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Sila Tvéhodla je uzamiena ve gavach rostlin.
(Pred 5,5 tisici lety napsainsky cisa Sin Nonu)

Uvod

Nekdy prijdete do kraje , kde jste nikdy nebyli a vSe vafipgda davno
znamé a blizké nebo potkate neznamébwecka a on jakoby byl vas davnyifel.
Také rakytnik neni naSe doméactivpdni rostlina, ale kdyz ho uvidite, bude vam
pifipadat znamy a uZ bude vZdy vaSititgdem a také ochrancem vaSeho zdravi. O
rakytniku uz vyslyitznéclanky v odbornych i popularnictasopisech, také knizky
od prof. Valtka a Dr. Havelky , ale je to stale malo prsSy rozsfeni a poznani
vSech dobrych vlastnosti této u nas nové rostli€gzdy ¢lovék by mél mit na
zahradce sy ket pro zdravi celé svoji rodiny.

Skromré pripojujeme tuto Utlou publikaci, ve které jsme piswasbirali
informace a uvedli své zkuSenosti , aby jste sen&@®#i s rakytnikem, jeho
péstovanim a sklizni, ale také pouzitim pro zdraw kuchyni. MiZete také
obdivovat krasnou barvu jeho plbé kdyz ho sami nebudete peftovat, nize
pomoci teba vaSim souséth. Poznejte novéhotipele a v pipad, Zze nemate
zahradku, utité alespa ochutnejte rakytnikovy dzem.



Obecny popis

Rakytnik Hippophae rhamnoided.) je jedingnad devina s vysokou
ekologickou plasticitou a mnozstvim vyznamrbiologicky (Einnych latek
v plodech, listech i v i¢e Wtvi. Rakytnik ziskal dle historickych zaznaravé
jméno v dobach Alexandra Makedonského, kdy vojaw pebe a své keén
vyuzivali rakytnik k obno¥ sil. Kong ziskali diky obsahu oleje lesklou srst, od
toho tedy ,hippos*- ki, ,phaes” — lesk.

Péstuje se jako ovocny ke ale svyhodou se také pouzivad jako
dekorativni rostlina ozeteijici svahy dalnic, silnic iimorskych piskovych dun.
Svoji pros¥tlenou korunou, s$ibritymi listy a ¢ervenooranzovymi plody je
vhodnou sotéasti parkovych Uprav v kombinaci s tmavolistymosty a ké&i pro
vytvoreni zadaného estetického kontrastu. Vyuziva se vsadbu Zivych pldt
které jsou dokonale neprostupné.

Z ekologického hlediska mohou byt velseskupené rakytnikové ilee
vhodnym hnizdi$m ptactva a jejich plody slouZi jako potrava drinzdtrak a
jerabki. V Pobalti se v bazantnicich vysazujegevsim rakytnik, ktery je bazanty
velmi obliben. Plody rakytniku maji tugminost, Ze vydrzi jako ptakrmivo po
celou zimu. Bohuzel tato ovocnéedina je u nas zatim jen malo znama.

Botanici obvykle uuji tfi druhy, které se vyznanmiji odliSuji.
Hippophae rhamnoided.. — rakytnikieSetlakovyHippophae salicifoliaD.Don —
rakytnik vrbolisty aHippophae tibetansSchlecht. — rakytnik tibetsky.

Rakytnik tibetskypopsal v roce 1863¢mecky botanik Schlechtendal. Je
to prizemni kéik 10 — 15 cm, #dka 50 — 80 cm vysoky. Roste v horskych
oblastech Himalaje az do vySky 3000 m n. m.

Rakytnik vrbolisty popsal v roce 1825 anglicky botanik D. Do#i p
zkoumani fléry Nepalu. Zde se vyskytujedbjako strom o vySce 5 — 11 m, nebo
jen ke, vysoky 2 — 4 m, se svislymgtvemi jako u vrby. Roste na jiznich svazich
Himalaje od 1500 do 3000 métmad maem.

Rakytnik i‘eSetlakovyje rozwtveny k&, dortstajici vySky 2 — 4 mely
nekdy i vice. Je to sitlomilnd rostlina, ktera ve stinu plodi malo nelidec ne.

Finsky botanik Rousi (1971) po prozkoumaniiljisgemen a pylu roztll
rakytnik feSetlakovy na de¥ poddrulii: Hippophae rhamnoidessp rhamnoides
Hippophae r ssp. rivularis, Hippophae r. ssp. carpaticg Hippophae r ssp.
caucasica Hippophae r ssp. turkestanica Hippophae r ssp. mongolica
Hippophae r ssp.chinensis Hippophae r ssp.Yunnanensis Hippophae r ssp.
gyantsensis které nejlépe vystihuji geografické rysy jedngttih poddrul.
Nekteri, zvlaS€ ¢insti botanikové pouzivaji jiné taxonomické réledi a cli
rakytnik na 6 drutha dvanact poddruih

10



Kofenovy systém rakytniku je povrchovy, pronika doublky 10 — 60
cm, ale horizontakhnekolikrat prevySuje piimér koruny. Kdeny jsou 8arovité a
zvlasg u starSich k& vytvéreji nové vyhonky, které postupmozsSiuji porost.
Témito odkopky se da rakytnik mnozit.

Vyhony jsou z p&éatku stibfité, pozdji rezavohidé, s trny dlouhymi 1,5
— 6 cm. Naproti tomu jsouékteré ruské odmy téneéf bez trri. Listy jsou
kopinaté, 3 — 8 cm dlouhé, 0,5 - 0,9 cm Sirokélicidemns Sedozelené a na rubu
nazloutlé nebo nakédle stibrite bilé.

Rakytnik je rostlina dvoudomda. Kty jsou malé, nepohledné a
jednopohlavni. Sa#i tycinkovité kwty jsou stibfité hnédé, pokryté hédymi
nékdy i bilymi Supinkami, usp@dané v kratkych klascich délky 0,5 — 0,8 cm,
Sirky 0,4 — 0,6 cm. Tginky jsou ¢tyfi, s podélnymi prasniky na kratkych nitkach.
Samiich kwta je spolu v listové pockvu wétvi i trni 2 — 5. Jsou Zlutavé, bez
listki a pokryté Supinami. Soubor plodolise jen jeden. U mladych rostlin se
nékdy na drodnych jdach objevuji kéty santi i samti. Do zaéatku plodnosti
nebo do zaloZeni plodovych puiese mezi sebou prasnikové a pestikové rostliny
navenek nelisi. V zimnim obdobi Ize &drtého roku velmi dote rozeznat saén
a samii pupeny. Saii pupeny, tedy pylové, jsou vyrazrétSi, maji vice Supin a
jsou podobné malym SiSkam. S&frpupeny jsou 2 — 3krat mensi a maji srdcovity
tvar.

Rakytnik se vyvojem lisi odétSiny stronti a kéd mirného pasma, které
maji uzavené pupeny s hustymi Supinami a které zalgrhlavni obdobi stu
letorosti koncem k¥tna az zsatkemdéervna. Hlavni st rakytniku z&ina oproti
nim az po odk$tu a trva do z&tku srpna, &dy az do podzimnich mra#ik
V priabéhu vegetace, asi uprostl cervence, se vakach v Gzlabi Supin zakladaji
budouci kétni organy. Na rozdil od jinych kevitych rostlin se kdtni organy
zakladaji ve smiSeném pupenu, tj. spolu se zaklédifi a budouciho
prodluzovaciho vyhonu. Zaklady & jsou vzdy v UzZlabi spodnich Supin, tedy u
paty budouciho vyhonu. Ktni pupeny na j& vytvé&eji kratké plodonosné
vétvicky, 3 — 5 cm dlouhé, s chokidy kvéta. Z nich se po opyleni vytva2 — 11
plodi. Po dozrani plai plodové vyhonky odumiraji. Rakytnik kvete v dulpiu
pramérné denni teplét7 — 12°C. Kvést zaina téngf sowasre s oteviranim list.
Diive (0 1 — 2 dny) kvetou kvitky prasnikové. Dobagtkvse pohybuje za
slung&ného pdasi okolo 7 — 8 dni, v négnivych podminkach i 10 — 11 dni.
Rakytnik je rostlina &trosnubna. Prasnikové &y jsou velmi dobe prizptisobeny
pro dobré ¥eni pylu. Casti okwti, které jsou na vrcholu spojeny, totiz wyitva
klenbu, a ta nejen chrani pytgu rosou a dedin, ale umo#uje také jeho lepsi
vyfoukavéani pes ba@ni S&rbiny. Pestikové kity jsou rozmistny pobliz zaklad
vyhonki a velmi dolbe se opyluji. Poté, co se na soubor plodbldistane pyl,
jeho rast se zastavuje.

Po opyleni se vyt plod, kterym je peckovice okrouhlého, &iggtho
nebo vélcovitého tvaru. Plody jsote§naté, véavé, zlutého, oranzovo-zlutého az
¢erveného zabarveni. ékdy maji voskové Supinky a tmavSickd u stopky.
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Hmotnost plodu je u kulturnich forem 0,5 — 0,9 glivoce rostoucich jen 0,15 —
0,5 g. Hmotnost 1000 ks semeéimi 12 — 16 g. Chtové vlastnosti plodl jsou
rozmanité — od kyselych s trochoutkasti az po sladké sipemnou nakyslosti.
Plody jsou rozloZzeny naétvich velmi hust, jako by je oblepovaly (odtud také
pochazi rusky a ukrajinsky nadzev oblepicha). Rairédy dozravaji v srpnu a #a
pozdni formy dokonce az Wjnu. Plody na k#ch Ize sbirat po celou zimu,
neopadavaji. Kdyz vSakgdou plnou zralosti, olejnaté latky v nich sénina chuf
se stavad ndfjemnou. Semena jsou leskla, Sedat#® nebo tmava, s podélnou
brazdikou.

Vyskyt a historie

Pavodni vlasti rakytniku je zcela jistAsie, a to velmi Siroky euroasijsky
aredl vfiznych nadmiskych vySkach. V zavislosti na mistvyskytu a
podminkach pro#tdi se niZze jednat o kie 2-3 m vysokygi strom vySky 10 — 15
m, ale také aZ 18 m. Nejsi rostliny nalezl \iné v S&uanu v roce 1913 botanik
Wilson.

Rakytnik se nejvice rozflipo posledni dob ledové. Po Ustupu ledovce
ve stedni Evrog zcela pevladly husté porosty stram V zapadni Evrop
nalezneme jehotwodni porosty na pdbzich maei, ale i v pdi¢i horskychiek
Itlie, Svycarska a Rakouska a také ve Francii,skpl Nsmecku, Anglii,
Holandsku a Finsku. Nejsevejsi porosty rakytniku byly nalezeny
v severozapadnim Norsku az do’6feverni &ky a ve Svédsku, hla¥nv
Botnickém zalivu. Cechach zadnéipodni porosty nejsou.

Rakytnik jako s¥tlomilna rostlina obsazoval zbyla &la mista (péici
ek, ficni ostrovy a polezi mdi), kde velké stromy byly teny zaplavami.
Rakytnik je geneticky velmi plasticka rostlina. Wytuje se v mnoha ekotypech a
je vhodny pro kultivaci a Slechti jako ovocnd ikvina. V fiznych podminkach
jeho vyskytu se vytidlo enormni mnozZstvi geografickych ras. Rakytnik
feSetlakovyH. rhamnoides. ssp. rhamoidgsvSak rozhodhpro kulturni gstovani
nejvhodrjsi. Ze s¥tové rozlohy fivodnich,divokych poroatrakytniku, kter&ini
1,5 milionu ha, je 90 % na&inském Gzemi. Slouzi hla¥njako zdroj pro
vypéstovani novych rostlin k agpné rekultivaci tamnich Uzemi postizenydtic$i
se vodni a &trnou erozi.

Plody rakytniku vyuZivali obyvatelé Indie, Tibetiongolska, Ciny,
Sibite, ale iRecka aRima jako potravy i l&va. O I&ivych &incich rakytniku se
poprvé zmiuji Ctyfi knihy I&itelstvi od ¢inského autora z let 773 — 783 n .I.
Nejwétsi pozornost poutal rakytnik v Rusku. Jako jedioyocny druh i v
klimaticky negiznivych oblastech ietrvaval a poskytoval ovoce. Porosty
rakytniku v Rusku jsou velmi rozmanité a jiivodni rostliny maji velké plody,
piimo vybizeji ku Sleckhi. Na z&atku 20. stoleti jeho vyznam déle @stal,
zvlast kdyz byly stanoveny obsahové latky plod Mnozstvi vitamia,
minerdlnich a jinych cennych latekigolugilo rakytnik k dalSimu zkoumani,
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Slecheni odiid a pozdji k velkovysadbam pro gmyslové zpracovani. Rusti
Slechtitelé se nejvice zaslouzili o zavedeni novgdnid. Jiz vroce 1949 byl
v ruském mist Bijsk vybudovan prvni zavod na vyrobu rakytnikooébleje a

dalSich vitaminovych vyrolik

Uéinné latky

Obsahem biologicky aktivnich latek patrakytnik mezi nejcenjsi
potravindské a léivé rostliny. Jeho plody se jedérstvé nebo se z nicltipravuji
rizné produkty. \Eerstvych plodech je obsazeno 4 — 13 %®I8j— 5 % cuki
(glukozy, fruktézy a sachardzy), 1 — 4 % organid¢kkyselin (fevazig kyseliny
jablezné), dale pak anthokyany, leukoanthokyany, katgctinl 50 do 250 mg u
divokych drobnoplodych forem), pektinové latkyi&loviny, kyselina askorbova
(vitamin C 100 — 400 mg ve 100 g hmoty), vitaminy, B, kyselina listova
(vitamin P, celkové mnoZzstvi je iianych odid 75 — 100 mg ve 100 g), steriny,
vitamin Kg (20 mg ve 100 g), cholin (50 - 60 mg ve 100 g)sytané mastné
kyseliny, mezi nimiz je zvld8tcennd kyselina linolovd a kyselina linoleova,
bioflavonidy (24 — 45 mg ve 100 g), fytochininy (ghna vitaminu K, nachazeji se
v plodech v mnozstvi od 0,9 - 1,5 mg ve 100 g) aj.

Plody rakytniku zasluhuji zvlastni pozornost grélky obsahu vitamiin
C a P a znasobeni jejickidku. Vitamin P nejenom posiluje kapilary cév, ale také
svoji piitomnosti zabrguje rozkladu vitaminu C a zvySuje jehdspbeni. Touto
skute&nosti se vysitluje vysoka odolnost vitaminu C v plodech rakytniktery se
dolre uchovava i ¥ suSeni a tepelném zpracovani.

Oranzo¥ cervené zbarveni plddje podmigno obsahem karotendid-
vitamini skupiny A rozpustnych v tucich (karotin, kryptosanapod.), kterych
obsahuje az 40 mg ve 100 g hmoty, ztoho 10 — 12sergotného karotinu.
Mnozstvi karotenu (provitaminu) jeskolikrat vySSi nez v mrkvi a tykvi. Nejvice
ho obsahuji plody¢ervenych odid v plné zralosti, mrazenim se jeho obsah
nesnizuje. Proto je rakytnik povazovan za moznoimgslovou surovinu pro
vyrobu karotenu.

Plody rakytniku déale obsahuji tokoferol — vitamin(&sahem tohoto
vitaminu zaujima rakytnik prvni misto mezi vSenugdvymi rostlinami).

Ve vétvich a listech rakytniku je obsazeno asi 10ifdvin, v kife wtvi
serotonin. Listy obsahuji flavonoidy, vitamin P 2 @ mg vitaminu C a také
minerdly, vapnik a hoik.

Zvlastni vyznam ma rakytnikovy olej — tmawranzova nebo stla
tekutina s charakteristickou chuti ini. Jde v podstato pirodni koncentrat
vitamind F, E, P, K, A atd. Je vdm obsazeno 250 mg karotenbichz 300 mg
vitaminu E (zejména olej vyrobeny z ptodmavého zbarveni), 50 mg kyseliny
olejové a 15 mg kyseliny linolové. Ze semen rakyinbyla izolovana tlezita
surovina, ktera se pouziva k vygobyznamného antioxidantu oligoprokyaninu
(OPC) jako slozky dopku stravy a kosmetiky.
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Mnozstvi oleje, vitaminu C a karotendignané kolisa v zavislosti na
odride, stanovisti i klimatickych podminkach roku. Chlédma vihké léto je
ptiznivé pro hromaghi kyselin a snizeni obsahu clikiFi skladovanicerstvych
plodi se s probihajicim procesem zrani snizuje mnoistgminu C a cholinu.
Doporuuje se ¥as sklizené plody zmrazovat.

Plody dale obsahuji kumariny, aminokyseliny a mnafineralnich latek
(Pb, Ni ,Mo, V, Mn, Cu, Si, Fe, Al, Ca a dalSi).Riuwedci ziskali z kry rakytniku
alkaloid hippophaein, ktery pogd v krystalické forng identifikovali jako 5-
oxytryptamin. Je znamo, Ze tento fyziologicky akfiamin zvany serotonin nebo
entenamin se vyskytuje v ziidném organismu. U rostlin byl zde z§Stpoprvé.
Jeho obsah v rakytniku kolisa od 0,3 do 0,4 %. t8eitw vykazuje protinadorovou
aktivitu.

Pouziti v tradi éni a moderni medicin é

Rakytnik je jiz davno znamy jakodi€a rostlina. Lidové lékstvi Ciny,
Mongolska aRecka jej vyuZivalo $ léceni plicnich, jaternich, zaZivacich,
kloubovych onemocmich i v kosmetice. Rakytnik pomaha od flilezareta,
reguluje krevni okh, hoji sliznici, pomaha ip bolestech hrdla a & travici
soustavu.

Rakytnikové listy jsou vyznamné obsahem véapnikuog&iku. Har¢ik
hraje dileZitou roli pro zdravi cév a srdce a také sningbezpéi aterosklerdzy.

Pti pouzivani ploél rakytniku se zlepSuje celkovy stav lidského
organismu a zvySuje se jeho vykonnost. Plody&va stimuluji sekri organy
Zaludku. V lidové léb¢ se proto také pouziva odvar z plggro I&bu zaludénich
chorob a odvar z plddspolu s listy a vyhonky se pouziva kbBé revmatismu a
dny.

V obdobi ,, studené valky” byl préw Rusku rakytnik zvla&tcereén, a to
predevSim pro obsah rakytnikového oleje. Ten totifimveicinné regeneruje
pokoZzku i sliznice i popéleninéach i p radiainim z&eni. Tehdy se proto ptalo
s rakytnikem jako se strategickou rostlinoudbtépo pipadném atomovém utoku.
Velmi dobry &inek m& natirani oleje okolni zdravé tkapii radioterapii a
vyborrg regeneruje pokozku postizenou popéleninami, ormamti &i ekzémy. Olej
z rakytniku ma také baktericidntigek a pouzivad se proti mnohym chorobam.
Ni¢i zlatého stafylokoka, hemolytického streptokokanékteré dalSi anaerobni
mikroorganismy. Regeneruje Zaldté sliznici a pravdpodobri nici bakterii
Helicobacter pylori, ktera jetwodcem vzniku zZaludmich wedi. Na spolehlivé
vylééeni tohoto onemoeni se doporéuje ¢ajova Izitka oleje 3x denfinalaino. O
bakterii Helicobakter pylori, kterd se vyskytujezazivacim Ustrojiclovéka se
tvrdi, ze pi enormnich stresech atakuje sliznice tak ,ze gfshbi na vznik
rakoviny. Rakytnikovy olej se nabizi jako prevemn¢ehoto £zkého onemoci.
Rakytnikovy olej se také vyuzivdipéceni aterosklerdzy v 15 g davce 3x depo
dobu 30 di. Pod vlivem oleje aifslusné diety se u lidi se skler6zou koronarnich
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cév zlepSil zdravotni stav, zmizely nebo se velmieaily stavy stenokardie,
zastavily se poruchy vegetativncévni, zmizely zavrat a krevni tlak se
normalizoval. Olej se pouziva jako prevence tolmtemockni. Rakytnikovy olej
pusobi antioxid&né a snizuje obsah volnych radikalfunguje jako analgetikum,
tlumi bolest, uziva se jako prevence rakovinnéhenwtréni. Tmavy olej brani
dystrofii svali a upravuje mnozstvi pohlavnich hornion

Nemoci tlustého geva, konéniku, vnitni hemoroidy a erozni jizvy byly
UspESre [éceny pomoci ¢ipka (2 ¢ipky deng po dobu 10 di) z vytazku
rakytnikovych plod, palmojadrového tuku, emulgatoru a z hydrogesithhu
sodného (NaHCg).

Caj z listii je vyborny prosedek i prevenci rakoviny prostaty i zaludku.

Pestovani

Rakytnik Ize rozmnozovat semeny i vegetatifkorenovymi vyhonky,
odnozemi,tizkovanim, #¥dka roubovanim a tk@vymi kulturami v laborati).
Nejednodussi je rozmnozovani semeny, avSak sefendedidi vlastnosti
puvodni odifidy. Krome toho je mezi nimi asi polovina jedinsantich, pylovych.
RozmnozZovani semenem se vyuziva hdawn sazenic wenych pro vysadby
k protieroznim, lesohospoftkym a okrasnym delam. Vyuziva se téz ip
Slechtitelské praxi k ziskani lepSich tdlr

Semena rakytniku jsoufipuchovani v suché mistnosti &lfa po dobu
dvou let. Mohou se vysévat nagai na podzim. Na podzim se semena vysévaji
pied pgichodem mrai — konceniijna nebo z&tkem listopadu. Bve se vysévat
nemohou, protoze by vykila jiz na podzim a mladé semehs by zmrzly. Red
jarnim vysevem se semena stratifikuji po dobu &ice pi teplog 1 — 5°C.
Vysévat je pdeba hust aby bylo poz#i mozné semenrky pouzit pro
piepichovani. Norma vysevu je 3 — 5 g na jedébnf metriadku. Semena se
zasypou 1 cm vrstvou lehké zeminy. Obvykle vzchapestup®, nejednota.
Dobrému fstu semenkt také vyraza prospivd miteni semen vyluhem
z drcenych kien starych rostlin, kde jsou hlizkové bakterie.

Prvni rostlinky se objevuji 7. — 10. den po vysdiancem dubna az
zasatkem ketna. | kdyz je rakytnik slomilnou rostlinou, mladé rostlinky je
nutné stinit a dle ptgby i zalévat. Oidcilo se nastylani meiadi pilinami nebo
rasSelinou. Fepichovéani je nejvhodjsi ve fazi prvého péaru pravych listPritom
souasré zastipneme Ken. Ri dobré péi rostlinky rychle rostou a v #aazfijnu
jiz dosahnou 15 — 25 cm vySkytitem maji 20 — 30 listka rekteré i 4 — 5 bénich
vyhonki.
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Vegetativni rozmnozovani

Pro uchovani cennych hospésléch vlastnosti odd rozmnozujeme
rakytnik vegetativlh Ockovani se neosgdcilo (ocka vibec nepiristaji nebo
v dalSim roce vyhynou).

Uspsdné je roubovani dvouletych sem&haebo roubovani do koruny
vzrostlych kéa. Nejlepsi vysledky dalo roubovani dvouletych se&iki, na nichz
po séiznuti vyrostl novy jednolety vyhon. Ujmulo se aZ % rouli. Roubuje se
zlepSenou ,anglickou kopulaci“. Ujimani roubu narst vyhony nebo do korun
starych kéh bylo podstat# horsi.

Velmi dokfe se nize rakytnik rozmnoZovat kenovymi odnozemi,
nejvhodrijsi je jarni vysadba.iPodbéru odnozi je nutno dat pozor, aby pochazely
z kere, ktery chceme mnoZzit, protoze rakytnik velmi &rdkdeni a pi hustsi
vysadlg snadno dojde k z&n& odrid. Rostliny z kéenovych odnozi si pin
zachovaiji vlastnosti matskych rostlin.

Také z devitych fizka rakytnik dolle zakdenuje. Rizky se mohou
odebirat od poloviny listopadu do konc#eina. Lépe kini fizky ze saniich
(plodovych) rostlinfizky z pylovych rostlin zakenuji hiie. Rizek je dlouhy 15
cm a musi mit v @méru nejmég 0,5 cm. Rizky ped vysadbou nechame
piezimovat pod sthem nebo ve folii a chladRizky nesmi vyrasit. #d vlastni
vysadbou se postavi do nadoby a do poloviny dékyadiji vodou. Vodu jeieba
pravidelrt vyménovat, s vysadbou se @aa po objevenidavych Spéek kainkai.
Vysazuiji se ve sponu 25 — 30 cm x 10 — 15 cm. \édelgetace musi mit kenici
fizky dostatek vody.

Pro ziskani velkého mnoZstvi rostlin v kratké @@ nejlepSimieSenim
rozmnozovani bylinnymiizky. Automatickym mizenim se pod féliovymi kryty
vytvori piiznivé podminky pro k@reni ¢asti bylinnych vyhoth rakytniku. K
zajiseni dobrych vysledk pfi zakaenovani je teba splnit skolik podminek.
Uréujici jsou doba odiu tizkd, stav maténych rostlin, ze kterych se odebiraji
Fizky, pouziti stimulatoru, kvalita substratu, tegploa vlhkost vzduchu.
NejvhodréjSi doba odbru tizkd je od polovinycervna do polovinycervence.
Mateiné porosty musi byt débé udrzované. Ze starych ikeiizky obtizrié
zakadeiuji, zvlasSt pylové sanii rostliny. Ri zakaenovani se osdcily
stimulatory tistu. Bazetizki se méi 14 — 16 hodin ve s#si 50 mg kyseliny
indolyloctové a 50 mg naftyloctové a 1 | vodiizky sefeZou o délce 8 — 10 lisa
pokud se davaji pod automatické mizeni, spodtyj fis odstrani. Spodii€z na
fizku se doportuje €sré pod listem. Z matmych rostlin seizky odebiraji rano,
aby @iliS neuvadaly. Pod automatickym zamlzovanim seiatepi do vzdusSného
substratu (sws raseliny s perlitem),ipptidni teploé 25°C pak zakeenuji za 3 — 4
tydny. Velmi dilezitad je potom fiprava zak#ensnych tizki na pezimovani.
Postup® se sniZzujetetnost zamlZzovani a odsitge stiréni, az jsou vystaveny
plnému slunci. Bes listy se aplikuje vyziva, aby mladé rostlinyreglépe vyzraly.
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Stane se vSak, Ze 15 — 30 % rostlinek zimureigge i kdy? dobe zakdenily.
Dukladny postik fungicidy je nezbytny.

Vysadba rakytniku

Rakytnik dolse roste a plodi té#h ve vSech pdach. Nesnasi vSakigy
dlouhodols zamokené. Nejlépe mu vyhovuji gy lehké, diedre propustné,
bohaté na volny fosfor s hodnotou pH 6,5 — TleRity je i dostatek vlahy, ale
pokud je jiz rostlina date zakdensna, snese i velké sucho. To j@leFité hlavi
pro zalegovani polopousti. Progptovani za &elem ziskani plaidje vSak dostatek
vody dilezity pro trvale vysoké Urody. Na kyselychdach je nutné vapnit.ied
vysadbou je vyhodné zasobit pozemek fosfoyen hnojivem. Po vysadb a to
pouze prvym rokem, se hnoji startovaci davkou 2& ha ledkem vapenato-
amonnym. V dalSich letech si rostlina itiny dusik ziska pomoci symbiotickych
aktinomycét osidlujicich jejich keny. Jedna se o vlaknité baktérie -aktinomycéty
rodu Frankia, které na kéenech starSich rostlin vytkgji shluky bilych kukek ve
tvaru a velikosti¢astic gnového polystyrénu. Tyto Gtvaryieme najit podél
kotfenového systému i u dalSich diutostlin z¢eledi hloSinovitych. Hlavni funkci
aktinomycet roduFrankia elaeagnaeje zajistit vzduSny dusik, ktery rostliny
vyuzivaji zejména v chudych poustnich podminkacahdi grispet i pii zvladani
stresu ze sucha.

Rakytnik nesnasi nadimé zasolenijdy, vyjimku mohou tvéit nékteré
odridy, které vSak maji pouze okrasny vyznam fndanska odrda Hikul). Prvé
porosty rakytniku pro @imyslové zpracovani byly vysazeny v byvalém Sském
Svazu v Altajském kraji, pozfl v byvalé NDR, Malarsku,Cing, ale i v Kanad.

Pro vysadbu se pouzivaji dvouleté &feté rostliny. Sazeji stady ve
sponu 4 x 1 m nebo dviady 4 x 1,5 x 1,25 m. Vzdalenost vysazenychi ke
malych zahradkach sta2 — 3 m. Nevadi mu hlubsi vysadba. Pokud je \wtsaz
prilis hluboko, vytvdi si nové kdeny vyse. Po vysadlje nezbytnd zavlaha, a to
zvlase v suchém obdobi. Rostliny musi debzakdenit v pidé a teprve potom
snesou i delSi dobu sucha. oy musi mit dokonaly kontakt §qou, a proto by
zélivka po vysadb méla byt vydatnd a opakovana. Pokud budeag mezi k&
kypiena, tak jen do hloubky 5 — 10 cm, protoZe hlaai¢ikovy systém je rozlozen
v profilu 40 — 50 cm. MIky koifenovy systém také znamena ohrozeni s&ldoda
v suchych obdobich. Zavlaha je proto velmi vyhodnéhlediska ekonomiky
péstovani. Velkovysadby by &y mit asi 10 % pylovych (satfch) rostlin, které
zajisti optimalni plodnost. Pylové rostliny je nétmysazovat na néirné strag
porostu. P&et plodi u rozvinutych ¢ek mize byt az 12, ale ne vSechn&ka
budou opylena a vyvinou se v plody. Plodnost ralkgivého kée zavisi na
opyleni ¥trem, to znamend na vzdalenosti opyl®vad plodicich rostlin, do 50m
je opyleni jest efektivni. Rakytnik roste rychle. Semékg zatinaji ploditétvrtym
az Sestym rokem, vegetativmnozené rostliny iidve. V grirodnich podminkéch,
pcinaje Sestym az osmym rokem, se rostlinnearozfistat pomoci kienovych
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vyhonki. Tieti rok po vysadh nékdy pri dobré péi jiz druhy rok, rostliny na
podzim zakladaji k&tni pupeny.

Rakytnik plodi na periferii koruny. Stary porost j@ozné zmladit
seiznutim, ale pouze dailetého deva. HlubSi séznuti rakytnik Spathsnasi.

Raéni vynosy Bhem sedmiletého obdobi byvaji 14 — 30 kg n& Keni
extrémni suchoiii§ nesnizi skliz&. ZkuSenosti z Bmecka ukazuji, Ze rakytnik
pati pestitelsky i pracové k nenarénym rostlinam. Vysoka odolnosfiéi mrazu,
rané zrani, pravidelnd plodnost a nedaost na podminky gstovani, to vSe
podporuje pstovani rakytniku.

Rakytnik je bezp&mou plodinou i do extrémnichipodnich podminek. Je
znamy velkou mrazuvzdornosti. Kmova soustavai@ziva teploty do -ZZ a
nadzemniéasti dokonce do -4&. V sowasnosti se pouZiva rakytnik k osazovani
pousti v severovychodxiing a Mongolsku, ale také v Kanad Bolivii, protoze je
jedinou rostlinou, ktera fize zakdenit v extrémnich jdnich podminkach a bréanit
tak Steni poustnich oblasti.

Sklize n plod d

Sklizen je uovana Urovni zralosti pldd tj. mnozstvim latek, pro které
rakytnik mstujeme a také pevnosti plodu, ktery nesmikimu a pezravat.
Obvykla doba sklizé je zavisla na ranosti oit rakytniku, gicemz u ranych
odriad byva podle péasi v polovig srpna, Bkdy i diive, pozdni odrdy dozravaji
v z&l azfiijnu. Rakytnik je nutné skliditipd plnou zralosti nejen proto, Ze gIn
zralé plody pukaji at@va volrg vytéka, ale také proto, Ze s postupujici zralosti
dochazi k degradaci olejovych latek a plody jsomddp nechutné. Stupezralosti
plodi je v podstat uréovan pondrem cuki a kyselin.Cim zralejsi jsou plody, tim
pribyvéa cukru a snizuje se kyselost. Na malych zatééld a u beztrnnych ruskych
odrid se nize sklizet rang. Stopky drzi dost pe¥na jsou velmi kratké. Proto se
os\vedcily rizné poniicky, Skrabky z plech&i dratu gipadre polévkové Izice.
OdtrZzené plody pak padaji doc¢ka ¢i nadobky. Ruani sker jednotlivych bobuli
negichazi v Uvahu, protoZze plody maji tenkou slupkw euce praskaji. ¥
nekolikadennim séru plodi pasobi kyseliny na pokozku tak, Zzéde na prstech
muze popraskat. Na Sithise rakytnik sklizi po prvnich rannich mraziciktyz
jsou plody zmrzlé a ztvrdlé. Podikge umisti tkanina a sfeholi udéit do wtvi a
plody na tkaninu spadaji. V Rusku pouzivajiérsi plechovky se zubatymi
ostrymi okraji jako sklizeci jeben“. Ri dobré péi o rostliny se da z jedné
rostliny podle sté a odiidy sklidit 5-10 kg plod, nékdy i vice.

Trnité vychodosmecké odidy maji vysoky potencial plodnosti. Plody se
sklizeji zahradnickymiizkami odezavanim kratkych plodovycktévek a ty jsou
pak déle zpracovavany. Pro urychleni sklizee v produénich plantazich
odiezavaji plodové &tévky pneumatickymi @wkami. Sklizés je rychla a neni
vazana na iesny termin. Sklizené &évky s plody mohou Ustat delSicas
v chladirg. Doma fii péstovani v malém gfitku pak kratké oibzané wtévky
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s plody vlozime do polyetylénovéhocka, ktery uloZzime do mraztky (do —20 az
-24°C). Po 3-5 dnech, kdy? plodyikladns promrznou, se sem udéi o tvrdou
podlozku a plody se ze & vysypou. B zpracovani plodonosnychitévek ve
vétSim mnozstvi dame zmrzl&tévky do silnostnného polyetylénového pytle a
nag. dievwnym valékem na &sto celou vrstvu &évek s plody rovnosmng
pomlatime. Plody se odid a snadno vysypou a mohou se dale po rozmrazeni
zpracovat nebo se v mrazaku ponechaji az ddedpot teplot nejlépe —16 az -18

°C . Je nutndici, Ze odezanim plodnych &évek se zbavime i plodnosti dal$iho
roku. Takzechceme-li sklizet jeden k& kazdy rok, musime vysadit sandi kefe

dva. Ten, ktery teZeme, bude dalsi rok jefinistat.

Slechtitelé stale pracuji na ziskani dtirs plody, které by se snaze
odcElily od vetévky. Hlavré proto, aby se plody mohly sklizet mechanizavan
setasd@i. Pri odrezavani wtévek a zmrazovani vznikaji naroky na energii. ®rot
byly zkouSeny #zné typy sklizecich mechanidmNejlépe se osiltily vykonné
vakuové odsave. Pouziti vibrénich setasa&i je zavislé na vySlectti odid, u
kterych se bude dob od@lovat stopka od plodu, aniz by s&tpm plod porusil a
vytékala z &j Stava.

Pokud jsou plody sklizeny od&tenim celych #tévek, mohou se beze
ztrat hodnoty skladovat v chladné mistnostémiact drii. Plody Bhem této doby
vice dozraji a listy zezloutnou a opadaji. Plodgrd byly fi sklizni naruSeny, se
rychle kazi a jiz 3. — 4. den (podle teploty misti)jazainou kvasit.

Choroby a sk dadci rakytniku

V puavodnich divokych porostech jada houbovych chorob, které v pro
né priznivych letech rakytnik napadaffasgji pii mrazovém poskozeni. Kram
houbovych chorob poskozujicich listy je rakytniksasgji napadan msSicemi, a to
zelenou rakytnikovou msicCapithophorus hippophag&terou lze snadno zfii
béznymi prostedky (nap. Mospilanem).

Odr udy rakytniku

Pro skr plodi v malém se daji vyuzit i plody z drobnoplodych sediki
rakytniku, které jsoucasto vysazovany jako pionyrské rostliny po terémnic
Upravach a rekultivacich. | tyto plody maji vyznanubsah cennych vitaminPro
ziskani velkych plodl a bohaté Urody je nutné vysazovat takové&dr které by
v mistnich podminkach ded rostly. Klimatické podminky €echach odpovidaji
pfimoiskému klimatu s kolisavymi teplotami zvi&st zimg a peedjai. Nahla
stridani otepleni a ochlazeni poSkozuji jafist této deviny.

Ruské odiidy jsou velice cenné nejen velikosti piodepsSi chuti (jsou
sladsi) a obsahovymi latkami, ale i malyméon trri, nékteré jsou dokonce
beztrnné. Prvni ruské adty, Novos Altaja, Dar Katuny, Zolotoj piatok, ziskané
ze skru plodi na Altaji vySlechtili jiz v roce 1950 na altajsk§zkumné stanici.
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Vyborrg snaseji mrazy az do —4C. Richody jara i zimy jsou ve vnitrozemi (na
Sibii) stabilni a shoduji se s biologickotigravou rostlin na zgmu.

Ve stedni Evrop ale teploty kolisaji a ruské adty, vici zimé odolné,

P

z&aly probouzet, se objevi mrazové poskozeni (mradesgé&y).

Pro naSe podminky, zvl&Stpro velkovysadby, jsou tudiz vho#i
odridy rémecké. Ty byly vySleckhy na zéklad primorskych ekotyp, a i kdyz
nékdy za brzkého nastupu zimy &y vétévek namrznou, kolisani teplot rostliny
nenti v zimé ani na jée a jsou stale ptnvykonné. Od ruskych odd se liSi ¢tSi
trnovitosti a vySSim obsahem kyselin v plodectémické odidy se dobe
oswdcily na plantazich ve Velkém Oseku véesinichCechach, kdy i po patnacti
letech rostliny kazdokmé plodily. Hodi se dote pro ptimyslové vysadby, protoze
dokre regeneruji # sklizni plodi odiezavanim #tévek. V tehdejSi NDR byla
v roce 1979 vySlechha ve VEB Skolce v Drafanech odida Ausleze Riigen a v
roce 1979 odrda Leikora, pozgi, roku 1983, odiida Hergo. Cilem bylo ziskat
zimovzdorné, vysoce Urodné ddy s vysokym obsahem vitaminu C a vhodné pro
pramyslovou skliz&a. Primyslové plantaZze byly vysazovany i v Wersku.
Perspektivni ruské otidy je poteba v naSich podminkach teprve vyzkousSet a
vybrat ty nejodolsjsi.

Rakytnik — rostlina budoucnosti

Teprve zaatkem dvacatého stoleti byl rakytnik postiimbjevovan jako
perspektivni rostlina pro lidskou vyzivu, ktera ddsneni pl§ docerna.
Rakytnik, schopny zalesnit polopoustni oblasti nepevnit duny na niském
pokreZi, ziskal vyznamné uplami vCing, Mongolsku, ve statech zapadni a
severni Evropy. V severriing byla v disledku eroze {mly totalré odleswgna
oblast Jianping na 80 % plochy. Tisice tumyp kazdoréné odndaSel vitr a voda.
V roce 1950 byl postugnna 67 000 ha vysazen rakytnik a do roku 1990ag@ip
eroze snizila o 90 %. Z podSse stala zelend plocha. Skiizelodi pomohla
mistni ekonomice. five mrtvou krajinu pomohl rakytnik ozivit, vratise zéf ,
ale i lidé, kt&i shirem plodi rakytniku a jeho zpracovanim nasli obZivu.

Podobg je tomu na nahorni plodinLoess Plateau v severdfing v
nadmdské vysce 1500 — 2000 m n. m., kde je erdgyzasazena plocha 430 000
km?. Kazdor@ng odtud vitr a voda odnasely 1 600 000 tuiypdo ZlutéReky.
Proto zde byla postuprvysazena na ploSe 900 000 ha specialni forma mékyt
Hippophae rhamnoides ssp. sinensiBim se spojilo protierozni ogenhi s
hospod&skym vyuzitim plod a listi, které byly vyuzity nejen jako potravina, ale i
jako zdroj pro vyrobu K&v. Aktivitu ¢inskych podnilk v péstovani demonstruje
skut&nost, Ze v posledni débbylo vybudovano 200 podnik vénovanych
zpracovani rakytniku na vyrobu dégt stravy (prasek z pldg, napoj (pivo,
vino) a extraki jako jsou flavonoidy a oleje.
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Po staleti se rakytniképtuje v Hinddkusi a Tibetu. Slouzi nejen jako
oswdceny I&ivy prostedek, ale v suchych studenych poustich, kde nioster
jsou rostliny pouzivany k pastwaki, koz a ovci, protoze listy maji vysokou
krmnou i I€ivou hodnotu. Vysadeb rakytniku se vyuZiva jakoyéiv ploti na
ohrazeni pastvin. Rakytnik jako meziplodina ve dggch umoiuje obohatit
pudu dusikem a zvysit tak vynos naslednych pasteyitwdin. Drevo rakytniku se
pouziva jako cenné palivo, protoze ma vysokou@yhost — tér jako koks.

Staty podél Severniho a Baltického imaysazuji rakytnik na dunach na
polreZi a sodiasré s tim buduji z&zeni na zpracovani plédrakytniku ($avy,
dZzemy, oleje).

Také Bolivie chce s pomo¢inskych expeft rakytnik vyuzivat. Do roku
2004 zde bylo zalozeno 150 ha vysadeb rakytnikukyvpokrok ve Slechini
rakytniku @inila Kanada, kde byly vySleciity nové odiidy, které se daji snadno
mechanizova® sklizet. Také na Sibi se rakytnik stal jednou z vyznamnych
péstovanych kultur.

Zpracovani plod u

Plody si dlouho uchovavaji své obsahové latky, pojeuudrzime &kolik
mesial v zamrazeném stavu. Z rakytnikuizeme vyrobit mnoho chutnych a
uziteinych produki jako jsou 8avy, zavéeniny, dzemy, kompoty, povidla, sirupy,
pyré, fizné nealkoholické i alkoholické napoje, n&plmouniky, zmrzliny a
marinady. Mizeme je pouzit kifpraw omaek, polévek i salét Plody nizeme
konzervovat i mrazenim a susenim.

Zakladni zpracovanéerstvych nebo rozmrazenych pitod doméacnosti
spaiiva v jejich rozdrceni a to v mixeruwipmalych oté&kach. Dr se da potom
snadno pecedit fes sito, kdy se odt Stava od slupek se semeny. 3dspsi je
zpracovavat plody v odavovai s rotani planzetou nebo na robotu s nastavcem
Tutti-Frutti, ale pouze v plastovém nebo nerezoy#ovedeni. 8ava se pak dale
zpracovava tznymi zpisoby bu’ samostaty nebo v kombinaci s jinymi
ovocnymi $avamici diergmi. Sava je dosti kysela a vybardophuje zelenintgi
ovoce, které maji kyselin malo (mrkev, hrusky, izl

Mrazené plody rakytniku

Z ploda odstranime zbytky lifit vtévek a trny a plody rozime do
mikroténovych séki po mensich davkach, které budodamny k dalSimu vyuziti.
Pti rychlém zamrazeni édeme uchovat v plodech po dobu 6 - &t vSechny
jejich cenné obsahové latky (hlaswitamin C) pi teplot -16 aZ -18C.
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Stavy

Plody na 8avu zpracujeme okaméitpo jejich oddleni z \&tvicek.
Odstranime nemocné a zaschlé plody a ovoce properem

Cerstva 8ava je nejtinngjsi formou vyuZiti rakytniku s vyznamnymi
lécivymi Geinky. Je pirozenym koncentratem vitamina dalSich biologicky
aktivnich latek. 8avu vzdy skladujeme v temnu, protoze jenom takraekzsvoji
pavodni chd’ a vyznamné obsahové latky.

Prirodni § tva pfipravena ,za studena“

Plody vylisujeme a t&vu nalévame do lahviigdem prolitych felou
vodou. Hrdlo zcela nenaginych lahvi dolévame rakytnikovym olejem &éu
skladujeme v lediice. Red pouzitim avu podle chuti dosladime.

PFirodni § tava pasterizovana neslazena

Vylisovanou $avu nedoslazovanou zaeme na 70 - 8C a za horka ji
rozlévame do fedeltatych lahvi. Potom napiné lahve vlozime do vodni laza
pii teplot 80 - 85C pasterizujeme 0,5 | lahve 20 minut a 1 litrovéviapo dobu
25 minut a &srg uzaveme. Ve velkém izeme gavu zaliat ve ¥tSi nadob na
bod varu a po 3-4 minutacki&/u rozlévame doipdeltatych nadob. Pro zajti
dalSiho bezpmého uskladéni je mozno jest zalfatou $avu v lahvich tepekh
izolovat (feba ulozit pod deku), kde se vysSi teplot@vg udrzi. Takto
piipravenou gavu ale skladuijte v tepkotio 15C.

Prirodni slazena pasterizovana § t'ava

Rozdrcené plody zalijemeaeaiou vodou (na | kg drtifdame 0,5 | vody),
promichame a nechame macerovat 2 hodiny. PotomwiSgijeme a fidame 650
g cukru na 1 | &vy. Oslazenou tavu gFivedeme do varu, Zfiltrujeme a
do mnozstvi 0,4 - 0,5 lfaame 1 litr pirodni $avy. VSe promichame, nalijeme do
piedeltatych sklenic a pasterizujeme.

Cetné rakytnikové vyrobky, zejméngady, se daji vyt&né kombinovat se
Stavami nebo extrakty jinych driitovoce a zeleniny. Ziskané &snéasto dosahuji
jeSe vysSich Iéebnych vlastnosti a chuti nez rakytnikové prodsi@motné.

Stava pFipravena za tepla
Cerst& sklizené plody rakytniku zaé#jeme na 4. Potom plody

propasirujeme ies sito a scezenim rappies gazu oddime vesSkeré pevné
¢éastice. Bavu mizeme pouzit kifipravé $'av, dzeni a zavéenin.
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Rakytniko-meru nkova s tava

K pripraw se pouzivaji zejména plody rannychiatirakytniku. $avy se
pfipravuji v tizném pondru obou drufi ovoce. Srds ¥avy se podle chuti
doslazuje. Poté s¢&va zaleje, plni do lahvi a v nich se pasterizuje ve vdémii
pii 75 - 88C a poté se lahvédns uzavou.

Rakytniko-kdoulova § t'ava

Zralé plody kdoule rozkrajime, odstranime z nictifijice, gidame 0,4 |
vody na 1 kg plodl a vaime 20 minut. VSe potom vylisujeme a smichame
v poneru 1:1 s oslazenou rakytnikovotaou (pomdr &'avy a cukru 1:1). Sis
pasterizujemeip 80 - 85C, rozlévame doiedeltatych lahvi adsrs uzaveme.

St’ava z rakytniku a aronie ( €erné je fabiny)

Plody aronie umeleme na robotu nebo strojku na masd kg duZniny
ptidame 0,5 | vody a vytienou snis zalftejeme na 6%C. Potom ze sisi
vylisujeme $4vu. Dopordeny pormdr $avy je 250 ml gavy z rakytniku, 600 ml
&avy z aronie a 100 g cukru. Ssnzaliejeme na 80 - 8§, rozlévame do
piedefltatych lahvi adsné uzaveme.

Rakytniko-hruskova § t'ava

Prilis sladkou hruskovou tavu Ize svyhodou smichat s kyselou
rakytnikovou avou. Uzralé a na kousky nakrajené hruskyiejeme na 5T a
potom vylisujeme v robotu. Ziskanowa¥u michame s rakytnikovowayou
v porgru 1:1. Podle chuti iislazujeme cukrem. S¥m zaltejeme na 75 - 8C,
nalévame do lahvi a pasterizujeme.

St’ava z rakytniku s plody skalniku

K ptipraw této $avy je poteba pouzit plody z nejraSich odfid
rakytniku zrajicich wervenci. Plody skalniku sklidime, nechdmeéknout 2-3
dny, nadrtime v robotu (nebo masovém strojkuy. Zalijeme vodou (2 dl na 1 kg
drti), zatrejeme na 6T a po dobu 10 minut tuto teplotu udrzujeme. Natolpak
z drti vylisujeme 8vu, kterou smichame v pém 1:1 s¢erstvou oslazenou
rakytnikovou 8avou a pasterizujeme.

St'ava z rakytniku, jedlé ¢&ervené je fabiny a mrkve

Z jefabin vybirame pouze zralé plody uslechtilych kowaegnskych
odrad. S4vu z jéabin gipravujeme tak, Ze plody nadrtime a smichame swodo
v porgru 1:1 vahovych dil a snés zafiivame 15 minut  60°C. Drt’ jefabiny
vylisujeme na gvu. Cerst vylisovanou 8avu ze vsechit druhi ploda
smichame v po#mu 1:1:1 a doplnime podle chuti 35% cukernym sirapa
pasterizujeme.
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St'ava z rakytniku a €erného rybizu

Plody¢erného rybizu nadrtime a smichame v prani sklenice vody na 1
kg rybizu a zatejeme na 7XC po dobu 20 minut. Z rybizu vylisujeméasu a tu
smichame gerstw vylisovanou rakytnikovout&vou a cukernym sirupemt&vu
ptipravime ve slozeni 350 ml rybizovéasy, 150 ml rakytnikovétavy a 500 ml
30% cukerného sirupu. Smzatiejeme na 8% a rozlévame do lahvi.

Rakytniko-jable éné St'ava

V obdobi zrani jednotlivych odd rakytniku zraje saiasré Siroka Skala
podzimnich odid jablek, coZz umaiuje gipravit kombinovanou t&vu z obou
druhi ovoce. Osydéeny pongr jednotlivych slozek tvid 500 ml jabléné, 500 ml
rakytnikové 8avy a 100 g cukru. fibravenou srs pro dlouhodobé skladovani
tepelré oSetime podobu jako v fredchozich fipadech.

Rakytnikova § tava s mrkvi a celerem

Celerova 8ava m& mnoho vyznamnyckianych latek a da se vho#n
kombinovat s ostatnimi druhy zeleninovych a ovoény&@av.Ve sngsich si
zachovava pka své I€ivé &inky. Oswdéeny pongr jednotlivych $av je:
rakytnikova gava 1 dil, mrkvova 3 dily, celerova 0,5 dilu.

Stava z rakytniku, éervené fepy a mrkve

Jednotlivé 8avy se michaji v poénu 1:1:1 nebo 1:0,5:1 vahovych i
podle poteby se osladi. Pasterizuje se vySe uvedenyirsahem.

Rakytnikova § tdva s matou a medem.

V nadol& v 1 dl vody poveime a nechame vylouzit 5 listknaty. Ve 2 dl
horké vody rozpustime 50 g medu. Potom vyluh z méaygpusny med a 6 dl
rakytniku smichame dohromady.

Stava z rakytniku s mrkvi a sladkou smetanou

Ze 3 mrkvi vylisujemet&vu, doplnime 2 dl sladké smetanyskalik 1Zic
rakytnikové gavy s deni.

Rakytnikova § t'ava se sladkou smetanou a Zloutkem.

K 2 dl rakytnikové gavy pridame 2 vajéné Zzloutky utené s 8 Izicemi
cukru. VSe dkladns promichame, rozlijeme do poliara ped podavanim
ozdobime Slehgou.
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Alkoholické napoje z rakytniku

Rakytnikovy likér

Likér se jednodusetijpravuje tak, ze demizon zaplnime ze 2/3 zralymi a
omytymi rakytnikovymi plody a dodame cukr v pé&m 1:1. Hrdlo demizonu
uzaweme 2 vrstvami gazy. Poésici je likér hotov.Cast slijeme a demizon
doplnime 30% cukernym sirupem. Podruhé likér slé/@m?2-3 misicich. Je mén
nasyceny aromatickymi latkami nez prvni frakce,rate vyt€nou chu’.

Desertni vino

Z rakytniku ntizeme pipravit skwla desertni vina, avSak nelze pré& n
pouzit pouhou rakytnikovout&vu , ktera je velmi kysela. Prot@adu fedime
vodou a doplujeme ji cukrem. Jako nejvhodgi se ukéazal fidavek 1,6 lith vody
a 510 g cukru na 1 litr rakytnikové&y. V obdobi kvaSeni vina se jegtidava
4., 7. a10. den po 100 cukru do uvedeného mnoZwéavig pripravené vino by
mélo obsahovat 13% zbytkového cukru, 0,7% kyselin3&b6lalkoholu. Takto
ziskame velmi kvalitni vino oranzové barvy.

Kompoty

Pro gipravu kompai pouzivame pevné, j@She [FiliS zralé plody. E
pinéni do sklenic plody stlaijeme aZz k okrdéjm sklenice a zalévame cukernym
roztokem (850 - 900 g cukru na 1 litr vody). Pokimteme kompot sladsi, davame
vySSi koncentraci sirupu (1,2 kg cukru na 1 limdy). Sklenice uzaeme
plechovymi véky a pasterizujeme. Ve sklenicich byélm byt dosazeno
pasterizani teploty 88C. Doba pasterizace sklenic o obsahu 500 ml je &§ m
sklenic o obsahu 1000 ml je 20 minut.ak&me pipravovat také rakytnikové
kompoty v kombinaci se sladkym ovocem (jablka, kyiSK zaliti ovoce potom
pouzivame ménsladky nalev (30%)fipraveny rozpughim 430 g cukru na 1 litr
vody. Pasterizujeme stéjjako v gredchozim fipack.

Rakytnikovy kompot ve sm  ési

Do sklenic vkladame na kusy nakrajena jablka, pketyoplodé jéabiny
a 30% rakytnikovych plad Zalévame 70% cukernym sirupemii Riipraw
cukerného sirupu fizeme pidavat lkebicek nebo kousky skice.

Plody rakytniku prosypané cukrem

Omyté a okapané plody vrstvime do sklenic a prosype je cukrem
v pon®ru 1:1. Skladujeme v chladfue. Po odebrariasti plodi doplnime sklenici
cukrem.
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Zavareniny, dzemy povidla, pyré

Zavarenina z rakytniku

K vyrobé zavdenin pouzivdme népzralé plody. Nejtlve pipravime
cukerny sirup. Na 1 kg ovoce navazime 1,5 — 1,Z4gu, ktery rozpustime ve 2 -
3 dl vody. Horkym sirupem zalijeme ovoce a nechdtd po dobu 6 - 8 hodin.
Ovoce s cukremijvedeme do varu a tak udrZzujeme po dobu 5 - 10 mBEs
nechame zchladnout a p&kelika hodinach var opakujeme. Toto opakujeme 2 -
3x, dokud neni zawanina dostata¢ husta. Celkova doba varu trva maxing4o
minut.

Velmi specialni zav@ninu mizeme pipravit z rakytniku v kombinaci
s mrkvi. GiSttnou mrkev nakrajime na kostky a ty 3 minutyiwse ve vod. Vodu
z mrkve slijeme a k mrkviifdame rakytnikovou tivu. Ke smisi pridame cukr
v poneru 1:1. Hotovou zaveninu nalévdme do sterilnich sklenic a pevn
uzaveme.

Rakytnikovou zavgninu mizeme pipravovat i s vlaSskymiiechy a to
tak, Zze 200 g jader vlaSskyckeochi umeleme a ¥dme v cukerném sirupu po dobu
20 minut. Sirup fipravime rozpughim 1,5 kg cukru ve 4 dl vody. Zchladime na
80°C a fidame plody rakytniku. Na pIném ohriiyedeme ovoce do varu aime
na mirném ohni. Zchladlou zaveminou plnime sterilni sklenice.

Dzem

DZemy se od zavaniny liSi v tom, Ze plody jsou&kké a mén rozvaené. Hotovy
dZzem se po n&ni nesmi roztékatiravuje se bdi ze samotného rakytniku nebo
ve sngsi s muchovnikem nebo se zimolezetipadré v kombinaci s jablky.
Dzem gipravujeme bd’ z d‘eng vybraného ovoce, které propasirujemespsito a
povaime s cukrem, nebo ovoce nidje pomeleme a potom doplnime cukr a do
husta povéEime. Vyt&ny dZzem ziskdme z ovoce obsahujiciho velky podiipe a
proto jsou vhodné druhy jako zimolez a jablka. Akigm rychle ztuhnul a neztratil
svoji girozenou barvu a chiudoporduje se vt jej po malych varkach —
maximalré po 1 kg. V zavislosti na texte a druhu ovoce je mozno dzemibu
sterilizovat a nebo povi s pridavkem Zelirovacihotfpravkudi bez rj.
Vyradbime-li dZzem ze sladkych pldddoporéuje se nasledujici pafnovoce: 300
g rakytniku, 300 g jablek nebo zimolezu a 700 - §0@ystalového cukru.
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Samii kvéty rakytniku (viditelné blizny za listy)
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Celkovy pohled na plodici keakytniku
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Vyhony s plody po Uprav

29



Priklady vyrobki z rakytniku
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Syrovy dZzem z rakytniku p Fipraveny za studena

Rozdrcené plody rakytniku ifjpadré %'avu z plodt vylisovanou na
mlynku Tutti-Frutti nebo na kuchigkém robotu) smichame ve vahovém
pomsru 1:2 s cukrem. Taktorfpraveny dzem je mozno uchovavat v temniéi i p
teplog 20 - 24C po dobu 2 - 3 let. Podil cukrutiteme sniZit, pokud dZzem
skladujeme v ledidce nebo pokud fidame vhodny konzerdai prostedek
(nap. kyselinu sorbovou). V fibéhu skladovani se ve sklenici vyi#io2
vrstvy. V horni jsou slupky plad semena a tuh#st plodi a ve spodni zlatava
prihledna gava.

DZem z rakytniku

Vylisovanou $avu zrakytniku smichame s cukrem v gom 1:1
vahovych dili a zafiivame na 8fC aZ do rozpushi cukru. Rozlévame do
sklenic a pasterizujeme 10 minut. Potom sklendsegtuzaweme a obratime
dnem vzliru.

Pyré

Pyré je propasirované ovoceteB propasirovanim ovoce zafeme
(nejlépe v pge) za @elem zndknuti duzniny. Do propasirovaného ovoce
piidame cukr, vde zatvame pi 80°C a horké rozlévame do sklenic a
pasterizujeme. Bkolik recepfi popisuje dzné kombinace druhovoce. Do 1
kg pyré zjablek nebo hruSekigame 0,3 kg rakytnikového pyré a 0,5 kg
cukru.Vyt&né pyré ziskdme kombinaci 1 kg pyré z rakytnik@50kg pyré
z hlohu a 0,25-0,5 kg cukru. Pokud semvuje pyré ze samotného rakytniku,
zvySime davku cukru na 1 kg do 1 kg pyré. Velmiimayé pyré ziskame
v kombinace mrkve, dyna rakytniku.

Povidla

K piipraw povidel pouzivame tavu z gezralych, mnskkych a
drobnych plod rakytniku. Povidla fipravujeme dlouhym v&nim na malém
plameni v nadoy ve které se zahtidvana hmota na énnegipali (nag. v
teflonové nadok). Snazime se vih malé davky ovoce (do 1 kg). Na konci
vaieni fidame cukr a off vatime. Povidla jsou hotova, kdyZz nestékaji po
varecce, ale spadaji po kouskach. Vhodné slozeni poy&d@l dl rakytnikové
sravy, 1 kg hruSek nebo jablek a 0,6 kg cukru.

Kandované ovoce

Zralé plody rakytniku omyjeme a osuSime. Slazerakytnikovou
Stavu bez #ere nebo cukerny sirup (1dil vody, 1 dil cukrijyedeme do varu
a pidame rakytnikové plody. Ovoce e na mirném ohni az plody
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zprihledni. Ovoce vybereme zcukerného roztoku, romlezi na
pergamenovém pagl do nizké vrstvy makového cukru a uloZime do
krabice. Pokud je kandované ovoce uloZeno v suciide vydrzet delSi dobu.
Spolu s rakytnikem je mozno kandovat kousky mrkaejounu a dy& které
nemaji dostatek kyselin. J&depsi chti ovoce ziska, fidame-li Ehem vaeni
do cukerného roztoku platky citronu nebo poméean

Pomazanky

Tvarohova pomazanka s mrkvi a rakytnikem

K 100 g nékkého tvarohu a 100 g strouhaného tvrdého skicme 1
nastrouhanou mrkev,fidame 3 Izice rakytnikovétdvy s duzninou, trochu
rozinek a vanilkového cukru. Nakonec vSe dokondlehame.

Maslo s rakytnikem

K 1 kg masla fidame 400 ml duzniny z rakytniku a 400 g cukru
krupice. VSe zpracujeme na mixeru. Vznikly prodold gitazlivou zlatavou
barvu a navic je obohacen tokoferolem a karotenénekto gipraveného
masla nizeme pipravit pomazanku s mrkvi. Yanou mrkev propasirujeme na
jemno a ke 100 g mrkvefigame 125 g rakytnikového masla a vSe naSlehame
V mixéru.

Rakytnikova pomazanka s dyni

Ke 100 g mskkého tvarohu pdadme 1 Izici rakytnikového oleje
s duzninou, 3 Izice nastrouhané &dynasekanou makopru nebo petrzelky a 4
utrené strouzkygesneku. VSe dokladrpromichame, fipadré naslehame.

Pomazanka s rakytnikem, dyni a Zloutky

4 vejce uvéime natvrdo. Zloutky @ieme s 40 g pomazankového masla
a 4 Iztkami nastrouhané syrové dyrifidame 1 IZici nasekané koprové nati a
2 lzicky rakytnikového oleje. Podle chuti osolime a dfep. USlehame a
podavame ozdobené nasekanym bilkem a petrZzelotbu na

Pomazanka s rakytnikem a kv éty pampelisky

Utieme 70 g rekkého tvarohu se 100 g strouhaného syiadme 3
Izice kwti pampelisky (zbavenych zelenychékvich lizek) a 2 - 3 Izice
rakytnikové gavy i s duzninou. Ve déd uteme.
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Rakytnik s €esnekem

1 litr vylisované duzniny z rakytnikovych plddsmichame s 50 g
rozetenéhotesneku, fiddme €l a podle chuti cukr. Uz&ena sklenice s timto
dressingem se musi skladovat v chladu . Ziskammeigljimavou zalivku.

Nakladany rakytnik

Princip nakladani spiva v konzervénich &incich kyselin (fisobeni
kyseliny octové a nizkého pH). Za takovych podmisekuchovava gvodni
obsah dinnych latek, zejména vitamin

Rakytnik v kyselém nalevu

Zralé a pevné plody rakytniku plnime do sklenicledgxipravujeme
20,45 | vody, 100 ml jabtmého octa, 0,4 kg cukru, 5 ks novéhored,
kousku skéice, 5 ks kebicku. Nejprve ve vod rozpustime cukr, sés vaime
10 minut a nakoneciglame ocet. Kteni dame do sklenic. Teplota nalewi p
plnéni sklenic ma byt 8. Uzawené sklenice pak ve vagasterizujeme ip
100°C. Ve sklenicich by #a byt teplota varu po dobu 3-4 minut.

Kysané zeli s rakytnikem

10 kg hlavkového zeli, 200 g soli, 0,8 kg jablelQ02g plodi
rakytniku, 5 g kminu, 0,3 kg pasiiku, 0,2 kg mrkve.

Nakrajime mrkev a pasigk na koléka. Mala jablka také nakrajime.
Nezralé plody rakytniku opereme a okapeme a taag@on®rné promichame
s nakrouhanym zelim, kminem a soli. UloZime do keatke nebo soudku a
jednotlivé vrstvy radrée  upschujeme, abychom vy#tdi veSkery vzduch.
Kvasime stejnym Zjsobem a stefndlouho jako normalni kvasené zeli.

Napoje

Pro gipravu kvalitnich napdj z rakytniku musime splnit ¢kolik
podminek. Bedevsim musime plody Wit a odstranit zaschlé, poSkozené a
zkazené plody. Potom plody @eé¢ vypereme ve studené wadPlody
rakytniku po omyti nechame oschnout a teprve pg®rmpracujeme. Plody
béhem prani nikdy nenechavame zlgyke nékolik hodin ve vod. Casto ale
nemame k disposidierstvé ovoce a takiipravujeme napoje ze surové nebo
slazené BAvy.

Rakytnikova § t'ava se Sleha €kou

USlehame dva vaj@é Zloutky s osmi polévkovymi Izicemi cukru,
piidame sklenici rakytnikovétdvy, promichAme a nalijeme dtyi pohafi.
Pred podavanimijdame bez michani oslazenou Skgha
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Mrkvova § t'ava se Sleha ¢kou a rakytnikem

Tii mrkve nastrouhame na jemném struhadiays vymakame nap
pres gazu, fidadme jednu sklenici Slebky a 1 — 2 polévkové IZice rakytnikové
Sravy se deni. Podavame vychlazené, nikoliv studené.

Napoj z jable €né, mrkvove a rakytnikové s tavy

Opereme a nakrajime 5 jablek, vlozime do 400 mkdorody a
uvedeme do varu, nechdme stat dwdiny a potom scedime.¢Btime d¥
mrkve, zpracujeme je v otlvovai nebo nastrouhame na jemném struhadle a
&avu vymakame nap pres gazu. Svu smichame s jaldieym nalevem a
piidame 2 — 3 polévkové Izice rakytnikow#&dy, Iépe s tbni.

Napoj ze Sipk 0 s bor tivkami a rakytnikem

Tii polévkové lzZice rozdrcenych Sipka jednu polévkovou IZici
susenych bdivek zalijeme pti sklenicemi véici vody. Nechame ustat 20 — 30
minut, scedime, ijdame ¢étyti polévkové Izicecisté neslazené rakytnikové
Sravy, dikladrg promichame a nechame vychladit.

Napoj ze syrovatky a rakytniku
Do ¢yt sklenic syrovatky pdame jednu sklenici vody, osm

polévkovych Izic rakytnikovétavy s deni a d¥¢ polévkové Izice medu. VSe
rozmixujeme a podavame.

Napoj z rakytniku s Sipky a mrkvi
Do nélevu zeif polévkovych Izic suSenych Siplpridame $avu ze

dvou mrkvi a deset polévkovych IZic rakytnikov@y s deni a gidame cukr
podle chuti. Doplnime na 1 litr studenoiepa‘enou vodou.

Napoj z rakytniku a kv éta pampelisky
V 1 litru vody uvd&ime d¥ jablka, $avu scedime a do j&Shorké

piidame dvacet k&ta pampelisky, gidame d¢ polévkové Izice medu a 3 — 5
polévkovych Izic rakytnikovétavy s deni. Podavame chlazené.

Mlé¢ény ndpoj s rakytnikem
Do 0,5 litru ochlazeného mlékaiigame 4 — 5 polévkovych Izic

oslazené rakytnikovétdvy s deni. Rozmixujeme a podavame ve vysokych
poharech.
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Koktejl z rajské a rakytnikoveé § tavy
1 litr rajské gavy, 1 dl rakytnikové igns se podle chuti dosoli.

Osveézujici napoj z merun ék a rakytniku
60 g mertkové avy s deni, 40 g rakytnikovéravy, 50 g cukerného
sirupu, 1 dl sodovky. Ve promichametralgme kostky ledu.

Jable ény koktejl s rakytnikem

8 dl jabl&gného mostu, 1 dlifrodni rakytnikové vy, 3 Iztky medu.
VSechny pisady spoléené dikladn® smichdme v mixeru a podavame
s kostkami ledu.

Rakytnikovy kefirovy koktejl
V mixeru rozmichame rakytnikovout&/u s medem nebo cukrem.

Oddlere naslehame kefir a oba napoje spojime. Ve skldniz@hladime a
podavame. Je to vhodny napoj zejména pro horkédetn

Dalsi kombinaci je koktejl s 140 ml rakytnikovéagy a 25 ml
smetany, fipadré smes rakytnikové, jablné a rybizovétfvy v pongru 1:1:1
pripadré smés rakytnikové a mrkvov&’dvy se smetanou v pénu 1:1:4 dib.

Rakytnikovy fiz

Pro 4 porce fizu peebujeme 100 ml rakytnikov&’&vy, bilek ze 2
vajec, $avu ze 2 citrofl, med a sodovku. VSe favé nasSlehame, scedimées
sitko, rozdlime do sklenic a doplnime sodovkou. Napoj ma veiitazlivou
chuw’. OswZujici napoje Ize #at i bez bilki pouze se sodovkou.

Saléaty

Salét z rakytniku a mrkve

K 0,25 kg plod: rakytniku gidame 0,40 kg nastrouhané mrkve a 150 g
smetany nebo majonézy a vSe dle chuti osladime.

Salat z rakytnikovych plod G, mrkve, k Fenu a jablek

Pouzijeme 3 jablka, 3 mrkve, kusikoe kenu, 1 dl rakytnikovétavy
a 1 dl smetany. Mrkev aién jemr nastrouhame, f@ame jablka,
rakytnikovou 8avu, smetanu, G a cukr. Ksalatu riveme pidat listky
koriandru.
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Salat z jablek, Fepy a rakytniku s k Fenem

1 stedni kden Kenu, 4 jablka, 1 dl rakytnikov&&vy s deni, 1 di
smetany, 200 g ¥anécervenéepy a 8l s cukrem podle chuti.

Kien jemr nastrouhame afiddme drob& na kostéky nakrajena
jablka a v&enou éervenou fepu nastrouhanou na hrubém struhadle. VSe
osolime, a osladime, promichame, zalijeme rakytmido¥'avou a zdobime
plody a listy rakytniku.

Rakytnikovy saldts €ervenou Fepou

Na 0,4 kg véenych a nastrouhanych nudk ¢ervenérepy se pida
0,25 kg plod rakytniku nebo rakytnikovétdvy s deni a 100 g majonézy,
cukr, €Il a podle chuticesnek. Podava se jako chutnéilgha k masnym i
zeleninovym pokrram.

Salat z €ekankovych puk G s rakytnikovym olejem

Cekankové puky ri@zané na kolka zalijeme rakytnikovym olejem.
Priddme smetanu, 2 Izice rakytnikow#&gy a ntkky tvaroh. Salat je vhodnou
soutasti diety pro diabetiky.

Salat z rakytniku, mrkve, jablek a kop Fivovych list U

2 jablka a 2 mrkve jen#nnastrouhame. Mladé ktipy opereme,
jemrg nakrajime, osolime a promneme.Potom tkapyé listy smichame
s jablky, mrkvi a fidame 1-2 Izice oslazené rakytnikow&y s deni a 1 dI
kefiru. Red podavanim nechame 15-20 minut ulezet.

Salét z ovoce a zeleniny

1 jablko, 1 hruska, 1 mandarinka, 3ieaé brambory, 1 mrkev, 1
ofech, 1dl rakytnikovych pldd nekolik listd hlavkového salatu, 1 dl
majonézy, 8l.

Oloupané jablko a hruSku nakrajime na drobné kostkidame
nakrajené brambory a mrkev, rozdrcen@&chova jadra, plody rakytniku a
nakrajeny hlavkovy salat. fldme majonézu, osolime, promichame a
jednotlivé porce zdobime listy salatu a mandarigkowdilky.

Salat z ¢ervené fepy, okurek a rakytniku

2 stedné velké kienycervenéiepy, 1éerstva okurka, 1 gdni kden
kienu, 1 dl rakytnikovétavy, 2 Izice smetany, 1 &ia cukru, zelend cibulova
na’, sil dle chuti.
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Ocisténou ¢ervenouiepu nakrgjime na malé kosky a vaime do
mékka. Smichdme s hrab nastrouhanou okurkou, rakytnikovouagou,
nastrouhanym #lenem, smetanou a nakrdjenou cibulovou nati. VSeémir
osolime a osladime.

Salat z rakytniku, dyn & a jablek s o Fechy

Syrovou dyni oloupeme a jemimastrouhdme, smichame s jablky a
zalijeme rakytnikovou t&vou. Doplnime nastrouhané viaSskéeahy a
osladime medem. Na 0,5 kg dydavame 1 dl rakytnikové&'dvy, 3 jablka a 3
Izicky medu.

Polévky

Polévka z dyn é s rakytnikovou § t'avou

Tykev n&ezanou na kousky zalijeméelou vodou a idme 10 minut.
Potom polévku nechame vychladnouti@@me oslazenou rakytnikovotié&u.
Na 0,2 kg dya pridame 0,5 litru vody a 1 dlI rakytnikovéayry.

Studena polévka z rakytniku a jablek

3 dl plodi rakytniku, 4 jablka, 2 dl jablek, 3 dl cukru, 1lidé&
bramborového Skrobu.

Rakytnikové plody vyidime, omyjeme a povime po dobu 10-15
minut s 1 | vody. Potom poi@né plody prolisujeme. Ke vzniklé&£ pridame
cukr a droba nakrajena jablka a kratce pdirme. Do horké tekutinyijdame
Skrob. Polévku podavame studenou a ddeaifidame kyselou smetanu nebo
Slehaku.

Bors € s rakytnikem

1 mrkev, 1 petrzel, 1 maly celer, 1 cibule, 0,5degvenérepy, 2 di
mléka, 2,5 Izice hladké mouky, 2,5 Izice rostlinméhasla, 2,5 Izice smetany,
1 Izice cukru, 3 Izice rakytnikové&yy bez cukru,d,.

Kotenovou zeleninu oSkrdbeme, nakrdjime na &opta vdaime do
meékka, gridame rakytnikovout®vu. Z mouky a rostlinného maslégravime
jisku, kterou zalijeme mlékem. VSe slijeme dohroymagiidame smetanujika
cukr podle chuti a kratce spot& povaime.

Studena polévka z raj €at a rakytnikové § tavy

5 zralych rajat, 2 dl rakytnikové tavy s deni, 2 dl smetany, 2 dl
varené ryze atg s cukrem podle chuti.
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Rajéata oloupeme a prolisujeme. Vzniklotedl smichame se studenou
prevaenou vodou, rakytnikovouw&vou a osolime afjglame cukr podle chuti.
MiZeme podéavat s ¥@nou ryZzi.

Masové (masneé) a rybi pokrmy

Dusené ku re s rakytnikovou oma ¢kou

1 stedrt velké kue, 100 géerstvych plod rakytniku, 50 g rozinek,
1,5 Izice cukru, .

Kure rozdlime na porce a s trochou soli dusime dékka. Porce
vyjmeme a vyvar scedime a slijeme. Na panvi v bwjpo dobu 5-10 minut
povaime plody rakytniku s rozinkami a vSe osladime. €koa polévame
porce duSeného kete.

Pikantni slepice s rakytnikovou oma ¢€kou

1 kg slepice, 1 Izice masla, 0,5 IZice hladké mouky 4 strouzky
cesneku, 1 Izice nasekané petrzelky, 2 - 3 bobkas#, 10,5 IzEky
provensalského keni, 10 oliv, 2 dl rakytnikovétavy, 2 dl masového vyvaru,
pep a il podle chuti.

Slepici vykostime a malé porce masa osolime, Bpep a rychle
obdlame na mésle, zasypeme moukoaticidme rozmékany éesnek, bobkovy
list, petrzelovou ng provensalské Keni, olivy, vSe zalijeme rakytnikovou
Sravou a bujonem. Dame péci do trouby na dobu 45mib0t.

Veproveé plecko s rakytnikovym pyré

0,6 kg vepového plecka, 60 g propasirovanych rakytnikovyddipl
2 menSi cibule, 2 Izice rostlinného tuku.

Maso n@ezané na malé kousky osolime a dfrep a obdlame na
tuku. Potom vSe zalijeme vodou a dusime hodinu.omotgilijeme
propasirovanouign rakytniku a dale dusime maso dekixa.

Saslik

Skopovou kytu n&zeme na kousky, osolime, opiepe, gidame
drobre nasekanou cibuli a 2 Izice rakytnikovéady a promichame. VSe
zakryjeme poklikou a nechame marinovat na chladném ¢mdst Fistiho dne.
Potom maso roZznimetipadré dame péci do trouby.
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DuSené rybi filé s k Fenem a rakytnikem

500 g filé, 100 g strouhanéhdeku, 100 g neslazené rakytnikové
dierg, 2 dl rybiho vyvaru, 1 dl smetany, 1 Izice hladk®uky, 2 Izice
rostlinného tuku, nasekané petrzelkd, s

Na dno kastrolu vymazaného tukem dame tenkou vistsou acast
rakytnikového pyré. Na tuto vrstvu uloZzime osolgméce filé a na to ap
dame ken a vSe zalijeme zbytkem rakytnikového pyré. Ppdleby gidame
rybi bujon a hodinu dusime. Z hotového pokrmu edlig¢ast vyvaru, fidame
smetanu s moukou a maslem a 15-20 minut fime

Omacky

Cesnekova oma éka s rakytnikovou d feni

K ptipraw pouzijeme 2 hlavky ¢esneku, 2 I&ky papriky, 1 Zloutek,
3 lzice pomazankového masla, 2 ¢kéi rakytnikového oleje, 2 Izice
rakytnikové derg.

Utieny ¢esnek smichame s mletotervenou paprikou, iame
Zloutek, pomazankové maslo a rakytnikovy olej. Pd@® snési vlijeme
rakytnikovou $avu a vSe tkladne promichdme. Omgka je vhodna
k masovym, rybim i zeleninovym poketmn.

Rakytnikova oma €ka k zeleninovym a houbovym
pokrm tim

Ze 40 g masla a 40 g hladké mouky a sdlpravime zaklad pro
beSamelovou ont&u. Osmazenou jiSku zalijeme 4 dl mléka & 15 minut.
Oma&ka ma mit hustou konzistenci. Qdieheé rozmichame 250 ml smetany s 2
Zloutky a v3e vlijeme do beSamelové @ka Nakonec fidame do oméky 3 -

4 |Zice rakytnikové ibrg.

Tatarskd oma ¢ka s rakytnikem

120 g majonézyifpravené z rakytnikového oleje, 120 g nakladanych
hub ve sladkokyselém ndalevu, 120 g nakladané okuikyzice zelenych
bylinek, gil a cukr dle chuti.

Houby a okurky nakrdjime na drobné kousky a smiehgm
s majonézou. Osolime, osladime &dame drobd nasekanou petrzelku a
cibulovou n&. Pokud je oméka pili§ hustd, nizeme ji roedit masovym
vyvarem.
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Pikantni oméa ¢ka

2 lzice rakytnikovych povidel, 1 IzZice stolni ftice, 1 Izice
nastrouhanéhoiknu, 2,5 IZice smetany.

Povidla dikladré promichame siknem, hi&ici a smetanou.
Podavame k masnym pokém.

Rakytnikova oma €ka s raj €aty a €ervenou paprikou
Na masovém strojku zpracujeme 5 kuservené papriky a ré&t,
piidame 3 dl horké vody a vSe 5 - 7 minut pdree, zakryjeme pokikou a za

horka nechame vSe ulezet po dobu 25 minut. Do agblsngsi pridame 1 dI
rakytnikové derg, 2 Izice rostlinného tukujika vSe dobe promichame.

Omacka do ovocnych salat

2 dl plodi rakytniku, 1 sladky pomer&n4 dl smetany, 2 Izice cukru,
0,5 dl libovolného likéru, Spetka stoe.

Omyté a okapané plody rakytniku  propasirujemies p sito.
Nastrouhame trochu pometawvé kiry a pomerath vymatkame. Nakonec
rakytnikovou i pomeratovou $avu dolle smichame se smetanou, cukrem,
pomeratiovou kirou a dochutime skizi a likérem. Touto om&ou potom
mizeme zalévatizné druhy ovocnych satat

Bezmasé pokrmy

Mrkvo-jable €éné suflé s rakytnikovou S t'avou

3 kusy mrkve dusime ve 100 ml miéka deékka. 2 jablka spolu
s mrkvi umeleme na masovém strojkiiidBme 1 Izici krupice, smichame s 1
syrovym Zloutkem a 50 g mésla a uSlehany bilek. f&enichdme a napinime
smesi tukem vymazané foriky. Podavame s rakytnikovoté¥ou.

Livance ze suchar 0 s jablky a rakytnikovou § t'avou

Roztlweme 150 g bilych sucharkteré prosejeme a nagtime ve 4 dl
mléka. Nastrouhdame 100 g jablek, smichame se sychawejcem, 2 - 3
Izicemi sladké rakytnikov&’8vy s deni, osolime a vSeillladns promichame.
Livance smazime na panvi. Z rakytnikovéerd miazeme pipravit ryZzovy,
piipadré mrkvo-tvarohovy pudink, ifijpadré naph do pal&inek.

Tasti €ky s rakytnikem

Tésto: 4 dl polohrubé mouky, 1 vejce, 1 Izice mablaph: 0,5 kg
zralych plod: rakytniku, 7 1zic cukru maiky, sil, vanilkovy cukr.
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Tésto @ipravime smichanim masla , mouky s trochou vodyealgm
naslehanym vejcem. Potorésto vypracujeme tak, abyd&o stejnongérnou a
hladkou konzistenci. &to vyvalime na 2 mm a vykrajujeme & postupr
kolecka.

Omyté a okapané plody rakytniku pak klademe naajgkia koléka
tésta a zasypavame je cukrendsi zabalime do tvaru ta&dk, které vkladame
do osolené waci vody. Uvdené tasStiky klademe na talé a zasypavame je
smési mogkového a vanilkového cukru a polévame je rozmigh maslem
nebo smetanou.

Zemlovka s rakytnikem

1 dl plodi rakytniku, 1veka, 1 IZice masla, 6 Izic cukru, 200mléka,
2 vejce, vanilkovy cukr.

Veku nakrajime na platky. Formu remosky nebo plegmazeme
maslem a na dno klademe platky veky n&em@ v oslazeném miléce
s uSlehanym vejcem a vanilkovym cukrem, jednotliustvy platki veky
prokladame vrstvou plddrakytniku. Na vrchni vrstvu veky nalijeme zbyvéjic
mléko, pocukrujeme afjfglame rozpugné maslo. Zemlovku geme dozlatova.

Jemny tvaroznik s rakytnikem

8 vajec, 600 g &kkého tvarohu, 150 g masla, 1 - 2 brambory, 1 Izice
hrubé mouky, 1 Izice krupice, tuk na vymazani formgnilkovy cukr, 1 di
ploda rakytniku, 2 Izice nastrouhané pomeiaré Kiry.

Formu na p&ni vymazeme tukem. Bvmensi brambory oloupeme a
uvaime. Vajéné Zzloutky oddlime od bilki. Méaslo rozpustime. Brambory
s tvarohem propasirujeme a dame divmisy, gidame rozpugné maslo a
postupd pridavame Zloutky a cukr. Jakmile dosidhneme stefnoén
konzistence michané hmotyfigame zbyly cukr a vanilkovy cukr. Do tuha
uslehané bilky jemn vmichame spolu s krupici, pometamou kiru a
rakytnikovymi plody. VSe ddie rozmichané naplnime do formy.cEme 1
hodinu v trouls pii 160°C.

Ovocné pochoutky, mou éniky
Tvarohovy krém s rakytnikem

V mixéru uteme 10 g masla, 1 vejce, 1 dl mléka a 250 g tvarohu
Podavame se sladkou rakytnikovaavou.

41



Mléény pudink s rakytnikem

Smichame 4 dl swvaného mléka s 1 syrovym vejcentidamel2 g
Zelatiny, ktera bylaied tim rgkolik hodin nam@ené ve vod. VSe dame zaht
na vodni |4z&, ale nevéime. Hotovou s nalijeme do misek a nechame
v chladu ztuhnout. Zalijeme slazenou rakytnikoviavéu.

Rakytnikova zmrzlina

0,5 litru slazené rakytnikovétd&y rozedime 0,5 | vody. S#s
zalfejeme, pidame 10 g fedem nam&ené Zelatiny, promichame a fejeme
na vodni lazni. Zchladime, dame do mixéru, rozlgeso forméek na vyrobeni
zmrzliny a dame do mraatky. Chlazenou rakytnikovout&vu mizeme
piidavat i k obgejné zmrzlig. Porce zmrzliny izeme zdobit plody rakytniku.

Pyré s rakytnikové § tavy s krupici
Slazenou rakytnikovowdvu s deni (4 dl ) pivedeme do varu a do ni

postup® vsypeme 2 Izice krupice (40 g). ¥ae 10 minut. Potom pyré
zchladime na 4 a naslehané vlévame do foeek.

Rakytnikoveé parfait (parfé)

0,4 litru rakytnikové €avy s deni podle chuti osladime. VSe
smichame s 20 g Zelatinfgglem naméené a vSe zalvame, aniz bychom
doséhli teploty varu. Potom vSe zchladime a smieh&®,5 | naSlehané
smetany, rozlijeme do foriek predem vyplachnutych studenou vodou a dame
do lednéky. Parfait z formiek vyklopime na tdc a ozdobime plody a listy
rakytniku.

Rakytnikové Zelé

K 1 litru rakytnikové gavy pidame 1 kg cukru a 10 - 12 g Zelatiny,
kterd byla pedem 6 hodin nandena ve vod. Oslazenou rakytnikovou&vu
vatime na mirném plameni, dokud vSe nezahustime nail#3dniho obsahu.
Potom vSe zchladime a rozlévame do féeki Mizeme podavat se Sletkau.
K dlouhodobému uchovani nalijeme Zelé za horka duwhiatych sklenic a
pasterizujeme i 90°C (po dobu 8 minut 0,5 | sklenice a 15 minut Dol
sklenice).

Pirohy s rakytnikovou a Svestkovou naplini

500 g polohrubé mouky, 1 dI cukru, 4 dl smetanwejce, 0,25 kg
rostlinného tuku, 0,5 IZky prasku do p&va. Naph: 0,5 kg plod rakytniku,
0,5 kg 8vestek, 3 dI cukru.
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Do prosaté mouky ijfdame praSek do pma, smetanu, masloils
cukr a na valu vypracujemésto. Testo rozélime na 2¢asti a ulozime je na 40
minut do chladu.

Jednucast Esta vyvalime do vrstvy 0,5 cm a uloZime na vymazany
plech. Svestky roZpime a vypeckujeme a klademe je ratd. Na Svestky
klademe vrstvu rakytnikovych pléda hust zasypeme cukrem. Zbylésto
vyvalime a ngezeme z ¥ 0,5 cm Siroké pasky, které klademe na ovoce a
vytvéiime z ® hustou niizku. Nakonec vytvime na obvodu okraj, kde
miizku spojime se zbyvajicinistem. Péeme v troub pii 180 - 206C po dobu
20-25 minut. Hotovy matnik nakonec posypeme mikovym cukrem.

SloZzené zelé z rakytniku a €erného rybizu

K 1| &avy zéerného rybizu fddame 1 kg cukru. VSe promichame a
vafime dokud 8ava nedosahne 1/3iyodniho obsahu. Hotové Zele nalévame
do poloviny obsahu misek. Po dokonalém zchladybizového Zelé nalévame
druhou vrstvu - hotové roz#ité zelé rakytniku. Ziskame tak dvouvrstvé Zelé
liSici se barvou i chuti. Vrstva nemusi byt jetemého rybizu, ale i z aronie,
malin ¢i ¢erveného rybizu. MEeme pipravit kombinované Zelé Ziznych
ploda spol&ng s rakytnikem a dosahneme zajimavé kombinace chuti.

Tvarohovy mou €nik rakytnikem a o Fechy

1 baltek tvarohu, Zloutky ze 2 vajec, 50 g plodakytniku, 50 g
vlaSskych #echi, 3 Izice maésla, 5 Izic 30% smetany, 1 dl cukrwahilkovy
cukr.

Tvaroh naslehame s méaslem. Zloutkyemte s cukrem a na vodni
lazni rozpustime a spojime s tvarohefidéme omyté plody rakytniku, jeran
nakrajené fechy a vanilkovy cukr. Nechame ékolik hodin ulezet
v chladnéce.

Tonizujici napoje

Tonizujici ndpoje obsahuji latky podporujici neryowormonalni a
imunitni systém i okhovou soustavu. V nich tybrakytnik vyznamny podil.
Priklady uvedenych receptur napoukazuji rkteré zajimavé kombinace
Iécivych a adaptogennich rostlin.

Lipovo-rakytnikovy ¢€aj

2 lzice lipového k#tu, 2 Izice rakytnikovych ligt 1 litr vody, med
podle chuti.
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Lipovy kvét s rakytnikovym listem zalijeme ve skiam konvici
horkou vodou a vSe zakryjemekém. Nechame vyluhovat 20 minut, slijeme a
osladime medem podle chuti.

Vitaminovy balzam

0,5 lIziky listt maty, 0,5 latky heméankového kstu, 0,5 Iztky
oregana, 0,5 IZky rakytnikovych lisk a 7 1zéek ¢erného nebo zelenéliaje
dame do konvice a vSe zalijeme 6 dkl¢ vody. Po 7 minutach slijeme a
pijeme neslazené.

Vitaminovy ¢aj

Pripravime smis susenych litse stejnym podilem rakytnikéerného
rybizu a Qrusinky. Do 2 dlielé vody dame 1 IZku sn¥si listi a macerujeme
10 minut.Caj pijeme oslazeny s medem.

Caj pro diabetiky

1 Izicku snesi listi bonivky, rakytniku, lesni jahody zalijeme 2dielé
vody a macerujeme 10 minut. Listy uvedenych rostiitteme nahradit jejich
plody.

Napoj z Sipk a, bor tvek, rakytniku s medem

3 Izice nadrcenych Sifila 1 Izici suSenych bawvek zalijeme 1 | telé
vody. Nechame vyluhovat po dobu 30 minut, procedangidame 3 IZice
rakytnikové §avy a medu. VSetkladns promichame a zchladlé podavame.

Rakytnikovy napoj s matou a medem

Ve 2 dl horké vody nechame vyluhovat 5 listikéaty. Vyluh potom
smichame s 6 dI rakytnikovéd¥y, 2 dl vody a 50 g medu. Napoj je vhodné pit
na noc vzhledem k jeho ukfidjicim @&inkam.

Napoj Murom

2 Izice kakaového prasku rozpustime v 1 litru hookénléka, pidame
2 dl rakytnikové vy, 1 ¢ajovou IZztku vanilinového cukru a cukr podle chuti.
VSe dikladrg promichame nejlépe v mixeru a podavame vychlazené.

o

Napoj z rakytnikovych a matovych list G

2 polévkové Izice nasekanych iistakytniku a 2 polévkové Izice
nasekanych listméty zalijeme 3 litry ¥elé vody a nechame vyluhovat po dobu
5 hodin. Potom vyluh slijeme &idame 1 dimedu. Vyluh fisobi jako dinné
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tonikum odstraujici anavu a ma obeé&nposilujici vlastnosti. Je mozno jej
pripravovat i ze samotnych listakytniku.

Sipkovy &aj s rakytnikem
150 g roztldenych Sipk macerujeme 10 minut v 1 litrufelé vody.
Potom ke scezenému vyluhtigame 3 IZice oslazené rakytnikov@gy.

Obsahové latky v €astech rostlin a jejich
vyznam

Rakytnikove listy

Mladé listy rakytniku obsahuji fytoncidni latky @) baktericidni
vlastnosti a branici tak rozvoji bakterii. Stejlak jako plody obsahuji velké
mnozstvi flavonoidnich steriol Prizkumy ukézaly, Ze tyto latkydgobi jako
pozitivni antioxidanty. Mineraly, hlaenvapnik a h&ik jsou pro organizmus
shadno fijatelné a vyuzitelné.

Cisté a neposkozené listy sklizime n¥eja pribéhu kveteni. Susime
je okamzi¢ po sklizni na listech papiru nebo na situ v temlgdv® na stinném
misg€. Listy skladujeme v papirovych pytlich v tmavé,cls& a chladné
mistnosti.

Rakytnikova k tra

Kiaru loupeme z &tvi na jae (fezen, duben) v débkdy v rostlinach
proudi nejvice mizy. Provedeme dva prstencte®y kolem celé &tve na
vzdalenost 10-20 cm od sebe tak, Zeukprdizneme az nartdvo. Potom
jednim podélnymiezem oba prstencové ieay spojime a u z takto
piipravené¢asti wtve sloupneme. #ru pak suSime vtenké vrstw dolie
vétrané mistnosti nejlépe na situ a nebo zrychlenpisabem v susce pi
optimalni teplot 40 - 48C. V prib&hu suseni kru ¢asto obracime.

VysuSenou #ru skladujeme v papirovych pytlich. Mistnosti pro
skladovéani vyschlého materidlu maji byt tmavé, suahchladné a jedaba
zamezit, aby byl material napaden plisni nebo hmyze

Jako lidovy protirakovinny fipravek se v Rusku pouziva odvar 2 |Zic
kary, ktera se povav 0,5 | vody 2-3 hodiny a procedi. Pije se teptivar 1 dI
3 x den’ pied jidlem. Uziva se téz 70% lihovy extraKirk, 20 kapek 3x
denre.

Plody rakytniku

Plody rakytniku pouZijemetfmo do kompat, mizeme je zmrazovat
nebo je suSime. S ohledem na vySSi obsah vody asty mloporéuji susit
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v susarn pii teplog 70-90C. L&ivé &inky materialu se zachovavaji nejlépe,
pokud se susi kratkou dobu za trvalého obracenitfhnidsuSené plody je
nejlepsi ulozit do textilnich pytl a skladovat v tmavé, suché a chladné
mistnosti, zabezgené proti napadeni plisni nebo hmyzem.

Zdrti plodi po vylisovani astanou vylisky obsahujici slupky a
semena. Ty je nutno rozprtisina sito nebo na papir a delvysusit. Vysusené
se pak mohou v uzéné sklenici uchovavat. Jsou cennou surovinou pro
piipravu rakytnikového oleje.

Rakytnikové vylisky se téz suSi a drti na moukuerktje pak
pouzivana do mnoha drlpeiva a obohacuje nejen o vitaminy, bilkoviny, ale
i mineraly, gedevSim Zelezo a draslik.

Rakytnikovy olej

Ze vSech obsahovych latek v tkanich rakyinj& nejcensjsi olej.
Zmiriuje bolest, stimuluje regeneraci tkani, coz znameeaurychluje hojeni
ran, zejména popalenin. Urychlujést vladi, chrani biiky pired poskozenim
radioaktivnim z&enim i gled chemickymi latkami, zlepSuje metabolismusituk
aktivizuje¢innost slinivky lisni a vykazuje antibakterialni vlastnosti.

V duznirg plodi je obsaZzeno 80% a v semenech 12% rakytnikového
oleje, 8% ve slupkach pléd Olej je obsazen také vite wtvi. Obsah oleje
v plodech silg kolisé podle odrdy rakytniku. Posledni vyzkumy ukazuji, ze
nejvyssi regenetai &inky ma olej ze slupek pldd Rakytnikovy olej se
sklada pevazre z esteit mastnych kyselin, ale obsahujecité mnozstvi
alkoholi, karotenoid, vitaminu E (tokoferolu), sterin triterpenovych kyselin.
Nejaktivrejsi slozkou nemydlové frakce rakytnikového olejebgta-sitosterin
(provitamin D). Ten zabtaje vstebavani cholesterolu do krevniho séra a
spolu s dalSimi biologicky aktivnimi latkamigobi i 1écbé aterosklerozy. Za
zminku stoji i vysoky obsah karotinu a vitaminuTly. zaji¥'uji stabilitu oleje a
vitamin E je pirodni antioxidant. Olej obsazeny v duzhiplodi se IiSi
kvalitou od oleje ze semen. Zatimco v semenegelvlgda kyselina linolova a
linoleova, duznina obsahujéqvazié kyselinu olejovou a palmitovou. Vitamin
E je obsaZenipvazri v semenech a proto olej ze semen ma vyzgghn
[é¢ebné dinky nez olej z duzniny.

Extrakce oleje

Poprvé byl rakytnikovy olej extrahovan na Altajiroce 1949.
Extrakce se v sdasnosti provadi tznymi zpisoby. Nejpouzivafsi a
nejlevrejSi metodou je difazni extrakce fip pouziti jinych kvalitnich
potravindgskych oleji. Pouzivd se také ékterych vhodnych organickych
rozpoustdel, coz umozni ziskat vice karotenoid\ejEinngsi zpisob je
extrakce oleje ze suSené hmoty rozdrcenych slussloeen zkapaimym CG
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za vysokého tlaku. U takto ziskaného oleje nedddk&kontaminaci pouzitym
rozpoustdlem. Biotechnologickou metodou extrakce je zkva®bvplod
rakytniku pivnimi kvasinkami, coz umozni ziskat $fy$odil rakytnikového
oleje a karotenoil

V malém ngfitku v domacnosti je mozno k extrakci oleje pouzit
nékolika metod:

1.Sklerénou nadobu naplnime&erstvymi rakytnikovymi plody az po okraj.
Plody zalijeme slunmicovym olejem a nddobu umistime na teplé misto na
48 hodin. Vrstvu oleje, kterd se vipghu ¢asu vytvdi na povrchu opatin
stahneme hadkou. V této snisi bude ale podil rakytnikového oleje velmi
nizky.

2.Cerstvé plody umistime do termosky a zalijeme jdirog/m olejem
zahatym na 56C. Po 24 hodinach olej stahneme. Extrakci je mozno
nékolikrat zopakovat. Do termosky davame vZdystvé plody a olej
pouzivame vicekrat.

3.Vvylisky rakytnikovych plod dokonale vysusime tak, aby s \yysoké
teplo€ neposkodily ginné latky. Ri suSeni pedchazime moznému rozvoji
plisni a proto je nikdy nesuSime na vysoké wstisuSené vylisky
umeleme na kavovém mlynku a reliche je na 4 dily. Prvni dil vylisk
smichame s kvalitnim rostlinnym olejem a umistim@dolé na vodni
lazei, ve které udrzujeme teplotu maxim&kb’C po dobu 12-16 hodin.
Potom vylisky vylisujeme ifes hustou latku. Ziskanym olejem zalijeme
druhou¢éast vyliski a postup extrakce opakujeme. Stgpostupujemeifd
extrakci 3. a 4¢asti vyliski. Behem opakovanych extrakci se podil
rakytnikového oleje zvySuje. Olej slijeme do skieé nddoby a umistime
jej na temném chladném misBéhem extrakce se olej zbarvi do oranzova.
Ziska krong krdsné oranzové barvy i rakytnikovoln. Své vlastnosti si
olej uchovava po dobu az 2 let.

Priprava extrakt ¢ z rakytnik d k 1é ¢ivym U ¢elam

Pti jednoduché fipraw tinktur, vyluhi a ¢aji je treba wdét, ze 20 g
drcenych list a kiry predstavuje jednu vrchovatou polévkovou Izici, 15g j
zarovnand lzice, 5 g je obs&djové Iziky.

Caj z list &1 rznych rostlin

5 ¢ajovych Iziek suSenych lidt rakytniku, 5 Iztek suSenych ligt
koprivy, 4 Izicky ploda ¢erného rybizu, 2 IZky nastrouhané mrkve. Vse
zalijeme 200 ml ¥elé vody a 4 hodiny vyluhujeme.

Na zimu se dopotwje gripravit suSené listy i ostatnich rostlin, které
maji [&ebné a osZujici &inky.
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Specialni €aj pro diabetiky

2 lzicky lista rakytniku, 2 1zéky suSenych bdwvek, 1 Izice zeleného
oseni ovsa, 4 lZky fazolovych lusk. VSe nadrtime, ddme do termosky,
zalijeme ¥elou vodou a f&s noc macerujeme. VSechny uvedené slozky snizuji
obsah krevniho cukruCaj s podobnymi &inky mizeme pipravit z listi
rakytniku, klanoprasky, maliny, maty, lesnich jahdde sladime medem.

Rakytnikova mast

Do rozeftatého vepového sadla sefida rakytnikovy olej, nepatrné
mnozstvi ¥eliho panenského dila (vosti) a kousek borovicayskytice. Za
tepla se pefiltruje pies platynko a naléva do misek. Krénakytnikového oleje
je mozno pidat i kwety meésicku Iékaského.

Podp drny prost Fedek ve vyziv é a lé¢bé zvirat

Pti dlouhych vojenskych vypravach Alexandra Makeddtmek Ieili
Vojaci unavené a nemocné Rovyvarem z lisk a mladych vyhonk rakytniku.
Ve Francii na fimoiskych pastvinach krmi ovce mladymi vyhony rakytniku
protoze o¥i vina byva potom kvalit]jSi a pevejsi. V sokasné dob se ve
veterinarni farmacii pouzivéada preparétobsahujicich vytazky z rakytniku.
Vyuziva se jich nejen ve vyaly ale i @i 1écbé ran. Vylisky z rakytniku jsou
vitanou sodasti krmnych davek mladych #atf. Rakytnik v krmnych davkach
ve velkochovech hospoitkych zvfat také zvySuje fizpasobivost zuiat ke
stresujicim podminkam prdeti. Zkrmovani produkti odpadi pti zpracovani
rakytnikovych plod i ¢asti rostlin (list) mélo na hospod&ka zvfata vyrazny
a mnohostranny vlivCetnymi pokusy na ziatech i dibezi se zjistilo, ze
plody rakytniku, 8ava a extrakt u nich stimuluji funkci Zaludku, siestev,
slinivky, maji vliv na krvetvorbu, posilufinnost srdce a vykazuji antimikrobni
Gginky.

Srava z plod okyseluje a zvy3uje travici silu slezové tekutinyelat
trpicich dyspepsii. Olejové latky ze slupek a semgmnami ovliviuji
fyziologické a biochemické procesy u tati predevsim zvySuiji jejich odolnost
a [irastky. Zvlasé u kréliki se zvySuje kvalita masa. Jela, selata a kata
jsou zdra¥jsi a vitalrgjsi.

Denni zkrmovani rakytnikovych vyligku jetat v davce 50 g na kus
a den snizovalo uhyn a zvySovalauperné girastky o 11,8 %, u kiat 0 12,5
% (pri davkovani 5 g na kus a den)i Redavkovaném (vy$Sim) zkrmovani
kralikim po dobu 49 dinbyly stedni girastky o 27 % vysSi. Davkovanim 10 g
na 1 kg zivé hmotnosti kralikpo dobu pti mésial se giristky zvysily
dokonce o 36 %.
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Jen malokterd rostlina si zaslouzi tolik pozorndto rakytnik.

V Rusku se z#l cilert Slechtit a pstovat asi fed 70 lety, kdy si
ziskal zajem statnich org&nDnes je tam vysazeno asi 25 000 ha rakytniku
v odridach. Teprve po skeéani 2. sétové valky se o rakytnik #al zajimat
i ostatni swt. Zasina se vysazovat takéGesku. \&tsi vysadby jsou ve Vysoké
Studnici u Jihlavy, ve firth AGRIN RadeSov, &sSi plochy jsou u Turnova.
Takeé firma ASTRAL pana Havelky vysazuje rakytnitaké ho zpracovava do
vyrobki. Vyrobna pana ing. Cvka vyrdbi a prodava Sirokou paletu
rakytnikovych vyrobk. Ve firmé ADAVO zahradnictvi Velky Osek sesgtuje
rakytnikova sadba pro v3echny zahradkévelkopstitele vCesku.

Zatim jsou to prvni vlaStovky. Rakytnik byehbyt na kazdé zahradce
a vyrobky z rakytniku na vSech pultech obaihoddobré kvali i cers.

49



Literatura
Bajer J.: Rostliny pro Zivot, Knihovna zahradnichymovin, 1991, 71 s.

Dubrovin I. I.: Celiglnaja oblepicha, Altaj i K, Moskva, 2006, 150 s.

Hlava B. - Valéek P.: Rostlinné harmonizatory, VSZ, Praha, 198%.6
Jablonsky I. - Bajer J.: Rostliny pro posileni erigau a zdravi, Grada, Praha,
2007, 104s.

Pokrovskij B: Oblepicha dar vasSevo zdarovja, ACT-Moskva, 2006, 128 s .
Romanova G.: L&enie oblepichoj, Bvskij prospekt, 2001, 128 s.

Skalij L. P.: Oblepicha — sovremennyj rossijskyygplunion pablik, Moskva,
2007, 240s.

Valicek P: a kol.: L&ivé rostliny tradéni ¢inské mediciny, Svitani, 1998, 321 s.
Vali¢ek P.: Rostliny pro zdravy zivot, Start, BeneSd@0?2, 229 s.

Valicek P. - Havelka E. V.: RakytnileSetlakovy, Start, BeneSov, 2008, 86 s.

50






Ji¥i Bajer, Ivan Jablonsky
RAKYTNIK —JEHO PESTOVANI A VYUZITI

www. rakytnik.com

Fotografie: lvan Jablonsky
Vydal a vytiskl Tribun EU s.r.o.
Gorkého 41, 602 00 Brno

v ediciKnihovnicka.cz
www.knihovnicka.cz

ISBN 978-80-7399-516-4

V Tribunu EU vydani prvni
Brno 2008



