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ivé jahodoveé recepty

Léc

Jaké zname jahodniky?

Celkem je zndmo osm plané rostoucich druht jahodnikd, z nichz pouze tri jsou domovem v Evropé:
jahodnik obecny, jahodnik chlumni a jahodnik vyssi Tyto druhy jahodnikt maji 1é¢ivé acinky pri
chorobach jater a ledvin, pri revmatismu, horec¢natych onemocnénicha zevné pri zanétu dutiny
ustni.

Pro tyto ucely se v kvétnu az zari sbiraji listy s rapikem vsech plané rostoucich druhu jahodniku.
Dlouhd léta, nez se do naSich zemi zacal dovazet pravy ¢aj z Orientu, byly pravé listd jahodniku (nékdy i ve
smeési s listy ostruzniku a maliniku) pouzivany jako vyborny caj.

Droga ziskand z jahodniku obsahuje zejména trisloviny, flavonoidy, silice s citronovou viini, sliz a
vitamin C. Caj z jahodniku obecného ma protizanétlivé a sviravé uc¢inky, kterych se vyuziva k 1é¢bhé
strevnich obtizi, prujmu, chorob ledvin a mocovych cest.

Velmi 1é¢ivé jsou pak také plody planych i péstovanych jahodnik{. Slavny $védsky botanik Karel Linné
se pry jimi vylécil z dlouholeté dny. Neni divu. Vzdyt jahody obsahuji celou radu zajimavych latek: v
pruméru 87 % vody, 6,2 % cukru, 2,3 % buniciny, 1 % bilkovin a 0,9 % kyselin (napf. citrénové, jablecné,
vinné...). V susiné byly zjistény slouceniny sodiku, vapniku, fosforu atd. Vitaminy C - 60 az 100 mg; A - 0,8
mg; B2 - 0,1 mg. Jahody také obsahuji urcité mnozstvi kyseliny salicilové.



Vyzkousejte nase recepty:

Smeés na procisténi krve

Natrhame si jahodnik (list), ostruzinik (list) a malinik (list) - vZdy po 1 vdhovém dilu. Listy nechdme nékolik
dni spéchované zavadnout (fermentovat) a teprve potom dosusime. Dvé 1zicky ususené drogy na % 1 vody
prelijeme vrouci vodou a nechdme vychladnout. Pijeme rdno a vecer po 1 salku.

Caj z jahodniku

1 1zi¢cku jahodnikovych listi prelijeme vrouci vodou (Y2 1) a nechdme 15 minut stat, precedime a pijeme.
Pijeme pri nemocech ledvin a mocovych cest.

Domaci jahodové vino

Pro ziskéni vina lep$i viiné a chuti je vhodné pouzit jahod zahradnich i lesnich v poméru 1:1. Pro pripravu
domaciho vina je nutné vybrat jen mensi plody, Cerstveé nasbirané, které vinu dodaji typické jahodové aroma.

Postup pripravy: 2 kg zahradnich jahod a 2 kg lesnich jahod zbavime kalicht a stopek, prosypeme 1,5 kg
krystalového cukru a rozdrtime (dfevénym tlouckem nebo ocisténou lahvi od Sampanského vina). Pridame 5
g kyseliny citréonové, smés prelijeme 1 litrem prevarené vody a po vychladnuti vmichame vzklicené kvasinky
madeira a ¥ balicku zivné soli. Vznikly zakvas prelijeme do kvasné naddoby a uzavieme kvasnou zatkou.
Ponechdme 1 tyden stat. Je nutné nékolikrat denné nddobou zatrepat, aby se obsah promichal. Po tydnu
smés prolisujeme a opét vratime do kvasné nadoby uzavirené kvasnou zatkou k vykvaseni. Po stoCeni a ustati
plnime do lahvi. Trocha ndmahy za vynikajici a hlavné jazyku lahodici vysledek stoji!

Lahtidka na zaveér: Cerstvé jahody na viné

Cerstvé jahody prosypeme cukrem, zalijeme sklenici sladkého ¢erveného vina (madeiry) - 1ze pouZit i vyse
uvedené domdaci vino. Smés priklopime a nechame 2 hodiny odlezet. Pro vylepsSeni a zjemnéni chuti priddme
trochu bilého stolniho vina, pokapeme stavou z citréonu a dobre vychladime.



