Koreni

V minulych ¢&islech jste poznali nékolik
koreni tak, jak jste ho mozna neznali. Ted
je Fada na bylinky.

Nékdo jim Fika lupeni, nékdo zeleny, nékdo je
v kuchyni zatracuje, nékdo si na nich naopak
zaklada. Nékdo trva na pouzivani Cerstvych
bylinek a suSené nesmi prekrocit prah jeho
kuchyné, nékdo zase se suSenymi vykouzli
UzZasné chutové variace. Pritom vsichni dobre
vime, Ze bylinky, které pouZivame v kuchyni
my, pouZivali i nasi predkové. Jen jich vyraz-
né ubylo.

Predstavte si starické dymné nebo pozdéj-
Si Cerné kuchyné. Tam urcité nikdy svazecky bylinek nechybély.
V |été Cerstvé, pres zimu nasuSené a visici nad hlavami kucharek
a jejich pomocniki, nékdy velice umné svazané tak, Ze plisobily
jako dekorace. Snad v kazdé ze starych ¢eskych kronik, pocinaje
tou Kosmovou, nechybi vypravéni o dévé, ktera umné vazala bejli
a vynikala ve znalosti bylin. V. mnoha pripadech jsou naznaceny
i recepty staroCeskych pokrmfl, které se bez bylinek neobesly.

Mozna je to profesionalni deformace, ale zkuste si to také.
AZ jednou pojedete zase na vylet na néjaky stary hrad nebo
zamek nebo skanzen, jdéte do kuchyné, zavrete oci a pred-
stavte si, Ze tady velite. S tehdejSimi védomostmi, vybave-
nim, technikou — uméli byste to?

Ja to vzdavam. Staci mi si predstavit, Ze tam neni kohoutek
s vodou a uz se klanim tém, ktefi tady uméli vykouzlit kra-
lovské hostiny nebo tfeba jen obycejnou je¢nou kasi.

Jaky je rozdil mezi bylinkami
a korenim?

VSimnéte si, Ze i vy, pokud hovofite o bylinkach do kuchynég,
fikate bylinky. Tato zdrobnéla forma je prijateln€jsi nez byliny,
protozZe k tomu se nam jako automaticky prirazuje slovo IéCivé.
Pritom je to totéz, majoranka podporuje traveni a dochucuje
bramboraky.

KdyZ deseti odbornikiim polozite otazku: ,Obylinit?“, dostane-
te deset rliznych odpovédi. Jedni tvrdi, Ze jen Cerstvé utrzené
— to jsou bylinky a suSené je koreni, druzi, Ze bylinky jsou to,
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€0 nema drevnaty stonek. Dalsi jsou pre-
svédceni o tom, Ze listy a naté jsou bylinky,
vSechno ostatni, tedy kvéty, plody, nazky
a dalsi casti, jsou korfeni. Pak se najdou
odbornici, kteri rozliSuji podle obsahu silic
a tvrdi, Ze koreni je rostlinny material s ost-
rou chuti a silnou vini, (jako by nékteré
bylinky tuto vlastnost nemély?) a nakonec
je poCetna skupina téch, pro které vSechno
zelené jsou bylinky. Dost dobre neobstoji
ani déleni dané léCivymi ucinky. Pepr byl
nejprve (a dlouho) Iékem, teprve pak kore-
nim. Zazvor je dodnes uc¢innym léCivym
i kosmetickym prostredkem, se kterym my

radi kofenime.

A mj nazor: At se prou védci, v kuchyni to je preci vlastné jedno.
Oboji nam slouZi ke korenéni, pouze se v CeStiné néjak nevzilo
a uZ asi ani nevzije: ,Jdu to obylinit"

Cerstvé (zelené), mraZené nebo
susSené

VSimnéte si, Ze kdyZ mluvime o kofeni, minime tim vétSinou
suSené a uZ néjak zpracované rostliny. Jsme jednotni. Kdyz ale
fekneme bylinky, bude jeden z nas myslet na susenou majoran-
ku, protoZe jde pripravovat bramboraky, zatimco druhy potre-
buje Cerstvé natrhanou matu na mojito.

Vzhledem k zemépisné Sirce, ve které Zijeme, u nas co do
mnozstvi spotreby vitézi susené bylinky. A vibec neplati to, co
nékteri mistri kuchafi prosazuji, Ze susené Cerstvé nenahradi.
Je to o tom, Ze s Cerstvou majorankou nikdy neudélate chutné
bramboraky a obracenég, se suSenou matou nikdy nepfipravite
mojito (brrr, hrozna predstava).

Je to ale také o tom, Ze dnes jsou Cerstvé bylinky ve svazeccich
(v krabi¢ce nebo sacku) k dispozici velkou ¢ast roku, tak proc je
pro pokrmy, které je vyZaduji, neuprednostnit.

Je to také o tom, o ¢em se nasim predkim ani nesnilo — o zamra-
zovani. Tady ale pozor! Zatimco ho nékteré bylinky snaseji a nék-
terym dokonce prospéje — zesilenim silic, jako napfriklad jako
kopru, Salvéji, bazalce, estragonu a tymianu, jsou ale také bylin-
Ky, kterym mraz silice oslabi tak, Ze jsou nepouzitelné nebo pini
pouze dekoracni roli. Klasickym prikladem je tfeba uz zmifiovana
majoranka nebo saturejka. Také petrzelka kudrnka se na mraz
netvari zrovna prijemné, ale hladké petrZelce to nevadi.



Je tfeba zminit i posledni kritérium pro vybé&r — ekonomické. Cer-
stvé bylinky nejsou nejlevnéjsi, zmrazené cenové ujdou a susSené
jsou hmotnostné rozhodné nejlevnéjsi.

Dilema pouZité formy bylinek ponechme stranou. Mnohem zaji-
mavejsi jsou: které vybrat, jak se v bylinkach vyznat, jak s nimi
pracovat, kam poufZit ty, které jeSté neznate nebo jste o nich
dokonce ani neslyseli.

Majoranka, oregano, petrzelky, bazalka, pazitka, estragon,
mata, rozmaryn, saturejka, tymian — tyto vyjmenované s velkou
urcitosti znate a pouzivate. Co takhle medvédi Cesnek, bore-
Cek, libecek, kerblik, medurka, pelynék, reficha, Salvej, bezinky,
bolSevnik, andélika, Stovik, yzop — i to jsou bylinky nasi staré
kuchyné.

ucuji
. “eraskou doch
sedmikras

FranCOUZ‘

omacku ke chiestu-

Koreni

Pro bylinky do Fany

Dnes uz se nemusi za mésicku nebo v pravé poledne na louky
a brehy potokl ¢i na lesni paseky nebo za babkou korenarkou.
Daji se jednodusSe koupit. Jsou v mrazené, Cerstvé nebo ,kvéti-
nacové“ podobé v nabidce rady gastronomickych velkoobchoddl.
Novou a velmi hezkou ,chlazenou bylinkovou zahradku“ byste
nasli u Fany Gastroservisu, kde jsou samozrejmé k mani i susené
bylinky.

Dobra rada
Pokud nejste v zachazeni s bylinkami (Cerstvymi i suSeny-
mi) zrovna zbeéhli, zacinejte vzdy s pridanim pouze jedné,
postupné jejich pocet mulizete zvySovat. KdyZ za¢nete s mno-
ha a vysledek bude horky — evidentné jste nékterou bylinku
predavkovali.

Pokud s bylinkami radi pracujete, v nasledujicim textu byste
mohli najit dalsi podnéty a inspiraci. Obecné znamé véci jsou ale
ponechany stranou, uvadim spiSe zajimavosti v€etné nékterych
lidovych nazvi. Vérte ale, Ze kucharska omladina o bylinkach
nevi skoro nic. UZ i takova saturejka je pro fadu z nich neznamy
pojem.

Proc byste neméli pri tvorbé jidelniCku ve vasi restauraci bylinky
prehlizet? JednodusSe proto, Ze mnohé z nich podporuji traveni,
jiné zabraniuji nadymani. Zaludek vaseho hosta proto lépe travi
a tudiz vice sni, nebo je tak spokojeny, Ze prijde znova.
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Koreni

DalSi dobra rada

Jak si pfiblizit aroma? Rozemnéte
prsty Spetku bylinky do dlané. Ale
pozor, aroma rady z nich se rozvine
teprve tepelnou upravou.

Prehled méné
znamych bylinek

(Vysvétlivky pro pouZziti v kuchyni:
M = mrazené, CH = chlazené,
S = susené, C = Cerstvé)

Citronova trava (téz citronela)

Je povaZovana za néco nedostupného,
ale pritom vyroste i u nas v truhliku za
oknem. Jde suSit a nevadi ji ani zmraZzeni.
Na jeji lodyhu se navléka maso k rozné-
ni. Zuzitkovat se da cela rostlina, a to do
salatll polévek, omacek, masa, driibeze
i ryb. Je neodmyslitelnou soucasti thajské
kuchyné.

M CH S ¢

Rapik fenyklu (dalsi nazev —
kuchynisky fenykl)

V Cerstvém stavu, nakrajeny do salatu je
v mnoha zemich oblibenou kulinarskou
lahGdkou. Kdyz rozeberete fapik na jed-
notliva ldzka, vzniknou ,misti¢ky“, které
muZete naplnit a zapékat. Listy se daji
pridavat k nakladané zeleniné misto kop-
ru, jsou vhodné k pecenym a grilovanym
rybam.

Nat koriandru (dal$i nazev —
»Silantro*)

Je velmi aromaticka a musi se davkovat
opatrné.

X

Cesnek medvédi (dalsi nazev

— cikansky cesnek)

KdyZ si rozemnete jeho listy mezi prsty,
citite vyraznou ¢esnekovou viini. Cerstvou

nati miZete okorenit bilé polévky a omac-
Ky. V posledni dobé je znacné popularni
a v menu se uvadi jako surovina pouZita
pri priprave.

M CH S ¢
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Bazalka (dalSi nazev
— bazalicka, parfém lasky)

pravdépodobné vétSinou nakupujete, je
bazalka velkolista. Obcas se da sehnat
také velice chutna bazalka citréonova.

M CH S ¢

Brutnak (dalSi nazev
— volsky jazyk)

Je mnohem znaméjsi pod nazvem bore-
&ek. Cerstvy se pridava do salatu, ale jen
trochu mladych nadrobno pokrajenych
listd. Mnohem zajimavéjsi je, kdyZ lody-
hu (stonek) nariznete napul, nebot dava
osvézujici chut napojim. VyzkouSené
a efekt nepostradajici je také zamrazeni
do kostek ledu. Holandané fikaji brutna-
ku okurkové koreni. Tato variace nema
ale v okurkovém salaté ,Ceskou ,chut.
Zajimaveéjsi je, Ze se u nas kdysi kvitka
kandovala a pojidala jako cukrovi.

CH S ¢

Estragon (dalSi nazev — bertram)

Vite, jak poznate na trzisti, jestli vas nesi-
di, kdyZ nabizeji zaru¢ené francouzsky
estragon? Listy musi byt zespoda hladké.
Ten druhy kultivar, vychodoevropsky, ma
spodek listli ,ochlupeny®. Francouzsky je
chutoveé nejlepsi, vychodoevropské estra-
gony totiZ maji slabsi obsah silic.

Nx

CH S

Kerblik (dalSi nazev

— stoklasek)

Nekupujte vysoké lodyhy! S vySkou ztra-
ci aroma. Radéji si kupte svazecky dva,
ale nizké. Jako specialita je hodné znama
kerblikova polévka.

Nejznaméjsi

smési bylinek
je bouquet garni.
Je-li uzaviena v sacku
nazyva se ,sachet d’épices”.

Kombinace bylinek se v této kyticce kra-
jové velmi lisi. Klasicka je: tri snitky pet-
rZele, jedna snitka tymianu a jeden cCer-
stvy bobkovy list. VZdy se také nemusi
jednat o provazkem upevnény svazecek,
ale o smés bylinek v malém pytlicku z jem-
né gazy, ¢i komercné vyrabénych pytlicich
podobnych ¢ajovym, nebo dokonce v sit-
ku na ¢aj.

Kopr (dalSi nazev — téz koprek)

NezkousSejte truhlik nebo kvétinag, nevy-
roste.

M CH S ¢

Bez cerny (dalSi nazev — bezinky)
Za syrova jsou plody bezu jedovaté, stejné
tak ,jedovaté“ miZe byt i vino, které se
s oblibou podomacku vyrabi. Kvéty oba-
lené v tésticku a osmazené — vynikajici
sladka pochoutka.

BolsSevnik (dalsi nazev — andélicka)
Potrebujete zpracovat brambory, které
jste dost dlouho skladovali, a jsou jiZ bez
chuti? Pridejte k nim pfi vareni lodyhu
bolSevniku, chut brambor ,o0Zije".

S c



Andélika (dalSi nazev

— déhel)

Polévky, omacky nebo salaty se koreni
nejCasteji zralymi semeny. Mnohem zna-
méjSi bude asi pro cukrare. Ti namaceji
mladé lodyhy do cukrového roztoku a po
zaschnuti pouZivaji jako velmi efektivni
ozdobu dortd nebo zakusku.

S (@

Tymian (dalSi nazev
— dymian)

Pokud jste pracovali s Cerstvym a pak
chcete pouZit suseny, budte velmi opatrni
s davkovanim. Suseny je mnohem aroma-
né aroma, Ze ho pouzivali stafi Egyptané
pfi balzamovani.

CH S ¢

Kopriva dvoudoma (dalSi nazev

— prlice nebo zihlava)

Nejvic pali na jare, coz je idealni doba pro
vareni mladych listd a podavat je jako pri-
lohu nebo pridat k zeleniné. A proc¢ pali?
Na listech jsou kfehoucké chloupky tenci
nez vlas. Kdyz se jich dotknete, ulomi se
a vytece kyselina mravenci. Nejprve to
pali, pak naskoci otok a poté to svédi.

S C

Piskavice (dalSi nazev

— kozi roh)

Nesudte podle semen, aroma se rozvine
az pri vareni.

Sedmikraska (dalsSi nazev

— denni ocko)

Pry je to francouzska specialita do omac-
Ky k chrestu.

Medunka (dalSi nazev

— dousnik nebo marulka)

Pokud ji znate pouze z Caje, ochuzujete
se. Je vynikajici pfisadou do masovych
nadivek a k jehnéci i veprové peceni.

M CH S ¢

Meésicek (dalsi nazev

— kalendule nebo pampalik)

Jeho Cerstvé okvétni listky dodaji krasnou
barvu vaje¢nym pokrmim. Ne nadarmo
se s nim zaménuje (Svindluje) Safran.

CH S ¢

Smetanka (dalSi nazev

— pampeliska)

Oproti plané rostouci, nejsou u péstované
listy tak horké a maji jemnéjsi chut.

CH C

Ostropestrec mariansky (dalsi
nazev — bodlak)

Znaji ho dobre ti, kteri si znatnym mnoz-
stvim alkoholu propili jatra. Na jihu

Koreni

Italie vam ale z jeho poupat pfFipravi
»artyCoky*.

Petrzelka (dalSi nazev

— apich nebo petrzlen)

Blansirované listy jsou velmi vhodné do
houskovych knedlikd. O jejim pouZziti
k dekoraci neni pochybnost. PetrZel kade-
fava neboli kudrnka ma slabsi aroma nez
petrzel hladkolista.

M CH S C
Kudrnku nemrazit!

Stovik (dalsi nazev

— kyselac)

Obaleny v tésticku a osmazeny chutna
détem jako néco vyjimecného. Dospélym
by mohl chutnat také, staci s nim prikore-
nit maso na rozni, rozmixovany doda chut
majonéze. Pry ten nejlepsi a originalni
rusky bors¢ bez Stoviku nikdo neuvari!?

¢

Levandule (dalSi nazev

— dulenka)

Je krasna, ale samotna pfilis horka. Kdyz
na ni recept bude trvat, pouZijte ji jediné
S rozmarynem.

Libecek (dalSi nazev

— ligurcek, ceské maggi)

V dobach pred vyrobou maggi ho velmi
Uspésné nahrazoval. Pak se na néj zapo-
mnélo. Ma silnou masovou chut, a to jak
Cerstvy, tak suseny.
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Koreni

Majoranka (dalSi nazev

— Dobra mysl)

Je to tak zdomacnélé koreni, Ze se nechce
ani vérit, Ze u nas ve volné prirodé neros-
te. | péstovana neprezZije zimu a musi
se vysazovat znova a znova. Patfi k tém
bylinkam, které po usuSeni maji silngjsi
aroma nez Cerstvé. Mraz jeji aroma likvi-
duje.

Oregano kontra Dobromysl

¥ 3 _.-,-r'.' P L J-.- .
Co je spravné? Nejjednodussi odpovéd by
byla takova, Ze v Cechach roste dobromysl,
na jihu Evropy oregano. Je to ale tataz
rostlina. Dobromysl ma mnohem silng;si
aroma nez oregano a kdyZ upecete pizzu
s ¢eskou dobromysli, tak ji pravdépodob-
né vyhodite, protoZe budete mit pocit, Ze
vam ji nékdo posypal anyzem. K pleteni si
jména rostliny prispivaji i nazvy v rtznych
jazycich jako napfiklad anglicky ,marjo-
ran®, francouzsky ,origam®, nebo tfeba
slovensky ,pamajoran®.

Saturejka (dalSi nazev
— ¢antoryjka nebo osli pepr)

Kazdé tézko stravitelné nebo nadymajici
jidlo potrebuje saturejku, ktera vSechny
nepriznivé problémy eliminuje. Kdo si
privazi z dovolené bulharskou specialitu
— Cubricu, veze si saturejku.

S (@

Yzop

(dalsi nazev — hysop)

V Ceské kuchyni je naprosto zapomenut,
ale je to Skoda, protoZe je to jedno z nej-

vdécné;jsi koreni. Ke korenéni salati staci
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jen par listeckd, k dochuceni polévek nebo
omacek se da pridat vice a odér divoCiny
nahradi ostra matova chut. Nemélo by
se na néj zapominat ani pri peceni nebo
grilovani hodné mastnych ryb. Na trhu je
i suSeny, ale velkou ¢ast aroma susenim
ztraci. U Cerstvého by se mély pouzit bud
jen listy nebo samotné kvéty. Listy jsou
silné aromatické, takze vlni kvétu pre-
hlusuji.

M CH S ¢

Salvéj (dalsi nazev

_&-ﬁ' L W S
Tak, jak hojné dnes pouZivame petrzelku,
tak hodné pouZzivali nasi predkové Salvéj
— asi nejCastéji pri vyrobé syra. Slouzila
také do nadivek rozli¢cného ,ptactva‘“ A do
rybich polévek.

CH S ¢

Reficha (dalsi nazev

— Fezucha)

Cerstvé klicky musite udrZovat neustale
ve vlhku, jediné tak vam vydrzi aZ tfi dny.
Pokud jsou vyhonky nahorklé, spravi to
par kapek citrénové Stavy a cukr.

(@
Pazitka (dalSi nazev
— oSlejch nebo Snitlik)
Tip: nekrajejte ji, nastrihejte si ji.
M CH S C

Rozmaryn (dalSi nazev — merdov)
Na jihu Evropy se mlzZete setkat s tim,
Ze se maso griluje na starych natich této
velmi aromatické rostliny. Dodava mu to
pry neCekané vynikajici chut. Tak proc to
nezkusit, kdyZ bude zdroj.

S (@

Mata peprna

(dal$i nazev — balsan)

Jeji Cerstvé listy Ize pridavat do salatd,
omacek, moucnikl, ale nejvétsi spotre-
bu ma asi pro napoj mojito. ProtoZe si
suSena zachovava velmi dobre své aro-
ma, je v této podobé vhodna do nadivek
i k pe€eni masa, obzvlasté jehnéciho.

CH S ¢

Bedrnik (dalSi nazev

— dejchal)

Prestal se péstovat uz hodné davno,
zlstala po ném jen pisnicka: ,Pijme pivo
s bobkem, jezme bedrnik, nebudeme
stonat, nebudeme mrit.“ Ale, jak se uka-
zalo, pisni¢ka zrovna nemluvila pravdu.
Ani choleru, ani mor bedrnik nezahnal.
Ovsem jeho mladé listky, s nasladle ost-
rou chuti, se pouzivaji dodnes v teplé
i studené kuchyni Francie, Italie a Spa-
nélska.

(zdroj Ch. Zackerova)

Bylinky v pohadkach

Ve filmovych pohadkach si scénaristé
strasné vymysleji. Kdyby ale naser-
virovali na stll tfeba pri kralovské
hostiné salat vytvoreny z listd pam-
peliSek, petrkli¢d, ptacince, jitrocele,
poupat, mladych kvéti a listli sedmi-
krasky a nékolika listd a kvétl fialky,
to celé jeSté okorenéné rerichou,
zalité marinadou z octa oleje a soli
— tak by zabéry kamer asi radé&ji miri-
ly na upecenou husu. Ve skutecnosti
takovy recept existoval a byl nejriz-
né&ji obménovan.

Medurika se hodi
i do houbovych omacek.

Miloslava Jelinkova

Autorka textu je obchodni zastupkyni
firmy GurmEko s.r.o., ktera v letodnim
roce obdrzela dotaci na vzdélavani

z Evropského socialniho fondu

a Statniho rozpo¢tu CR v rdmci projektu
OP LZZ (Operacni program Lidské
zdroje a zaméstnanost). Projekt nese
nazev ,Poznej svét profesional”.
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BYLINKY A JEJICH POUZITI

SALATY ZELENINOVE: borecek, kopr (hlavné
okurkovy salat), sedmikraska, bedrnik, pelynék brotan,
libecek, bazalka, kerblik, ¢esnek medvédi (na velmi
jemno), libecek, kopr, estragon, rozmaryn, rericha,
sedmikraska (kvét a poup€), smetanka

SALATY OVOCNE: matefidouska, medurika
MICHANE ALKOHOLICKE I NEALKO NAPOJE:
medurika, mata (ale pouze peprnd) obé pouze Cerstvé,
marinka vonna (bowle a mlécné koktejly)

SLADKE PECIVO, CUKROVI: andglika, bedrnik,
Salvéjové listy obalované ve vinném tésticku s cukrem
a skorici, bez ¢erny — kvét v tésticku, jalovcinky
zkaramelizované

BYLINNE OCTY A OLEJE: bazalka, saturejka,
brutnak kvét, kopr, tymian, mata, materidouska

se Salvéji

LUSTENINY: bazalka, borecek, kerblik, libecek,
majoranka, rozmaryn, saturejka, tymian, ¢ernobyl,
oregano, mata, yzop

OMACKY: saturejka (do smetanovych omacek), bedrnik
(omacky italské, Spanélské a francouzské kuchyné),
borecek, rapikaty celer, cesnek medvedi, petrzelka, kopr,
yzop, rozmaryn, estragon (do studenych omacek), tymian,
fericha (na posledni minutu vareni)

VAJECNE POKRMY (NA SLANO): bazalka, kerblik,
saturejka, petrzelka, kopr (Cerstvy na ztracena vejce),
rericha (na posledni chvili varu), tymian, borecek, kerblik,
materidouska, kopfiva (hlavné omelety), brutnak, Salvej
VAJECNE POKRMY (NA SLADKO): pelyn&k

(do tésta na palacinky 1-2 listy)

SYROVE POKRMY A POMAZANKY: kerblik,
petrzelka, mata (s mirou), rozmaryn ( do tésticka

na smazeny syr), pazitka

BYLINKOVA MASLA: kerblik, paZitka, saturejka,
estragon, medurika, yzop, bazalka, borecek, kerblik,
rericha

PIZZA NAPLNE: oregano, bazalka, tymian
TESTOVINY (OMACKY K ...): bazalka, oregano,
petrzelka, tymian, Salvéj, pazitka, libecek, popenec
TVAROHY: vSechny bylinky, jen pozor

na prekombinovani

PECENE BRAMBORY: petrzelka, paZitka

CHLEB S TVAROHEM NEBO SYREM: libecek,
pazitka, rericha (mladé listy)

CHLEB S MASLEM: feficha

HOUBOVA JIDLA: oregano, saturejka (vyznamna
podpora traveni), tymian, estragon, medurika, kopr

na Zampiony

RAJCATA, JIDLA S RAJCATY: bazalka, oregano,
kopr, rericha

NAPLNE TORTIL, RAVIOL: tymian

RIZOTO: oregano

ZELENINA:

raj¢ata — bazalka, estragon, saturejka, oregano

Spenat — kerblik, kopr (zkuste to)

paprika — kteroukoliv bylinku

zeli — majoranka, bazalka i trocha saturejky

lilek — tymian, rozmaryn

duSena mrkev — libecek nebo oregano

Koreni

Jaké bylinky pro jaka masa

Mleta a sekana masa

bazalka, oregano, libecek, paZitka, saturejka, marinka,
rozmaryn (ale mlety)

Grilovana masa
rozmaryn, kerblik, saturejka, borecek, bazalka, oregano,

tymian, pelynék cernobyl
Dribez

tymian, pelynék, estragon, majoranka, saturejka, bazalka,
rozmaryn, kerblik, Salvéj, yzop

Dusena masa
estragon, rapikaty celer, majoranka, materidouska

Velmi tu¢na masa
oregano, rozmaryn, tymian, pelynék, celerova nat

Jehnéci a skopové
rozmaryn, mata, levandule, mata, Salvéj, saturejka, libecek,
pelynék, oregano, marinka, majoranka, tymian

Zvérina
Salvéj, rozmaryn, saturejka, tymian, bazalka, pelynék brotan,
estragon, medurika, yzop

Salvéj, tymian, petrzel, rozmaryn, ve Francii Uprava
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Salvéj, tymian, bazalka, borecek, petrzelka, bazalka, celerova
nat, kopr, rozmaryn, meduika, mata, estragon, fericha, yzop

Vnitrnosti (jatra, ledvinky)
rozmaryn, Salvéj, tymian, kerblik, majoranka, estragon

Bylinky do polévek

Polévky zeleninové

bazalka, bedrnik, rapikaty celer nat, majoranka, ¢esnek
medveédi, Salvéj (jen Cerstvé listy), petrzelka, libeCek, tymian,
feficha (na poslednich minutu vareni), Stovik do borsce,
kopriva

Polévky lusténinové
majoranka, bazalka, estragon, libecek, saturejka, yzop,
petrzelka, paZitka

Polévka bramborova

majoranka, rozmaryn, kerblik, libeCek, saturejka, bazalka,
yzop, pazitka, petrzelka, (kombinujte maximalné 2 bylinky)

Polévky masové
libeCek, petrzel, pazitka, kerblik

Polévky z ryb
saturejka, Salvéj, kopr, rozmaryn, tymian
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