
Moje biozahrádka

erný bez je oblíbeným 
hostitelem mšic a�sluné�ek. 
Jeho kv�ty rovn�ž p�itahují 
velké množství opylujícího 
hmyzu: v�ely, pest�enky, 
mouchy, motýly, zlatohlávky 
zlaté. A�tento hmyz je zase 
požírán ptáky.
Na�konci srpna dozrávají 
�erné bobule: ty ptáci také 
milují.
Listy bezu urychlují dozrává-
ní hromady kompostu.

Pozor!
Lépe je nekonzumovat příliš mnoho syrových plodů 

bezu, protože jsou lehce toxické, obzvlášť ty zelené 

(nezralé), a mohou vyvolat zvracení. Vyberte vždy 

pěkně černé bobule a pojídejte je pouze vařené.

Černý bez
– Sambucus nigra
Ach, ty báječné květy, které nakonec budou rozkošné 
obalené v těstíčku. I když jsou na našem venkově léčebné 
účinky černého bezu občas pozapomenuty, žaludek si 
do své paměti dobře zapsal limonády, marmelády a další 
kulinářské úpravy!

Černý bez v zahradě
Pozor, v�dobré a�po�etné rodin� bez� existuje 
jedna „�erná ovce“: bez chebdí, Sambucus ebu-
lus, vytrvalá bylina o�pr�m�rné výšce 1 m, která 
je plevelná a�jedovatá. Pozorn� rozlišujte jednot-
livé druhy! Kv�ty bezu chebdí rostou na�koncích 
stonk� vzpínajících se k�obloze, zatímco kv�ty 
�erného bezu (leckdy vysokého jako strom) se 
na�koncích v�tví sklán�jí k�zemi.
Ten „správný bez“ kvete na�konci kv�tna a�za�át-
ku �ervna, zatímco doba kv�tu toho, jehož konzu-
maci se bedliv� vyhnete, je od��ervence do�zá�í.
Existuje n�kolik odr�d Sambuca nigra, z�nichž 
n�které mají pestrobarevné, nazlátlé nebo pur-
purové listy. Tento krásný ke� se bude cítit poho-
dln� v�živém plotu �i ve�v�trolamech. Izolovan� 
uprost�ed kvetoucí louky se bude mít královsky 
a�m�že se dožít i�více než 100 let!
Výborn� poroste na�slunci �i v�polostínu a�v�leh-
ké, úrodné a�dob�e odvodn�né p�d�. Neza-
vlažujte ho, ale obsypte kompostem, slámou 
nebo rozloženým hnojem. Bez omezení m�že 
�erný bez dosáhnout výšky 10 m, kdežto pila ho 
uskromní na�výšku 3 m. Jícha z��erného 

bezu proti d�ep�í-
k	m a�mšicím
• 1 kg list� �erného bezu
• 10 l vody
Nechejte listy bezu po�n�kolik 
dn	 macerovat ve�vod�. Jíchu 
p�ece�te, pak ji ne�ed�nou 
nast�íkejte na�napadená místa.
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Moje tipy pro 
vnit�ní pohodu a krásu

Antiflogistikum, antirevmatikum, cikatriza�ní, 
diuretikum, emoliencium, laxativum, sudorifi-
kum…
K	ra, listy, kv�ty a�plody jsou používány ve�fyto-
terapii ve�form� �aje, odvaru, zábal	, obklad	 
a�koupelí.
Plody se doporu�ují p�i revmatismu: vypít den-
n� jednu malou skleni�ku š�ávy z�bezu je velmi 
p�íjemný zp	sob, jak si ulevit od�t�chto bolestí. 
Š�áva rovn�ž pozvolna povzbudí líná st�eva, pro-
tože p	sobí laxativn�. 
aje z�kv�t	 se používají 
proti kašli, rým� a�ch�ipce. Jsou zklid�ující, uvol-
�ující, expektora�ní a�mírn� laxativní. Mohou 
zárove� p�inést úlevu p�i kloubních bolestech.

erný bez (kv�t, bobule nebo výtažky) je sou-
�ástí složení mnohých farmaceutických nebo 
kosmetických uklid�ujících p�ípravk	. Je rovn�ž 
spojencem p�i hubnutí.

	erná barva na�vlasy
• 1 miska bobulí �erného bezu
• 1 l pramenité nebo m�kké vody

Bezové bobule vložte do�studené vody. P�ive�te 
k�varu a�5 minut pova�te. P�ikryjte, stáhn�te z�ohn� 
a�nechejte 5 minut louhovat. P�ece�te a�d	kladn� 
vyma�kejte. Tuto barvu použijte k�obarvení vlas	 
na��erno p�i posledním opláchnutí.
Dejte pozor, tento p�ípravek vám m	že stejn� 
jako hena obarvit k	ži a�prádlo. 

Uklid�ující a�zesv�tlující ple�ová 
voda pro všechny typy pleti

• 1 hrst �erstvých kv�t� �erného bezu
• 200 ml pramenité nebo m�kké vody

Kv�ty nechejte 15 minut louhovat ve�va�ící vod�. 
P�ece�te a�používejte tuto ple�ovou vodu ráno 
a�ve�er. Zesv�tluje barvu pleti. Lze ji uchovávat 
4 až 5 dní v�ledni�ce.

 Rozpušt�ná v�jílu bude tato voda výborná 
jako ple�ová maska.

Moje tipy pro 
využití v kuchyni

Z�kv�t	 a�plod	 lze p�ipravit „bezinkové víno“ 
(tradi�ní venkovský nápoj v�mnoha zemích), si-
rup nebo limonádu, ale mohou rovn�ž dochutit 
ocet.
Plody jsou jedlé va�ené: jsou bohaté na�mine-
rály a�vitamin C a�p�etvo�íte je na�džus, marme-
ládu, gratinovaná jídla, kolá�e, nákypy a��atní. 

erstvé kv�ty jsou pojídány osmahnuté v�t�stí�-
ku nebo se používají k�ochucení mléka, rostlin-
ných nápoj	, vína nebo mouky, kterou posléze 
použijete k�p�íprav� sladkých nebo slaných 
omá�ek, jemného pe�iva, dezertních krém	, 
zmrzlin nebo jemn� provon�ných chleb	.

erstvé nebo sušené kv�ty se p�imíchají 
do�kompot	, drobenek a�zava�enin. Snoubí se 
s�jahodami, jablky, hruškami a�banány!
Sušené kv�ty a�plody stejn� jako zamražené bo-
bule umožní celoro�ní konzumaci.

Ho��ice z�bobulí 
�erného bezu

• 500 g bezových bobulí
• 1 celá sko�ice
• 12 velmi aromatických hvozdík�
• 1 cibule
• 5 h�ebí�k�
• 1 vrchovatá polévková lžíce ho��i�ných semínek
• 1 polévková lžíce surového t�tinového cukru
• 200 ml jable�ného octa

Odkrojte bílé konce z�okv�tních lístk	 hvozdíku. 
Vložte bezové bobule do�hrnce a�zah�ejte je 
na�st�edn� silném ohni: jak se bobule zah�ívají, 
podr�te je. P�idejte najemno nakrájenou cibu-
li, okv�tní lístky hvozdíku a�ko�ení. Za�stálého 
míchání pova�te na�mírném ohni. Nechejte 
zhoustnout, pak tuto ho��ici vlijte do�p�edem 
vyva�ených nádob. Podávejte s�masem nebo 
rybou nebo jako základ p�i p�íprav� omá�ek.
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