
ZAHRÁDKÁŘI   INFORMUJÍ 

Motto:
„Ex natura vivere summum
bonum est“.
 (Největším dobrem je žít podle přírody).
Cicero



Nastává údobí, kdy je čas sběru bylinek, ať už na našich zahrádkách nebo volně v přírodě. Těžko si představit zahrady našich předků bez bylinkového záhonu. Původně se používaly k léčebným účelům – později se začaly používat i v kuchyni nejen pro své léčebné vlastnosti, ale i proto, že usnadňují trávení a také zlepšují chuť k jídlu.
Většina bylinek, které při vaření používáme pro jejich chuť a vůni roste v mírném podnebním pásmu a tím se liší od koření, což jsou usušené části většinou tropických rostlin (aromatické kořeny, kůra, semena, poupata, plody) a nejčastěji používaných v sušeném stavu, a to buď celé  nebo rozemleté.
Pěstování bylinek – těchto aromatických rostlin, má prastarou tradici a i dnes si jich velmi vážíme. Pěstují se celkem snadno a daří se jim i na chudých suchých půdách a velmi prospívají zdraví. 
Tak o těch, co můžeme pěstovat i u nás na zahrádkách, vám něco povím.

Jsou bylinky, které musíme vysévat každý rok, ale většinou jsou to trvalky. Zmíním se o těch nejznámějších.

Každý rok vyséváme z jara petržel a kopr, které dobře známe. Méně známá je bazalka se sladce kořeněnou vůní. Existuje více druhů – např. bazalka pravá nachová. Všechny druhy mají stejné využití – spolu s rajčetem do salátů, dobrá je i s lilkem, zelenými fazolemi, smetanovým sýrem, mozzarellou apod., mírně i do zelí, čočky, fazolí (působí proti nadýmání). Sklízí se průběžně celé léto, dobrá je i sušená.
Majoránka zahradní –  sladká, jemně kořeněná příchuť i vůně. Nehodí se k dlouhému vaření – ztrácí vůni i chuť. Přidává se na konci tepelné úpravy. Je dobrá v polévkách, nádivkách, guláších i salátech.
Saturejka zahradní – jednoletá útlá rostlina s křehkými šedavými listy. Listy se sklízí těsně před rozvitím květů. Pronikavě voní a hodí se k ochucování masových a zeleninových pokrmů a nádivek, fazolových jídel, jehněčímu masu, zvěřině, rybám i králičímu masu, rovněž omezuje nadýmání.
Saturejka horská – keřík, podávat uvážlivě v mnohem menším množství než zahradní. Musí se však podávat s citem.
Dobromysl (oregano) – je trvalka. Tvoří keříky podobné jako majoránka s ostřejší chutí. Je neodmyslitelnou přísadou většiny jídel italské a řecké kuchyně (ryby, pizza, saláty, fazole). K sušení se sklízí před nasazením poupat.

Tymián – zimovzdorný, stále zelený poléhavý keřík s drobnými voňavými listy a světle fialovými květy (podobný mateřídoušce). Vyskytuje se více druhů, například tymián citronový nebo tymián hlavatý apod. Je základní bylinkou používanou ve většině kuchyní západní Evropy a Blízkého východu. Stal se nepostradatelným ve francouzských, španělských, mexických a latinskoamerických kuchyních. Výborný je i v grilovaných pokrmech a i sušený je výborný. Sběr před květem. Je používán po celém světě. Má dezinfekční účinky, dobrý je i k inhalaci horních cest dýchacích. Spolu s majoránkou  i  jako čaj při nachlazení.
Yzop lékařský – nízký vytrvalý a stále zelený keř. Nedoceněná bylina. V 17. století se používal na léčení zranění. Hořká mátová chuť listů se hodí pro přípravu nálevů a ochucení pokrmů. Yzop je mrazuvzdorná trvalka (má ráda výsluní). Zlepšuje zažívání, je dobrý s meruňkami, červenou řepou, zelím, zvěřinou, houbami i vaječnými pokrmy. Musí se však používat s citem. Římané z něj vyráběli léčivé víno.
Meduňka – z botanického hlediska se podobá mátě, i když voní jako citron. Rozemnuté listy mají tišivý účinek na hmyzí bodnutí nebo při popálení kopřivami. Používá se pro ochucení kuřecích a rybích pokrmů a pro přípravu utišujících čajů nebo ochucení nápojů a moučníků.
Máta peprná – neměla by chybět na žádné zahrádce. Existuje mnoho druhů máty. Máta se používá po celém světě k ochucování pokrmů, při grilování ryb a kuřat, ovocných salátů apod. Má příznivý vliv na trávení a pro obsah mentolu se přidává i do zubních past. Sklízí se po dobu celého růstového období.
Třezalka tečkovaná – sběr když kvete, část květu naložit do Alpy a nechat pár dní vyluhovat na slunci. Roztok krásně červené barvy je vynikající na štípance od komárů a drobná poranění. Povařenou v olivovém oleji získáme tzv. „třezalkový olej“ – roztok výborný na hemeroidy.

Nelze všechny bylinky vyjmenovat v jednom článku, ale všechny shora uvedené můžete sami pěstovat, používat i sušit. O ostatních bylinách zase někdy příště.
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