meti volaji: Dost uz bylo

prefabrikovanych zakladd,
kotenicich smési a jinych vy-
mozenosti moderni doby. Us-
nadriuji sice praci v kuchyni,
jsou vzdy k mani, nevadnou
a neusychaji...Déavaji vSak jid-
lim jednotnou univerzalni
chut i vani. Potom je jedno,
kde takové jidlo jite, protoZe
diky masové vyrobé a zplso-
bem zpracovani surovin ma
vSude stejnou stupnici chuti,
z nichz Zadny kulinatsky kon-
cert, natoZz symfonii, nesestavi-
te. Dejte sem Cerstvé bylinky,
které radostné vSude rasi.

V Cisle 16 jsme si posteskli,
7e z nasich koncin, aZ na ex-
kluzivni vyjimky, prakticky
zmizela kdysi typicky jarni jid-
la, jako je kuzleli a rebarbora.
Abychom si jenom nestyskali,
musime tentokrat s radosti
a potéSenim konstatovat, Ze
u nas nastala renesance nej-
ruznéjsich Cerstvych bylinek.

J aro je tady a gurmani i gur-
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nejenom jarni

Nejde p¥itom o nic prevratné
nového, protoZe za naSich ba-
bicek vétsina z nich nechybéla
na zadné zahradce. Pozdéji je
vytlaéily a nahradily pramy-
slové p¥ipravované susené ver-
ze a nejriznéjsi smésky. Tepr-
ve v posledni dobé se zno-
vu objevuji v Cerstvé podobé
v nékterych hypermarketech
i v kvétinacich za okny.
Nejvétsi poptavka po Cer-
stvych bylinkdch je pochopi-
telné zjara, kdy si télo zada
pfisun vitaminG a minerala
nejenom syntetickych, ale
hlavné v Cerstvé podobé. Kdo
hleda, zjisti, Ze nabidka je uz
celorocni, a tak nemusite Ce-
kat na jaro a spoléhat na vlast-
ni vypéstky a muazZete sva
jidla zdobit a dochuco-
vat Cerstvymi vyhonky,
natémi a listy dle libosti po
cely rok. Také vétSina lepSich
restauraci pouziva bylinky Cer-
stvé, jejichz chut a viné je ne-
nahraditelnd. V takové podobé

in.ihned.cz/jidlo

u‘,

jsou vSechny viiné a chuté po-
chopitelné daleko vyraznéjsi
neZ u bylinek konzervovanych,
naklddanych ¢i susenych, pro-
to je tfeba je pouZivat obeziet-
néji. Iniciativé se vsak meze
nekladou. Séfkuchat brnénské
restaurace U Kastelana Michal
Goth naptiklad nevdhd o vol-
nych chvilich v této dobé natr-
hat v ptirodé nat divokého
,medvédiho“ Cesneku a ptidat
ho do $touchanych brambor.
Pro ty, kdo chtéji poznat by-
linky nejenom v susené podobé
nebo jako soucast kotenicich
p¥ipravkd, jsme ptipravili maly
jedly bylinkovy herbar. °
LIBOR SEVCIK
libor.sevcik@economia.cz
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Kozlicek polni
- Polnicek

(Valerianella locusta
Betche)

Rostlina, ktera je u nas doma
stejné jako ve vétsiné zemi
Evropy. V restauracich ji né-
kdy nazyvaji Rucolou, coz
ziejmé nezni tak obycejné.
Z hlediska prospésnosti zdra-
vi je cennéjsi nez saléat, zvlas-
té pro vysoky obsah vitaminu
C, kterym se vyrovna pome-
rancum a citrondm. Obsahuje
karotén, vitaminy B1 a B2,
fosfor, vapnik a Zelezo. Ma
uklidiujici vliv na nervovou
soustavu a podporuje traveni.
Pripisuji se mu afrodisiatické
vlastnosti. Pouziva se k pri-
pravé salatd i jako pfiloha
k hife stravitelngm mastm.
Pro domaci péstovani je ne-
narocny.

Cesnek medvédi
(Allium ursinum L.)

Také se mu fika cibule ¢aro-
déjnic, cikansky cesnek, pla-
ny, psi, vi¢i, divoky, lesni, ha-
dik, lenek. Vyrazi ze zemé
na jare jako jedna z prvnich
rostlin a nasekany je vynikaji-
c¢i na chleba s maslem nebo
sadlem, do polévek, k bram-
boram i michanym vajickim.
Nasekany v olivovém oleji je
vyborny i pfi konec¢né Gpra-
vé ryb, jehnéciho i tmavych
mas na grilu. Nema tak vy-
razné aroma jako bézny ces-
nek, proto ho dobfe snaseji
i lidé, ktefi normalni ¢esnek
nemohou.



