Salvéj 1ékarska - korenici doplnék pokrmu
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Salvéj je statné bylina, kterd ma vSestranndjsi vyuziti neZ si myslime. Jeji pouZiti je ndm znédmé v
kuchyni. Vime, Ze se dodéava jako surovina pro lékarensky prumysl. Dulezita je pro oblast véelarstvi.

Salvéj 1ékat'ska - Salvia officinalis L. - (slovensky Salvia lekarska) - je poloker z ¢eledi
hluchavkovitych, béhem rastu hojné rozvétvuje a podle prirodnich podminek dorasta vysky az 1
metr.

Domovem je Jizni Evropa, kde se také prevazné péstuje na prumyslové vyuziti.
Listy rostliny jsou podlouhle vejcovité, zelené az stribrné barvy, plstnaté.
Salvéj kvete v ¢ervnu az srpnu v koncovych f{dkych soukvétich fialové nebo bilé barvy.

Lze ji péstovat snadno v zahradkéach, kde pusobi nejen uzitkem pro kuchynské vyuziti, ale plni funkci
okrasné rostliny.

Rostliny péstované u nds jsou o néco méné aromatické nez ty jihoevropskeé.

Salvéj mé rdda sussi, pokud moZno vapenaté ptidy a slunce. MnoZit ji 1ze semeny nebo vegetativné -
délenim star$ich trsu.

Jedna rostlina péstovana v domacnosti vystaci v kuchyni az pro ¢tyrclennou rodinu.
Idedalni doba pro sbér listl pro jakékoli vyuziti je nejdiive pred kvétem nebo v kvétu.

Pokud si salvéj budete pro kuchynskeé vyuziti susit, uéinte tak v tenkych vrstvach na vzdusnych a
stinnych mistech, nebo v suskach pri teploté 30 az 35 °C.

Pomér suseni je 4,5:1 a dojde tedy ke ztraté cca 75 az 80 % hmotnosti Cerstvych listu.

Salvéj je vyznamnou rostlinou medonosnou. V$echny druhy $alvéje poskytuji medu. Z jednoho
hektaru kvetouciho salvéje luéniho lze ziskat az 200 kg medu).

Mezi nejvétsi producenty $alvéje se fadi staty byvalé Jugoslavie (hlavné z oblasti Dalmdcie), Recko,
Némecko, Rakousko a Svycarsko.

Pro svoji specifickou vuni a chut se uplatiuje v korenicich smésich do oméacek, k rybam, zvéring.
Idealni davkovani je na jednu porci masa jeden listek salvéje.

Jako rostlina 1é¢ivé se vyuzivala Salvéj jiz od starovéku.

Salvéj obsahuje silice (aZ 2,5 %), tifsloviny (az 7 %), flavonoidy (aZ 3 %). Rostlina je zndma zejména

.....

Predevsim je vsak Salvej - tedy jeho listy- korenici rostlinou vhodnou na pripravu skopového masa,
jehnéciho masa, ryb, masa teleciho, do sekanych a mletych mas i jako soucast masovych a
zeleninovych vyvard.
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Svycarskou specialitou jsou pak $alvéjové listy namacené do tésticka a osmaZené na mésle - tzv.
mysky - stopky Salvéjovych listki po usmazeni vypadaji jako océasky.

Samostatnou a velmi zajimavou odriidou $alvéje je Salvéj ananasova, ktera je ptivodem
z Guatemaly a z Mexika.

Ve volné pudé v Guatemale a Mexiku tento vytrvaly ket dortstd vysky az 150 cm. Snasi i chladno, a
to do teploty okolo -5 °C.

Jeji listy Ize vyuzit do michanych népoju, zelé ¢i k pripravé ¢aji. Pro svoje antidepresivni Gcinky je
velice vyhledavanou bylinou.

Nebojte se Salvéj pouzivat, ale s rozumem, do masa, do pesta, do vyvart i jako soucéast chutnych ¢aji
s medem a citronem.



