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K
ořenění je bez nadsázky "vysoká škola"
kuchařského umění. Za barvitost chuti a plné
aróma vděčí nejlepší jídla světovýchkuchyní

především zasvěcené znalosti všech kouzel a tajů

zacházení s kořením a bylinami.
Důležitost koření v naší stravě podtrhuje i jeho

zdravotní význam. Nejen pohled na lákavě připravené

jídlo, i chuť a vůně vytvářejí fyziologické účinky

koření, které vesměs podporují sekreci trávicích
šťáva podporují nebo urychlují proces trávení.

KOŘENIT
Ní

1. Prvním předpoklademje dokonajl'bzalost jednotlivých
druhů koření a bylin, jejich 'lJ,t.aStností a možností užití.

l
2. Nepostradatelným pomocníkem je vytříbený jazyk a čich.

To se dá však získat zkušenostmi i bez vrozené chuťové

schopnosti.

3. Důležité je uvědomit si, že ke každému jídlu přísluší jedno
hlavní kořenípro ně charakteristické. Ostatní přísady je
jen doplňují a zjemňují.

4. Je třeba si vypěstovat cit pro optimální množství. Platí
zásada - raději mé}zě, než příliš mnoho.

5. Nesmíme se však bát'e«1J€Iiznentu. Bez fantazie a bez
~

pokusů není mistrovství.

6. Široká škála kombinací dává netuše
možnosti vtisknout každému jídlu osobitou, lákavou chuť

i vůni podle vlastního vkusu.

7. Dětská jídla kořeníme vždy zdrženlivěji.

8. Výrazně aromatické koření přidáváme do polévek nedrcené,
vcelku, a před podáváním na stůl ho z pokrmu odstraníme.

9. Kořenovou zeleninu přidáváme do orouci polévky asi
40 minut před dokončením, aby nevznikly zbytečné ztráty
těkavých aromatických látek.

10. Čerstoé byliny ,trháme pro potřebu kuchyně nejlépe ráno,
kdy jsou nejaromatičtější.

{
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SPECIÁLNí RECEPT :/....-

N a některé kořenky v kuchyni je opravdu radost pohledět. Napřed se

přesvědčte, zda j e mož no všechny nádobky spolehlivě uzavřít. N ej lépe

uchováme koření v nádobkách s víčky, kter á je možno pevně přišroubovat.

Sluneční záření, přímé světlo, teplo, vzduch a kuchyňské pachy koření

škodí. Proto by mělo být koření ulož eno vzduchotěsně v neprůhledných

kelímc~ch nebo v tmavě zbar vených sklenicích. Každé koření vyžaduje

svou vlastní kořenku, právě tak jako káva a čaj. Uložíme-li všechna
koření pohromadě do jedné krabice, ar6ma uniká a brzy ka ždé koření

chutná stejně jako to druhé: mdle, nevýrazně a bez kořenné síly. Tot éž

platí pro všechny usušené byliny.
Většina koření se dá mlít. Koření je takto jemně rozemleto, aby

veškeré ar6ma a účinné látky se mohly plně uplatnit, ovšem za

předpokladu, že je koření řádně uloženo. Bezpečně se uchová ka~dé

koření bud v obalech z hliníkové f6lie, ve skleněných zkumavkách či

pergamenovém papíře. Takto uložené bude skýtat dlouho očekávaný

užitek .
Muškátový oříšek a zrnka pepře tvoři výjimku. Pro muškátový

Silný černý čaj se osladí 'handisouy m cukrem a okoření badyánem.
Nebo uvaříme grog z horké vody, rumu, cukru a badyánu.

Vzhledově jsou to hnědavé růžičkovité hvězdičky. Uvnitř jsou
posazena malá zrnka semene. Zatímco naše anýzová rostlina
je okoličnatá a p od ob á se bylině, je badyán plodem stále
zelen ého st r om u m agnolie, jenž dosahuje výšky až 10 m .
Badyán roste v jihovýchodní Asii. Tvoří ce lé lesy ; t ep rve
kd yž jsou stromy 15 let staré, můžeme badyán sklízet, a to
třikrát ročně.

S ostatními a nýzovými rostlinami má badyá n společnou

vůni. A však jeho kořenná vůně je silněj ší a těžší. Badyán
ch u t n á pálivě, sladce a t ropicky. Právě t ak jako anýz používá
se hlavně d o pečiva, především vánočního. J e vhodn é ho
přidávat d o ovocn ý ch p olévek, pudinků, vařených švest ek,
hrušek a jablek . Vše, co je možné kořenit anýzem , je t aké
možno kořenit badyánem. Avšak opatrně, badyá n je koření

velice silné.

J

SABYAN
Pravlastí a nýzu je východní stledomořská obla st : Malá Asie,
Řecko, Egypt. Dnes se však aný~pěstuje na celém světě.
Nejlepší anýz pochází ze Španělska a Itálie.

Anýzové rostlině se daří i u nás a je možno ji pěstovat
v zahradách, je to jednoletka. Roste do výše 30 až 50 cm
a rozvíjí se do bělostně kvetoucího okolíku. V tomto okolíku
rostou malá šedozelená zrnka anýzu. V době žn í se vytrhne
celá rostlina, nechá se několik dní su ši t a zrnka se vyt rhávají
z okolíku prsty.

Kdo mluví o anýzu, ten si připomll;ne hned t aké pečivo .

Zvláště .vánoční pečivo se bez anýzu bejde ; a nýz patří do
různých koláčů, perníků, medových áčků, přirozeně t a ké
do anýzových placiček a sla d kého ového ch leb a . H u sté
mléčné p ol évky, krupkové a ov. a še, ovocn é p olévky
a sladké rýžové pokrmy chu s a n ýzem daleko lép e. Také
pudink, ovocné saláty~rémy do dortů je možno oc hutit
anýzem. I některý~aným jídlům d odává anýz zvlá štn í
příchuť, např. červené,*epě, okurkám a mrkvi.

Anýz se pou i í.'Vá"'t :ké k výrobě likérů, parfémů, ú stn í ch vod
a zu b n í ch past. ·M á dobrou pověst jako léčivá bylina .
Připravuje se z ní lék proti žaludečním potížím, používá se
v různých čaj ových směsích a v bonbónech p r oti ka šli.

Ja
S koření

zacházet
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Bazalkový ocet. Několik čerstvě otrhaných a očištěných bazalkových
listů se vloží do lahve s octem. Tímto bylinkovým octem pak získávají
saláty a bílé omáčky typickou pikantní příchuť.

B a zalka přišla d o E vr op y a si ve 12. st ol etí z tropických
oblastí Asie a Afriky. Má 20 až 40 cm vysoké ston ky a podélně

oválné listy, které se mohou používat čerstvé i sušené.
Bazalku je m ožno pěstovat všud e, na zahradě,

v balkónových truhlících a dokonce i v kořenáči na okně. Je
to jednoletá rostlina, která se vysévá každý r ok v březnu až
dubnu a potřebuje kyprou, jílovitou půdu a hodně sl u n ce.
Sklidit se musí krátce před plným květem - asi od července

do září - p rotože později má vysoký obsah éterických olej ů.

Chutná ostře a arom aticky a zvláště letním zelen in á m
dává výbor n ou příchuť. Povzbuzuje chuť k jídlu a p odporuje
t rávení. P r akticky se používá do všech zeleninovýc h pokrmů,

salátů, p ol évek a omáček z rajčat, d o špen á tu, fazolí,
okurkových salátů, kyselého zelí a luštěnin. Bazalka patří do
n akláda n ých oku rek, mixed pickles a dýni. Jemně nakrájené
bazalkové líst y zlepšu jí chuť vepřových ko tlet, játrových
knedlíčků a klobás. Je vhodná do všech bílých omáček

a p olévek, d o míchaných salátů a v n epa t r n ém množství
se h odí k vařeným rybá m. Přidává se do bylinkového
tvar oh u, omáčky a másla, d o humrovéh o salátu a do omelet .
Zvláště italská kuchyně je bez bazalky nepředstavitelná.

B a za lka výborně chutná v p okr m ech ze špaget a makarónů
a v sýrových a rajských omáčkách, které k nim patří.

Pikantní ocet. Do lahve s octem se vloží tři dobře očištěné stonky
bedrníku a získáme silný bylinkový ocet.

Bedrník roste divoce na okrajích lesů a na suchých louká ch .
Původně byla t ato rostlina v severní Evropě, je však také
známá v Asii. Bedrník roste do výše asi 20 až 60 cm, ke
kořenění však používá m e jen zoubkovité listy.

U nás se na tuto bylinku téměř zapomnělo. Pěstovat

bedrník n evyžaduje žádné zvláštní úsilí, daří se mu také
v kořenáči za oknem a v balkónovém t r uh lí ku .

V dubnu se seje nebo se zakoupí sazenice. Je to sice trvalka,
ale pro pěstovánína okně a na zahradě se doporučujekaždým
rokem zakoupit novou sazenici.

Bedrník je vhodný k vařeným a pečeným rybám, do
marinád, rybích pokrmů, do salátů, k rajčatům, kedlubnám,
do vaječných jídel a ke všem sýrovým pokrmům.

Aróma bedrníku se zvyšuje a zjemňuje několika kapkami
citrónové šťávy. Má kořenitou a osvěžující chuť, podobající
se okurkám.

Bedrníku se používá též jako léčivé rostliny p rot i chrapotu,
kašli a zažívacím poruchám. Kromě toho slouží bedrník
k přípravě likérů a ústních vod•

!DIF" SPECIÁLNí RECEPT:

..- SPECIÁLNí RECEPT:

oříšek bychom si měli pořídit malé struhadlo, speciálně k tomu určené,

a koření úplně čerstvé strouhat na pokrmy. Také z rnka pepře mají,

jsou-li pokaždé čerstvě drcena, daleko ohnivější aróma nežli pepř, který

kupujeme předem mletý. Dobrá hospodyně staví mlýnek na pepř vedle

solničky na jídelní stůl. Pro zkušené kuchařky, zběhlé v používání koření,

se vyplatí i v dnešní době malý hmoždíř, ve kterém mohou drtit lusky

chilli nebo nové koření, kmín nebo anýzová zrnka, kuličky koriandru,

hřebíček nebo jalovec, jestliže to recept předpisuje. Obzvlášť nakládané

ry by a maso si udrží použitím nahrubo rozdrcených koření své plné
aróma .

Koření musí spolu ladit zvláště u jídla, které pozůstává z předkrmu

nebo polévky, zeleniny, masa, salátu a moučníku. Právě u takového

menu se nesmí žádné jídlo okořenit tak, aby následující jídla chutnala

nevýrazně, mdle.

Používání koření při přípravě jídel vyžaduje jeho správné dávkování.

D áme ho o špetk u víc e a jídlo může být už nechutné, dáme o špetk u

méně než bylo třeba a jídlo chutná mdle. Stará míra špetky koření říká

toto : vzít jen tolik koření, kolik pohodlně udržíme mezi palcem

a ukazováčkem . J enže praktické zkoušení zde má větší cenu než teorie.

Už jsme toho řekli o koření dost, ale dosud nebyla zmíněna některá

koření a příchutě, která jídlo zjemňují a která by v žádné dobré kuchyni

neměla chybět. K nejužívanějším patří různé hořčice, kečupy (rajčatový

protlak doplněný kořením, octem a jinými chuťovými látkami),

Worcestrová omáčka (pikantní omáčka vhodná k dochucení dušeného

masa, roštěnek, zvěřiny, polévek a rybích pokrm ů ); Diplomat sauce

(příloha k masu nebo zvěřině), sušené houby nebo houbový extrakt,

bujóny (hovězí a slepičí bujón,masox), Vegeta (směs koření, sušené

zeleniny, glutamátu sodného atd.} k ochucení polévek, masa a omáček,

Vitasko (ostré, pálivé chuti) vhodné k ochucení vaječných a masových

j ídel, sušené droždí (Tebi) bohaté na vitamíny a bílkoviny s jemnou

masově kořeněnou příchutí.

K dalšímu ochucení jídel používáme víno, rum, koňak, sherry,

maraschino. A dále: citr ónová šťáva; pomerančová šťáva, čerstvá cibule,

osmažená cibulka, sýr, olivy, oříšky.

- - - - - - - ---- - -- -
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Kořenně chutnající bobkové listy pocházejí ze stále zeleného
stromu vavřínu. Mladé, čerstvě otrhané lístky se suší hned
po sk li zn i . Vavřín roste po celé m pobřeží Středozemního

moře.

Vavřín vyžaduje mnoho hnojiva, výživnou těžkou zem,
mnoho vody a slunce. V zimě se musí skla d ova t na vzdušném,
suchém a chladném místě.

Kyselost a bobkový list patří k sobě. Bobkový list patří
do každé marinády k masu (pro zvěřinu a pečeně na kyselo)
a do rybí marinády. Do zeleniny nakládané v octě, do
nakládaných okurek, mixed pickles, do červené řepy,

nakládaných fazolí, rajčat apod. Čtvrt bobkového listu patří

nezbytně do huspeniny. Každá hospodyně ví, že velké pečeně,

ragú, guláše a omáčky k masům se koření bobkovým listem.
Avšak opatrně: obvykle stačí jeden bobkový list.

Zlaté pravidlo : půl bobkového listu, dvě zrnka nového koření a čtyři

zrnka pepře na kilo masa nebo půl litru masového vý'Caru.

BRDTNAKI
BElREě
Přinesli jej Arabové přes Španělsko do Evropy. Roste divoce
na zahradách. Má ch lou p ky porostlé li sty s krátkými řapíky

a nebesky modré hvězdicové květy, jež od května do září

vábí včely. Dosahuje výše 30 až 70 cm.
Má neobyčejně osvěžující chuť, jež připomíná čerstvé

okurky. Proto se vyplácí zasévat stále nová semena, aby bylo
možno trhat čerstvé listy a špičky výhonků. Brutnáku se daří

také v kořenáči na okně a na balkóně. K sušení není vhodný,
protože ztrácí příliš mnoho aróma. Nejlépe se mu daří

v kypré, dobře hnojené a mírně vlhké půdě, sem en a se musí
dobře přikrýt zemí (klíčí za tmy) a ji ž za týden začíná klíčit.

Je to jednoletka a potřebuje volné a slu n n é místo.
Protože listy b rutnáku ch u t n a jí po čerstvých okurkách, je

tato bylinka ideálním kořením do okurkového sa lá t u,
okurkového ragú s m asem a do nakládaných okurek. Patří
také do každého salá t u , do hlávkového, zelen in ovéh o či

bramborového, do studených omáček hořčičných, raj ských,
do remulád, do bylinkových majonéz, do polévek a omáček.

Zvláště pikantní příchuť dává všem seka n ý m masům a na
oleji smaženým rybám. Můžeme ho t aké připravovat

samostatně jako špenát. Dále je vhodný do nádivek.

I~ SPECIÁLNí RECEPT:
Bylinkové máslo. Utřít 120 g másla. Vždy půl polévkové lžíce jemně

nakrájených listů brutnáku-boreče, kopru a pažitky, okořenit pepřem.

Bylinkové máslo se stočí do válečku mezi pergamenový papír a nechá
v ledničce ztuhnout. Silné plátky se kladou na horké Iteaky nebo ryby.

Koření
Staré přísloví řík á, že omáčka je Tmavá omáčka Gulášová omáčka

v kuchyni stejně důležitá jako 30 váh . dílů koriandru 80 váh. dílů ml eté papriky

hraje dirigent v orchestru. 15 " "
pepře 3 " "

kmínu

Pro 15 " "
zázvoru 3 " "

koriandru

'v 15 " "
kardamomu 3 " "

pepře

V omacce ctižádostivou hosp odyni je 12 " "
km ínu I " "

muškátového květu

prvotřídn í omáčka vzácnou 6
" "

sladké papriky I " "
muškát. ořechu

prim! příležitosti připravit pro hosty 4
" "

jalovce 1 " "
bobkového listu

jedinečný zážitek. 1
" "

chillí I " "
skořice

0,5 " "
hřebíčku

K osvědčeným

recepturám máme v rezervě řadu Omáčka k divočině

kořeni a bylin, které dodají 40 váh . dílů černého pepře (celý)
omáčce specifické aróma, chuť 20

" "
nového koření

9
i lákavou barvu. 15 " "

černého pepře

Zde jsou tři
(mletý)

.. ." 15
" "

tymiánu

6 I směsi kořeni do masových 3 " "
sladké papriky

omáček k dochuceni: 3
" "

dobromyslu

....
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eERNEJ
C u r r y (čti k a rí) je žlutavě hnědý prá šek s vysoce
aromatickou ch u tí a vůní. C urry neroste na stro mech či

keřích, n ýbrž je to směs d vanácti až p a tná cti většinou
tropických koření. Složen í curry není jednotné, n eexistuje
st a n dard n í r ecep t , mění se podle zemí a jejich zvyklostí.

Do směsi cu r r y bezpodmínečně patří t ato koření :

kardamom, kurkuma, koriandr, m uškátový květ, pepř,

skořice, hřebíček, kmín, zázvor , paprika, muškátový ořech

a nové koření.

Znalci cu rry nikdy n emluví o koření jako takovém, n ýbrž
míní hned h otová jídla, jako je zeleninové curry, r ybí curry
a populární kuřecí cu r r y. T í m je ji ž vlastně řečeno, s k t erým i
pokrmy se cu r r y sn á ší . C urr y patří k rýži , a to n e jen v Indii
a v Anglii. T yto pokrmy s curry b ychom měli určitě

vyzkoušet: k r abí salá t, j ehněčí gu láš, raj čatová omáčka

a polévka , sa lá t ové zá livk y. Vynikající je polévka s curry se
s la dkou s metan o u a žlou t kem a k r é m ové omáčky cu rry.
Na tvrd o vařená vajíčka, karbanátky, různá seka n á m a sa,
jídla z p aprikových lusků, čočka a oku r kový salát získ á v ají
přidáním cu r ry vý borné aróma.

P okr m y s curr y ch u t nají j eště lép e, přidáme-li do jídla
t rochu citrón ové šťávy, nebo n a d r ob n o n akrájená, zralá
a ky selá jablk a.

Curry - banány

4 banány , 2 polév kové lž íce curry-koření, 40 g čerstvého másla.
Oloupané ban ány obalíme curry-kořením, příčně několikrát

nařízneme a vložím e plátky krájeného más la, krátce zapečeme

v rozpálené troubě.

Cur ry - jablk a

2 středně ve lká jablka , 2 polévkové lžíce curry-koření, 40 g másla.
Jablka oloupeme, vykrojíme jaderník, nak rájíme na plátky. Obalíme

kořením a roz ložíme na omaštěný plec h. Přiložíme kousky más la
a krátce zapečeme.

Curry - k lobásy

400 g vinné nebo mléčné klo básy , 2 polévkové lžíce oleje, 4 lžičky

curry-koření, 4 lžíce kečupu, petrželová nat ,
Klobásy kr átce povaříme, osuším e, osmažíme na oleji . N a

předehřátém talíři j e podélně nařízneme, posypeme curry-kořením

a ozdobíme kečupem a sní tkou pe tržele.

7

SPECIÁLNí RECEPT:~

Černobýl r oste d ivoce n a k r a jí ch cest a v rozvalinách, ale dá
se také pěstovat. Vzh led e m k tomu, že jíme kaloricky ch u d ší
a méně tučná jídla než k d ysi, p ou žívá se h o n yn í méně.

V květnu si koupíme u zahradn í ka sa z en i ci, kter o u zasadíme
na sl u n n é místo ve vápenit é půdě n a z"'ahradě n ebo n a
balkóně. Černobýl r ost e až d o výše 2 m a je ozdobou ka ždé
zahrady .

S klízí se v červenci a sr p n u . Sklízí m e jenom lata , krátce
předtím, než vz ej d ou poupata. Musíme dávat dobrý pozor,
a bych om nepropá sli vhodný okamžik, protože kvítka jsou
velmi malá. Lata se odříznou asi 8 až 10 cm pod
nejspodnějším založením poupěte; všechny listy je třeba

od t r h nou t, prot ože ch u t nají hořce a jsou n ep oživ a t eln é. Lata
se svazují a suší, mohou se však také používat čerstvá.

Černobýl má hořce p íka n t n í chuť a svou vůní a ch u t í
připomíná pelyněk. J e to nejvhodnější koření pro všechny,
kteří m ají citlivý žaludek : m a stné pokrmy činí stravitelnější

( kupříkladu vepřovou pečeni, pečenou husu , skop ov é
a přepuštěný tuk).
Černobýl je možno přidávat n ejenom do tučných jídel, ale

t ak é do kapusty, bílého zelí, hub, špenátu, řepy, vepřového

sá d l a a h u sích drůbků, dále do všech pokrmů, které
připravujemena vepřovém sádle, do vaječných jí d el
a salá tových zálive~, zvláště však do míchaných salátů,

včetně masitých a bramborových.

Pomazánka. V hrnci se rozpustí vepřové sádlo a přidají se na stro uhaná
jablka, cibul e, černobý l a špetka majoránky. To vše se nalije do
ka meninové nádoby a nechá se ztuhnout. Je to výborná pomazánka na
chléb . Pozor, abychom použili jen bezlistá lata!

• Je -li omáčka příliš řídká,
uhněteme kousek másla
s moukou (1 : 1) a p o částech

vmícháme .

• Husté tmavé omáčky ředíme

výhradně výva rem nebo
červeným v ínem .

• T mavší barvu z ísk á omáčka

rozpuštěným karamelov aným
cukrem. Omáčka zesvětlí

piid ánim sladké smetany.

• Mírně přesolenou omáčku

napravíme lžičkou včelího

medu.

• Chutná-li omáčka po mouce,
zjemníme ji hrudkou čerstvého

másl a.

• Zjemňujeme-li omáčku žlo ut
kem, rozmícháme ho nejpr v e
s men ším mn ožs tvím omáčky

a sladké smetany.

• Citrónov ou šťávu přidáváme

do omáček po kapkách za
vydatného mích ání.

První
pomoc

'vk 'omac am:

'fJII!f"" SPECIÁLNí RECEPT:
R ychlé r ybí curry. 750 g rybího filé se nakrájí na kousky, ochutí
citrónovou šťávou a opeče v pánvi na oleji. Přidá se 125 g čerstvých

nadrobno nakrájených hub. V bujónu se uvaří rýže okořeněná

1 polévkovou lž icí curry . Kousky ryby a houby se do ní přidají, všechno
promícháme a ještě ochutíme.

Pro zpestření slavno stní ta bul e předkládáme několik méně zná m ých
receptů, které z vás udělají nadšené obdivovatele ná rodního indického
koření :

Curry - játra
3 polév kov é lžíce oleje, 2 cibule, 800 g telecích j ater, 2 polévkové lž íce
curry koření, sůl, mle tý pepř, 4 lžičky smetany , 2 plátky anan asu,
1 lžička strouhaných mandlí.

K ráj ená j át ra smažíme na oleji . P osypeme předsmaženou, drobně

krájenou cibul kou a curry-kořením a za 5 - 6 min ut odstavíme z plotny .
Dochut íme solí, pepřem, zjemníme kyselou smetanou, obložíme
ananasem, ozdobíme mandlemi a ještě krátce zapečeme.

,"

...



ěes eSTR4tEi EJN

Estragon pochází ze Sibiře a J ižní Asie a předpokládá se, že
jej do Evropy přivezli křižáci.

Pěstovánína zahradě je obtížné. Pravý estragon se
rozmnožuje nikoli semeny, nýbrž dělením zdravých rostlin.
Roste do výše 60 až 150 cm, potřebuje kyprou, dobrou zem
a vlhkou, nikoli však mokrou půdu, a polostín. Rostlinu je
možno sklízet až čtyři roky. Odřezává se asi 6 cm nad zemí,
svazuje se a zavěšuje. Sušením však ztrácí mnoho svého
aróma.

Když se hovoří o est r a gon u , mluví se už o vyšším
kuchařskémumění. Protože vše, co se estragonem koření,

dostá vá aróm a francouzské kuchyně. Do sla vn é octové
omáčky ke chřestu, žampiónům a květáku patří est r agonový
ocet. Cerst vé zelenošedé a dlouhé špičky listů kořeni s m í r n ou
peprnou ostrostí: masité pokrmy, rybí a drůbeží ragú,
vaječná jídla, vnitřnosti, fazole, všechny zelené saláty,
bylinkové omáčky, pečeně na divoko a na smetaně.

Estragon - vždy jenom špetka - patří k rýži, do čínských

pokrmů, do majonéz a k vařeným rybám. A estragonové
listí potřebujemek nakládání okurek a zeleniny.

Estragon se dobře snáší s ostatními bylinkami. Avšak
nejlépe chutná, když se používá samotný - a když se pokrm
lehce ochutí citrónovou šťávou.

SPECIÁLNí RECEPT :1mD!F'

Rostlinu můžeme pěstovat na zahradě. Vložíme stroužek do
dobře hnojené, těžké půdy. Cesnek potřebuje hodně slunce,
nesn á ší stálou vlhkost. Je t o star~dávná cibulovitá rostlina.
Pochází z nitra Asie a n yn í se pěstuje na celém světě.

Při dávkování musíme býti opatrní, protože česnek má
velmi silnou chuť. Proti pachu česneku pomáhá častější

čištění zubů a kloktání, pití teplého mléka nebo žvýkání
žvýkačky a kávových zrnek . '

Léčivý účinek česneku je znám již celá tisíciletí. Cistí krev
a rozšiřuj e cévy, obsahuje vitamin A, BaC.

Cesnek nen í vhodný pro choulo8ti~lidi, a le pro všechny,
kteří rádi a dobře vaří, je nepostrada1Jlný. Bezpodmínečně
patří ke skopovému, jehněčímu, ke 4 m dušeným pečením,

zvěřině, do téměř všech madar8~b, jugoslávských, řeckých,
i t a lsk ých a španělských pokr~ Cesnek patří do polévek
a omáček, a t a ké do nejjemnější, tj. francouzské kuchyně.

Sý r ové fondue nepřichází bez česneku v úvahu. Každá miska
kteréhokoli salátu má být potřena nejprve česnekem.

Cesnek se dá snadno rozetřít takto: stroužek se posype
solí a stlačuje ostřím nože. Jde to docela rychle a leh ce.

8

Denně

stroužek
česneku

Česnek má blahodárný vliv na
tepny, vzpružuje cévy, působí
protisklero ticky. Podporuj e f unkci
především srdečního svalu
a mozkové tkáně.

Pravidelné denní požívání
alespoň j ednoho strouž ku česneku

působí j ako podpůrný prostředek

při prevenci proti infekčním

onemocněním, zvláště pak proti
chřipce a j iný m virózám.
Fytoncidní látky v něm obsažené
doká ž í hubit určité druhy bakterií,
především choroboplodné zárodky.
Fytoncidní jsou látky, kte ré se
svými ůčinky podobají
antibiotikům.

Česnek j e dobrý m protiparazi
tárním prostředkem při výskytu
střevních parazit ů . J eho účinnost

~
':~r

se v tomto ohledu zvyšuje, j e-li
použit v čerstvém teplém mléce.

Působí výborně jako střevní

dezinfekce, odstraňuje střevní

nadýmání, uvolňuje křečovité stavy
v oblasti zažívací ho ústroj í,
zejména v oblasti žaludku a střev.

Látky z česneku dokáží zvýšit
vylučování žluče do dvanácterníku
a upravovat tak četné zažívací
pochody. Česnek také napom áhá
stabilizovat mezibuněčnou

látkovou výměnu, snižuj e i hladinu
krevního cukru.

M á speciální protinikotinové
účinky, takže se ho může využít
při otravě nikotinem j ako protil éku,
nebo také j ako léku u chronických
kuřáků.

Drůbeží nádivka s estragonem
I - do krocana : 500 g sekaného masa, sekaného žaludku, srdce ajater,

2 vejce, 1 malá cibulka, sůl, pepř, 3 větvičky estragonu, 1 nadrobno
nakrájené mírně kyselé jablko, 1 namočená a dobře vytlačená

houska, 2 polévkové lžíce másla. Vše je třeba dobře promísit.

2 - do pečeného kuřete: 250 g žampiónů rozpuštěných v másle.
Přidat jemně nakrájené vnitřnosti. Houby a vnitřnosti okořeníme

solí, pepřem, trochou citrónové šťávy a spolu s 2 větvičkami

estragonu vložíme do kuřete.

3 - do pečeného kuřete - pikantní: 1 středně velký paprikový lusk,
potřený česnekem, naplníme kuřecími játry, 3 větvičkami estragonu,
1 svazkem petržele, 1 polévkovou lžící vepřového sádla a vložíme
do kuřete.

...
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Hřebíček je jedno z nejstarších kořeni na světě; Číňané

a Indové ho znali již staletí před naším letopočtem a k nám
přišel přes Středozemí.Dříve patřil k velkým
drahocennostem. Nejrozsáhlejší pěstitelské oblasti hřebíčku
jsou dnes na Madagaskaru.

Strom je vysoký až 12 m, Tyto stromy poskytují užitek jen
od svého šestého do dvanáctého roku. Samotný hřebíček

představují poupata květů, která se mají krátce před

rozkvětem sklízet a sušit.
V Indonésii a jihovýchodni Asii se aromatizují hřebíčkem

cigarety, v kosmetickém průmyslu a parfumerii je hřebíček

nepostradatelný; totéž platí pro lékařství. Hřebíček prý
mírní bolest zubů a 2 -3 hřebíčky vložené do úst zahánějí
pach po alkoholu. Také se ho používá k výrobě žaludečních

hořkých likérů.

Co by byla tlačenka, svařené víno a zaječí paštika bez
hřebíčku? Hřebíček koření velmi silně, proto smíme přidávat

jen dva až tři hřebíčky. Hřebíček patří do bílého a červeného

zelí, ke skopovému, ke zvěřině, do tmavých masových šťáv.

Hřebíčkemkořeněné vepřové a skopové je skutečně

požitkem. Patří také k houbám, do masitých rosolů, do
pivnich omáček a k nakládaným sleďům. Do sladkokyselé
naložené zeleniny a ovoce, ke všem sladkým kompotům.

5 váh. dílů anýzu
2" "nového koření

1 " "muškátového květu

30 váh. dílů fenyklu
25" "koriandru
20" "skořice

10" "pomerančovékůry

40 váh. dílů skoříce

25" "zázvoru
15" "hřebíčku

10" "muškátového květu

40 váh. dílů skořice

15" "kardamomu
15" "zázvoru
5" "hřebíčku

Osvědčené směsi koření

do vánoček, perníků a ovocných chlebíčků

Fenykl má dlouhou historii, jako koření a léčivá bylina je
znám již od pradávna. Pochází ze Středomořía z Malé Asie.
Předpokládáse, že ho na sever přinesli mniši ve středověku.

Pěstuje se zvláště v Sovětském svazu, ve východoevropských
zemích a především v Itálii.
Daří se mu na zahradě ve výživné, vápenité, slunné půdě,

chráněné před větrem. Půda má být dosti vlhká. Nehodí se
ke kultivaci v kořenáči nebo na balkóně, protože roste až do
výše 2 m, Kvete v červenci až září.

Kdo si nemůže koupit brzy na jaře sazenici, může v dubnu
sázet fenykl na zahradě přímo. V zimě se musí chránit
rašelinou. Prvni rok se sklízí jen bylinka, která se také může

sušit; druhý a třetí rok se sklízejí semena.
Zvláštní odrůdou je zeleninový fenykl, který vyhlíží jako

hlíza cibule. Chutná výborně syrový a spolu s olivovým
olejem a dobrým vinným octem se přidává k zeleninovým
a míchaným salátům.

U fenyklu si nejprve vzpomeneme na pečivo, koláče,

pudink a na sladkou, anýzu podobnou příchuť oválných
semen. Avšak čerstvé zelené výhonky a listy také zjemňují

salátové marinády, rybu, bylinkové majonézy, všechny
bylinkové směsi do polévek a omáček, letních pokrmů

a dokonce kompoty. Ne zcela vyzrálé okolíky jsou
nepostradatelné při nakládání okurek a kyselého zelí.

..
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SPECIÁLNí RECEPT:
Karbanátky s kapary: 500 g sekaného masa, 1 změklá žemle, 1 velká
cibule, 2 vejce, slil, pepř, 2 čajové lžičky kaparů, 7'2 polévkové lžíce
sardelové -pasty, špetka majoránky, 50 g másla, 40 g mouky, 7'2 I
masového vývaru, 7'2 šálku smetany, 1 žloutek, 2 polévkové lžíce
kaparů, citrónová šťáva, cukr .

Mleté maso, změklá žemle a cibule se dobře promíchají, přidají se
vejce a koření. Všechno se dobře promísí a mokrýma rukama tvoříme

kulaté karbanátky . V pánvi rozpustíme máslo, při míchání přidáme
mouku, až je jíška světle žlutá, a postupně piidáuáme studený vývar.
Dobře promícháme. Do mínzě se vařící omáčky vkládáme karbanátky
a necháme je 15 minut dusit. Nakonec smetanu, žloutek a kapary
a ochutíme šťávou a cukrem. K tomu podáváme ~rambory.

Kapary se používají od pradávna, oceňovali je již Ř ekov é ,

Pocházejí z Asie, nyní se pěstují zvláště ve Francii, ve
Španělsku, v Itálii a v Alžíru.

Nejmenší odrůda kaparů je ta nejlepší. Kapary je
především koření pro studené omáčky, remulády a majonézy
a pro zálivky. Těmito studenými omáčkami se ochucují
míchané saláty (s rybou a masem), studené hovězí plátky,
ryba a drůbež. Také patří do horkých bílých omáček k rybě

a masům, do rajčatovýchpokrmů, sleďových salátů apod.

:~

SPECIÁLNí RE CEPT :UF"
Jal ovcová omáčka. Připravuje se z ruku, tří polévkových lžic
nastrouhaného celozrnného chleba, sedmi rozmačkaných zrnek jalovce,
z trochu est ragonouého octa, masového vj'varu a čerueného vína. Je
vhodná zvláště k srnčímu apod.

Jalovec roste divoce po celé Evropě. Daří se mu v písčité

a bažinaté půdě, zvlášť v horských oblastech. Teprve dva
roky po rozkvětu rostou modré bobule mezi jehličnatými
listy.
Modročerné,někdy hnědočerné plody jalovce vyhlížejí na

první "ohled jako borůvky. Voní trochu jako pryskyřice

v jedlovém lese a -chutnaj í silně kořenně s lehce hořkou

příchutí.

Právě proto, že jalovec voní po lese a louce, je to vhodné
koření do všech nakládaných -zvěřfn a pokrmů z divočiny.

K tučnému vepřovému, skopovému, do tmavých omáček

patří několik zrnek jalovce.
Jalovec patří také do takových pokrmů, kde je třeba

zjemňovat jejich pach, jako je např. zelí, kapusta, červené
z elí a červená řepa.

10
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K4tYENSKt
PEPŘ
Zda je jm.éno kayenského pepře odvozeno od přístavního

m.ěsta Cayenne, proslulého deportacem.i trestancú na
pověstné Ďábelské ostrovy, dokázáno nebylo, je to však
pravděpodobné.Púvodním. dom.ovem. chili, z kterého se
kayenský pepř získává, je tropická Am.erika. Po objevení
AD1eriky přišel kayenský pepř do Evropy.

Je to nejostřejší ze všech ostrých koření. Získává se z chili,
rualých, oranžově červených až žlutých špičatých luskú,
velkých asi 2 crn, Lusk chlli-(nebo peproni) vypadá jako m.enší
vydání paprikových lusků. V každém. případě je však D1letý
kayenský pepř asi dvacetkrát ostřejší než paprika. Nemleré
lusky chili používám.e v m.ixed pickles a k nakládání sleďů

a okurek. Používá se hlavně ve španělské a portugalské
kuchyni. U nás kořením.e kayenským. pepřem. zvláště rajské
om.áčky, om.áčky ke grilovaným. masům, om.áčky pro
zvěřinu a ryby. Je také vhodný do guláše, různých m.asitých
salátů, sýrových pokrm.ů, omelet, do rybích polévek
a fazolových jídel. Je třeba ho používat úsporně. Totéž platí
pro ostrou om.áčku Tabasco, která rovněž obsahuje ostrý
kayenský pepř. Ten je také složkou sm.išeného koření curry.

- I

K-R RB-RMElM
JD1éno přfporníná indické pohádky a tajemství bylinkářú. Je
to opravdu jedno z nejstarších a nejkrásnějších koření. Právě

tak jako hřebíček D1á za sebou dobrodružnou historii.
Kardam.om. přišel přes Kalkatu na Blizký východ a pak
pokračoval Středozem.ím. - Řírnané a Řekové ho vysoko
cenili - až k nám..

Ochucují se jím. vánoční pečivo, sladké ovocné zákusky
a kom.poty, kynuté těsto vůbec, Kardam.om.em. arom.atizujem.e
steaky, sekané maso, hovězí guláše, rizoto z telecího, pečenou
rybu, vepřové m.aso, m.asový vývar a pokrm.y z kuřat,

skopové a jehněčí. Také m.aso na gril m.úžem.e potřít

kar-damomem,

Kardam.om. povzbuzuje chuť k jídlu a posiluje žaludek.
Používá se také při výrobě likérú.

i!lll!f'"' SPECIÁLNí RECEPT :

a) sladká rýže: vaří se s oříšky, mandlemi a rozinkami a vmíchá se
trochu šlehačky a špetka hardamomu;
b) rebarborov ý kompot: 750 g rebarbory, 200 g cukru, 1 sáček

vanilkového cukru, špetka kardamomu, 1 malý kousek citrónové kůry.

Rebarboru omyjeme - neloupeme - a nakrájíme na malé kousky.
V půl šálku vody se rozpustí cukr, dá do hrnečku uqiit s citrónovou
kůrou. Pak se přidá rebarbora a vanilkový cukr a podusí se asi
10 minut. K tomu se podává bud šlehačka, nebo studená vanilková
omáčka, či mléko s cukrem a skořicí. :..... SPECIÁLNí RECEPT:

.__Hooězi maso se zeleninou

Ostrá pepřená omáčka. Ke steakům, grilovaným masům na jehle, ke
kotletám a k rychle opékaným masům.

Sťáva z masa se smísí s pepienou omáčkou. 1 šálek bílého .vína,
1 polévková lžíce bylinkového octa a % šálku vody se slijí dohromady
a ohřejí se na malém plameni. Trochu mléka smícháme se.2 polévkovými
lžicemi omáčkového koření. Jakmile se omáčka vaří, vmícháme
rozkverlanou smetanu, necháme vařit a dobře promícháme. Nakonec
vmícháme 1 čajovou lžičku kayenského pepře. Pak ochutnáme.

-5 0 g anglické slaniny, 4 lžíce oleje,
500 g zadního hovězího, 5 ks
cibule, 4 ks černého pepře (vcelku),
1 kostka masoxu, sůl, mletý pepř,

sladká paprika, bobkový list,
muškátový ořech, 1 kg paprikových
lusků, 250 g čerstvých hub,
250 g rajčat.

Slaninu nakrájíme na kostičky

a vysmažíme na oleji . Přidáme
nakrájené maso a ze .všech stran
osmahneme. Doplníme nakrájenou
cibulkou a často mícháme,
poněvadž cibule se nesmí připálit.

Když získá cibule odstín do
zlatoua, přilejeme vývar a hodinu
dusíme . Se začínajícím varem
přišla vhodná chvíle přidat

bobkový list, kmín a muškátový
květ. Po hodině přisypeme očištěné

nakrájené papriky a doplníme
horkým vývarem. Po 20 minutách
přidáme nakrájené houby.. Když
houby změkly, přidáme rajčata,

která nejdříve spaříme vařící

vodou, sloupneme a nakrájíme.
Závěrem okořeníme sladkou
paprikou a mletým pepřem. Podle
potřeby zahustíme škrobovou
moučkou. Podáváme s bramborem.

11
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Kerblíková pol évka. V hrnci se rozpustí 1 polévková lžíce másla,
2 hrst ě kerblíkových listů se podusí a přidá se 1 Y2 I masového vývaru.
Nech á se přejít varem a mírně se osolí. Do každého polévkového šálku
se připraví 1 polévková lžice smetany, na kterou se polévka nalije .
Podává se s chlebem s máslem.

Kmín r oste v celé Evropě, od M alé Asie až po sever oevr opské
ob last i. R oste divoce n a loukách , ale koho to těší, může si
i tuto rostlinu zasadit na své zahradě. Avšak k vaření,

smažen í a pečeni bychom si měli raději za ko u p it ona m alá
hnědá zrníčka. Kmínová z r n ka jsou plodem okoličnaté

r o stliny, jež d osahuje výše a ž 120 cm. Je téměř ji sté, že kmín
je nejstarším kořenim, které obyvatelé Evropy zn a li jako
kořennou a léčebnou bylinu.

Kmín usnadňuje stráveni těžko st r a vitelných a tučných

jídel, proto se jím tak hýří v horších restauracích. Jínak je
vhodný k sýrům, do kmínových koláčků, preclíků, tyčínek,

zelí, k vařené rybě, na brambory, do m r kve, h oubových
pokrmů a polévek, do sko p ového, vepřového, tvarohu,
irské h o guláše a hustých polévek a do ruského boršče.

SPECIÁLN f RECEPT:

Tato aromatická rostlina 'se vzhledem podobá petrželi, a však
listy jsou jemnější a drobnější. S vou chutí poněkud
připomíná anýz. Pochází z jihovYchodní Evropy, a již
Římaně jím kořenili své polévky: Nejlépe chutnají velmí
mladé a jemné listy, sušený kerblik ztrá cí své aróm a .

Vysazuje se v březnu až dubnu, buď v kořenáči n a okně,

v balkónovém truhlíku či na zahradě. Potřebuje kyprou,
vlhkou zahradní půdu a na jař; mnoho slunce, v létě
polostín a ž slunce. Již za čtyři a ž sedm týdnů můžeme

kerblík sklízet. Aby nám tato bylinka d louho přinášela

užitek, je ji nutno každých čtrnáct~nově vysá zet. Je třeba

hodně zalévat a zem kolem rostliny k řit, aby ke rblí k příliš

brzy nevykvetl, protože kvetoucí kerb k je sice pěknou

ozdobou zahrady, ale aróma ztráCf."'lroste d o výše a si 20 až
50 cm.

Zeleninová či bylinková omáčka a p olévka jsou b ez
kerblíku nemyslitelné. Jarní pochoutkou je nasekaný kerblík,
smíchaný s měkkým ca m em b ertem, který se "tlustě maže na
chléb s máslem.

Kerblík patří k vajíčkům natvr do, do slan ých omelet ,
r yb ích omáček, do bylinkových másel, do bra mbor ové
polévky, k j ehněčímu a k drůbeži. Osvěžuje chuť hlávkových
a mícha n ých salátů, tvarohových pomazánek, hrachu a rajčat.

DF"

12

Šest praktických rad

1.
Ce lý svazek "bylin je možno dobře v mixéru rozmixovat. K tomu je
nutné, aby svazek byl důkladně promyt a opět dobře vysušen.

2.
N ikdy se nemá čerstvá zelená bylina řezat na dřevěném prkénku .
Je lép e vzít podložku z umělé hmoty či porcelánu. Dřevěná p rkénka
příliš rychle vtáhnou do sebe šťávu vylouhovanou z bylin.

3.
Tohle ještě ani zku šená babička neznal a: proprané byliny se vlož í
do sklenice a stříhají nůžkami. Pažitka se tak é lépe stříhá

kuchyňskými nůžkami než kr ájí nožem.

4.
Kdo má ještě málo zkušeností s bylinami, měl by zpočátku kořenit

jídla a saláty velmi j emně a opatrně. Je lépe u stolu při jíd le příliš

mdle chutnaj ící jídla dokořenit, než přinést na stůl jídlo, které
chutná jen po jediném koření.

5.
Odložte jeden starý zvyk ! Jezte saláty s bylinami před vlast ním
jídlem a nikoli s ním dohromady. Jen tak harmonizují saláty
s bylinami mezi sebou, vyvinou svoji nej lep ší chuť a povzb udí chuť

k jídlu. Tento způsob je běžný v čínské kuc hyni.

6.
Ke zdobení různých salátů a studených mís všeho dr uhu se hodí
kvetoucí větvička byliny, kterou předem dobře namočíme a osu šíme
čistou utěrkou.

...
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SPECIÁLNí RECEPT :

Kopr p ochá zí z D álného v ýchodu. Po staletí se pěstuje

v Evropě, v sever n í a ji žní Americe jako léčivá bylina.
Nedaří se mu v balkónových truhlící ch, protože je příliš

velký. Lépe je mu n a zahradě, kde v yžaduje vlhkou, těžkou,

dobře pohnoj enou p ú d u, ale n es náší st á lou vlhkost. A bychom
měli s t á le čerstvý kopr v zásobě, múžeme ho od dub n a d o
června několikrát vysázet. Semeno se jen lehce zatlačí d o
púdy; klíčí již po dvou a ž třech týdnech. Kopr vyroste a ž
do výše 50 až 120 c m , je ho však m ož n o sklíz et , jakmile
vyroste do výše 25 a ž 30 cm.

Nejlépe ch u t n á čerstvý, a le je h o t aké možno suši t .
K nakládání okurek, zeleniny, dýně a k přípravě bylinkového
octa potřebujeme kvetoucí kopr a okolíky. Kopns okolíky se ,
odřezává, jakmile jsou plody nahnědlé, tak, aby zrníčka

nevypadla. Ok olíky se nechají d ozr át na such ém , st in ném
místě a p oté se vytřesou zrnka. J e však třeba ještě je nějaký

čas sušit. Zelen ý kop r se n ikdy nesmí. vařit, jin a k ztratí chuť.

Čerstvý a nadrob no nakrájený dává k a ž d ému zelenému,
okurkovému a raj čatovému sa lá t u osvěžující a pikantní
a róma. Je p ochoutkou k n ový m bramborám, do t v a r ohu ,
a je oz dobou předkrmú i nÍířezú. Koprová omáčka chutná
výborně k e všem vařeným r ybá m a hovězím masúm.

Koprová omáčka po švédském způsobu. 2 polévkové lžíce másla,
2 polévkové lžíce mouky, Y2 1 silného masového vývaru, 3 polévkové
lžíce nařezaného kopru, sůl, 1 polévková lžíce vinného octa, 2 polévkové
lžíce cukru, 1 vejce a nenasekaný kopr . Na malém plameni se rozpustí
máslo , při stálém míchání se přidává mouka. Postupně se přidává horký
vývar a stále se míchá, dokud omáčka není hladká. Nyni se vm íchá
nasekaný kopr, sůl, ocet a cukr. Z polévky se odeberou 2~ 3 polévkové
lžíce, rozmíchá se v nich žloutek, a to vše se dá zpět do polévky. Všechno
se smíchá a hrnec se odstaví, aby ž lout ek nezřídl. Omáčka se posype
čerstvým koprem. Tato omáčka chutná výborně k vařenému masu, k e
karbanátkům a k e všem vařeným a pečeným rybám.

.....

Koriandr bychom m ohli navlékat na řetízek, tak pěkně

vyhlížejí malé žlutohnědé kuličky, které chutnají sladce
peprně.

K oria n d r je okoličnatá rostlina, jež roste až do výše 70 cm,
a je ponejvíce domovem v oblasti Středozemníhomoře.
Koriandr je nejstarším známým kořením dějin lidstva, je
o něm zmínka již v sanskrtu a také ve Starém Zákoně.

Považovali si ho Řekově i ~ímané, o d nichž přišel do střední

Evropy.

Také koriandr je koření vhodné do vánočního pečiva, jako
jsou např. medové koláčky, marcipán, perníky a sušenky.
Hrachové, čočkové a fazolové pokrmy chutnají lép e, jsou-li
ochuceny koriandrem, právě tak jako vepřové maso, guláše,
bílé zelí, kapusta, zvěřinové a drůbeží paštiky. Koriandr
koření červenou řepu, mrkev, jablkové pyré a nádivky do
dr ůbeže, Dává se také do vuřtú a salámú.

100 g připravené směsi vsypeme do Yz litru 8% octa a 10 minut
povaříme. Nálev doplníme svařenou vodou na 2 Yz litru
a dochutíme umělým sladidlem.

Koriandrová pikantní směs. Čerstuou mrkev posypat mletým
koriandrem, cukrem a pepřem . Spojit s neušlehanou smetanou a škrobovou
moučkou a přidat větší kousky šunky. To celé se pak posype petrželí
a podává se.

Koření k nakládání
zeleniny a okurek

13

SPE CIÁL N í RECEPT:

150 g kuchyňské soli
9 g kyseliny benzoové
6 g žlutého hořčicového semene
2 g koriandru
1 g nového koření

1 g černého pepře

0,5 g mleté papriky
0,5 g hřebíčku

0,5 g jalovce
0,5 g mletého bobkového listu

2 ks sušených listů routy

I~
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a) Křenová omáčka: křen se smísí s majonézou a kyselým zelím. K tomu
se podávají malé, majoránkou okořeněné vuřtíky na grilu a kmínové
tyčinky.

b) Omáčka ke zvěřině či drůbežím pokrmům : křen s pomerančovou

Uávou, olivový olej, vinný ocet a cukr se třou tak dlouho, až vznikne
hustá omáčka.

Je to zahradní rostlina, jež dosahuje stáří 10 až 15 let a může

z ní vyrůst keř o výši jednoho až dvou metrů.

Domov libečku l eží na pobřeží Středozemníhomoře; je
domněnka,že původně pocházel z Asie. Byl pěstován zp r v u
v klášterních zahradách, nyní je rozšířen po celé Evropě.

Kořennějšínež listy jsou masité hlízy, které se po 2-3 letech
vyhrabují, suší a jemně rozem ílají a používaji jako koření.

Libeček se může vysazovat již v dubnu, a le také ještě

v září. Libeček vyžaduje poněkud vlhkou, výživnou, dobře
pohnojenou půdu a slunné až polostinné místo. Sklízejí se
jen takové li sty, které voní a chutnají jako celer. J e možno
ho sušit, avšak ztrácí mnoho ze své osobité vůně.

Vzhledem k tomu, že chuť libečku je velmi intenzívní, mají
se listy vařit spolu s jíd le m . Používáme-li tuto bylinku
syrovou, musí se dávat velmi šetrně a" spolu s ostatním
kořením. Libeček je chutný v zelenině, v drůbeži, v rybích,
masových a zeleninových vývarech, ve všech omáčkách,

zvlášť bešamelové a v t m a vých omáčkách k pečeni,

v bylinkovém másle, v marinádách, v zelených a míchaných
salátech, v rýži, v nuďlích, ve skopovém, hovězím a sekaném
mase.

I!IIIF" SPECIÁLNí RECEPT:
Aromatická bylínková směs. Stejný díl libečku, petržele a-pažitky se
nadrobno naseká s trochou pepře, špetkou tymiánu a rozmarýnem.

SPECIÁLNí RECEPT:

M a si t ý kořen křenu je zlatohnědý a uvnitř bílý. Je to kořen

trvalého keře, jehož pů vodním-domovem byla jihovýchodní
Evropa.
Křen je křížokvětá rostlina a dm také spřízněná s různými

druhy kapusty, ředkviček a hořčice. Od všech svých
příbuzných křen něco převzal. Vzh led em k jeho pálivé
ostrosti se může používat jen v malém množství. Vmíchává
se do majonéz, jogurtů, tvarohu , smetany, mísí se se
st r ouhanými jablky a kyselým zelim. Tyto směsi se
přikládají k pečeným a vařeným masům a rybám, ke grilu
a na studený stůl. Zvláště kapři, l o sosi, halibut a treska se
dobře snášejí se směsí z křenu, strouh taného jablka a smetany.
Klasickým pokrmem je křenová omáčka k teplému či

studen ém u hovězímu masu. K mnohý m pokrmům patří jen
čistá ostrost křenu: nahr u b o nastrou h a n ý je v tatarském
bifteku, ke steakům, párkům, roastbeefu a uzenému,
k vařenému jazyku a u zené šunce.

!1JiIr

Jak kořeníme

při redukční

dietě?

Jak kořenit

při žaludečních

chorobách
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Při redukční dietě není třeba

zvlášť omezovat solení a kořenění

jídel. Je však vhodné řídit se
z ásadou, že připravované pokrmy
nemaji být příliš slané a pikantní,
aby zbytečně nepodporoualy žízeň

a chuť k jídlu.

~
':~r

Je mylné Se domnívat, ž e každá
dietní potrava musí být bez lákavé
vůně a bez příjemné chuti. Pro
uětšinu dietních kuchyní j e naopak
ž ádoucí, aby se j ídlo upravilo
vhodným kořením, podporujícím
proces trávení nebo vyvolávajícím
zvýšenou sekreci trávicích šťáv.

Správná kombinace je závislá na
lékařské diagnóze.

Koření podporující výrazně

tvorbu slin a tr ávicích šťáv jsou:
paprika, pepř, hořčice a zázvor.

Výrazné, silné nebo dráždivé
koření: pálivá paprika, pepř,

zázvor, curry koření, nové koření,

muškátový květ, skořice a hřebíček.

Mírné druhy koření: sladká
paprika, kmín, fenykl, anýz,
vanilka, pažitka, petrželová
a celerová nať, libeček, estragon,
brutnák, majoránka a máta.

...
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Majoránkou kořenili již ~ímané a Řekově,

Pro kuchyňskoupotřebu stačí tři až čtyři rostlinky, které
se lehce vypěstují ze semene. Majoránka vyžaduje lehkou,
výživnou půdu. Sem.ena se vysazují v březnu do velkého
květináče, bedýnky nebo záhonu. Semeno se jen zlehka
pokryje zemí. Již během tří týdnů klíčí, je-li na teplém
a slunném místě. V květnu se mohou rostlinky přenést na
balkón či na zahradu. Majoránka nesnáší stinnou, studenou
půdu a těžkou jílovitou půdu. Zem okolo bylinky je třeba

často kypřit a zbavovat plevele. Roste do výše 30 -50 cm
a pozná se podle lodyhy, porostlé chloupky, a malých
oválných listů s krátkými řapíky.

Sklízí se po celé léto. Nejlépe se odřezává časně zrána
nebo pozdě odpoledne. Další sklizeň, druhá a třetí, je v září

a říjnu. Je však třeba dbát, aby se m.ajoránka rychle usušřla,

Jak by asi chutnaly klobásy, jelítka a jitrnice bez
majoránky! Majoránka je vedle petrŽele a pažitky tím
nejznám.ějším.a nejdůležitějším kuchyňským kořením.

Používá se čerstvá a sušená, ale vždy úsporně, neboť má
silné aróma.

Majoránka zjemňuje chuť játrových knedlíčků, husí
a kachní pečeně, vepřového, jehněčího, bramborové polévky
a salátu, pokrmů z hub, masové polévky, mrkve, okurek,
špenátu i kyselých smetanových omáček. Je vhodná do
luštěnin, do rybích salátů, na toasty a k sýrům. V dietě

nahrazuje sůl, posiluje žaludek.

M4fŘINKfi
V8NN-R

Klasická bylinková směs. Svazek petržele, 10 listů majoránky
(l/. čajové lžičky sušené), na špičku nože tymiánu, citrónová šťáva

a trochu pepře.

SPECIÁLNí RECEPT:
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Roste ve stinných lesích, zvláště pod buky. Pochází ze severní
a střední Evropy. Sklízí se V květnu před květem. Listy se
při sušení musejí často obracet a nevystavovat slunci nebo
přílišnému světlu. .

Mařinka vonná je jedna z prvních jarních bylin. Nejčastěji

se listy váží do svazků a zavěšují do šatníku či prádelníku.
Tam šíří příjemnou a aromatickou vůni - ale nezahání, jak
se často soudí, moly.
Chuť m.ařinky je také vhodná v pudinku, kompotech,

sladkostech a zmrzlině. Nikdy však nesmíme listy m.ařinky

-.: jako ostatní byliny - krájet nadrobno a dávat do jídla.
Je vhodnější položit mírně uvadlé lístky krátce do jídla.

Chuť mařinky zjemňuje ovocné saláty, sladké polévky,
kaše a limonády. Je vhodná k aromatizaci bylinkových likérů.

Má uklidňujícíúčinek a čistí krev.

nůžky - čerstvé koření nebo
bylinky zůstanoušťavnatější.

S čerstvě natrhaným kořením

se dá hospodařit velkoryse. Zato
sušené koření je 'dvakr át až
čtyřikrát výraznější než bylo
v čerstvém stavu. Výjimku tvoří

majoránka a estragon.
Sušené koření, používané

k přípravě studených salátů, je
dobře nejméně 30 minut máčet

v připraveném nálevu.

Dobrá rada
nad zlato

Jestliže používáme ke kráj ení
a sekání čerstvého koření nebo
bylin podložku dřevěnou,

nezapomeňme ji před použitím
namočit ve vodě. Zamezíme tak
uníkání cenných aromatických
látek do porézního podkladu.
Vhodnější je však podložka
z umělé hmoty, skla či

porcelánu.
Práce půjde rychleji od ruky,

použijeme-li místo nože ostré

:~

...



Ta" zelené se to zelená
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Zelené kuchyňské rostliny na okně,

na balkóně, v truhlíku, na terase,
na zahradě.

Sotva se najde něco tak chutného jako mladá
zelenina a salát připravenéz vonících rostlinek,
svěžích jako rosa, které jsme sami vypěstovali.

Byliny rostou všude, pokud s nimi správně

zacházíme. Zásadně: kdo má vlastní zahradu,
má i více možností pěstovat vysoko rostoucí
a široce zakořeněné kuchyňské byliny. Pro
balkónové a okenní zahradníky platí: čím více
půdy má kořenáč na balkóně či na okně, tím
lépe se bylině daří. Hluboké balkónové
truhlíky jsou lepší než květináče, bedýnka je
lepší než pouhá miska.

Pro vlastní záhon na okně

či na balkóně

Jednoduchá zahradní prsť čí zemína přinesená

z lesa nebo pole se pro květináče a balkónové
truhliky nehodí. Také kompostová směs,

nepostradateln á na zahradě, se nemá dávat na
okno nebo na balkón; může obsahovat
škodliviny a klíčky plevele. Nejlepší je humusní
zemní směs anebo hotová zem, kterou
dostaneme v květinářství nebo u zahradníka.

Obsahuje ve správném mísícím poměru

všechny d ůležit é živiny, které jsou pro rostlíny
v balkónových truhlících či květináčích

nepostradateln é, Po jedné sezóně v květínáčí

či truhlíku se však stane nepoužiteln á, Aby
zůstala drobivá, průlinčitá a úrodná, měla' by
se zalévat jen odstátou nebo dešťovou vodou.
Příležitostné přihnojení zakoupenými
výživnými solemi - jež se rozpouštějí ve vodě

při zalévání - pomáhají zemi uchovat její sílu.
Opatrné kypření, občasné přidání hrsti
rašelinné drti zemi a rostlinám jenom prospívá.

Víceleté a trvalé rostliny se hnojí a zalévají
od srpna úsporněji, aby se mohly připravit

k přezimování.

Nejlepšími kořenáči jsou hluboké nádoby
nebo misky z hlíny. Kdo dává přednost zeleně

nalakovaným dřevěným balkónovým
truhlíkům (snadno zpuchří, lámou se
a poskytují přístřeší škůdcům), měl by je
každého podzimu vyprázdnit, důkladně

vyčistit, desinfikovat a napustit nátěrem na
dřevo.

Přirozeně, můžeme semena jednoletých
rostlin vysévat do malé či mělké dřevěné

bedýnky anebo proutěnéhokošíčku a tam je
pěstovat. Ale po jedné sezóně bychom měli

tyto' dřevěné bedýnky nebo košíčky vyhodit.
Důležité: je třeba dávat pozor na to, aby

všechny nádoby na rostliny a všechny truhlíky
měly odvodňovací otvor, protože trvalou
vlhkost žádná rostlina nesnáší. Před naplněním
bychom měli všechny nádoby vyložít hliněnými
střepy.

Zelinářské rostliny vyžadují slunce,
světlo a vzduch

Při přímé jižní nebo západní poloze se byliny
musí občas chránit před sluncem a musí se
dávat do stínu. Totéž platí také pro balkónové
rostliny. Prosluněné místo ještě neznamená,
že byliny musí být po celý den vystaveny
přímým slunečním paprskům.

Sazenice, které na jaře dostaneme ke koupi
u zahradníka, jsou zdravé, silné a jsou rychle
hotovy ke sklizni. Málokdy nám připraví

zklamání, protože díky odborné kultívaci
mohou dobře rozvinout své aromatické látky.
Kdo sám vysazuje ze semen, musí déle čekat

na první sklizeň bylin a, chce-Ií být důkladný,
mladé sazenice musí ještě pikovat.

Radost je ovšem větší, spatříme-li první
vyrážející zeleň a můžeme-Ii pozorovat vývoj
od semene až k rozvité rostlině. Přepichování

znamená přesazování mladých sazenic do

...
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jen ve vlastni zahrádee
jiných kořenáčů, aby nerostly příliš hustě

vedle sebe a neubíraly si navzájem místo.
Někdy postačímenší a slabší rostliny jednoduše
vytrhat, aby se ty silnější mohly lépe vyvíjet.
Nikdy se nemá vysévat příliš mnoho semen.
Většinou právě nezkušená zahradnice činí tu
chybu, že potřebu bylin do salátové misky
a do hrnce na vaření přežene . Pro normální
domácnost stačí dvě až tři lodyhy pažitky,
petržele, kerblíku, saturejky, bazalky a kopru
potřebujemevíce. Kdo ji má rád, ten bude
pochopitelně pěstovat trsů pažitky víc, ale od
ostatních bylín obvykle stačí jedna rostlina.

Ještě jeden tip: pažitku a petržel můžeme
pěstovat v jedné nádobě, Také estragon
a kopr se v jednom kořenáči dobře snesou.
Anebo v tomto pořadí: kerblík, pažitka,
petržel; také saturejka, majoránka, bazalka
a tymián se mohou zasadit vedle sebe. Všechny
bylíny se v podstatě dobře snášejí, jen je třeba

dbát, aby do velké výšky rostoucí rostliny
nebraly těm nižším slunce a vzduch. Pěkně
vypadají v jednom kořenáči spolu saturejka
a tymi án a je to i praktické. Anebo dáme
do velké kulaté nebo oválné misky: doprostřed

meduňku a kolem mátu peprnou, šalvěj,

pažitku, petržel, majoránku, kerblík, saturejku,
tymián, bazalku a estragon. To jsou ovšem
jen návrhy. Možností je víc . Každá pěstitelka

bylinek může podle své záliby a svého vkusu
pěstovat své oblíbené bylíny a může je
sestavovat dohromady.

Bylinný záhon na zahradě

Bylinný záhon by měl přispět ke každému
jídlu - od snídaně do večeře. Proto by měl

být tak blízko domu jak jen je možno. Aby
zůstal záhon přehledný, rozdělíme na něm

jednoleté a trvanlivé rostliny. Do záhonu
sázíme buď jednu, tři nebo pět rostlín. Sázíme
je hustě, nikoliv příliš těsně. Vypadá to hezky
a rostliny se mohou stejnoměrně využívat.
Také zde nesmí vysoko rostoucí druhy bylin
ubírat místo menším. Vysoko rostoucí rostlíny
sázíme dozadu, střední doprostřed, nízko
rostoucí dopředu a vně. Zde jsou dva příklady :

dozadu kopr, doprostřed saturejku, dopředu
petržel. Nebo : dozadu libeček, doprostřed

bazalku, dopředu pažitku.
Nesmíme zapomenout: jednoleté byliny,

jako je kopr, kerblík, řeřicha, bazalka, boreč,

se mají vícekrát v roce přesazovat, aby byly
stále čerstvé. Také pro zahradní záhon
můžeme 'zakoupit sazenice. Mnoho bylin je
však možno pěstovat v misce nebo v květináči

v pokoji, a teprve když se bylina dobře

vyvinula, je výhodné ji přeřadit do bylinného
záhonu na zahradě.

Pro zahradu neplatí to, co pro balkón:
v zahradě se květiny a byliny hodí dobře

dohromady. Například boreč a šalvěj,

rozchodník a tymián je možno pěstovat mezi
ostatními rostlinami na skalce. Levandulí
můžeme lemovat cesty, rozmarýn se hodí mezi
slunečnice. Levandule se dobře vyjímá mezi
růžemi.

Tři důležité rady:

1. Začínající zahradnice postaví ke každé
vysázené rostlině malý štítek se jménem, aby
později přesně věděla, co tu vlastně roste.
Také sazenice bychom měli pro první rok
opatřit štítkem se jménem.

2. Zbylá semena se nemají odhazovat.
Mohou posloužit v zimě ke krmení ptactva,

3. K bylinkovému zahradnictví patří odvaha.
Někdy se nám podaří vypěstovat v kořenáči

nebo v truhlíku na okně i to, co by se mělo

vlastně podařit jen venku na zahradě. Pokus
se vyplácí - a zkušení zahradníci často vrtí
hlavou v údivu nad tím, co bylinkové
zahradníce při pěstování svého koníčku

dokázaly. 17
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14ATA PEPRNA

Máta peprná patří do zahrady, kde roste do výše 50 až 80 cm
a je trvanlivá. Vzhledem k tomu, že se rozmnožuje jen
výhonky kořenů, měli bychom si jednu rostlinu koupit
u zahradníka nebo na trhu. Listy máty peprné je možno
sušit na zimní zásoby.
Potřebuje správnou půdu: lehkou, poněkud vlhkou a dobře

promísenou s rašelinou.
Jak tato bylinka chutná, není t a je m stvím: peprně

a osvěživě , Chladivě osvěžujícfpěíchuf t ét o léčivé byliny je
způsobena obsahem mentholu. Používá se zvláště v Anglii,
kde je nepostradatelným kořením klasické anglické mátové
omáčky ke skopovému masu. V naší kuchyni bychom měli

také máty peprné více používat - i když šetrně: čerstvých

špiček výhonků a listů do zeleninových a bylinkových polévek,
do marinád pro maso, rybu a do sýrových pokrmů.

Když se venku již nic
nezelená
K tomu, abychom mohli kuchyňskýchbylin využívat déle než dokud
trvá slunce, nabízejí se různé možnosti. Kratší dobu udržíme byliny
čerstvé tím, že je postavíme do čerstvé vody a vodu často vyměňujeme.

Zelené kuchyňské byliny vydrží celé dny čerstvé, uložíme-li je po
důkladném promytí a osušení v chladničce, A kdo chce uchovat
zelené bylinky ještě déle, může jich několik nakrájet nadrobno
a zmrazit.

Nejstar ší metodou, jak uchovat bylinky na zimu, je sušení. Každá
bylina je v tomto svazku podrobně popsána, stačí jen zalistovat
a zjistíme, která bylina je vhodná k sušení a která ne. Byliny se níkdy
nesmějí sušit na slu nci, protože tím unikne část éterických olejů

a typické bylinné aró ma se ztrácí. Svazujeme-li byliny k su šení, je
třeba dát pozor, aby svazky byly co nejtenčí. Nikdy se byliny před

sušením nemai í promývat. Zažloutlé anebo velmi špinavé listy
s výhonky se předem odříznou. Jestliže se bylina správně usuší 
stonky se lámou jako sklo a řapíky se od trhnou od listů - pak se
uskladňuj í v dobře uzavřených nádobách, aby byly chráněny před

sluncem a světlem. I dobře chráněné byliny ovšem stále ztrácejí,
i když velmi pomalu, své aróma, proto bychom je měli používat jen
do no vé sklizně.

Usušené kuchyňské bylinky se rozemnou mezi prsty, než je dáme
do jídla. Toto je důležité vědět: saturejka, tymián , majoránka se vždy
vaří s jidlem. Všechny ostatní sušené byliny, jako např. petržel
a špičky kopru, vložíme jen na několik minut do téměř hotového
pokrmu, aby mohly předat své aróma. Sypeme-li usušené byliny 
tak jako byliny čerstvé - na hotové jídlo, chutnají příliš jako seno.

Svoji barvu, nikoli však svoje aróma, ztrácejí zelené kuchyňské

byliny, které konzervujeme nas olení m. Postupujeme takto: 100 g

14EBl1ŇKA
EHTJ\BNsvÁ
Je t o jedna z našich nejlepších kuchyňských byli n. List y mají
silnou kořennou a osvěžující citrónovou chuť. J e t o t r va lá
r ostlin a , která má malé nároky a mnoha slaným pokrmům

poskytuje nenapodobitelnou kořennou t ypickou příchuť. J ejí
ůčinky působí proti nastuzení, žaludečnímpotížím a ženským
nemocem. .

Citrónová meduňka pochází z Orientu a je známa po celém
Středomoří.Meduňku pěstovali mníši v klášterních
zahradách, naučili se t o od Arabů, kteří j i převzali od
Římanů a t i zase od Řeků.

Meduňka má vejčité list y s lesklý m povrchem. Daří se jí
dobře na okně i na balkóně. V kořenáči je však na podzim
unavena a vyloužena; následujícího jara je lépe vysadit
novou sazenici. Na balkóně a na zahradě se ze tří až čtyř

rostlin stane brzy keř. Sázíme časně zjara. Citrónové
meduňce se nejlépe daří v písčité, humusní a lehce hlinité
zemi, musi m ít sucho a slunce. Hnojivo jí prospívá, právě
tak jako lehké přikrytí zemí nebo. větvemi. Roste do výše
až 100 cm.

Již první listy je možno otrhávat. Je možno ji sklízet od
jara do podzimu pro denní potřebu. Listy je také možno
sušit. Odřezává se asi 8 -10 cm nad zem í. Nať se rychle suší
na vzdušném, suchém a stinném místě. Hlavní sklizeň je
červen až srpen.

Citrónová meduňka patří do zelených salátů, k zeleninám
a k míchaným salátům. Je vhodná ke kořenění houbových
jídel, zvěřiny a drůbeže, do bylinkových polévek, k rybám.
Hodí se ke všem zelenínám, jež snášejí mírně kyselou
příchuť. Zvláště dobrou příchuť dává všem studeným
omáčkám, bylinkovým tvarohům.

Důležité: citrónová meduňka se nikdy nesmí vařit, přidává

se až na konec,

promytých, dobře odkapaných a usušených bylin se nakrájí nadrobno
a smísí asi se 30 g soli. Nasolené byliny se naskládají do sklenic nebo '
hrnců a ová ží pergamenovým papírem. Sklenice se postaví do tmy
a do chladna.

Dobré směsi bylinek:

petržel, pažitka, kopr a libeček

petržel, celerová nať, nakrá jený pórek
kerblík, pažitka, petržel, kopr
kopr, bazalka, libeček, pažitka

Také pomocí oleje a octa můžeme byliny udržet až do příštího

jara aromatické a chutné. Toto je můj oblíbený způsob: promyté,
usušené a nadrobno nakrájen é byliny vložím do čisté sklenice a přelij

čistým olivový m olejem. Byliny musí být zality olejem asi 1 cm
vyso ko. Podobně uchováváme byliny pomocí octa.

...
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I4I1ŠMTElrt
KVĚT
Již po st a l et í byly muškátový květ a muškátový oříšek zn á m é
v jihovýchodní Asii. Přes Středomoří přišly k nám v 9. a ž
10. století a rychle si získávaly popularitu. Dnes si neumíme
představit, že by chyběly v našem kuchyňském koření.

Muškátovým květem nazýváme u sušený obal semen e
muškátového oříšku. Muškátový květ nebo "macis" má
oranžově hnědé za b a r ven í a pro kuchyňské potřeby se
většinou drtí na prášek. Macis chutná velmi aromaticky,
mírně hořce, avšak mnohem mírněji a jemněji n ež
muškátový oříšek.

Muškátovým květem kořeníme čokoládovýpudink,
krémový pudink a ostatní sla d kost i , hruškový kompot a sladké
tvarohové moučnfky. J e t aké vhodný k pečeným jablkům,

k lDeruňkám a švestkám. Zvláště jemně chutnají květem
'och u cen é bujóny, čerstvá z elenin a , paštiky a především

vídeňský řízek. Také vánoční pečivo se b ez něj neobejde.
Každý si musí sám vybrat, ch u t n á-li mu více muškátový

květ nebo oříšek. Také pokrmy uvedené pod muškátovým
oříškem je možno kořenit muškátovým květem.

Zlaté pravidlo: na 6 porcí asi 1/8čajové lžičky květu.

Tab'ulka
jež nám ukáže, které byliněse daří

v kořenáči, na okně

a v balkónovém truhlíku,
na terase či verandě.

I4I1ŠKATElvT
ElftfŠEK

Muškát ový oříšek koření svou sladkou pálivou ostrostí tolik
pokrmů s rozličnou chutí, že musíme sestavit celý seznam,
abychom na nic nezapomněli:

1. Nápoje: aromatizuje koktejly, jež p odáváme před [Idbern,
tomatovou šťávu a zeleninovou šťávu, rnlěčné nápoje, horkou
citrónovou šťávu, svařené víno a punč a dokonce kakao.

2. Slané pokrmy: květák, mrkev, růžičkovou kapustu,
pórek, špenát, knedlíčky do p olévky, bramborové knedlíky,
br-amboeovou kaši, rn áalové a jiné bílé omáčky, masově

vývary, slané rýžové pokrmy, pokrmy ze seka n éh o masa
s rajčatovou omáčkou, zeleninové polévky, např. i t a l sk ou
"mínestrone", všechny pokrmy ze sekané, telecí maso, jemné
ryby (např. p struhy, kambalu apod.), paštiky a drůbeží masa.

3. Sladké pokrmy: špetka muškátového oříšku patří t a k é
do vánočního pečiva, lívanců, jablkového z á vin u, čajového

pečiva, ovocných dortů, zm r zlin y, šlehačky, horké vanilkové
omáčky a hruškového kompotu.

I

I
I

' 1

bazalka
černobýl

saturejka
brutnák
kopřiva

řeřicha

kopr
estragon
fenykl
kerblik
řeřicha

levandule
libeček

m.ajoránka
dobromysl
petržel
máta peprná
bedrnik
portulák
rozmarýn
šalvěj

šťovik

pažitka
tymián
r ozchodník
mařinkav onná
routa
pelyněk

ysop
meduňka

v hrnci

*
*
*

*
*

*
*
*
*

*
*

*

v balk, truhlo

*
*
*
*

*
*
**.

*
*
*
*
*
*
*
*
*
*

*

zahr.

*
*
*

*

*

*

*
*
*

jinde

divoce
divoce

divoce

jen v lese

jednol .

*
*
*

*

*
*

*

déle

dvouroční

1 -2ročni

1 -2roční

trvalka--
*

*

*
až *

*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
*
* I 19*
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SPECIÁLNí RECEPT:

Je úzce spřízněn s majoránkou, a le nemá tak pronikavé
aróma, chutná o něco j emněji a je méně citlivé na m ráz n ež
majoránka. Origano roste divoce, a však v mnohých t ep lých
a suchých zemích se pěstuje t a ké na zahradě. Dorůstá do
výše 30 až 50 cm. Prot ože jedna r ostlina pokryje celou
potřebu domácnosti, měli bychom hned na jaře zakoupit
sa zen ici a ušetřit si t ak pěstování ze semen. Vzhledem
k t o m u, že origano n a r ozdíl od majoránky je rostlinou
viceletou, měl by se pěstovat je n na zahr adá ch, pokud
nemáme stálé místo pro b ylinky na balkóně, nebo na
verandě.

Při sklizni je třeba dbát, aby se bylin ka odřezávala asi
5 cm nad zemí. V žádném případě se přitom nesmějí

poškodit p loché výh on ky kořene.

Origano je bezpodmínečně nutnou přísadou do pizzy,
neboť jí dává typickou příchuť. Dále do všech rajských
pokrmů, k j ehněčímu, do všech hustých polévek, do zelených
a míchaných salátů, k pokrmům ze sýra, do husího sádla
s cibulí a jablky, k d u šen ém u masu, k m rkvi, k t el ecí m u
masu. Dobře se t a ké míchá s majoránkou.

Pizza 222 . Je mnoho receptů na pizzu; jedna pizza chutná právě tak
dobře jako druhá. Důležité je pevné kynuté těsto (nebo mražené lístkové
těsto), které se tence roztáhne - do čtverce nebo do kruhu - a ponechá
se malý zdvižený okraj. Těsto se potře olejem, pak se obloží plátky sýra
(ementálu), plátky rajčat a olio, kousky salámu a kolečky sardelí
zbavených vody. Na to se nasype origano. V horké troubě se pečením
obložení spojí a za 15 - 20 minut se hned za horka podává.

BRlEifiNB/
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Nové koření přišlo s Kolumbem do Evropy, n alezlo r ychlou
oblibu a st a lo se konkurentem pepře. "-

Je to stále zelený strom, který dosah u je výšky 10 a ž 12 m,
Plody st rom u jsou zrnka n ovéh o koření, kter á se sklí ze jí
ještě před u zráním a suší se.

Nové koření voní trochu p o hřebíčku, trochu po pepři,

trochu po skořici a muškátu. Je o něco větší než zrn ka pepře

a koření stejně peprně. Nen í t e d y divu, že t ot o mnohostranné
koření d á vá zvlášt n í příchuť zvláště marinádám
a nakládaným pokrmům, ja ko např. n akládaným okurkám
a ostatní n akládané zelenině, přidává se ke skop ové m u, do
h u sp en iny, rybích salátů a zeleninových polévek. T a ké je jím
možn o kořenit vánoční pečivo, švestkové koláče a šves tkový
komp ot.

Omáčka pro labužníka. Silný vývar z masa, červené víno, cibule, mouka,
pepř, citrónová kůra a zrnka nového koření. Tato omáčka je vhodná
ke zvěřině, do guláše, k pokrmům z vnitřností, jako jsou játra, srdce,
ledvinky, jazyk, a k minutkám.

NEJVE KBI\ENi
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Papriková směs. Voleji se osmahnou krouiky cibule á plátky rajčat;

paprikové lusl~y se nakrájejí na malé proužky, přidají se a nakonec
přijdou rozkverlaná vajíčka. K tomu se podává bílý chléb, posypaný
červenou paprikou.

21

Pochází nejspíše z Itálie, je však již od středověku známá
i n a a merickém a asijském kontinentě.

Z pažitky máme užitek celý rok. Daří se jí v kořenáči na
okně právě tak dobře, jako na balkóně a n a zahradě. Pažitka
miluje s lunce, vá p enítou, kyprou a poněkud vlhkou půdu.

Buď zako up íme na jaře u zahradníka tři až čtyři sazeníce
a zasa dí me je do kořenáče, truhlíku na balkóně nebo na
zahradě, anebo zasejeme semena pažitky přímo. Již po d vou
týdnech vyrazí první výhonky. Abychom vypěstovali silné
ston ky, musíme m ladou rostlinu v trsech přesadit nebo dát
do větších kořenáčů.

Pažitka se nemá často ořezávat. J e důležité dbát na to, aby
se neořezávala hlouběji než 2 cm nad zemí. Ořezává-li se
příliš hluboko a často, je nebezpečí, že za jde. P roto je
vhodnější pěstovat více rostlinek.

Pažitka má silný obsah železa a vysoký obsah vitamínu C.
Používá se vždy za syr .ova . Pravidlo: je možno ji dávat ke
všem pokrmům, k nimž se hodí cibule. Nemá se však
používat k velmi jemným zeleninám, jako kupříkladu

k chřestu, mladému hrášku a fazolím, protože snadno zatlačí

jemné aróma těchto zelenin. Osvěžující a chutná je snídaně 
chléb s máslem, hustě posypaný pažitkou.

méně srdečních chorob, úmrtí
mrtvicí a kornatění cév .
Nedůuěra k této lahodné,

barvité ingredienci může být
ovlivněna neznalostí důležitého

pravidla: jemně rozemletá paprika
se v hork ém tuku téměř beze
zbytku rozpouští. Ve vroucím
tuku však karamelizuje cukr, který
je součástí papriky. Nepřiměřená
teplota tak podstatně znehodnocuje
vůni, chuť i barvu. Proto zásadně

kořeníme paprikou až v poslední
fázi přípravy jídel, kdy již není
nebezpečí připálení.

SPECIÁLNí RECEPT:'....

Tajemství mleté
papriky

Maďarské n á r odní koření p ochází z Jižní Ameriky. Kolumbus
objevil Ameriku a s ní také p a priku. Ze Španělska se p apr ika
rozšířila po ce lé Evropě a zvláště v Maďarsku získa la rychle
oblibu a začala se pěstovat ve velkém rozsahu.

Sklizeň p apriky začíná uprostřed sr p n a. Malé červené

lusky se otrhají a zavěsí na dlouhou šňůru ve vzdušné m
prostoru. Usušené paprikové lusky se p ak jemně r oze melou.
Kořenná p aprika a zelen inová p aprika jsou sice spřízněny,

ale jinak spolu n emají nic společného.

Není paprika jako paprika , je jí mnoh o druhů, k t eré se
liší svou ostrostí:

1. Delikatesní p aprika ch u tná mírně aromaticky a je
vhodná d o dietní kuchyně.

2. Jemná slad ká p aprika - méně os trá, a však velmi
kořenná ; je t m avší a ostřejší n ež p aprika d elikatesní.

3. P olosladká paprika se musí používa t již úsporněji,

protože koření skutečně ostře.

4. Cerven á paprika se u n ás velmi mnoho používá. Kdo
jí rád silně kořeněné pokrm y, především . maďarskou

a vídeňskou k u chyni, používá tut o krásně zbarvenou odrůdu.

5. Ostrá paprika je hnědavě červená a ch u tná pálivě ostře.

Je třeba dbát na t o, aby se n ikdy nedá vala do vr ou cíh o
tuku; tím hořkne a zt rácí svou červenou barvu.

Pap rika je vhodná přirozeně ke všem maďarským

pokrmům, ja ko je papr ikový řízek, rybí p a p r ika, papriko vé
kuře a maďarský guláš s p a p r ikou a zelím. P a p r ika je d ále
vh od n á k vařené a pečené rybě, k ragú, do t va r oh u
a ostatních měkkých sýrů, ke skopovému, k srbskému
žeb ír ku, ke vš e m sýrovým pokrmům, ke zvěřině a drůbeži,

do zeleninových polévek, k makarónům a špagetám, k bílému
zelí, kapustě a ke všem salátům, ať zeleným či masovým
a bramborovým, k zeleným fazolkám atd.

Paprika jako koření si na žebříčku

oblíbenosti udržuje stále
nejpřednější místo. Pro svou
lahodnou chuť a všestranné použití .
j e při přípravě j ídel téměř

nepostradateln á. I po zdravotní
stránce se paprice připisuje

mnohostranný význam, především
pro j ejí vysoký obsah vitamínu C,
j ehož množství v paprice převyšuje

podstatně přítomnost vitamínu C
v pomerančích a citrónech. Lékaři

jsou přesvědčeni, že v zemích, kde
je paprika v jídelníčku denně,

např. v Maďarsku, je mnohem

\
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PEbYNĚK PEPŘ

Pelyněk je známý téměř v celé oblasti Středozemního moře,

v Asii a dokonce i na Sibiři. Patří k nejstarším léčivým

a kořenným rostlinám, které první kulturní národy pěstovaly.

Kvete od července do září, kvítky jsou žluté a listy stříbřitě

šedé a porostlé chloupky. Roste do výše až 1 m a je to
trvanlivá rostlina. Ke kořenění bereme v ž dy jen m ladé
listy: krátce před květem má pelyněk a roma nejsilnější.

Nejlepší pověst má pelyněk jako léčivá rostlin a , jako
součást v er m u t ového vín a a absintu . V bylinkové kuchyní
musíme pelyněk p ou žívat s v elkou opatrností. Silně
aromatické hořké kořínky patří do jídel jen ve velmi malém
množství: do tučné slaniny, ke skopovému a k vepřovému.

V mastném pokrmu můžeme vařit půl až jeden list. Pelyněk
činí tučná a těžká jídla stravitelnější.

SPECIÁLNí RECEPT :

Pepř pochází z Indie. Je to starodávné koření a je o něm
zm ín ka již v sa n skr t u. Ve středověku byl u nás již znám, byl
však nesmírně drahý.
Černý i bílý pepř pocházejí z jedné rostliny. Černý pepř

pochází z nezralých z elen ý ch plodů, které se po otrhání su ší
a jsou z nich kulatá černohnědázrnka pepře. Protože touto
m etodou také schne dužina, je černý pepř ostřejší. Bílý pepř

pochází ze zr a lý ch červených plodů, které se po sklizni
polévají vodou a zbavují se dužiny. Bílý pepř je jemnější,

avšak také aromatičtějšínež černý.

Pepř chutná peprně a zároveň pomáhá leh ce strávit těžká

jídla. Co všechno se dá pepřem kořenit, je všeobecně zn á m o.
Měli bychom však vědět ještě toto :

Ke světlým pokrmům se má brát bílý pepř.

Celá zrnka pepře používáme k vaření ryb, k nakládání
masa a zvěřiny, okurek a zelen in y vůbec.

Zrnka pepře patří do mlýnku na pepř, melou se přímo

u stolu na hotové pokrmy.
Prášek se musí uchovávat studený, suchý a na zvláštním

místě, kde by neztrácel aróma.

Pepřené steaky pro labužníka. 2 velké steaky , zrnka pepře, tuk, 3 cibule,
3 polévkové lž íce másla, petržel, česnek, 2 polévkové lžíce utřeného

křenu, 8 malých rajčat, 2 polévkové lžíce utřeného sýra, sůl. Steaky po
obou stranách lehce naklepat a posypat nahrubo umletým pepřem. Pepř

se musí do steaků lehce vtlačit. Ve velké pánvi rozpustíme tuk, steaky
z každé strany 2-3 minuty opečeme a položíme na horký talíř. Do
pánve dáme kroužky cibule, osmažíme a položíme vedle steaků.

Smícháme máslo s nakrájenou petrželkou a česnekem . Na každý steak
dáme kousek bylinkového másla. Podusíme oloupaná rajčata, posypeme
sýrem a mírně osolíme. Sýr a rajčata dáme na talíř a všechno ještě

posypeme nahrubo umletým pepřem.

1!lIIr'

SPECIÁLNí RECEPT:1!lIIr'
Pelyňový salát. Pro letni salát z hlávkového salátu, okurek, rajčat

a čikory potieme ralátouou mísu pelyňkovými listy.

Léčivá moc koření
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Léčení rostl innými výtažky a kořením je sta ré jako lids tvo samo.
Víme, že už v 17. století před n. I. bylo Babyloňanům známo více
než 60 druhů léčivých rostlin.

Z podnětu Karla I V. byla zřízena na pozem ku dnešn í hlavní po šty
v Praze rozsáhlá zahrada, kde se pěstovalo a sklízelo vonné a léčivé

koření. Je neuvěřitelné, že v nejrůznějších, vzájemně velmi vzdálených
zemích, si lidé často pomáhali téměř stejnými prostředky. Například

se všu de používalo mléčné šťávy z makovic k potlačení bolesti, proti
chrapotu se používal plicn ík lékařský a pří ženské neplodnosti byly
ob líbeny koupele s výtažkem z jalovce, routy, kozlíku, fenyklu,
majoránky.

Anýz - má silný protikřečovýúčinek a výrazně povzbuzuje sekreci
všech žláz. Osvědčil se při léčení žaludečních a střevních poruch,
při křečích trávícího traktu a jako prostředek proti kašli při zánětech

hornich cest dýchacích.

Bazalka - je oblíbené koření do omáček. Obsahuje látky zvyšující
žaludeční činnost, podporuje chuť k jíd lu . Užívá se při nadýmání, .
chronickém žaludečním kataru a při poruchách trávicího traktu.
Zevně k obkladům na op ruzenou kůži i jako kloktadlo při kašli.

Brutnák - je chuťová složka bylinného másla a spolu s koprem
vyhledávané salátové koření. Působí mírně projímavě a protizánětlivě.

Používá se k léčení zánětu močových cest. Jindy slouží k odplavování
škodlivých látek při revmatismu a při chorobách srdečních.

Dob r om ysl - je koření příjemné vůně a mírně nahořklé ch uti .
Působi desinfekčně, ulehčuje odkašláni, účinkuje protizánětlivě

a podporuje vyměšování žluče. Zevně se osvědčil k přípravě silicích
koupelí, k přípravě kloktadel při zánětech dásně. Inhalované páry
ulehčují při rýmě a kašli . •

Fenykl - v nálevu podporuje žaludeční a střevní činnost . Uvolňuje

hleny a zevně se už ívá k om ývání očí pří zánětech .

J alovec - je osvědčené diuretíkum pří zánětl ivých chorobách
močových cest, už ívá se k povzbuzení chuti k jídlu a jako prostředek

proti nadýmání. Nesmí se .však používat při chorobách ledvin.
Zevně se použivá do protirevmatických koupelí.

Kmín - obsahuje účinné látky, které povzbuzují činnost střevních

a žaludečních žláz, uklidňují křeče h ladkých svalů. P oužívá se protí
nadýmání, při žaludeční slabosti, poruchách trávení a uvolňuje

hleny při nemocech dýchacích cest .

Koriandr - obsahuje drogy s povzbudivým účinkem na žaludeční

a střevní činnost, usnadňuje odkašlávání. Užívá se při nadýmáni,
při žaludeční nevolnosti a nechutenství.

Libeček - je vynikaj ící koření s mnohostranným léčivým účinkem.

Užívá se při zánětech močového měchýře, povzbuzuje vylučování

žluče, léčí žaludeční a střevní obtíže. Inhaluje se při katarech
dýchacích orgánů. Jako přísada do koupele urychluje léčení ran.

...
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SPECIÁLNí RECEPT::~

Zelenina z rajčat a se slaninou. 2 polévkové lžíce přeškvařeného másla
nebo oleje se rozpustí v kastrolu . přidají se 2 velké nahrubo nakrájené
cibule, 1 nastrouhaný stroužek česneku, 1 paprikový lusk nakrájený na
proužky a 125 g na kostičky nakrájené slaniny. Nakrájíme 1 kg
oloupaných rajčat, které okořeníme bílým pepřem a trochou bazalky. Vše
se vloží do kastrolu spolu s vrstvou cibule se slaninou, přikryje se
pokličkou a dusí asi 20 minut. Pak se pokrm posype čerstvými, nadrob no
nakrájenými listy portul áku, Na stůl se připraví miska s nastrouhaným
parmazánem, aby si každý mohl posloužit. V žádném případě se nesmí
solit, protože portulák je sám dostatečně slaný .

Starodávná a téměř zapomenutá kuchyňská rostlina je
jednou z nejlepších kořenových bylin . První čerstvé a úplně

mladé listy bychom. měli připravit s d ob r ý m olejem, oc tem
a pepřem jako salát.

Portulák pochází z Asie a je po m n ohá stale t í známý jako
kuchyňská a léčivá rostlina. V dubnu a květnu je m ožno
zakoupit sazenici a zasadit ji do kořenáče, na b alkón n ebo n a
zahradě. Kdo má rád chuť portuláku, měl by si rostlinu
vypěstovat ze semene. Portulák vyžaduje hodně tepla
a slunce, proto se vysa zuje až v květnu, když je u ž p o
pozdních mrazech. Semeno se jen lehce vtlačí do půdy.

Nejlepší zem je kyprá, l eh ce písčitá, dobrá zahradní prsť. J iž
po třech týdnech můžeme sklízet p rvní p ortu lák. A ž do
květu je možno 15 - 30 cm vysokou rostlin u ořezávat. K d yž
rostlina kvete, chutnají list y ostře a jsou tvrdé. T o z n a mená,
že vždy po třech až čtyřech týdnech musíme znovu zasévat.
Krom.ě toho je portulák velice krásná rostlina, s bílým.i až
tm.avě červeným.ikvítky.

Portulák m.á leh ce slanou svěží chuť. Při vaření ztrácí
rychle své arom.a, proto by se m.ěly nadrobno nakrájené listy
přidávat jen syrové do různých salátů, bylinkových polévek
a omáček. J e vhodný do okurkových a rajčatových pokrm.ů,

do tom.atové polévky a om.áčky a do všech om.áček, jež jsou
určeny na rýži nebo těstoviny. Chuť brambor se s chutí
portuláku nesnáší. Dříve se portulák používal jako náheada
za kapary.

Portulák je velice bohatý na vitamíny.

SPECIÁLNí RECEPT:~

Francouzská obloha. Opraná a osušená petržel včetně stvolu se vloží do
hork ého oleje a krátce opeče. Horká se přikládá ke všem masitým
a rybím pokrmům.

Paprika - je nejužívanější koření, povzbuzující peristaltikum
a diuresu. Má povzbuzující účinek u nemocných s trávicími obtížemi.
Podporuje vylučování tekutin z těla. Zevně se užívá při dně,

revmatických a jiných kloubních potížích. Především sladká odrůda

je méně škodlivá než pepř.

Petržel - v malé dávce působí povzbudivě na chuť k jídlu
a zvyšuje vylučování moči. Větší dá vky mohou být jedovaté,
způsobují návaly krve do hlavy a stav opojeni. Užívá se při chorobách
ledvin a močového měchýře, při menstruačních potížích a střevní

kolice. Zevně se používá petrželová šťáva jako prostředek proti
pihám. '

Tymián - je koření s příjemnou vůní a aromatickou chutí. Mírní
křečovitý kašel, uvolňuj e hleny, desinfikuje a působí současně

desodorisačně. Užívá se při bronchiálním astmatu, při chronickém
žaludečním zánětu a křečích a průjmech. Nedoporučuje se při

střevních zánětech, srdeční slabosti a v těhotenství.

Zevně se používá jako kloktadlo k desinfekci
ústní dutiny a jako přísada do lázně při hnisavých
ranách.

Ysop - je koření vhodné do polévek a omáček. Podporuje trávení
a používá se při kašli, astmatu a chronickém střevním kataru. Proti
kašli se používá ve směsi s fenyklem a anýzem. Zevně jako kloktadlo
při zánětu hrtanu a mandlí.

Petržel pochází z jihovýchodních krajin Středozemníhomoře;

znali ji už Řekové jako léčebnou a kořenící bylinku. V našich
zelinářskýchzahradách se petržel pěstuje již po mnoho
staletí.

J e to jedna z nejlepších bylinek vhodných pro kuchyňské

použití, protože se hodí ke všem slaným pokrmům - a to
i jako ozdoba. Každý ví, jak petržel chutná a jak vypadá.
Obecně však není známo, že petržel s h ladkými listy chutná
pikantněji n ež ta s list y kadeřavými. T o je t a k é důvodem,

abychom na okně, na balkóně či na zahradě pěstovali h n ed
dva druhy petržele: hladkou i kadeřavou. Seje se časně zjara.

Existuje také kořenová pet ržel, u které sklízíme hla dk é
listy a konečně také hlízy, které kromě ce ler u, lilku a t ykve
patří k zelenině do polévky .

Sprá vn á zem k pěstování petržele má být poněkud těžká,

výži vn á a mírně vlhká . Petržel snese plné slunce až polostín.
Zem je třeba častěji kypřit a dobře zalévat. A si p o třech

týdnech je možno vidět první výhonek, po dalších čtyřech

t ý d n ech je petržel zralá ke sk lizni. Pozor při řezání: srdcovité
listy se nesmějí poškodit, proto ořezáváme v ž dy vnější

stvoly. Zahradní petržel se urodí i druhý rok a ještě později.

D o kořenáče a n a b a lk ón se m.usí petržel vždy znovu
vypěstovat. Kvet oucí petržel nemá žádné aroma.

Petežel se nesmí nikdy vařit, protože tím. ztrácí vitamíny,
chuť a barvu. Nadrobno nakrájená petržel se sype na pokrm.
až bezprostředně před podáváním jídla. Je však možno dobře

ji uchovávat v ledničce.

Petržel patří do všech polévek, zelenin, masitých a rybích
pokr-mů, do vaječných jídel, do majonéz a bramborových jídel .

' ",

!
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Sýrový toast: 4 krajíce toastového chleba se lehce namočí bílým vínem,
navrch se položí 4 plátky vařené šunky . 125 g sýra utřeného s 't rochou
bílého vína a jemně nakrájený lístek routy se utřou se žloutkem a pak
rozetřou na toastové plátky. V horkém oleji se krátce osmaží. Podle
chuti sypeme paprikou nebo utřeným muškátem.

Routa je prastará léčivá bylina . Jejím domovem je
Středozemní moře, zvláště jižní Evropa. (;asto se vyskyt u je
na vinicích.

Do b ylinné kuchyně stačí je d n a rostlina. Na zahradě

vyžaduje m í st o chráněné před větrem, mnoho slunce
a kyp r ou vápen it ou půdu. Protože není jednoduch é vypěstovat

ze země silnou a zdr a vou rostlinu, je n ejlép e si obstarat od
zahrad n íka sa zen ici . Začátkem května můžeme nejjemnější

listy otrhat a su ši t je ve stínu.
Routa má hořce aromatickou chuť. Tuto zvlá št n í chuť

vyvíj í tat o r ostlin a olejovými žlázkami, jež snad no poznáme,
držíme-li listy p r ot i světlu.

Kořeníme úsporně, protože bylina m á silné aróma. Celé
lis ty přidáváme k nakládání okurek a rajčat. Zjemňuje chuť

n á d ivek, zelených zelen in, míchaných salátů. D á vá zvláštní
příchuť všem s ýr ov ým pokrmům a pokrmům ze sko povéh o
zrrasa, Je možno ji přidávat také v m alých dávkách do
b ylinkových omáček a polévek, d o houbových a vaječných

jídel. P ovzbuzuje chuť k jíd lu a podp or u je trávení.

SPECIÁLNí RECEPT:
Hovězí, skopové a telecí na grilu: 2 polévkové lžíce bylinkového octa,
4 polévkové lžíce oleje, 2 polévkové lžíce cibule, polévková lžíce hořčice,

se solí utřený stroužek česneku, a dobře promísit. Maso pro grilování se
vloží do misky a přeleje se přes něj tato marináda. Přikryje se a nechá
se přes noc v chladnu. Kousky masa je dobře častěji v marinádě obrátit.
Při grilování se maso touto marinádou potře.

Pochází ze Středomoří,kde roste divoce na slunném a suchém
místě, Snadno se pozná podle jehlicovitých listů. Tyto mladě

výhonky a květy je možno sklízet celý rok.
Rozmarýn byl odjakživa rostlinou do kořenáče. Bylině se

daří na okně a na balkóně, potřebuje světlé, teplé a slunné
místo a kyprou, humusní zem. Protože se dá rozmarýn jen
těžko pěstovat ze semen, měli bychom si hned na jaře

zakoupit sazenici. Důležité: rozmarýn potřebuje velký
kořenáč, aby jeho kořeny měly dost místa.

Je choulostivý na chlad a snadno zmrzne. Proto se
rozmarýn musí na zimu přenášet na světlé, suché a vzdušné
mfsto, V zimě se jen ználo zalévá. V zahradě je třeba ho na
ziDlu přikrývat rašelinou nebo smrkovými větvemi. Na jaře

musí každá rostlina dostat větší kořenáč. Kvete od května do
července světle modrými až fíalovýmí kvítky.

Rozmarýnem se koření již od pradávna. Aromaticky voní
a chutná mírně ostře a kořenně hořce. Je to silné koření,

a proto se musí používat opatrně.

Typickou příchuť dává jehněčímu, kuřecím pokrmům,

rajčatové polévce, telecímu, skopovému, hovězímu guláši,
bramborovým jídlům a vařené rybě.

:.....

SPECIÁLNí RECEPT:I.....

Štafeta zkušeností • Koriandr získá svou příjemnou a aromatickou vůni až

po usušení.

• Šafrán je mimořádně výrazné koření. Nepřidávámeho do
připraveného pokrmu v prášku, raději ho rozpustíme v malém

množství horkého mléka nebo vody a po částech přiléváme.

• Směs mletého nového koření s kardamomem tvoří oblíbené
koření do vánočního pečíva.

• Zavařené ovoce i sladkokyselé okurky získaj í na chuti, přidáme-li

troch u zázvoru.

• Meduňka by neměla chybět ve směsi koření při nakládání
zeleniny, červené řepy a okurek. Několik lístků meduňky vložíme

i do lahve s octem k přípravě salátů a studených omáček.

• Staré pořekadlo praví, že každé jídlo, k jehož přípravě používáme
vepřové sádlo, můžeme vylepšit mletou paprikou.

• V dietní přípravě neslaných jídel nahradíme sůl úspěšně

majoránkou.

e Strouhaný křen si zachová svěží vzhled i barvu, pokapeme-li ho

octem, mlékem nebo citrónovou šťávou.

• Svěží vůni bedrníku zvýrazníme několika kapkami citrónové

šťávy.

24 • K připravě 1 kg masa nebo Y2 I vývaru použijeme Y2 bobkového
listu, 2 kusy nového koření a 4 nemletá zrnka černého pepře.

• Také vařená rýže zůstane sněhově bílá, přidáme-Ii do vody
několik kapek citrónové šťávy.

...
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Fazolová polévka: 400 g bílých fazolí, svazek bylinek, 3 stonky
saturejky, 1 stonek dymiánu a 1 stonek rozmarýny; 8 silných plátků

salámu, 1 kůže ze slaniny, 500 g oloupaných bram bor nakrájených na
kostičky, 1 svazek zeleniny do pol éuky, sůl, kayenský pepř, několik

kostiček špeku, petržel. Změkčené fazole vaříme nejprve se svazkem
bylinek, kolečky salámu a kůží ze slaniny. Asi po hodině přidáme kostičky

brambor a zeleninu do polévky. Osolit a mírně vařit ještě dalších
1 Y2 hodiny. Vyjmout bylinky, ochutit polévku kayenským pepřem

a přidat dozlatova opečené kostičky slaniny a nadrobno nakrájenou
petrželku. H orkou polévku nalijeme na z bývající 4 kolečka salám u, jež
jsou již připravena na talíři.

Salát : Zele né fazole uvařené se saturejkou se podávají s nakrájenou
salátovou oku rkou a plátky rajčat. Posypat pet rželí.

Pochází z černomořské oblasti a z východního Srředomoěí,

Mniši ji přinesli do střední Evropy kolem 9. století.
Povzbuzuje chuť k jídlu a uklidňuje žaludek.
Daří se jí v květináči, v balkónovém truhlíku a na zahradě.

Potřebuje kyprou humusní půdu, slunce a suché místo.
Vysévá se v květnu rovnou do truhlíku nebo na zahradě. Do
kořenáče je možno vysévat již v březnu. Serneno se pokryje
jen lehce zemí, nebo se přikryje rašelinou, protože saturejka
klíčí za světla. První rostlinky se objevují již po dvou až
třech týdnech. Roste do výše 30-40 cm, je kopinatolistá a má
růžové, bílé a fialově zbarvené kvítky.

Zelené listy je možno sklízet celé léto. Při přípravě

zelených nebo bílých velkých fazolí a jiných luštěnin vaříme

spolu s nimi několik svázaných stonků saturejky, které před

koncem vyj meme opět z hrnce.
Odřezává se nízko nad zerní, stonky se svazují dohr-omady

a zavěšují se k sušení, anebo se rozloží na suchém, srinněm
mfstě, V zimě se vaří buď celé řapíky nebo suché listy
r-ozdeobfme. Pozor : listy saturejky se nikdy nesmějí krájet
nadrobno a přidávat jako petrželka do pokr-mů, protože by
chutnaly hořce.

Saturejka silně ar-o m.atřcky voní, pikantně a peprně chutná.
Je to klasické koření do všech fazolových pokr-mů, Avšak
čerstvé zelené a usušené listy jsou vhodné i do všech
hrachových a čočkových pokr-m ů, k houbám (kr-orně

žamptčn ů), do masových a br-ambor-ov ých salátů, k vařené

rybě, k pečen ým sleďům a do rybích polévek, majonéz,
nádivek do drůbeže, steaků, kotlet, do všech druhů salámů,

na pečené bearnbory, do nakládaných okurek a zeleniny
v octě, ke květáku, kyselému zelí, ragú z masa, do sýrových
pokrmů a k toastům.

25

SPECIÁLNí PŘEDPIS::~

• Červené víno je v malém množství vhodné do tmav ých omáček,
polévek a guláše.

• Muškátový květ můžeme kdykoliv nahradit koriandrem.

• Omáčky i saláty z rajských jablíček vždy vylepšíme špetkou cukru.

• Čerstvě ro zemletý kmí~ je mnohem výraznějši. Mletý kmín

v letním okurkovém salátu činí salát mnohem stravitelnějším. Totéž

platí o kapustě.

Tak lehce jako řeřicha, pocházející z Blízkého východu, se
nedá pěstovat žádné jiné koření. Semena se jednoduše vysadí
do bedýnky, hrnečku, na talíř, do balkónových truhlíků nebo
na zahradě. Nejlepší je výživná, písčitá půda, která musí být
stále dosti vlhká. Semena se vysypou na zem a jen lehce do
ní zatlačí. Spodní vnstva potřebuje tloušťku jen 2 až 3 cm.
Řeěíše se daří také v tmavé kuchyni, dokonce i na vlhkém
pijáku. Musí se však chránit před silným sluncem.

Již po několika dnech vyroste řeřicha v hustý zelený
polštář. Odstř lhujeme ji n ůžkamí těsně nad zemí. M ůžeme ji
sázet a sklízet od února až hluboko do podzimu.
Řeěícha m á velm] osvěžující ostrou chuť. Nejlépe chutná

na chlebu s rnáalem, Patří do všech zeleninových salátů,

omáček, polévek, k předkrmům, na pečené br-ambory, do
rybích salátů, vaječných jídel a zvláště k různÝDl pečeným

rybáDl.~eřicha se jí ve Francii jako salát, tvoří součást
jarních polévek.
Řežícha je bohatá na vitamín A a C.

• Bílé víno je vhodné k ochu cen i bílých omáček, vnitřností, drůbeže

a dušených ryb.

• Aby nám nezvlhla sůl ve slánce, vložíme do ní několik zrníček

rýže.

• Aromatické destiláty zjemňují některé omáčky a především

ovocné saláty.

:~ SPECIÁLNí RECEPT:

Pikantní salát k pivu. Řeřicha se smíchá se studeným, nadrobno
nakrájeným pá rkem, plátky iedkoiček, na kroužky nakrájenou cibulí,
s citrónovou šťávou a trochou oleje. K tomu chutný tmavý selský chléb
a dobré pivo.

.,

.'"
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Okolo skořice se vyprávěly četné d obrodružn é h istor ky,
najdeme o ní zmínky v nejstarších zá piscích čínských, svou
roli se h rála v dějinách arabských, řeckých i římských, jako
koření i jako prostředek při kultovních obřadech. Je t o jedno
z nejstarších koření a po t i síciletí b ylo vyvažováno zla tem.
Skořici můžeme ku p ova t mletou a n ebo v tyčích. Nejjemnější

a nej světlej ší lodyhy poskytují nejjemnější a r óm a .
Skořice má mnoh o druhů, z nichž nejznámější je skořice

cejlonská a čínská; nej lepší je skořice z Cejlon u. Skořice nen í
p lodem skořicovníku, nýbrž se získá vá z vnitřní kůry m ladého
výhonku. Teprve po usušen í získává světlá skořice své
hnědožluté zab a r ven í. .
Všechn o, co slad íme cu krem , můžeme t aké sypat skořicí:

ovocné p olévky, kompoty, p u d in ky, sladkost i, b onbóny,
pečená jablka, zmrzlin u , dort y, jablkový závin, svařené víno,
m a r melá dy, švest kové koláče, punče, mléčné n ápoje a dokonce
černou kávu a čaj.

ŠAFRAN

Je to druh kr oku su : přímo ze země rostou šeříkově zbarvené,
vonící krokusové květy. Pěstování a sklizeň jsou namáhavé
a časově náročné. Odtud také vysoká cena : asi 100000 květů se
musí sklid i t a u sušit, aby se získalo jedno jediné kilo šafránu.
Kultury šafránu se musí vžd y po pěti letech znovu zakládat.
Nejlepší odrůdy přicházejí z jižní Francie, Španělska a Íránu.

Ke kořenění potřebujeme opravdu jenom špetku. Šafrán
hraje n a B lí zkém východě a v jižní Evropě hlavn í r oli
v jídelníčku. Především patři dohromady rýže a šafrán, jako
např. v orientálním pilafu. Pila f je základem m noha
masitých pokrmů. Pozůstává z rýže podušené na omastku,
někdy s masem, někdy bez masa, ale vždy se šafránem.
Orientální přísloví praví, že je tolik pilafů jako je minaretů.

Šafránem se koření: jehněčí a skopové, bujóny, rybí
polévky a omáčky, a samozřejmě sla vn á francouzská r ybí
polévka z Marseille : bouillabaissa. .

Nikdy se nemá dávat šafrán přímo do jídla. Je lépe jej
nejprve rozpustit v t r ošce horkého mléka nebo vody, a teprve
pak přidat do hrnce.
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Nápoj
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o ,ount

Za chladného, sychra vého počasi

nebo cítíme -li se unavení, je

vh odná chvíle vzpružit se

lahodným náp ojem - horkým

pun č em. Tento lahodný nápo j

původem z Indie poprvé zavoněl

na evr opském kontinentě

v 18. století. O jeho velké oblibě

svědčí desítk y nejrůznějších

receptů, z nichž jsm e vybrali

ten nejlahodněj ší:

Višňový punč

Složení: 2 I červeného vína,
Y2 citr ónu, 2 lžíce cukru, kompot

z višní, Y2 I silného čaje,

Y4 I kubánského rumu, sáček

va nilkového cukr u, 1 skořice

vcelku, 8 hřebíčků, svazek listů

mařinky vonné.

Víno, plátky cit rónu, cukr ,
skořici a hřebíček z a míchání

_ohřejeme, ale nevaříme. Přidáme

šťávu z višní a horký scezený čaj.

Doplníme kubánský m rumem,
vnoříme svazek opraný ch listů

mařinky vonné a necháme 5 minut
vylouhovat. La hodný nápoj
nalejem e do punčových sklenic, do
kterých jsme vložili několik višní.

Ozdobíme plá tk em citr ónu
a podáváme ještě horký . Hodí se

k sladkému pečivu.

...



§KEJ ř(l ee
Okolo skořice se vyprávěly četné dobrodružné h istorky,
najdeme o ní zmínky v nejstarHch zá piscích čínských, svou
roli seh rála v dějinách arabských, řeckých i římských, jako
koření i jako prostředek při kultovních obřadech. Je to jedno
z n ejst a rších koření a p o tisíciletí bylo vyvažováno zla t em .
Skořici můžeme ku p ova t mletou a nebo v tyčích. Nejj emnější

a nej světlej ší lodyhy poskytují nejjemnější a róma.
Skořice má m noho druhů, z nichž nejznámější je skořice

cejlon ská a čínská; nejlepší je skořice z Cejlon u. Skořice n ení
p lod em skořicovníku, nýbrž se získává z vnitřní kůry m ladého
výh on k u. Teprve po usušení získává světlá skořice své
hnědožluté za b a r ven í.
Všech n o, co slad íme cu krem, můžeme t aké sypat skořicí:

ovocné p olévky, kom p oty, p u d in ky, sladkost i, b onbóny,
pečená jablka, zmrzlinu, dort y, jablkový závin, svařené víno,
m armelá dy , švestkové koláče, punče, mléčné n ápoj e a dokonce
černou kávu a čaj.

ŠAFRAN

Je t o druh kr oku su : přímo ze země rostou šeříkově zbarvené,
vonící krokusové květy. Pěstování a sklizeň jsou namáhavé
a časově náročné. Odtud také vysoká cena : asi 100000 květů se
musí sklidit a usušit, aby se získalo jedno jediné kilo šafránu.
Kultury šafránu se m usí vždy po pěti letech znovu zakládat.
Nejlepší odrůdy přicházejí z jižní Francie, Spanělska a Íránu.

Ke kořenění potřebujemeopravdu jenom špetku. Safrán
hraje n a B lí zkém východě a v jižní Evropě hlavn í roli
v jídelníčku. Především patří d oh rom a d y rýže a šafrán, jako
např. v orientálním pilafu. P ilaf je základem m noha
masitých pokrmů. Pozůstává z rýže podušené na omastku,
někdy s masem, někdy bez masa, ale vždy se šafránem.
Orientální přísloví praví, že je tolik pilafů jako je minaretů.

Safránem se koření: jehněčí a skopové, bujóny, rybí
polévky a omáčky, a samozřejmě slavná francouzská r ybí
polévka z Marseille: bouillabaissa. .

Nikdy se nemá dávat šafrán přímo do jídla. Je lépe jej
nejprve rozpust it v trošce horkého mléka nebo vody, a teprve
pak přidat do hrnce.
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Nápoj
osml
lahodných
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Za chl adného, sychravého počasi

nebo cítíme-li se unaveni, je

vhodná chvíle vzpružit se
lahodným nápojem - horkým

punčem. Tento lahodný náp oj

původem z Indie poprvé zavoněl

na evropském kontinentě

v 18. století. O jeho velké oblibě

svědčí desítky nejrůznějších

receptů, z nichž jsme vyb rali

ten nejlahodnější:

Višňový punč

Složení: 2 I červeného vína,

Yz citrónu, 2 lžíce cukru, kompot
z višní, Yz I silného čaje,

Y4 I kubánského rumu, sáček

vanilkového cukru, 1 skořice

vcelku, 8 hřebíčků, svazek listů

mařinky vonné.

Víno, plátky cit rónu, cukr ,
skořici a hřebíček za míchání

,ohřejeme, ale nevaříme. Přidáme

šťávu z višní a horký scezený čaj.

Doplníme kubánským rumem,
vnoříme svazek opraný ch listů

mařinky vonné a necháme 5 minut
vylouhovat. Lahodný nápoj
nalejeme do punčových sklenic, do
kterých jsme vložili několik višní.

Ozdobíme plátkem citrónu
a podáváme ještě horký. Hodí se

k sladkému pečivu.

...
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ŠAbVĚcI ŠŤEJVIK

Zvláště aromatická letní bylinková směs : Smíchá se šalvěj, tymián,
saturejka, estragon a černobýl.

Salvěj se dá také přidávat k nádivce do husí pečeně a rulád.
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Šťovík a jeho červeně kvetoucí lata je možno vidět na jaře

na vlhkých loukách, polních cestách a na březích potoků.

Jedině malé mladé listy chutnají šťavnatě a nakysle příjemně;

staré listy jsou příliš kyselé. Listy šťovíku se používají jen
čerstvé, sušené ztrácejí aróma. Na jaře je možno zakoupit
čerstvý šťovík na trhu: kultivace na zahradě se n evyplácí.

Listy šťovíku se krájejí nadrobno a přidávají do bylinkové
polévky. Zjemňují hlávkový salát, zeleninové polévky
a omáčky, špenát a bílé polévky. Mohou se připravit t a ké
jako špenát, ale je třeba spařit je nejprve vařící vodou.

Šťovík je velmi zdravý. Obsahuje mnoho železa a vitamínu
C . Čistí krev a povzbuzuje chuť k jídlu.

----- ---- - - - --- - ----

I~ SPECIÁLNí RECEPT:
Pikantní přísada k novým bramborům: Sťovík se zamíchá s tvarohem
a jogurtem a podává se k novým bramborům.

SPECIÁLNí RECEPT:

Šalvěj pochází z jižní E vropy a Středomoří. Pěstuje se ve
střední Evropě od středověku.

Šalvěj má masité, ch lo u p ky pokryté listy a r ost e do výše
50 -100 cm. Listy chutnají kořenně hořce. L ehce se suší.
Pěstování ze semen není snadné, proto je lépe koupit sazenici
a zasadit ji v květnu na zahradě, nebo do balkónového
t r u h líku . V kořenáči na okně se šalvěji dobře nedaří. Rostlina
potřebuje mnoho slunce, místo chráněné před větrem

a dobrou vápenitou zahradní zem. Od října se musí rostlina
chránit proti mrazu rašelinou. Plné aróma získává šalvěj až
ve druhém roce. Když zasadíme rostlinu v květnu, můžeme

sklízet až v srpnu. V červnu a červenci kvete šalvěj bledě

modrý m i až růžově fialovými kvítky, krátce před květem

ořezáváme bylinu troch u nad zemí, odtrhneme listy od
stvolů a sušíme je. Je třeba dbát, abychom nesklízeli listy
šalvěje příliš pozdě na podzim, rostlina musí ještě před

zimou vyrazit nové listy, které ji chrání před zimou a zimním
sluncem.

Již samo jméno zní jako balzám, a proto nás nepřekvapí,

že šalvěj se pěstuje i jako léčivá bylina. Odvar šalvěje je
vhodný jako ústní voda a ke kloktání a jako čaj proti
nastuzení a proti žaludečním obtížím. Nejdůležitější

kuchyňské pravidlo pro šalvěj : sušená šalvěj má silnější

účinek než čerstvá, proto se může používat jen v malém
množství.

Jsou jídla, která by nikdy neměla na stůl přijít bez šalvěje:

sledě, rybí polévky a omáčky, bylinkové a sýrové omelety.
Se špetkou šalvěje zvlášť dobře chutnají: králík, jehněčí
a skopové, vepřové. Také steaky zlepš svou chuť, jakmile se
potřou šalvějí. Sekaná, ledvinky, zvěřina a vařená šunka
mají díky šalvěji hned aromatičtějšíchuť. Čerstvé šalvějové

listy vkládáme mezi slaninu, maso, cibuli a rajčata na
grilovací jehlu.

IBIr
OJ
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TYMIAN VANlbKA

Vanílkové trubičky: Uhněte se těsto z 250 g mouky s pečícím práškem
na špičku nože, 125 g cukru, 1 vanilkový cukr, 3 žloutky, 200 g másla,
125 g oloupaných mandlí, citrónová kůra. Z tohoto těsta se tvoří tenké
trubičky. Trubičky se pečou v troubě na omaštěném plechu asi 10 minut.
Teplé trubičky se obalí vanilkovým cukrem.

Je to popínavá rostlina, jež pochází z Mexika. Hezké
žlutozelené kvítky rostou jen jediné odpoledne a musí se
během několika hodin poprášit uměle, aby moh ly přinést

plod y . Vanilkové l u sky se krátce před uzráním odtrhnou
a různým způsobem upravují, což samo trvá několik týdnů.

Teprve během této doby se vyvine vanilkové aróma.
Co musíme o vanilce vědět? Když se vaří s jídlem, stačí

jeden 3 - 4 cm d louhý kus, který se před p odáván í m pokr m u
z jídla vyjme. Do těsta a jiných sladkostí krájí m e vanilkový
lusk podélně a vyjímáme dužinu a zrnka. Ta můžeme vložit
do sklenice s práškovým cukrem a tak si připravíme sami
vanilkový cukr.

Vanilka je nejjemnější a také nejmilejší koření všech
sladkostí. Vanilkový pudink s čokoládovou omáčkou nebo
čokoládovýpudink s vanilkovou omáčkou zná téměř každé
dítě. Vanilka patří do všech koláčů, keksů, chlebíčků,

mléčných pokrmů, šlehačky, ovocných kompotů, bonbónů,

sladkých tvarohů a jogurtů, náplní do dortů.

SPECIÁLNí RECEPT:I~

,

Tuto bylinku oceňovali již Egypťané, Ř ekov ě a Ř írnaně . Od
těch ji přinesli do střední Evropy přes A lpy b en edikt i n ští
mniši.

Tymiá n roste d o výše 20 - 40 cm. V kořenáči n a okně se
mu daří je n t ehdy, jestliže je na velmi světlém, slunném
a vzdušném místě. Lépe se mu daří na balkóně v truhlíku,
nebo na verandě a přirozeně v zahradě. M á jisté nároky na
zahradní půdu. Potřebuje t eplé a slunné místo, chráněné

proti větru. Zde se vyvine v malý keř, z kterého můžeme

jednotlivé klásky od jara až do podzimu odřezávat. D oba
květu je asi od května do července. Klá sky se odřezávají ve
výši ruky n ad zemí, pak se svazují a suší ve st ín u . K on cem
sr p n a n eb o začátkem září můžeme ještě jednou sklízet.
T y m iá n můžeme pěstovat na zahradě 3 a ž 4 r oky, potom si
musíme pořídit novo u sazen ici, protože stará nať zdřevnatí

a ztrácí a r óm a. D o kořenáče a n a balkón si můžeme vybrat
také jednoletou odrůdu t y m iá n u, která je kořennější a r ychlej i
roste. V kořenáči můžeme vysa zovat již konce m února ,
v dubnu vysazujeme na balkóně nebo n a zahradě. Semeno
jen lehce p ok r yjeme z em í. Uprostřed května odst r a ním e
slabé rostlinky, aby se ty silnější mohly rozvíje t. Tym iá n
kupuj e m e buď v e svazcích n eb o rozetřený.

Zahra dní tymiá n je vhodn ý svými růžově zba r venými
kvítky i na ozdobu. Jinak se pěstuje ještě dnes v m noha
zem ích jak o léčivá rostlina. Používá se v e formě oleje do
léčiv p roti kašli, do aromatických čajových směsí, jež posilují
a uklidňuj í n ervy. .

Tak jako vyslovujem e jedním d echem petržel a pažitku,
dá se m luvit jedním dech em o m a joránce a tym iá n u. Tymián
je stejně oblíbeným kořením do uzenin, k vepřovým

a skop ový m pečením, d o p a š t ik, k houbám, do zeleninových
polévek, k novým bramborům, do tvarohu a k e zvěřině.

Špetka tymiánu patří k pečené rybě, do omelet , do sýrových
pokrmů, drůbežích ragú, k játrům a do telecího. Oživuje
všechny bylinkové omáčky a polévky, játrové knedlíčky,

šťávy k pečením, bra m b orový sa lá t a čočkové, fazo lové
a h r a chové p ol évky .

Tym iá n a sat urejka společně koření mnoho pokrmů

peprnou jemnou ostrostí. Do salátové mísy a k jemným
zeleninám se t y m iá n nehodí, protože potlačuje ostatní ar óma

Ochutnejte
h ""c utney Chutney ze zelených rajčat:

28

Stejně po pulární jako pikantní maďarská "čalamáda" nebo naše
exportní okurky je ve světě oblíbená kořeněná příloha z Indie,

"chutney". V každé indické domácnosti i restauraci stojí na stole

nejméně tři druhy "chutney ", tak jako u nás kořenky se solí, pepřem

a paprikou. Chutnají znamenitě a tak jsme pro milovníky pikantní

exotické kuchyně připravili několik zajímavých rec eptur. Nelekejte

se nezvyklých mn ožstv í jednotlivých složek. Jiný kr aj, jiný zvyk.

1100 g zelených rajských jablíček, 1/3 odlivky soli, 300 ccm vinného octa,

2 lžíce hořčicových semínek, 3/ 4 lžičky tlučené skořice, 3/ 4 lžičky

mletého hřebíčku, 1/4lžičky drceného nového koření, J lž íce stolní

hořčice, 1 ze lený paprikový lusk, 1 cibule.

Krájená rajčata prosypeme solí a necháme 24 hodin odležet. Opláchneme

vodou , vložíme i s krájenou paprikou a cibulí do kořeněného octového

nálevu a 15 minut vaříme na mírném ohni.

...



YZElP ZAZVElR

Knedlíčky z drůbežích jater do masového vývaru : 125 g jater, 1 kus
slaniny, 1 cibule, 1 žloutek, 2 - 3 listy yzopu, pepř, trochu muškátového
květu, strouhanka. Játra se špekem a cibulí se nadrobno nak rájejí
a smíchají, přidá se žloutek, yzop, pepř, muškátový květ. Tolik
strouhanky, aby se hmota spojila. Čajovou lžičkou se vykrajují malé
knedlíčky a vkládají do vařící polévky, kde se ponechají asi 10 minut .
Nádoba se nesmí piihryt!
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SPECIÁLNí RECEPT:

Zázvor pochází z jih ovýchodní A sie, Číny a Indie . J e t o asi
2 m v ysoká rostlina, jejíž kořínky se sklíze jí a suší. Od
pradávna se zázvor pěstuje jako koření v Indii. Zdá se, že do
Evropy přišel a si 50 let p o začátku našeho letopočtu. D nes se
pěstuje téměř v e všech tropických zem í ch .

Použití zázvoru v kuchyni je mnohostranné : je
nepostradatelný pro t y, kteří rádi vaří čínská, indická
a índonéská jídla. Výborně chutná vepřová pečeně se s iln ou
opečenou kůrkou, je-li potřena zázvorem. Zázvor je vhodný
ke v šem pokrmům z drůbeže, do sekané, do v šech jí d el, kter á
se pod á vají s rýží. J e výtečný jako přísada k houbám , d o
h ruškový ch kompotů, k n aklá d ané dýni. Při přípravě

mar melá d a želé se b ez zázvor u neobejdem e. Zázvor koření

pudinky a ostatní sla d kost i.
P r o potřebu v n aší kuchyni můžeme používat zázvor

sušený a m letý na p r á šek, i kousky zázvoru ka n dované
v cu k ru, nebo naklá dané kousky zázvoru polité syrupem.

Lí vance se zázvorem. Lívancové těsto se připraví jako obyčejněa okoření

z ázvorem. Každý lívanec se na zadní straně pokape citrónem, pomaže
marmeládou a přiklopí se dalším lívan cem.

Hotové pikantní přísady plníme do čistých skleníc a převážeme

celofánem. Před použitím ne cháme nejméně 3 týdny zrát (uležet) .

Lze je přechovávat řadu měsíců v chladněj ší mí stnosti. Čim jsou

chutney starší, tím jsou lahodnější.

!lIF'

1 oloupaný citrón bez [ader. ř l hlavička česneku, 5 odlivek kráj ených,
loupaných , tvrdých jablek, 2 odlivky kry stalového cukru, 1 a Y2 odlivky

rozinek, 120 g drceného zázvoru, 1 'l2 lžičky soli, 1 lžička pálivé
papriky, 300 g vinného octa, 2 krájené červené papriky .

Vaříme na mírném ohni tak dlouho, až ovoce změkne.

Jablečný chutney :

SPECIÁLNí RECE?T :

Yzop p ochází z Malé Asie a horkých středomořských. oblastí.
V raném středověkuho k nám přinesli benediktinští mniši.
Příjemně voní, chutná mírně hořce. Koření se mladými,
jemně nakrájenými listy.

Yzop potěebuje hodně místa, nejlépe je mu na zahradě

nebo na balkóně, ale ve velkém kořenáči se dá pěstovat i na
okně. Vysévá se v dubnu, semena se lehce pokryjí zemí. Je
to bylina celk em nenáročná, potřebuje jen vápenitou, lehkou
zem a slunné místo. Jakmile se objeví první mladé lístky, je
možno je sklízet . Při sušení na zimu ztrácí mnoho ze svého
aróma a proto se používají jen mladé a čerstvé listy. Yzop
roste do výše 1 m, Malé modrofialové kvítky jsou tak hezké,
že se vyplatí pěstovat yzop i jako ozdobnou květinu.

Yzop je prastarý léčebný prostředek, který se používá
dodnes ve výrobě léčiv, ústních vod a kloktadel. Také v dietní
kuchyni má své místo. Nepostradatelný je pro vegetariánskou
kuchyni, v plněných vejcích a v salámech. Aromatizuje
všechny druhy salátů, včetně masového. Je vhodný k vepřové

pečeni, hovězím závitkům a do siln ý ch polévek, jako je
fazolová nebo bramborová. Yzop povzbuzuje chuť k jídlu
a posiluje ža l u d ek.

1"'-
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Kořeníme -od A do Z
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Tento sez nam bude pomocníkem při volbě

nejvhodnějšího druhu koření k ochucení různých

pokrmů. Abecední uspořádání ulehčí orientaci.

BANÁNY - syrové, pečené či smažené:
curry, zázvor, paprika

BEŠAM E L O VÁ OMÁČKA: libeček, muškát
BORŠČ: kerblík, kmín, libeček, petržel,

zrnka pepře, celer, jalovec
BRAMB O R O VÉ POKRMY: kopr, zelené

byliny, kmín , bobkový list, muškát,
rozmarýn, tymián

BUJ Ó N : bazalka, estragon, česnek, bobkový
list , muškátový květ

ČOČKA: saturejka, curry, koriandr
ČÍNSKÉ POKRMY: anýz, kayenský pepř,

zázvor, feferony, estragon, curry,
kardamom, celer, bílý pepř, sojová omáčka

DRŮBEŽ - kachna: curry, 'estragon, zelené
byliny, zázvor, kapary, majoránka, rozmarýn,
tymián , meduňka
kuře: kayenský pepř, curry, zázvor, kapary,
česnek

FAZOLE - bílé: saturejka, kerblík, koriandr,
paprika, šťovík, celer
zelené: bazalka, saturejka, kopr, estragon,
květ

FONDUE - masové: kayenský pepř, curry,
zázvor, kapary, česnek, křen, muškátový
květ, zelené byliny, paprika
sýrové: česnek, bílý pepř

GULÁŠ: kayenský pepř, curry, česnek,

koriandr, kmín, bobkový list, dobromysl,
paprika, rozmarýn

HOV~ZÍPEČEN~ - pikantní: černobýl,
řeřicha, zázvor, kardamom, česnek, bobkový
list, hřebíček, paprika

HOUBY: kayenský pepř, estragon, česnek,

petržel, pažitka
HRACHOVÉ POKRMY: kerblík, koriandr,

muškátový květ, petržel
H R U ŠK O VÝ KOMPOT: zázvor, muškátový

květ, hřebíček

H U SP E NINA : bob. list, hřebíček, nové koř.

JAB L KA - pečená: zázvor, muškát, vanilka,
skoři ce

·p ovid la : anýz, koriandr, muškátový květ,

hřebíček, badyán, skořice

závin : vanilka, skořice

JELIT O : černobýl, majoránka, hřebíček

KLOBÁSY: bazalka, bobkový list, majoránka,
zrnka pepře, tymián

KOLÁČE: anýz, zázvor, kardamom,
muškátový květ, šafrán, van ilka , skořice

KV~TÁK: bazalka, saturejka, estragon,
muškátový květ

LÍVANCE: muškát, skořice

LUŠT~NlNYvšeobecně: saturejka, cur ry,
zázvor, muškát, paprika, bílý pepř

MAJONÉZA: estragon, kapary, zelené byliny
MASOVÝ VÝVAR: feferony, kardamom,

kor iandr, libeček, bobkový list, muškátový
květ, paprika, petržel, jalovec, routa

MLETÉ MASO: brutnák, curry, zázvor, _
kardamom, libeček, muškátový květ, šalvěj,

tymián
OCET bylinkový: bazalka, kopr, bobkový

list, rozmarýn, tymián
OKURKOVÝ SALÁT: anýz, brutn ák, kopr,

curry
O KURKY nakládané: bazalka, brutnák,

saturejka, feferony, kopr, estragon, fenykl,
zázvor, česnek, bobkový list, muškátový
květ, křen, zrnka pepře, nové koření

OMÁČKY - b ílé : bazalka, estragon,
muškátový květ, bílý pepř

studené: zelené byliny, kapary, křen

ke grilu: zázvor, česnek, paprika
OMELETA SLANÁ: bazalka, kerblík,

řeřicha, dobromysl, petržel, pažitka, tymián
OVOCNÉ POKRMY: anýz, kardamom,

muškátový květ, vanilka, jalovec, skořice,

zázvor, hřebíček

R A G Ú - masové: bazalka, saturejka, curry,
estragon, kapary, řeřicha, hřebíček, paprika,
pet ržel, jalovec, routa

RYBA - pečená : sat urejka, bedrník,
brutnák, kop r, estragon , fenykl, zelené
byliny, muškátový květ, paprika, petržel,
meduňka

dušená a vařená: bazalka, saturejka, kopr,
estragon, fenykl, zelené byliny, muškátový
květ, paprika, petržel, meduňka

RYBÍ POLÉVKY: saturejka, kayenský pepř,

česnek, levandule, bobkový list , hřebíček,

nové koření, rozmarýn
RYB Í SALÁTY: anýz, bazalka, curry, česnek,

křen, pa prika, petržel, nové koření, pažitka,
yzop, meduňka

RÝžE : curry, estragon, zázvor, kar damo m,
kerblík, česnek, libeček, muškátový květ,

dobromysl, paprika, petržel, portul ák, šafrán
SKOPOVÉ MAS O : bazalka, černobýl,

zázvor, kapary, kardamom, česnek, kmín,
levandule, libeček, bobkový list, hřebíček,

paprika, má ta pe prná, nové koření,

rozmarýn, šafrán, jalovec, pelyněk

STEAKY: saturejka, řeřicha, kardamom,
křen, šalvěj

SÝRY : baz alka, kopr, kmín, muškátový květ,

dob romysl, paprika, šalvěj, tymián, routa
ŠLEHAČKA: muškát, vanilka, skořice

ŠVESTKOVÝ KOMPOT: anýz, muškátový
květ, nové kořeni, šalvěj

TELECÍ PEČEN~: estragon, kardamom,
bobkový list, muškát, dobromysl, rozmarýn

T VAROH - sladký: anýz, zázvor, vanilka,
skořice

slaný: řeřicha, curry, kopr, fenykl, kapary,
kerblík, kmín , m uškátový květ, křen,

muškátový ořech, paprika, portulák, šťovík,

pažitka, t ymián, meduňka
VAJEČNÉ POKRM Y: černobýl, kayenský

pepř, curry, kopr, estragon, kapary, křen,

paprika, petržel, portulák, pažitka, routa
VNlT~NOSTI: kopr, estragon, bobkový list,

majoránka, muškátový květ, hřebíček,

petržel, zrnka pepře, nové koření, pažitka,
jalovec, cibule a vždy trochu citrónové šťávy

ZELENINA v octě: saturejka, kopr, estragon
ZELÍ: kmín, hřebíček, pepř

ZELÍ KYSELÉ: bazalka, estragon, fenykl,
kmín, no vé koření, bylinkový ocet, jalovec

ZMRZLINA: muškátový květ, vanilka,
skořice, jalovec .

ZV~~INA: curry , česnek, hřebíček, paprika,
nové koření, šafrán, šalvěj, tymián, jalovec,
meduňka

NÁPOJE ~'-grog : anýz, badyán
punč: muškátový květ, skořice

svařované víno: muškát, hřebíček, skořice

káva: mandle, skořice

kakao: muškátový květ, vanilka, skořice

...



Kořenky,
na míru
Kvalita koření i bylin může být ovlivněna

nevhodným skladováním. Nejlépe se hodí

uzavřené nádobky ze skla, keramiky nebo

jiné hmoty bez vlastní vůně. Pokud jsou

zásob níky skleněné, je výhodněj ší používat

ba rv ené sklo, které pohlcuje sluneční

paprsky.

Označené zásobníky postavíme na

přístupné místo ve skřínce nad kuchyňskou

linkou nebo je vyrovnáme na jednoduchou

poličku na stěně.

*
Pro naše čtenáře jsme na šli zajímavou

variantu poličky s kořenkami. Můžeme

použít libovolné kořenky s rozšířeným

horním okrajem nebo skleněné prachovníce

z čírého nebo hnědého skla, které koupíme

v obchodě s laboratorními potřebami.

Vlastní políčku vyrobíme z dřevěné

desky 15 mm silné, rozměry upravíme

podle počtu kořenek. Dřevěných kolíčků

o průměru 10- 15 mm budeme potřebovat

přesně o jeden více než prachovníc. V horní

části zadní de sky vyvrtáme potřebný počet

Otvorů s nepatrnýrn sklonem k hornímu

okraji. Základní desku í kolíčky pečlivě

vyhladíme jemným smirkovým papirem

a všechny ostré hrany nepatrně zaoblíme.

Kolíčky důkladně zaklížíme. H otovou

poličku přetřeme druhého dne vhodným

lakem. Upevníme na stěnu a jednotlivé

prachovnice vsuneme mezi dvojice kolíčků

"V zúžené části hrdla.

Konstrukce poličky má dvě modifikace.

Můžeme ji vyrobit pro uchycení kořenek

ve vodorovné poloze, vedle sebe "n eb o

pod sebou. V druhém případě musí mít

každá prachovnice samostatnou dvojici

záchytných kolíčků.

Náš malý
dárek čtenářkám

a domácím
kutilům

Na jakoukoliv soupravu kořenek ze skla,
porcelánu, dřeva nebo keramiky , postrádající
vlastní označení obsahu, můžeme přilepit

sadu štítků vytištěných na druh é straně.

Ochranný nátěr bezbarvým rychleschnoucím
lakem jim dodá patřičný lesk, zvýrazní barvy
a činí štítky vodou omyvatelné.

Při lepení štítků dbáme, aby všechny
nápisy byly umístěny vodorovně a ve stejné
vý ši.

Obdobným způsobem přilepíme na zadní
stěnu poličky nebo zadní část kořenek další
sadu štítků, informující o možnostech použití
jednotlivých druhů koření. Text, který je
v původní poloze zakryt kořenkou, nás po
sejmutí nádoby pohotově informuje, jak
s kterým kořením zacházet.

• Barevné ští tky na kořenky pečlivě

vystřihneme.

• Na zadní stranu štítku naneseme po celé
délce plochy tenkou vrstvu kancelářského

lepidla.

• Na čistou kořenku přitiskneme štíte k
s lepidlem, odstraníme všechny vzduchové
bubliny a přebytečné lepidlo opatrně

setřeme na krajích.

• Druhý den naneseme na štítek tenkou
vrstvu bezbarvého laku. Ochranná vrstva
musí nepatrně přesahovat okraje štítku.

• Kvalitu i vlastnosti barevného tisku,
lepidla i laku si ověříme jednoduchou
zkouškou, při ní ž použijeme barevného
odstřižku papíru.
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P~PRIK-R

HŘEDIěEK

Ml1ŠKÁTEJri
EJŘI5EK

Paprika:

rajská, gulášová a rybí polévka;
ryby, všechny druhy masa, omáčky;

rajčata, fazole; slan é pečivo, rýže

Hřebíček:

ovocné saláty a polévky; marinády;
vepřové, skopové pečeně, ragú,
uzeniny; červ. i bílé zeli, dýně;
svařené víno, kompoty, ov. šťávy

Muškátový ořech:

ovocné saláty; světlé omáčky; rajská,
fazolová polévka; vývar, hovězí
maso, slepice, ragú, sekaná; bram.
kaše, špenát, okurky; pečivo, punč,

vař. čokoláda

M-RtI EJ R4tNK-R

El1RRY

KEJRIANBR

Majoránka:

ma sové, drůbeží saláty; bramborová,
luštěninová polévka; vepřové,

skopové m aso, sekaná, gu láš;
nádivky, brambory, rajčata,

luštěniny, zeli

Curry:

masové, drůbeží saláty; marinády;
omáčky, masov é, ry bí, zeleninové
polévky; všechny druhy ma sa;
luštěniny, rajčata, okurky; sýry,
vej ce, tvaroh, rýže

Koriandr:

bylinné omáčky; luštěniny a polévky;
rybí marinády, hovězí, vepřové maso,
divočina; červ. i bílé zelí, červ. řepa;

bylinné m áslo, tvaroh, majonéza,
vaječ. jídla, chléb

KMIN

NEJVE
KEJŘENi

PE.PŘ

Kmín:

zelný, okurkový salát; hrachová,
zelná, chl ebová polévka ; všechny
druhy masa, sekaná, guláš; zelí,
brambory, červ. řepa; tvaroh, sýry,
slané pečivo

Nové koření:

ovocné saláty, rybí a masové omáčky,

polévky; drůbež ; vař. ryba ; marinády;
všechny druhy mas a, divočina,

h uspeniny; špe nát, fazole, kapust a

Pepř:

zeleninové saláty, marinády; masové
omáčky; slané polévky; všechny druhy
masa, divočina; protlaky, zelenina,
rajčata, okurky; vejce, sýry, slané
pečivo
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nezelená

-'

Když se venku již
,."

Štafeta zkušeností

Koření k naklád á ní zeleníny
a okurek .

Kořenky na míru

Koření se vrací do našich kuchyní

Kořenít je umění

Jak s kořením zacházet

První pomoc omáčkám

Denně st roužek česneku

Koření h araje v omáčce prim!

Jak kořeníme při redukční dietě

Léčivá moc koření

Tak zeleně se to zelená jén ve vlastní
zahrádce

Koření se
do našich

,
vracr
kuchyní

2
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Ukryto do půvabných keramických nebo porcelánových zásobníčků je připraveno kdykoliv
dodat připravenému jidlu lahodnou chuť i vůní.

Koření znovu získalo v gastronomii to čestné místo, jež mivalo za dob našich babiček

a prababiček, většinou vynikajících kuchařek.

V dnešní moderní domácnosti vracíme kuchyňskému koření a bylinkám ocenění, které
mu v minulosti plným právem náleželo.

Skoncujme s fádnosti a jednotvárnosti v našem stravování. Nejen pestrost ve skladbě

potravy, i rozmanitost v chuti jsou základními požadavky, odpovídajícími pravidlům správné
výživy.

Koření si dnes může dovolit každý. Doba, kdy některá orientální koření se doslova
vyvažovala zlatem a mohli si je tudíž dovolit jen mocnáři, šlechtici a bohatí měšťané, patří

dávno minulosti. Dnes jsou i tato koření dostupná každému a jejich cena je přiměřená.

A kdo je navíc zahrádkář, ten má všechny možnosti, aby si koření vypěstoval na zahrádce.
Někdy k tomu stačí i truhlík na balkóně, anebo řada kořenáčů na okně.

Ne každému však řeknou názvy na kořenkách nebo na sáčcích, v nichž se koření prodává,
k čemu je obsah určen, jaké druhy jídel je možno tím či oním kořením zpestřit a obohatit.
Neřeknou taky, že špetka majoránky patří do bramborové polévky a trocha šalvěje je zase
dobrá do pečeně, že muškát patří do špenátu a skořice do kompotu.

Přitom moderní technika dokonalejším vybavením kuchyně ulehčila pracujícím ženám
vaření a přípravy pokrmů. Zdokonalené ledničky, automatické grily, moderní sporáky
umožňují přípravu jídel, která byla před léty prakticky vyhrazena jedině velkým a drahým
restauracím. Sortimenty polotovarů, připravených jídel a zmrazených výrobků zkracují
připravu pokrmů a umožňují, aby i ti, kteří se vrátí z práce, mohli si připravit jídlo podle
své chuti a představ. Jen musí vědět, jak na ' to !
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