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ABSTRAKT

Cilem bakalaiské prace bylo popsat vyuziti vybranych bylin v gastronomii. Bakalaiska
prace je rozdélena do ¢tyt kapitol. Prvni kapitola je zaméfena na charakteristiku, historii a
pfiznivé cinky bylin, druha kapitola se zabyva obecnym vyuzitim bylin v gastronomiti,
treti kapitola charakterizuje dilezité slozky bylin, napt. éterické oleje, alkaloidy, tfisloviny,
vitaminy, glykosidy, mineralni latky a jiné. Posledni kapitola je vénovana konkrétnim by-
linam. V bakalaiské praci je popsano 16 druht, které byly vybrany hlavné podle oblibe-
nosti a znamosti. U kazdé byliny je kladen diiraz na botanicky popis, vyuziti v gastronomii

a 1ékafrstvi.

Kli¢ova slova: byliny, gastronomie, 1ékafstvi, silice, tfisloviny

ABSTRACT

The aim of this thesis is to describe the use of chosen herbs in gastronomy. The thesis is
classified into 4 chapters. First chapter is focused on characteristics, history and prosperous
effects, second chapter deals with general use of herbs in gastronomy, third chapter charac-
terizes important herb components, e.g. etheric oils, alkaloids, tannins, vitamins, glyco-
sides, minerals etc. Last part of the thesis is dedicated to particular herbs. 16 types of herbs,
which were chosen according to their popularity and general knowledge, are depictured in
the thesis. Emphasis is placed on botanical description, use in gastronomy and use in medi-

cine.

Keywords: herbs, gastronomy, medicine, etheric oils, tannins
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UvVOD

Jiz od pradavna lidstvo vyuzivalo 1é¢ivého a blahodarného uc¢inku bylin. Kazda zahrada
nabizi mnoho mist, kde 1ze péstovat nejrizné;si byliny. Jsou slozkou potravinového fetéz-
ce, nezbytnou soucasti pii ptipravé lakavych a chutnych jidel a stejné tak poskytuji jedi-
nec¢né aroma. Pro vyvazenou stravu jsou zdrojem nezbytnych vitamind a minerall a navic
mnohé byliny maji 1écebné Gcinky. Co by byla zdravd a chutna kuchyné bez cerstvych
bylin? Vétsinu z nich lze koupit béhem celého roku v obchodg, Cerstvé v kvétinaci nebo ve
svazecku. Vlastnoruéné vypéstované byliny at’ uz na zahradé nebo v kvétinaci maji tu vy-
hodu, Ze si je mizeme kdykoliv natrhat a hlavné si miizeme byt jisti, ze neobsahuji zadné
Skodlivé latky. Bez bylin si lze domaci kuchyni jen tézko piedstavit. Jidlo nas prece nema
jen zasytit, musi ndm i chutnat, piijjemné vonét a atraktivné vypadat. Ale vétSina bylin
dokaze i vice; obsahuji cenné oleje a ucinné latky, které povzbuzuji tvorbu zaludecnich
Stav a tim i traveni, jidlo je tak 1épe stravitelnéjsi. Byliny maji aromatickou, jemnou, slad-
kou nebo palivou chut’. Cerstvé byliny jsou dilezitym doplitkem kazdodenni stravy, obsa-
huji vice vitamint nez susené. Kofenit bylinami by se mélo spise méné nez vice. Byliny by
nikdy nemély piehlusit vlastni chut’ jidla, mély by ji jen zvyraznit. Mnoho bylin si mizeme

vypé&stovat doma v kvétinaci. Tak budeme mit neustéale Cerstvé bylinky po ruce.
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1 CHARAKTERISTIKABYLIN

Byliny mohou byt definovany nékolika zpusoby v zavislosti na kontextu, ve kterém je po-
jem pouzivan. V gastronomii se bylinou rozumi rostlinny piipravek uréeny k dodani chuti
a viné potravin [1]. Podle botaniki je bylinou rostlina, ktera na konci vegetaéniho obdobi
odumira, z medicinského hlediska je to kterakoli rostlina, jez mize pomahat pii prevenci

nebo 1é¢bé nemoci [2].

PGvodné se byliny pouzivaly k 1é€ebnym ucelim. V mnoha oblastech kde rostou, si jich
lidé stale jesté ceni pro jejich 1€¢ivé vlastnosti. Za vyuziti v kuchyni vdéci stejnou mérou
svym lécebnym vlastnostem a tomu, ze pusobi proti plynatosti a usnadnuji tradveni tu¢nych

pokrmu, jakoz i vini, ktera zlepSuje chut k jidlu [3].

1.1 Historie

Od nepaméti uzival ¢lovek rostliny nejen jako soucast potravy, ale také jako 1é¢ivy materi-
al. Lécivé rostliny tedy slouzily lidstvu proti nemocem jiz od ddvnoveéku. Ve stredovéku
byly pilifem lékatskych védomosti herbare neboli bylinate, tedy knihy, do nichZ se uklada-

ly poznatky a zkusenosti z lidového a oficialniho 1é¢itelstvi [4].

D¢jiny nauky o 1écivych rostlinach jsou tak staré jako lidstvo samo. Toto tisice let staré
empirické védéni bylo pifedavano a prohlubovano z generace na generaci [5]. Ve Stfedni
Evropé to byly hlavnég klastery, které se od pocatku sttedovéku snazily o uchovani a rozvi-
jeni 1ékatskych znalosti a dovednosti. Za tlustymi zdmi klasteri se zhotovovaly opisy sta-
rych rukopist, ale hlavné zde byly zakladany zvlastni zahrady, ve kterych se péstovaly
1é¢ivé rostliny nejen pro vlastni potfebu jeptiSek a mnichi, ale i pro 1é€eni nemocnych z
okoli. Krom toho lidé patrn€ jiz velmi zahy na pocatku svého vyvoje zjistili, Ze nékteré
byliny zmiriiuji celou fadu obtiZi nebo je dokonce mohou zcela odstranit. Objevili také
tajemné, omamné nebo povzbuzujici Uc€inky jistych rostlin, které povazovali za dar boht.
Pozistatky 1écivych rostlin byly nalezeny v hrobech v Mezopotamii a Egypté, které jsou

ptinejmensim 60 000 let staré [6].
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1.2 Priznivé ucinky bylin

K pfiznivym ucinkiim bylin patfi napt.:

. povzbuzeni chuti k jidlu (bazalka, estragon, kopr, pazitka)

. podpora traveni (bobkovy list, majoranka, mata, medunika, pampeliSka, pazitka)
. snizeni krevniho tlaku (meduiika, pazitka, petrzel)

. posileni imunitniho systému (petrzel, tymian)

. antioxidac¢ni ucinky (bazalka, bobkovy list, libecek)

Je tieba dbat na pfiméfenou konzumaci bylin a ¢asto v jidelnicku byliny obménovat, aby-
chom se dlouhodobé¢ nevystavovali vysokym davkam ucéinnych latek, které byliny obsahuji

[7].
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2 VYUZITi BYLIN V GASTRONOMII

Bez bylin si nikdo neumi vybranou ¢i domaci kuchyni piedstavit, vylepsuji chut’ pokrmu,
jejich aroma, vini a vzhled jidel. Byliny obsahuji velké mnozstvi vitamint. Je to prede-
v§im vitamin C, B-komplex, ale i vitaminy A, D a E [8]. Byliny neobsahuji zadné kalorie,

sodik, tuk a ani cholesterol [9].

V gastronomii je dobré pokud mozZno pouzivat jen Cerstvé byliny, které je dobré hned

zpracovat. Kromé toho se byliny mohou nakladat do octa nebo do oleje [10].

Cerstvé byliny neni vhodné vatit spolu s jidlem, protoZe pii vafeni se uvoliuji dileZité
latky a bylina ztraci své kofenici tginky. Cerstvé byliny jsou obvykle ptidavany ke konci
varné¢ho procesu, aby byla zachovana jejich chut’. SuSené byliny jsou naopak obvykle pfi-
dany na zacatku vareni. Pfidaji-li se byliny na zacatku vateni, uvolni vonné latky a ochuti
Jimi pokrm. Byliny s vyraznou chuti a viini jako mata peprna, dobromysl, fenykl, majoran-
ka a libecek se mohou pridat v jakémkoli stadiu vafeni. Druhy s tuhymi listy jako jsou
rozmaryn, levandule, tymidn a vavfin, snesou i dlouhé vatfeni. Jemn¢ ochucené Cerstvé
byliny, jako je bazalka, pazitka, kopr (listy), majoranka, mata a petrzel je tfeba ptidat dvé
minuty pted koncem doby vareni ¢i peceni, protoZe obsahuji t€kavé silice, které pti zahti-
vani brzy vyprchaji. Lze je ptidat t€sné pired podanim, aby si zachovaly Cerstvou chut’, tex-
turu a svézi barvu. Méné citlivé Cerstvé byliny, jako jsou semena kopru, oregano, rozma-
ryn, estragon, tymian mohou byt pfidany v poslednich 20 minutach vafeni. Nema-li jeste
konzument zkuSenost s ochucovanim bylinami, doporu¢uje se pouzivat pouze jeden druh
[3, 10, 11].

Pii ndhradé Cerstvych bylin suSenymi plati pfiblizny pomér: polévkova IZice Cerstvych

bylin je rovna kavové 1zi¢ce bylin susenych [7].

Z bylin lze piipravit mnoho rtiznych horkych a studenych napojt. Jsou to naptiklad by-
linkové ¢aje nazyvané té nebo thé. Bylinkovy napoj je jednim z nejlepSich zplisobi vyuziti
jak 1é¢ivych vlastnosti byliny, tak i jeji viing a chuti. Cerstvé byliny se piidavaji i do rtiz-
nych druhi michanych listovych salatd, nebot nabizeji moZnost vyzkouset jedine¢nou
chut’ a vlini byliny ve spojeni s vyhodami jejich 1éCivych vlastnosti. Do salétii by se nemé-
lo pfidavat vice nez pét listli bylin, protoze by chuti mohly splynout. Byliny se pouzivaji
téz na ptipravu majonéz. Do jednoduché bylinkové majonézy se vybere jedna bylina, ktera
dobfe ladi s masem, rybou nebo zeleninovym pokrmem. Napf. estragon tvofi vynikajici

bylinkovou majonézu ke studenému kufteti. Byliny je mozné piidavat téz do marinad. Es-
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tragon a rozdrcend semena fenyklu ptidana do marinaddy podporuji tradveni, majoranka, Sal-
véj a tymian brani rozvoji bakterii a pusobi jako antiseptikum. Byliny by nemély chybét v
masle, které se pouziva ke grilovani jehné¢ich kotlet. Cerstvé byliny jsou idealni do oma-

¢ek, dodavaji jim barvu, konzistenci chut’ a vani [12].
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3 DULEZITE SLOZKY BYLIN

Rostliny obsahuji mnozstvi latek, které na lidsky organizmus ptsobi nejriznéjSim zpiiso-
bem. Casto vystupuje zvIasté zietelné do popiedi G¢inek jediné latky, ale celkovy vliv rost-
liny, respektive jeji uzitné ¢asti, je mnohdy dan smiSenym pusobenim nékolika slozek. Ty
mohou byt vzajemné soucinné, anebo si mohou odporovat. Lécebné ucinky rostliny zavise-
ji na ptitomnosti chemickych latek, nazyvanych aktivni slozky, které vice ¢i méné ovliviiu-
ji biochemické procesy v nasem organizmu. Rostliny produkuji aktivni slozku z riznych
davodu. Napiiklad jako ochranu pted Skidci nebo kviili vytvaieni rezervnich latek pred
obdobim zimy. Z tohoto diivodu nemaji aktivni slozky v bylin¢ vzdy stejnou koncentraci.
Existuji rizné typy aktivnich slozek, ale dale je vénovana pozornost jen tém nejdulezitéj-

$im [13, 14].

3.1 Kterické oleje (silice)

vvvvvv

v

té smési nejriznéjSich t€kavych a obvykle vonnych latek, z nichz nejcastéjsi jsou terpeny.
Silice jsou obsazené v ptfirodnich rostlinnych materidlech. Ziskavaji se z riznych ¢asti rost-
lin, jejich kvétd, stonkli nebo pifipadné kvetoucich stonkl (mata, tymidn), plodd nebo se-
men (kmin), oplodi plod (citrusy), listl (bobkovy list), oddenki ¢i kofenti. Sili¢né rostliny
maji mnohostranné vyuziti obvykle bez neptiznivych vedlejsich ucinkt, a proto jsou velmi
oblibeny a také nejvice vyuzivany [15, 16]. Mezi silice, které jsou obsazeny v bylinach,
patii mentol, ktery je v maté peprné [17]. Meduiika obsahuje silice citral, citronelal, gera-
niol a dalsi [18]. Kvéty levandule obsahuji hlavné vonnou silici s linalylacetdtem, lonalo-
lem a kafrem [19]. Petrzel kadefava obsahuje predevsim silice apiolu a myristicinu [5].
Rozmaryn 1ékaisky je bohaty na silice, v nichz pfevazuje kaftr, cineol a borneol [20]. Plody

vaviinu jsou bohaté na silice monoterpenol, linalol, terpineol a cineol [21].

3.2 Trisloviny

Zvlastni skupinou cukernych derivatl nachazejicich se v nckterych rostlindch jsou tzv.
hydrolyzovatelné tiisloviny. Jsou ¢asto obsazeny v kiife stromd, ale t€¢Z 1 v listech (mata,

ostruznik). Ttisloviny srdzeji nejen bilkoviny, ale 1 alkaloidy, a proto plisobi antitoxicky.
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Rostlinné drogy obsahujici tfisloviny se doporucuji jako 1€k naptiklad pti krvaceni désni,

pfi silném poceni a pii prijmovych onemocnénich [22, 23].

3.3 Alkaloidy

Alkaloidy jsou skupinou velmi siln¢ pusobicich latek. Byvaji ozna¢ovany jako 1é¢ivé jedy.
Rostliny, které obsahuji alkaloidy jako hlavni u¢innou latku by mély byt pfijimany jen pod
lékarskym dohledem ve formé Iéku. Pro vétsinu alkaloidd a pro nékteré heteroglykosidy je
charakteristicka hotka chut. Mezi znamé alkaloidy patii atropin, ktery se vyskytuje ve vel-
kém mnozstvi v ruliku zlomocném, dale kodein, kofein, kokain, morfin a nikotin. Nékteré
plusobi omamné, piikladné alkaloidy opia a kokain, jiné vyvoldvaji kiece jako thebain a

strychnin [5, 13, 24].

3.4 Glykosidy

Glykosidy jsou svym slozenim a u¢inky velmi rtiznorodé latky. Pfi nespravném pouziti
muzou byt pro ¢loveéka nebezpecné. Jde napiiklad o drogu ze jmeli. Mezi glykosidy patii
flavonoidy a saponiny. Glykosidy obsahuji sacharidovou i nesacharidovou slozku. Vyuzi-
vaji se pti 1é¢be nachlazeni, revmatizmu a malarie [25]. Jitrocel kopinaty obsahuje glyko-

sid aukubin [5].

3.4.1 Flavonoidy

Pod oznacenim flavonoidy chapeme slozité aromatické slouceniny — zakladni slozky mno-
ha Zlutych kvétnich barviv. Pouze nékteré flavonoidy jsou vSak dalezita rostlinnd barviva,
jiné jsou vyznamné pro svoji chut’ (jsou to trpké nebo hoiké latky) nebo maji vyznamné
biologické ucinky. VSechny barevné flavonoidy se diive d€lily podle své barvy na 2 velké
skupiny, na Cervené aZ modré antokyany (antokyaniny) a Zluté antoxantiny. Ve vodé roz-
pustné modré, fialové, Cerné a Cervené kvétni barvivo ukazuje na pfitomnost antokyanu.
Anthokyany jsou nerozsifenéjsi a pocetné velice rozsdhlou skupinou rostlinnych barviv.
Dosud bylo v pfirodnich zdrojich identifikovano asi 300 riznych antokyant. Podle své

konkrétni povahy maji jednotlivé flavonoidy velmi rozdilné chemické a fyzikalni vlastnos-
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ti, proto se nevyznacuji zadnym spole¢nym tc¢inkem. Pomahaji v ptipad€ zvySené lomivos-

ti cév, u srdecnich potizi a poruch krevniho ob&hu [13, 26].

3.4.2 Saponiny

Saponiny patii do skupiny glykosidd, jejich necukerna slozka molekul se nazyva sapoge-
nin. Ve vétsich koncentracich rozrusuji ¢ervené krvinky, podporuji vstiebavani jejich slo-
zek 1¢kt, plsobi mocopudné, rozpoustéji hlen a maji mirny projimavy ucinek. Pouziti
mensiho mnozstvi saponinli vyvolava podrazdéni zalude¢ni a stfevni sliznice. Mlze zpl-
sobit i tézké zanéty. V léCitelstvi plisobi dobfe i proti houbovym a plistiovym chorobam

[4].

3.5 Vitaminy

Vitaminy jsou riznorodé slouceniny, zivotn¢ dulezité pro latkovou vyménu. Lidské télo si
vétiinu z nich viak nevytvafi, a proto museji byt pfijimany potravou. Casto se tak d&je
prostfednictvim rostlin. Nejsou zdrojem energie ani stavebnim materidlem, ale vesmés
maji funkci jako soucést katalyzatort biochemickych reakci (prekurzory kofaktorti enzy-
movych systémil), a proto se také n¢kdy nazyvaji exogenni esencialni biokatalyzatory.

Obsah riiznych vitamint je ovSem v jednotlivych druzich rostlin zna¢né rozdilny[6, 16].

Byliny obsahuji velké mnozstvi vitaminu. Je to pfedev§im vitamin C, vitaminy skupiny B,
ale i vitamin A, D a E [3].

Vitamin C vyznamné pfispiva k posileni imunitniho systému a posiluje vlastni obra-
nyschopnost. Zakladni biologicky aktivni slouceninou je askorbova kyselina.
V potravinach rostlinného plivodu je zpravidla 90 — 95 % vitaminu pfitomno ve formé

askorbové kyseliny, zbytek tvofi dehydroaskorbova kyselina [23].

Nejbohat§im zdrojem vitaminu C je ovoce a zelenina. Co se tyka bylin, pomérné znacny
obsah vitaminu C obsahuje naptiklad stovik kysely, cesnek medvédi, petrzel obecna, ko-
ptiva dvoudoma a lichofefisnice vétsi. Bézny ¢esnek kuchynsky a bazalka prava obsahuje
jesté navic vitaminy A a By [27]. 5 g petrZele obecné pokryje denni potiebu vitaminu A, B

a C [5]. Bohata na vitamin C je dale i paZitka prava [28]. Bohaté¢ zdroje vitaminu C zpravi-
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dla nebyvaji pfili§ vyznamné pro kryti potfeby vitaminu (napf. Sipky, petrzel kaderava),

nebot’ se konzumuji jen ptilezitostné a v malém mnozstvi [27].

3.6 Mineralni latky

Mineralni latky véetné stopovych prvkl jsou integrujicimi slozkami vSech Zivych orga-
nizmi. Zpravidla se s nimi setkavame ve vSech potravinach rostlinného i zivo¢isného pu-
vodu. Obsah mineréalnich latek se mize v riznych potravinach znacné liSit. V potravinach

se mineralie a stopové prvky vyskytuji v riznych formach [24].

Nékteré byliny jsou velmi bohaté na mineralni latky, coz jsou anorganické latky potiebné
Kk produkci rastovych tkani, syntéze enzymu a spravné funkci nervového systému. Piikla-
dem rostlin bohatych na mineralni ziviny mohou byt napf. nat'ova petrzel a koptiva dvou-
doma, které obsahuji hodn¢€ Zeleza, smetanka se miize chlubit znacnym obsahem vapniku,
na draslik jsou bohaté napiiklad kvéty ¢erného bezu [27]. LichofefiSnice vétsi obsahuje,
zelezo a draslik [19]. Pazitka obsahuje mnoho zeleza [28]. Bazalka prava obsahuje napf.

hoi¢ik, Zelezo, vapnik a draslik [29].
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4 DRUHY BYLIN

4.1 Bazalka prava (Ocimum basilicum)

4.1.1 Popis

Bazalka (viz Obr. 1) je jednoleta teplomilna bylina, pivodem z jizni Asie. Asi v 16. stoleti
byla rozsitena do Evropy a od té doby se zde péstuje a je oblibena jako rostlina 1é¢iva,
aromaticka i okrasnd. Jeji listy, Cerstvé i1 suSené, se pouzivaji jako kotfeni v kuchyni i v po-
travinafstvi. Rostlinky doriistaji do vysky 10 — 40 cm. Listy jsou vejcité podlouhlé, rizné
velikosti. Nékteré odrudy byvaji 1 kadetavé, s listy svétle zelenymi az ¢ervenofialovymi.

Bazalka kvete v srpnu bilymi az ¢ervenavymi kvitky [30].

Bazalka je z hlediska nutricni dobrym zdrojem vitaminu A (resp. jeho prekurzoru B-

karotenu), hoi¢iku, Zeleza, vapniku, drasliku a vitaminu C [29].

Bazalka prava ma sladce kofenénou vini se stopami hiebickové a anyzové esence. Chut’

ma peprnou, podobnou jako hiebicek, se spodnimi tony mentolu a anyzu [3].

Obr. 1: Bazalka prava [31]
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4.1.2 Vyuziti v gastronomii

Cerstva bazalka je uzce spjata s italskymi potravinami, zejména téstovinami a tomatovou
omackou, ackoli ma také hluboké kotfeny v thajské a indické kuchyni. Soucasni kuchati
jsou schopni bazalku ptidat do jakéhokoli jidla, na druhou stranu neni pochyb, ze bazalka
svou jedine¢nou chuti ladi s vétSinou teplych nebo studenych té€stovinovych pokrmt, vaie-
nymi nebo Cerstvymi rajcaty a Sirokou Skéalou zeleniny, vcetné lilku, papriky, chiestu, fazo-
le a vétSinou druhit dyni. Jednou ze zvlastnich vlastnosti bazalky je, Ze pfi vateni rychle
ztraci chut’ a aroma. Z tohoto diivodu by méla byt ptfidana do pokrmu nebo omacky na
konci vateni, nebo dokonce Cerstva. Pesto — husta omacka z Cerstvych listd bazalky, olivo-
vého oleje, Cesneku a piniovych ofecht, je Siroce rozsifenym zpisobem, jak vyuzit pfizni-

vych vlastnosti této byliny [32].

4.1.3 Vyuziti v 1ékarstvi

V medicing se bazalka pouzivé proti zanétu pridusek, nachlazeni, na horecky a stres. St'a-
va z listll se pouziva na kozni choroby. Kapky silice zabranuji infekci usi a vetfené do po-
kozky odpuzuji hmyz. Podle vyzkumu ma bazalka schopnost redukovat hladinu cukru v

krvi a zacina se pouzivat k 1é¢eni n€kterych typa cukrovky [12].

Bazalka zvySuje Zaludec¢ni €innost, snizuje nadymani, podporuje chut’ k jidlu. Pouziva se
pii tfesavce a chiipce. Uvoliuje kieCe, mirni bolestivé menstruacni potize, zbavuje odpad-
nich latek. Povzbuzuje traveni tuku, ulevuje také pifi nespavosti a migrénach. Pouziva se k
obkladiim na opruzend mista, dale pfi zacp€. Proti bolestem bficha a pii kasli se pouziva

jako kloktadlo [28].

4.2 Jitrocel kopinaty (Plantago lanceolata)

4.2.1 Popis

Jitrocel (viz Obr. 2) je plana rostlina velmi $iroce roz$ifena na pastvinach a v ptikopech.
Listy byvaji dlouh¢ asi 20 cm. Jitrocel kvete celé jaro, 1éto a podzim. Pouzivaji se listy a

semena jitrocele [33].
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vvvvvv

kyselina kfemicita a flavonoidy. Glykosid aukubin mé antibiotické vlastnosti. Ttisloviny
ni¢i choroboplodné bakterie ve sliznicich. Kfemik obsazeny v kyselin¢ kiemicité je dulezi-

v

ty pro vyzivu chrupavek. Flavonoidy pusobi protizanétlive [5].

Listy jitrocele maji slabé nahotklou, sviravou chut’ [34].

4.2.2 Vyuziti v gastronomii

Mladé listy jitrocele se daji opéct jen tak na oleji, osmazit v tésticku nebo ptidavat do po-
mazanek, polévek a Spenétu z planych rostlin a dusit spolu s jinou zeleninou. Listy jitrocele

se davaji Cerstvé do salatu. Kvétni poupata se nakladaji nebo mohou slouzit jako koteni
[35].

Obr. 2: Jitrocel kopinaty [36]

4.2.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Listy jitrocele jsou Stavnaté a zklidiuji pokozku po Stipnuti hmyzem. Vnitin€ je jitrocel
jemnym, ale mocnym stahujicim prostifedkem, napoméha k vysouseni katart a regeneraci
ucpanych mukoéznich membran. M4 ale také zvlastni schopnost zklidiiovat histaminickou

reakci, ktera vede k propuknuti senné rymy [37].
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4.3 Kopiiva dvoudoma (Urtica Dioica L.)

4.3.1 Popis

Kopftiva (viz obr. 3) je vytrvala rostlina, vysokd 5 — 120 cm se zahavymi chloupky a se
vstiicnymi, fapikatymi, vejcitymi listy, které jsou na okrajich pilovité a na koncich za$pi-
catélé. Je rozsifend po celé Evropé, u nds hlavné na rumistich, v kfovinach, u plotu a v pfi-
kopech. Sbira se list a nat. Obsahuje tfisloviny, glukokininy, organické kyseliny, aminy,

vitamin C, chlorofyl a jiné [38].

Listy maji jemn¢ nahotklou chut’, jsou pon¢kud trp¢i nez listy $penatu [8].

Obr. 3: Kopfiiva dvoudoma [39]

4.3.2 Vyuziti v gastronomii

Pro kuchynské pouziti kopfivy je nutné trhat vzdy jen vrS8ky mladych rostlin v rukavicich a
po oprani ve studené vod¢ je kratce spafit vrouci vodou. Tato uprava zvana ,,blansirovani
umoznuje krajet koptivy bez rukavic, protoze uz nepali. Syrové koptivy bez tepelné upravy

se v zadném piipadé nedoporucuje konzumovat [19].
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Kopfiva ma jiz dlouho své pevné misto v bylinkové kuchyni. Jeji mladé vyhonky a listy
poskytuji chutnou zeleninu. Stejné tak je zndma jeji uprava na kopiivovou polévku a zele-

né omacky. Je vhodna i do tésta na knedliky, noky a nudle [40].

Mladé¢ listy jsou nejlepsi na jaie a na zacatku 1éta. Jsou vhodné do zelenych salatti, bram-
borového salatu, dipii a octovych zalivek, bylinkového tvarohu, bylinkovych a zelenino-
vych polévek, jako soucast ndplné do tortellin, k duSenému chiestu a Spenatu. Déle se pou-
ziva do bramborového gulase, do omelet se slaninou, k michanym vejcim, k vafenému

lososu ve smetanové omacce, do krutiho gulase a telecich ¢i jehné¢ich nudlic¢ek [8].

4.3.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Pouziva se pii onemocnéni mocovych cest, do urologickych €ajli, pti nemocech dychacich
cest, ke zvySeni tvorby mléka, povzbuzeni latkové vymény, k procisténi organizmu, na
popéleniny, viedy, prolezeniny, ekzémy, vyrazky. Chlorofyl obsazeny v kopiivé ma proti-
zanétlivé a dezinfekéni ucinky, tiisloviny vykazuji protikrvacivy Gcinek a glukokininy sni-

zuji hladinu cukru v krvi [25].

4.4 Levandule lékaiska (Levandula angustifolia)

4.4.1 Popis

Levandule (viz Obr. 4) pochazi ze Stiedozemi. Byla oblibena jiz v antice a prostiednictvim
mnichi se dostala pies Alpy do stfedni Evropy. Levandule patii do ¢eledi hluchavkovitych
(Lamiaceae). Jedna se o poloket. Stonky jsou dfevnatgjici, listy ¢arkovité az tizce kopinaté.
Kvete od cervence do srpna. Plodem jsou tvrdky, které jsou hnédé az ¢ernohnédé, lesklé.
Levandule obsahuje éterické oleje, pryskyfice, antokyany, téisloviny a hoi¢iny. Kvéty ob-
sahuji hlavné vonnou silici s linalylacetatem, lonalolem, kafrem a dal§imi terpeny. Mladé
listy, které se pouzivaji jako koteni, se daji trhat kdykoliv [19, 41].

Levandule voni pronikave, sladce po kvétech a jeji ostré aroma v sobé obsahuje ving ci-
tronu a maty. Nejsilnéji vonni kvéty, pouzivaji se vSak i listy. Chut’ s naznakem hotké pa-

chuti po jidle ladi s vani [3].
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4.4.2 Vyuziti v gastronomii

Levandule je velmi vyraznd bylina a musi se pouzivat s citem, v malych mnozstvich. Le-
vandule slavi Gspéch napf. v pikantnich chutovkach. Listy se pouzivaji do salati, hasekané
kvéty se pridavaji do ryze. Jehnéc¢i kyta, peCeny nebo duseny kralik, kufe nebo bazant se
dochucuji kvéty a listy levandule. Z levandule se vyrabi i ocet. Je dobra s ostruzinami, bo-

ravkami, tfeSnémi, §vestkami a jahodami [3].

Levandule se hodi ke sladkym pokrmlim se smetanou, napt. ke zmrzlingé. Muze se piidavat

do lineckych a jinych kiehkych tést a do polev, pouZziva se i do dzemti a marmelad [42].

Obr. 4: Levandule 1ékaiska [43]

4.4.3 Vyuziti v 1ékaistvi

K Iéceni se pouziva vétSinou kvét levandule, n€kdy i celd nat’. Levandule je pfirodni seda-
tivum, plsobi piedevs§im jako u¢inny uklidiujici prostfedek. Uvoliluje kieCe pfi traveni a
zlepSuje odtok zluce. Plisobi antibioticky a povzbuzuje slinivku. Psobi mirné¢ mocopudné,
stimuluje menstruaci i porod. Tlumi bolesti hlavy psychického ptivodu a zklidiiuje nervy.

Ma ochlazujici ucinek [19].
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4.5 Libecek lékaisky (Levisticum officinale)

45.1 Popis

Libecek (viz Obr. 5) pochazi z oblasti Stredozemniho mote, dnes je ale rozsifen v mirnych
oblastech celého svéta veetné Australie, Severni Ameriky a Skandinavie. Je to otuzild tr-
valka 2 metry vysoka. Libedek Zvykali jiz stafi Rekové, aby si zlepsili traveni a uvolnili
nadymani. V kontinentalni Evropé byl odvar z libecku cenén jako afrodiziakum. Jméno
libecku je pravdépodobné odvozeno z latinského ,,ligusticum®, podle Ligurie v Italii, kde
tato bylina hojn¢ roste. Patii mezi zakladni kuchyniské byliny. Libecek se vyborné hodi do
velkych venkovnich kvétinact [44]. Libecek se n€kdy nazyva ,,Ceské maggi, protoze jeho

chut’ ptipomina kostky Maggi [42].

Libecek silné voni, do jisté miry podobn¢ jako celer. Jeho viing je ale ostiejsi s ndznakem

anyzu, citronu a kvasnic. Vyrazna ving i chut’ tak snadno nevyprcha [3].

Obr. 5: Libeéek 1ékatsky [45]

4.5.2 Vyuziti v gastronomii

Libecek se muze stejné jako celer nebo petrzel pridavat do témét kazdého jidla. Je vSak
mnohem silngj$i nez obé jmenované byliny, je proto nutné ho pouzivat opatrné. Jeho os-

trost se vafenim zmirnuje. Listy, nasekané stonky a oddenky se dobie uplatituji v polév-
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kach a dusenych pokrmech. Pii nékterych dietach se libecek muze vyuzit jako nadhrazka
soli. Casto se piidava do hustych kasi z motskych plodi, je dobry i do zelenych salatd.
Starsi listy mizeme pouzit do fazolovych a bramborovych jidel. Skvéle chutnd i v nadiv-
kach do dribeze. Celad nebo mleta semena se pouzivaji do nalevii na naklddanou zeleninu,
do marinad i omacek. Duté stonky se blansiruji a konzumuji jako zelenina [3]. Libecek
byva ptisadou mnoha komer¢né vyrabénych bujonti a ochucovadel. Jeho semena se prida-
vaji také do likéra, do tésta na chléb i sladké pecivo. Listy se pii vareni vyuzivaji k dodani
intenzivni celerové piichuté [42]. Dobie se kombinuje s bobkovym listem, kminem, pazit-

kou, koprem, ¢esnekem a tymianem [3].

4.5.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Libecek plisobi mocopudné a podporuje poceni, usnadiiuje revmatické potize, bezproblé-
mové moceni, stimuluje zazivani a je ucinny proti plynatosti. T¢hotné zZeny by tuto bylinu

rad&ji nemély pouzivat, protoze mize zpusobit kontrakce dé€lohy [33].

4.6 LichoreriSnice vétsi (Tropaeolum majus)

4.6.1 Popis

Lichoftefisnice (viz Obr. 6) je diky svym nadhernym svétlym vyrazné zbarvenym kvétim
cenénou letnickou. Byva zndma také jako uZitecnd kuchynskd 1é¢iva bylina. Do Evropy
byla pfivezena v 16. stoleti z Peru. Diky peprné chuti listd pfipomina pravé fefichu [12].
Lichoftefisnice obsahuje vitamin C, Zelezo, draslik, olej, bilkoviny, silice a dalsi latky. Nej-

vice ucinnych latek obsahuje nat’ [19].

Listy ani kvéty lichofefiSnice ptiliS nevoni, maji vSak pfijemné peprnou tfefichovou chut’.

Kvéty jsou ponékud sladsi a jemnéjsi [3].
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Obr. 6: Lichofefisnice vétsi [46]

4.6.2 Vyuziti v gastronomii

Daji se pouzivat kvéty, poupata a mladé listy. Cerstvé, syrové nebo kratce blansirované
listy se nahrubo nebo najemno nasekaji. Pidavaji se ke studenému rostbifu, do vajec, do
studenych omacek a maslovych smési k brambortim vatenych ve slupce, dale k peéenému
masu a grilované ryb&. Jsou vhodné také do studenych letnich polévek, téstovin, k letnim
napojum, na ovocné dorty jako dekorace a do merunikové, broskvové, mirabelkové a jaho-

dové marmelady [8].

4.6.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Lichofteti$nice ptsobi proti infekcim. UZiva se pii 1é¢eni respiracnich infekci jako bronchi-
tida, nachlazeni a chiipka. Hlavni G¢inek je urogenitalni, pisobi antibioticky na stafyloko-
ky, streptokoky, salmonely a dalsi druhy bakterii. Dale plisobi ptizniveé pii koznich poti-
zich, proti vypadavani vlast, jako zazivaci tonikum a stimuluje tvorbu Zalude¢nich $tav.

Pusobi téZ jako projimadlo a zmirfiuje deprese [19,37].
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4.7 Majoranka zahradni (Majorana hortensis)

4.7.1 Popis

Majoranka (viz Obr. 7) je polootuzila trvalka, kterd se v chladnéjSich oblastech péstuje
jako letnicka. Dortsta vysky 30 cm. Drobné, bilé kvitky se objevuji ve skupinach. Bledé

zelené listy jsou okrouhlé a siln€ aromatické [44].

Chut ma jemnéjsi a pon€kud sladS$i nez dobromysl. SuSend majoranka pfipomind kafr,

chutna vyrazné trpce a lehce nahoikle [3, 8].

Obr. 7: Majoranka zahradni [47]

4.7.2 Vyuziti v gastronomii

Majoranka se pouziva v italské bylinné smési a je Casto soucasti pizzy a Spaget. piidava se
do polévek, salatovych zalivek, omacek k dusenému masu (hlavné skopovému) a do napl-
ni. Dale se vyuziva pfi kofenéni klobas a saldml. Nékdy se pouziva spolu s dal§imi Cers-
tvymi bylinkami v "bouquet garni" [48]. Bouquet garni je svazek bylinek obvykle pievaza-
nych provazkem, ktery se pouziva pfi ptipravé polévek, vyvart a nejriznéjSich dusenych
pokrmil. Bouquet garni se vaii spolecné s ostatnimi ptisadami, ¢imz jidlu dodava bylinko-
vou chut’ a vini, ale pfed podavanim pokrmu je potieba ho odstranit [49]. Majoranka ma
jemnou vuni, kterd mize byt snadno ztracena pii vareni. Proto je nejlepsi ji pridat kratce
pred koncem vafeni nebo ji pouzit v jidle, které se vaii jen velmi malo, jako omeleta. Rec-

ka kuchyné pouziva majoranku ¢asto [48].
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Majoranka vétSinou nechybi v bramboracich, hodi se ale i na pizzu, do uzenin, jatrovych
pastik, do gulase, mletého masa, Spendtu a na syry. Cerstvd majoranka jemné dochuti také
vyvar. D4 se kombinovat s ¢esnekem, tymianem, pepiem, rozmarynem, ale s dobromysli ji

radéji nemichame [50].

4.7.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Majoranka obsahuje silice, hoi¢iny a tfisloviny podporujici traveni. Pfi pravidelné kon-
zumaci v délce nékolika tydnii miize vyvolavat bolesti hlavy a lehké omameni. Caj z majo-

ranky posiluje nervy a zaludek, vzbuzuje chut k jidlu, uvolnuje kiece [20].

4.8 Mata peprna (Mentha piperita)

4.8.1 Popis

Mata (viz Obr. 8) patii do Celedi hluchavkovité (Lamiaceae), je to vytrvala rostlina. Ve
vSech Castech rostliny, ale pfedev§im v listu, obsahuje matovy étericky olej (mentol, men-
ton a dalsi komponenty) [17]. Hlavni u¢innou latkou je mentolova silice, dale obsahuje
tiisloviny a hof¢iny [19]. V pfipadé maty peprné se jedna o kiizence maty vodni (Mentha
aquatica) a maty klasnaté (Mentha spicata). Tento kiiZenec, oblibeny pro svou intenzivni
vlni, je zndm od konce 17. stoleti. Méta je bylina s hranatou lodyhou, dortstajici do vysky
az 80 cm. Z lodyhy vyristaji podlouhlé zubaté listy, podobné koptivovym. Zpravidla jsou

syté zelené, ale n€kdy se spole¢né s lodyhou zbarvuji slabé cervenavé [20].

Mata peprna ma vyraznou mentolovou chut’, je ohnivé paliva, zaroven vsak i lehce naslad-

1a, Stiplava a kofenna. Po poziti zanechava v ustech svézi chladivy pocit [3].
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Obr. 8: Mata peprna [51]

4.8.2 Vyuziti v gastronomii

Cerstvé mladé listy maty se pouzivaji do salatil, do jidel z lu§ténin a do mléénych polévek
s ¢esnekem. Méta je vhodna také do kompott, kvasu, zavafenin, masitych polévek, bram-
borové kasSe, rizota a cukrarskych vyrobkd ve formé esence. Déle se pouziva pii vyrobé

likért, Zvykacek a mentol je soucasti znamé Francovky [30].

Listy se pouzivaji na ¢aj, do osvéZujicich napoji, jehnéciho masa, salatovych omacek. Po-

uzivaji se syrové nebo se vaii spolu s pokrmem [52].

4.8.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Existuje velmi mnoho druht maty a vSechny se uzivaji k 1éCeni, ale nejlepsi 1é¢ebné Gcin-
ky méa mata peprna. Je to jedna z nejlepSich bylin na zaZzivéani, plisobi proti plynatosti a
zklidiuje kiece, ucinné zahani bolest a stimuluje tvorbu zalude¢nich stav. Jeji Zvykani
ulevuje od bolesti zubli, pomaha proti nevolnosti, zvraceni (vCetné té¢hotenské nevolnosti) a
pfi stfevnich obtizich [37]. Mata peprna se uz dlouho pouziva jako prostfedek proti rymé a
antiseptikum, osvédcila se pii 1é¢bé nachlazeni. Je idealnim bylinnym 1é¢ivem pii kolikach
a menstruacnich potizich. Mata se mize uzit v koupelich pfi revmatizmu a koznich vyraz-

kach [28].
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4.9 Medurnika lékaiska (Melissa officinalis)

4.9.1 Popis

Medunka (viz Obr. 9) je cenna lé¢iva rostlina v herbalni medicing, je pivodem z vychod-
niho Stfedomofti a zapadni Asie. Medunka je z ¢eledi Lamiaceae (hluchavkovitych), je to
vytrvala rostlina, kterd ve vzptimené poloze dosahuje vysky asi 1 m. Mékké chlupaté listy
jsou 2 az 8 cm dlouhé, a to ve tvaru srdce. Povrch listu je hruby a okraj listu vroubkovany.

Medunka obsahuje silice (citral, citronelal, geraniol a dalsi) [18].

Po rozdrceni maji mladé listy sve€zi citronovou vini, ktera dlouho vydrzi, a jemnou citro-

nové-matovou prichut’. Velké starsi listy jsou citit zatuchlinou [3].

Obr. 9: Medurika l1ékatska [53]

4.9.2  Vyuziti v gastronomii

Medunika se pouziva Cerstvd nebo mrazend. M4 jemnou chut’ a hodi se k mnoha pokrm@m,
do nadivek jehnéciho nebo vepfového masa, okurkového, dribeziho, vaje¢ného, brambo-
rového a rybiho salatu. Je vhodna do omacek, k hovézi, nebo teleci peceni, k fritovanym
houbam, také do zahusténych nebo Cirych polévek se zeleninou, marinad, ovocného salétu,
k jahodam, do studenych ovocnych polévek, bylinkového ¢aje a do riznych koktejla. Dale
se piidava do dusenych kufat, broskvové 1 mirabelkové marinady, také do duSenych rajcat,

do vafeného moiského jazyku a do ledového bylinkového caje [8].
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4.9.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Medunka 1ékatska je velmi stard 1é¢iva rostlina. Piisobi ptiznivé pii bolestech ve stfevech,
pii nadymani, prijmovych infekénich chorobach, ale i pfi menstruacnich bolestech. Posilu-
je centralni nervovou soustavu a vyuziva se u nékterych forem depresi, proti migréné. Je
uklidiiujicim prostfedkem pfi buseni srdce, srdecnich neurdzach a nespavosti. Zpomaluje

tep a snizuje krevni tlak [4].

4.10 Pazitka prava (pobiezni) (Allium schoenoprasum)

4.10.1 Popis

Pazitka (viz Obr. 10) je jedinym druhem z rodu Allium, ktery se v divokém stavu vyskytuje
v Evropé, Australii i Severni Americe, kde roste v oblastech mirného az tropického pasu.
Ptestoze patii mezi nejdiive pouzivané byliny, v evropskych zahradach zacala byt péstova-
na az v 16. stoleti. Je to otuzila trvalka, vysokd 30 cm. Listy jsou zelené a vélcovité. Je to
nejen vyborna kuchyiiska bylina, ale dobfe se vyjima i na okrajich zahonu [44]. Pazitka
byla objevena pied vice nez 5000 lety v Ciné. U nés je velmi oblibend, Gasto se péstuje v

kvétinaci. Pazitka obsahuje mnoho vitaminu C a zeleza [28].

Vsechny ¢asti pazitky slabé vonni po cibuli a maji kofennou cibulovou chut’ [3].

Obr. 10: Pazitka prava [54]
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4.10.2 Vyuziti v gastronomii

Pazitka m4 mnoho kulinafskych aplikaci. Vyuziva se jako pfisada do riznych omacek,
polévek, dipi, salatovych dresinkt, chleba, omelet a michanych vajec. Pouziva se spolu se
zalivkou na pecené brambory, obvykle ve spojeni s kysanou smetanou. Pazitka patii pie-

devsim do francouzské kuchyné [55].

Pazitka by se neméla nikdy vafit, protoze tepelnou upravou rychle ztraci chut’. Jeji jemna
cibulovita ving, kiupava textura a svézi zeleny vzhled ozZivi bramborovy salat. Zamichana
do hustého jogurtu predstavuje lahodné osvézeni ke grilované rybé. Dobie se kombinuje s

bazalkou, fenyklem, petrzeli a estragonem [3].

4.10.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Piisobi piiznivé na tvorbu krve, proti porucham prokrveni, chrani pied arteriosklerézou.
Navic povzbuzuje chut k jidlu a podporuje traveni, posiluje sliznice zaludku a stfev, ma

mocopudny charakter [28].

4.11 Petrzel obecna (zahradni) (Petroselinum crispum)

4.11.1 Popis

Petrzel (viz Obr. 11) nechybi snad v zadné zeleninové zahradce a patii mezi nejznaméjsi a
nejoblibengjsi bylinu. Petrzel je obvykle dvouleta rostlina. Pochazi z vychodni ¢asti Stie-
dozemi (Tesalie, Makedonie), ale téméf v celé Evropé se péstuje v nékolika formach [15].
5 g Cerstvé naté pokryje denni potfebu vitaminu A. Kromé toho obsahuje vitaminy B a C a
mnoho mineralnich latek. VyuZivaji se listy, plody a kofeny. Uéinnou latkou je piedevsim
silice apiolu a myristicinu [5]. Kadefava petrzel ma slabsi chut’ nez petrzel kofenova
s hladkymi listy. Petrzeli se vyborn¢ dafi také v kvétinaci na balkon€ nebo na okennim
parapetu, lze ji péstovat po cely rok. Pro zimni potfebu se nat’ petrzele ususi nebo zmrazi

[56].

Petrzel ma lehce kofenénou viini, kterd ndznakem ptipomind citron. Chut’ je ostie Stiplava,

bylinkova, lehce peprna [3].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 34

Semena petrzele, poptipad¢ olej z nich ziskany, by se jiz dnes nemél pouzivat. Obsah apio-
lu je velmi vysoky a ve velkych davkéch jedovaty, vyvolava kiece, poskozuje jatra, srdce a

ledviny. Po uziti silice se miize vyskytnout alergicka reakce [5].

Obr. 11: Petrzel obecna [57]

4.11.2 Vyuziti v gastronomii

Cerstva petrzelova nat’ je oblibena v kuchyni po celém svété pro svou svézi chut. Pouziva
se predevsim do polévek, omacek, pomazanek, salati, omelet, a jako obloha k doplnéni
vafenych jidel. Pouzivame ji syrovou nebo jen kratce tepelné upravenou. Dobie se kombi-
nuje s bazalkou, bobkovym listem, pazitkou, ¢esnekem, medufikou, majorankou, dobro-
mysli, matou, Stovikem a estragonem [19]. Na dochuceni hotovych pokrmi se pouziva
Cerstvy list. Petrzel se vyuziva predev§im k dochuceni masa, brambor, nadivky, majonézy,

k houbovym a vajickovym jidlim a na oblozené chlebicky [58].

4.11.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Petrzel pisobi na centralni nervovou soustavu a povzbuzuje tvorbu travicich §tav. Cerstvé
listy ptisobi mirné diureticky (vylu¢ovani vody z moci) [58]. Caj z listi se pouziva k 16¢bé
zloutenky, kasle, menstruacnich potizi, revmatizmu, ledvinovych kamenii a infekce moco-
vych cest. Stava z nich vytladena zklidituje zanét spojivek a o¢i [2]. Obsah apiolu ptisobi

mocopudné a uvoliuje napéti. Povzbuzuje Zzaludek a stievni trakt [5].
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4.12 Rozmaryn lékaisky (Rosmarinus officinalis)

4.12.1 Popis

Rozmaryn (viz Obr. 12) pochazi ze Stiedozemi, kde Casto plané roste pii moiském pobitezi.
Za lé¢ivou rostlinu jej uznavali jiz stafi Rekové a Rimané. Dnes si bez rozmarynu nelze
sttedozemni kuchyni pfedstavit. Rostlina mize byt vysoka az 2 m. Kvete na jafe svétle
modrymi, bilymi nebo rGzovymi kvéty. Aromaticky vonici listy obsahuji mnoho silic,
v nichz prevazuje kafr, cineol a borneol. Vedle toho obsahuje saponiny, které uvolnuji
hlen, hot¢iny a tfisloviny [20].

Vin¢ rozmarynu je silnd, tepld, peprnd, pryskyficna a mirn€ nahotkla s naznakem borovice
a kafru. V chuti je citit muskatovy ofiSek. Po rozkrajeni z listli postupné€ chut’ a viiné vypr-

chaji. Kvéty chutnaji jemnéji nez listy [3].

Obr. 12: Rozmaryn lékaisky [59]

4.12.2 Vyuziti v gastronomii

Rozmaryn je vhodny ptfedevsim do masovych jidel (peené veptové, skopové a kralici ma-
s0). Rovnéz se pouziva ke zvyraznéni chuti polévek z masa, slepice, Spendtu nebo hrachu.
O pouziti rozmarynu plati, ze kdyz ho ponechame dlouho v jidle, mtze jidlu dodat nepfi-

jemnou hotkou pachut. Zasadné plati, Ze rozmaryn a bobkovy list neni vhodné pouzivat
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soucasné. Dale se rozmaryn pouziva pii ptipravé rybich specialit, vhodny je do omacek a
stav k vepfovému masu a stejné tak k ptipravé zeleninovych jidel, jako je hrachova kase,
vafeny a syrovy kvétak. Dulezité je védet, ze rozmaryn ma velmi vyraznou chut’ a musi se

proto v kuchyni vyuzivat opatrné [30].

Rozmaryn se hodi téz na pizzu, té€stoviny, vafené¢ brambory, k cuketam, lilkiim a raj¢atim

[50].

Ve stfedozemni kuchyni se ¢asto podava se zeleninou smazenou na olivovém oleji. Roz-
maryn je velmi dobry v sladkych i pikantnich suSenkach i1 v riiznych druzich chleba. Dobte
se kombinuje s pazitkou, bobkovym listem, matou, levanduli, libeckem, dobromysli, petr-

zeli a tymianem [3].

4.12.3 Vyuziti v 1ékarstvi

ey Wi

kladnich G¢inkid rozmarynu je snizeni krevniho tlaku a podpora spravného fungovani ob¢-
hového systému. Tradi¢né pak je G€innym protiinfekénim prostiedkem. Vnitin€ byva pou-
Zivan mimo jiné pfi depresich, inavé, migréné a upornych bolestech hlavy, dale pii Spat-
ném prokrveni, poruchach traveni a nadymani. Rozmaryn ma uklidiujici G¢inek na travici

organy [28].

4.13 Saturejka zahradni (Satureia hortensis)

4.13.1 Popis

Saturejka (viz Obr. 13) pochazi z jizni Evropy a severni Afriky, pfevazné z oblasti Stfedo-
zemniho mofte. Saturejka se pouziva jako kotfeni do pokrmi vice nez 2000 let. Saturejka je
polootuzild, jednoleta rostlina vysokd 20 — 30 cm. Kvete v 1ét€ malymi bilymi slabé nafia-

lovélymi kvéty. Listy ma podlouhlé, Spicaté, zelené [44].

Saturejka zahradni voni i chutna jemné po bylinkach. Z této piijemné pikantni byliny je

lehce citit pryskyfice, tymian, mata. Chut’ je hoika a kofenna [3, 8].
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Obr. 13: Saturejka zahradni [60]

4.13.2 Vyuziti v gastronomii

Cerstvé nebo zmrazené listy saturejky jsou vhodné do chutové vyraznych salati a listo-
vych salatl s fazolemi, rajcaty, okurkami, brambory, vejci, syrem, uzeninou a masem, k
nakladané zelenin¢, kozimu nebo ovéimu syru. Dale jsou vhodné do ¢irych polévek a kré-
movych polévek s kvétadkem, kedlubnou, mrkvi, cuketou. Lze je pfidat k dusené nebo pe-
¢ené zelening jako lilek, do omécek ke kufeti, jehnécimu a kritimu masu. SusSené listy se
ptidavaji do vypeceného husiho nebo veprového sadla, pokud ho pouzivame jako poma-

zanku na chleba. Mize se ptidat i do bramboraku [8].

4.13.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Saturejka zklidiluje nadymani a kiece a pomaha branit infekcim. Dfive se pouzivala k vy-

plachtim pfi ustnich viedech [37]. Plsobi antibakterialné a povzbuzuje chut k jidlu [61].
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4.14 Salvéj 1éka¥ska (Salvia officinalis)

4.14.1 Popis

Salvej (viz Obr. 14) je vytrvala rostlina aZ polokef v dolni &asti zdfevnatély, 40 — 60 cm
vysoky. List je uzce elipsovity az vejCity, vroubkovany az celokrajny, tmavé zeleny,
plstnaty. Salvéj kvete v Eervnu aZ srpnu svétle fialovymi kvéty [62]. Pouzivaji se listy a
a kyselina rozmarynova. Salvin plisobi antibakterialn€, Kyselina rozmarynova protizanétli-

vé. Silice omezuje vyméSovani potu tim, ze ovliviiuji centrum regulace tepla v mozku [5].

Salvéj lékatska obsahuje jedovatou silici thujon, ktera ve vysokych davkach u ¢lovéka mi-
ze vyvolat omameni. Pfredavkovani mize byt Casto doprovazeno zimnici, ndvaly horka,
tresem koncetin i celého téla. Podle odbornikli mtze dojit k otravé pti zkonzumovani zhru-
ba 15 grami susené Salvéje. Proto je pii jejim uzivani vhodné dodrzet doporuc¢ené davko-

vani [63].

Chut’ salvéje je ostra po kafru, ma silné€ kofenné aroma [41].

Obr. 14: Salvgj lékaiska [64]
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4.14.2 Vyuziti v gastronomii

Salvéj ma velmi intenzivni chut’. Jeji hlavni vyuZiti je v kombinaci s cibuli v tradi¢nich
nadivkach kachny a husy. Je také vybornym kotenim k veprovému a telecimu masu. Pou-
ziva se do uzenin, nékterych syra a do fazolovych a rajatovych jidel. Je tfeba vSak davat

pozor na piekofenéni, protoze $alveéj patii mezi nejostiejsi byliny [65].

4.14.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Pouziva se k 1é¢b¢ urogenitalniho traktu, dale na bolesti zaludku, prijem, oteviené rany,

nevolnost. Reguluje menstruaci a zmiriiuje menstruacni bolesti [66].

Salv¢j stimuluje centralni nervovy systém a zazivaci trakt, ma estrogenni ucinek na organi-
zmus, snizuje poceni a navaly horka, je prospé$na pii onemocnénich postihujici usta a hr-

dlo, jako je angina [67].

4.15 Tymian obecny (Thymus vulgaris)

4.15.1 Popis

Tymian (viz Obr. 15) je velmi aromaticky, obsahuje éterické oleje, téisloviny, hoiciny a
flavonoidy. Tymian je stalezeleny polokef vysoky 30 — 40 cm. Sklizi se od kvétna do zafi.

Hodi se pro péstovani v kvétinacich a miskach [68].

Cela rostlina po rozemnuti zemité a peprné voni. Chut je kofennd, s naznakem hiebicku a

maty. Po jidle po ni zistava pachut’ ustni vody [3].
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Obr. 15: Tymian obecny [69]

4.15.2 Vyuziti v gastronomii

Tymian je mozné pouzivat Cerstvy nebo suseny. Je vhodny k jinym aromatickym bylindm
jako oregano, bazalka, $alvéj a rozmaryn. Cerstvé nebo mrazené listy chutnaji syrové, du-
Sené, vafené, pecené nebo smazené k pastikdm nebo terindm s vepfovym, driibeZim nebo
jehné¢im masem, v bramborové nebo rajské omacce. Pfidava se do zapecenych brambor se
slaninou a vejcem, ke smaZzenym houbam. Dale se pouziva do tortellin a ravioll, k rybé
S letni zeleninou, do marinad na grilovani ryb a moiskych plodd, do nadivky do kufete,
jako obloha na pizzu a vydatné kolace, v kofenéném octu a oleji. Alternativou cerstvého
tymidnu je tymidn susSeny, ktery kotfeni podstatné vice. Tymidn se pouZiva do tuénych po-

krm, protoze povzbuzuje traveni [8].

4.15.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Tymian prospiva traveni, Stovky let se uziva jako 1€k zabranujici kasli, odpuzujici infekce,
tlumici kfece a podporujici odtok hlenu. Poslouzi pti bronchitid€, zapalu plic, astmatu,
piskavém kasli a jakémkoli zanétu v krku ¢i nosnich prichodech. Diky siln¢€ antiseptické-

mu ucinku se hodi na v§echny infekce, at’ uz bakterialni, virové ¢i plisfiové [37].
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4.16 Vavrin vzneSeny (bobkovy list) (Laurus nobilis)

4.16.1 Popis

Vaviin vzneSeny (viz Obr. 16) je stalezeleny ket s ¢eledi vaviinovitych (Lauraceae), po-
chazi s Malé Asie, Iranu a Sirie. Péstuje se ve vSech subtropickych oblastech, kde ¢asto i
zplanuje. Miize dortstat az 10 m vysky. Ma tuhé, kozovité listy, které jsou pouZzivany jako
koteni. Kvete na jate drobnymi svétle zlutymi kvéty, z kterych se mohou na podzim vyvi-

nout tmavé fialové az ¢erné bobule [70].

Plody vaviinu jsou bohaté na silice, monoterpenol linalol, terpineol, cineol [21].

Obr. 16: Vaviin vzneSeny [71]

4.16.2 Vyuziti v gastronomii

Susené listy vaviinu jsou vhodné do polévek, vyvart, omacek (napfi. rajské) a marinad (na
ryby, zvétinu), pro ochuceni duseného masa (hovéziho, jehnéc¢iho), pecené ryby. Namoce-
ny v mléce slouzi pii ptipravé beSamelové omacky, dale se vyuziva pii nakladani hub a

okurek. Hodi se k fazolim, ¢oc¢ce a rajéatim. Vhodné se doplnuje s kari a cesnekem [7].

Vaviin vydava sladkou balzdmovou vini, z niZ je trochu citit muskatovy ofisek a chladna

sviravost. Cerstvé listy jsou slab& hoké, po 1 — 2 dennim uleZeni se hoikost vytrati [3].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 42

4.16.3 Vyuziti v 1ékarstvi

Aromatické listy vaviinu podnécuji chut’ k jidlu, stimuluji traveni, maji povzbuzujici u¢in-
ky a mohou se rovnéz uplatnit jako slaby antisepticky, antirevmaticky a analgeticky pro-

stiedek [6, 27].
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ZAVER

Cilem bakalaiské prace bylo uvést informace o vyuziti bylin v gastronomii. Bakalarska
prace se sklada ze Ctyf kapitol. Prvni kapitola uvadi zakladni charakteristiku bylin, zaméiu-
Je se na historii a ptiznivé Gcinky bylin. Z nejdilezitéjsich pfiznivych ucinki Ize jmenovat
napt. povzbuzeni chuti k jidlu, podporu trdveni, snizeni krevniho tlaku, posileni imunitniho
systému, ¢i antioxidacni ucinky. Druhd kapitola pojednavd o obecném vyuziti bylin
Vv gastronomii. Ve tieti kapitole jsou uvedeny informace o dilezitych slouceninach, které se
Vv bylinach vyskytuji. BliZze jsou charakterizovany silice (éterické oleje), tiisloviny, alkaloi-
dy, glykosidy (flavonoidy a saponiny), vitaminy a mineralni latky. Byliny obsahuji mnoho
dulezitych slozek, jsou to pfedev§im vitaminy skupiny B a vitamin C a také mineralni latky
jako je draslik, zelezo a dalsi. Nejvice bohaté na vitamin C jsou petrzel obecnd, kopfiva
dvoudoma, pazitka prava a bazalka prava, ktera obsahuje krom¢ vitaminu C je$té vitamin

A ve form¢ p-karotenu.

V posledni, nejobsahlejsi kapitole je popsano 16 vybranych druht bylin, a to bazalka prava
(Ocimum basilicum), jitrocel kopinaty (Plantago lanceolata), kopfiva dvoudoma (Urtica
Dioica L.), levandule 1ékaiska (Levandula angustifolia), libecek 1ékaisky (Levisticum offi-
cinale), lichofetisnice vétsi (Tropaeolum majus), majoranka zahradni (Majorana horten-
sis), mata peprna (Mentha piperita), medurika lékatrska (Melissa officinalis), pazitka prava
(Allium schoenoprasum), petrzel obecna (Petroselinum crispum), rozmaryn lékaisky
(Rosmarinus officinalis), saturejka zahradni (Satureia hortensis), salvéj l1ékaiska (Salvia

officinalis), tymian obecny (Thymus vulgaris) a vaviin vzneseny (Laurus nobilis).

Kazda bylina je popsana z botanického hlediska a jsou uvedeny obecné informace (o pu-
vodu, slozeni, vini a chuti). Dale je u kazdé byliny predlozeno jeji vyuziti v gastronomii,
kde maji byliny velké uplatnéni; pouzivaji se pii pfipravé témét kazdého jidla. Byliny se
pfidavaji do vyvart, omacek, masovych i sladkych pokrmi. Mohou se pouzit na piipravu
mnoha riznych horkych a studenych napojt. Déle nachazi své uplatnéni v salatech, mari-

nadach, majonézach, ¢i masle.

V neposledni fad¢ je u kazdé byliny uvedeno jeji vyuziti v Iékaistvi. K 1écebnym uceliim
se byliny pouzivaji uz po staleti. Lze je vyuzit napf. pii 1é¢bé nachlazeni, horecky, kasle,
astmatu, revma, cukrovky, vysokého krevniho tlaku, zazivacich potizi, koznich chorob,
uSnich a o¢nich infekci nebo onemocnéni mocovych cest. Byliny ptisobi pfiznivé pii na-

dymani, menstruacnich potizich, migréné, nespavosti, zacp¢€, prijmu, nechutenstvi, nevol-
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nosti ¢i zvraceni. Byliny maji téz protizanétlivy, protikrvacivy, protiinfekéni, antibioticky,
uklidiiujici a mocopudny ucinek. Nékteré byliny ovSem obsahuji slozky, které jsou ve

vysSich koncentracich jedovaté, jiné mohou byt nevhodné napi. pro t€¢hotné Zeny.
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