
K O Ř E N Í
B Y L I N K Y

A

ref lektuje kulturní dědictví

cenější než zlato



Byliny a koření tvoří nepostradatelnou součást kulinářského umění. 
Jsou nositeli chutí, vůní a vizuální přitažlivosti jídel. Jejich správné 
použití dokáže z obyčejného pokrmu vytvořit gastronomický zážitek. Pro 
profesionálního kuchaře je důležité rozumět nejen jejich chuti, ale i původu, 
historii, účinkům na organismus a aktuálním trendům v gastronomii.

Používání bylin a koření sahá hluboko do historie lidstva. Už ve starověkém 
Egyptě byly používány k dochucování, léčbě i balzamování. Římané dováželi 
pepř a skořici z Indie, zatímco arabští obchodníci kontrolovali karavanní 
trasy s muškátovým oříškem a hřebíčkem.

V období středověku bylo koření cennější než zlato. Skořice, pepř nebo šafrán 
byly symbolem bohatství a luxusu. Právě touha po koření vedla Evropany k 
zámořským objevům – Vasco da Gama i Kryštof Kolumbus byli motivováni 
hledáním přímé cesty ke zdrojům vzácných koření.



•  L i s t y  (č e r s t v é /s u š e n é ) :  b a z a l k a ,  p e t r ž e l ,  t y m i á n ,  o r e g a n o ,  k o r i a n d r ,  š a l v ě j
•  S e m e n a  a  p l o d y :  k m í n ,  k o r i a n d r ,  h o ř č i c e ,  f e n y k l ,  p e p ř
•  K ů r a :  s k o ř i c e
•  K o ř e n y  a  o d d e n k y :  z á z v o r ,  k u r k u m a ,  g a l g á n
•  K v ě t y  a  p u p e n y :  h ř e b í č e k ,  l e v a n d u l e ,  š a f r á n

B y l i n y  a  k o ř e n í  l z e  r o z d ě l i t  p o d l e  č á s t i  r o s t l i n y ,  z e  k t e r é  p o c h á z e j í :

•  Č e r s t v é  b y l i n k y  p ř i d á v e j t e  a ž  n a  k o n c i  v a ř e n í  p r o  z a c h o v á n í  a r o m a .
•  S u š e n é  k o ř e n í  p o t ř e b u j e  č a s ,  a b y  u v o l n i l o  c h u ť  –  i d e á l n ě  r e s t o v a t  n a  t u k u 
p ř e d  z a l i t í m .
•  K o ř e n í c í  p a s t y  a  i n fu z e  ( n a p ř .  z  č e s n e k u ,  c i t r o n o v é  t r á v y  n e b o  c h i l l i ) 
v y t v á ř e j í  s t a b i l n í  c h u ť o v é  z á k l a d y .
•  K o ř e n í  a  b y l i n y  l z e  v r s t v i t  –  p o u ž í v e j t e  r ů z n é  k o ř e n í  a  b y l i n y  v  r ů z n ý c h 
f á z í c h  v a ř e n í  p r o  h l o u b k u  c h u t i .

Klasifikace a kulinární použití

Tipy pro profesionální použití



Aktuální trendy v používání
bylin a koření

M o d e r n í  k u c h y n ě  č a s t o  p r a c u j e  s  f e r m e n t o v a n ý m i  k o ř e n í c í m i  s m ě s m i  (n a p ř. 
č e s n e k o v á  m i s o  p a s t a)  n e b o  b y l i n k o vý m i  o l e j i  a  o c t y .  T y t o  t e c h n i k y  r o z š i ř u j í 
c h u ťo v é  s p e k t r u m  a  u m o ž ň u j í  p ř e d p ř i p r a v e n é ,  s t a b i l n í  c h u ťo v é  s l o ž k y .

R o s t e  z á j e m  o   a u t e n t i c k é  r e g i o n á l n í  s m ě s i :
•  Z a ’ a t a r  ( B l í z k ý  v ý c h o d)   –  t y m i á n ,  s u m a h ,  s e z a m
•  G a r a m  m a s a l a  ( I n d i e )   –  s m ě s  h ř e j i v ý c h  k o ř e n í ,  č a s t o  s   k a r d a m o m e m , 
s k o ř i c í ,  h ř e b í č k e m
•  S h i c h i m i  t o g a r a s h i  ( J a p o n s k o )   –  s e d m i k o ř e n í  s   c h i l l i ,  p o m e r a n č o v o u 
k ů r o u  a   ř a s a m i
•  R a s  e l  h a n o u t  ( M a r o k o)   –  k o m p l e x n í  s m ě s  a ž  3 0  d r u h ů  k o ř e n í

Z v y š u j e  s e  o b l i b a  m i k r o b y l i n e k  j a k o  e s t e t i c k é h o  i  c h u ť o v é h o  p r v k u  ( n a p ř .  m i k r o 
k o r i a n d r ,  č e r v e n á  š ť o v í k o v á  ř e ř i c h a ) .  Š é f k u c h a ř i  v y h l e d á v a j í  i   z a p o m e n u t é 
d i v o k é  b y l i n y  j a k o  k e r b l í k ,  b r š l i c e  k o z í  n o h a ,  p t a č i n e c  n e b o  v i o l k a .

F e r m e n t a c e  a   i n f u z e

K o ř e n í c í  s m ě s i  p o d l e  r e g i o n u

M i k r o b y l i n k y  a   d i v o k é  b y l i n y





M o d e r n í  g a s t r o n o m i e  s e  č a s t o  p r o l í n á  s  v ý ž i v o u .  R o s t e  p o p t á v k a  p o  s u r o v i n á c h 
s   fu n k č n í m i  v l a s t n o s t m i :
•  K u r k u m a   –  p r o t i z á n ě t l i v á
•  A s h w a g a n d h a ,  M a c a   –  a d a p t o g e n y  z v y š u j í c í  o d o l n o s t
•  L e v a n d u l e ,  m e d u ň k a ,  m á t a   –  p o d p o r a  r e l a x a c e  a   t r á v e n í

Z d r a v o t n í  b e n e f i t y  a   a d a p t o g e n y



Udržitelnost a lokálnost

K u c h a ř i  p r e f e r u j í  l o k á l n ě  p ě s t o v a n é  b y l i n k y   –  i d e á l n ě  z e 
s v é  v l a s t n í  z a h r a d y  n e b o  o d  m a l o p ě s t i t e l ů .  M i n i m a l i z u j í 
u h l í k o v o u  s t o p u  a   z a j i š ť u j í  m a x i m á l n í  č e r s t v o s t .

B y l i n y  a   k o ř e n í  j s o u  z á k l a d n í m  n á s t r o j e m  k u c h a ř s k é h o 
ř e m e s l a   –  v y t v á ř e j í  i d e n t i t u  p o k r m u ,  o v l i v ň u j í  c h u ť o v é 
v r s t v y  a   p r o p o j u j í  t r a d i c i  s   i n o v a c í .  D n e š n í  k u c h a ř  n e j e n 
k o m b i n u j e  c h u t ě ,  a l e  t a k é  r e f l e k t u j e  k u l t u r n í  d ě d i c t v í 
a  s l e d u j e  g l o b á l n í  t r e n d y .  R o z š í ř e n á  z n a l o s t  b y l i n  a  k o ř e n í 
u m o ž ň u j e  p ř e s n ě j š í  t v o r b u  j í d e l n í c h  z á ž i t k ů ,  k t e r é  j s o u 
n e j e n  c h u t n é ,  a l e  i   z d r a v é  a   u d r ž i t e l n é .


