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V minulosti nebylo na venkové snad ani jediného domu, kde by v zimé za okny a v 1été na zahradce
nepéstovali rozmaryn. Je doméci rostlinou zejména ve stredomori, kde roste volné v prirodé.

Dnes si tuto bylinku mazeme péstovat sami. V kuchyni je vynikajicim korenicim dopliikkem.
Rozmaryn 1ékarsky (Rosmarinus officinalis L.) byl odpradavna predevsim kulturni rostlinou.

Ve starém Egypté slouzil jako posvatna ozdoba.

Ve stredovéku se zacalo vice vyuzivat jeho desinfek¢nich uéinkd diky latkdam obsazenym v listech.
Listy rozmarynu obsahuji asi 2 % éterickych olejl, hor¢iny, trisloviny, alkaloid ,rozmaricin®.
Hlavni lécivou latkou je rozmarynovy olej, ktery se ziskava z Cerstvych listku.

V mensich davkach povzbuzuje vylu¢ovani travicich $tav, stimuluje ¢innost jater, pusobi zlu¢opudné
a mocopudné (i proti revmatizmu) a samozrejmé jeho antibakteridlni uc¢inek omezuje rast bakterii.

Dnes se vsak jako oficialni 1écCiva rostlina v nasich 1ékopisech jiz neobjevuje. Presto jeho ucinky
funguji stéle stejné.

O co mensSi je vyuziti v 1ékarenstvi, o to vétsi uzitek ma v kuchyni.

D4 se péstovat v teplych, slunecnych a chranénych polohach i u nas na zahradce. Nema rad mokré a
vlhké pldy - vyvarujte se priliSné zalivky. Mize vSak pres zimu vymrzat.

Nejlépe se péstuje z rizkt v délce 10-15 cm., které zakorenuji v dobré zahradni pudé nebo ve vlhkém
pisku.

Ke korenéni se pouzivaji odrhnuté listky, Cerstvé i suSené. Rozdrcené listky maji prijemnou kafrovou
o .
vuni.
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Jako koreni se vyuziva zejména v italské, francouzské a Spanélské kuchyni. Nechybi vSak ani
v kuchyni balkanské.

Rozmaryn se pridava cely nebo mlety do polévek, k zeleniné, kotreni se jim salaty.

Pridava se do tésticek na smazeni ryb, k peCenym rybam, jehnéc¢imu, veprové peceni, do karbanatka
i omacek.

Velmi chutné jsou kureci ¢tvrtky na rozmarynu a cerném pive.
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Kureci Cctvrtky na rozmarynu a cerném pivé
Zdroj: Marcela Hackerovd

Rozmarynu vsak nepouzivejte mnoho.

Do pokrmu pro ¢tyri osoby staci 1zicka celych nebo drcenych listku. Ve vétsich davkach
totiz pusobi opojné.



