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Byliny a kofeni tvori nepostradatelnou soucast kulinarského umeéni.
Jsou nositeli chuti, vuani a vizualni pritazlivosti jidel. Jejich spravné
pouziti dokaze z obycejného pokrmu vytvorit gastronomicky zazitek. Pro
profesionalniho kuchare je dulezité rozumét nejen jejich chuti, ale 1 puvodu,
historil, u¢inkim na organismus a aktudlnim trendim v gastronomii.

Pouzivani bylin a kofeni saha hluboko do historie lidstva. Uz ve starovékém
Egypté byly pouzivany k dochucovani, l1é¢bé i balzamovani. Rimané dovazeli
pepl a skoricl z Indie, zatimco arabsti obchodnici kontrolovall karavanni
trasy s muskatovym ofiSkem a hrebickem.

V obdobi stredovékubylo kofenicennéjsinez zlato. Skofice, pepf nebo Safran
byly symbolem bohatstvi a luxusu. Pravé touha po kofeni vedla Evropany k
zamorskym objevum — Vasco da Gama 1 Krystof Kolumbus byli motivovani
hledanim pifimé cesty ke zdrojam vzacnych koreni.
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Klasifikace a kulinarni pouziti

Byliny a korenti lze rozdélit podle ¢asti rostliny, ze Rteré pochdzejt:

- Listy (Cerstvé/susené): bazalka, petrzel, tymidn, oregano, Roriandr, Salvéj

Semena a plody: kmin, koriandr, horcéice, fenykl, pepr
- Kura: skortice

- Koreny a oddenky: zdzvor, kurkuma, galgdn
- Kvéty a pupeny: hrebicek, levandule, Safrdn

Tipy pro profesionalni pouziti

- Cerstvé bylinky priddvejte aZ na konci vareni pro zachovdni aroma.

SusSené koreni potrebuje ¢as, aby uvolnilo chut — idedlné restovat na tuku
pred zalitim.

Kofenici pasty a infuze (napf. z cesneku,
vytvdreji stabilni chutové zdklady.

Koteni a byliny lze vrstvit — pouZivejte ruzné kofeni a byliny v raznych
fdzich vareni pro hloubku chuti.

citronové trdavy nebo chilli)
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Aktualni trendy v pouzivani
bylin a koreni

Fermentace a infuze

Moderni Ruchyné ¢asto pracuje s fermentovanymi Rorenicimi smésmi (napr.
éesnekova miso pasta) nebo bylinkovymi oleji a octy. Tyto techniky rozsSiruji
chutové spektrum a umoziiuji predpripravené, stabilni chutové slozky.

Korenici smési podle regionu

Roste zdjem o autentické regiondlni smési:
- Za’atar (Blizky vychod) - tymidn, sumah, sezam

Garam masala (Indie) - smés hfejivjch kofeni, ¢asto s kardamomem,
skorici, hrebickem

Shichimi togarashi (Japonsko) - sedmikofeni s chilli, pomerancovou
Rurou a rFasami
- Ras el hanout (Maroko) - komplexni smés az 30 druhu kofent

Mikrobylinky a divoké byliny

Zvysuje se obliba mikrobylinek jako estetického i chutovéeho prvku (napt. mikro
koriandr, ¢ervend Stovikovd rericha). Séfkuchatri vyhleddvaji i zapomenuté
divoké byliny jako kRerblik, brsSlice kozi noha, ptacinec nebo violka.
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Zdravotni benefity a adaptogeny

Modernt gastronomie se casto prolind s vjZivou. Roste poptdvka po surovindach
s funkénimi viastnostmi:

- Kurkuma - protizdneétlivd

- Ashwagandha, Maca - adaptogeny zvysSujici odolnost

- Levandule, medunka, mdata - podpora relaxace a trdvenit




Udrzitelnost a lokhalnost

Kuchati preferuji lokdlné péstované bylinky - idedlné ze
své vlastni zahrady nebo od malopéstiteli. Minimalizujt
uhlikovou stopu a zajistuji maximdlni ¢erstvost.

Byliny a kofeni jsou zdkladnim ndstrojem Rucharského
remesla — vytvdreji identitu pokrmu, ovliviuji chutové
vrstvy a propojujti tradici s inovaci. Dnesni kuchat nejen
kRombinuje chuté, ale také reflektuje kulturni dédictvi
a sleduje globdlni trendy. Rozsifend znalost bylin a korent
umozZnuje presnéjsSi tvorbu jidelnich zdzitku, které jsou
nejen chutné, ale i zdravé a udrzitelneé.




