PROVEDU VAS

KRAJINOU MEDOVE FERMENTACE

e pro smrkové vyhonky
a pylové Sistice
muzete pouzit
jakoukoliv metod,
pro Sisky a vetsi
napfri. borovicové
vyhonky je idealni
metoda "lina" nebo
vrstvici

fermenty z
jehlicnant jsou
prirozené lehce
nakyslé
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KTERE JEHLICNANY
POUZIT?

Kdyz jsem zjistila, ze je mozné uzivat dary
jinych jehlicnand nez smrkd a konzumovat
jiné jejich casti nez mladé vyhonky, prekvapilo
mne to. Ale jesté par let mi potom trvalo, nez
jsem zacala s jehlicnany vic experimentovat a
propadla jsem jejich kouzlu.

Vérim, ze pokud mate radi vani lesa, okouzli
svou chuti a vlni i vas.

Pokud zacinate s konzumaci jehlicnanl, naucte se, prosim
nejprve ddkladné poznat tis. Tis nema jedlé jehli¢i a netvofi ani
Sistice, ale seminka v ¢erveném misku. Cerveny misek je sladky a
jedly, ale pecka - seminko v ném uz rozhodné ne.

Poznate tis od smrku a borovice? Véfim, Zze to pljde snadno. Od
jedle a douglasky? Tam uz to pro nékoho, kdo s poznavanim
rostlin nema zkusenosti, mize byt naro¢néjsi.



Pro ty z vas, které se citi nejisté, doporucuji projit ddkladné
nasledujici odkazy a popisky:

Tis ¢erveny ma jehli¢cky do Spic¢ky. Na spodu ploché jehlicé ma

svétlou c¢arku ale ne stribfité bilou jako jedle., ale Zlutozelenou.
Nevoni po pryskyfici ani typickou jehli¢nanovou vuni. Sbirat ho
nebudete, ale v pfirodé je chranény. V zahradach a parcich se

péstuje v mnoha kultivarech.

Jedle bélokora je nase domaci dievina. V lesich ji, prosim,
nesbirejte, kdyZ ji potkate, radujte se a pobudte ni, patfi mezi
chranéné dreviny. Pro nakladani do medu, Ize ale pouzit i dalsi
druhy jedli, které se péstuji v parcich, a méstské zeleniiv
rodinnych zahradkach. Abyste si ji nespletli s tisem tak jehli¢ky
maji naspodu 2 stribrité bilé ¢arky, nejsou Spicaté, ale maji na
konci takovy zarez, "prdelku". Voni jedlovou, pryskyfi¢nou vani.

Borovice lesni - mladé rasici pupeny patfi mezi vyznamna
gemmoterapeutika - jsou velmi bohaté na mineraly a esencialni
oleje - véfim, Ze tuto naddhernou silu v sobé nesou i jeji mladé
vyhonky.

Kromé vyhonkU lze zpracovéavat a fermentovat v medu samci
borovicové kvéty - shluky "jehnéd" na koncich nékterych vétvicek,
které jsou plné pylu. Podle pribéhu pocasi uvolnuji borovice lesni
svUj pyl obvykle v prdbéhu kvétna, na zpracovani celych kvétl je
idedlni chvile tésné pred tim, nez za¢ne pyl z kvétd prasit (staci
do nich cvrknout) nebo Ize sbirat Cisté pyl (setfepavat z kvétu
rovnou do skleni¢ky) a fermentovat pyl samotny. Pyl je bohatym
zdrojem bilkovin a minerdld, nékteré zdroje uvadi, Ze samotny je
pro lidské télo nestravitelny a doporucuji pyl od vcel, ktery je
fermentovany. Véfim, ze podobny proces se odehraje i pfi domaci
fermentaci pylu v medu.

Zajimava je také moznost zpracovani mladych zelenych Sisek,
které je mozné sbirat vétSinou v prdbéhu kvétna az ¢ervna (pfi
teplém jaru uz v dubnu). Sisky je mozné rovnéz Uspééné
fermentovat v medu, obsahuji pomérné hodné vody pryskyfic a
med z nich je krdsné& vonavy. Sisky sbirdme, dokud je mozné je
nakrdtet relativné dobre nozem a jesté nejsou Uplné drevnaté.

Douglaska tisolistd se péstuje v parcich i

v lesich, jehlice maji také ze spodu dva
bilé prouzky, nemaji "prdelku" a voni po
pryskyficich a lehce po citrusech.

Obecné povazuji kulinarni moznosti
jehlicnand za nesmirné hravé a poutavé,
navic vnimam, Ze diky obsahu
mineralnich latek, silic a pryskyfic, jsou
pro nase télo velmi blahodarné.

Pokud nesbiradte na vlastni zahradé (ale i
tam @), chovejte se vzdy Setrné, tak
abyste strom neposkodili, Véfim, ze
budete zachazet citlivé, aby i po vasem
sbéru mladych vyhonkd, Sisek a kvétd,
nikdo kromé vas a stromu samotného
nevédél, ze jste ho poprosili o jeho dary.



https://botany.cz/cs/taxus-baccata/
https://botany.cz/cs/abies-alba/
https://botany.cz/cs/pseudotsuga-menziesii/

Borovice ¢ernd - |ze zpracovavat jako borovice lesni, samci kvéty
pousti pyl pozdéji o cca 2 tydny a jsou vétsi. Pro fermentaci v
medu jsem Uspésné vyzkousela jesté vyhonky, mladé Sisky a
samci kvéty borovice klece, borovice sibifské a borovice
rostouci u mé maminky na zahradce (a ani za nic si nyni
nevzpomenu na jméno). Prtedpokladam, ze i dalsi druhy borovic
je mozné v medu fermentovat a konzumovat, ale nemam to
osobné vyzkouseno.

Jedle ojinénd - jedle s Sedavé bilymi jehlicemi, které krasné voni.
Tato jedle velmi dobfe snasi i méstské prostredi, pouziva se proto
¢asto pro vysadbu v méstské zeleni, obc¢as i v rodinnych
zahradach. Jeji jehlic¢i je krasné vonavé. Medovy sirup z jedle
ojinéné i z dalsich druht jedli (vyzkousela jsem jesté jedli
korejskou), je krasné vonavy. Mladé Sisky ani samci kvéty jsem v
medu fermentovat nezkousela.

Douglaska tisolistd - jeji jehli¢i krdsné voni po pomerancich.
Sisky ani sam¢i kvéty douglasky jsem fermentovat v medu dosud
nezkousela.

Jinan dvoulaloc¢ny - starobyld a vyznamna |éciva dfeviny. Mladé
listky jinanu, které jsou ve skutecnosti jehli¢im, Ize do medu
nalozit také a pouzivat je v kuchyni a pro |éCivou silu v listech
jinanu obsazenou.

Mod¥Fin opadavy - ze viech jehli¢natych dfevin rasi mladé
jehlicky modfinu nedfive. stejné jako ostatni jehli¢nany maji
kyselkavou, pryskyficnou chut a vini. Mladé sisky a kvéty jsem
zatim pouzivat nezkousela.

Smrk ztepily - mladé zelené vyhonky lze
konzumovat jen tak, jsou Stavnaté a
kyselé. Lze je kvasit, susit, macerovat v
oleji i fermentovat v medu na medovy
sirup.

Vyzkouset mlzete i mladé smrkové $isky
(idedlné pokud jsou tfeba shozené
vétrem) a samci kvéty plné pylu, ja s nimi
zatim nemam osobni zkuSenost a
pouzivat pouze vyhonKky.

Lze pouziti jiné druhy smrku, vyzkousela
jsem vyhonky smrku stribrného, ktery se
c¢asto péstuje a jsou také moc dobreé,
maji silnéjsi pryskyfi¢natou chut.




STAVA ZE SMRCKOVYCH VYHONKU S MEDEM

Zelend stava s vini lesa a kyselkavou citrusovou chuti.

Potfebujeme:

mladé smrékové vyhonky
med
cistou sklenici, Snekovy odstavihovac

Smrékové vyhonky odstavnime ve Snekovém lisu na $tavu. Vylisovanou hmotu ze smrckovych vyhonkd
nevyhazujeme a pouzijeme ji pro nasledujici recept.

Stavu smichame s medem v poméru 1:1 a promichame. Nalejeme do skleni¢ky a uskladnime v lednici.
Obcas si ji v lednici vSimneme a protiepeme. Vydrzi minimalné 2 meésice.

Stavu pouzijeme na ochuceni ¢ajl, limonad, salatd &i kasi.
Tento recept je bohuzel odkazan na praci Snekového odstavnovace, alternativni zplsoby vyroby jsem

zatim nepouzila. Teoreticky by bylo mozné smrckové vyhonky rozmixovat s trochou vody (sirup by pak
nebyl tak koncentrovany) a pfecedit a vymackat pfes platynko).

SMRCKOVA SUL

Dary pfirody se vZdy snaZzime zpracovat tak, abychom nic nevyhazovali. Smrékovd sdl navic
krdsné oZivi slanou kuchyni. MGzeme ji pripravit i rovnou ze smrkovych vyhonka.

Potfebujeme:

zbylou hmotu po odstavnéni smrékovych vyhonkd (nebo mladé smrékové vyhonky)
kvalitni stl mofskou nebo himaldjskou, nerafinovanou
hmozdif nebo maly mixér

Smrékovou hmotu nebo vyhonky smichdme se soli v poméru 3-4 dily vyhonkd a 1 dil soli. DGkladné
podrtime v hmozdifi nebo rozmixujeme na prasek v mixéru. Rozprostreme na plechu a nechdme
proschnout. Uskladnime v uzaviené sklenici. Sl je moc dobra na chleba, k ochuceni salatd, rizot i dalsich
jidel.



FERMENTOVANA OVESNA KASE S LESNiMI PLODY A
BOROVICOVYM SISKOVYM MEDEM

Lahodnd letni snidané nebo svacina s vini ovoce, lesa a prdzdnin.

Potfebujeme:

fermentované ovesné viocky
konopna seminka loupana

ghi (maslo, olej)

ovoce

med z borovicovych vyhonkt a Sisek

Fermentované ovesné viocky ddme do hrnce, pokud jsou hodné husté pfiddme vodu a pfivedeme k varu.
Vypneme a vmichame ghi a najemno utfené loupané konopné seminko.

Ozdobime lesnim ovocem nebo letnim ovocem, které mame aktualné k dispozici - vyborné jsou borGvky,
maliny, ostruziny nebo broskve a visné. Pokapeme borovicovym medem. Mlzeme jesté doplnit jogurtem
nebo rostlinnym jogurtem.

Fermentované ovesné vliocky
jsou surovinou, kterou mam
rada nachystanou prabézné na
lince nebo v lednici.

Jime je syrové i tepelné
upravené, pouzivam je na
vyrobu ovesné smetany do
vareni apod.

Vlocky nasypeme do sklenice
(pouzivam velkou 4 litrovou),
zalijeme vodou a pridame
Spetku vody a startéru
(nepasterizovany ovocny ocet,
probiotika, |Zzicka jogurtu -
klidné nemlé¢ného) -
fermentace ale probéhne i bez
startéru, takhle je to ovsem
jistéjsi.

Zakryjeme platynkem a 2x
denné promichame. Po tfech
dnech je mozné nakyslé vliocky
konzumovat. Na lince pfi
pravidelném michani vydrzi az
7 dni, v lednici dalSich 7 dni.




LESNI "MARCIPAN"

Kysely medovy sirup, kterym nahradite citronovou Stavu a jesteé ziskdte sladkokyselé
"bonbony"

Potfebujeme:

namocené, oloupané a ususené mandle (nebo blansirované)
smrkovy nebo borovicovy med
cerstvé nebo susené smrkové vyhonky

Mandle se smrkovymi vyhonky rozmixujeme na jemny prasek, ktery jiz lehce pousti tuk a méni se na
mandlové maslo. Jde to i v malém sekacim néastavci na ponorny mixér.

Ptiddme smrkovy/borovicovy med, aby vznikla hmota, kterou lze tvarovat. vytvarujeme kuli¢ky nebo co je
nam libo a uskladnime v chladu.

Hotové tvary je$té mUzeme obalit v najemno nasekaném/umletém mladém jehliéi.

Vrstveni chuti

Je néco, co mne v kuchyni moc
bavi a obzvlast potom v té
divoké a vonave.

Spociva v opakovani chuti v
jenom jidle v rGiznych jejich
formach a dodava chuti
hloubky a vice Urovni, mGzeme
si tak dary rostliny skutecné
vychutnat a prozit.

o Cerstva rostlina/bylina/ kvéty

o sudena rostlina/bylina/kvéty

o bylinkova/kvétinova, divoka -
sdl, cukr, fermentovany med

¢ bylinkovy olej a ocet

e kvasena zelenina s kvéty,
bylinami aj.




