Cerny bez
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Ach, ty bajeéné kvéty, které nakonec budou rozkosné
obalené v tésticku. I kdyz jsou na nasem venkové lééebné
ucinky éerného bezu obéas pozapomenuty, zaludek si
do své pameéti dobfe zapsal limonady, marmelady a dalsi

kulinaiské apravy!

erny bez
Pozor, v dobré a pocetné rodiné bezl existuje
jedna ,Cerné ovce”: bez chebdi, Sambucus ebu-
lus, vytrvalé bylina o prmérné vysce 1m, ktera
je plevelna a jedovata. Pozorné rozlisujte jednot-
livé druhy! Kvéty bezu chebdi rostou na koncich
stonkd vzpinajicich se k obloze, zatimco kvéty
cerného bezu (leckdy vysokého jako strom) se
na koncich vétvi sklanéji k zemi.
Ten ,spravny bez” kvete na konci kvétna a zacat-
ku Cervna, zatimco doba kvétu toho, jehoz konzu-
maci se bedlivé vyhnete, je od cervence do zafi.
Existuje nékolik odriid Sambuca nigra, z nichz
nékteré maji pestrobarevné, nazlatlé nebo pur-
purové listy. Tento krasny kef se bude citit poho-
dIné v zivém plotu ¢i ve vétrolamech. Izolované
uprostred kvetouci louky se bude mit kréalovsky
a m@ze se dozit i vice nez 100 let!
Vyborné poroste na slunci ¢i v polostinu a v leh-
ké, drodné a dobfe odvodnéné ptdé. Neza-
vlazujte ho, ale obsypte kompostem, slamou
nebo rozlozenym hnojem. Bez omezeni m@ze
cerny bez dosahnout vysky 10m, kdezto pila ho
uskromni na vysku 3m.
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Lépe je nekonzumovat pfilis mnoho syrovych plodd

bezu, protoze jsou lehce toxické, obzvlast ty zelené
(nezralé), a mohou vyvolat zvraceni. Vyberte vzdy

pékné &erné bobule a pojidejte je pouze varené.

Cerny bez je oblibenym
hostitelem msic a slunécek.
Jeho kvéty rovnéz pritahuiji
velké mnozstvi opylujiciho
hmyzu: véely, pestrenky,
mouchy, motyly, zlatohlavky
zlaté. A tento hmyz je zase
poziran ptaky.

Na konci srpna dozravaji
cerné bobule: ty ptaci také
miluji.

Listy bezu urychluji dozrava-
ni hromady kompostu.

Jicha z ¢erného
bezu proti drepci-
k&im a msicim

e Tkg listd ¢erného bezu

e 10/ vody

Nechejte listy bezu po nékolik
dnd macerovat ve vodé. Jichu
precedte, pak ji nefedénou
nastiikejte na napadena mista.
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Antiflogistikum, antirevmatikum, cikatriza¢ni,
diuretikum, emoliencium, laxativum, sudorifi-
kum...

Kra, listy, kvéty a plody jsou pouzivany ve fyto-
terapii ve formé Caje, odvaru, zaball, obkladd

a koupeli.

Plody se doporucuji pfi revmatismu: vypit den-
né jednu malou skleni¢ku $tavy z bezu je velmi
prijemny zplsob, jak si ulevit od téchto bolesti.
Stava rovnéz pozvolna povzbudi liné stfeva, pro-
toZe pusobi laxativné. Caje z kvétd se pouzivaji
proti kasli, rymé a chfipce. Jsou zklidiujici, uvol-
nujici, expektoraéni a mirné laxativni. Mohou
zaroven pfinést Ulevu pfi kloubnich bolestech.
Cerny bez (kvét, bobule nebo vytazky) je sou-
¢asti slozeni mnohych farmaceutickych nebo
kosmetickych uklidiujicich pfipravkd. Je rovnéz
spojencem pfi hubnuti.

Cernd barva na vlasy

e 1 miska bobuli éerného bezu
e 1] pramenité nebo mékké vody

Bezové bobule vlozte do studené vody. Privedte

k varu a 5 minut povarte. Prikryjte, stdhnéte z ohné
a nechejte 5 minut louhovat. Pfecedte a dukladné
vymackejte. Tuto barvu pouzijte k obarveni vlast
na ¢erno pfi poslednim oplachnuti.

Dejte pozor, tento pfipravek vam muze stejné
jako hena obarvit kdzi a pradlo.

Uklidriujici a zesvétlujici pletova
voda pro vsechny typy pleti

e 1 hrst erstvych kvétt cerného bezu
e 200ml pramenité nebo mékké vody

Kvéty nechejte 15 minut louhovat ve vafici vodé.
Precedte a pouZivejte tuto pletovou vodu réno
a vecer. Zesvétluje barvu pleti. Lze ji uchovévat
4 az 5dniv ledniéce.

* Rozpusténa v jilu bude tato voda vyborna
jako pletova maska.
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Z kvétd a plodu Ize pfipravit , bezinkové vino”
(tradiéni venkovsky ndpoj v mnoha zemich), si-
rup nebo limonédu, ale mohou rovné&z dochutit
ocet.

Plody jsou jedlé varené: jsou bohaté na mine-
rély a vitamin C a pretvofite je na dzus, marme-
l&4du, gratinované jidla, kolace, nakypy a catni.
Cerstvé kvéty jsou pojidany osmahnuté v téstic-
ku nebo se pouzivaji k ochuceni mléka, rostlin-
nych ndpojl, vina nebo mouky, kterou posléze
pouzijete k pripravé sladkych nebo slanych
oméacek, jemného pediva, dezertnich krémd,
zmrzlin nebo jemné provonénych chlebu.
Cerstvé nebo sudené kvéty se primichaji

do kompotl, drobenek a zavafenin. Snoubi se
s jahodami, jablky, hruskami a banany!

Susené kvéty a plody stejné jako zamrazené bo-
bule umozni celoro¢ni konzumaci.

Horcice z bobuli
¢erného bezu

e 5009 bezovych bobuli

e 1 celd skofice

e 12 velmi aromatickych hvozdikd

e 1 cibule

e 5 hiebickd

e 1 vrchovatd polévkova Izice horéiénych seminek
e 1 polévkova IZice surového titinového cukru

e 200ml jable¢ného octa

Odkrojte bilé konce z okvétnich listkd hvozdiku.
Vlozte bezové bobule do hrnce a zahrejte je

na stfredné silném ohni: jak se bobule zahfivaji,
podrtte je. Pfidejte najemno nakrajenou cibu-
li, okvétni listky hvozdiku a kofeni. Za stalého
michani povarte na mirném ohni. Nechejte
zhoustnout, pak tuto hof¢ici vlijte do pfedem
vyvarenych naddob. Podavejte s masem nebo
rybou nebo jako zéklad pfi pripravé omacek.





