bramboriam, do tvarohu,
a je ozdobou pFedkrmi i néd¥ezi. Koprovd oméd&ka chutnd
vyborné ke viem vafenym rybdm a hovézim masim.

i SPECIALNI RECEPT:

Koprovia omacka po §védském zpusobu. 2 polévk

l¥ice cukru, 1 vejce a nenasekar
mdsio, pFi stdlém michdni se

vyvar a stdle se michd, dof

{ leberou 2— 3 polévkové
tek, a to vie se dd zpét do polévky. Viechna
aby Zloutek nezvidl. Omdcka se posype
ym koprem. Tato omdéka chutnd vyborné k varenému masu, ke
karbandthum a ke viem varenym a peenym rybdm.

hrnec se cdstavi,

smichd a

Koriandr bychom mohli navlékat na Fetizek, tak p&kng
vyhliZeji malé Zlutohn&dé kulié¢ky, které chutnaji sladce
pepraé.

Koriandr je okoli¢nata rostlina, jeZ roste aZ do vy3e 70 cm,
a je ponejvice domovem v oblasti Stfedozemniho mofe.
Koriandr je nejstarSim zndmym koFenim dé&jin lidstva, je
o ném zminka jiZ v sanskrtu a také ve Starém Zikoné.
PovaZovali si ho Rekové i Rimané, od nichZ pfidel do stfedni
Evropy.

Také koriandr je kofeni vhodné do vdnoéniho peéiva, jako
jsou napf. medové kolidéky, marcipdn, perniky a susSenky.
Hrachové, éockové a fazolové pokrmy chutnaji 1épe, jsou-li
ochuceny koriandrem, pravé tak jako vepfové maso, gulise,
bilé zeli, kapusta, zvéfinové a driibeZi pastiky. Koriandr
kofeni &éervenou Ffepu, mrkev, jablkové pyré a nidivky do
dribeZe. Ddva se také do vuftd a saldmi.

SPECIALNI RECEPT:

drova pikantni smés. Ce o mrkev posypat mletym

, Cukrem

a pepren ¢ s neuslehanou smetanou a fkrobovo

iétsi kousky Sunky. To celé se pak posype petrZeli

u

Koveni k nakladani
zeleniny a okurek

100 g pripravené smési vsypeme do Y litru 8% octa a 10 minut
povafime. Ndlev doplnime svafenou vodou na 2V litru
a dochutime umélym sladidlem.

150 g kuchyriské soli
9 g kyseliny benzoové
6 g Zlutého hof&cového semene
2 g koriandru
1 g nového kofeni
1 g éerného pepie
0,5 g mleté papriky
0,5 g hiebichu
0,5 g jalovce
0,5 g mletého bobkového listu
2 ks sulenych listi routy

13



14

»

KREN POLNI

Masity kofen kfenu je zlatohnédy a uvnitf bily. Je to kofen
trvalého kere, jehoZ pﬁvodMomovem byla jihovychodni
Evropa.

Kfsn je kifiZokvéta rostlina a dim také spFiznéna s riiznmi
druhy kapusty, fedkvicek a ho¥éice. Od v3ech svych
pFibuznych kifen néco prevzal. Vzhledem k jeho pélivé
ostrosti se miZe pouZivat jen v malém mmnoZstvi. Vmichdva
se do majonéz, jogurti, tvarohu, smetany, misi se se
strouhanymi jablky a kyselym zelim. Tyto smési se
pfikladaji k peenym a vaFenym masim a rybim, ke grilu
a na studeny stil. ZvlaSté kap¥i, losesi, halibut a treska se
dobfe snifeji se smési z kfenu, str ého jablka a smetany.
Klasickym pokrmem je kifenova a k teplému &
studenému hovézimu masu. K mnohym pokrmim pat#i jen
Cistd ostrost kfenu: nahrubo nastrouhany je v tatarském
bifteku, ke steakiim, parkim, roastbeefu a uzenému,

k vafenému jazyku a uzené Sunce.

L

a) Kfenova om

SPECIALNI RECEPT:

LIBECEK

Je to zahradni rostlina, jeZ dosahuje stafi 10 aZ 15 let a miiZe
z ni vyrist kef o vy8i jednoho aZ dvou metrii.

Domov libeéku leZi na pobfeZi Stfedozemniho mo¥e; je
domnénka, Ze plivodné pochdzel z Asie. Byl péstovédn zprvu
v kldSternich zahraddch, nyni je roziifen po celé Evropé&.
Kofennéjsi neZ listy jsou masité hlizy, které se po 2—3 letech
vyhrabuji, susi a jemn# rozemilaji a pouzZivaji jako kofeni.

Libeéek se miiZe vysazovat jiZ v dubnu, ale také jestd
v zafFi. Libecek vyZaduje ponékud vlhkou, vyZivnou, dobre
pohnojenou piidu a slunné aZ polostinné misto. Sklizeji se
jen takové listy, které voni a chutnaji jako celer. Je moZno
ho susit, avSak ztrdci mnoho ze své osobité viné.

Vzhledem k tomu, Ze chut libeéku je velmi intenzivni, maji
se listy vafit spolu s jidlem. PouZivame-li tuto bylinku
syrovou, musi se ddvat velmi Setrné a spolu s ostatnim
kofenim. Libeéek je chutny v zelening, v dribeZi, v rybich,
masovych a zeleninovych vyvarech, ve viech oméckéch,
zvlait beSamelové a v tmavych omdékéch k pedeni,

v bylinkovém mdsle, v marindddch, v zelenych a michanych
saldtech, v ry#i, v nudlich, ve skopovém, hovézim a sekaném

mase.

e

SPECIALNI RECEPT:

Aromatickd bylinkovd smés. Srejny dil libedku, petrZele a paZitky se

P i
naaroone naserda s

trochou pepre, Spetkou tymidnu a rosmarynem.

Jak Rorenime
pit redukcni
diete?

Pri redukéni dieté neni treba
zvldst omezovar soleni a korenéni
jidel. Fe viak vhodné fidit se
zdsadou, Ze pripravované pokrmy
nemaji byr prilis slané a pikantni,
aby zbyteiné nepodporovaly Zizen
a chut k jidlu.

Jak Rotrenait

prt Zaludecnich

chorobach

e mylné se domnivat, Ze kaZdd
dietni potrava musi byt bez ldkavé
viiné a bez pFijemné chuti. Pro
vétsinu dietnich kuchyni je naopak
Zddouci, aby se jidlo upravilo
vhodnym korenim, podporujicim
proces trdveni nebo vyvoldvajicim
zvyifenou sekreci trdvicich §tdv.
Sprdund kombinace je zdvisld na
lékaiské diagnoze.

Kofeni podporujici vyrazné

tvorbu slin a travicich $fiv jsou:
paprika, pepr, horéice a zdzvor.
Vyrazné, silné nebo drazdivé
kofeni: pdlivd paprika, pepr,
zdzvor, curry kofeni, nové Rofeni,
muskdtovy kvét, skofice a hiebicek.
Mirné druhy kofeni: sladkd
paprika, kmin, fenykl, anyz,
vanilka, paZitka, petrZelovd
a celerovd nat, libecek, estragon,
brutndk, majordnka a mdta.




MAJBORANKA

Majordnkou kofenili jiz Rimané a Rekové.

Pro kuchyniskou potfebu staéi tfi aZ étyri rostlinky, které
se lehce vypéstuji ze semene. Majordnka vyZaduje lehkou,
vyZivnou piidu. Semena se vysazuji v bfeznu do velkého
kvétindcde, bedynky nebo zdhonu. Semeno se jen zlehka
pokryje zemi. JiZ bé¢hem tfi tydnd kliéi, je-li na teplém
a slunném misté. V kvétnu se mohou rostlinky pfenést na
balkén ¢ na zahradu. Majoranka nesn4si stinnou, studenou
pidu a t¥Zkou jilovitou piidu. Zem okolo bylinky je tfeba
¢asto kypfit a zbavovat plevele. Roste do vySe 30 —50 cm.

a pozné se podle lodyhy, porostlé chloupky, a malych
ovalnych listd s kriatkymi Fapiky.

Sklizi se po celé 1éto. Nejlépe se odfezdva éasné zrina
nebo pozdé€ odpoledne. Dalsi sklizefi, druha a tfeti, je v z4Fi
a ¥ijnu. Je viak tfeba dbit, aby se majordnka rychle ususila.

Jak by asi chutnaly klobdsy, jelitka a jitrnice bez
majordnky! Majordnka je vedle petrZele a pazitky tim
nejzndméjsim a nejdiileZitéjsim kuchyiiskym kofenim.
PouzZivi se Cerstva a suSend, ale vidy tisporné, nebot m4a

silné aréma.

Majordnka zjemiiuje chut jatrovych knedliéki, husi
a kachni peené, vepfového, jehnééiho, bramborové polévky
a saldtu, pokrmi z hub, masové polévky, mrkve, okurek,
S§penitu i kyselych smetanovych omdécek. Je vhodna do
lust#nin, do rybich saldtd, na toasty a k syram. V diet&

nahrazuje siil, posiluje Zaludek.

Lo

Klasicka bylinkovse

Dobra rada
nad zlato

Jestlize pouZivime ke krijeni
a sekédni Cerstvého kofeni nebo
bylin podlozku dfevénou,
nezapomefime ji pfed pouZitim
namocit ve vodé. Zamezime tak
unikdni cennych aromatickych
litek do porézniho podkladu.
Vhodnéjii je viak podlozka
z umélé hmoty, skla &
porcelianu.

Prace pujde rychleji od ruky,
pouZijeme-li misto noZe ostré

nlzky — &erstvé kofeni nebo
bylinky ziistanou $tavnatéjsi.

S &erstvé natrhanym kofenim
se d4 hospodafit velkoryse. Zato
sufené kofeni je dvakrit az
¢tyfikrat vyraznéj§i nez bylo
v ¢erstvém stavu. Vyjimku tvori
majoranka a estragon.

Susené kofeni, pouZivané
k ptfipravé studenych salatl, je
dobfe nejméné 30 minut macet
v piipraveném ndlevu.

MARINKA

Roste ve stinnych lesich, zvl45t& pod buky. Pochdzi ze severni
a stfedni Evropy. Sklizi se v kvétnu pfed kvétem. Listy se

pFi suSeni museji ¢asto obracet a nevystavovat slunci nebo
prilisnému svétlu.

Matinka vonn4 je jedna z prvanich jarnich bylin. Nejéastéji
se listy vdZi do svazkil a zavé3uji do Satniku &i prddelniku.
Tam $iFi pFfijemnou a aromatickou vini — ale nezahdni, jak
se ¢asto soudi, moly.

Chut ma¥inky je také vhodni v pudinku, kompotech,
sladkostech a zmrzling. Nikdy viak nesmime listy mafinky
— jako ostatni byliny — kréjet nadrobno a ddvat do jidla.

Je vhodné&jsi poloZit mirn& uvadlé listky kratce do jidla.

Chut marinky zjemfiuje ovocné saldty, sladké polévky,
kase a limonddy. Je vhodnd k aromatizaci bylinkovych likéria.
M4 uklidfiujici iéinek a cisti krev.
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Tah

Zelené kuchyiiské rostliny na okné,
na balkénég, v truhliku, na terase,
na zahradé.

Sotva se najde néco tak chutného jako mlada
zelenina a saldt pripravené z vonicich rostlinek,
svézich jako rosa, které jsme sami vypéstovali.
Byliny rostou viude, pokud s nimi spravné
zachdzime. Zdsadné: kdo m4 vlastni zahradu,
ma i vice moznosti péstovat vysoko rostouci

a §iroce zakofenéné kuchyfiské byliny. Pro
balkonové a okenni zahradniky plati: ¢im vice
pudy ma kofend¢ na balkéné ¢&i na okné, tim
lépe se byliné dafi. Hluboké balkénové
truhliky jsou lep$i nez kvétindée, bedynka je
lep&i nez pouhd miska.

Pro vlastni zihon na okné&
¢i na balkénég

Jednoduché zahradni prst €i zemina pfinesend
z lesa nebo pole se pro kvétindle a balkénové
truhliky nehodi. Také kompostové smés,
nepostradatelnd na zahradé, se nemd dévat na
okno nebo na balkén; muZe obsahovat
$kodliviny a klicky plevele. Nejlepsi je humusni
zemni smés anebo hotova zem, kterou
dostaneme v kvétinafstvi nebo u zahradnika.

Obsahuje ve sprdvném misicim poméru
viechny dulezité ziviny, které jsou pro rostliny
v balkonovych truhlicich &i kvétinacich
nepostradatelné. Po jedné sezéné v kvétinddi
¢ truhliku se v8ak stane nepouZitelnd. Aby
zustala drobiva, prilincitd a irodnd, méla by
se zalévat jen odstidtou nebo de$fovou vodou.
Prilezitostné pfihnojeni zakoupenymi
vyzivoymi solemi — jeZ se rozpoustéji ve vodé
pii zalévani — pomadhaji zemi uchovat jeji silu,
Opatrné kypfeni, obfasné pridani hrsti
rafelinné drti zemi a rostlindm jenom prospiva.

Viceleté a trvalé rostliny se hnoji a zalévaji
od srpna uspornéji, aby se mohly pripravit
k prezimovdni.

Nejlep§imi kofendci jsou hluboké nidoby
nebo misky z hliny. Kdo divd pfednost zelené
nalakovanym dfevénym balkénovym
truhlikim (snadno zpuchfi, ldmou se
a poskytuji pfistredi Skiidctim), mél by je
kazdého podzimu vyprdzdnit, dikladné
vycistit, desinfikovat a napustit nitérem na
dfevo.

Pfirozené, miZeme semena jednoletych
rostlin vysévat do malé ¢i mélké dfevéné
bedynky anebo prouténého kosicku a tam je
péstovat. Ale po jedné sezéné bychom meéli
tyto dievéné bedynky nebo kosi¢ky vyhodit.

Dlezité: je tieba davat pozor na to, aby

zelene se to zelena

viechny nddoby na rostliny a viechny truhliky
mély odvodfiovaci otvor, protoZe trvalou
vlhkost Zddna rostlina nesnadi. Pfed naplnénim
bychom méli viechny niddoby vyloZit hlinénymi
stfepy.

Zelinifské rostliny vyZaduji slunce,
svétlo a vzduch

Pfi primé jizni nebo zapadni poloze se byliny
musi obéas chranit pfed sluncem a musi se
ddvat do stinu. TotéZ plati také pro balkénové
rostliny. Proslunéné misto jeSté neznamend,
ze byliny musi byt po cely den vystaveny
pfimym sluneénim paprskim.

Sazenice, které na jafe dostaneme ke koupi
u zahradnika, jsou zdravé, silné a jsou rychle
hotovy ke sklizni. Malokdy nam pfipravi
zklamini, protoZe diky odborné kultivaci
mohou dobfe rozvinout své aromatické latky.
Kdo sim vysazuje ze semen, musi déle Cekat
na prvni sklizen bylin a, chce-li byt dikladny,
mladé sazenice musi jeSté pikovat.

Radost je oviem vérdi, spatfime-li prvni
vyrazejici zelei a mGZeme-li pozorovat vyvoj
od semene az k rozvité rostliné. Piepichovani
znamend pfesazovani mladych sazenic do



jen ve vliastni zahradce

jinych kofendct, aby nerostly prili§ husté
vedle sebe a neubiraly si navzijem misto.
Nékdy postaci mensSi a slab$i rostliny jednoduse
vytrhat, aby se ty silnéj§i mohly lépe vyvijet.
Nikdy se nemi vysévat pfili§ mnoho semen.
Vétdinou pravé nezkulend zahradnice ¢€ini tu
chybu, Ze potfebu bylin do salatové misky
a do hrnce na vafeni pfeZene. Pro normalni
domdcnost staci dvé az tfi lodyhy pazitky,
petrzele, kerbliku, saturejky, bazalky a kopru
potfebujeme vice. Kdo ji ma rad, ten bude
pochopitelné péstovat trst pazitky vic, ale od
ostatnich bylin obvykle stadi jedna rostlina.
Jeité jeden tip: paZitku a petrzel mtZeme
péstovat v jedné nadobé. Také estragon
a kopr se v jednom kofenaci dobfe snesou.
Anebo v tomto poradi: kerblik, pazitka,
petrzel; také saturejka, majoranka, bazalka
a tymian se mohou zasadit vedle sebe. Viechny
byliny se v podstaté dobfe snaseji, jen je tfeba
dbat, aby do velké vysky rostouci rostliny
nebraly tém niz$im slunce a vzduch. Pékné
vypadaji v jednom kofenali spolu saturejka
a tymidn a je to i praktické. Anebo dame
do velké kulaté nebo ovilné misky: doprostfed
meduniku a kolem mitu peprnou, salvéj,
pazitku, petrzel, majoranku, kerblik, saturejku,
tymidn, bazalku a estragon. To jsou oviem
jen ndvrhy. MoZnosti je vic. KaZzdd péstitelka

bylinek muaze podle své ziliby a svého vkusu
péstovat své oblibené byliny a mizZe je
sestavovat dohromady.

Bylinny zdhon na zahrad&

Bylinny zdhon by mél prispét ke kazdému
jidlu — od snidané do vegefe. Proto by mél
byt tak blizko domu jak jen je mozno. Aby
zustal zdhon pfehledny, rozdélime na ném
jednoleté a trvanlivé rostliny. Do zdhonu
sazime bud jednu, tfi nebo pét rostlin. Sézime
je husté, nikoliv pfili§ tésné. Vypad4 to hezky
a rostliny se mohou stejnomérné vyuzivat.
Také zde nesmi vysoko rostouci druhy bylin
ubirat misto mensim. Vysoko rostouci rostliny
sdzime dozadu, stiedni doprostfed, nizko
rostouci dopfedu a vné. Zde jsou dva pfiklady:
dozadu kopr, doprostfed saturejku, dopfedu
petrzel. Nebo: dozadu libetek, doprostred
bazalku, dopfedu pazitku.

Nesmime zapomenout: jednoleté byliny,
jako je kopr, kerblik, feficha, bazalka, boreé,
se maji vicekrdt v roce presazovat, aby byly
stdle Cerstvé. Také pro zahradni zdhon
muzZeme zakoupit sazenice. Mnoho bylin je
viak moZno péstovat v misce nebo v kvétinaéi
v pokoji, a teprve kdyz se bylina dobre

vyvinula, je vyhodné ji pfefadit do bylinného
zdhonu na zahradé.

Pro zahradu neplati to, co pro balkén:
v zahradé se kvétiny a byliny hodi dobfe
dohromady. Napfiklad bore a 3alvéj,
rozchodnik a tymidn je moZno péstovat mezi
ostatnimi rostlinami na skalce. Levanduli
mizZeme lemovat cesty, rozmaryn se hodi mezi
slunecnice. Levandule se dobfe vyjimd mezi
rliZemi.

T#i dileZité rady:

1. Zatinajici zahradnice postavi ke kazdé
vysazené rostliné maly Stitek se jménem, aby
pozdéji presné védéla, co tu vlastné roste.
Také sazenice bychom méli pro prvni rok
opatfit §titkem se jménem.

2. Zbyld semena se nemaji odhazovat.
Mohou poslouZit v zimé ke krmeni ptactva.

3. K bylinkovému zahradnictvi patfi odvaha.
Neékdy se ndm podafi vypéstovat v kofenddi
nebo v truhliku na okné i to, co by se mélo
vlastné podafit jen venku na zahradé. Pokus
se vyplaci — a zkuSeni zahradnici ¢asto vrti
hilavou v udivu nad tim, co bylinkové
zahradnice pfi péstovani svého konitku
dokazaly.
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MATA PEPRNA

Mita peprna patfi do zahrady, kde roste do vyse 50 aZ 80 cm
a je trvanlivd, Vzhledem k tomu, Ze se rozmnoZuje jen
vyhonky kofenil, méli bychom si jednu rostlinu koupit
u zahradnika nebo na trhu. Listy mdty peprné je moZno
suSit na zimni zdsoby.

Potfebuje spriavnou pidu: lehkou, ponékud vihkou a dobfe
promisenou s raselinou.

Jak tato bylinka chutné, neni tajemstvim: peprné
a osvéZiveé, ChladivE osvézZujici pfichut této 1é&ivé byliny je
zplisobena obsahem mentholu. PouZivi se zvlasté v Anglii,
kde je nepostradatelnym kofenim klasické anglické matové
omdécky ke skopovému masu. V nasi kuchyni bychom méli
také mdty peprné vice pouZivat — i kdyZ Setrné: cerstvych
Spi¢ek vyhonki a listh do zeleninovych a bylinkovych polévek,
do marindd pro maso, rybu a do syrovych pokrmii.

KdyZ se venku jiZ nic
nezelena

K tomu, abychom mohli kuchyfiskych bylin vyuzivat déle nez dokud
trva slunce, nabizeji se rlizné moZnosti. Kratsi dobu udrZime byliny
Cerstvé tim, Ze je postavime do Eerstvé vody a vodu &asto vyménujeme.
Zelené kuchyniské byliny vydrzi celé dny Cerstvé, ulozime-li je po
dukladném promyti a osuSeni v chladniéce. A kdo chce uchovat
zelené bylinky je§té déle, muZe jich nékolik nakrijet nadrobno

a zmrazit.

Nejstar$i metodou, jak uchovat bylinky na zimu, je sufeni. Kazd4
bylina je v tomto svazku podrobné popsana, stadi jen zalistovat
a zjistime, kterd bylina je vhodn4 k sufeni a kterd ne. Byliny se nikdy
nesméji susit na slunci, protoZe tim unikne &st éterickych oleji
a typické bylinné aréma se ztrici. Svazujeme-li byliny k suSeni, je
tieba dit pozor, aby svazky byly co nejtenéi. Nikdy se byliny pred
sufenim nemaji promyvat. Zazloutlé anebo velmi §pinavé listy
s vyhonky se pfedem odfiznou. Jestlize se bylina spravné usu$i —
stonky se lamou jako sklo a fapiky se odtrhnou od listii — pak se
uskladfiuji v dobfe uzavienych niddobdch, aby byly chranény pied
sluncem a svétlem. I dobfe chrinéné byliny oviem stale ztraceji,

i kdyZ velmi pomalu, své aré6ma, proto bychom je méli pouZivat jen
do nové sklizné,

Usufené kuchyniské bylinky se rozemnou mezi prsty, nez je dime
do jidla. Toto je dileZité védér: saturejka, tymidn, majordnka se vidy
vati s jidlem. Viechny ostatni sufené byliny, jako napf. petrZel
a $pi¢ky kopru, vloZime jen na nékolik minut do téméf hotového
pokrmu, aby mohly pfedat své aréma. Sypeme-li usuSené byliny —
tak jako byliny éerstvé — na hotové jidlo, chutnaji prili§ jako seno.

Svoji barvu, nikoli viak svoje aréma, ztraceji zelené kuchyniské
byliny, které konzervujeme nasolenim. Postupujeme takto: 100 g

MEBUNKA
CITRONBAYA

Je to jedna z naSich nejlep3ich kuchyiiskych bylin. Listy maji
silnou kofennou a osv&Zujici citrénovou chut. Je to trvala
rostlina, kterd m4d malé niroky a mnoha slanym pokrmim
poskytuje nenapodobitelnou kofennou typickou pfichut. Jeji
déinky pilisobi proti nastuzeni, Zaludeénim potiZim a Zenskym
nemocem. X

Citrénov4d meduiika pochézi z Orientu a je zndma po celém
Stfedomo#i. Meduiiku péstovali mni$i v kldSternich
zahradich, naucili se to od Arab, ktefi ji pFevzali od
Rimani a ti zase od Reki.

Meduiika ma vejéité listy s lesklym povrchem. Da¥i se ji
dobfe na okné i na balkéné. V kofeniéi je viak na podzim
unavena a vylouZena; nésledujiciho jara je 1épe vysadit
novou sazenici. Na balkénZ a na zahradg se ze t¥i aZ éty¥
rostlin stane brzy kef. Sdzime ¢asné zjara. Citrénové
meduifice se nejlépe dafi v piséité, humusni a lehce hlinité
zemi, musi mit sucho a slunce. Hnojivo ji prospiva, pravé
tak jako lehké pFikryti zemi nebo v&tvemi. Roste do vySe
az 100 cm.

JiZ prvni listy je moZno otrhdvat. Je mozZno ji sklizet od
jara do podzimu pro denni potfebu. Listy je také moZno
sufit. Odfezdv4a se asi 8—10 cm nad zemi. Nat se rychle susi
na vzdusném, suchém a stinném misté. Hlavni sklizen je
éerven aZ srpen.

Citrénova meduiika patfi do zelenych salati, k zelenindm
a k michanym saldtiim. Je vhodnd ke ko¥enéni houbovych
jidel, zv&finy a driibeZe, do bylinkovych polévek, k rybam.
Hodi se ke viem zelenindm, jeZ sniseji mirné kyselou
pFichut. Zvlaité dobrou prichut didvi viem studenym
omd4ékim, bylinkovym tvarohiim.

DileZité: citrénov4d meduiika se nikdy nesmi varit, pFiddva
se aZ na konec.

promytych, dobie odkapanych a usudenych bylin se nakraji nadrobno
a smisi asi se 30 g soli. Nasolené byliny se nasklddaji do sklenic nebo
hrnctt a ovazi pergamenovym papirem. Sklenice se postavi do tmy

a do chladna.

Dobré smési bylinek:
petrzel, paZitka, kopr a libetek
petrzel, celerova nat, nakrdjeny porek
kerblik, pazitka, petrzel, kopr
kopr, bazalka, libecek, paZitka

Také pomoci oleje a octa mitzeme byliny udrzet az do pfiStiho
jara aromatické a chutné. Toto je mij oblibeny zpiisob: promyté,
usu$ené a nadrobno nakrdjené byliny vioZzim do &isté sklenice a pfelij
&istym olivovym olejem. Byliny musi byt zality olejem asi 1 cm
vysoko. Podobné uchovdvdme byliny pomoci octa.




MUSKATAVY

JiZ po staleti byly muskatovy kvét a muSkitovy ofiSek zndmé
v jihovychodni Asii. Pfes Stfedomo#i pfiSly k ndm v 9. aZ
10. stoleti a rychle si ziskdvaly popularitu. Dnes si neumime
predstavit, Ze by chybély v naSem kuchyiiském kofeni.

Muskitovym kvétem nazyvidme usuSeny obal semene
muskitového ofifku. Muskatovy kvét nebo ,,macis®“ ma
oranZové hnédé zabarveni a pro kuchyiiské potfeby se
vétfinou drti na prasek. Macis chutnd velmi aromaticky,
mirng hofce, aviak mnohem mirnéji a jemnéji nez
muskitovy ofisek.

Muskitovym kvétem kofenime éokolddovy pudink,
krémovy pudink a ostatni sladkosti, hruSkovy kompot a sladké
tvarohové mouéniky. Je také vhodny k pecenym jablkiim,

k merufikdm a Svestkdm. Zvlaité jemné& chutnaji kvétem
ochucené bujény, éerstva zelenina, padtiky a pFfedeviim
videfisky Fizek. Také vidnoéni pecivo se bez n&j neobejde.

Kazdy si musi sdm vybrat, chutni-li mu vice musSkitovy

kvét nebo ofifek, Také pokrmy uvedené pod musSkdtovym
ofifkem je moZno kofenit muskdtovym kvétem.

Zlaté pravidlo: na 6 porci asi Yfs Eajové IZicky kvétu.

Tabulka

jez nam ukdzZe, které byliné se dari
v korenacli, na okné

a v balkénovém truhliku,

na terase ¢i verandé.

MUSKATBYY
BRISEK

Musk4itovy ofiSek kofeni svou sladkou palivou ostrosti tolik
pokrmi s rozli€nou chuti, Ze musime sestavit cely seznam,
abychom na nic nezapomnéli:

1. Ndpoje: aromatizuje koktejly, jeZ poddvdme pfed jidlem,
tomatovou $tdvu a zeleninovou $tdvu, mlééné ndpoje, horkou
citrénovou Stdvu, svafené vino a puné a dokonce kakao.

2. Slané pokrmy: kvétik, mrkev, riZi¢kovou kapustu,
porek, $penit, knedlicky do polévky, bramborové knedliky,
bramborovou kasi, mdaslové a jiné bilé omacky, masové
vyvary, slané rjZové pokrmy, pokrmy ze sekaného masa
s rajéatovou omdédkou, zeleninové polévky, napf. italskou
,»minestrone’’, viechny pokrmy ze sekané, teleci maso, jemné
ryby (nap¥. pstruhy, kambalu apod.), pastiky a driibeZi masa.

3. Sladké pokrmy: Spetka muskitového ofiSku patf#i také
do vadnoéniho peéiva, livancii, jablkového zdvinu, éajového
peéiva, ovocnych dortd, zmrzliny, Slehaéky, horké vanilkové
omacky a hruSkového kompotu.

v hroci ¥ balk. truhl. zahr, jinde jednol. déle trvalka

bazalka x * *

Eernobyl * *

saturejka * * *

brutnik * * *

kopfiva divoce x

feficha * divoce

kopr * *

estragon * *

fenykl * dvouroéni af *

kerblik * * &

feficha * * *

levandule * - *

libeéek * *

majordnka * 1—2ro¢ni

dobromysl * *

petrzel * * 1—2roéni

mita peprnd * *

bedrnik % = *

portuldk * * *

rozmaryn * * *

o2 : :

o +* di

paZitka * * Yors *

tymidn * * *

rozchodnik * =

mafinka vonnid *
. jen v lese e

pelynék * *

ysop * *

medurika * * *

_/.\.‘\
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NBYE KORENI

Nové kofeni prislo s Kolumbem do Evropy, nalezlo rychlou
oblibu a stalo se konkurentem pepfre.

Je to stile zeleny strom, ktery dosahuje vyiky 10 aZ 12 m.
Plody stromu jsou zrnka nového kofeni, kters se sklizeji
jeSt& pred uzrdnim a susi se.

Nové kofeni voni trochu po hfebifku, trochu po pep¥i,
trochu po skofici a muSkatu. Je o néco vétsi neZ zrnka pepfe
a kofeni stejn& peprné. Neni tedy divu, Ze toto mnohostranné
koteni ddva zvlastni pfichut zvlast€ marinddidm
a naklddanym pokrmiim, jako napf. naklidanym okurkim
a ostatni naklidané zelening, pfiddava se ke skopovému, do
huspeniny, rybich saldti a zeleninovjch polévek. Také je jim
moZno kofenit vanoéni pecivo, Svestkové koldée a Svestkovy
kompot.

bl o SPECIALN{ RECEPT:

Omaécka pro labuZnika. . vl

I 5 masa, cerve

Tato o

vino, cibule, mouka,

dnd

anr
pepr,

ke :
ledvinky, jazyk, a k minutkdm.

ura a Irn

gulafe, k pok m

BRIGANG/
DAGBRAMYSL

Je fizce spFiznén s majoridnkou, ale nem4 tak pronikavé
ar6ma, chutni o néco jemnéji a je méné citlivé na mriz nez
majorinka. Origano roste divoce, aviak v mnohych teplych
a suchych zemich se péstuje také na zahradé. Doriista do
vyse 30 aZ 50 cm. ProtoZe jedna rostlina pokryje celou
potfebu domdcnosti, mé&li bychom hned na jafe zakoupit
sazenici a uSetfit si tak péstovdni ze semen. Vzhledem

k tomu, Ze origano na rozdil od majordnky je rostlinoun
viceletou, mél by se péstovat jen na zahradich, pokud
neméime stilé misto pro bylinky na balkéné, nebo na
verandé.

P#i sklizni je tfeba dbdt, aby se bylinka odfezdvala asi
5 cm nad zemi. V Ziddném pfipadé& se pFfitom nesmé&ji
poskodit ploché vyhonky kofene.

Origano je bezpodmineéné nutnou pf¥isadou do pizzy,
nebot ji didva typickou pfichutf. Dale do vSech rajskych
pokrmil, k jehn&&imu, do vSech hustych polévek, do zelenych
a michanych saldti, k pokrmim ze syra, do husiho siddla
s cibuli a jablky, k dufenému masu, k mrkvi, k telecimu
masu. Dob#e se také michd s majorankou.

o

Pizza 222. Fe mnoho recepti na piz

SPECIALN{ RECEPT:

zu; jedna pizza chutnd prdvé rak

i tésto (nebo mrafené listhové
rce nebo do kruhu — a ponechd
Tésto se potie olejem, pak se obloZi pldrky sira
yéar a oliv, kousky saldmu a kolecky sardeli

ké troubé se pelenim

se maly zdviz

entdli ), pld




PAPRIKA

Madarské ndrodni kofeni pochdazi z JiZzni Ameriky. Kolumbus
objevil Ameriku a s ni také papriku. Ze Spanélska se paprika
rozsifila po celé Evropé a zvliasté v Madarsku ziskala rychle
oblibu a zacéala se péstovat ve velkém rozsahu.

Sklizefi papriky zaéind uprostifed srpna. Malé ¢ervené
lusky se otrhaji a zavési na dlouhou Sidru ve vzdusném
prostoru. UsusSené paprikové lusky se pak jemné rozemelou.
Kofenni paprika a zeleninova paprika jsou sice spfiznény,
ale jinak spolu nemaji nic spoleéného.

Neni paprika jako paprika, je ji mnoho druhi, které se
1i3i svou ostrosti:

1. Delikatesni paprika chutnd mirné aromaticky a je
vhodnd do dietni kuchyné.

2. Jemné sladka paprika — méné ostri, aviak velmi
kofennd; je tmavsi a ostfejsi neZ paprika delikatesni.

3. Polosladk4 paprika se musi pouZivat jiZ Gspornéji,
protoZe kofeni skutecné ostfe.

4. Cerveni paprika se u nds velmi mnoho pouZiva. Kdo
ji rad siln& kofenéné pokrmy, pfedeviim madarskou
a videifiskou kuchyni, pouzZiva tuto krasné zbarvenou odridu.

5. Ostra paprika je hnédavé ervend a chutna palivE ostfe.

Je tfeba dbét na to, aby se nikdy neddvala do vrouciho
tuku; tim hofkne a ztrdci svou éervenou barvu.

Paprika je vhodna pfirozené ke viem madarskym
pokrmiim, jako je paprikovy Fizek, rybi paprika, paprikové
kufe a madarsky gulds s paprikou a zelim. Paprika je déle
vhodni k vafené a pedené rybé&, k ragd, do tvarohu
a ostatnich m&kkych syrii, ke skopovému, k srbskému
Zebirku, ke viem syrovym pokrmim, ke zv&Ffin& a dribeZi,
do zeleninovych polévek, k makarénim a Spagetdm, k bilému
zeli, kapusté a ke viem saldtim, at zelenym & masovim
a bramborovym, k zelenym fazolkdm atd.

IALNI RECEPT:

1 s& osmahnou kroufky

SPEC

a4 smés. V ol ky rajlar;

nakonsc

na malé prouzk

iy chléb, posypany

Tajemstvi mleté
papriky

Paprika jako kofeni si na ZebFicku  méné srdeénich chorob, tmrti
oblibenosti udrZuje stdle mrivici a kornaténi cév.
nejprednéjsi misto. Pro svou Nedivéra k této lahodné,
lahodnou chut a vSestranné pouziti  barvité ingredienci mise byt

Jje pri pFipravé jidel témér ovlivnéna neznalosti dileZitého
nepostradatelnd. I po zdravotni pravidla: jemné rozemletd paprika
strdnce se paprice pfipisuje se v horkém tuku témér beze
mnohostranny vyznam, predeviim zbytku rozpousti. Ve vroucim

pro jeji vysoky obsah vitaminu C, tuku viak karamelizuje cukr, ktery
JehoZ mnoZstvi v paprice prevysuje  je souldsti papriky. Nepiiméiend
podstatné pFitomnost vitaminu C teplota tak podstatné znehodnocuje
v pomeranéich a citrdnech. Lékari  vini, chut i barvu. Proto zdsadné
Jsou presvédéeni, Ze v zemich, kde koienime paprikou a v posledni
je paprika v jidelniku denné, fdzi pFipravy jidel, kdy ji% neni
napi. v Madarsku, je mnohem nebezpeci pripdleni.

Pochézi nejspiSe z Itdlie, je vSak jiZ od stfedovéku zndma
i na americkém a asijském kontinent&.

Z pazitky mdme uzitek cely rok. Dafi se ji v kofendci na
okné& prdavé tak dobfe, jako na balkéné a na zahradé. PaZitka
miluje slunce, vipenitou, kyprou a ponékud vlhkou pidu.
Bud zakoupime na jaFe u zahradnika t¥i aZ ¢tyri sazenice
a zasadime je do kofenéée, truhliku na balkéné nebo na
zahradé&, anebo zasejeme semena paZitky pFfimo. JiZ po dvou
tydnech vyrazi prvani vyhonky. Abychom vypéstovali silné
stonky, musime mladou rostlinu v trsech pfesadit nebo dit
do vé&tSich kofenadi.

PaZitka se nem4 Easto ofezdvat. Je diileZité dbAt na to, aby
se neofezdvala hloubéji nez 2 cm nad zemi. OFezivi-li se
prilis hluboko a ¢asto, je nebezpeci, Ze zajde. Proto je
vhodnéjii péstovat vice rostlinek.

PazZitka ma4 silny obsah Zeleza a vysoky obsah vitaminu C.
PouZiva se vidy za syrova. Pravidlo: je moZno ji ddvat ke
viem pokrmiim, k nim#Z se hodi cibule. Nem4 se vSak
pouzZivat k velmi jemnym zelenindm, jako kupfikladu
k chfestu, mladému hrdsku a fazolim, protoZe snadno zatlaéi
jemné aréma téchto zelenin. OsvéZujici a chutn4 je snidané —
chléb s méslem, husté posypany paZitkou.
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PELYNEK

Pelynék je znamy témér v celé oblasti Stfedozemniho mofte,

v Asii a dokonce i na Sibifi, Patfi k nejstarsim 1é¢ivim

a kofennym rostlindm, které prvni kulturni nirody péstovaly.
Kvete od ¢ervence do zafi, kvitky jsou Zluté a listy st¥ibfFité

Sedé a porostlé chloupky. Roste do vy3e aZ 1 m a je to

trvanliva rostlina. Ke kofenéni bereme vZdy jen mladé

listy: krdtce pfed kvitem m4 pelynék aroma nejsilné&jsi.
Nejlepsi povést m4a pelynék jako 1é¢iva rostlina, jako

souéist vermutového vina a absintu. V bylinkové kuchyni

musime pelyn&k pouZivat s velkou opatrnosti. Siln&

aromatické hofké kofinky patfi do jidel jen ve velmi malém

mnoZstvi: do tuéné slaniny, ke skopovému a k vepfovému.

V mastném pokrmu miiZeme vafit pil aZ jeden list. Pelynék

¢ini tuénd a téZk4a jidla straviteln¥jsi.

] o SPECIALNI RECEPT:

PEPR

Pepf pochadzi z Indie. Je to starod4dvné koieni a je 0 n&¢m
zminka jiZ v sanskrtu. Ve stfedovZku byl u nés jiZ zndm, byl
viak nesmirné drahy.

Cerny i bily pepf pochizeji z jedné rostliny. Cerny pepr
pochdzi z nezralych zelenych plodi, které se po otrhdni susi
a jsou z nich kulatd Eernohn&da zrnka pepfe. ProtoZe touto
metodou také schne duZina, je erny pep# ostfejii. Bily pep#
pochazi ze zralych Eervenych plodi, které se po sklizni
polévaji vodou a zbavuji se duZiny. Bily pepf je jemné&jsi,
aviak také aromatiétéjsi nez Cerny.

Pepf chutni peprn& a zdroveid pomdaha lehce stravit t¥%ka
jidla. Co vSechno se d4 pep¥em kofenit, je vieobecn# zndmo.
MEéEli bychom viak védét jesté toto:

Ke svétlym pokrmim se mé brit bily pep¥.

Cel4 zrnka pepie pouZivime k vafeni ryb, k naklad4ni
masa a zvéfiny, okurek a zeleniny viibec.

Zrnka pepfe patii do mlynku na pep¥, melou se pfimo
u stolu na hotové pokrmy.

Préasek se musi uchovavat studeny, suchy a na zvliitnim
mist&, kde by neztricel aréma.

o SPECIALNI RECEPT:

Pepiené steaky pro labuZnika, 2 velké steaky, zrnka pepie, tuk, 3 cibule,
3 polévkové lZice mdsla, petrEel, éesnek, 2 polévkové IZice utfeného
kienu, 8 malych rajcat, 2 polévkové |Zice utFeného syra, sil. Steaky po
obou strandch lehce klepat a posypat nahrubo umletym peprem. Pepr
hce veladit. Ve velké pdnvi rozpustime tuk, steaky

— 3 minuty opeéeme a poloZime na horky talir. Do

¢ ddme krouZky cibule, osm

se musi do steakd le

é strany 2

1¢ a poloZime

islo s nakr

slkou a Cesnekem

ijenou pe
» mdsla. Podusime oloup

Lr

osolime. S¥r a rajéara ddme na talit a vsechno j

posypeme nahrubo wmletym pepiem.

Léeciva mocC

koreni

Léceni rostlinnymi vytaZzky a kofenim je staré jako lidstvo samo.
Vime, Zze uz v 17. stoleti pfed n. 1. bylo Babylofianim zndmo vice
nez 60 druhu lé¢ivych rostlin.

Z podnétu Karla IV. byla zfizena na pozemku dnesni hlavni posty
v Praze rozsdhld zahrada, kde se péstovalo a sklizelo vonné a lééivé
kofeni. Je neuvéfitelné, Zze v nejriiznéjsich, vzdjemné velmi vzddlenych
zemich, si lidé ¢asto pomdhali témér stejnymi prostfedky. Napfiklad
se viude pouZivalo mlééné $tivy z makovic k potlaceni bolesti, proti
chrapotu se pouzival plicnik lékafsky a pfi Zenské neplodnosti byly
oblibeny koupele s vytazkem z jalovce, routy, kozliku, fenyklu,
majordnky.

Anyz — ma silny protikfedovy uéinek a vyrazné povzbuzuje sekreci
viech Zldz. Osvédéil se pfi 1é¢eni Zaludeénich a stfevnich poruch,
pfi kfe€ich traviciho trakru a jako prostfedek proti kasli pfi zdnétech
hornich cest dychacich.

Bazalka — je oblibené kofeni do omdacek. Obsahuje litky zvySujici
zaludecni Cinnost, podporuje chut k jidlu. Uziva se pfi nadymaéni,
chronickém Zaludeénim kataru a pfi poruchéch traviciho traktu.
Zevné k obkladiim na opruzenou kizi i jako kloktadlo pfi kasli.

Brutndk — je chufova slozka bylinného misla a spolu s koprem
vyhleddvané saldtové kofeni. Plisobi mirné projimavé a protizanétlivé.
Pouziva se k léCeni zdnétu mocovych cest. Jindy slouzi k odplavovani
$kodlivych ldtek pfi revmatismu a pii chorobach srdeénich.

Dobromysl — je kofeni prijemné viiné a mirné nahofklé churi.
Phsobi desinfekéné, ulehéuje odkaildni, uéinkuje protizdnétlivé

a podporuje vymé3iovani zluce. Zevné se osvéddil k pfipravé silicich
koupeli, k pripravé kloktadel pfi zdnétech dasné. Inhalované pary
uleh&uji pfi rymé a kasli. -

Fenykl — v nalevu podporuje Zaludeéni a stfevni ¢innost. Uvoliuje
hleny a zevné se uzivd k omyvéni odi pfi zdnétech.

Jalovec — je osvédéené diuretikum pfi zdnétlivich chorobach
mocovych cest, uziva se k povzbuzeni chuti k jidlu a jako prostfedek
proti nadymani. Nesmi se v§ak pouzivat pfi chorobich ledvin.
Zevné se pouziva do protirevmatickych koupeli.

Kmin — obsahuje ti¢inné litky, které povzbuzuji innost stievnich
a 7aludeénich zlaz, uklidnuji kfede hladkych svali. PouZivéd se proti
nadymani, pfi Zaludeéni slabosti, poruchédch traveni a uvoliiuje

 hleny pfi nemocech dychacich cest.

Koriandr — obsahuje drogy s povzbudivym uéinkem na ZaludecCni
a stfevni ¢innost, usnadfiuje odkasldvani. UZivéa se pfi nadymadni,
pfi Zzaludeéni nevolnosti a nechutenstvi.

Libe&ek — je vynikajici kofeni s mnohostrannym léivym Gcinkem.
Uzivi se pfi zdnétech moového méchyfe, povzbuzuje vylucovini
Zlude, 164 Zaludeéni a stfevni obtiZe. Inhaluje se pfi katarech
dychacich orginti. Jako pfisada do koupele urychluje 1éCeni ran,




PETRZEL

PetrZel pochazi z jihovychodnich krajin Stfedozemniho mofe;
znali ji uZ Rekové jako 1éEebnou a kofenici bylinku. V nagich
zelina¥skych zahradéach se petriel péstuje jiZ po mnoho
staleti.

Je to jedna z nejlepSich bylinek vhodnych pro kuchyiské
pouZiti, protoZe se hodi ke viem slanym pokrmim — a to
i jako ozdoba. Kaidy vi, jak petrZel chutnd a jak vypad4i.
Obecné viak neni zndmo, Ze petrZel s hladkymi listy chutna
pikantn&ji neZ ta s listy kadefavymi. To je také ditvodem,
abychom na okné&, na balkéné &i na zahrad& p&stovali hned
dva druhy petrZele: hladkou i kadefavou. Seje se ¢asn¥ zjara.

Existuje také kofenova petrzel, u které sklizime hladké
listy a koneéné& také hlizy, které kromé celeru, lilku a tykve
patfi k zeleniné do polévky.

Spravna zem k péstovani petrZele mi byt pon&kud t&zka,
vyZivnd a mirné vlhki. PetrZel snese plné slunce aZ polostin.
Zem je tfeba ¢asté&ji kyprFit a dobfe zalévat. Asi po tfech
tydnech je moZno vidét prvni vyhonek, po daliich étyfech
tydnech je petrZel zrala ke sklizni. Pozor pfi fezédni: srdcovité
listy se nesméji poSkodit, proto ofezdvame vidy vné&jsi
stvoly. Zahradni petrZel se urodi i druhy rok a jestZ pozdé&ji.
Do kofensdée a na balkén se musi petrZel vidy znovu
vypéstovat. Kvetouci petrZel nem4 Z4dné aroma.

PetrZel se nesmi nikdy varfit, protoZe tim ztrici vitaminy,
chut a barvu. Nadrobno nakrijeni petrZel se sype na pokrm
aZ bezprostfedné pred poddvdnim jidla. Je viak moZno dob#e
ji uchovavat v ledniéce.

PetrZel patii do viech polévek, zelenin, masitych a rybich
pokrmii, do vajecnych jidel,do majonéz a bramborovych jidel.

ECIALN{ RECEPT:

Paprika — je nejuZivanéjsi kofeni, povzbuzujici peristaltikum

a diuresu. M4 povzbuzujici uéinek u nemocnych s travicimi obtiZemi.
Podporuje vylutovani tekutin z téla. Zevné se uziva pfi dné,
revmatickych a jinych kloubnich potizich. Pfedeviim sladki odriida
je méné Skodlivd neZ pepf.

PetrZel — v malé davce pisobi povzbudivé na chuf k jidlu

a zvysuje vyluCovani moéi. Vétdi divky mohou byt jedovaté,
zplsobuji ndvaly krve do hlavy a stav opojeni. UZiva se pfi chorobach
ledvin a mocového méchyfe, pfi menstruaénich potizich a stfevni
kolice. Zevné se pouZiva petrZelova $tédva jako prostredek proti
piham.

Tymidn — je kofeni s pfijemnou viini a aromatickou chuti. Mirni
kiecovity kasel, uvolfiuje hleny, desinfikuje a plisobi soutasné
desodorisaéné. Uziva se pfi bronchidlnim astmartu, pfi chronickém
Zzalude¢nim zénétu a kiefich a prijmech. Nedoporuduje se pii
stievnich zdnétech, srdecni slabosti a v téhotenstvi.

Zevné se pouziva jako kloktadlo k desinfekci

ustni dutiny a jako pfisada do ldzné pfi hnisavych

randch.

Ysop — je kofeni vhodné do polévek a omiéek. Podporuje traveni
a pouzivd se pfi kasli, astmatu a chronickém stfevnim kataru. Proti
kasli se pouzivad ve smési s fenyklem a anyzem. Zevné jako kloktadlo
Pri zdnétu hrtanu a mandli.

PORTULAK

Staroddvni a témé&F zapomenuti kuchyiiski rostlina je
jednou z nejlepfich kofenovych bylin. Prvni Cerstvé a 1iplné
mladé listy bychom méli pFfipravit s dobrym olejem, octem
a pepfem jako salét.

Portuldk pochdzi z Asie a je po mnoha staleti zndmy jako
kuchyniska a 1é€iv4A rostlina. V dubnu a kvétnu je moZno
zakoupit sazenici a zasadit ji do kofenéée, na balkén nebo na
zahradé. Kdo ma rad chut portuliku, mé&l by si rostlinu
vypéstovat ze semene. Portuldk vyZaduje hodné tepla
a slunce, proto se vysazuje aZ v kvétnu, kdyZ je uZ po
pozdnich mrazech. Semeno se jen lehce vtlaéi do phdy.
Nejlepsi zem je kypri, lehce piséitd, dobra zahradni prst. JiZ
po t¥ech tydnech miiZeme sklizet prvni portuldk. AZ do
kvétu je moZno 15—30 cm vysokou rostlinu ofezdvat. Kdyz
rostlina kvete, chutnaji listy ostfe a jsou tvrdé. To znamens3,
Ze vZdy po tfech aZ ¢tyfech tydnech musime znovu zasévat.
Kromé toho je portuldk velice krdasna rostlina, s bilymi aZ
tmavé ervenymi kvitky.

Portuldk m4 lehce slanou svéZi chut. Pfi vafeni ztrici
rychle své aroma, proto by se mély nadrobno nakrdjené listy
pridédvat jen syrové do riznych salati, bylinkovych polévek
a omadacek. Je vhodny do okurkovych a rajéatovych pokrmii,
do tomatové polévky a omdééky a do vSech omadéek, jeZ jsou
uréeny na ryZi nebo téstoviny. Chut brambor se s chuti
portuldku nesnasi. Dfive se portuldk pouZival jako ndhrada
za kapary.

Portulik je velice bohaty na vitaminy.

o SPECIALN{ RECEPT:

ce prefkvareného mdsla

¢ nahrubo nakrdjené

1 nastrowhany str

k nakrdjeny na

:y a 125 g na kost iime 1 ke

k rajéat, ki

o kastrolu spolu s vrstv

s prikryje se
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Routa je prastara 1é¢iva bylina. Jejim domovem je
Stfedozemni mofe, zvl4§té jizni Evropa. Casto se vyskytuje
na vinicich.

Do bylinné kuchyné staéi jedna rostlina. Na zahrad#
vyZaduje misto chrdnéné pfed vétrem, mnoho slunce
a kyprou védpenitou piidu. ProtoZe neni jednoduché vypé&stovat
ze zemé silnou a zdravou rostlinu, je nejlépe si obstarat od
zahradnika sazenici. Zac¢dtkem kvétna miiZeme nejjemné&jsi
listy otrhat a suSit je ve stinu,

Routa m3 hofce aromatickou chut. Tuto zvlasini chut
vyviji tato rostlina olejovymi Zldzkami, jeZ snadno pozndme,
drZime-li listy proti svétiu.

Kofenime tusporné, protoZe bylina ma silné aréma. Celé
listy pfiddvdme k naklddédni okurek a rajéat. Zjemifuje chut
néddivek, zelenych zelenin, michanych salatd. Dava zvlastni
pfichut viem syrovym pokrmiim a pokrmim ze skopového
masa. Je moZno ji pfiddavat také v malych davkach do
bylinkovych omacek a polévek, do houbovych a vajeénych
jidel. Povzbuzuje chut k jidlu a podporuje traveni.

Stafeta zkuSenosti

® Safrdn je mimofddné vyrazné kofeni. Nepfidiavime ho do
pfipraveného pokrmu v prasku, radéji ho rozpustime v malém
mnozstvi horkého mléka nebo vody a po ¢astech pfilévame.

® Smés mietého nového kofeni s kardamomem tvofi oblibené
koreni do vano¢niho peciva.

@ Staré porekadlo pravi, Ze kazdé jidlo, k jehoZ pfipravé pouZivime
veprové sidlo, muzeme vylepSit mletou paprikou.

@ Strouhany kfen si zachova svézi vzhled i barvu, pokapeme-li ho
octem, mlékem nebo citrénovou stavou.

2 4 ® K pfipravé 1 kg masa nebo ¥ 1 vyvaru pouZijeme 1, bobkového
listu, 2 kusy nového kofeni a 4 nemletd zrnka Cerného pepfe.

RAOZMARYN

Pochézi ze Stfedomo#fi, kde roste divoce na slunném a suchém
misté. Snadno se pozné podle jehlicovitych listd. Tyto mladé
vyhonky a kvéty je moZno sklizet cely rok.

Rozmaryn byl odjakZiva rostlinou do kofeniée. Bylin& se
dafi na okn& a na balkéné&, potiebuje sviétlé, teplé a slunné
misto a kyprou, humusni zem. ProtoZe se dd rozmaryn jen
téZko péstovat ze semen, mé&li bychom si hned na jafe
zakoupit sazenici. DileZité: rozmaryn potfebuje velky
kofenéé, aby jeho kofeny mély dost mista.

Je choulostivy na chlad a snadno zmrzne. Proto se
rozmaryn musi na zimu pfendSet na svétlé, suché a vzduiné
misto. V zimé& se jen madlo zaléva. V zahradé€ je tfeba ho na
zimu pFfikryvat rafelinou nebo smrkovymi v&tvemi. Na jafe
musi kaZd4 rostlina dostat v&t3i kofendé. Kvete od kvétna do
Cervence svétle modrymi aZ fialovymi kvitky.

Rozmarynem se kofeni jiZ od praddvna. Aromaticky voni
a chutnid mirné ostfe a kofenn& hofce. Je to silné kofeni,

a proto se musi pouZivat opatrné.

Typickou pfichut ddv4 jehnééimu, kufecim pokrmiim,
rajéatové polévce, telecimu, skopovému, hovézimu gulési,
bramborovym jidlim a vafené rybé.

® Koriandr ziskd svou pifijemnou a aromatickou viini az
po usuSeni.

@ Zavafené ovoce i sladkokyselé okurky ziskaji na chuti, pfidame-li
trochu zazvoru.

@ Meduiika by neméla chybét ve smési kofeni pfi nakladani
zeleniny, Cervené fepy a okurek. Nékolik listkii meduniky vloZzime
i do lahve s octem k pfipravé salatli a studenych omicek.

@ V dietni pfipravé neslanych jidel nahradime sl ispésné
majorankou.

@® Sviii viini bedrniku zvyraznime nékolika kapkami citrénové
§tavy.

® Také vafend ryze zustane snéhové bild, pfidime-li do vody
nékolik kapek citrénové $tivy.




N~ hd l
Tak lehce jako feFicha, pochdzejici z Blizkého vychodu, se
ned4 péstovat Zidné jiné koreni. Semena se jednoduse vysadi
do bedynky, hrnedku, na tali¥, do balkénovych truhlikii nebo
na zahrad&. Nejlep$i je vyZivn4, piséitd piida, kterd musi byt
stédle dosti vlhki. Semena se vysypou na zem a jen lehce do
ni zatla¢i. Spodni vrstva potfebuje tlou$tku jen 2 aZ 3 cm.
Refife se daFi také v tmavé kuchyni, dokonce i na vlhkém
pijdku. Musi se v8ak chrénit pfed silnym sluncem.

JiZ po n&keolika dnech vyroste fericha v husty zeleny
polStaf. Odstfihujeme ji niZkami t&sné& nad zemi. MaZeme ji
sazet a sklizet od dnora azZ hluboko do podzimu.

Reficha m4 velmi osv&Zujici ostrou chut. Nejlépe chutni
na chlebu s méslem. Patfi do viech zeleninovych salata,
omaiéek, polévek, k pfedkrmiim, na peené brambory, do
rybich saldtii, vajeénych jidel a zvla$té k riznym peéenym
rybidm. ReFicha se ji ve Francii jako salét, tvo#i sou&4st
jarnich polévek.

Reficha je bohat4 na vitamin A a C.

[/ #

@™ spECIALNI RECEPT:

Pikantni salit k pivu. Reficha se smichd se studenym, nadrobno
nakrdjenym pdrkem, pldtky Fed :
s citrdonovou Stdvou a trochou oleje. K tomu chutny tmavy selsky chléb
a dobré pivo.

k, na krouzky nakrdjenou cibuli,

@ Cerstvé rozemlety kmin je mnohem vyrazndj§i. Mlety kmin
v letnim okurkovém saldtu Cini saldt mnohem stravitelnéj§im. Totéz
plati o kapusté.

@ Mufkitovy kvét muZeme kdykoliv nahradit koriandrem.
@ Omacky i salaty z rajskych jablic¢ek vzdy vylepiime Spetkou cukru.

@ Aby nidm nezvlhla sal ve sldnce, vloZime do ni nékolik zrnitek
ryZe.

@ Bilé vino je vhodné k ochuceni bilych omaéek, vnitfnosti, dritbeZe
a dufenych ryb.

@® Cervené vino je v malém mnostvi vhodné do tﬁ:avjrch omadcek,
polévek a gulase.

@ Aromatické destilaty zjemiiuji nékteré omacky a predeviim
ovocné saldty.

SATUREJKA

Pochézi z ¢ernomorské oblasti a z vychodniho Stfedomofi.
Mni$i ji pFfinesli do stfedni Evropy kolem 9. stoleti.
Povzbuzuje chut k jidlu a uklidiuje Zaludek.

Dari se ji v kvétiniéi, v balkénovém truhliku a na zahrad&.
Potfebuje kyprou humusni plidu, slunce a suché misto.
Vyséva se v kvétnu rovnou do truhliku nebo na zahradé. Do
kofendce je moZno vysévat jiZ v bfeznu. Semeno se pokryje
jen lehce zemi, nebo se pfikryje raselinou, protoZe saturejka
kli¢i za svétla, Prvni rostlinky se objevuji jiZ po dvou az
tfech tydnech. Roste do vySe 30 —40 cm, je kopinatolistd a ma
riZové, bilé a fialové zbarvené kvitky.

Zelené listy je moZno sklizet celé 1éto. PFi pFipravé
zelen¥ch nebo bilych velkych fazoli a jinych lusSténin vafime
spolu s nimi né&kolik svdzanych stonki saturejky, které pred
koncem vyjmeme opét z hrnce.

Odrezdva se nizko nad zemi, stonky se svazuji dohromady
a zavéSuji se k suieni, anebo se rozloZi na suchém, stinném
misté. V zimé se vari bud celé fapiky nebo suché listy
rozdrobime. Pozor: listy saturejky se nikdy nesmé&ji krijet
nadrobno a pridavat jako petrZelka do pokrmiu, protoZe by
chutnaly hofce.

Saturejka siln& aromaticky voni, pikantné a peprné chutn4.
Je to klasické kofeni do vSech fazolovych pokrmii. Aviak
Cerstvé zelené a usuSené listy jsou vhodné i do viech
hrachovych a ¢océkovych pokrmii, k houbdm (kromé
Zampidni), do masovych a bramborov¥ch salati, k vafené
rybé, k pedenym slediim a do rybich polévek, majonéz,
nadivek do driibeze, steaki, kotlet, do viech druhi saldmi,
na pedené brambory, do naklidanych okurek a zeleniny
v octé, ke kvétaku, kyselému zeli, ragi z masa, do syrovych
pokrmii a k toastiim.

!

e SPECIALNI PREDPIS:

Fazolova polévika: 400 g bilych fazoli, svazek bylinek, 3 sronky
saturejky, 1 stonek dymidnu a I stonek rozmaryny; 8 silnych pldtki
saldmu, 1 kife ze slaniny, 500 g oloupanyich brambor nakrdjenych na

kosticky, 1 svazek zeleniny do polévky, sul, kayensky pepr, nékolik

¢ fazole varime nejprve se svazkem

slaniny. Asi po hodiné priddme kasticky

kosticek Ipeku, petrZel. Zmél
bylinek, holecky saldamu a k

brambor a

zeleninu do polévky.

Osolit @ mirné vatrit jeité dallich
1Yy hodiny. Vyimout bvilinky, ochutit polévku kavenskym peprem
a piidat dozlatova opece 1k v @ nadrobno nakrdjenou
petrZelku. Horkou polévku nalijeme na zbyvajici 4 kolecha saldmu, jez
jsou jiZ pripravena na talifi.

Saldt: Zelené fazole uvaiend se saturejkou se poddvaji s nakrdjenou

saldrovou okurkow a pldtky rajéat. Posypat peirZeli.
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SKEORICE

Okolo skofice se vyprdvély etné dobrodruZné historky,
najdeme o ni zminky v nejstarfich zdpiscich &inskych, svou
roli sehrdla v d&jindch arabskych, reckych i Fimskych, jako
kofeni i jako prostfedek pfi kultovnich obfadech. Je to jedno
z nejstarSich kofeni a po tisicileti bylo vyvaZovino zlatem.
Skofici mitZeme kupovat mletou anebo v ty&ich. Nejjemné&jsi
a nejsvétlejsi lodyhy poskytuji nejjemnéjsi aréma.

Skofice m4 mnoho druhi, z nichZ nejznidméjii je skofice
cejlonskd a ¢inské; nejlepsi je skofice z Cejlonu. Skofice neni
plodem skoficovaniku, nybrZ se ziskdva z vanit¥ni kiiry mladého
vyhonku. Teprve po usuleni ziskava své&tld skofice své

hn&dozZluté zabarveni.

V3echno, co sladime cukrem, miiZeme také sypat skofici:
ovocné polévky, kompoty, pudinky, sladkosti, bonbény,
pecend jablka, zmrzlinu, dorty, jablkovy z4dvin, svafené vino,
marmelady, Svestkové koldce, punce, mlééné ndpoje a dokonce

¢ernou kdvu a &aj.

Napoj
osmzi

lahodnych
vunt

Za chladného, sychravého pocasi
nebo citime-li se unaveni, je
vhodné chvile vzpruzit se
lahodnym nédpojem — horkym
punéem. Tento lahodny népoj
puvodem z Indie poprvé zavonél
na evropském kontinenté

v 18. stoleti. O jeho velké oblibé
svédc¢i desitky nejriiznéjSich
receptl, z nichz jsme vybrali

ten nejlahodnéjsi:

Vidnovy pund

SloZeni: 2 | éerveného vina,

Y, citronu, 2 IZice cukru, kompor
z visni, Y I silnéhe Eaje,

14 1 kubdnského rumu, sdéek
vanilkového cukru, 1 skoFice
vcelku, 8 hrebickil, svazek listu
marinky vonné.

Vino, pldtky citrdnu, cukr,
skofici a hiebiéek za michdni
ohFejeme, ale nevarime. Priddme
stdou 2z visni a horky scezeny Eaj.
Doplnime kubdnskym rumems,
vnorime svazek opranych listu
mafinky vonné a nechdme § minut
wvylouhovat. Lahodny ndpoj
nalejeme do punéovych sklenic, do
kterych jsme vloZili nékolik visni.
Ozdobime pldtkem citronu
a poddvdme jeité horky. Hodi se
k sladkému pecivu.

Je to druh krokusu: pfimo ze zemé rostou Sefikové zbarvené,
vonici krokusové kvity. Péstovani a sklizefi jsou namédhavé
a ¢asové ndroéné. Odtud také vysoka cena: asi 100 000 kvétd se
musi sklidit a usu3it, aby se ziskalo jedno jediné kilo Safrinu.
Kultury S$afridnu se musi vidy po péti letech znovu zaklddat.
Nejlep#i odriidy pFichédzeji z jiZni Francie, Span&lska a Ir4nu.

Ke kofenéni potfebujeme opravdu jenom Spetku. Safrin
hraje na Blizkém vychodé a v jiZni Evropé& hlavni roli
v jidelni¢ku. Pfedeviim patfi dohromady r{Zze a Safrdn, jako
nap¥. v orientdlnim pilafu. Pilaf je zdkladem mnoha
masitych pokrmi. Poziistava z ryZe poduSené na omastku,
nékdy s masem, nékdy bez masa, ale vidy se Safrinem.
Orientalni pfislovi pravi, Ze je tolik pilafii jako je minareti.

Safrinem se kofeni: jehn&éi a skopové, bujény, rybi
polévky a omdégky, a samoziejmé slavnd francouzska rybi
polévka z Marseille: bouillabaissa.

Nikdy se nem4 dédvat Safrdn pfimo do jidla. Je 1épe jej
nejprve rozpustit v troSce horkého mléka nebo vody, a teprve
pak pFidat do hrnce.
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SHARICE

Okolo skofice se vypriavély cetné dobrodruzné historky,
najdeme o ni zminky v nejstarfich zdpiscich &inskych, svou
roli sehrdla v d&jindch arabskych, reckych i Fimskych, jako
kofeni i jako prostfedek pfi kultovnich obfadech. Je to jedno
z nejstarsich kofeni a po tisicileti bylo vyvaZovino zlatem.
Skofici miZeme kupovat mletou anebo v ty&ich. Nejjemné&jsi

a nejsvétlej$i lodyhy poskytuji nejjemnéjii aréma.

Skofice m4 mnoho druhii, z nichZ nejzniméjii je skofice
cejlonska a ¢inskd; mejlepsi je skofice z Cejlonu, Skofice neni
plodem skoficovaiku, nybrZ se ziskdva z vanitfni kiiry mladého
vyhonku. Teprve po usufeni ziskdva svi&tld skofice své

hnédozluté zabarveni.

VSechno, co sladime cukrem, miZeme také sypat skofici:
ovocné polévky, kompoty, pudinky, sladkosti, bonbény,
pecend jablka, zmrzlinu, dorty, jablkovy zdvin, svafené vino,
marmelady, Svestkové koldce, punée, mlééné népoje a dokonce

¢ernou kdvu a &aj.

Napoj
osmi
lahodnych

vuni

Za chladného, sychravého pocasi
nebo citime-li se unaveni, je
vhodné chvile vzpruzZit se
lahodnym ndpojem — horkym
puncem. Tento lahodny nipoj
pivodem z Indie poprvé zavonél
na evropském kontinenté

v 18. stolet. O jeho velké oblibé
svédci desitky nejriiznéjdich
receptd, z nichZ jsme vybrali

ten nejlahodnéjsi:

Vidnovy pund

SloZeni: 2 I éerveného vina,

Y, citronu, 2 lZice cukru, kompot
z visni, ¥ 1 silného Eaje,

14 1 kubdnského rumu, sdéek
vanilkového cukru, 1 skoFice
vcelku, 8 hiebickil, svazek listi
marinky vonné.

Vino, pldtky citrénu, cukr,
skorici a hitebicek za michdni
ohfejeme, ale nevarime. Pfiddme
Stdou z visni a horky scezeny Eaj.
Doplnime kubdnskym rumem,
vnorime svazek opranjch listi
marinky vonné a nechdme § minut
vylouhovat. Lahodny ndpoj
nalejeme do punéovich sklenic, do
kterych jsme vloZili nékolik visni.
Ozdobime pldtkem citronu
a poddvdme jesté horky. Hodi se
k sladkému pedivu.

Je to druh krokusu: pfimo ze zemé rostou Sefikové zbarvené,
vonici krokusové kvéty. Péstovini a sklizefi jsou namdihavé
a ¢asové ndrocéné. Odtud také vysoka cema: asi 100 000 kvt se
musi sklidit a usus3it, aby se ziskalo jedno jediné kilo Safrinu.
Kultury Safrinu se musi vZdy po péti letech znovu zaklddat.
Nejlep#i odriidy pFichédzeji z jiZni Francie, Spanélska a Ir4nu.

Ke kofenéni potfebujeme opravdu jenom Spetku. Safrdn
hraje na Blizkém vychodé a v jiZni Evropé& hlavni roli
v jidelni¢ku. Pfedeviim patfi dohromady ryZe a Safrin, jako
nap¥. v orientdlnim pilafu. Pilaf je zidkladem mnocha
masitych pokrmii. Pozistidva z ryZe poduSené na omastku,
nékdy s masem, n&€kdy bez masa, ale vidy se Safrdnem.
Orientalni pFislovi pravi, Ze je tolik pilafii jako je minareti.

Safrinem se kofeni: jehn¥&i a skopové, bujény, rybi
polévky a omaéky, a samoziejmé slavnd francouzska rybi
polévka z Marseille: bouillabaissa.

Nikdy se nem4 dédvat Safrdn pfimo do jidla. Je 1épe jej
nejprve rozpustit v troSce horkého mléka nebo vody, a teprve
pak pfidat do hrace.




Salvj pochdzi z jiZni Evropy a Stfedomofti. P&stuje se ve
stiredni Evropé od stfedovéku.

Salvéj m4 masité, chloupky pokryté listy a roste do vise
50 —100 cm. Listy chutnaji kofenné hofce. Lehce se susi.
Péstovédni ze semen neni snadné, proto je 1épe koupit sazenici
a zasadit ji v kvétnu na zahradég, nebo do balkénového
truhliku. V kofenddi na okné se Salvéji dobfe neda¥fi. Rostlina
potfebuje mnoho slunce, misto chrdnéné pfed vétrem
a dobrou vipenitou zahradni zem. Od Fijna se musi rostlina
chrainit proti mrazu raselinou. Plné aréma ziskdva Salvéj az
ve druhém roce. KdyZ zasadime rostlinu v kvétnu, miZeme
sklizet aZ v srpnu. V éervnu a &ervenci kvete Salvéj bled&
modrymi aZ riiZové fialovymi kvitky, krdtce pfed kvétem
ofezavame bylinu trochu nad zemi, odtrhneme listy od
stvolil a suSime je. Je tfeba dbdt, abychom nesklizeli listy
Salvéje prili§ pozdé& na podzim, rostlina musi jest& pfed
zimou vyrazit nové listy, které ji chrini pfed zimou a zimnim
sluncem.

JiZ samo jméno zni jako balzdm, a proto nds nepfekvapi,
Ze Salvej se péstuje i jako 1é¢ivd bylina. Odvar Salvéje je
vhodny jako iistni voda a ke kloktédni a jako éaj proti
nastuzeni a proti Zaludeénim obtiZim. NejdileZit&jsi
kuchyiniské pravidlo pro Salvéj: susend Salvij m4 siln&jsi
uéinek neZ Cerstvi, proto se miiZe pouZivat jen v malém
mnoZstvi.

Jsou jidla, kterd by nikdy nemé&la na stiil pfijit bez Salvéje:
sledé, rybi polévky a omdéky, bylinkové a syrové omelety.
Se $petkou 3alvéje zvlast dobfe chutnaji: krilik, jehn&é&i
a skopové, vepifové. Také steaky zleps svou chut, jakmile se
potfou Salvéji. Sekan4, ledvinky, zvEfina a varend Sunka
maji diky $alvéji hned aromatiét&jsi chut. Cerstvé Salvéjové
listy vkldddme mezi slaninu, maso, cibuli a raj¢ata na
grilovaci jehlu.

i o SPE

Zvldst® aromartickd

CIALNI RECEPT:

tni bylinkovd smés: Smichd se falvéf, tymidn,

nobyl.

Fiddvat k nddivee do husi pefené a ruldd.

STAVIK

Stovik a jeho Eervené kvetouci lata je mo#no vidét na jafe

na vlhkych loukdch, polnich cestich a na bfezich potokii.

Jedin& malé mladé listy chutnaji Sfavnaté a nakysle pfijemné;

staré listy jsou pfilis kyselé. Listy Stoviku se pouZivaji jen

éerstvé, suSené ztriceji aréma. Na jafe je moZno zakoupit

éerstvy Stovik na trhu: kultivace na zahradé se nevypléci.
Listy $foviku se krdjeji nadrobno a pfiddvaji do bylinkové

polévky. Zjemiuji hlavkovy salét, zeleninové polévky

a omécky, Spendit a bilé polévky. Mohou se pfipravit také

jako Spenit, ale je tfeba spa¥it je nejprve varfici vodou.
Stovik je velmi zdravy. Obsahuje mnoho Zeleza a vitaminu

C. Cisti krev a povzbuzuje chut k jidlu.

2]
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TYMIAN

Tuto bylinku ocefiovali jiz Egyptfané, Rekové a Rimané. Od
téch ji pfinesli do stfedni Evropy pfes Alpy benediktin$ti
mnisi.

Tymidn roste do vySe 20 —40 cm. V kofen4¢i na okné se
mu dari jen tehdy, jestliZe je na velmi svétlém, slunném
a vzduSném misté. Lépe se mu dafi na balkéné v truhliku,
nebo na verandé a pfirozené v zahrad&. M4 jisté niroky na
zahradni plidu. Potrebuje teplé a slunné misto, chrdnéné
proti vétru. Zde se vyvine v maly ke¥, z kterého miiZeme
jednotlivé klasky od jara aZ do podzimu odfezdvat. Doba
kv&tu je asi od kv&tna do Cervence. Kldsky se odfezavaji ve
vy5i ruky nad zemi, pak se svazuji a susi ve stinu. Koncem
srpna nebo zaddtkem z4Fi miZeme jeSté jednou sklizet.
Tymidn miZeme péstovat na zahradé 3 aZ 4 roky, potom si
musime pofidit novou sazenici, protoZe stard nat zdfevnati
a ztrdci ar6ma. Do kofende a na balkén si miZeme vybrat
také jednoletou odridu tymidnu, kterd je kofennéjsi a rychleji
roste. V kofenac¢i miZeme vysazovat jiZ koncem tinora,

v dubnu vysazujeme na balkéoné& nebo na zahradé. Semeno
jen lehce pokryjeme zemi. Uprostfed kvétna odstranime
slabé rostlinky, aby se ty siln&jSi mohly rozvijet. Tymidn
kupujeme bud ve svazcich nebo rozetfeny.

Zahradni tymidn je vhodny svymi raZové zbarvenymi
kvitky i na ozdobu. Jinak se p&stuje je5t® dnes v mnoha
zemich jako 1é¢iva rostlina. PouZiva se ve formé oleje do
1é¢iv proti kasli, do aromatickych éajovych smési, jez posiluji
a uklidiuji nervy.

Tak jako vyslovujeme jednim dechem petrzel a paZitku,
dé se mluvit jednim dechem o majordnce a tymidnu, Tymian
je stejn& oblibenym kofenim do uzenin, k vepfovym
a skopovym pefenim, do pastik, k houbdm, do zeleninovych
polévek, k novym bramborim, do tvarohu a ke zvéFfiné.
Spetka tymidnu pat#i k pedené rybé&, do omelet, do syrovych
pokrmi, dribezich ragd, k jitriim a do teleciho. OZivuje
viechny bylinkové omacky a polévky, jatrové knedlicky,
Stavy k peenim, bramborovy saliat a doékové, fazolové
a hrachové polévky.

Tymién a saturejka spoleiné kofeni mnoho pokrmii
peprnou jemnou ostrosti. Do saldtové misy a k jemnym
zelenindm se tymidn nehodi, protoZe potladuje ostatni aréma

VANILKA

Je to popinava rostlina, jeZ pochdzi z Mexika. Hezké
Zlutozelené kvitky rostou jen jediné odpoledne a musi se
béhem nékolika hodin poprasit uméle, aby mohly pfinést
plody. Vanilkové lusky se krdtce pfed uzrinim odtrhnou

a rliznym zpilisobem upravuji, cozZ samo trvad nékolik tydni.
Teprve béhem této doby se vyvine vanilkové aréma.

Co musime o vanilce védét? KdyZ se va¥i s jidlem, stadi
jeden 3—4 cm dlouhy kus, ktery se pfed poddvédnim pokrmu
z jidla vyjme. Do tésta a jinych sladkosti krdjime vanilkovy
lusk podélné a vyjimdme duZinu a zrnka. Ta miiZeme vloZit
do sklenice s praSkovym cukrem a tak si pfipravime sami
vanilkovy cukr.

Vanilka je nejjemnéjsi a také nejmilejsi kofeni viech
sladkosti. Vanilkovy pudink s Eokolddovou omédékou nebo
¢okolddovy pudink s vanilkovou oméékou znd téméF kaZdé
dité, Vanilka pat#i do vSech kolacd, keksi, chlebickil,
mléénych pokrmi, Slehaéky, ovocnych kompotii, bonbéni,
sladkych tvarohit a jogurtii, ndplni do dorti.

e SPECIALNT RECEPT:

Vanilkové trubicky: Uhnéte se tésto = 250 g mouky s pecicim prdikem
icku noZe, 125 g cukru, 1 vanilkovy cukr, 3 Zloutky, 200 g mdsla,
125 ¢ ipanych mandli, citrdno :
trubicky. Trubicky se pefou v troub

& trubicky se obali vanilkovym cukrem.

na ip

a

sta se rvori tenké

Tep

Ochutnejte
,,chutney**

Stejné populdrni jako pikantni madarski ,,¢éalamada® nebo nase
exportni okurky je ve svété oblibend kofenénd pfiloha z Indie,
y,chutney®. V kazdé indické domadcnosrti i restauraci stoji na stole
nejméné tfi druhy ,,chutney*, tak jako u nds kofenky se soli, pepfem
a paprikou. Chutnaji znamenité a tak jsme pro milovniky pikantni
exotické kuchyné pfipravili nékolik zajimavych receptur. Nelekejte
se nezvyklych mnoZstvi jednotlivych sloZek. Jiny kraj, jiny zvyk.

Chutney ze zelenych rajéat:

1100 g zelenych rajskych jablicek, 1, odlivky soli, 300 ccm vinného octa,
2 l#ice horéicovych seminek, %[, 1%i¢ky tlucené skofice, 3|, 15icky

mletého hrebitku, Y[, 1Zicky drceného nového koFeni, 1 IZice stolni
ho#éice, 1 zeleny paprikovy lusk, 1 cibule.

Krdjend rajéata prosypeme soli a nechdme 24 hodin odleZet. Opldchneme
vodou, vloZime i s krdjenou paprikou a cibuli do koienéného octového
ndlevu a 15 minut varime na mirném ohni.




YZAP

Yzop pochézi z Malé Asie a horkych stfedomo#skych oblasti.
V raném stfedovéku ho k ndm pfinesli benediktinSti mnisi.
Pfijemné voni, chutnd mirné hofce. Kofeni se mlad¥mi,
jemné nakrdjenymi listy.

Yzop potiebuje hodné& mista, nejlépe je mu na zahradé
nebo na balkéné, ale ve velkém kofenééi se da péstovat i na
okné&. Vyséva se v dubnu, semena se lehce pokryji zemi. Je
to bylina celkem nendroéns, potfebuje jen vdpenitou, lehkou
zem a slunné misto. Jakmile se objevi prvni mladé listky, je
mozZno je sklizet. P¥i sufeni na zimu ztrédci mnoho ze svého
aréma a proto se pouZivaji jen mladé a €erstvé listy. Yzop
roste do vySe 1 m. Malé modrofialové kvitky jsou tak hezké,
Ze se vyplati pé&stovat yzop i jako ozdobnou kvétinu.

Yzop je prastary 1ééebny prostfedek, ktery se pouZivd
dodnes ve vyrobé 1é&iv, tistnich vod a kloktadel. Také v dietni
kuchyni m4 své misto. Nepostradatelny je pro vegetaridnskou
kuchyni, v plnénych vejecich a v saldmech. Aromatizuje
viechny druhy saldtd, véetné masového. Je vhodny k vepfové
peéeni, hovEzim zdvitkim a do silnych polévek, jako je
fazolovd nebo bramborova. Yzop povzbuzuje chut k jidlu
a posiluje Zaludek.

SPECIALNI RECEPT:

RUELU, SIrounaneii

i, pfidd se Zloutek,

*3 'k

Zazvor pochézi z jihovychodni Asie, Ciny a Indie. Je to asi
2 m vysoka rostlina, jejiZ kofinky se sklizeji a susi, Od
pradivna se zdzvor péstuje jako kofeni v Indii. Zd4 se, Ze do
Evropy prisSel asi 50 let po zaédtku naSeho letopoétu. Dnes se
péstuje témér ve viech tropickych zemich.

Pouziti zdzvoru v kuchyni je mnohostranné: je
nepostradatelny pro ty, kteri radi vafi éinsk4, indicka
a indonéska jidla. Vyborné& chutni vepfova peeni se silnou
opeéenou kiirkou, je-li potfena zdzvorem. Zdzvor je vhodny
ke viem pokrmiim z dribeZe, do sekané, do viech jidel, kterd
se podavaji s ryZi. Je vyteény jako pfisada k houbdm, do
hruskovych kompoti, k naklddané dyni. Pfi pfipraveé
marmeldd a Zelé€ se bez zazvoru neobejdeme. Zazvor kofeni
pudinky a ostatni sladkosti.

Pro potfebu v nasi kuchyni miZeme pouZivat zdzvor
sufeny a mlety na préifek, i kousky zdzvoru kandované
v cukru, nebo naklddané kousky zazvoru polité syrupem.

e SPECIALNT RECEPT:
Livance se zdzvorem. Livancové tésto se pripravi jako obyleiné a okoteni
zazvorem. Kafdy livanec se na zadni strand pokape citrdnem, pomaze

marmelddou a priklopi se dalsim livancem.

Jableény chutney:

1 oloupany citron bez jader, 1 hlavicka éesneku, 5 odlivek krdjenych,
loupanych, tordych jablek, 2 odlivky krystalového cukru, 1 a Y odlivky
rozinek, 120 g drceného zdzvoru, 1Y 1Ziéky soli, 1 lZitka pdlivé
papriky, 300 g vinného octa, 2 krdjené iervené papriky.

Vatime na mirném ohni tak dlouho, a ovoce zmékne.

Hotové pikantni pfisady plnime do é&stych sklenic a pfeviZeme
celofdinem. Pfed pouZitim nechime nejméné 3 tydny zrat (uleZet).
Lze je prechovivat fadu mésicli v chladnéjsi mistnosti. Cim jsou
chutney starsi, tim jsou lahodnéjsi.
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Korenime od A do Z

Tento seznam bude pomocnikem pii volbé
nejvhodnéjsiho druhu koveni k ochuceni riznych
pokrmui., Abecedni uspofdddni ulehéi orientaci.

BANANY — syrové, pefené & smaZené:
curry, zdzvor, paprika

BESAMELOVA OMACKA: libe€ek, mugkét

BORSC: kerblik, kmin, libe&ek, petriel,
zrnka pepre, celer, jalovec

BRAMBOROVE POKRMY: kopr, zelené
byliny, kmin, bobkovy list, muskat,
rozmaryn, tymiin

BUJON: bazalka, estragon, &esnek, bobkovy
list, muskatovy kvét

COCKA: saturejka, curry, koriandr

CINSKE POKRMY: anyz, kayensk§ pepf,
zazvor, feferony, estragon, curry,
kardamom, celer, bily pepf, sojovd omacka

DRUBEZ — kachna: curry, estragon, zelené
byliny, zdzvor, kapary, majordnka, rozmaryn,
tymian, meduika
kufe: kayensky pepf, curry, zdzvor, kapary,
Cesnek

FAZOLE — bilé: saturejka, kerblik, koriandr,
paprika, §fovik, celer
zelené: bazalka, saturejka, kopr, estragon,
kvér

FONDUE — masové: kayensky pepf, curry,
zdzvor, kapary, esnek, kfen, muskatovy
kvét, zelené byliny, paprika
syrové: Cesnek, bily pepi

GULAS: kayensky pepf, curry, esnek,
koriandr, kmin, bobkovy list, dobromysl,
paprika, rozmaryn

HOVEZI PECENE — pikantni: Eernobyl,
feficha, zdzvor, kardamom, &esnek, bobkovy
list, hfebiéek, paprika

HOUBY: kayensky pepf, estragon, &esnek,
petrzel, pazitka

HRACHOVE POKRMY: kerblik, koriandr,
muskatovy kvét, petrzel

HRUSKOVY KOMPOT: zizvor, muikitovy
kvét, hiebicek

HUSPENINA: bob. list, hfebiéek, nové kof.

JABLKA — peéend: zizvor, muskat, vanilka,
skofice
povidla: anyz, koriandr, muskitovy kvét,
hfebigek, badydn, skofice
zdvin: vanilka, skofice

JELITO: &ernobyl, majorianka, hrebiéek

KLOBASY: bazalka, bobkovy list, majordnka,
zrnka pepfe, tymidn

KOLACE: anyz, zdzvor, kardamom,
muskatovy kvét, Safran, vanilka, skorice

KVETAK: bazalka, saturejka, estragon,
muskitovy kvét

LIVANCE: muskét, skofice

LUSTENINY vieobecn¥: saturejka, curry,
zazvor, muskit, paprika, bil§ pepi

MAJONEZA: estragon, kapary, zelené byliny

MASOVY VYVAR: feferony, kardamom,
koriandr, libec¢ek, bobkovy list, muskatovy
kvét, paprika, petrZel, jalovec, routa

MLETE MASO: brutnék, curry, zdzvor,
kardamom, libeéek, muikitovy kvét, Salvéj,
tymidn

OCET bylinkovy: bazalka, kopr, bobkovy
list, rozmaryn, tymiin

OKURKOVY SALAT: anyz, brutnik, kopr,
curry

OKURKY nakliddané: bazalka, brutnik,
saturejka, feferony, kopr, estragon, fenykl,
zdzvor, ¢esnek, bobkovy list, muikitovy
kvét, kien, zrnka pepfe, nové kofeni

OMACKY — bilé: bazalka, estragon,
muskitovy kvét, bily pepr
studené: zelené byliny, kapary, kien
ke grilu: zdzvor, esnek, paprika

OMELETA SLANA: bazalka, kerblik,
feficha, dobromysl, petrZel, paZitka, tymidn

OVOCNE POKRMY: anyz, kardamom,
muskatovy kvér, vanilka, jalovec, skofice,
zazvor, hiebiek

RAGU — masové: bazalka, saturejka, curry,
estragon, kapary, feficha, hiebic¢ek, paprika,
petrZel, jalovec, routa

RYBA — pedend: saturejka, bedrnik,
brutndk, kopr, estragon, fenykl, zelené
byliny, muikitovy kvér, paprika, petrZel,
medutika
dufend a vafend: bazalka, saturejka, kopr,
estragon, fenykl, zelené byliny, muskitovy
kvét, paprika, petrZel, meduiika

RYBI POLEVKY: saturejka, kayensky pepf,
&esnek, levandule, bobkovy list, hiebicek,
nové kofeni, rozmaryn

RYBI SALATY: anyz, bazalka, curry, éesnek,
kien, paprika, petrZel, nové kofeni, paZitka,
yzop, medurka

RYZE: curry, estragon, zdzvor, kardamom,
kerblik, Zesnek, libegek, muSkitovy kvét,
dobromysl, paprika, petrzel, portuldk, $afrin

SKOPOVE MASO: bazalka, ernobyl,
zdzvor, kapary, kardamom, esnek, kmin,
levandule, libe&ek, bobkovy list, hfebiek,
paprika, mdta peprnd, nové kofeni,
rozmaryn, $afrdn, jalovec, pelynék

STEAKY: saturejka, feficha, kardamom,
kfen, falvéj

SYRY: bazalka, kopr, kmin, muskitovy kvét,
dobromysl, paprika, §alvéj, tymidn, routa

SLEHACKA : mutkit, vanilka, skofice

SVESTKOVY KOMPOT: anyz, muikitovy
kvét, nové kofeni, Salvéj

TELECI PECENE: estragon, kardamom,
bobkovy list, muskat, dobromysl, rozmaryn

TVAROH - sladky: anyz, zdzvor, vanilka,
skofice
slany: feficha, curry, kopr, fenykl, kapary,
kerblik, kmin, muskatovy kvét, kien,
muskitovy ofech, paprika, portulik, $fovik,
paZitka, tymién, medufika

VAJECNE POKRMY: ernobyl, kayensky
pepf, curry, kopr, estragon, kapary, kien,
paprika, petrZel, portuldk, paZitka, routa

VNITRNOSTI: kopr, estragon, bobkovy list,
majordnka, muikitovy kvét, hiebicek,
petrzel, zrnka pepre, nové kofeni, paZitka,
jalovec, cibule a vZdy trochu citrénové §tivy

ZELENINA v oct¥: saturejka, kopr, estragon

ZELI{: kmin, hfebiéek, pepf

ZELI KYSELE: bazalka, estragon, fenykl,
kmin, nové kofeni, bylinkovy ocet, jalovec

ZMRZLINA: muskitovy kvét, vanilka,
skofice, jalovec

ZVERINA: curry, &esnek, hiebi&ek, paprika,
nové kofeni, $afrdn, $alvéj, tymidn, jalovec,
medufika

NAPOJE — grog: anyz, badyin
puné: mufkitovy kvét, skofice
svafované vino: muskért, hiebidek, skofice
kédva: mandle, skofice
kakao: muskitovy kvét, vanilka, skofice




Kofenky
na miru

Kvalita kofeni i bylin miZe byt ovlivnéna
nevhodnym skladovdnim. Nejlépe se hodi
uzaviené nidobky ze skla, keramiky nebo
jiné hmoty bez vlastni viiné. Pokud jsou
zasobniky sklenéné, je vyhodnéjdi pouzivat
barvené sklo, které pohlcuje sluneéni
paprsky.

Oznacené zdsobniky postavime na
pristupné misto ve skrince nad kuchynskou
linkou nebo je vyrovnime na jednoduchou

poli¢ku na sténé.
*

Pro nale &tendfe jsme na$li zajimavou
variantu poli¢ky s kofenkami, MuZeme
pouzit libovolné kofenky s roziifenym
hornim okrajem nebo sklenéné prachovnice
z Cirého nebo hnédého skla, které koupime
v obchodé s laboratornimi potfebami.

Vlastni poli¢ku vyrobime z dfevéné
desky 15 mm silné, rozméry upravime
podle pottu kofenek. Dfevénych kolickd
o priméru 10—15 mm budeme potfebovat
presné o jeden vice neZ prachovnic. V horni
¢dsti zadni desky vyvrtdme potfebny podet
Otvoru s nepatrnym sklonem k hornimu
okraji. Zdkladni desku i kolicky peclivé
vyhladime jemnym smirkovym papirem
a viechny ostré hrany nepatrné zaoblime.
Koli¢ky dukladné zaklizime. Hotovou
policku pretfeme druhého dne vhodnym
lakem. Upevnime na sténu a jednotlivé
prachovnice vsuneme mezi dvojice kolicki
v zuzené Casti hrdla.

Konstrukce policky ma dvé modifikace.
Mizeme ji vyrobit pro uchyceni kofenek
ve vodorovné poloze, vedle sebe nebo
pod sebou. V druhém pfipadé musi mit
kazdd prachovnice samostatnou dvojici
zachytnych koli¢ku.

Nas maly

darek cCtenarkam
a domadcim
Rutilum

Na jakoukoliv soupravu korenck ze skla,
porceldnu, dieva nebo keramiky, posrrddajici
vlastni oznadeni obsahu, muZeme prilepit
sadu Stitki vyrnsiénych na druhé strané.
Ochranny ndtér bezbarvym rychleschnoucim
lakem jim dodd patFiény lesk, zvyrazni barvy
a Cini Stitky vodou omyvartelné.

Pii lepeni stitku dbdme, aby viechny
ndpisy byly umistény vodorovné a ve stejné
TSI,

Obdobnym zpusobem pfilepime na zadni
sténu policky nebo zadni édst korenek dalsi
sadu Stitki, informufici o moZnostech pouZiti
jednotlivych druht kofeni. Text, krery je
v puvodni poloze zakryt kofenkou, nds po
sejmuti nddoby pohotové informuje, jak
s kterym kofenim zachdzet.

® Barevné ititky na korenky peclivé
wvystithneme.

® Na zadni stranu stitku naneseme po celé
délce plochy tenkou vrstvu kanceldrského
lepidia.

@ Na &istou kofenku pFitiskneme Stitek
s lepidlem, odstranime viechny vzduchové
bubliny a pfebyteéné lepidlo opatrné
setfeme na krajich.

@ Druhy den naneseme na stitek tenkou
vrstou bezbarvého laku. Ochrannd vrsrva
musi nepatrné presahovat okraje Stitku.

@® Kuoalitu i vlastnosti barevného tisku,
lepidla i laku si ovéfime jednoduchou
zkouskou, pfi niZ poufijeme barevného
odstFizhu papiru.
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PAPRIKA

MAJORANKA

HREBICEK

CURRY

NBVE
KORENI

MUSKATAVY
BRISEK

KGRIANDR

PEPR

Paprika:

rajskd, guldlova a rybi polévka;
ryby, viechny druhy masa, omacky;
raj¢ata, fazole; slané pecivo, riZe

Majoranka:

masové, dribeZi sality; bramborovi,
lusténinova polévka; vepfové,
skopové maso, sekand, guldd;
nddivky, brambory, rajcata,
lusténiny, zeli

'3

Kmin:

zelny, okurkovy saldt; hrachova,
zelnd, chlebovd polévka; viechny
druhy masa, sekand, gula§; zeli,
brambory, Cerv. fepa; tvaroh, syry;
slané pedivo

Hrebidek:

ovocné saldty a polévky; mariniddy;
vepfové, skopové pecené, ragy,
vzeniny; Cerv. i bilé zeli, dyné;
syafené vino, kompoty, ov, §tivy

Curry:

masové, driibeZi sality; marinddy;
omadcky, masové, rybi, zeleninové
polévky; viechny druhy masa;
ludténiny, rajcata, okurky; syry,
vejce, tvaroh, ryZe

Nové kofeni:

ovocné saldty, rybi a masové omacky,
polévky; driibeZ; vaf. ryba; marinddy:
viechny druhy masa, divoéina,
huspeniny; $pendt, fazole, kapusta

Mugkatovy orech:

ovocné saldry; svétlé omacky; rajski,
fazolova polévka; vyvar, hovézi
maso, slepice, ragi, sekand; bram.
kade, Spenit, okurky; peivo, puné,
vaf. cokoldda

Koriandr:

bylinné omécky; luiténiny a polévky;
rybi marinddy, hovézi, vepiové maso,
divoéina; Cerv. 1 bilé zeli, Cerv. fepa;
bylinné maslo, tvaroh, majonéza,
vajed. jidla, chléb

Pep¥:

zeleninové sality, marinddy; masové
omacky; slané polévky; viechny druhy
masa, divoéina; protlaky, zelenina,
rajéata, okurky; vejce, syry, slané
pecivo

.._._...._...._._._._.__.,__.._._..._._.__._.__.._._,_,__,.____._..___.__._%é___._.__.__._._.__.__.____.
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Koreni se vraci

do naSich kuchyni

Ukryto do pavabnych keramickych nebo porceldnovych zédsobnitkl je pfipraveno kdykoliv
dodat pfipravenému jidlu lahodnou chuf i viini.

Kofeni znovu ziskalo v gastronomii to ¢estné misto, jeZ mivalo za dob nasich babiek
a prababiéek, vétS§inou vynikajicich kucharek.

V dne$ni moderni domécnosti vracime kuchyfiskému kofeni a bylinkim ocenéni, které
mu v minulosti plnym privem niéleZelo.

Skoncujme s fidnosti a jednotvdrnosti v nafem stravovéni. Nejen pestrost ve skladb&
potravy, i rozmanitost v chuti jsou zdkladnimi poZadavky, odpovidajicimi pravidliim sprivné
vyZivy.

Kofeni si dnes miiZe dovolit kazdy. Doba, kdy nékteri orientalni kofeni se doslova
vyvaZovala zlatem a mohli si je tudiZ dovolit jen mocnéri, lechtici a bohati mé&Sfané, patfi
ddvno minulosti. Dnes jsou i tato kofeni dostupnéd kaZdému a jejich cena je pfiméfena.

A kdo je navic zahrddkéf, ten mé viechny moZnosti, aby si kofeni vypé&stoval na zahriadce.
Neékdy k tomu stadi i truhlik na balkéné, anebo fada kofenich na okné.

Ne kaZdému viak feknou nézvy na kofenkich nebo na siaécich, v nich? se kofeni prodiv4,
k éemu je obsah uréen, jaké druhy jidel je moZno tim & onim kofenim zpestfit a obohatit,
Nefeknou taky, Ze $petka majordnky patfi do bramborové polévky a trocha 3alvdje je zase
dobri do pecené, Ze muskit patfi do §penitu a skofice do kompotu.

Pfitom moderni technika dokonalejiim vybavenim kuchyné ulehéila pracujicim Zendm
vafeni a pfipravy pokrmii. Zdokonalené ledni¢ky, automatické grily, moderni spordky
umozZiuji pfipravu jidel, kterd byla pfed léty prakticky vyhrazena jediné velkym a drahym
restauracim. Sortimenty polotovarii, pfipravenych jidel a zmrazenych vyrobkt zkracuji
pfipravu pokrmi a umoZiuji, aby i ti, ktefi se vrti z prdce, mohli si pfipravit jidlo podle
své chuti a pfedstav. Jen musi v&dét, jak na to!
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