JAK NA BYLINKY




Kmetikova Sara

Rozmaryn lékarsky

Rozmaryn se vyskytuje v oblasti stfedomofi, kde roste na suchych mistech. Jinde ve svété se péstuje.
Péstuje se také v Anglii, USA, Mexiku a témér po celé stfedni a vychodni Evropé, zde ale nezplanuje,
nebot neprezije tuhé zimy a musi pfezimovat ve skleniku. Lze jej péstovat i doma na slunném misté.
V zimé za oknem a v |été na balkoné i terase (nedoroste vSak do vysky dvou metri jako obvykle).

Jako koreni se uzivaji listy jehlickovitého vzhledu, susené i Cerstvé, celé i drcené ¢i jemné mleté.
Pomaha lepSimu traveni, vylucovani Zlu¢i a moci, proti nadymani, pti nizkém krevnim tlaku. Je tfeba

opatrnosti, mize ve velkém mnozZstvi Skodit zdravi.




Bazalka prava

Bazalce roste vyhradné v teplych, slunnych a chranénych polohach. Roste predevsim v teplém
sttedomorském podnebi. Rostlina vyZaduje 5 hodin slunecniho svitu denné a teploty nad 10 °C. Dafi
se ji v dobfe odvodnénych pldach. Bazalka se v naSich podminkach péstuje jako jednoletka, jsou
odrldy, které mizZeme péstovat trvale, ale je potfeba je chranit pred mrazem.

Cerstvé nebo susené listy se pouzivaji jako univerzalni kofeni. Bazalka je mimoradné univerzalni

bylina, tlumi kfecové bolesti, zlepSuje traveni, plsobi proti nadymani, protizanétlivé i mirné
antibioticky. Je vhodna pfi nespavosti a migréné.




Dobromysl obecna

Plavodni misto rozsifeni bylo v oblasti Stredomofi, zacala se vSak péstovat jiz od antiky a rozsitila se
i do ostatnich oblasti Evropy. Zavlecena byla i do severni Ameriky. V CR se vyskytuje pomérné hojné
v teplejsich oblastech, maximalné byla nalezena v nadmoftské vysce 750 m v Krkonosich.

v s

Nat dobromysly se pouZivda zejména jako kofeni. Pouzivd se v léCitelstvi pro své aseptické
a protizanétlivé ucinky, usnadriiuje odkaslavani a zvySuje vymésovani Zlu¢i. Droga je silnym

7

prostfedkem uvolnujicim kfecCovité stazeni hladkého svalstva. PouZiva se i na obklady.




Radka Addmkova
MATA PEPRNA

Mata

Mata peprna je vytrvala bylina z celedi hluchavkovité, rodu mata. Kvete od ¢ervence do zafi.
Je to pfirozeny hybrid maty vodni a maty klasnaté. Pravdépodobné pochazi ze zapadni
Evropy, konkrétn¢ z Anglie, ale dnes uz se péstuje v mirnych pasech celého svéta. Muzeme ji
znat pod lidovymi nazvy pepfova mata, balsam, vétrova bylina, vétrové koieni, feferminc
a podobng.

Stanovisté

Mata vyzaduje pidy hlinitopiscité az hlinité, humozni, s dostatecnou zédsobou vody. Na rozdil
od ostatnich sili¢natych bylinek nema rada sucha mista. Stanovisté by mélo byt dobfe slunéné,
aby se pIn¢ vyvinulo jeji aroma.

Péstovani

Maty jsou trvalky a snadno se péstuji. Vyzaduji pravidelnou a bohatou zalivku. Kvete v druhé
poloving léta. Protoze roste del$i dobu na jednom misté, priprava zdhonu je velmi dulezita.
Dobte ho odplevelime a vyhnojime ulezelym kompostem. Méta se hojné §ifi podzemnimi
vyhonky, pokud ji nechceme nechat volné se rozristat, vysadime ji rad¢ji do nadoby.
V pfedjaifi matu sefizneme a odstranime zaschlé¢ ¢asti vyhonl. Druhy maty se snadno
vzajemné kiizi.

Sklizen a suSeni

Sbirame priubézné listy nebo celé mladsi vyhonky od pocatku nakvétani porostu. Po ukonéeni
sbéru odstraniujeme poSkozené a napadené ¢asti, abychom urychlili dal$i vyvoj a rust rostliny.
Mitu susime v zatemnénych a dobie vétratelnych prostorach pfi teploté do 35 °C, které zaruci
zachovani aromatickych slozek maty. Spravné ususend nat’ se droli a pfi ohybu praska.

Lécivé ucinky
Mata ma dezinfekéni ucinky, podporuje tvorbu zlu¢i a tim napomdha traveni. Zmiriuje
nadymani, uvolnuje kie€e v travicim traktu, ale 1 jinde. Lé¢i zanéty hornich cest dychacich.

Vyuziti v kuchyni

Matu v cerstvém stavu pouzijeme v kuchyni do riznych michanych zeleninovych,
ale i ovocnych salati. Také ji v men$im mnozstvi pfidavame do nadivek a rtiznych dalSich
pokrmii. V letnim obdobi je velmi osvézujici jemné nasekana mata do michanych napoja.
Cista matova silice (olej) se pouziva v likérnictvi, pii vyrob& cukrovinek, zvykadek nebo
do zmrzliny.




MEDUNKA LEKARSKA

Medurika

Medunka lékaiska (Melissa officinalis) je 1é¢iva rostlina z celedi hluchavkovitych, rodu
medunka. Je to vytrvala rostlina doriistajici vysky 70-150 cm. Kvete od cervna do srpna.
Piivodni oblasti rozsiteni je vychodni Sttedozemi a Malad Asie. Ve stiedni Evropé se péstuje
na polich a zahradéch, obcas zplanuje.

Stanovisté
Piivodnim domovem medunky je oblast Stfedomofi, proto vyzaduje stanovisté co nejvice

ozéatena sluncem. Upfednostituje teplé, zahifevné plidy, nezamokiené a s vysSim podilem
vapna. Rostliny vydrzi na stejném misté po mnoho let a zcela se zapoji do souvislého porostu.

Péstovani

Sazenice medunky, nebo jesté 1épe oddelky trsti ze zahrady, mizeme vysadit 1 do rtiznych
pfenosnych nadob 1 do balkonovych truhliki. V bytovych podminkiach muizeme takeé
meduiiku pfi teplotdch okolo 15 az 20 °C a dobrém osvétleni péstovat celorocné a timto
zpisobem ji 1 pfirychlovat. Zajistime si tak Cerstvé listky 1 v dobé&, kdy venku jiZ nerostou.
Takto péstované maji trochu slabsi vlni, ale oproti susené nebo mrazené medurnice stale dost
intenzivni.

Sbér a suSeni

Medunku za¢iname sklizet od zacatku kvétna za suchého a chladného a pokracujeme pies
celou vegetaci v Cervnu a v Cervenci. Sklizime listy, i celé vyhony, a to nejlépe jesté pred
rozkvétem. Cerstvé vydrzi v zabalené v chladnice skoro tyden. K lé¢ebnym uéelim
meduiiku co nejrychleji ususime pii teplotich mezi 30 az 40 °C na mist¢ bez dopadu
slune¢nich paprskt. Pfi pomalém suseni maji listy tendenci hnédnout, ¢imz se znehodnocuji.
V dobé¢ plného kveteni meduiika voni o néco mén¢ piijemné.

Lécivé ucinky
UsuSenou medunku vyuzijeme k piipravé bylinného caje, ktery ma uklidiujici G€inky
na nervovou soustavu, proto uklidiiuje pti nervovém vypéti, stresu, onemocnéni a nespavosti.

Pouziti v kuchyni

Meduiika ma citronovou vini a chutna kofenitd. Cerstvou bylinu piidavame do ovocnych
a zeleninovych salatli, zdobime ji pohary a riizné dezerty, ochucujeme ji nékteré masité
pokrmy a ryby. Také se z ni mohou pfipravovat vonné caje, nejlépe ve smési s matou
a dalSimi bylinkami.




ROZMARYN LEKARSKY

Rozmaryn

Rozmaryn 1ékatsky nazyvany téz rozmaryna lékaiska je stalezelena 1éCiva rostlina z celedi
hluchavkovitych, ketovitého vzrustu. Jméno této siln¢ aromatické rostliny pochazi z latiny.
Kvete v pozdnim jaru a raném 1ét¢ drobnymi bilymi ¢i nachovymi az modrymi kvitky.
Pavodni areal zahrnuje Sttedomofi. Péstuje se také v Anglii, USA, Mexiku a témét po celé
stiedni a vychodni Evropé.

Stanovisté
Rozmaryn vyzaduje teplé, slunné a dobfe odvodnéné stanovisté, dafi se mu i v pfenosnych
nadobach. V zimé ho venku chranime pted vihkem a mrazem.

Péstovani

Rozmaryn zasadime nejlépe do lehéi piscité, zasadité pady. Vyhneme se té¢zkym substratim
a chranime ho pifed premokienim, na které by reagoval thynem. Snasi teploty maximalné¢ do -
5 °C, naSe zimy vétSinou nepiezije a neni-li chranén, vymrza. Rostliny v pienosnych
nadobach proto pfezimujeme v chladné mistnosti, nebo vyhony sefizneme a rostlinu
postavime na parapet na plné svétlo.

Sbér a suSeni

K okamzité spotfebé se rozmaryn sklizi po celé 1éto. Pro suSeni je dobry sbér tésné pred
kvétem. Naté¢ svazujeme do svazeckd a suSime zavéSené na vzdusném a stinném misteé. Suché
listky odrhneme a uskladnime v dobfe uzaviratelné nadobé.

Lécivé ucinky

Caj z rozmarynu zlepsuje pamét, ulevuje pii bolestech hlavy vznikajicich z intenzivniho
studia nebo vycerpavajici dusSevni prace. ZvySuje nizky tlak, lidé s vysokym tlakem by méli
rozmaryn pozivat omezen¢. Pomaha také pfi chronickych potiZich v disledku nedostatecné
produkce zaludec¢nich §t'av a zluci.

Vyuziti v kuchyni

Rozmaryn jako kofeni pouzivame na pecend a grilovand masa, zvlasté pak na jehnéci, telect,
zvéfinu, hoveézi, dribez a také ryby. Na pil litru marinaddy pouzivame asi ptl kavové 1Zicky
rozmarynu. Dochuti oleje, octy, bylinna masla, krémové syry, pokrmy z brambor, lilku, rajcat
a dalsi zeleninu i zeleninové polévky.




Barbora Denkovd

1. BYLINA

NAZEV:

Bazalka prava

JAK SE O NI STARAT:

Potfebuje dostatek svétla a tepla, pravidelné
zavlaZovani.

ZPRACOVAVANA CAST:

Pouzivaiji se listky.

DOBA SBERU:

Nat se shira v ¢ervnu, pokud se bazalka péstuje
kvlli nati s kvéty, sbird se mezi cervnem a zarim.

KDE JE TYPICKA:

Bazalka je pivodné z Indie, odtud se rozsifila do
teplych oblasti celého svéta.

POUZITI:

Do polévek, omacek, pizz, téstovin, lusténin, k
rybdm a vSéem druhiim masa, at uz k pe¢enym
nebo grilovanym. Ve studené kuchyni je typicka
pro bylinkové octy, marinddy, dresinky a salaty.




2. BYLINA

NAZEV:

Rozmaryn lékarsky

JAK SE O NI STARAT:

V kvétindci, nejvhodnéjsi je svétlé, slunné a teplé
misto.

ZPRACOVAVANA CAST:

Pouzivaji se jehlicky nebo celd bylina bez korenu.

DOBA SBERU:

Listky rozmarynu lze sbirat prakticky cely rok, ale
nejvétsi ucinky maji tésné pred rozkvétem.

KDE JE TYPICKA:

Rozmaryn pochazi z oblasti Stfedomofi, kde roste
na suchych mistech.

POUZITI:

Pridava se k telecimu, jehnécimu, skopovému a
drdbeZimu masu, k pe¢enym rybam nebo do
rajskych omacek, salatlim, nadivkam, syrovym
pokrmdm nebo téstovindm. Hodi se také do
bylinkového masla. Rozmaryn je dlleZitou soucasti
provensdlského koreni.




3. BYLINA

NAZEV:

Mdta peprna

JAK SE O NI STARAT:

Sazet vidy do vihké pldy. Vhodnym mistem je
zahrada ¢i balkon, kde bude mata chranéna pred
vétrem - je totiZ choulostiva a téZce nese jak chlad,
tak i sucho. Mata peprna se musi pravidelné
zalivat.

ZPRACOVAVANA CAST:

Listy pfed rozkvétem nebo nat s mladymi
kvetoucimi vrsky.

DOBA SBERU:

Mata se sbird mezi ¢ervnem a zarim.

KDE JE TYPICKA:

Mata peprna byla popsana az v 17. stoleti v Anglii.
Vyskytuje se témér v celé Evropé.

POUZITI:

Caje, oleje, marinady ke kufecimu, vepfovému,
telecimu a jehnécimu masu, likéry, sirupy, koktejly,
ovocné salaty, ozdoba k dezertim.




Aneta Dockalova

Bazalka prava

Bazalka prava je aromatickd rostlina. Kvete od ¢ervna do zafi. Je plvodem z Indie a z dalSich
vlhkych tropickych regionld Asie. V soucasnosti se péstuje vétSinou na zahradach
a vdomacnostech.

Popis

Je to nizka (20-40 cm) jednoleta bylina, s lysou lodyhou. Lodyha je vétvend, se stopkatymi,
vstiicnymi, vejcitymi az podlouhlymi listy, ve vysSich partiich zastfihované zubatymi okraji.
Horni listy prechazeji v malé, cervenavé listeny. M3a bilé kvéty, pomérné velké. Jsou
opylovany hmyzem. Plody jsou ctyfi ¢ernohnédé tvrdky. VyZzaduje vlhkou, vyZivnou pldu
a primé slunce. Lze ji rozmnoZit semeny nebo fizkovanim nekvetoucich postrannich vyhon(

Péstovani

Bazalce se dafi vyhradné v teplych, slunnych
a chranénych polohach. Bazalka roste
pfedevsim v teplém stfedomoiském podnebi.
Rostlina vyZaduje 5 hodin slunecniho svitu
denné a teploty nad 10 °C. Dafi se ji v dobre
odvodnénych pldach. Bazalka se v nasich
podminkach chova jako jednoletka, jsou odrady,
které mGzeme péstovat trvale, ale je potreba je
chranit pred mrazem.

Vyuziti

Bazalka ma v kuchyni Siroké vyuziti. Po celou
dobu vegetace je chutnou i vonavou prisadou

salatll z cerstvé zeleniny. MulZeme ji pfidat
k dusenému masu, do omacek i do polévek. Jen
pozor na davkovani - vyssi davky nepUsobi
uklidnéni, ale naopak podrazdéni. Bazalka tvofi zaklad italské kuchyné, pouziva se zejména
u receptd, jejichz soucasti jsou rajcata (saldty, téstoviny s rajéatovou omdckou apod.),
a vyrabi se z ni omacka pesto.



Pazitka pobrezni

PazZitka pobrezni je druh jednodélozné rostliny pouzivané i jako zelenina. Z botanického
hlediska patti do rodu ¢esnek.

Popis

Jednd se o vytrvalou trsnatou rostlinu, na bazi s pomérné malou cibuli, zpravidla do 1 cm
v priméru. Stonek je gracilni, do asi 1/3 kryty pochvami listli, trubkovity, duty. Listy jsou
jednoduché, prisedlé, s listovymi pochvami. Cepele jsou celokrajné, trubkovité, cca 2—6 mm
v praméru, se soubéznou Zilnatinou. Kvétenstvi je podepreno 2 listeny, které jsou vytrvalé,
kopinaté azZ Siroce vejCité a priblizné stejné. Pacibulky v kvétenstvi chybi. Okvéti se sklada z 6
okvétnich listkG bledé nachové az fialové, vzacné bilé,
barvy. Plodem je tobolka.

Péstovani

V polni kultufe péstujeme pazitku ze sazenic
predpéstovanych brzy na jafe v parenisti, které
vysazujeme po nékolika do sponu 0,5 X 0,15 m.
V pribéhu vegetace nékolikrat sklizime serfezdvanim
listy, kdyZz dosahnou délky 15 cm. Kulturu udrZujeme
nejdéle 3 roky, v poslednim roce pouzivdme celé
rostliny k rychleni v hrnkach.

Vyuziti

M3 cibulové aroma, které povzbuzuje chut k jidlu
a podporuje traveni. Pouziva se cerstva,
ale nedoporucuje se v suseném stavu, protoze ztraci své aroma. Lepsi je pazitku skladovat
v zamrazené podobé. V kuchyni ma Siroké pouziti. D3 se ji ochutit chléb s maslem nebo
polévky. Vyborné chutnd nasekana do salatd ¢i vaje€nych jidel, kde muizZe nahradit cibuli,
ktera ma mnohem dominantnéjsi chut i vani, ale i houbovych pokrm(. Pridava se i k lehkym
rybim specialitam nebo do omacek. Pro svou zelenou barvu byvd nejen korenim,
ale i ozdobou jidel na talifi



Tymian obecny

Tymidn obecny také matefidouska obecna je rostlina. Jednd se o druh rodu matefidouska
pochazejici ze Stfedomofi. Je nazyvana téZz matefidouska dymian. Na rozdil od naSich
domacich druh matefidousky ma drevnatéjici lodyhy.

Popis

Jednd se o nizky polokef vysoky 20-30 cm. Zespodu dfevnaté lodyhy jsou husté obrostlé
drobnymi ¢arkovitymi listy. Tymidn
zacina kvést v kvétnu a kvete aZz do
zafi. Poté, aby tymidn nezvadl,
ostfihaji se odumrelé kvéty. Plody
jsou Ctyfi vejcovité tvrdky.

Péstovani

Roste na slunnych, sussich a leh¢ich
pudach. Semena vysévame na jare
do sadbovace s vysevnim substratem
a nechame vzejit v parenisti. Kdyz se
semendcky daji uchopit do prstd,
prepichame je do 8 cm Sirokych
kvétinackl se sadbovym substratem,
nebo pfimo na stanovisté. Koncem
dubna a v kvétnu lze vysévat pfimo
ven do bylinkové zahradky.

Vyuziti

Tymian je koreni, tvofené susenymi
vétévkami s listy a kvéty, nebo odrhnutymi listy tymianu obecného. Sklizi se nat v 1été po
zacatku kveteni. Je to koreni Spanélska, Francie, Italie, Recka, ale i Albdnie a Balkanu.



Bylinky na péstovan(




Lib¥tek [ékarsky

Popis

o vy’trva[é loy['ma, kterd dortista do V)’léky az 2 metri, ma rozvétvené oddenky, dlouhé ko?eny a stidavé
listy.

Vywitt v kuchyni

Pridavaji se Cerstvé nebo sudené do polévek, omadek s masovym zdkladem, karbandtkii, nédivek,
rajéatového saldtu a k du%en}’/m masum. Do pokwmi davame Jjen nékolik listhk, pravé proto, Ze je tato
by['mka vyrazné aromatické._]emné sekané [istky miizeme pouzit na ozdobu a dochucent brambor, ryzZe,
nebo na chléb s pomazénkou.

Péstovan(

' ojent
naonak neni not¥eha. Rostlinu ie nutmé nravidelnd sestithavat. abv ieifl viist a kveteni bvlo znomaleno.

ydrzt inékolik let, pies zimu nadzemni &st rostliny umrza, aviak na jare za¢inajt rist opét
nové whonlev.

Kvete od &ervence do srpna.



https://slovnik.vareni.cz/maso/
https://slovnik.vareni.cz/pokrm/
https://slovnik.vareni.cz/ryze/
https://slovnik.vareni.cz/chleb/

Rozmaryn [éka¥sky

Popis

Rozmaryn je stilezeleny aZ 2 m vysoky vyrazné vonici ket. Stonky jsou husté, vétvené, ve spodni &asti
direvnatéici, se Sedavou kirou. Listy jsou tizké, vstiicné prisedlé, aromatické, svrchu tmavé a lesklé,
vespod Sedavé.

Kvétenstvi tvoit liché klasy v uzlabi homich listii, sloZeny jsou z 5 aZ 10 kvétii. Kalich je zvonkovity,
dvoupysky.

Plodem jsou hnédavé tordky.

VywZitl v kuchyni

Rozmaryn ma velice silnou aromatickou chut, proto je treba dévat opravdu pozor pii dévkovant.
A /7 /7 v v /7 ) YV v /. Z 2]V

Je pndavan hlavné k masu, protoze mu doda chut zZvéfiny — hlavné k telectmu, skopovemu, krali¢timu

i dribezimu. Opékanému masu na rozni doda slabé uzenou pﬁchut’. Je dobry s baklaZdnem, cibuli,

rajcaty, pasﬁﬁékem, se zeltm, s ockou, houbami, s vyse uveden}’/m masem, bramborami, s vejci, vybami,

smetanovym syrem. Je také dobry v ovocnych ndpojich, s merwitkami.

Péstovan(

Rozmaryn ma rad piscitou propustnou pidu, spiSe vapnitou. Nema rad premokient, hroz{ zahnivént
kottenty, rostlina vadne a tak to laka rostlinku zalit, a’oy se vzpamatovala, ale tim it hrozt up [n4 likvidace.
Nesnas{ mrdz, must se pires zimu dét na chladngs misto — kolem 15 °C (miize byt i méné, ale ne pod 5
°C), umistéte Jjina jizni stranuy, po’u‘ebvg’e i v zimé& dostatek svétla a hlavné omezte zalivku. V [6t& i dopffejte
plné slunce (na jare postupné otuzujte — nevystavujte ji okamzité na slunce, aby neutrpéla $ok. Po
zmrzlych ji dejte nejprve cca na 14 dni nékam do polostinu.

Kvetev pozdnim Jjaru araném [éte.



https://cs.wikipedia.org/wiki/List
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kv%C4%9Btenstv%C3%AD
https://cs.wikipedia.org/wiki/Tvrdka

Tymién obecny

Popis

.(V:évkovitymi [[sty. Poté, aby tymian nezvadl, os’d‘ihzy'i se odumyelé kvéty. P[ody_jsou CtyTivejcovité tvrdky.
Vywziti v kuchyni

Tymian ma v kuchyni estré vyuziti. Hod( se do oméacek, polévek, ze[eninOV)'Ich sal4ti. Ochucuy'eme jim
kysané zell, ryZové pokrmy, téstoviny, doméct nédivky a uzeniny. Nesmime na né¢j zapomenout pri
pripravé vyb, zvétiny, drtibeze. V kombinaci s rozemnutym oreganem a bazalkou zvyrazni pizzu, ale tieba
i domécl lanoode.

X I . AN 1 1

"' dykoli béhem vaven, suseny je dobré piidat hned na zadatku,
aby sedo pokrmu stih[y wvolnit vonné silice.

Péstovani

Pri péstovani tymianu musime mys[et na to, Ze se byl'mce bude da¥it v dobe propustné piscité pﬁdé.
MuZeme Jg péstovat v truhliku, vétsim kvétinadi, ale i na vlastnt by['mkové zahradce. PH ristu doplvrejeme
tymianu ostatek slunetntho svitu a horko. Shirdame [istky a celé snitky tymianu. Aby nam stonek
nedvevnaté| a nerostl zbytetn& do vysky, otrhavame tymianové listky co nejéastéji. Pokud chceme kotvent s
vyraznym aroma, otrhavdme jej tésné pied rozkvétem - v tomto obdobt je tymian nejvhodngjsi také pro
doméci sugen.

Kvete od kvétna do zaH.



https://cs.wikipedia.org/wiki/Poloke%C5%99
https://cs.wikipedia.org/wiki/Lodyha
https://cs.wikipedia.org/wiki/List
https://slovnik.vareni.cz/testoviny/
https://slovnik.vareni.cz/pizza/

Bylinky k péstovani — Dominik Oborny

Tymian:
Péstovani:

Tymidn ma rad propustnou piscitou ptidu s dostatecnou zasobu vapniku. Prospiva jim horko
salajici z dlazby na vnitfnim dvorku a z kamen( ve skalkach. Nebude se mu dafit na mistech,
kde je puda zamokiend a kyseld. Také nesnasi pfimé hnojeni chlévskym hnojem ani jinym
silnéjSim organickym hnojivem.

Vyuziti:

Vyznamné obsahové latky tymidnu jsou silice, tfisloviny a hofciny. Tymian je vynikajici kofeni
na masa a do omacek, také se dobre uplatni jako pfisada do rliznych zeleninovych salat(, na
pizzu, k pe¢enym bramboram, smazenym houbdm i do hustych polévek. Tymidn ma i [éCivé
ucinky: Upravuje traveni, podporuje tvorbu Zluci, uvolnuje silny kasel, plsobi jako
antiseptikum, byva vyznamnou slozkou uUstnich vod, zubnich past nebo koupelovych smési.

PetrZelka:
Petrzelka potfebuje propustnou a Urodnou pldu.

Dafi se ji na slunném nebo Castecné zastinéném stanovisti. Petrzelku na zimu péstujeme na
chranéném jiznim stanovisti. V chladnéjSich oblastech ji zakryjeme krytem, ¢imz zajistime
neruseny rast i v zimé.

VyuZiti:
Hlavni Uc¢innou latkou petriele jsou silice, které pomahaji pfi nemocich ledvin, mocového

méchyre. Nakradjena pazitka se dd vyuZit do vétsinu polévek, omelet, zeleninovych salatd,
nadivek a mletého masa.

Oregano:
Péstovani:

Oregano sadte do lehké spiSe suché a dobfe propustné hlinitopis¢ité vapenité zeminy.
Bylinku zalévejte odstatou vodou o pokojové teploté, kterou nalijete do misky a nechte
vsaknout do pldy. Pida musi byt stale vihka. Pfi nedostatecné zalivce oregano neporoste.
Pozor vsak i na preleti, protoZe pfi nadmérné zalivce oregano muZe shnit. Hnojte rostlinu
v dobé vegetace pravidelné jednou za 14dni tekutym hnojivem narfedénym s vodou.

VyuZiti:

Oregano se pouziva pfi léceni astmatu a kasli. Kromé toho pomaha pfi nadymani a reguluje
mnozstvi vylucované Zluci. Oregano se také pouziva v kuchyni jako dochucovadlo pfti vyrobé
pizzy nebo Spaget. Je také soucasti provensalského koreni a chilli koreni.



J. Radolcova

Bazalka

Bazalka prava je jednoleta rostlina z ¢eledi hluchavkovitych. Pochazi z Indie a tropickych
asijskych mist, u nas se péstuje od 16. stoleti. Dortista 20 - 50 cm. Bazalek se péstuje
nékolik odrid, lisi se barvou, chuti i vini.

K péstovani potrebujeme hlinito-pis¢itou vyzivnou plidu a hodné svétla. Misto by mélo
byt chranéné pred vétrem a také by se mélo davat pozor na poledni Zar, aby ji nespalil.
Bazalka je také prospésnd nékterym druhlim zeleniny. Pokud se vysadi vedle rajcat,
chranime je tak pred padlim a navic se zlepsi jejich chut.

Tuto bylinku miZeme vysévat 2x rocné - na jafe a na podzim. ProtoZe je to rostlina
teplomilna, ktera nesnasi jarni mraziky, vysévaji se seminka na zdhon nejdrive
v pribéhu kvétna. Seminka jsou pomérné velkd, vysévaji se ridce, bazalka se krasné
rozrusta. Klicit by méla v teploté 15-18 stupinli. Po vytvoreni prvnich pravych listki
sazenice po 2-3 rostlinkach rozesad'te do kvétinacu.

Bazalka potrebuje na rozdil od jinych bylinek hodné zalévat. Nesmi zaschnout, jinak se
velmi téZko vzpamatovava. Pozor ale na prelévani, které se projevi Zloutnutim listd.
Pokud je sucho, zalévame bazalku spiSe kolem poledne, a vyhybame se zalivce na listy,
zacaly by Cernat.

Jako vétsSina bylinek mi i bazalka nejsilnéjsi aroma tésné pred kvétem. Jakmile se na ni
objevi bile kvéty, je nejvyssi ¢as sklidit. Rostlinky sefizneme nad prvnim rozvétvenim.
Na podzim se pak po¢kdme druhé drody. Pro béZnou konzumaci otrhdvame zelené listky
podle potieby. Sklizenou bazalku ihned zpracujeme. Listky ddme idedlné zamrazit.

Vyuziti v kuchyni: jako mrazZend bazalka do polévky, caprese, vyborné chutna
k dochuceni varenych nebo zapecenych téstovin, bazalkové pesto, ¢aj na utiSeni bolesti
a pri migréné, bylinkové maslo, prisada do smoothie.




Medunka

Medurnka lékai'ska je z ¢eledi hluchavkovitych. Pochazi z Asie, ovSem znali ji i staii
Rekové, ktefi ji pouZivali pti bolestech hlavy, krku a také pro dlouhovékost. My ji
péstujeme zejména pro jeji schopnost zklidnit mysl, zlepSit naladu, posilit télo a navodit
spanek.

Meduiika si libuje na slunném stanovisti. Cim vice slune¢nich paprski ji dopiejete, tim
aromatictéjsi vini se odméni. Vyroste i v polostinu. Volime takové misto, které je
chranéno pred vétrem. Plida pro péstovani meduniky by méla byt dobfe propustng,
pisCita ¢i hlinitopisc¢ita a bohata na Ziviny. Bylince se dobre dari i v nadobach. Jen je
potieba zvolit dostatecné velky a hluboky kvétinac. Rostlina koreni v cca 25-30 cm.

Seminka meduiiky se vysévaji do pareniSté pocatkem jara, idedlné v bieznu, a ve
vzdalenosti cca 3 cm. Kli¢i dlouho, priblizné 3-4 tydny. Na zahon vysazujeme dostatecné
silné sazenice o velikosti cca 5 cm. Rostlinku Ize v pribéhu vegetace hnojit ptiblizné
kazdé dva tydny organickym hnojivem. Staci ji zalévat a obc¢as odstranit okolni plevel.

Jako ostatni bylinky, i medurika se sbira tésné pred rozkvétem. To je v tomto pripadé
v obdobi ¢erven-srpen. Po odkvétu ztraci svou vini. Nat' a listy se sklizeji za slunného
a suchého pocasi, idealné okolo poledne. Meduniku stfihame ¢i sefezavame ve vySce cca
10 cm nad zemi, za par tydnli znovu obrazi. Sklizet ji tedy mtzeme nékolikrat do roka.

Vyuziti v kuchyni: Meduiika svou citrénové matovou piichuti skvéle dopliiuje chut' ryb
a plodi morte, dobra je vriznych omackach na dribez do nadivek, marindd a salsy.
Medunku pridavame do jemného bylinkového masla, ochucujeme ji ovocné octy.
Podtrhne chut mékkych bilych syr{, i zeleninovych nebo ovocnych salatf.




Majoranka

Majoranka zahradni je stredomoiska bylinka, kterd se u nas péstuje od cca 16. stoleti.
Doritista do vysky asi 40 cm. V piirodé volné neroste. Je to jednoleta rostlina, kazdy rok
se tedy vysazuje znovu. Kromé pouziti v kuchyni a kosmetice ma také priznivé ucinky
nanase zdravi. Ty znali uZ staii Rimané. PouZivali ji hlavné pti potiZich s travici
a nervovou soustavou.

Majoranka vyzaduje teplé a slunné stanovisté, chranéné pred vétrem. Piida musi byt
bohata na ziviny, zarovei ale dobte propustnd. Pokud neni ptida dostate¢né kvalitni, je
vhodné majoranku v pribéhu ristu prihnojovat organickymi hnojivy. Dobre se ji bude
darit jak na zahoné, tak v kvétinaci za oknem ¢i na terase.

Seminka majoranky se do plidy vsazuji koncem dubna a lehce je prikryjte zeminou. KdyzZ
povyrostou, je tieba rostliny presadit, velmi rychle se totiz rozriistaji do $irky. Idealni je
do trojsponu se vzdalenosti alespoii cm. V pribéhu ristu majoranku priméiené
zalévejte. Davejte pozor, je citliva na premokieni. Snese spiSe sucho, neZ vydatnou
zalivku. Zahon okolo plejeme a obcas okopeme. VétSina stiredomoiskych bylinek ale
prakticky Zadnou péci nepotiebuje.

Z majoranky se pouZivaji listky, a to jak Cerstvé, tak suSené. Nejvice voni rozkvétem, v tu
dobu se také sklizi. Kvete od Cervna do srpna, drobné kvitky jsou bilé ¢i narizovélé
barvy. Stiihat bychom ji méli za slunného pocasi, idedlné okolo poledne. Rostlinku
ostrihdme cca 5 cm nad zemi, znovu obroste. Sklizet mizeme za sez6nu 2-3x. Posledni
sklizett probiha na podzim, jeSté pred prvnimi mraziky, kdy se sklizi celd rostlina
a nasledné se susi.

Vyuziti v kuchyni: Hodi se do polévek, omacek, bramborakt, do sekané, lusténinovych
jidel, pokrmt z hub a brambor, k dochuceni gulasi, saldmi, uzenin a masa. V neposledni
radé je to nejdilezitéjsi koteni pti domacich zabijackach. Vyborna je také k jehnécimu,
k vepirové peceni. Cerstvou majoranku ptidavejte do pokrmu az tésné pred zhotovenim,
naopak suSenou varte soucasné s jidlem. Dobie se kombinuje s bazalkou, bobkovym

listem, cesnekem, paprikou a kminem.




ELISKA SEVCIKOVA

Pazitka pobrezni

Popis: Viceleta mrazuvzdorna
aromaticka rostlina s lidovym
nazvem Snytlik ma rourkovité
listy vyrGstajici z cibulek,
jejichz kofeny jsou propleteny
v zemi. Ze 100 gram( pazitky
ziska lidské télo 10 miligram

vitaminu C.
Vyska: 0,3 m
Tvar: trs
List: jednoduchy, celokrajny, pfisedly

Barva listu: zelena

Kvét: Oboupohlavni kvéty se Sesti tyCinkami jsou uspofadany ve vrcholichatém
kvétenstvi zvaném Sroubel. Kvétenstvi je podepfeno dvéma listeny.

Barva kvétu: bila, rizova, modra/fialova

Plod: tobolka

Naroky na puadu: humozni, hlinita

Naroky na pudu: pH: zasadité

Naroky na svétlo: polostin

Naroky na vlihkost: stfedni

Pouziti: Listy pazitky maji bohaté vyuziti v kuchyni (polévky, salaty, omacky
apod.). Obsahuji vitaminy C a B2, provitamin A, silici se sirou a mineralni latky
(soli vapniku, drasliku, fosforu a Zeleza) a maji cibulové aroma, které povzbuzuje
chut k jidlu a podporuje traveni. Pazitka snizuje krevni tlak. PouZiva se Cerstva Ci
mrazena, vzdy syrova, nevari se. NedoporuCuje se jeji suSeni, protoze ztraci
aroma. Pazitka se péstuje pro své kvéty téz jako okrasna rostlina vhodna i do
nadob.

Ostatni: Pazitka se da péstovat volné v pidé i v truhliku. Je mozné vyjmout ji na
podzim z volné pldy, pfesadit do kvétinace, ten umistit domud a mit tak rostlinu po
celou zimu ke konzumaci. Pazitka vysazena pobliz rizi je ma chranit pred
msSicemi a plisnémi.

Kveteni: Cerven az Cervenec



Mata peprna

Popis: Mata peprna je nenaro¢na
zahradni bylina s pfijemnou
mentolovou vlni. Vznikla roku
1696 zkfizenim maty klasnaté,
plané rostliny z jizni Evropy, s
matou vodni, jez je plvodem z
Anglie.

Vyska: 0,75 m

List: vejCity, celokrajny, kopinaty,

opadavy

Barva listu: tmavé zelena

Kvét: Kvéty vytvareji na konci vyhonk(l a casto i kolem vstficnych listl
lichopreslen.

Barva kvétu: rGzova, modra/fialova

Naroky na puadu: vyzivna

Naroky na svétlo: pIné slunce az polostin

Naroky na vlihkost: vyssi

Atraktivita: kvét, medonosné, sklizen, list, vuné, rychle rostouci, snadné
péstovani, k suSeni

Pouziti: Mata se pouziva v potravinarstvi (listy k pfipravé Caje, omacek,
k dochuceni salatt, syru, likér(, jako dekorace dezertd ¢&i ingredience do
alkoholového napoje Mojito), v lékafstvi (doporucuje se pfi nadymani, nevolnosti,
chfipce, nachlazeni, prdjmu, revmatizmu, pomalé produkci Zluci €i bolestech
nervl, proti koznim vyrazkam, podporuje poceni a podobné), jako soucast
potpourri.

Kveteni: Cerven az zafi.



Medunka lékarska

Popis: Trvalka s aromatickymi
listy, které voni jako citron, pochazi
z vychodniho Stfedomofi a Malé
Asie. Ve stfedni Evropé se péstuje
v zahradach i na polich, obcas
zplanuje.

Vyska: do 0,8 m

Tvar: trs

List: vejCity, pilovity, opadavy,
fapikaty

Barva listu: zelena

Kvét: Kvéty jsou ve 4- az 12kvétych lichopfeslenech, které jsou pfisedlé v uZlabi
listend. Koruna je dvoupyska.

Barva kvétu: bila, rizova, modra/fialova, zZluta/zlata, dvoubarevna

Naroky na pudu: propustna, humoézni, lehka

Naroky na svétlo: pIné slunce az polostin

Naroky na vlihkost: vyssi

Atraktivita: medonosné, list, viing, rychle rostouci, snadné péstovani, k suseni
Pouziti: Medunka roste v zahradach (jako solitéra i do skupinovych vysadeb) i v
nadobach. Pouziva se v kuchyni k aromatizaci pokrmu. Ma I|éCivé ucinky:
zklidriuje pfi zaludeCnich neurdzach, plusobi sedativné, uvolfiuje kifeCe svall, je
mozné ji pouzit pfi lehich depresich, migrénach i revmatismu. Zpomaluje tep,
zvysuje produkci Zlu€e, snizuje krevni tlak a pusobi proti plynatosti.

Ostatni: Sbira se list nebo cela nat, nez za¢ne kvést. Je tfeba susit ji rychle, ale
ne na slunci. Zvlasté pro mladé rostliny se doporucuje zimni ochrana.

Kveteni: Cerven az srpen.



Bylinky — Monika Zamrska

Rozmaryn

e stdlezelena IéCiva rostlina
e  (Celed hluchavkovitych

e kefovity vzrist

e silné aromaticka rostlina

Gastronomie

e uzivaji listy jehlickovitého vzhledu

e listy mohou byt susené i Cerstvé, celé i drcené Ci jemné mleté

e Pomaha lepsimu traveni, vyluéovani Zlu¢i a modi, proti nadymani, pti nizkém krevnim tlaku
o Ve velkém mnoZstvi mUzZe skodit zdravi

e Pouziva se bud samotny, nebo jako soucast provensalského koreni

e Dodava trpce kofenénou chut

e vini se podoba kadidlu

e UZiva se pfi pripravé rdznych druhd masa, ryb a rajskych omacek

e V nékterych zemich se pouziva proti molim

e Pouziva se k destilaci silice uzivané do Sampon(, mydel ¢i kolinské

e PoufZival seijako ochrana proti ¢erné magii - polozen pod IGzko mél chranit spiciho pfed vsim
zlym.




Oregano

o Celed hluchavkovitych

o  Cela rostlina pfijemné aromaticky voni

e Dobromysl obecna

e VR se vyskytuje pomérné hojné v teplej$ich oblastech

Gastronomie

e typickym pouzitim je kofenéni pizzy

e té7 soucasti provensalského koreni

e vyraznd chut

e Shird se kvetouci nat, pfitomnost plodd je nezadouci

Péstovani

e Preferuje slunecné polohy

e propustné pldy s obsahem vapniku

e |ze péstovat bez zalivky

e muZe byt pouZita v zahonech, ve skalkach nebo suchych zidkach

‘e

2
A 2atatae

Grartzer Dofl.



e Celedi hluchavkovitych

e nejvice druh( roste ve Stfedni a Jizni Americe, ve Stredomofi a ve vychodni Asii
e Sest druh( se povaiuje za plvodni v éeské kvétené

e VyuZivdna v kosmetice, |ékafstvi a gastronomii

Gastronomie

o Jeji listy se vyuZivaji jako koreni
e Hlavné na grilovand masa, ryby a do omacek
e dochucovadlo do syr(, bylinkovych masel nebo vétrovych bonbént




