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Salvéj pomaha proti poceni
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Proc je salvej 1éciva?

Ze mé Salvéj priznivé tcinky na lidské zdravi, to se vi uZ od starovéku. Obsahuje diilezité flavonoidy,
silice, vitaminy rady B a latky podobné hormonu estrogenu, proto poslouzi zenam v klimaktériu.
Salvéj dale snizuje vyluéovani potu, a tudiz se vyuziva pri vyrobé antiperspirantii Pisobi rovnéz
antibakterialné, proto je vhodna na vyplachovani tust pri zanétech a bolestech v krku, také na
nehojici se kozni defekty a hnisajici rany. Pomaha pri poruchach travici soustavy, pri nechutenstvi
a zanétech sliznic, zanétu mocovych cest. Blahodarné pusobi na mozek, zlepSuje koncentraci a
mysleni, zahani stres.

Salvéj je dtilezitou prisadou napriklad do zubnich past, ustnich vod, mydel, Sampént, krém,
hojivych masti. Dezinfek¢ni a stahujici uc¢inky této bylinky jsou vyuzity v Cisticich a zklidnujicich pletovych
vodach, prisadach do koupele a mnoha jinych kosmetickych pripravcich. Silné aroma zahani moly. V
potravinarstvi je Salvéj soucasti bonbénu, zvykacek a 1éc¢ivych pastilek

Za zminku stoji také to, ze v magii Salvéj prinasi moudrost a bohatstvi - pohlcuje pry negativni sily a zbavuje
napéti. Pokud Salvéj nosime pri sobé, ochranuje nas.

Péstujeme sSalvéj



Salvéj vyzaduje teplé a slunné misto v propustné, nejlépe vapenité ptidé.V breznu se vyséva nebo se
mnoZi trsy a rizky. Na zimu je 1épe rostliny chranit pred mrazem prikryvkou.

Listy sbirame v obdobi kvétna az cervna a to v suchém pocasi protoze vlhké listy hnédnou.
Susime vzdy ve stinu - teplota suSeni nesmi presahnout 35° Celsia.

Vyuziti v kuchyni

Salvéj je znamenitym korenim. PouZivame ji ¢erstvou, susenou nebo ve formé umletého prasku. Ma
silné aroma a peprnou chut, proto ji do pokrmu pridavame jen v malych davkach.

Hodi se do masitych a tu¢néjsich jidel, nejen pro zvyraznéni chuti, ale protoze dobre pusobi na
nase zazivani. Poslouzi k ochuceni omacek, syru, masitych nadivek a pastik, k dochuceni
nejruznéjsich mas. Ve smési s jinym korenim se pouziva také k pripravé ryb, bylinkového masla,
bylinkovych oleju a octu. Rozdrcené listy se dokonce mohou pridavat do tésta na pecivo a kolace.



