Cas cesnaku medvedieho

Nasi predkovia travili v prirode vela Casu — dnes st to najmd hubari, prirodovedci
a samozrejme polovnici arybari. Prababi¢ky poznali takmer kazdu bylinku a dokazali si
pomdct’ v mnohych tazkostiach. NasStastie sa v sticasnosti opét’ dostavaju lieivé rastliny do
povedomia ¢loveka a zaujem o ne z roka na rok rastie.

Pri zbere v prirode by sme mali poznat’ prirodné podmienky prostredia a vplyv cloveka na
lokalitu. Pretoze mnohé stanovistia su zamorené pesticidmi, hnojivami a vyfukovymi plynmi.
Typickym predstavitelom jari je cesnak medvedi (Allium ursinum), poznd ho uz kazdy.
Notoricky sa o iom pise kazdy rok v ¢ase prichddzajtcej jari. A nie ndhodou, ved’ predstavuje
prvu naozaj Cerstva pochut’ku po dlhej zime.

Vyrastéa skoro na jar a ma kratke vegetacné obdobie, ktoré trva priblizne 2 mesiace. Za ten

¢as musi vyrast’ a zakvitnut’ skor, ako sa stromy zazelenaju a zatienia jeho suvislé porasty.
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V lete uz ,,spi*“ a ¢aka na dalSiu jar. Pocas tejto dlhej doby je chraneny vysokoucinnymi
latkami proti hnilobe
1 Skodcom. A prave thto
vlastnost’ si vSimli aj na$i
predkovia. Pozorovali
medvede, ktoré po zimnom
spanku okusovali listy
cesnaku, aby nadobudli nové
sily. Uz pred 1500 rokmi
cesnak  medvedi dobre
N - poznali. Vedeli, ze posilfiuje

organizmus a vyhana

parazity.

Cesnak medvedi sa vI'udovom lieCitel'stve vyuziva pri traviacich tazkostiach, proti
vysokému krvnému tlaku a preventivne proti zmenam ciev vplyvom starnutia. Konzumacia
cerstvych listov pomaha pri Cisteni obli¢iek a mocovych ciest. V kuchyni ho mézeme pouzit’
ako pazitku, napriklad do $alatov, do polievok, aj do réznych tvarohovych natierok. Cerstvé
nadzemné Casti zbierame pred kvitnutim alebo v ¢ase kvitnutia a cibul’ky po odkvitnuti (ked’
ho mame v plane pouzit’ ako cesnak kuchynsky).

Ak chceme vyuzivat’ lieciva silu cesnaku po cely rok, vylisujeme z byliny §tavu a ulozime

do chladni¢ky. Zltohneda §tava sa postupne vy¢iri. SuSenie nazbieranej viiate nie je vhodné,



pretoze suSenim straca ucinnost. Ked sa Cerstvé listy zabalia do mikroténového vrecka
a uskladnia do chladni¢ky, vydrzia niekol’ko dni. Niekto zbiera listy aj so stonkami, ktoré
nasledne vlozi do pohéra svodou, v chladnicke mézu byt potom dlhsi ¢as. NajnovsSim

velkym hitom je domaca vyroba pesta z cesnakovych listov, ktoré moézeme skladovat

v mrazni¢ke celé mesiace.

Mnohi sa obavajii zdmeny
s podobnou konvalinkou
vonavou (Convallaria
majalis), ktord je jedovata.
Dobrym rozliSovacim znakom
je jemna cesnakova vona

listov spominaného cesnaku.

Tip na zaver

Pesto: Pokrajané listy rozmixovat, pridat’ olivovy olej, vlasské orechy a trochu soli. Hmotu
znova pomixovat. Podl'a potreby este pridat’ orechy alebo olej. Nakoniec sa moze dochutit’
citronovou Stavou. Skladovat’ v chladnicke, v plastovych nadobkéch je mozné aj zamrazit'.
Niekto pouziva miesto orechov arasidy alebo mandle. V pripade alergie na orechy staci listy

cesnaku dohladka pomixovat.

Mgr. Miroslava Malovcova-Stanikova, PhD.

Vlastivedné muzeum v Hlohovci



