Medvedi cesnek

https://varimesmarcelou.cz/kucharska-abeceda/medvedi-cesnek.html

Kazdy den, kdyz mijim sviij zdhon s bylinkami, nezapomenu zavolat ,Ahoj medvéde!“. A skutecné, je
polovina brezna a uZ roste. Je to bylinka jarni, proto je soucasti moji velikono¢ni nadivky. V kuchyni
vSak ma podstatné Sirsi vyuziti.

Cesnek medvédi (latinsky Allium ursinum L.), slovensky ,cesnak medved{“, mé skute¢né ¢esnekovou
vuni. Nezanechava vsak pachovou stopu tak, jako je tomu u klasického syrového ¢esneku.

Pavod jeho nazvu sahd hluboko do historie. Do doby, kdy v nasich krajich jesté zili medvédi.
Lidé si obdobi kvétu ¢esneku spojili s obdobim probouzenim medvédu.

Cesnek medvédi kvete ve stejném obdobi, kdy se medvédi probouzeji ze zimniho spanku a vydavaji
se za svoji potravou. Proto vznikl nzev , Cesnek medvédi“. Medvédi ¢esnek znali Keltové a Germani.

Jeho vyskyt v Cesku se ¥idi podminkami potfebnymi pro jeho rist. Roste prevazné ve vlhéich a na
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severovychodé Cech.

Medvédi Cesnek je 1é¢ivou rostlinou i pro nas. Obsahuje velice uc¢innou silici obsahujici sirné slozky.
Nechybi ani vitamin C, hor¢iny a fytoncidy (rostlinné 1éCivo bréanici rustu mikroorganismu - vlastné
prirodni antibiotikum).

Diky svym lé¢ivym tGcCinkum se proto vyuziva i v nasich kuchynich.

Listy medvédiho ¢esneku nesuste.

SuSenim listu se ztraci uc¢inné latky, obsazené v listech. Jako koreni ztraci i svoje aroma.

Syrové listy 1ze skladovat v chladni¢ce maximalné po dobu 4-5 dnu.

Za syrova se listy pouzivaji predevs$im k jarnim ocistnym kiram. Napriklad jako koreni do salati

jako soucast jarnich tvarohovych pomazének, do zakladd pri peceni masa, do omacek, do polévek i
do slaného peciva. Treba celestinské nudle do polévky jsou vyborné.

Nalozeni nati medvediho cesneku do soli

Sezona nati medvédiho ¢esneku je velmi kratka. Pokud se vam povede si medvédi ¢esnek vypéstovat
doma na zahradé nebo kdyz mate Stésti a potkate ho v prirodé, zkuste si listy nalozit do soli.
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Nasekany medvédi cesnek se soli

Zdroj:Marcela Hackerovd

SkleniCka nalozeného medvédiho ¢esneku se do lednicky vzdycky vejde a ndklady jsou minimalni.
Pomér medvédiho Cesneku a soli je vzdy 3 : 1 (priklad: 300 g nasekané nati medvédiho cesneku
promichédme se 100 g kuchynskeé soli).

Listy se operou, osusi, nasekaji a promichaji se soli.

Smés medveédiho cesneku se soli napéchujeme do Cisté sklenice a pak uz jen odebirame po 1zickach.
Treba do bramborové polévky, na kure pecené na horcici, do slaného peciva, do pomazanek, do
nadivky. Jen je tfeba mit na zreteli, ze v medvédim ¢esneku je sul.

Mam vyzkouseno, ze v lednicce vydrzi sklenice medvédiho ¢esneku tak dlouho, dokud ji
nespotrebujete. Zachova si barvu i aroma po mnoho mésicu a tak mate k dispozici medvédi ¢esnek
cely rok.

DalSi zpusob uchovani a vyuziti

Listy nalozené do oleje se skvéle hodi pri pripravé bylinkového pesta. Medvédi ¢esnek lze pripravit i
jako Spenat, podobné jako mladé koprivy.

U mne doma je soucasti velikono¢ni nadivky. Mizeme je pouzit i do masovych rolad nebo zavitka, do
zapékanych brambor s medvédim Cesnekem, syrem, klobaskou a bylinkami, ale i do svitku.
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Medvédi cesnek s popencem a pazitkou
Zdroj: Marcela Hackerova

Lécebné vyuziti cesneku medveédiho

Pro domaéci 1éCebné vyuziti muzete ¢esnek medvédi nalozit do lihu, nebo ho vylisovat a vylisovanou
Stavu vlit do lihu v poméru 1:4. Takto upravena $tava z medvédiho cesneku slouzi k 1éChé akné a
vyrazek (10-15 kapek extraktu v trose vody). Ma& rovnéz protizanétlivé ucinky.

Pro snizeni krevniho tlaku a pii arterioskleréze muzeme pouzit 1 kdvovou 1zi¢ku extraktu s trochou
vody 3x denné, a to asi ¥2 hodiny po jidle.

Medvédi ¢esnek je prirodni antibiotikum a neskodny podpurny prostredek.
Nemuzeme si ho splést s zadnou rostlinou. Proc?

Diky jeho silné Cesnekové vini. Listy medvédiho ¢esneku jsou sice podobné jedovatym listum
konvalinky vonné, ale nelze je zaménit. Kdyz rozemnete mezi prsty kousek listu, aroma vdm napovi.
Konvalinka nikdy po ¢esneku nevoni.

Peéstovani medvediho cesneku

Budete-li si chtit medvédi ¢esnek vypéstovat, nebude to problém. Méjte vSak na paméti, ze vyzaduje
stinné a vlh¢ené misto pro sviij rust.

Lze ho mnozit vysevem semen, nebo rozdélovani trsu na jednotlivé cibulky.

Pri sklizeni medvédiho cesneku listy vzdy orezavejte nebo odstrihavejte, nikdy



neotrhavejte. Hrozi vytrzeni s cibulkou, a tim rostlinu znicite!

Vysev provadime kratce po dozrani semen v 1été - pred vyklicenim vSak vyzaduji mraz. Jednodussi je
rozdélovani cibulek pocatkem léta, kratce po odkvétu.

Pres zimu (jako ochranu pred holomrazem) dejte na zdhonek dubové listi a smrkové vétvicky, které
na jare opét odstranite. Tak vzhiiru na medvéda a dobrou chut!



