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Stara bylinkova Uslovi

Lekar leci, priroda uzdravuje.
(Medicus curat, natura sanat.)
Hippokrates

Na kazdou nemoc
vyrostla bylina.

Neni na svete bylina,
aby na néco nebyla.

Pred hermankem smekni,
pred bezem klekni.

Vsechny kopce, pohori,
vSechny louky a lesy
jsou prirozene lekarny.

Paracelsus
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Uvodem
,Plevel“ v kuchyni

Supermarkety dnes nabizeji ovoce a zeleninu z téch nejvzdalenéjSich konct plane-
ty — muzeme si obohatit jidelnicek mangem, li¢i, avokadem... a pritom casto piehli-
zime fakt, Ze prave poklady nam rostou primo pred nosem. A zadarmo.

Spousta rostlin, ktere pri prochazkach jarni a letni prirodou mijime bez povsim-
nuti, jsou skutecne vitaminove bomby, ktere navic obsahuji fadu pro nas organis-
mus nesmirneé prospesnych latek. Proc tedy nespojit vylet i s malou sbéracskou ex-
pedici, ktera doda naSemu jidlu uzitecne ziviny, nove, neotrelé chuteé a nam prinese
nenahraditelny pocit objevovani ztracene vazby s prirodou, ktera nas obklopuje
a bez které nemtiZeme prezit. V knizce, kterou drzite v ruce, se doctete spoustu za-
jimavych a netradicnich receptti z bylin a plodi, které rostou vSude kolem nas. Do-
zvite se, jaky maji pozitivni vliv na nas organismus, jak je vyuzit v 1éCeni béznych
nemociitreba v kosmetice. A vérte, vazne si pochutnate!






Obecne zasady
sberu planych rostlin

Sbirdme jen ty rostliny, které bezpecéné zndme. Pouzi-
vame z nich jen ty &asti, které se doporucuji pro
kuchynské vyuziti.

Rostliny sbirdme na Cistych, neznecisténych mistech,
kde nehrozi kumulace Skodlivych latek. U nitrofilnich
druh( nesbirdme prerostlé ¢i staré jedince s vysokym
obsahem dusikatych latek. Vylou¢ime i rostliny ovadlé,
suché ¢i poskozené.

Pri sbéru zelenych &asti rostlin uréenych k primé
konzumaci uprednostiujeme stinéna mista a nejmladsi

Gasti rostlin (mladé vyhonky, listy). Obsahuji méné horcin.

Pokud chceme rostlinu susit, sbirdme ji za slune¢ného
dne s co nejmensi vzdusnou vlhkosti, usnadnuje to
nasledné suseni.

Nasbiranou surovinu prenasime nejlépe v zavazadle
branicim zapareni a umoznujicim tedy pristup Cers-
tvého vzduchu, jako je napft. proutény kosik, platéné
tasky, papirové sacky. Surovinu co nejrychleji zpracu-
jeme, omyjeme, prebereme a pouzijeme do jidla nebo
vhodnym zpusobem konzervujeme (suseni, zamrazeni,
nakladani do octa, do oleje, do cukru, zavarovani aj.).

Proc sbirat a konzumovat
plané rostliny?

Doplnime si stravu o zcela ¢erstvé potraviny i v pripadé,
Ze nemame zahradku ¢i moznost pfistupu k cerstvé zele-
niné a ovoci.
Doplnime si pfirozenym zplGsobem Ziviny, minerélie
a stopové prvky, které se v bézné stravé uz pfilis nevy-
skytuji, presto jsou nutné pro nas zdravy Zzivot.
Rozsifime si sortiment pouzivanych potravin, coz nam
umozni obohatit si jidelnicek.
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Sbér planych rostlin nam umozni stravit vice volného
Casu v prirodé, coz jiz samo o sobé ma blahodarny vliv
na zdravi a dusevni pohodu.

Usetfime finan¢ni prostredky.

Jak konzumovat
plané bylinky

Mladé, Cerstvé vyraSené listky rostlinek jsou skvélé na
pfipravu listového ocCistného salatu. Nebojme se plevele
zkombinovat tfeba s platky raj¢at nebo okurky. Tato
béznéa zelenina ndm pomuze si navyknout na speci-
ficky silnou chut plané rostoucich rostlin. Postupné pak
zacneme konzumovat plevele i samotné.

Salat pfipravime z Cerstvé vyrasSenych listl smetanky
Iékarské, brslice kozi nohy, z kvétud a listd sedmikrasky
chudobky, z kvétt a lista prvosenek jarnich, dozdobit
muUZeme treba fialkou vonnou.

Dochucujeme jen citlivé. Postaci troska soli, olivo-
vého oleje a na vrch salatu nasypeme svij oblibeny syr,
kterym si jidlo obohatime o bilkoviny.

Cerstvé vyrasené kopivy zase zuzitkujte na vyrobu
zeleného ,Spenatu”. Koprivy sparenim ztrati svou Zahavou
schopnost, tak se nebojte, ze budou palit. Vzdy je sbirejte
na Cistém misté, nemély by byt zaprasené a rozhodné by
nemély kvést. Cerstvé vyrasené rostlinky jsou nejvhodnéjsi.

Jarni oCistnou kuru si také doplnte bylinnym nalevem
z kopfivy. Ovéem tu kombinujte pokud moZzno s jinymi
bylinami. Ur¢ité neprohloubite kofenem smetanky
Iékarskeé, jitrocelem nebo sedmikraskovymi kvitky.

V Cerstvych bylinkach se vyskytuji také vitaminy, a to
napriklad C, A a skupina vitaminC B. SuSenim jejich
obsah samoziejmé klesa. Nékteré rostliny pouzivané jako
koreni maji vyslovené Iécivy Ucinek, ale v davce pouZité
pfi pripravé pokrmd je velmi maly. Kazdy narod pouziva
predevsim koreni, které u ného roste, ma své tradi¢ni
zvyklosti, souvisejici také s klimatem, zplisobem Zivota,
historii a rozvrzenim jidla béhem dne.
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Uchovavani
bylinek

ZpUsob uchovani léCivych rostlin je velmi dulezity pro
zachovani jejich uginnych latek. Spatné uskladnéni ma
za nasledek zvétravani, jejich ucinné latky se rozkla-

daji a vyprchavaiji. Pro uchovavani lé¢ivych rostlin jsou
nejvhodnéjsi sklenice (nejlépe tmavé) nebo uzavira-
telna krabice. Vhodné jsou i papirové sacky. Ususené
rostlinky nedadvame do plastickych obalt a plechovych
nadob. Rostliny chranime pred svétlem! (Proto pouziti
barevnych sklenic.) Pfi skladovani je dobré kazdou
rostlinu popsat, aby nedoslo k zaméné a také vyznacit
datum sbéru. Susené rostlinky skladujeme na suchém

a chladném misté. Zasobujeme se pouze na jednu zimu.
Rostliny po Case ztraceji své léCebné ucinky. Pro kazdy
rok si nasbirdme bylinky nové.

Lécivé bylinky si i v dnesni dobé najdou misto pfi lécbé
a prevenci nemoci. Jednoduché pfripravky Ize snadno
pripravit i doma, napf. ¢aje, tonika, masti. Je dalezité
mit na zfeteli, Ze bylinky podporuji plisobeni [ék( a jejich
podavani by mélo byt vZzdy konzultovano s Iékafem.
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Jaro na zahradé

S prichodem jara se v zahrade objevuji mlade listy
vytrvalych plevelti, jako je koptiva, brslice kozi
noha a dalsi. Likvidace mladych rostlin dfive, nez
serozrostoualépe zakoreni, nam usetii narocnéjsi
praci pri pleti v 1été.

Listy vétSiny druhii plevelt jsou ovsem bohaté na
vitaminy a mineralni latky, které pomahaji preko-
navat jarni unavu. Mladé listy vytrhaného plevele
muzeme proto vyuzit vkuchynijako zelené koreni
do polévek a salatii. Na zptuisob Spenatu miiZeme
upravit listy koptivy, brslice, podbélu, laskavce
nebo merliku. Mladé jarni listy nékterych pleveli
jsouvhodneé k pripravé samostatneho salatu nebo
jako soucast michaného. Jsou to predevsim brslice,
sedmikraska, pampeliSka nebo laskavec. Pampe-
liska je podobné jako cekanka nahorkla, jeji chut
muzeme vylepsit blanSirovanim a slitim vody.

Vjarnim obdobije cenna zejmeéna kopriva dvou-
doma, vyhledavana léciva rostlina bohata na vita-
min C, B1, B2 aKaobsahujici fytoncidy, mineralni
adalsibiologicky hodnotne latky. Proti jarni inaveé
jeucinny odvar z cerstvych listl, kazdy den jeden
az dva $alky. Vyuzitim plevelt v kuchyni podporu-
jeme vlastni zdravi a soucasné likvidujeme nevitané
hosty v zahradé.
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Cela rostlina kromé kveétli je jedovata, proto konzumaci akatu neprehanime.
Kvéty maji prijemnou nasladlou chut, a kromé kuchyné je lze pouZit rovnez
k barveni latek nebo papiru na zluto. — Semena se drive uzivala k nasta-
vovani mouky a prazivala se jako kavovina, to ovSem nelze v zadném pripa-
dé doporucit. Ze semen se da ziskat pomeérné kvalitni technicky olej (obsahuji
jej okolo 12 %), z luskl se tidajné v Americe pripravoval sirup s narkotickymi
ucinky. — Vzemich Blizkého vychodu se jesté udrzelo pouzivani akatovych
kveéth pri priprave aromatickych vod, napoje zvaného Serbet a jako prisady pri
vyrobeé limonady, prave grenadiny. — Akatoveé kvety sbirame v Cistem pro-
stredi a vybirame jen castecneé nakvetla kvetenstvi — takova, ktera maji na kon-
cich poupata. Kvéty dobre prohledneme, aby v nich nebyl hmyz. Ty odkvetlé od-
stranime. Kvétenstvi radéji priliS neomyvame, aby z néj neunikla typicka viine.
Pri konzumaci dame pozor zejmeéna na vcely a jiny hmyz, ¢asto jsou primo
uvniti kvétu drobni broucci. Odtrhnout mitizeme celé stiapce, kvéty ale konzu-
mujeme po kratkeé prohlidce jednotlivée. — Kvéty akatu se daji suSit i na caj,
v tenkych vrstvach, ovSem cajova smés dlouho nevydrzi. Ma mirné mocopudne
ucinky, ptisobi na snizeni Zaludecni kyseliny a mirny iicinek ma na hladkou sva-
lovinu, na uvolnovani kreci. Kvét akatu zlepsuje latkovou vymeénu, zlepsSuje tra-
veni, ptisobina ledviny a je proto vhodny ptirevmatismu, je zZlucopudny. Ptisobi
mirné. — Proprijemnouviniachut mizete akatovy kvét michatsjinymi, na
chut meéneé prijemnymi lécivkami. — Zkuste par kvétt pridat do palacinko-
veho tésta, provoni ho a dodaji mu exotickou chut.

akat
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Akatove kvety
v kokosovem testicku

12 kust akdtovych kvétenstvi

2 mensi vejce

2 polévkové Izice medu

4 polévkové IZice
strouhaného kokosu

— olej na smazeni

— zmrzlina, Slehacka
nebo kombinace obojiho

Vejce rozslehdame s medem.
Prisypeme kokos a jesté Slehame.
Do tésticka namacime ocisténé,
omyté a osuSené akatové kvétenstvi
a zprudka smazime na oleji dozla-
tova. Hotové dame na ubrousek
vsaknout tuk. Servirujeme teplé se
zmrzlinou, Slehackou nebo obojim.

Akatove kvety
v pivnim testicku

— akatové kvéty
250 ml svétlého piva

2 vejce
— §petka soli
8 IZic zakysané smetany
— olej na smazeni
— skoficovy cukr na posypani
— mata nebo meduiika

180 g hladké mouky

Pivo vyslehame s vejci, moukou
a soli do hladkého tésticka

a nechame 20 minut odstat.
Zakysanou smetanu smichame
se sekanou matou. Celé kvéty

i se stopkou obalujeme v tésticku.

Smazime dozlatova v rozpaleném
oleji. Servirujeme se zakysanou
smetanou a skoficovym cukrem
nebo muzeme pokapat medem.

Med akatovy
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Akatove kvety
v syrovem testicku

— akatové kvéty
— hladka mouka podle potieby
2 vejce
— pal $alku mléka
50 g nastrouhaného Eidamu

Z mouky, mléka a vajec vymi-
chame hladké tésticko, osolime

a priddme jemné nastrouhany syr.
Akéatové kvéty obalujeme v tésticku
a smazime.

Je jasné barvy a typické viiné po akatovém kveétu. Akat dava jeden
z nejlepsich a nejlécivéjsich medu. Cisté akatovy med nekrystalizuje,
zustava tekuty. Obsahuje 16 % vody a ztistava dlouho tekuty. Obsa-
huje vysoké procento fruktdzy a sachardzy. Pomeér glukozy a fruktozy
jeunéj1:1,5-1,7, takze nekrystalizuje skoro viibec. Vydrzi tekuty,
prusvitny se zlutonazelenalym nadechem po nékolik let.

Jevelmi prijemné chutia viiné a obsahuje velmi malo pylovych zrn.
Hodiseiprovyzivu malych déti, nebot nevyvolava pylové alergieajen
velmi malo ovlivni chut jim oslazenych napojt.

Akatovy med je nejvhodnéjsim medem pro diabetiky.
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Akatove kvety
ve vinneém testicku

12 kus( akatovych kvétenstvi
2 vejce
— mléko
20 g hladké mouky
100 ml bilého vina
— Spetka soli
— skoficovy a mouckovy cukr
— sadlo na smazeni

Akatové kvéty otrhame i se stopkou
a celé je namoc¢ime do vody, kde
je nechame asi 15 minut. Poté

je nechame okapat, napfiklad na
kuchynskych papirovych utérkach.
Mezitim si pripravime tésticko, na
které budeme potrebovat vejce,
hladkou mouku, mléko a Spetku
soli. Tésticko si pfipravime hustsi,
aby ndm na kvétech pékné drzelo
(mnozstvi mléka a mouky dame dle
poctu kvéta).

Celé kvéty i se stopkou naméacime
do tésticka a smazime nejlépe na
domécim sadle dozlatova. Osma-
zené je jesté teplé muzeme posypat
mouckovym nebo skoficovym
cukrem nebo mirné osolit pro
pfipad slané varianty.

Koblihy
s akatovou naplni

akat

tésto:
500 g hladké nebo polohrubé mouky
— $petka soli
30 g masla
30 g cukru
3 Zloutky
1/3 1 mléka
30 g drozdi
2 1Zicky rumu
— citronova kira

napli;
100 g masla
100 g cukru
100 g akatovych kvéti

Z drozdi, trochy mléka, mouky a cukru nechdme vykynout kvéasek.

Tuk s cukrem utfeme do pény, postupné k nému priddme Zloutky a kvasek.
Pfimichame mouku se zbylym vlaznym mlékem, sul, citronovou kdru a rum.
Tésto dobre vypracujeme, zakryjeme utérkou a nechdme v teple necelou
hodinu kynout. Po vykynuti tésto na pomoucénéném véle vyvalime do placky
tlusté asi 2 cm, ze které formic¢kou nebo skleni¢kou vykrajujeme kolecka.

Na né poklademe néapln, druhym koleckem pfiklopime a okraje kolem dokola
pritiskneme. Naplnéné koblihy naskladdme vrchni stranou na pomouénénou
utérku, druhou, zahfatou, je pfiklopime a nechame pul hodiny kynout. Koblihy
béhem kynuti obratime. Na pekéaci roztavime tuk, koblihy do néj vkladame

a smazime.

Priprava napiné:

Rozpustime maslo, do néj vmichdme mouckovy cukr a do smési namacime
stonek s kvéty. Nechame okapat a pak samotné kvéty shrneme na tésto.
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Kvéty a plody jsou jedle. Listy a nezralé plody obsahuji mirneé jedovaté latky, pro-
to je neuzivame. — VSechny ostatni casti rostliny jsou jedovate. — Kvéty
a tepelné upravene (nebo zkvasSene (i ususene) zrale plody jsou naopak vhod-
né ke konzumaci. Mtizeme z nich vyrobit rtizne sirupy a limonady nebo z nich
pripravovat caj. Kvéty se daji upravit jako polevka nebo smazit jako livance.
Z plodu se drive bézné vyrabéla povidla a protlaky, daji se pridavat i do dZzemt
a ovocnych dreni nebo z nich lze vyrobit vyborny bezinkovy likér a bezinkove
vino. — Caj z kvéti je prostiedkem proti nachlazeni, ptisobi potopudné a je
mirné diureticky. Ma také laxativni ucinky, takze se ho nebojime pri hubnu-
ti konzumovat. — Bezinky svarené na podzim na kasi byly u nasich predka
jako prostredek krev cistici u velike vaznosti. — Zavari-li se bezinky s cuk-
rem anebo jeste lépe s medem, budou v zime vybornym lekem, zvlaste pro lidi,
kteri se malo pohybuji a maji sedave zameéstnani. Lzice zavarenych bezinek ve
sklenici vody rozredéna dava obcerstvujici napoj, jenz vycisti Zaludek a dobre
pusobi na vylutovani moc¢i a na ledviny. — Stava z plodu pusobi blahodarné
pri léCeni migren a nervovych chorob, zejmeéna pri zanétu trojklanného nervu.
Cerstvé plody maji projimavy ucinek, naopak suSené se pouzivaji proti pri-
jmim. — Stava lisovana z plodi se dlouho pouzivala na barveni latky, pro-
toZze ma intenzivni tmavocCervenou barvu. — Cela rostlina obsahuje latky,
ktere ¢inneé puisobi proti bakteriim a mnohym houbam.

Kveéty se sbiraji i se stopkami za suchého pocasi pred uplnym rozvitim, susi se
rychle ve stinu bud zavéSene na sntire, nebo na cistem papire. Pri suSeni umelym
teplem (v troubé nebo v susarné) nesmi teplota presahnout 35 °C. Plody se sbiraji
v uplne zralosti, susi se na slunci nez se bobule zcvrknou. Ususene kvéty i plody
seuchovavajiv suchu, vdobre uzavrenych nadobach, napt. v zavarovaci sklenici.
Kvety maji charakteristicky, silny pach (nesmi se susit v mistnosti, ktera je urce-
na ke spani) a chutnaji slizovité a nasladle, plody maji chut nakysle sviravou.

Poznédmka: Cerny bez mze byt pro nékoho silny alergen.
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5 kg bezinek
11 vody

Cisté vyprané bezinky otrhame ze
stopek a kratce povafime v 1 | vody.
Kuchyriskou zidli obratime nohama
vzhuru, nahoru na nohy pfivazeme
Gistou utérku a pod ni na obra-
cené sedadlo postavime Cistou
porcelanovou misu. Do prohlubné
v prostredku utérky nalijeme
povarené bezinky a nechame pres
noc prekapat. Pak §tavu znovu
kratce povarime a za horka plnime
do vyvarenych lahvi. Dobre zazatku-
jeme. Stavy vyrobime z uvedeného
mnozstvi asi 2,5 litru a pouzivame ji
jako pfisadu do Caje nebo do vody.

2,5 kg cernych bezinek
2| vody
20 g kyseliny citronové
— celd skofice nebo cela vanilka
— cukr dle mnoZstvi $tavy
200 ml rumu

Oprané bezinky s kratkymi stop-
kami ddme do 2 | vafrici vody,
prfidame kyselinu citronovou

a nechdme 24 hodin louhovat.
Potom vSe umeleme na strojku
na ovoce. Do $tavy priddme vanilku
vcelku nebo skofici. Ve 15 minut
povafime bez cukru. Pak pfidame
na 1| stavy 800 g cukru a jesté
10 minut vafime. Do hotové $tavy
priddme asi 2 dl rumu, ktery
zabrani zkazeni a Stava dostane
dobrou chut.

Podava se ve smési 1 dil Stavy
a 4 dily bilého nebo ¢erveného vina.

18 —

30 kvétil cerného bezu
11 vody
1 kg krupicového cukru
— $tdva z 6 citroni

Nasbirané kvéty ¢erného bezu
dukladné vypereme ve studené
vodé, zbavime vSech necistot

a nechame okapat. Okapané

kvéty namocime v prevarené
vychladlé vodé a nechdme je v ni

1 az 2 dny macet. Poté stavu prece-
dime (nejlepsi je to pres platno)

a pridame cukr.

Michédme tak dlouho, az se cukr
rozpusti. Na zavér vmichame citro-
novou $tavu. Bezinkovou $tavu
nalijeme do ¢istych, vymytych

a vysusenych sklenic. Skladujeme
v temnu a chladu. (Neni potreba
sterilovat). Pouzivame jako sirup
do studené vody, zaklad horkého
bezinkového ¢aje nebo napfi-

klad k ochuceni Zelé na dorty.
Stavu mizeme naplnit do lahvi

od Sampariského a zkusit ji otevfit
tak kolem Véanoc - to chutna
mnohem lépe.
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6-8 velkych kvétii cerného bezu
1-2 citrony (na platky)
500 g cukru
41 vody

Vodu svarte s cukrem, nechte
vychladnout a prelijte do velké
zavarovaci sklenice. Pridejte bezové
kvéty (velké stopky odstrante,

daly by limonadé horkou pfichut),
kolecka citronu a sklenici zakryjte
platynkem, pres které pretahnéte
gumicku.

Limonadu nechte tyden stat v teple.
Pozor, neméla by byt na pfimém
slunci! Obc¢as promichejte. Po tydnu
limonadu precedte, stocte do lahvi
a dejte vychladit. Limonadu poda-
vejte s ledem. Limonada muaze mit
na nékoho projimavé ucinky.

VItalii se bezinkovou stavou falSovalo portskeé vino, které bylo vlivem

Dva az Ctyfti vétSi suSene

kvéty bezu zalijeme litrem az
dveéma vrouci vody. Nechame
hodinu vychladnout, pak dame
do termosky hodné ledu a zali-
jeme nalevem. Tento chlazeny
napoj v leté osveézi mysli télo.
V zimeé se do horkého nalevu
pridaval jesté bezinkovy med

a potom slouzil jako vyborny

1ék proti kasli, horecce a nachla-

zenym praduskam.

Bezove Caje maji také mocopudne

a projimavé ucinky a ptisobi
na uklidnéni organismu.

toho velmi lecive, a tim se pry prislo na ucinky bezovych drog.

bez, bezinky

V hrnku mléka se 2 minuty vari
1 kvétenstvi bezu cerneho, pak
se scedi a prida med a vanilka.
Vyborneé prinachlazeni.
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2| zralych plodii bezu éerného
4 | prevarené a vychlazené vody
3 zrnka pepre
5 kuliéek nového korfeni
3 hiebicky
2 kg krystalového cukru
50 g kvasnic

Plody prelijeme vodou, pfidame
kofeni a vafime pUl hodiny.
Vznikly odvar precedime pres
platynko, vmichadme krystalovy
cukr a 10 minut povarime. Zchla-
dime a do jesté vlazného roztoku
vmichdme rozdrobené kvasnice.

Nechame 24 hodin odstéat, znovu

dobre promichdme a opét nechdme

kvasit 24 hodin. Napoj poté
scedime do pétilitrové sklenice,
kterou pevné ovazeme celofanem
a v teple nechdme stat az do zimy,

kdy vino sto¢ime do litrovych lahvi.

Poznémka
Bezinkové vino uzivame zejména
pfi bolestivych zanétech nerva,
ischiasu nebo migréné.
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Bez Cerny jest ket nebo strom mnohdy zvysi pét az Sest metr.
Kvete v Cervnu a cervenci.

Za starych zlatych casti staval nejblize domu ket bezovy, jenz
nyni vétSinou jest odstraneén a nicen. Nema byti obydli, jemuz
by nablizku jako stary pritel nestal bez, ponévadz uzitecnym
jest jeho kvét i bobulky. Ne darmo byl bez u nasich prarodict ve
vysoke vaznosti; nesmél schazeti v Zadne usedlosti a sotva bylo
domacnosti, kde by ho nebyli schovavali pres zimu.

Vzdyt i ptactvo pred nastoupenim podzimni pouti vyhleda si
bez, aby krev svou vycistilo a na dalekou cestu se posilnilo. Bohu
budiz Zalovano, ze ¢lovék pro sameé umeéni a véci umeéleé jiz nepo-
sloucha sveho prirozeného pudu, ,,zdraveho rozumu®.

Bez nam dava nejprostsi odvar na ¢isténi krve. Ze bezovy kvét
Cisti, jest kazdému znamo, a proto by bylo dobré, kdyby v kazde
lékarnicce Skatula s bezovym kvétem byla uschovana. Zima trva
dlouho, a vtom case byva casto tfeba prostiedku na rozpousténi
a poceni. Theé z bezového kvétu neuskodi nikdy.
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Pred kozickou (bezem) smekni,
pred hermankem klekni.

Toto prislovi napovida, ze bezin-
ka ptisobina celé télo. Snizenihla-
diny cukru v krvi vSak napoma-
haji predevsSim Cerstvé vyhonky
cerného bezu. Staci tfi polévkoveé
1Zice listi a mladych vyhonkl
varit nejmeéne deset minut v ptil
litru vody, scedit a pit Salek dva-
krat denne.

bez, bezinky

Jiz nase babictky vyrabély rizné bezinkove likéry. VSeobecné se da rici, ze
je vyrabély nasledujicim zptisobem: Napred se bezinky povari, aby se l1épe
vylisovaly. Predem se podle chuti prida kyselina citronova podle toho, jak
chceme, aby byl likér kysely. Stava se jesté precedi pres jemné platynko,
aby se odfiltrovaly vlocky, které jsou v bezinkoveé stavé. Okyselenim stavy
dosahneme pékneé cerveneé barvy. Kyselinu citronovou 1ze nahradit primo
citronem, ktery nakrajeny na kolecka (bez jader) pridame do varu. Stavu
jesté dodatecné ochutime napft. citronem s kiirou nebo skotici nebo jinym
aromatickym korenim (vanilka, badyan, pepf, nove koreni, koriandr,
zazvor). Zvlasté vhodny je take hrebicek a kardamom. Nékdy se pridavaji
ikavova zrna (dobra je kombinace kavy a vanilky). Hrebicku se dava az

1 dkg na 1 litr $tavy. Pridame také cukr a znovu povarime. Na 1 litr ptivodni
smesi Stavy a vody nebo ptivodni ¢isté Stavy (v pripadé, Zze se nebude misit
s vodou) pridavame 0,40-0,60 kg cukru. Po vychlazeni se pridava alkohol:
Na 1 litr ptivodni smesi bezinkové stavy a vody, resp. Cisté stavy se pridava
0,167-1140% lihoviny nebo 0,07-0,4 1 ¢istého lihu. Po zhotoveni likéru jej
na delsi dobu uloZime a zfiltrujeme od nerozpustnych prisad. Zestarani
lze urychlit také pridanim nékolika kapek 3% peroxidu vodiku.
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500 ml bezinkové Stavy
750 ml ¢erveného vina
3 sacky puncéového koreni
5 IZic javorového sirupu
250 ml rumu
— platky citronu

Bezinkovou stavu a ¢ervené vino
ohfejeme s puncovym korenim.
VSe nechame 10 minut tAhnout.
Potom pfidame javorovy sirup

a rum. Do kazdé sklenice ddme
pul platku citronu a zalijeme
grogem.

500 ml tmavého caje
250 ml jableéné Stavy
500 ml bezinkové Stavy
4 pomerance
2 kousky celé skorice
1 vanilkovy lusk
1 polévkova lZice hiebicku
1 polévkova IZice badyanu
60 g kandovaného cukru

Tmavy ¢aj smichame s jablec¢nou

i bezinkovou stavou a pridame
Stavu ze tfi pomerancl, okofenime
kandovanym cukrem a zahfejeme.
Zbyvajici pomeran¢ rozebereme
na dilky. Lijeme do poharu, jejichz
okraj ozdobime dilky pomerance.
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cca 40 vypranych kvétd éerného bezu
— par lipovych kvétd
2 citrony
1 kg cukru
11 vody

Kvéty zbavime zelenych stonkd,
roztrhame na malé kousky, zalijeme
vodou, pfiddme na platky nakrajené
citrony. Varime 20 minut a vzniklou
smés nechdme 24 hodin vylu-
hovat, nacez ji scedime pres platno.
Pfiddme 1 kg cukru a za ¢astého
michani jednu a pUl hodiny vafime
az do zhoustnuti. PInime do skle-
ni¢ek, nesterilujeme.

Stari Cechove verili, Ze v bezovém keri sidli mocni duchové, kterym
se zlé mocnosti vyhybaji. Proto kere Casto sazeli v blizkosti obydli.
Viiné kvetoucich bezinek navic odpuzuje hmyz, mohou se pouzivat

jako repelent.
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Cerstvé plody maji projimavy
ucinek, susené plody ptisobi
opacné. Odvar ze dvou 1Zic suSe-
nych plodt ve ¥ 1 vody ptisobi
nejen proti prijmu, aleijako
mocopudny prostiedek a ma priz-
nivy ucinek na nervovou soustavu.
K témuz ucelu se pouziva i zava-
renin z plodi, kterd pry napomaha
klepsimu spanku, ale zvlasté

u déti se pritom nesmi zapo-
minat i na soucasny mocopudny
ucinek. O priznivém ucinku stavy
ze zralych plodt pti bolestivych
nervovych zanétech jsou nejen
starsiudaje (napr. priléceni troj-
klanného nervu), alei seriozni
zpravy z novejsi doby z 1écby
ischiasu, migrény a dalSich nervo-
vych onemocnéni. Priznivy ucinek
maji plody cerneho bezu napr. pri
velice bolestivém zanétu nervo-
vych korenti. Zvlasté prizniveé
vysledky byly zaznamenany v téch
pripadech, kdy bolestive projevy

byly v souvislosti s prochladnutim.

250-300 g bezinkovych kvéti
1 citron
118% octa
1 kg cukru

Drive hospodyné z kvétta ¢erného
bezu pripravovaly bezinkovy ocet.
Do vétsi sklenice naskladaly cisté
kvéty az k hrdlu a zalily octem. Skle-
nici dobre zavazaly a nechaly stat
v chladnu asi dva tydny. Po prefil-
trovani pridavaly bezinkovy ocet
ke zlepseni chuti do salatl, ale
zejména pfi hore¢natych onemoc-
nénich octem potiraly pacientim
chodidla a dlané.

bez, bezinky

2 kg bezinek
250 ml vody
1 kousek skoficové kiry
2 hiehicky
2 jalovéinky
— citronova kira
1,4-1,6 kg Zelirovaciho cukru

Kofeni a citronovou kiru vloZzime
do vody a ve velkém hrnci pfive-
deme k varu, pfiddme bezinky

a zprudka povafrime, dokud
neprasknou. VSe pak precedime.

Do vzniklé stavy priddame 700-800 g
cukru na 1 litr Stavy a znovu pova-
fime az do zhoustnuti. PInime

do predehratych sklenic, které hned
po naplnéni oto¢ime dnem vzhdru.
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400 g jablek
400 g hrusek
400 ml bezinkové $tavy
1 kg Zelirovaciho cukru
1 citron
1 polévkova lZice koriandru

Oloupané ovoce zbavime jadrincu

a nakrajime na kosti¢ky, ovocné
smési by mélo byt asi 300 g Cisté
vahy. Prilijeme k nému bezinkovou
stavu, priddme Zelirovaci cukr, citro-
novou $tavu i koriandr a svafime.
Vafime 4 minuty, odstavime a za
horka plnime do vyplachnutych
sklenic. Uzavieme vicky.

(starocesky recept)

pro 8 osob
250 g hrusek
250 g Svestek
250 g bezinek
90 g cukru
6 IZic vody
— $petka skofice

Udusime s cukrem do mékka
hrusky a Svestky, pak pfidame
skofici a bezinky, jesté vSe dusime
az do uplného zméknuti.

Tresu, tresu bez,
0Zvi se mi pes,
kde miij mily jest!
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250 g bezinek
250 g jablek
— bramborova moucka
na zahusténi
— podle chuti med

Bobule bez stopek rozvarime

ve vodé spolu s jablky. Zahustime
bramborovou mouckou rozmi-
chanou ve vodé a osladime medem.

zpivaly o Vanocich vdavekchtive divky a tfasly bezinkovymi keri. Ze
ktere strany se pes ozval, tam se mély do roka provdat. A co bezovi
panacci? Venkovstikluci si dovedli udélat lacinou hracku - do kousku
bezove duse (bila dien vétvi) zapichli cvocek a skakajici panacek, ktery
se vzdy postavil na sviij podstavecek, byl na svété. Bezove pistalicky
dovedly privolavat duchy-ale pry jen o ptilnoci a na opusténém miste.
Bezove proutky zase slouzily jako ¢arodéjnické, magické htlky.
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Neékde se povidla varila s cukrem

apernikem, nékde s riiznym ovocem,
prosté jak byli kde zvykli. A takeé se

nazyvala riizné podle kraji. Jeste

dnes vycteme ze starSich kuchar-
skych knih recepty, jak bezinkova

povidla varit. Huralova kase, kecan-
da, drydk, na Hané lézacka, na Slo-
vensku privarok. Povidla se varila

rtizne - s cukrem, medem, pernikem

nebo s riznym ovocem. Take pri za-
varovaniovoce se pridavaly bezinky,
coz se jeSté dnes nékde dela, aby se

ziskala pékna barva kompotu nebo

zavareniny.

Opraneé a ocisténé vyzralé plody
dobre rozvarime s vodou na kasi.
Nechame vyluhovat, prolisu-
jeme, pridame cukr (0,5 kg na 1 kg
Stavy), trochu Petozy a svarime za
stalého michani do husta. Varime
za stalého michani a béhem vareni
sbirame pénu.

Pozor, aby se povidla nepripa-
lila, zhorknou a nedaji se jist.
Ukladame do malych sklenicek,
prevaZzeme dvojitym celofanem
aulozime v chladu nebo plnime
do sklenic, které zavickujeme
nebo povazeme.

Po otevrieni brzy spotfebujeme,
nebot povidla snadno plesnivéji.
Uzivame 2-3 1zice denneé po dobu
1-2 tydnt pri vSech neuralgiich,
zanétu mezizeberniho nervu,
revmatismu a proti zacpé. Bezinky
se take uzivaji k inhalacim,

k vyrobé ustnich vod, kloktadel,
sirupt apod.

bez, bezinky

11 bezinek
11 octa
10 g celého zézvoru
5 g hrebick
20 g celého pepre
5 zrnek nového koreni
1 vétsi bobkovy list

Opereme 1 litr zralych bezinek,
dame do kameninového hrnce

a zalijeme 1 litrem octa. Ocet
predem povarime asi 6-10 minut
se zazvorem, hiebickem, peprem,
novym korenim a bobkovym

listem. Odvar vlijeme na bezinky

a nechame prikryty stat do druhého
dne. Poté jej pfecedime, nalijeme
do mensich skleni¢ek a dobre
uzavieme. Kec¢up se hodi predevsim
k tmavym maslim a zvériné, pridava
se do omacek a rosol(, ale chutny
je i do zeleninovych salatd.
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11 $tavy vylisované
ze zralych bezinek
1 jablko, jemné nastrouhané
2 lZice cukru
2 Izice Skrobové moucky
na zahusténi
— skofrice
— nékolik kapek citronové $tavy,
podle chuti
1 IZicka tvarohu a sekané
mandle pfi podavani

Do vylisovaného jednoho litru stavy
ze zralych bezinek priddme jemné
nastrouhané jablko a cukr. Zahus-
time Skrobovou mouc¢kou rozmi-
chanou ve sklence studené vody.
Okorenime skofici a v§e povarime.
Priddme par kapek citronové stavy
(podle chuti) a podavame. Na talifi
muzeme polévku prizdobit Izickou
tvarohu a sekanymi mandlemi.

300 g bezinek
1 jablko
500 ml vody

50 g cukru
1 IZicka Skrobové moucky
1 citron
— skofice

50 g ovesnych viocéek

nebo strouhaného perniku

Bezinky povafime s cukrem a strou-
hanym jablkem, propasirujeme

je zinénym sitem a zahustime
Skrobovou mouckou. Polévku

podle chuti zakapeme citronem,
priddme i trochu jemné ustrouhané
citronové klry. Polévku nalijeme

do misek, kam jsme dali oprazené
vlo¢ky nebo strouhany pernik.
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250 ml vody
200 ml bilého vina
250 g zralych obranych bezinek
1 IZice bramborové moucky
1 IZicka praskového cukru
30 g masla

2 Spetky soli
— Spetka skofrice

Do vody dame varit obrané, oprané,
zralé bezinky. Asi po hodiné vareni
vyvar prelijeme pfres sito a bezinky
do vyvaru propasirujeme. Prilijeme
vino, pfivedeme do varu a pridame
Skrobovou moucku rozmichanou

v troSe studené vody. Pak cukr,
maslo, skofici a sll. Podavame

s houskou osmazenou na mésle.
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K cennym zdrojim tuku kdysi
pattil také cerny bez. V chudsich
Ceskych domacnostech, kde se
nechovaly kravy, pouzivali bez

k pripraveé masla. Zralé rozmac-
kané cerne bobule se daly pomalu
varit. Behem varu z nich vystu-
povaly olejnate latky, ktere se
postupne odebiraly. Kdyz tato
mastnota vychladla a ztuhla, méla
barvuitvarnost, ktera se podoba
maslu. Bezinkové maslo se pouzi-
valo jako omasta najidloijako
lecive ,mazani“ pri zapalu plic.

1 kvét bezinky
500 ml mléka

1 vanilkovy cukr
(nebo trocha vanilky z lusku
s 2 Izickami cukru)

— Spetku soli

1 Zloutek

1 bilek

Ocistény a oplachnuty kvét bezu
vafime na mirném ohni v mléce.
Pokud se nam drobné kvitky
oklepaly na stul, nevyhazujeme,
ponechame stranou na zavérec¢né
dozdobeni polévky. K mléku
pridame vanilkovy cukr (nebo
vanilku pravou s cukrem) a Spetku
soli. Stopka z bezu pfi vareni
bezvadné poslouzi misto varecky.
Vafime asi 10 minut a hlidame,
aby mléko neutikalo a nepfipalo-
valo se (tj. pouze na mirném ohni).
Vyndédme bezinkovy kvét a zasle-
hame do mléka Zloutek.

Z bilku vysSlehdme tuhy snih.

Ze snéhu vykrajujeme lzici noky,
které zavarime ve vafici se bezin-
kové polévce. Pripadné je mozné
uSlehany snih doplnit polohrubou
moukou a lehce osolit.

Pri servirovani do talifd dozdobime

drobnymi kvitky bezinky, pokud
nadm néjaké zbyly.

bez, bezinky

Jina varianta nokt

Vejce rozSlehame v mise se soli
a s peprem. Poté pridame podle
potieby hladkou mouku, trosku
vody a rozmichame si tésto,

do kterého na konci vmichame
trochu oleje. Dame vafrit vodu,
osolime a z tésta vykrajujeme
kavovou Izickou malé noky, které
hazime do vafici vody. Hotové jsou,
kdyz vyplavou na povrch. Horké
noky ddme na talif a zalijeme je
polévkou.
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400 g zralych bezinkovych kvéti
11 vody
1/2 citronu
1 ks citronové kiiry
30 g Skrobové moucky
80 g cukru
— skofice
— par hrebicki
— ovocny sirup
(tfeSfiovy nebo rybizovy)
— rozinky
— kousky jablek

Obrané kvéty uvafime ve vodé

a precedime pres sitko. Doladime
cukrem a korenim, zahustime skro-
bovou mouckou. Citronovou $tavou
a ovocnym sirupem dochutime.

Ke zjemnéni je mozno pfidat trochu
vina, kousky jablek a rozinky.

Bezinkovou polévku je vhodné
podavat s na masle opecenymi
houskami a dle chuti doplnit
mlékem.

1 kg bezinek
150 g cukru
40 g mésla
— mletd skofice
— strouhany pernik
podle potreby

Bezinky nechame 1-2 dny ulezet.
Potom je otrhdme ze stopek

a v pekaci rozvafime. Rozvarené
bezinky precedime a $tavu dame
znovu vafit. Osladime, okofenime
Spetkou mleté skofrice, zahustime
strouhanym pernikem a omastime
kouskem masla. KdyZz hmota
zhoustne na kasi, nalijeme do talifl
a jime s chlebem, ktery v kasi
namacime.

Ovocna kase se da jist tepla
i studena.
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bezinkova kase
na Opavsku a Hluc¢insku

500 ml mléka
2 hrusky
3 hrnky bezinek
3 jablka
10 Svestek
8 IZic cukru krystal
— détska krupicka
— podle chuti — tvaroh, maslo,
cukr moucka

Bezinky opereme, ovoce omyjeme,
Svestky vypeckujeme a vSe nakra-
jime na kousky. Bezinky ddame
spolec¢né s ovocem do hrnce,
priddme cukr a zalijeme mlékem
tak, aby vsSe bylo skoro ponorené.
Bezinky i ovoce pusti dost Stavy.
Dame varit na mirném ohni a ob&as
promichame. Jakmile je ovoce
meékké, bezinkovou kasi zahustime
postupnym prisypavanim krupicky
a jesté chvilku povarime.

Bezinkovou kasi servirujeme

na talife, posypeme tvarohem

a cukrem, polijeme rozpusténym
maslem.
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250 ml mléka nebo vody
2 vejce
— sl
— petrZelova nat
120 g hladké mouky
— lZice oleje
— prasek do peciva
100 ml piva (mdZe byt)

Ve ¢tvrt litru mléka nebo vody se rozslehaji 2 vejce, prida se néco soli, rozse-
kané naté z petrzele a pfimicha se 120 g hladké mouky. Tésto je jemnéjsi,
prida-li se jesté Izice oleje. MUzZeme také pridat trochu kypfidla (prasku

do peciva nebo sody) nebo mizeme pouzit pouze 2 dl mléka a tésné pred
smazenim pridame 1 dl piva, které tésto rovnéz nakypii a dochuti. Cerstvé
utrzené kvéty se s celou stopkou osprchuji, prohlédnou, zda v nich neni hmyz,
otfepanim se zbavi vody a namoci do fidkého tésta. Smazi se v rozpaleném
oleji, a sice v takovém mnozZstvi oleje, aby byly celé ponofené, ponévadz se
neobraceji. Pak se odstfihnou stonky a po osmazeni jeSté posypou petrzelkou.
Podavaji se s hlavkovym salatem a bramborami nebo chlebem, pfipadné je
doplnime tatarskou omackou.

Tésto mozno vSak také mirné osladit a pak osmazené kvéty posypat jesté
praskovym cukrem se skofici a vanilkou. Podavaji se jako moucnik.

bez, bezinky

8 cerstvych vrcholiki kvétu
cerného bezu
1/8 | bilého vina
4 vejce
120 g polohrubé mouky
— sl
— olej na smazeni

Cerstvé kvéty éerného bezu natr-
hame, opereme a otfepeme. Tuhé
stopky odstfihame, a zatimco
kvéty na situ osychaji, pfipravime
tésticko: Ve viné rozslehame vejce,
pfimichame mouku i stl a vareckou
zpracujeme husté tekouci tésticko.
Pripravené kvéty v ném omocime

a ve vyssi vrstvé rozehratého oleje
dozlatova vysmazime.

Podavame s bramborovou kasi
a hlavkovym salatem.



bez, bezinky

3 vejce

4 Zice hladké mouky
— sl

— olej na smazeni

— kvéty bezu éerného
— tresSné

— cukr

Kvétenstvi omyjeme a nechame
oschnout. Z vajec a mouky vysle-
hame husté tésticko, do kterého
kvéty (drzime je za stopku) nama-
¢ime. lhned je dame do vrstvy
rozpéaleného tuku. Usmazené
vyndame na talif s ubrouskem,
ktery odsaje prebytecny tuk. Tresné
vypeckujeme, prosypeme piskovym
cukrem a nechdme chvili odpo-
¢inout, az pusti §tavu. Potom je
nékolik minut varfime, aby omacka
zhoustla. Jesté horkou ji nalijeme na
usmazené kosmatice.
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Kosmatice

Pro ty, kdo prece jen nevedi, co kosmatice je, citujeme ze Slovniku
spisovného jazyka ceskeho - ,Kosmatice: smazené kvétenstvi cer-
nehobezu“. VMachkoveé slovniku se pak docteme, Ze dfive mél vyraz
kosmatice ponékud Sirsi vyznam. Krome ,kvétenstvi cerného bezu
obalene ridkym téstem a osmazené“ byvala kosmatice i ,svitek s be-
zovym kvétem*, to na Chodsku, addle ,livance, do nichz pridany kvéty
cerneho bezu“. Podle Machka se kosmatice rikalo i jidltim, v nichz
Cerny bez nefiguroval, napriklad smaZenym vejcim s koprivami nebo
s popencem a podle Jungmanna byla kocmatice ,jakasi Zemlova
baba“, ,pecivo z mouky a vajec na masle“. Na ptivod slova kosmatice
existuji dva nazory. Podle jednoho je zde souvislost s vyrazem kos-
maty ve vyznamu rozcuchany, protoze kvétenstvi cerného bezu je
takoveé neusporadanég, jakoby rozcuchane. Podle Vaclava Machka vsak
srozcuchanostianis zadnym jinym vyznamem slova kosmaty nema
pojmenovani kosmatice nic spolecného. Etymolog vychazi z toho, Ze
kosmatice se rikalo nejen smazenému kvetenstvi cerného bezu, ale
idal$im jidlim, ktera nebyla nijak takrikajic rozcuchana, které vsak
spojovalo to, Ze jsou to jidla, jak Machek piSe ,opaZovana“, a proto
(cituji) ,je snad mozno hledat pro né souvislost se smouditi, cmuditi,
a tedy vychazet z kocmudice“. Takze, domniva se Vaclav Machek, by
kosmatice mohla byt pribuzna s kucmochem, coz je jidlo z brambor,
které se také cmudi.
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12 pevnych kvétt ¢erného bezu
asi 250 ml ¢erného piva
2 vejce
200 g polohrubé nebo hladké mouky
— mléko
— Spetka soli
— olej na smazeni

Pevné kvéty ¢erného bezu nastfi-
hame i s delSimi stopkami, oplach-
neme je ve vodé a nechame okapat.
Z vajec, mouky, piva a trochy mléka
se soli si pripravime ridké tésticko
(asi jako kapani do polévky), kvéten-
stvi v ném namacime (stopka slouzi
jako drzacek) a ddvame na panev
smazit. Teplé jime jako chutovky.
Kvéty se mohou obalovat i jako
fizek v trojbalu bez piva.

bez, bezinky

Vyspélé, ale doposud zelene bobule bezinek opereme pod tekouci vodou,
otrhame stopky a vhodime do vrouci vody a nechame jednou prejit varem.
Pak je hned scedime, na rozloZené utérce nechame osusit a vychladnout.
Po vrstvach plnime bobule do ¢isté vyparenych sklenicek a vzdy je trochu
prosypeme soli. Nakonec po naplnéni sklenicek zasypeme soli. Zalijeme
nefedénym octem a protfeseme, aby ocet se soli rovnomerné vyplnil skle-
nici; nemély by tam ztistat bublinky vzduchu. Sklenici uzavieme vickem
anechame asi 4 tydny v klidu uleZet, pak se jiZ nekazi, a i kdyZ postupné
odebirame, vydrziivice let.

Poznamka
Zakal nalevu nevadi, a kdyby doslo k jeho vysychani, tak prilijeme ocet.
Pri pouZzivani do omacek, na pomazanky aj. solime pokrm az po vmichani
téchto kaparti, abychom jidlo nepresolili.



bez, bezinky

100 g hladké mouky
1 IZice cukru
2 vejce
150 ml smetany ke Slehani
— bezinkové kvéty
200 g bilého jogurtu
— $petka soli
— olej na smazeni

Mouku a cukr ddme do misy. Vejce
naslehdme se smetanou se Spetkou
soli. Tekutou smés postupné za
stalého Slehani pfiddme k mouce.
Vlozime dobre omyté a nakrajené
bezinkové kvéty. Vzniklé tésticko
nechame 20 minut odpocinout.
Poté tésto promichdme a na panvi
postupné upeceme 10 tenkych
palac¢inek. Na kazdou palacinku
dame c¢ast jogurtu, zarolujeme

a muzeme jes$té lehce pokapat
sirupem.

3 hrnicky polohrubé mouky
1 hrnicek cukru
1 hrnicek mléka
— prasek do peciva
— vanilkovy cukr
2 vejce
200 g rozpusténého tuku
— bezinky

Drobenku vyrobime ze 100 g
polohrubé mouky, 100 g cukru

a 50 g masla nebo rostlinného

tuku. V8echny suroviny v mise
dobre rozmichdme, tésto dame

na vymastény plech, polozime

na né bobulky bezinek, posypeme
drobenkou a upeceme. Misto
bezinek Ize na podzim pouzit i Cerné
jerabiny.
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500 g kveéti cerného bezu preli-
jeme varici vodou a nechame den
stat. Pak prefiltrujeme. Pridame
citronovou Stavu. Pouzivame
denneé k ¢isténi pleti.



