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Zelend extdze
Vilém Zdvada

Ze vSech kyétil stoupd
vysoky tlak néfy

na pevninu ldsky.
Zemé oblékne si Sat

a stibrem jezer Rrumplovany.

Vitr — azurovy Rohout
na hiebenech trav.
Veelami prolibdn

také strom se vzdd

a nasadi plod.

A roub

nejbohatéfi Zené do kyétii
v misté tezu zahradnika.

Bolesti je zemé
Stipena a bolest jeji poceti.

Ani se nestacis ohlédnout“

... a je to vSechno jinak!“ Jakpak je to davno, co jsme dychtivé pocitali
prvni snézenky, pak krokusy ... Unor uletél a najednou to vzalo spad. Sotva
se dostaly ke slovu prvni paprsky slunce a den byl delSi, razem bylo
v pfirodé uklizeno. Jemné odstiny zelené s nadychanymi kvitky trnek a
treSni zdobené panenskou rdzovou broskvoni a merunék predbéhly
hospodynky s velikono€nim gruntovanim. Svézi travicka rozprostiela
koberce i na ta nejzanedbanéjsi mista.

Ale to uz byl nejvysSi ¢as skladat ucty z pfedjarnich pfiprav na novou
sezonu. Vzkli¢ilo v€as vSechno, co jsme doma vyseli? Nezapomnéli jsme
na nic, co rostlinky ochrani? Pljdou do parenisté, nebo do skleniku?
Samoziejmé, Ze je tfeba zvazit vhodné hnojeni a pfehazet kompost. Ach,
jak ta zem voni! BoZe, oni uz nabizeji letniCky!!! Vzdyt tu co nevidét mame
,P0O zmrzlych“. A tak se na zahradé Cinime, jak jen to jde.

Lidi, zabrzdéte a honem kouknéte do sadu na ty bohaté kytice korun
jabloni a hrusni, vdechujte jemnou vini kvétl, zaposlouchejte se do
bzukotu vcel. Jejich nejvétsi sldva nastane brzy, jakmile medové zavoni
lipy a v aleji se objevi chrupky. To uz bude horce dychat Cerven nad
rozkvetlymi loukami a po éfe pivonék nabidne vonaveé riize.

A taky bourky, hromy a blesky. Ty preci k zivotu pravé tak patfi.

Wadislava Neterdovd



Vanilovnik plocholisty — Vanilla planifolia — vanilka

Vanilovnik plocholisty téz vanilka
plocholistda nebo vanilka prava je
epifyticka lianovitd orchidej z Celedi
vstavacCovitych, péstovana predevsim
pro jeji plody — tobolky. Je to tropicka
pozemni nebo stromova orchidej
s duznatou, hladkou, valcovitou
lodyhou, délenou kolénky, z kterych
vyristaji  lesklé, ploché listy bez
zretelného zilkovani, 8—16 cm dlouhé a
3az 6 cm Siroké. Zpazdi listl pak
vyrustaji bélavé, vzdusné koreny,
slouzici jak kzachycované vzdusné
vihkosti, tak k uchyceni rostliny k opofe.
V pfirodé dorlsta az nékolika desitek
metrd, pfi ¢emz v nékterych obdobich liana pfiroste az 1 metr za mésic.
Rostlina to je epifyticka a ziviny ziskava z humusu a jinych rozlozenych
zbytkd, usazenych na kuife hostitele i ve spleti vlastnich kofend. Kvéty
tvofené 6 korunnimi platky maji v priméru 5 cm, dlouhé jsou az 8 cm,
Zlutobilé az zelenkavé, bez vyrazné vuné. TyCinka s pylem je od blizny
oddélena prepazkou (labellum), aby se zabranilo samoopyleni kvétu a tim
genetickym porucham. Tento typ orchideje je hmyzosprasny, ale vilastné
jedinym pfirodnim opylovatem jsou bezzihadlové véelky Melipona,
endemické v oblastech jihovychodniho Mexika a Guatemaly. Nékdy se ale
udava, Ze kopylovacllm mohou v pfirodé patfit také nékteré druhy
kolobfikl. Ale jeden kvét vanilovniku je aktivni pouze jen asi 24 hodin a
nejsou-li kvéty v prubéhu té doby opaleny, odpadnou a plody se nevytvori.

Plodem vanilovniku je tobolka o priméru do 1 cm a délce 15-30 cm,
zpocCatku zelena, ve zralosti hnéda, vyplnéna tmavohnédou, mazlavou,
intenzivné vonici hmotou, ktera obsahuje velké mnozstvi velice
drobounkych, ¢ernych semen. Kli¢eni semen vanilovniku je stejné jako u
jinych zastupcl orchidejovitych vazano na symbiotickou houbu.

Rostliny vanilovniku se v3ak dobfe mnoZzi fizkovanim. Ve volné pfirodé
se tato orchidej doziva az 20-50 let.

Vanilovnik vyzaduje vlhké, stinné az pohostinné stanovisté se stalou
teplotou neklesajici pod 20 stupnud. V oblastech poklesu teplot pod 15 °C
rostlina hyne. Lze ho ale uspésné péstovat ve sklenicich a zimnich
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zahradach, ale je nutné ji zajistit poZadovanou
teplotu, Casté mizeni listd i vzduSnych kofena.

Vzhledem k problémim s opylovanim, byl
vanilovnik péstovan jen v oblastech jeho
pfirozeného vyskytu, ale dély se i opakované
pokusy s jeho péstovanim i v jinych oblastech,
zejména ve francouzskych koloniich na
ostrovech Réunion v Indickém oceanu. V roce
1841 na Réunionu jisty 12lety otrok Edmond
Albius objevil dodnes pouzivany jednoduchy
zpusob opylovani. Spoc¢iva v mechanickém
odsunuti prepazky oddélujici tyCinku kvétu
s pylem od blizny dlouhou jehlou nebo tfiskou z bambusu jednou rukou a
druhou rukou stisknout kvét tak, aby se ty€inka pfitiskla na bliznu. Tim dojde
k Zaddanému pfenosu pylu, a tudiz k mechanickému opyleni kvétu. Tento
zpusob opyleni se pouziva dodnes.

Na vanilkovych plantazich jsou rostliny mnozeny fizkovanim a cca po
3 letech zacnou kvést. Dlouhé rostliny se z dlvodu lepSi obsluznosti
zakracuji na asi jen 2 metry. Nejvy3Si plodnosti dosahnou mezi 5 az 8 rokem
a nejpozdéji po 12 letech se nahrazuji novymi sazenicemi.

Plody vanilky se sklizeji nezralé jiz asi po 8 tydnech nebo 5—-6 mésicich,
kdyz uz tobolky zalinaji trochu Zloutnout. Kdyby se nechaly pfili§ dlouho
zrat, tobolky puknou a aromaticka vnitfni hmota by vytekla a vSe by se




znehodnotilo. Pravé tato hmota je pfedmétem vSeho snazeni a ona pravé
obsahuje tolik zadany vanilin. Sklizené tobolky, nazyvané obchodni
terminologii ,lusky“, se poté fermentuji a susi.

V plodech vanilovniku plocholistého je obsazeno na 130 rlznych
organickych slou€enin, napf. vanilin, kyseliny salicylova, vanilinova, octova,
benzoova, dale glukosa, fruktosa, sacharosa a mnoho dalSich.

V minulosti byly plody vanilovniku vyuzivany rdzné ke kofenénym
napojtim a pokrmtm. Spanélsti dobyvatelé Aztécké fise se seznamili velice
brzy s touto rostlinou a s jejim vyuzitim. Vanilku dovezli do Evropy asi roku
1520-21. Francisco Hernandez ve spise o Mexiku (1615) popisuje ji pod
nazvem aracus aromaticus a uvadi i jeji domorody nazev: tllilxochitl“ coz je
v pfekladu ,Cerny lusk®.

Od konce 17. stoleti se plody v Evropé bézné uzivaji k ochucovani
¢okolady, Snupavého tabaku i jako oficialni droga v I€karstvi.

Prvni zpravy o jejim péstovani v evropskych botanickych zahradach
pochazeji z roku 1807, ale v roce 1739 byly jiz v Chelsea péstovany rostliny
pfibuzného druhu Vanilla aromatica Sw. Profesoru Neumanovi se v roce
1830 v pafizské botanické zahradé ,Jardin des plantes“ poprvé v Evropé
podafilo uméle opylit vanilovnik. Tento Uspéch pfispél k zaloZzeni
francouzskych plantazi na Réunionu v roce 1839 ale teprve o dva roky
pozdéji byla vyvinuta jizZ zminéna prakticky aplikovatelna metoda, ktera
umoznila ekonomicky uspé&sné péstovani tohoto kofeni. V roce 1841 byly
zalozZeny plantaze vanilovniku také v tehdejSi holandské kolonii na ostrové
Java.

Usp&ch Réunionskych plantazi vedl Francii k rozsiteni péstovani
vanilovniku i na jiné ostrovy v Indickém oceanu i do Polynésie v Tichém
oceanu.

Anglicané se viceméné neuspé&sné pokusili péstovat vanilovnik v Indii,

Nejvétsim soucasnym péstitelem vanilovniku je Madagaskar, ktery se na
soucCasné svétové produkci vanilky podili 50 %.

Slovo ,vanilla® pochazi ze Spanélského vyrazu vainilla, coz je zdrobnélinou slova
vaina — tj. pochva, pouzdro ¢&i lusk, a planifolia je sloZené slovo z latinského planum
— rovina, plochy a folium — list, a tak je podobné éeskému nazvu V. planifolia —
Vanilovnik plocholisty.

Cerpano z WIKIPEDIA aj. J. Knizkova



Je jaro — zajdéte do lesal!

Jarni vyhonky stromu jsou krasné svétle zelené, mékoucké a jemné,
takZze maji jeSté hodné daleko ke klasickému pichlavému jehli€i. Byvaji
povazovany za symbol jara, probouzeni pfirody, probouzeni Zivota.

Pro vysoky obsah vitamint a antioxidantli se mladé smrkové vyhonky
tradi¢né vyuzivaji k 1é¢ebnym ucelim. A posvécené soucasnymi poznatky
byly oficialné povySeny na tzv. superpotravinu.

Kdyz neni zelenina

roce 1536 se francouzsky pruzkumnik a ,objevitel Kanady“ Jacques
Cartier, prozkoumavajici se svymi muzi oblast kolem Feky sv. Vavfince
dostal do potizi. Clenové jeho vypravy zadali umirat na kurdé&je. P¥i jejich
zachrané se nakonec inspiroval zkuSenostmi domorodych Irokéz( a
nemocnym zacal vafit ¢aj z jehli¢i mistnich stalezelenych strom(. Na
vysilené namorniky to pusobilo jako ziva voda. Medicinsky Uspéch se
rozkfikl a tento zplsob Iécby kurdé&ji byl pozdéji prevzat i Britskym
kralovskym namofnictvem. Smrkové jehliCi bylo pravidelné pfidavano do
piva vareného na lodi béhem prizkum( v 18. stoleti. Slavny moreplavec
James Cook zaznamenal ,zacali jsme vafit pivo z vétvi nebo jehli¢i stromu,
ktery hodné pfipomina smrk. Ze znalosti, které jsem o tomto stromu mél, a
z podobnosti se smrkem, jsem usoudil, ze s pfidanim zahusténé Stavy
z mladiny a melasy by znéj bylo velmi zdravé pivo, které nahradilo
nedostatek zeleniny na lodi. Opravdu se ukazalo, Ze jsem se nemylil“.
Americky recept z roku 1796 uvefejnény v American Cookery zni:
,vezméte 4 unce chmele, nechte je vafit pil hodiny v jednom galonu vody,
scedte chmelovou vodu a poté prfidejte 16 galonl teplé vody, 2 galony
melasy, 8 unci smrkové esence rozpusténé v 1 litru vody, vlijte do Cistého
sudu. Potom dobfe protiepejte, pfidejte 2 litru pivovarskych kvasnic a
nechte stat a zrat 1 tyden. Pak stacejte do lahvi. pfiéemz do kazdé pfidejte
1 1Zici melasy".

UZ o néjaké to stoleti dfiv vSak mnohé domorodé komunity v riznych
koutech svéta konzumovaly smrkové (ale tfeba i borovicové) jehlici jako
prevenci rozli€nych onemocnéni. Jako ucinny Iék pfi chorobach dychacich
cest nebo traviciho ustroji, své misto mélo i v mastech coby skvély
pomocnik pfi revmatickych bolestech.

Mladé vyhonky a jehliCi se v mnoha severskych i alpskych oblastech
pouzivaly k vyrobé ¢ajl, Stav a sirupli nebo jako kofeni a ochucovadlo do
masitych jidel a polévek. UcCebnice biologickych 1é€iv doktora Bernarda
Madause zroku 1838 napf. uvadi: ,V souCasné mediciné je odvar
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z mladého smrkového jehli¢i vniman jako pomucka pfi kasli, katarech a
dalSich plicnich potizich, ale také pfi revmatismu a koznich onemocnéni.
Koupele ze smrkového jehli¢i se ¢asto doporuduji pfi nachlazeni a pouzivaiji
se ke zlep3ené prokrveni pokozky“.

Jehliénaté menu

V moderni spole¢nosti zlstavaji smrkové ,Spicky“ dlouho nepravem
opomijené. V poslednich letech se k nim ale v nejriznéjSich podobach opét
vracime. Sirupy, zmrzliny, oleje, ¢aje, dzemy, salaty a mnohé dalSi pokrmy
maji spolecného jmenovatele v podobé mladych jesté svétlych mékkych
vyhonkd smrkd. Neni divu, at uz pochazeji z jakéhokoliv druhu smrku,
obsahuji velké mnozstvi vitaminu C. Udava se, ze 100 gramu Cerstvych
smrkovych Spi¢ek obsahuje 60 mg cécka, coz je v podstaté doporucena
denni davka. Zaroven vsSak ve stejném mnozstvi tohoto mladého jehliCi
najdete vyznamné mnozstvi vitaminu A ve formé beta karotenu, ale také
tfeba okolo 1,2 mg manganu. Ten hraje dllezitou roli ve zdravi kosti, kuze,
pojivovych tkani, ale i pfi produkci energie, imunitni funkci &i srazlivosti krve.
Nechybi tam ani vapnik, Zelezo nebo docela vyznamné mnozstvi hofciku.
Zastanci zdravé vyzivy pak zdlraznuji zejména zastoupeni jedinecnych
fytonutrientd. Smrkové Spicky obsahuji napf. chlorofyl, o némz se
predpoklada, ze eliminuje volné radikaly z organizmu a pomaha burikam
ziskavat kyslik.

Rozhodné neplati, Zze se jehli€¢i musi tepelné upravovat. Pokud do négj
kousnete, mozna vas prekvapi vcelku vyrazna citrusova chut, diky niz tak
v minulosti nezfidka suplovalo ustni vodu. A neni divu, Ze v mnohych
restauracich po celém svété najdete i CasteCné ,jehlicnaté”® menu.
Mnohokrat ocenény $éfkuchaf a autor mnoha kucharek, pfezdivany ,kuchaf
divoké pfirody“ Alan Bergo je jednim ztéch, ktefi na smrkové vyhonky
nedaji dopustit ani vté nejvyssi gastronomii. ,Jsou-li Cerstvé okamzité
ulozeny do chladni¢ky, vydrzi v mé restauraci nékolik mésict. Domaci
ledniky vysusuji potraviny rychleji nez komeréni chladici jednotky, takzZe je
treba dbat na to, abyste je uchovavali ve vihkém prostiedi. Ja je ukladam
do plastového sacku a nékolika otvory, aby mohly dychat, spolu s vihkym
papirovym ubrouskem, ktery jim pomaha udrzet viahu. Pokud budete
vyhonky uchovavat déle, ubrousky ob¢as vyménujte zhruba po tydnu.

Jehli¢i se stalo pevnou soucasti i nejvyhlasenégjsi svétové kodarnské
restaurace Noma. Séfkuchai Rene Redzepi vsadil vyhradné na potraviny,
které pochazeji ze severského regionu — zadna rajCata nebo olivovy olej,
ale produkty mistni divoké pfirody véetné smrkovych vyhonkld. Jeho
grilovany chfest s Cerstvym jehli€im pry nema konkurenci.
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V restauraci Rouge v kanadském Calgary zaméfené také na regionalni
kuchyni je zase hvézdou bizonni tatarek se smrkovymi Spi¢kami. Zdejsi
Paul Rogalski doporucuje nasekat a vhodit smrkové vyhonky do téstovin,
ale téZ je pouzit do jakéhokoliv pokrmu.

Na smrkové jehli€i pfisaha i Ceska bylinkarka Dita OSkerova. ,Jak Fika
moje babicka, i ty nejobycejnéjsi véci dokazou prekvapit a ucinit zazraky.
Jehli¢i je plné vitaminu C a dokaze nam od mnohych neduhd. Nase smrky
zname spi§ jako vanocni stromky a jejich SiSky jako pfirodni material
k vyrobé dekoraci, ale nedejte se zmast. To zdaleka neni v3e, co nam
nabizeji. Tvari se tak nenapadné, ale skryvaji v sobé velkou léCivou moc.*
100 gramti ¢erstvych smrkovych Spicek obsahuje asi 60 mg vitaminu C.
(Jelikoz se takeé jiz dlouho v babi¢kovském véku nachazim, tak ja mam ted obavy,
aby z nasich lesu ted po té klrovcové kalamité zase smrky Uplné nezmizely. Byla
by to velka Skoda a snad ti, co o osazovani holin rozhoduji na nase oblibené stromy
nezapomenou).

Pokud se s né&jakymi seznamim, tento ¢lanek jim s radosti pfeposiu (J. K.).

Inhalace smrkového jehli¢i

Do misy nasypeme 50 g smrkového jehli¢i, zalijeme ho horkou vodou a
nechame chvili louhovat. No a pak si had misu dame oblicej, pfes hlavu
plenu nebo rucénik, zavieme oci a pomalu nadechujeme. Spravna inhalace
je nejméné C&tvrt hodiny, ale nevadi, kdyZ to bude déle. Opakujeme dvakrat
denné.

Lahodny &aj
Hrst nadrobno nastfihanych a oplachnutych smrkovych Spi¢ek zalijeme
pul litrem vody. Postupné zahfivame, po¢kame az voda projde varem, a

poté nechame jesté vypnuté dalSich 5 minut louhovat. Nakonec pfecedime
a pileme maximalné 3 hrnky denné.

Tinktura

Muzeme ji uzivat jak vnitfné, tak zevné.

Jako mazadlo na bolavé klouby a svaly, vnitfné pfi kasli a dychacich
obtizich.

Sklenici uzavieme a nechame louhovat za ob&asného protfepani 28 dnu
na svétlém misté. Poté pfecedime a pfelijeme do tmavé lahve. Lze kloktat
i stfidmé popijet.

Smrkova zmrzlina Alana Berga

Tri Salky smetany, % $alku cukru, '/s 1ZiCky soli, 5 velkych Zloutku, %2

Salku Cerstvych smrkovych Spicek a pfipadné jesté | I1ziCka limetkové Stavy.
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Na nizkém stupni nahfejeme smetanu, cukr, sul a Zloutky, obcas
promichame, dokud horka smés mirné nezhoustne. Pak ji nechame
vychladnout na pokojovou teplotu a poté vlijeme do mixéru. Pfidame
najemno rozsekané smrkové Spi¢ky a rozmixujeme do hladka. Dale smés
propasirujeme pies husté sitko a nechame pfes noc odleZet v lednici. Rano
vloZzime do zmrzlinovaCe a postupujeme tak, jak jste pfi vyrobé zmrzliny
zvykli. A potom misame.

Smrkovy cukr podle danského Séfkuchare Thorstena Schmidta

500 g. bio tftinového cukru, 200 g cerstvych smrkovych jehlicek,
Smichejte Cerstvé jehli¢i a cukr, abyste ziskali konzistentni zelenou hmotu.
Cukr je ihned k pouziti a v uzaviené sklenici vydrzi az rok. Lze ho vyuzit na
slana i sladka jidla.

Domaéaci smrkovy sirup

Ziska vas podmanivou chuti i nadhernou vini.

2 kg mladych smrkovych vyhonkd a 1 kg cukru (zkuste prosim jen
poloviéni mnozstvi, aby v lesich néjaké smrky jesté zbyly — J. K.)

Vyhonky ve sklenici prosypavame cukrem a vrstvy stfidame, kazdou
stlaCime a v3e pékné upéchujeme. Posledni vrstvou je cukr, sklenici
uzavieme, postavime na slunné misto u okna a nechame cca 6 tydn( zrat.
Potom pres platynko vymackame $tavu a sirup uchovavame v lednici.

Smrkové maslo

100 g zméklého masla promichame s 20 g suSenych raj¢at drobné
pokrajenych,15 g smrkovych vyhonkl a 3 strouzky Cesneku. Ze smési
udélame ve folii valeCek a dame ztuhnout do lednicky.

Smrkovy ocet

Pokud vas trapi oslabené kadefe, vsadte na smrkovy ocet: 500 ml
jableéného octa a hrst nadrobno nastfihaného a omytého smrkového jehli¢i
dame do sklenice, uzavieme, protfepeme a nechame za obc¢asného
protfepani 14 dnl0 louhovat. Zavérem scedime do tmavé lahve a
skladujeme na tmavém misté.

Lesni koupel

Koupel osvézi a prokrvi télo a plsobi proti bolestem svald, kloubl a patere,
rovnéz i proti nervozité a nespavosti: 2 | vody a 3 hrsti smrkovych nastfihanych
vétviCek povafime asi 15 minut. Nechame tak 30 min louhovat, nalev pfes sitko
vlijeme do vany a doplnime teplou vodou. Ted uz jen se do vody nalozit a
20 min relaxovat. Po koupeli se neutirat, zabalit se do Zupanu nebo velké

osusky a alespori na pul hodiny zalézt pod pefinu a zUstat v teple.
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Ale nejen smrk, chutna i borovice. Caj z jejiho jehli¢i se podle pFirodni
mediciny pije pfi horeCkach, kasli a nachlazeni. Jeji jehlicky jsou také
mocopudné. Na inhalaci borovicové SpiCky kombinovat se snitkami
Cerstvého tymianu. Borovicovy €aj je hfejivy a dobfe se snoubi se
skoficovou vani ¢i matou.

Tolik J. Bednarova, ja jesté jednu malou prosbu: pokud budete mladé jehlicky lamat
na néktery z vySe uvedenych vyrobkl, prosim opatrné — v pfirodé, pfece na
ulomeném misté tato vétvicka uz nepfiroste, tak prosim s mirou, vypada to, zZe
smrky mozna budou zase u nas vzacnym stromem.

Z ¢lanku Judity Bednarové vybrala J. Knizkova

Pribéh jednoho druhu

Pfevaznou Cast svého Zivota pobyvam na malé vesnici na upati
dominantniho kopce Luzickych hor, zvaném KIi¢, ktery byl zfejmé pred
lidstvem sopkou. A jako sopka disponoval i jednim sopouchem, ktery hned
vedle ¢ni do uctyhodné vySky 501 m nad mofem, a pro zménu ma ted
jméno Sokolik. Hosti snad kromé lipy vSechny listnace vyskytujici se
v Ceské kotliné. A pod nimi, ve vrstvé humusu ve stovkach exemplari
vegetuje snad jedina naSe divoka lilie Lilium martagon, zvana téz lilie
zlatohlava (lilie zlatohlavek), snad pro jeji zlaté vyhlizejici cibuli.

Na pfelomu padesatych a Sedesatych let minulého stoleti zpovykany
hajny dal vykacet na vrcholu sopouchu v8echny staleté buky a duby na
topeni. Polostin zmizel a odhalena plan s vrstvou mnohovékého humusu
byla pro dalSi Iéta vystavena celodenné napospas slunci. BEhem par let se
v tomto prostfedi kolonie lilii rozrostla do neskute¢né nadhery. Nékteré
exemplafe vyrastaly aZ k vySce dospélého &lovéka. Skala barev kvétl
hroznovitého kvétenstvi sahala od Cisté bilé pfes vSechny odstiny, od bilé
po rGzovou a Cervenou az po témér Cernou. Nékteré kvéty byly témér
barevnym negativem jinym kvétdm. A intenzivni téZzka a omamna vuné si
nezadala se SpiCkovymi parfémy. Tato krasa ale netrvala dlouho. Bujna
vegetace rostliny udusila b&hem nékolika let. A opét zasahl pricinlivy hajny
a paseku zalesnil smrkem. Smrky svym ristem dilo zkazy dokongily. Ale
¢ast lilii v nevykacené Casti kopce pfece jen pfezila, a jak se Casem pod
stromy diky jejich rastu prosvétlilo, zacaly se lilie vrchem kopce znovu Sifit.
Navic kladivo vSeobjimajici pomijivosti za ¢as udefilo opét — smrky ponicily
vichfice a dorazil kurovec.
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Dnes je kopec opét idealnim mistem pro Zivot téchto nadhernych kvétin.
Objevil se ale problém novy. Pravidelné v ¢ase vyvinu poupat pfitahnou
srny a nemilosrdné témér vSechna poupata vykousaji. Maji to asi uz za ta
léta v genech tak jako Sumavsti jeleni pohrani¢ni draty. Takze se lilie
neustale mnozi vétsinou vegetativné a porost na nékolika arech obnasi jiz
stovky rostlin. Z nich se vSak vzdy podafi vykvést jen nékolika jedincam.

Péci obce vSak vznikla nau¢na stezka Za lilii zlatohlavou. Pracovnici
CHKO Luzické hory par metrt ¢tvere€nich oplotili, aby si pfichozi krasu
kvéta mohli vychutnat. OvSem krasy, barevné pestrosti, vitality a mohutnosti
svych ,prapfedkd“ v nevelkém teritoriu nemohou zjevné zatim dosahnout.
Bohuzel.

Jejich geny v8ak stale na tom kopci urcité pretrvavaji — a to kdesi Ctvrt
metru pod povrchem pudy ve zlatavych cibulich, kterym neni dopfano
vykvést do patfi¢né nadhery. Akdyz v nékterém z pfistich let srny nepfijdou,
snad dostanou Sanci pfedvést se znovu jako tenkrat v davno jiz propadlém
Case, ve své ohromuijici krase, aspon padesati odstint ¢ervené.

Nikon mam v pohotovosti.

Viladimir Jonak

Poznamka redaktora Zpravodaje péstitel lilii SZO €ZS MARTAGON &. 3/2020,
z kterého jsem vam tento pfibéh pfevzala (www.martagon-lilie.cz).

Stejnou zkuSenost s okusovanim vegetujicich lodyh martagont srnkami na
riznych €eskych pfirodnich lokalitach jsme pozorovali také, kdyz jsme v minulosti
s partou liliafa podnikali do pfirody vylety za kvetoucimi liliemi. Okousané vrsky
lodyh s vyvijejicimi se poupatky nemeély Sanci vykvétat, coz pochopitelné znacilo,
Ze na postizenych lodyhach nebyl mozny vyvoj semen.

Na zvlasté nam milé lokalit¢ VH jsme zaznamenali, ze jedna jeji ¢ast, kde
martagony po léta pfirozené rostly, je zalesfiovana novou smrkovou vysadbou, coz
do budoucna neni pro lilie dobra perspektiva.

Jifi Kovar, redaktor éas. LILIAR

NEKROLOG
Zemrel profesor Jifi Marecek, legenda ¢eského krajinarstvi

S hlubokym zarmutkem sdilime zpravu, Ze v patek 26. ledna 2024
zemfel ve véku nedozitych 94 let pan profesor Jifi Marecek (*3. 6. 1930—
126. 1. 2024), skvély pedagog, odbornik a ¢lovék, legenda oboru zahradni
a krajinafské architektury. Byl dlouholetym Feditelem vyzkumného ustavu
VUKOZ v Prihonicich, iniciatorem zaloZeni prahonické dendrologické
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zahrady a také profesorem na MENDELU v Lednici na Moravé. Jako jediny
Cesky krajinarsky architekt byl nositelem medaile Za zasluhy |. stupné, které
za své celozivotni dilo v oboru obdrzel z rukou prezidenta CR 28. fijna 2022.
Dlouhodobé& pusobil na CZU. Pro na$i universitu vykonal mnoho. Je
autorem krajinafskych uprav Ceské zemédélské university v Praze, kde
vynikajicim zpusobem krajinafsky rozvinul puvodni urbanistickou a
architektonickou koncepci arealu od prof. Dr. Ing. arch. Jana Cejky. S jeho
dilem se tak mizeme setkavat kazdy den a obdivovat se jeho citu pro
skloubeni urbanistického FeSeni a jednotlivych staveb aredlu CZU
s bravurni kompozici dfevin, které jednotlivé stavby propojuje do
harmonického krajinarského celku. Stal také u zrodu studijnich programt
na CZU, které se zabyvaji zahradni a krajinafskou architekturou. Toto jeho
dlouholeté usili vyustilo v akreditaci studijniho programu ,Krajinaiska
architektura“, ktery se nyni na FAPPZ CZU v Praze vyuduije.

Zprava o jeho umrti velmi hluboce zasahla vSechny, ktefi méli to stésti a
osobné ho poznali.

Pan profesor byl odbornikem s neutuchajici energii, ktery vzdy kolem
sebe Sifil optimismus a nadSeni pro obor a inspiroval tak mnoho generaci
studentu.

Velmi rad bych se s Vami podélil o jeden sv(lj osobni zazitek s panem
profesorem, ktery vzdy dokazal pro liceni principld dél krajinarské
architektury i jejich estetickych, dendrologickych i vyznamovych souvislosti
zaujmout v podstaté kohokoliv, kdo mu naslouchal.

Na jedné z Cetnych zahrani¢nich exkurzi po zapadnich evropskych
parcich, které vedl, méli fidi¢i autobusu obvykle povinné pfestavky mezi
jednotlivymi cestami. Oba ale misto toho nasledovali pana profesora a
spolecné se studenty i dalSimi u€astniky této exkurze celou dobu zaujaté
naslouchali jeho charismaticky vedenému odbornému vykladu o krase
pfedstavovaného parku.

Posledni rozlou€eni s panem profesorem bylo 2. unora 2024 v 11 hod.
ve Velké obfadni sini krematoria v Praze-Stradnicich.

Cest jeho pamatce.
Pane profesore — dékujeme Vam

Doc. Ing. Matou$ Jebavy, PhD.
vedouci katedry zahradni a krajinné architektury FAPPZ CZU v Praze
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Profesor Jirfi Mare¢ek — narozen 3.¢ervna 1930 v Hradci Kralové

Otec FrantiSek Marec¢ek (1899-1965) byl majitel zahradnictvi v Hradci Kralové-
Kuklenach, péstitel a Slechtitel rdzi, vynalezce mezinarodné patentovaného
zafizeni pro péstovani zeleninové sadby (baliCkova¢ VAJMA), propagator a
organizator nizkoenergetického (studeného) rychleni zeleniny. Vybudoval
Ceskoslovensky sklenikovy komplex (1 ha) pro rychleni zeleniny Komunalniho
podniku Hradce Kralové. Tésné pfed kolaudaci, po dokonceni tohoto svétové
unikatniho rychlirenského provozu, byl z ftfidnich divod(“ donucen ukondit
zaméstnani a do konce Zivota pak délal topi¢e a zahradniho délnika.

Matka BoZena, roz. Cerna (1901-1956) vychovala 5 déti.

Manzelka FrantiSka, roz. Kone€na (*20. 2. 1933), jeho celozivotni jistota
a opora, ,bez které by se daly jen téZko realizovat mé veSkeré uvadéné
Cinnosti“ fekl o své pani sdm pan profesor.

Na vycCet veSkeré jeho celozivotni odborné Cinnosti a jeho knih a publikaci,
by nas Zpravodaj rozhodné nestacil, to si musite nahledat uz sami.

Profesor Jifi Mare€ek byl mimo jiné také zakladajicim ¢lenem Hortiklubu
Praha a v letech 1987-88 také jeho prfedsedou.

Jisté si vy starsi ¢lenové pamatujete jeho perfektni pfednasky a vylety
jim pofadané.

Profesor Jifi Mare€ek se od 26.ledna 2024
vénuje své milované zahradni architektufe uz jen nahofe.
Cest vasi pamatce, pane profesore.

Za Hortiklub Praha tajemnice J. Knizkova

Prihonice-Stara posta — 11. 1. 2003
Foto z archivu Frant. Duchacka
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ZAJEZDOVA SEKCE

Prohlidka Botanické zahrady MaleSice a vychazka podle
Rokytky z Hrdlofez do Vysoéan

Zveme Vas na vychazku ve stfedu 24. 4. 2024

Sraz ve 14:00 na zastavce Botanicka zahrada MaleSice

Spojeni: bus 195 od metra “B* VysoCanska ve 13:48 hod. a bus 177 ve
13:42 hod. nebo od zastavky Nadrazi Liben asi o 3 minuty pozdéji.
Projdeme se podle Rokytky z Hrdlofez do Vyso€an cca 6 km. MozZnost
individualniho ukonceni dfive.

Pravodce: Jana Cerna, dotazy: Jarmila Melicharova tel. 606 929 818

A jesté Vas zvu na exkurzi k manzelim Sedla¢kovym do MSece— nase
byvalé ¢leny, na zahradu kvetoucich rododendronti,

kterou uskuteénime ve ¢tvrtek 9. 5. 2024

Sejdeme se ve 12:00 hod u vychodu z metra na ZIi¢ing, odjezd autobusu &. 417 ve
12:20 hod. V pfipadé nepfiznivého pocasi bychom zménili termin, proto mi dejte
védét, abych vam pfipadnou zménu mohla oznamit.

Cesta do MSece trva 1 hodinu, zpét Ize v 16:47 autobusem ¢. 580 do
Revni¢ova a pfestup na autobus &. 305 v 17:02 na Zli¢in nebo opét pfimé
spojeni autobusem €. 417 v 17:20-18:31 na Zli€iné.

Jarmila Melicharova tel. 606 929 818

Fotografie jako pamét’ naseho zivota

Muj otec rad fotografoval uz za svych mladych let, ale obrazky z jeho
détstvi a jinoSstvi se nékam zatoulaly. Po prvni svétové jako mladik po
maturité nastoupil do pojistovny, kde mél mimo jiné na starost vyfizovani
zadosti vojaku, ktefi byli ve valce tézce ranéni a zadali o invalidni dichod.
Jednoho dne také vyfizoval zadost drobného ¢lovéka, ktery na italské fronté
pfiel vybuchem granatu o celou pravou ruku. Byl vyu€en knihafem, ale
k tomuto zaméstnani byly rozhodné zapotfebi
ruce dvé. Mladik zil nékolik rok( v prazské
Invalidovné a kromé starSi sestry nemél
zadnou rodinu. Mého otce osud tohoto ¢lovéka
velmi zaujal a pfi slozitych Ufednich postupech
se spolu skamaradili. A bylo to kamaradstvi na
cely Zivot. Spojovalo je nejen celozivotni
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pratelstvi, ale i vasnivy zdjem o fotografovani, hudbu, literaturu a kulturu
vubec.

Jednou jsem naSla vrodinnych fotografiich zajimavou ¢&ernobilou
fotografii letniho posekaného Zitného pole, na kterém staly vyrovhané
panaky posekaného obili v polednim slunci, modré nebe s bilymi mracky —
prosté idylka. To bylo nékdy zroku 1933 a tata se zucastnil stim
kamaradem néjaké fotografické soutéze a cosi s ni vyhral. Mam doma
fotografickou roCenku zroku 1933, kde je tata s kamaradem uveden
v rejstfiku zuCastnénych fotograft. A tu fotografii mam zaramovanou. To
Zitné pole ve mné vzdy vyvola vzpominku na détstvi na nasi chaté na
Dobfissku. Treba kdyz za€aly Zné a na pojmy povfislo, snop a panak, tak
uzasné vymysleny utvar, kde obili krasné na poli dosychalo. Ani letni bourky
je moc nenamocily, a pak obvykle za suchého a horkého dne pfijel sedlak
s zebfinakem s kofimi a pomocniky a obili odvezli do stodol k vymlaceni.
Zazili jste nékdy ten krasny zvuk, kdyZz se Znec rozmachne kosou, kosa
zasvisti a hromadka obili se zasSusténim klidné polozi do fadku. Pak obvykle
zeny z trochy udélaji v ruce povfislo, kterym svazou naru¢ obili do snopl a
vyskladaji z nich ty krasné a pro mé velmi fotogenické panaky.

Jak v nich se potom hréalo na schovavanou!!

Myslim, Ze bych to jesté uméla uvazat, jako holka jsem chodivala
pomahat o prazdninach pfi Znich. To jeSté sem tam byly meze, v polich
kiepelky, prace na lukach ticha a vohava.

Jo a ta tatova fotka byla z pole pod Skaleckym lesem u Mnisku pod Brdy.

A ten tativ kamarad se fotografovanim velmi proslavil. Byl to totiz Josef
Sudek.

Tak to jsem se né&jak moc zasnila...

Taky se vam stava, Ze ted €asto vzpominate na mladi, pry je to pfiznak
stari tak budiz, co s tim nadélame?!

Tak zpatky k fotografovani:

Vezméte toto jako vyzvu, kterou timto vyhlasuji pro nasledujici obdobi!

Dostala jsem napad, Ze dalSi setkani Hortiklubu bud podzimni, nebo
jarni (event. obé&) budeme sami promitat fotografie z naSich prazdninovych
cest nejen po zahradach vyznamnych, po zajimavych lokalitach, které jsme
v nasi prazdninové pauze navstivili nebo jen s fotografiemi z nasich
vlastnich zahradek. Co se nam letos vyvede a bude stat za foto, anebo kde
jsme prozili hezké chvile. Snad to zvladneme vyfotit a v nejhor§im s pomoci
déti nebo vnoucat nastrkat na ,fleSku“. Myslim, zZe vSichni jiz vladneme
mediem, které je pro nas sice stale trochu nepochopitelné, tj. pocitatem,
ale vlastné nam praci vyborné urychli a kvalitu nesrovnatelné vylepsi. Kdyz
si vzpomenu, co mi dalo prace udélat negativy a posléze diapozitivy takové
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kvality, aby se vlibec diaprojektorem daly prohlizet, a co
teprve barevné, tak uznejte — je to pfece jen uzasny
pokrok, ty vSechny pocitace, scannery, tiskarny

Tak fot'me a udélejme si ta setkani ve vilastni rezii.
Myslim, Ze vlastné ta setkavani jsou, kromé poznavani
novych informaci, vlastné velmi dulezitou napini celého
naseho Hortiklubu.

A prohlizeni fotografii uplynulé nasi sezony je vlastné
vzdy milé a je nepochybné dukazem, Ze jsme se vlastné
méli docela dobre a ze ten nas zZivot je vlastné docela fajn.

Tak necht’ jesté je!
Hezkou a pohodovou sezonu 2024 nejen na zahradkach
vam vSem ze srdce preje vase Jitka

Uz se téSim zase na nas podzimni béh cinnosti a na vas vsechny.
Pokusim se opét zajistit zajimavé examinatory na pfednasky.

Pokud se vy setkate se zajimavymi lidmi, ptejte se, zda by nam
nepfednaseli.

Ale prosim vas, ne aby mi zase na podzim nékdo z vas chybél.
J. K

Informace k webovym strankam

Podle pokynu CZS jsme museli pfizpisobit vzhled naSich webovych stranek
Hortiklubu.

Pavodni adresa uvadéna na titulni strané vSech Zpravodaju plati. Je ale mozné
postupovat i jednodussi cestou. Staci do vyhledavace Google zadat heslo Hortiklub.
Objevi se nékolik moznosti a je tfeba zvolit tu s barevnym znakem CZS /kyti¢ka/
pfed heslem HORTIKLUB. Oteviou se vam shodné weboveé stranky.

Projekt je realizovan s finanéni podporou MZE CR.

Za vécnou spravnost pfispévku ruci autor a redakéni rada si vyhrazuje pfispévky
kratit, stylisticky upravit a po dohodé s autorem eventualné i doplnit.

Uzavérka Zpravodaje €. 159 je 8. 9. 2024.

/s,
W)
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