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Kdy jste zacala pronikat do kvétinové fise
a zjistovat, Ze k jidlu je toho mnohem vic
nez u cesty rostouci stovik?

Upfimné si to uz presné nepamatuji.

Jisté to bylo jiz v minulém stoleti, coz

je vzhledem k tomu, Zze méame rok 2015,
spis takovy bonmot. Myslim, Ze jako mala
holci¢ka jsem se zvidavosti détem vlastni
ochutnavala kvéty na louce. Pod ndnosem
vychovy, vzdélavani a naslednych sta-
rosti o rodinu jsem na tuto radost trochu
pozapomnéla. Vytahla jsem to vie zpét

na svétlo bozi, kdyz déti odrostly natolik,
Ze uz nebylo nutné neustale o né peco-
vat. Budiz tedy za védomy a aktivni vstup
do fise kvétin povazovana doba asi pred
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sedmi lety. Tehdy nejmlads$i syn dostal
obcanku, a tak jsem presunula péci o déti
do kategorie hobby.

Jak Vas napadlo prevést své znalosti na pa-
pir a pustit se do Kvétinové kucharky?
Mam rozsahlou cizojazyénou knihovnicku nej-
rtiznéjsich knih o jedlém kviti a byli. Ale zadna
ztéch knih plné neuspokojovala moje naroky
- nékteré jsou pfilis botanické, jiné prilis bylin-
karské, v dalsich je zase prevaha lektvard, né-
které jsou bez obrazkd, jinde jsou jen recepty

a konecné je v nich i spousta kviti a byli, které
u nas nerostou z klimatickych a jinych ddvodu.
Chtéla jsem knihu, kde by bylo vSechno, co je
v Cesku uzite¢né - kulinarné i botanicky.

S humorem se predstavuje
jako expertka jedlého

kviti a byli. Vareni, jidlo

a gastronomie ve vsech
podobach je jeji velkou
vasni a stejne tak to plati

pro kvetiny. Dlouholeté
zkusSenosti z techto dvou
oborl se postupné spojily

a Jana Vlkova se pustila

do psani Kvetinove kucharky
i seminaru o jedlych kvétech
pfimo v terénu. S obojim ted
slavi necekané Uspechy.

Musime za jedlymi kvétinami poradat
slozité vypravy, nebo je mozné ,,ulovit*
zajimavé kousky i ve méstech?

Jed|é kviti a byli roste vSude a ta mista, ktera
nejsou vhodna ke sbéru, jsou spi$ vymezena
negativné, tedy rznymi druhy znecisténi,
nebo spolecenskou nepfipustnosti shéru

v pfipadé parkU a zahrad. Hlavni hygienic-
ky problém vidim ve psech a dopravé. Ale

i ve méstech se daji najit zajimava mista,
kde se da néco sbirat, a jsou prekvapivé
blizko hromadné dopravy. Leckde staci ujit
opravdu jen par krok( a otevfou se netusené
botanické moznosti.

V jakém obdobi je mozné kvétiny sbirat?
Zlata doba pro vSechny milovniky jedlého
kviti a byli je od poloviny dubna do polo-
viny kvétna. To mluvim o hlavnim mésté,
respektive nizinach. V chladnéjsich ob-
lastech, na Vysocing, na Sumavé, v Kr-
konosich a podobné se priroda probouzi
pozdéji, a tak je tam toto obdobi posunuto
smérem k étu.

Je mozné doporucit néjakou kvétinu pro
kytkozrouty-zacate¢niky? Tedy snadnou
na sbér, zpracovani a pritom se zaruce-
nym vysledkem?

Typickymi kvétinami pro zacatecniky jsou
sedmikraskové kvéty, listy pampelisek.
Jejich pratelskost spociva predevsim

v jejich nezaménitelnosti a vSeobec-

né obezndmenosti s druhem. Dalsim
krokem muize byt pouzivani nékterych
zavedenych bylin na dekorace. To je
pfipad ¢erného bezu, bézné uzivaného
na limonady a v kosmetice, ale on je

i neodolatelné dekorativni. Stejné tak se
mohou zac¢atecnici vrhnout na nejriiznéjsi



bylinky, které se pouZzivaji jako koreni. Co
takové kvéty tymidnu, saturejky, yzopu,
levandule nebo kopru pouzit jednou jen
jako dekoraci?

Plati pro kvétiny to samé, co pro houby -
tedy Ze bychom méli shirat jen ty druhy,
co bezpecné zname a pozname?
Rozhodné! Z nékterych bylin jsou jedlé
pouze urcité druhy. Abych byla konkrétni:
tfeba plané rostouci vikev rodu setd, tzko-
listd a plotni je na talifi velmi dobra. Vikev
ptaci mnoho poZitku nepfinese. A pak tu
jsou nebezpecni ,,dvojnici®. Mifikovité, dfive
nazyvané mrkvovité, nabizeji na jedné stra-
né bajecna koreni a na druhé strané velmi
nebezpecné rostliny. Jejich okoli¢naté kvéty,
témér vzdy bilé a podobné délené listy mo-
hou vést k nebezpecnym zaménam.

Ale i u rostlin znadmych plati, ze bychom méli
zacit ochutnavat po malych davkach. I ten,
kdo nema zadnou alergii diagnostikovanou,
mUiZe najednou zjistit, Ze rostlinu, kterou
pravé ochutnal, jeho télo nesnasi. Prvnim
voditkem je: chutnd/nechutna. Kdyz nam
rostlina nechutna, nema cenu se do ni nutit.
Je tu mnoho dalSich.
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Jak s kvétinami nakladat po prichodu
domui?

Kvéty a listy, které si pfineseme domd,
vyzaduji ¢isténi. Je tfeba je omyvat, obirat,
pripadné zbavovat hmyzu. Existuji rdzné
metody, jak je uchovavat. Nejosvédcéenéjsi je
umistit je do lednice, do vlhka. Hrubsi listy
se mohou zavinout do vlhké utérky a v igeli-
tovém sacku je prechovavat v zeleninovém
Supliku. Kvéty je lepsi vlozit do plastovych
krabicek s kouskem vlhkého hedvabi nebo
alespon orosit a také samozrejmé dat také
do lednicky. Nékteré kvéty se mohou dat
do vazy a spotfebovavat pak pfimo z kytice.

Je mozné je uchovat trvaleji, tedy nasusit
¢i zamrazit?

Kouzlo sbéru plané rostoucich rostlin spociva
predevsim v okamziku ,tady a ted. Jarni
byli je kiehké a jemné, a pokud se budete

pokouset ho zamrazit, tak vznikne obvykle
nepfilis vyvedena variace na Spenat. Kvéty
zamrazit viibec nejdou, nepocitame-li expe-
rimenty s ledovymi kostkami. Susenim listd
nebo aromatickych kvétli vznika jina kvalita.
Byli se tak méni v kofeni. Daji se susit nékteré
barevné kvéty, jako tfeba mésicek lékarsky,

a ty pak pouzivat v zimé na dekoraci.

Hodi se kvétiny i do klasické ceské kuchyné,
nebo jsou vhodné jen k lehéim pokrmim?
Kazda kvétina ma svij dosah pro pouziti

v kuchyni. S klidem mUZu Fict, Ze neexistuje
jidlo, k némuz by se nenasla vhodna kvétina
- a to jak na dekoraci, tak pfimo na zapra-
covani do receptury. V nadchazejici sezoné
bych tfeba doporucila experimenty s kom-
binaci levandule a merunék, renkldéd nebo
mirabelek. Kazdy ma doma jisté néjaky
recept na osvédceny kolac s pouzitim tohoto
ovoce. A takovy gulas pfijme tuhé kvéty
ostrejsich rostlin, jako je rfebricek, pelynék
nebo kerblik.

Jedlé kvétiny jsou tzasnou dekoraci, ale
jaké gastronomické zazitky a zdravotni
ucinky miizeme pfi jejich pouzivani v ku-
chyni ¢ekat?

Zazitkem s jednoznaéné pozitivnim tcinkem
je poznani cesty jidla. To miize znit trochu
jako alternativni poselstvi néjakého duchov-
niho fanatika. Ale ve skutecnosti jde jedno-
duse o to, ze jidlo, respektive jen jeho mala
slozka, kterou si sami nasbirate, ocistite

a pfipravite, ma vysokou emocni hodnotu.
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Vazite si ho, vic vam chutna, uzivate si ho.

To je hlavni zdravotni pisobeni pouzivani
plané rostoucich nebo vlastnoruc¢né vypés-
tovanych rostlin, nebot v bézném receptu se
obvykle nepouziva tolik rostlin, aby ndm to
prineslo vyznamnéjsi mnozstvi obsazenych
latek. A konecné jidlo je pestrejsi. A zde fun-
guje zcela jednoduchd pfima iméra - ¢im
pestrejsi, tim zdravéjsi.

MuzZeme konzumovat kvétiny zakoupené
v kvétinarstvi?

V zddném pfripadé. Je v nich a na nich tolik
chemickych pfipravk(, ze jsou v podstaté
prudce jedovaté.

jste ochutnala a pouzila v pokrmu?
Neméla jsem k tomu moc prilezitosti. Mdm rada
Stredozemi, ale tam se sezona kveteni prilis ne-
potkava se sezonou koupani. Rostliny tam jsou
také dost jiné, takze je vSechny ani nezndm.

Co se tyce exotického ochutnavani, asi to byly
rlizné listy v Thajsku. Jména téch rostlin jsem se
nedozvédéla pro prekazku, kterou je anglictina.
Ty rostliny ani ¢eské ndzvy mozna nemaji a la-
tinsky je zas neznali Thajci. Nejlepsi vzpominku
mam na kesu ofisky sekané s paprickami, to
celé zabalené do listu snad pepfovniku. Asama
jsem loni objevila monardu neboli zavinutku.
Péstuji ji a je opravdu originalni.

Provozujete také kulinarni koucink. Co si
pod timto nazvem predstavit?
Zjednodusené fe¢eno ucim lidijist s las-

kou a bez vycitek. Pfedstavte si néco mezi
terapii a poradenstvim. Jedna o individualni
pohovory, jidlo je hodné intimni zaleZitost.
Prijem potravy patfi mezi primarni pudy,

a kdyZ s nim neni néco v poradku, tak se to
odrazi i na dalSich aspektech Zivota. Funguje
to samozrejmé i zpétné: kdyz se napravi chyby
ve vztahu k jidlu, tak to m{ize velmi ¢asto pfi-
spét k celkovému zlepseni psychické pohody.
Ucim lidi pouzivat pfi jidle vlastni hlavu. Nékdo
potrebuje usporadat ,geografii kuchyné®, jiny
potrebuje zrusit negativni ritualy a nahradit je
pozitivnimi. Co klient, to original. >

www.svetpotravin.cz 25



radime se s odbornikem

BAVORSKY BRAMBOROVY SALAT S PODBELEM Pro 4 osoby

L 4 Ingredience: 4 velké brambory, 1 a7 2 &ervené cibule (dle velikosti), 50 g
podbélu, 1 |Zice vinného nebo jable¢ného octa, 1 kdvova lzicka hrubé hoicice, stl
a pepr dle chuti

Postup

Brambory uvarime ve slupce a nechame vychladnout. Nasledné je oloupeme
a nakrajime na platky. Cibuli oloupeme a nakrajime na velmi tenka kolecka.
Ocet promichame s hof<ici, soli a pepfem a nalijeme na brambory s cibuli.
Opatrné salat promichame, aby se brambory obalily zalivkou, ale nerozpadly
na kasi. Nechame alespon hodinu odlezet, nejlépe v lednici. Tésné pred
podavanim ozdobime salat kvéty podbélu. Jemné vlacné brambory pfijemné
kontrastuji s pevnymi kvétenstvimi podbélu. Cerstvé jarni kvéty jsou kfehké,
mUiZzeme je pouzit i s delSimi kousky stonk.

w

SERIKOVY PRIBINAK PRO DETI I DOSPELE Pro 4 osoby

Ingredience: 250 g mékkého tvarohu, 125 ml smetany ke $lehani,
1 polévkova lzZice cukru, 10 kapek vanilkové esence, hrst kvétd
neslechténého, obycejného Sefiku, kvéty tulipant z divéryhodného zdroje

Postup

Kvéty tulipanli zbavime stopek, tycinek a pestikd. Snazime se ponechat kvét
celistvy a nedotceny, aby nam poslouzil podobné jako kornoutek na zmrzli-
nu. Tvaroh naslehdme v mise se Slehackou. Dochutime cukrem a vanilkou.
Plnime do tulipanovych kvétl a zdobime kvéty Sefiku. Jindy tvarohovou
napln ochutime tfeba marmeladou nebo kakaem. Miizeme ji sladit s barvou
tulipanovych kvétd, tvaroh se slehackou se ochotné prizplsobi nasi momen-
talni naladé, takze sméle experimentujme, dokud Sefik kvete.

Pro 4 osoby

" Ingredience: 1 mlady kralik (2 kg) nebo 4 stehna, 10-12 stfednich
kvétenstvi febfi¢ku, 2 polévkové |Zice hladké mouky, 1 litr suchého bilého
vina, 3 polévkové lZice oleje na osmazeni, sll, pepf

Postup

Pfedehfejeme troubu na 180 °C. Kralika naporcujeme, krali¢i stehna pou-
Zijeme vcelku. Rozehrejeme panvicku a vlijeme do ni tfi [Zice oleje. Kousky
kralika lehce poprasime moukou a zprudka opec¢eme ze vSech stran.
Opecené maso naskladame do pekace. Na panvicku k pfipeckim vlijeme
malou skleni¢ku vina a promichame. Stavu pfilijeme do pekacku k masu

a dolijeme zbylym vinem tak, aby maso bylo ponorené. Zakryjeme hornim
dilem pekacku a ddme do predehtaté trouby. PeCeme alespon hodinu,
nebo podle stafi a velikosti kralika. Maso je hotové, kdyz zapichneme
vidlicku do nejsilnéjsiho mista a potece Cira stava a nikoli krev. Pridame
kvétenstvi febfi¢ku a vratime na 40 minut do trouby. Pak odklopime horni
Cast pekacku, vytahneme rebricek a stavu slijeme do rendliku. Na plotyn-
ce ji pak provafime, aby zhoustla. Podavame teplé s varenymi brambory
nebo dusenou zeleninou. V horkém été chutna kralik vyborné i studeny.
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