WENDY E. COOK CELED LILKOVITYCH

Do celedi lilkovitych patii brambory, rajcata, lilek (baklazan), papriky, chilli, mochyné, mexicka
tresen, tabak, blin a rulik. AZ na brambory, které pochézeji z chladnych svah(i And, upfednostnuji
vSechny tyto rostliny teplo a Grodnou pldu. Vyznacuji se vyraznym, jasnymi barvami a uzavienymi
kapsami vzduchu (papriky) ¢i vody (brambory a rajcata). Tato Celed zahrnuje rovnéz druhy, jez
obsahuji silné psychotropni jedy, jako je rulik zlomocny, durman obecny ¢i blin ¢erny, dfive ¢asto
pouzivané ¢arodéjnicemi pro vyvolani halucinaci. Patfi sem rovnéz tabak, zndmy pro svij obsah
nikotinu. Je dosti obtizné pochopit, jakou roli hraji jedy v Zivoté rostliny samotné, nebot neslouzi
k ochrané rostliny pred spasenim (kralici spasaji blin naprosto bez potizi). VSechny lilkovité,
zejména papriky, vypoustéji pyrazin, ktery Ize ve vzduchu ucitit i pfi koncentraci tak nizké, jako je
jedna castice z trilionu.

Tyto jedy jsou alkaloidy v procesu premény na aminokyseliny. Aminokyseliny jsou stavebnimi
kameny proteinl a obsahuji dusik. Rostliny této celedi vykazuji nadprdmérny obsah dusiku.
Normalné se syntéza bilkovin odehrévad v semenech, kterd obycejné obsahuji pouze omezeny
obsah dusiku. V plodech lilkovitych Ize spatfit hluboce vykrojené dutiny odrazejici do sebe
vchlipeny pohyb ,gastruly”, pocatecniho stadia interiorizace v zivodisné fiSi. Anabolické dili
formativni sily chlorofylového procesu jsou tu deformovany a jedy se tvori diky neobycejné
mocnym katabolickym (rozkladnym) procesm. Brambor - ne kofen, ale oddenkova hliza - ma
tendenci rdst smérem ke svétlu. Pokud uspéje, zezelend a zacne produkovat jed zvany solanin,
horky a stiplavy na chut.

Historie brambor

Brambory byly vySlechténé v Peru a zaslouzili se o to Inkové. Brambory dokazi v podminkach této
krajiny prezit i na mistech, kde by vétSina obilovin neuspé-



la, nebot’ jim nevadi ani ta nejchudsi plida. Nejhouzevnatéjsi druhy brambor rostou i v 4 500
metrech nad morem. Existuje 230 plané rostoucich druhl. Je nepochybné, Ze si Peruanci byli
védomi jejich jedovatosti, nebot’ vyvinuli zplsob, jak brambory skladovat a zéroven zlepsit jejich
stravitelnost. Pouzivali metodu suseni mrazem, jejimz vysledkem je tzv. chuno. Zminuji se o tom,
nebot’ pozdéji uvidime napriklad u séjovych bobd, jak pfiprava a vareni mize u nékterych rostlin
podstatné zménit jejich typické vlastnosti.

Poté, co se brambory sklidily, nakrjely se na platky, rozprostrely a nechaly pfes noc v ¢asto
mrazivych podminkach. DalSi den pfislo mnoho rodin z brambor vyslapavat vodu a takto se
pokracovalo nékolik dni, dokud se brambory nezbavily veskeré vlhkosti, aby se mohly skladovat
jako cbuno. (Tyto brambory byly mensi a obsahovaly mnohem vice Zivin nez nase dnesni vysoce
hnojené a vodnaté druhy.) Cbuno se jedlo s dynémi, kukufici, fazolemi, troskou ¢ili a raj¢aty. Tato
smés byla mnohem vyvazené;jsi nez napfiklad brambory s masem (z hlediska kyselosti/zasaditosti).

Objeveni Ameriky bylo pocatkem nové faze védomi. Se zdokonalenim stavby lodi prisla
moznost plavit se do viech moznych koutl svéta, pfivazet nové potraviny, vzacné kovy a mineraly,
stejné jako nové myslenky.

Spanélsti dobyvatelé objevili brambory a zjistili, ze mohou byt velmi levnou zakladni surovinou
pro jejich otroky pracujici ve stfibrnych a zlatych dolech. Davaly velké vynosy Skrobu na tézko
obdélavatelné a chudé pldé. V Evropé brambory poprvé vypéstoval botanik Clusius v roce 1588.
Evropané nicméné zpocatku pfistupovali k brambordm se znaénym podezfenim. Mnozi rolnici je
totiz pro jejich hranaté, modravé-purpurové, péticipé kvéty, karminové tycinky a zadhadné
podzemni procesy povazovali za plod d'bla. Kdyz se hlizy brambor znovu zasadi, za¢nou se rychle
délit a rozmnozovat. Burgundané byli presvédceni, ze vysokd konzumace brambor zplsobuje
lepru. Svycafi zase davali brambordm za vinu tuberkulézu uzlin. Navzdory chudobé a podvyzivé
lidé v Mnichové v 90. letech 18. stoleti, tedy 200 let od prvni vysadby brambor v Evropé, vérili, ze
brambory jsou jedovaté, a odmitali je pozivat. Skoti bramborim odolavali celych dvé sté let,
protoze o nich neni zminka v Bibli.

Aby se zménilo verejné minéni ve Francii, musel tam 40 let kazat farmaceut a péstitel Antoine-
Auguste Parmentier. Venkované az do Revoluce neddvérovali nicemu kromé obili, zatimco po ni
miliony Evropan upustily od tradice, aby takrka soucasné prijali vyZivu zaklddajici se prevazné prave
na brambordch. Jak mohlo dojit k tomu, Ze se lidé nechali presvédcit a zacali brambora (a rajcata)
jist, prestoze kazda jejich ¢ast je do mensi ¢i vétsi miry jedovata? Bylo to tim, ze vyzkouseli rlizné

metody pfipravy a tyto rostliny jim zachutnaly?



V roce 1600 uz byly brambory ve Spanélsku, Italii, Rakousku, Belgii, Holandsku, Francii,
§pané|sku, Anglii, Némecku, Portugalsku i Irsku. V 17. stoleti William Salmon prohlasil, Ze brambory
jsou vynikajici varené, pecené, ale i na ohni opékané, podavané s dobrym maslem, soli,
pomerancovym ¢i citrénovym dzusem a trokou cukru. Rikal: ,Brambory mnozi semeno a vzbuzuji
zadost, coz prinasi plodnost u obou pohlavi!” (Je mozné, ze si to vyvodil z toho, jak hlizy brambor
pod zemi buji.)

Do 19. stoleti se z Irska stala skoro vyhradné zemé jedné plodiny, coz zplsobilo tragédii v
podobé kratkozraké monokultury. Snét bramborova, kteréd uderila v roce 1845, znicila celou Grodu
brambor v severni Evropé a nejhlife zasdhla pravé obyvatelstvo Irska zavislé na bramborach a
mléce. Ceny obili neinosné vzrostly, mléko se rychle spotfebovalo a dobytek byl kvili masu vybit.
Pres milion lidi zemrelo hlady a dalsi milion téch, ktefi si mohli dovolit cestu lodi, se vydal do
Ameriky, odkud brambory pfisly.

Socialni teoretik John Ruskin byl presvédcen, ze konzumace brambor a tabaku cini lidi linymi.
Brambory jsou v dnesni dobé po psenici, ryzi a kukufici ¢tvrtou nejdilezitéjsi potravinovou
plodinou na svété. V soucasnosti je hodnota rocni svétové produkce brambor odhadovana na 100
bilionG dolar(i a prdmérna roc¢ni spotreba na jedince ¢ini v Anglii pres 100 kg. Priblizné 30 % urody
je upravovano na druhotné produkty a polotovary, jako je instantni bramborova kase, brambdarky,
zmrazené hranolky apod. Brambor se rovnéz vyuziva pro vyrobu nékterych druh( alkoholu.

Brambory jsou Casto vychvalovany jako vynikajici potravina obsahujici vitaminy (predevsim C),
bilkoviny a vysoky podil skrobl. Pomérné malé mnozstvi proteind se nachazi pfimo pod slupkou a
prichazime o né loupéanim. Zelezo, draslik a vitaminy B a C v bramborach skute¢né jsou, ovéem jen

v nizké koncentraci. Ze srovnani s obilovinami tak brambory nevychazi moc dobre:

Brambory: Sacharidy 18 % Bilkoviny 1,5 % Tuky 0,1 % Voda 80 % PSenice: Sacharidy 75 %
Bilkoviny 10 % Tuky 1,0 % Voda 10 %

Toto jsou zajimavé Udaje o kvantité a poméru, nefikaji ovsem nic o kvalité, ktera je jednim z
hlavnich témat této knihy. Skrob, ktery se tvoii v dobfe péstovaném obili - tedy predeviim v
semenech, kterd maji novy potencial k Zivotu - ma vyznamné jinou skladbu nez skrob obsazeny v
bramborach.

Skrobova zrna péenice jsou obvykle usporadana rytmicky v soustfednych kruznicich, zatimco

struktura bramborového Skrobu je kfivéjsi a vychylena.



Obrdzky z elektronového mikroskopu: bramborovy Skrob [ndbore; z vnéjsku a rez) a psenicny Skrob
(dole; z vnéjsku a fez). Skrobovd zrna v psenici vykazuji koncentrické rozloZeni. Skrob v bramborech
je nevyvdZeny a nevykazuje usporddanost obilnych skrobd.

Rudolf Steiner casto hovoril o tcincich pojidani brambor:

Brambory byly v Evropé predstaveny v dobé pomeérné neddvné. Povim vam ted néco,
cemu se miiZete smat, nicméné je to pravda.

Dnes je moZné sledovat vyvoj lidskych intelektudlnich schopnosti od dob, kdy tu
brambory nebyly, po dobu poté, co byly zarazeny do jidelnicku. V jisté dobé zacaly
brambory hrat na Zdpadé zdsadni roli. Porovndme-ii stupriujici se spotfebu brambor
s vyvojem inteligence, zjistime, Ze ve srovndni s dnesni dobou trvalo lidem pred
bramborami déle, neZ byli schopni néco pochopit, zato ovsem chdpali do hloubky a
natrvalo. Jejich prirozenost byla konzervativnejsi, hlubsi, premys-



livgsi. Poté zavedeni brambor lidé zacali byt pohotovéjsi v chdpdni, ovsem to, co prijmou,
udrZi jen krdtce a povrchné.

Brambory je velmi slozité stravit. Velice malé, takika homeopatické ddvky stravenych ldtek
se dostdvaji do mozku. | tato miniaturni mnoZstvijsou velmi ucinnd a pohdneji sily abstraktni
inteligence.””

Dr. Rudolf Hauschka vysvétluje, jak je mozek zapojen do procesu traveni brambor:

Jiz jsme si fekli, ze télo vyuziva sacharidy pfedevsim k vyzivovani stfedni ¢asti mozku. To je
oblast, ktera podporuje kreativni, umélecké a imaginativni mysleni. Pokud zaméstname stfedni ¢ast
mozku travicimi funkcemi, jak se déje po poziti brambor, neni pak schopna radné vykonavat
patfi¢nou praci a musi ji zastoupit predni mozek. Ten je vsak velmi odlisné konstituovan, a to jak
po strance bunécné struktury, tak po strance jakési lokalizované kapacity. Je uzplsoben ke zcela
jiné funkci: slouzi materialistickému mysleni a védomi pfitomnosti i s jejich tendenci k suché
védecké abstrakci. V Evropé od doby, kdy sem byly privezeny brambory a staly se oblibenymi,

upada kreativni mysleni."’

Podle Steinera dité, které ji moc brambor, mdze mit problémy s paméti a pozornosti (zejména
pri vysoké konzumaci cukru a brambor zaroven). Rodic¢e by se méli snazit brambory nahrazovat
obilovinami, ovocem a listovou zeleninou.

Cely metabolismus potravin se mize ohromné lisit od jedince k jedinci, méli bychom se tedy
vyvarovat generalizovanych tvrzeni. MGzZeme se ale nad timto fenoménem pozastavit a pozorovat
sami na sobé spojitosti mezi stravovanim a chovanim nebo mentélnimi procesy.

Mam nicméné pocit, Ze vétsina lidi ma z brambor pozitek, a sama k nim patfim. Brambory
zpUsobuji, Ze se ¢lovék citi pfijemné a pohodIné uzemnén a nasycen. Brambory jsou oviem &asto
pouzivany jen jako podklad pro néco chutnéjsiho, napfriklad kdyz se zapecou se syrem nebo chilli.
Tento jev je podobny tomu, jak pouzivame bily chléb. Brambory neni na rozdil od celozrnnych
potravin potreba tolik Zvykat a jejich prichod stfevy je mnohem jednodussi. Nékdy mohou ale
zpUsobit bolesti hlavy po jidle, stejné jako rajcata, a dlivod mozna najdeme ve zde uvedenych
citacich. Vidime, ze na slunci dozralé a vétrem opylo- vané obiloviny obsahuji sacharidy mnohem
vyssi kvality nez brambory rostouci v chladném podzemi, a podle toho mizeme svou stravu

vyvazovat.

112 Rudolf Steiner, prednaska z 23. cervence 1924, Arnheim. Citovano v K. Castellitz a B. Saun-
dres-Davies, Nutrition and Stimulants, Lectures and Extracts from Rudolf Steiner, Biodynamic

113 Rudolf Hauschka, Nutrition, Rudolf Steiner Press, 1983, str. 106.



Japonska makrobioticka tradice vnima brambory jako extrémné ,jinové" (chladné, rozpinavé,
vodnaté, tmavé); to je nutné vyvazit pfipravou na ohni, morskou soli, olejem, maslem, kfenem,
fenyklem ¢&i fimskym kminem. Brambory pecené ve slupce si udrzuji vyssi nutricni hodnotu, nebot’
nejvice zZivin se nachazi pravé pod slupkou. Dobré jsou také pecené na ohni a podavané s
nasekanou petrzelkou, s ¢esnekem, pazitkou ¢i bazalkou, anebo s kvalitnim kifehkym salatem.
Pridéme-li k bramborovému jidlu jablko, poméha to zvysit kvalitu Skrob(.

Rajcata

Rajcata jsou dnes velmi rozsirena - déti snédi skoro cokoli, kdyz je to polité spoustou keCupu - a
stredomorskou kuchyni si bez rajcat, papriky, brambor
a lilkku snad ani nelze prestavit.

PlGvodni rajcata se zfejmé vyskytovala jako plevel v kukuri¢nych polich Jizni
Ameriky. Prvni rajcata, jez byla pfivezena do Evropy v 16. stoleti, byla Zlutg; fika-
lo se jim ,zlata jablicka” a mélo se za to, Ze plsobi jako afrodiziakum. To, jakym
zpUsobem rostou a zraji, ndm odhaluje
i néco o jejich nutri¢nich kvalitach.

Lodyhy rajcat nejsou pirilis silné, proto
je nutné je uméle podpirat a vyvazovat.
Jejich bujné listy rostou témér chaotic-
ky a sama rostlina nejradéji roste sama
na hrubém kompostu, nebo dokonce na
kompostu svém vlastnim. Napéti mezi
lesklou, houzevnatou slupkou rajéatovych
plodl a jejich sladkou, vodnatou duzinou
je vskutku zajimavé. Hnijici raj¢ata, bram-
bory, lilky ¢i papriky vydavaji opravdu od-
porny charakteristicky zapach. Tyto plody
maji tendenci se rozkladat velmi rychle,
pricemz podporuji vSemozné plisné. Velmi
charakteristicky je i pach ve skleniku, kde
se péstuje jakakoli lilkovita rostlina; je cel-
kem pfijemny a mivé uspavajici Gcinky.

Ma se za to, Ze slovo ,solanum” po-
chazi z latinského sofamen, coz znamena Rajcatovd rostlina, kterd nema

ve stonku dost sily, aby se

udrzela vzpfimena



wzklidnujici” (nebo otupuijici). Pokud to tak je, pak bylo toto slovo uZzito patficné, nebot” mnozi
nechvalné prosluli pfibuzni brambor obsahuji jedy, narkotika a pfisady do carodéjnickych lektvard.
(V oblasti Stredomofi a na Strednim vychodé se napfiklad durman se svymi tézkymi a vonicimi kvéty
vyuzival k omameni Zeny, které se chtél napadnik vetfit do pfizné.)

Steiner tvrdil, Ze rajcata pomahaji stimulovat ¢innost pomalych jater. Na druhou stranu lidé s
karcinomy by raj¢ata pozivat neméli, ,protoze karcinom je sdm o sobé nécim, co se v rdmci
organismu ucinilo nezavislym" a rostlina rajcete ma stejnou tendenci. Odtud také prameni
schopnost rajéat ovliviiovat jakékoli nezavislé uspofadani uvniti lidského ¢i zvifeciho organismu.™™

Nemyslim si, Ze jsme pfipraveni se rajcat vzdat, ale nékolik nasledujicich poznédmek nam muze
pomoci zajistit, Ze jimi nebudeme zatiZeni vic, nez je nezbytné. Rajcata by méla byt péstovana
organicky a dozrdid, nejlépe na slunci. jsou potom velmi chutnd v salatech s hrejivou bazalkou,
olivovym olejem a jemnymi platky cervené cibule. Nejsou-li rajéata dostatecné zrald, ani sebedelsi
vareni nepomuze, aby byla zcela stravitelna, a nikdy by se neméla jist, pokud se na nich zacnou
objevovat znamky hniloby.

Lilky a papriky

Lilky a papriky jsou velmi oblibené ve stredomorské kuchyni. Chceme-li pouzit lilky, je nutné je
nakrajet na platky, posolit a nechat hodinu odlezet (tim se redukuje ,jin", tedy vodni/vzdusna
povaha). Pak se lilky proplachnou, osusi a smazi v horkém olivovém oleji, aby byly vyvézené, anebo
je Ize opéct na plotné, oloupat a uhnist s kofenim a olejem. Sama povazuji tyto plody (jimiz lilky
jsou) za stimulanty ¢i dochucovadla, nikoli za zaklad stravy. Syrové papriky, nejsou-li to obtizné
dostupné jemné sladké salatové odridy, jsou do znacné miry nestravitelné. Je tedy vhodné je
tepelné upravovat. Nejlepsi je opékat papriky na rozmarynu, ¢esneku a olivovém oleji, nebo z nich

dusenim do mékka a sladka pfipravit soté.

Tabak

Nicotiana tabacum je hybridem dvou planych jihoamerickych rostlin. Pfednimi vyrobci tabaku jsou

USA, Cina, Indie, Rusko a Brazilie. Poté, co se tabakové listy

114 Rudolf Steiner, prednaska z 16. cervence 1924 v Koberwitz. Uvedeno v K. Castellitz a B.

Saunders-Davies, Nutrition and Stimuiants.



sklidi a ususi, zahreji se a zhruba mésic nebo i déle fermentuji, pficemz dochazi k redukci skrobl a
protein(.

Ucinnou latkou tabaku je nikotin, ktery ovliviiuje nervovy systém, urychluje krev a z
dlouhodobého pohledu mUze zvysSovat krevni tlak. Koureni zvysuje vyskyt volnych radikald, které
maji tendenci spotfebovavat zasoby vitaminu C v téle. Nikotin se spole¢né s oxidem uhelnatym
dostéavaji do krevnich cév.'™ Oxid uhelnaty podporuje krevni srézlivost a snizuje hladinu kysliku v
télnich tkanich. Nanestésti je nikotin latkou, ktera mlze vyvolavat zavislost.

Americti Indiani vyuzivali tabaku béhem rituald, kterymi se snazili o spojeni s dusemi predkd.
Zaroven podavali tabak pfi koureni dymky miru. KryStof Kolumbus se koureni naucil na Kubé v roce
1492 a béhem nékolika desetileti si tento zvyk ve Spanélsku ziskal mnohem vice pfiznivcli nez
krestanstvi v Americe. Do Anglie tabakové rostliny poprvé dovezl Sir Walter Raleigh. Kral James |.
napsal proti koureni pamflet, presto ale popularita koureni i Sfupani tabaku rostly, ackoli se tykalo
pouze muzské Casti populace. V Americe se za Ucelem péstovani této plodiny brzy zacaly kacet
velké rozlohy lestl a posilali se tam na praci otroci z Afriky.

Proc zacali lidé v Evropé i USA v 16. stoleti koufit? Zda se, Ze koureni uchytilo v dobé, kdy se
objevilo nové, neklidné a Uzkostné védomi. Tabdk umoziuje vnitini Gzkosti zastinit a zklidnit
astralni neklid. V podstaté Ucinkuje spiSe jako sedativum nez jako stimulant. Obcasny kurak si casto
zapali ve skupiné. Rad by se ovsem, mozna nevédomé, schoval za koufovou clonu a skryl své
nejniternéjsi myslenky. Naproti tomu clovék, ktery saha po cigareté v momenté vzteku, v ni naléza
zklidnéni a vyrovnanost; koureni docasné ,zadusi” touhy a vasné, ale i Uzkost.

U naruzivych kurakd hrozi redlné nebezpedi izolace. Vypada to, Ze si kuraci Casto vibec
neuvédomuyji, do jaké miry obtézuji nekuraky tim, Ze jim znecistuji vzduch, a samozrejmé jim hrozi
vazné zdravotni problémy. Nikotin napada dychani a rytmicky systém téla. Méni vztah mezi tepem
a dychanim; tep se stava nepravidelnym a krev potrebuje vice kysliku, nez je dychani schopno
dodévat, nebot alveoly jsou zanesené dehtem, coz vede k dychavi¢nosti. Kourfeni na verejnych
mistech je v dnesni dobé stale Castéji omezovano zékonem, ale navzdory zdravotnim rizikim i
vysokym danim jsou mnozi lidé stale tézkymi kuraky, a to véetné skolnich déti. Koureni jde velmi
Casto ruku v ruce s konzumaci kavy, ¢aje a alkoholu. Vsechny tyto uvedené napoje jsou expanzivni
stimulanty, avSak koureni ¢asto prinasi spise stahujici Ucinek. V nékolika novéjsich filmech jsem si
véimla muslimskych a ¢inskych Zen-kuracek. 0 ¢em to asi vypovida?

115 Vicki Edgson a lan Marber, The Food Doctor. Collins & Brown, 1999.



