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1. Uvod

U Hrvatskoj uspijeva vise od 1000 samoniklih vrsta koje bi se mogle upotrebljavati kao
hrana. Iako zivimo u svijetu uZzurbanosti, urbanizacije, novih tehnologija, mozemo biti sretni
jer nas na udaljenosti od svega nekoliko kilometara okruzuje raznolikost biljnih vrsta. Na
poljima, pasnjacima i livadama, u Sumama, uz putove, Sikare i grmlje, uz rijeke, potoke i
more, po otocima i planinama rastu brojne vrste biljaka koje imaju jestive listove, stabljike,
plodove, cvjetove ili cvjetne pupoljke, sjemenke, podanke, lukovice ili gomolje (Grli¢,
1990.). Koliko je samoniklo bilje bilo bitno za razvoj ¢ovjeka svjedoce brojni crtezi i zapisi
o njihovoj uporabi u razli€itim nastambama od pecéina preko piramida, srednjovjekovnih

samostana do danas.

Egipcani su, prije nekoliko tisu¢a godina, otkrili jednostavne nacine kako iz biljaka izdvojiti
i upotrijebiti aktivne tvari. Rukopisi na papirusu iz 2000. g. pr. n.e. pronadeni u Egiptu,
opisuju uporabu eteri¢nih i aromatskih ulja te parfema i biljne smole kao osnovnih sastojaka
u procesu balzamiranja (Reader's Digest, 2008.). U antickoj Grckoj, otac moderne medicine,
Hipokrat (460.-377. g. pr. n.e.), preporucivao je razliCite biljke za razli¢ite zdravstvene
tegobe. Zatim, Dioskorid (pocetak 1. st.), drugi grcki lijecnik, stvorio je prvu zbirku
ljekovitih biljaka Materia Medica (oko 600 biljnih vrsta). U srednjem vijeku, u mnogim su
se samostanima uzgajale ljekovite biljke koje su se upotrebljavala za lijeCenje pucana.
Drevni biljni lijekovi prenosili su se s generacije na generaciju, a zahvaljuju¢i redovnicima

sacuvani su mnogi gréki i rimski tekstovi o lijecenju biljkama (Mindell, 2002.).

Od razdoblja renesanse pa do danas, lokalne se biljne vrste sakupljaju i upotrebljavaju za
pripravljanje razlicitih ekstrakata, uvaraka, masti, ali 1 za pripremanje razlicitih jela i pi¢a te
kao zacini (Reader's Digest, 2008.). Biljni svijet najveca je biljna ljekarna koju ¢ovjek ima

te koju jo$ uvijek istrazuje i upoznaje (Lesinger, 2013.).

Znatan jestivih predstavnika nalazi se medu Stitarkama (Apiaceae), medutim ova porodica
obuhvaca i brojne otrovne vrste. Biljke iz porodice Stitarki u svim svojim dijelovima,
naroCito u plodovima, sadrze etericna ulja, pa imaju karakteristican miris. Kroz povijest
poznata je 1 njihova uporaba u kulinarstvu kao zacina, ali 1 kao povrée u spravljanju razli¢itih
jela i slastica. Sluze kao sirovina u farmaceutskoj, kozmetickoj i prehrambenoj industriji te

u proizvodnji alkoholnih pi¢a i sokova. Brojna istrazivanja dokazala su da biljke iz ove



porodice imaju razna pozitivna djelovanja i aktivnosti kao npr. antimikrobno, protuupalno,
antivirusno, antitumorno, analgeticko itd. (Hulina, 2011., Sayed-Ahmad i sur., 2017.).

Cilj rada bio je dati pregled znacajnijih samoniklih vrsta iz porodice Stitarki (Apiaceae) te

mogucnosti uporabe njihovih jestivih 1 otrovnih predstavnika.



2. Botanicka Klasifikacija, morfologija i rasprostranjenost vrsta iz porodice Stitarki
(Apiaceae)

Odjeljak: Magnoliophyta (=Spermatophyta) — sjemenjace
Pododjeljak: Magnoliophytina (=Angiospermae) — kritosjemenjace
Razred: Magnoliopsida (=Dicotyledoneae) — dvosupnice
Podrazred: Rosidae

Red: Apiales

Porodica: Apiaceae - Stitarke

Stitarke (Apiaceae) su morfologki vrlo specifi¢ne i lako prepoznatljive biljne vrste. One su
jednogodisnje, dvogodiSnje 1 viSegodiSnje zeljaste biljke. Drvenaste vrste vrlo su rijetke.
Uglavnom imaju uspravnu stabljiku podijeljenu na duga i Suplja medukoljenca te vrlo
istaknuta koljenca. Listovi su najce$ée izmjenicni. Plojka je rijetko cjelovita, uglavnom
viSestruko razdijeljena. Listovi obuhvacéaju stabljiku rukavcem. Zbog karakteristicnih
Stitastih cvatova, po kojima su i dobili ime, lako ih je raspoznati medu drugim biljnim
vrstama. Cvjetovi su gradeni na osnovi broja pet, sitni su i ve¢inom bijele boje. Imaju vrlo
neuglednu casku, Cesto reduciranu na pet zubaca. Vjenci¢ je najcescée bijel, rijetko blijedo
ruzicast ili zut, ima pet prasnika, a tu¢ak ima dva vrata koji mogu biti uspravni ili savijeni.
Plodnica je podrasla i dvogradna s jednim sjemenim zametkom u svakom dijelu. Nektariji
se nalaze na plodnici. Svi cvjetovi u Stitcu su dvospolni 1 pravilni ili su vanjski ve¢inom
muski i nepravilni. Plod je kalavac koji se raspada na dva plodi¢a, a nalaze se na zajednickoj
osi (karpoforu) i s unutarnje strane uglavnom su plosnati, a na lednoj izbocini s po pet rebara

izmedu kojih se Cesto nalaze sekundarna rebra (Grli¢, 1990., Hulina, 2011., Mihi¢, 2018.).

Porodica Stitarki rasprostranjena je po cijelom svijetu, a najviSe na podrucju suhog,
suptropskog pojasa sjeverne hemisfere, Sredozemlja i jugozapadnog dijela Azije. Ova
porodica sastoji se od 3780 vrsta unutar 434 roda, a u Hrvatskoj obuhvaca oko 160 vrsta.
Smatra se jednom od najstarijih porodica medu aromati¢nim biljkama. Kao samonikla biljka
raste na oranicama i razli¢itim ruderalnim staniS$tima, travnjacima, livadama, uz putove,

kanale, rubove Suma itd. (Hulina, 2011., Sayed-Ahmad i sur., 2017.). Medu Stitarkama



brojne su vrste s ljekovitim svojstvima: kim (Carum carvi L.), komora¢ (Foeniculum vulgare
Mill.), korijandar (Coriandrum sativum L.), pastrnjak (Pastinaca sativa L.), andelika
(Angelica archangelica L.), anis (Pimpinella anisum L.), sedmolist (Aegopodium
podagraria L.), ¢ehulja (Myrrhis odorata (L.) Scop.), ali i neke smrtonosno otrovne: pjegava
velika kukuta (Conium maculatum L.), otrovna trubeljika (Cicuta virosa L.) i divlji perSin

(Aethusa cynapium L.).



3. Samonikle jestive vrste iz porodice Stitarki (Apiaceae)

3.1. Kim = Carum carvi L.

3.1.1. Morfoloska obiljezja kima

Kim (kimelj, kumin, kuminjak, krop, kom) je dvogodisnja livadna biljka, koja naraste do
jedan m visine (slika 1.). Biljka ima dug i vretenast crvenosmedi korijen, promjera 1,5 do 2
cm i izgledu sli¢an perSinovom. Prve godine pojavljuje se samo lisna rozeta s dvostruko ili
trostruko perastim zutozelenim listovima. U drugoj godini razvija se isprugana i duboko
izbrazdana stabljika, koja je obi¢no razgranjena. Listovi na stabljici su malobrojni, takoder

visestruko perasti i mnogo uzi od onih iz prizemne rozete (Grli¢, 1990.).

Cvjetovi su sitni, bijele ili crvenkaste boje, skupljeni u §titaste cvatove promjera 2 do 4 cm,
s time da po 5 do 16 jednostavnih $titaca ¢ine jedan sastavljeni cvat (Slika 2.). Biljka cvjeta

od svibnja do srpnja, a cvatnja traje od 25 do 30 dana (Hulina, 2011.).

Plod kima je do 5 mm dugi smedi kalavac. Plod se raspada na dva uska, svijetlim rebrima
isprugana polu ploda koji imaju polumjesecasti oblik. Plodovi dozrijevaju krajem kolovoza
1 poCetkom rujna i lako se osipaju. Plodovi kima aromati¢nog su mirisa i okusa (Grli¢ 2005.,

Hulina, 2011.).

Slika 1. Prikaz morfoloskih obiljezja kima
Izvor: https://pictures.abebooks.com/1047873/2233121432.jpg



3.1.2. Podrijetlo i rasprostranjenost kima

Kim potjece iz srediSnje Azije, a uvezen je prije otprilike tisu¢u godina iz sjeverne Afrike u
Europu (Rubatzky i sur., 1999.). Kao samonikla biljka kim je rasprostranjen u cijeloj Europi
i Aziji (Sibir, Kavkaz, Mongolija), a raste u sjevernoj Africi i u Sjevernoj Americi. Kim je
rasprostranjen u cijeloj Hrvatskoj, od nizina do planinskoga pojasa. Staniste su mu livade |
pasnjaci, uz putove, grmlje i zivice. Nazalost, sve ga je teze prona¢i na livadama i
pasnjacima, posebice zbog Ceste kosnje prije nego §to plodovi dozriju, pa Se stoga ne moze

sam zasijati (Galle Toplak, 2005.).

Slika 2. Cvijet kima

Izvor: https://gobotany.nativeplanttrust.org/species/carum/carvi/

3.1.3. Znadaj i uporaba kima

Eteri¢no ulje kima ima Siroku primjenu u farmaceutskoj, kozmetickoj i prehrambenoj
industriji, a sjeme u kulinarstvu i puc¢koj medicini. Cijela je biljka aromati¢na, a njezin plod

uporabljuje se kao lijek i1 kao zacin.

3.1.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljezja kima

Kim je vrlo aromati¢na biljka, a sjeme kima je poznato po svome specificnome mirisu 1
aromi. U sjemenu kima nalazi se 1,5 % voska, 5-7 % pepela, 13-19 % vlakana, 13-21 %
masti, 25-36 % dusikovih spojeva i 9-13 % vode (Sedlakova i sur., 2003.). Sjeme kima sadrzi



5-7,5 % hlapivog ulja, a glavni sastojci eteri¢nog ulja kima su karvon (40-60 %) i limonen
(30-55 %) od kojih i potjece karakteristiCan miris i okus. Karvon i limonen ¢ine i do 95 %
sastava eteri¢noga ulja kima (Kallio i sur., 1994.). Eteri¢na ulja sadrze i do 100 razli¢itih
spojeva od kojih su vecina monoterpeni, seskviterpeni, fenilpropanoidi i izotiocijanati.
Vazni aktivni sastojci kima su flavonoidi i kumarini koji imaju antioksidativna svojstva.
Sjeme je odli¢an izvor minerala (Fe, Zn, Ca, Mg, P, K, Na) i vitamina (A, B-kompleks, C,

E) neophodnih za svakodnevni Zivot (Laribi i sur., 2013.).

3.1.5. Uporaba kima u narodnoj medicini i farmaceutskoj industriji

Kim se kao ljekovita biljka koristio prije vise od pet tisu¢a godina Sto potvrduju nalazista
odakle je vjerojatno u 13. stolje¢u donesen u Europu. Ljudi su kroz povijest upotrebljavali
kim kao biljku koja djeluje na probavu jer potice izlu¢ivanje probavnih sokova i ¢i¢enje

crijeva. Koristi se za lijeGenje gréeva u Zelucu i nadimanja (Reader's digest, 2006.).

Slika 3. Caj od kima

Izvor: https://www.vasezdravlje.com/biljna-ljekarna/kim-od-zaboravljenog-zacina-do-lijeka

Caj od kima ublazava kasalj i prehladu (slika 3.). Stolje¢ima su primalje rabile kim za
stimulaciju proizvodnje mlijeka u dojilja te za olakSavanje kolika kod novorodencadi, a
slabasnu su djecu kupali u kimovoj kupelji nekoliko puta tjedno (Mindell, 2002.). Narocito
je dobar za bubrege jer djeluje protiv kamenaca u bubrezima i mokraénome mjehuru. Opusta
misi¢e maternice, smiruje bolove za vrijeme mjesecnice te potice periferni krvotok. Etericno

ulje kima vrlo je korisno za zdravlje srca. Redovita uporaba esencijalnog ulja kima smanjuje

7



rizik od sréanih bolesti i odrzava srce zdravim dugo vremena. Pomaze u snizavanju razine
kolesterola i krvnog tlaka te jaca sréane misice. Zatim, Cisti sluz iz pluca i otklanja neugodan
zadah iz usta. Kim se koristi kao karminativ, eupeptik, digestiv i diuretik naj¢esce u obliku
Caja (ASi¢, 1999., Griinwald i Janicke, 2006., Schafner i sur., 1999., Tucakov, 1990.).

Eteri¢no ulje kima dobiva se destilacijom pomocu vodene pare iz svjezih i zdrobljenih
plodova. Etericno ulje kima je bistro, bezbojno ili blago zuckaste boje izrazitog mirisa na
karvon i aromati¢nog okusa (Tucakov, 1990.). Etericno ulje kima ima antibakterijsko,
antikancirogeno, antimikrobno i protuupalno djelovanje pa se zbog toga Kkoristi u
farmaceutskoj industriji (Dorman i Deans, 2000., Fang i sur., 2010., lacobellis i sur., 2005.).
Eteri¢no ulje kima ima visoko antioksidativno djelovanje (Mariutti i sur., 2008.), sto se
uglavnom pripisuje prisutnosti monoterpenskih alkohola, karvona, limonena, flavonoida i

drugih polifenolskih spojeva (Najda i sur., 2008.).

Eteri¢no ulje kima ¢esto se koristi i u kozmetickim preparatima kao §to su kreme, parfemi,

losioni te sredstvima za higijenu, narocito pastama za zube i sapunima (Chiej, 1984.).

3.1.6. Uporaba kima u prehrambenoj industriji i kulinarstvu

Kim se upotrebljava za aromatiziranje likera i drugih oStrih alkoholnih piéa koji pomazu
probavi, npr. njemackoga pi¢a pod nazivom Kiimmel, a sjeme kima nekada se rabilo i za
ljubavne napitke. Korijen kima je mesnat i ukusan, pa se u mnogim zemljama jede kao
povrée, sli¢no korijenu mrkve ili pastrnjaka. Konzumira se i skuhani korijen samonikle
biljke, i to u prvoj godini rasta, dok se jo$ nije razvila stabljika. Sjeme kima i prizemni listovi
prije cvatnje zbog svoga aromati¢nog i pikantnog okusa u cijeloj se Europi uporabljuju u
prehrani 1 kucanstvu. NajviSe se koristi kao zacin u salatama, juhama, varivima, omletima,

kobasicama, pecenjima (Galle Toplak, 2005., Grli¢, 1990.).

Sjeme kima cesto se koristi pri proizvodnji kruha i drugih pekarskih proizvoda — mijesa se s
razli¢itim vrstama bra$na ili se rasipava po tijestu zbog njegove arome (slika 4.), dodaje se
kola¢ima i siru. Kada se plodovi dodaju kiselim krastavcima, kiselim kupusu 1 raj¢icama
pojacava se okus i odrzivost proizvoda. Dodaje i tesko probavljivoj i masnoj hrani radi
poboljsanja okusa 1 probave. Kao zacin poboljSava apetit, a najcesce se sjemenke dodaju u

mljevenom obliku (Daffershofer, 1980., Hulina, 2011., Siljes i sur. 1992.).



Takoder, etericno ulje kima sprjeCava rast micelija i produkciju aflatoksina gljive
Aspergillus parasiticus te moze posluziti kao prirodna zamjena za kemijske konzervanse,

kao S$to su kalijev fluorid, octena kiselina i kalijev sulfit (Farag i sur., 1989.).

Slika 4. Pecivo s kimovim sjemenkama

Izvor: https://prirodna.hr/slani-prutici



3.2. Komora¢ — Foeniculum vulgare Mill.

3.2.1. Morfoloska obiljeZja komoraca

Komorac (koroma¢, morac, slatki kopar, anason) je samonikla viSegodiSnja Stitarka koja ima
ugodan i aromati¢an miris. Korijen komoraca vretenast je, mesnat, prljavo bijele boje i raste
vrlo duboko. Stabljika je glatka i uspravna, jako razgranjena, plavkastozelene boje, najcesce
je visoka 1 do 2 metra (slika 5.). Listovi su plavozeleni i glatki, viSestruko perasto
razdijeljeni, a njihovi isperci su tanki kao niti. Listovi imaju proSirene, bijele i mesnate
rukavce. Duljina listova moze biti i do 40 cm (Grli¢, 1990., Hulina, 2011., Siljes i sur.,
1992.).

Na vrhovima stabljike razvijaju se sitni, Zutonarancasti cvjetovi koji su skupljeni u Stitaste
cvatove promjera 10- 15 cm. Cvjetovi se razvijaju u razdoblju od srpnja do rujna (Hulina,
2011.).

Plodovi su duguljasti 6-10 mm, Siroki 2-3 mm, rebrasti i spljosteni. Plod se sastoji od dvije
sjemenke. Masa tisucu sjemenki iznosi 4 do 8 grama. Sjemenke se sakupljaju u rujnu i

listopadu, kada poprime Zutu boju (Hulina, 2011., Reader's digest, 2006., Siljes i sur., 1992.).

: Ay 4
Slika 5. Biljka komoraca

Izvor: https://www.ukwildflowers.com/Web_pages/foeniculum_vulgare_fennel.htm
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3.2.2. Podrijetlo i rasprostranjenost komoraca

Komora¢ kao samonikla biljka potjece s mediteranskoga podrucja, a uzgajala se jos od
antickih vremena (Schafner i sur., 1999.). MoZemo ju naci uz putove, polja, pruge te na
pustim kamenitim mjestima. U Hrvatskoj raste kao divlja biljka, preteZito u primorskim
krajevima sve do granica utjecaja mora, jer mu je potrebno mnogo topline i rahlo tlo
(Borovac, 2015.).

3.2.3. Znacaj i uporaba komoraca

Komora¢, kao i njegovo etericno ulje imaju Siroku primjenu u narodnoj medicini,
farmaceutskoj, kozmeti¢koj i prehrambenoj industriji te u kulinarstvu. Koristi se cijela biljka

koja je vrlo aromati¢na, kao povrce, zacin ili lijek.
3.2.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljeZja komoraca

Eteri¢no ulje komoraca izdvaja se iz biljne mase postupcima destilacije i ekstrakcije.
Postotni udio eteri¢nog ulja rasporeden je razlicito i sastav mu je promjenjiv. Stabljika i
listovi sadrze od 1 do 1,5 % eteri¢noga ulja, dok ga u plodovima ima od 4 do 11% (Siljes i
sur., 1992.). Najzastupljenije organske tvari u eteri¢cnom ulju komoraca su: trans — anetol od
55 do 70 %, fenhon od 12 do 22 %, estragol od 2 do 5 % i limonen do 1% (Badgujar i sur.,
2014.). Uz to, u ulju se nalaze i metilkavikol, anisaldehid te brojni drugi sastojci. Tipican
sastojak ulja je fenhon, koji daje karakteristiCan gorak i ljut okus (Galle Toplak, 2005.). Za

specifiénu aromu komora¢a sli¢nu anisu, odgovoran je trans— anetol (Siljes i sur., 1992.).

Sjeme komoraca sadrzi 6,3 % vode, 9,5 % bjelancevina, 10 % masti, 13,4 % minerala, 18,5
% vlakana te 42,3 % ugljikohidrata (Rather i sur., 2016.). Komora¢ je jedan od najvecih
biljnih izvora kalija, natrija, fosfora i kalcija. Bogat je prehrambenim vlaknima i vitaminima
koji su vazni za ljudske potrebe i organizam. Komorag¢, takoder sadrzi minerale i vitamine
poput aluminija, kobalta, bakra, Zeljeza, magnezija, mangana, cinka te vitamina A, E, K.
Tiamin, riboflavin, niacin, askorbinska kiselina, leucin, fenilalanin, triptofan te mnogi drugi

kemijski spojevi korisni za ¢ovjeka nalaze se u komoracu (Xue 1 sur., 2006.).

Roby 1 sur. (2013.) istrazivali su koli¢inu kalcija na temelju teZine 1 dokazali da komorac
sadrzi viSe kalcija (49 m/ 100 g) u usporedbi s jabukama (7,14 mg / 100 g), bananama (3,88
mg / 100 g), datuljama (25 mg / 100 g), grozdem (10,86 mg / 100 g) i jagodama (14,01 mg
/100 g).
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3.2.5. Uporaba komoraca u narodnoj medicini i farmaceutskoj industriji

Uporaba komoraca kao ljekovite biljke poznata je jos iz razdoblja drevnoga Egipta i antike
pa sve do danas. Rimljani su cijenili komora¢ i poznavali su njegova ljekovita svojstva, npr.
Dioskurid pise: ,,Kad se pije s hladnom vodom, ublazava loSe raspolozenje i vru¢inu u

trbuhu. (Griinwald 1 Janicke, 2006.).

U narodnoj medicini cijela biljka, odnosno nadzemni dio i sjemenke, Koristile su se za
poboljsavanje izlu¢ivanja mlijeka kod dojilja. Zatim, protiv zmijskog ujeda upotrebljavale
su se cvjetne stapke, a korijen se koristio za vanjsku primjenu kod ugriza psa (Schafner i
sur., 1999.). Komorac je uspjesSan protuotrov kod trovanja jodom. Stolje¢ima se ova ljekovita
biljka i njezino etericno ulje upotrebljava za smanjivanja napuhnutosti i pospjesivanje
apetita. On pomaZze u smanjivanju tjelesne tezine jer potice rad metabolizma. Pospjesuje
izlu€ivanje crijevnih plinova i mokrace, regulira probavu, bolju cirkulaciju te ublazava
gréeve. Caj od komoraca koristi se za lije¢enje didnih organa, narogito protiv kaslja, uspjesno
otklanja prehlade, bubrezne i crijevne bolesti. Kroz povijest ¢aj se koristio 1 kod o¢nih
oboljenja. Ulje komoraca primjenjuje Se u lijeCenju upale zglobova kod reumatizma i
artritisa. Komoracevo ulje s medom u toploj vodi stari je lijek za kasalj koji se rabio davno
prije dolaska suvremenih sirupa (ASi¢, 1999., Borovac, 2015., Galle Toplak, 2005.,
Mar¢inkovi¢, 2019., Mindell, 2002.).

Eteri¢no ulje 1 izolirani spojevi iz njega pokazali su se odli¢nim za ¢ovjekov organizam.
Ispitivanjima je dokazano da komora¢ ima antialergijsko, antikoliticko, protuupalno,
antimikrobno, antivirusno, antistresno, antitumorno, hepaprotektivno svojstvo te niz drugih
korisnih aktivnosti i u¢inaka. Komorac je diuretik, ekspektorans karminativ i pokazuje dobro
spazmoliti¢no djelovanje. Ima antibakterijsko djelovanje zbog spojeva kao $to su linolna
kiselina, 1,3-benzeniol, oleinska kiselina (Albert-Puleo, 1980., Joshi i Parle, 2006., Rasul i
sur., 2013.).

Ulje komoraca sastavni je dio antireumatskih sredstava za masazu, a koristi se 1 kao dodatak
vodi za grgljanje kod bolesti grla i promuklosti (slika 6.). U ljekarnama postoje pripravci od
komoraca protiv kaslja. Budu¢i da komora¢ posjeduje i protuupalna te protumikrobna
svojstva, Cesto se upotrebljava u proizvodnji prirodnih pasta za zube. U farmaciji prikriva
neugodan okus lijeka, a koristi se 1 kao aromatiCan dodatak cigaretama. Prirodna

svijetlozelena boja dobiva se od lis¢a, a zuta i smeda mijeSanjem cvjetova i liS¢a te se koriste
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kao sredstva za bojanje kozmetickih proizvoda. U kozmetic¢koj industriji eteri¢no ulje dodaje

se u kreme, zubne paste, sapune itd. (Tucakov, 1990., Reader's digest, 2006.).

Proserad. dalend
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Slika 6. Pripravak od komoraca - kapi za di$ne puteve

Izvor: https://alternativa-webshop.com/products/kapi-za-disne-puteve-30

3.2.6. Uporaba komoraca u prehrambenoj industriji i kulinarstvu

Komorac se kao aromatic¢na biljka od davnina koristi kao povrée 1 zacin. Upotrebljavaju se
korijen, stabljika i listovi u svjezem stanju i osu$eni. Jo§ u antickom Rimu stavljali su ga u
ocat ili slanu vodu 1 koristili u prehrani. U francuskoj 1 talijanskoj kuhinji komorag je stalan
zacin za mnoga jela, dok se u Hrvatskoj narocito koristi duz cijele jadranske obale (Grlic¢,
1990., Hulina, 2011.).

Mlado lis¢e 1 lisni rukavei komoraca koriste se kao salata, dodaje se u omlete, umake, a esto
se posluzuje i kao za¢in drugom povréu. Vrijedan je dodatak salatama (slika 7.), ribljim
jelima i ukiseljenim krastavcima. Suseni komora¢ dodaje se varivima, umacima, majonezi i

juhama (Borovac, 2015., Grli¢, 1990.).
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Slika 7. Salata od korijena komoraca

Izvor: https://sirovahrana.hr/index.php?g=recepti/komora%C4%8D-salata.html

Sjemenke komoraca koriste se kod pripreme kruha, peciva i mesnih jela. U Makedoniji i
Grcékoj od komoraca se prave tipi¢na nacionalna zestoka alkoholna pica, a ¢esto se dodaje i

rakiji travarici (Grli¢, 1990., Tucakov, 1990.).

Komorac, osim §to sluzi kao zacin, koristi se i za ouvanje hrane. Eteri¢no ulje komoraca
pokazalo je znaCajnu protugljivicnu aktivnost kod kvarenja hrane, narocito protiv vrsta

Fusarium oxysporum i Aspergillus niger (Martins i sur., 2012.).
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3.3. Korijandar — Coriandrum sativum L.
3.3.1. Morfoloska obiljezja korijandra

Korijandar (korion, zivica, korijandula, kariandul) je jednogodisnja Stitarka koja moze
narasti od 25 do 65 cm visine (slika 8.). Korijen je tanak i vretenast i ne prodire u tlo dublje
od 40 cm. Stabljika je uspravna, okrugla, gola, zelene do crnkastomodre boje, a u gornjem
dijelu je razgranjena. Listovi su 2-3 puta rasperani, donji su nazupcani i sa Sirim ispercima,

a gornji sa uzim ispercima (Grli¢, 1990., Hulina, 2011., éiljeé isur. 1992.).

Bijeli ili ruzi€asti cvjetovi sa izduZenim vanjskim laticama sloZeni su u razmjerno male
Stitaste cvatove, na dugim stapkama, s 3-8 zraka priblizno jednake duzine. Korijandar cvjeta

od lipnja do kolovoza (Grli¢, 1990.).

Plodovi su okrugli, crvenkastosmede boje, s 2 sjemenke, od 1,5 do 3 mm Siroki. Krajem ljeta
1 poCetkom jeseni dozrijevaju plodovi, a biljka poprima ugodan miris. Masa 1000 sjemenki

iznosi 5 do 7 grama (Hulina, 2011., Siljes i sur., 1992.).

Slika 8. Cvjetovi, listovi i stabljike korijandra

Izvor: http://antropocene.it/en/2017/05/25/coriandrum-sativum/

3.3.2. Podrijetlo i rasprostranjenost korijandra

Korijandar potjeCe s obala Sredozemnoga mora, zapadne Azije i istocne Afrike, a
rasprostranjen je u juznoj i srednjoj Europi (Hulina, 2011.). Latinsko ime Coriandrum
potjece od gréke rijeci koris, $to znadi stjenica. Cijela biljka, a narocito zeleni plodovi, kada
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se trljaju medu prstima imaju neugodan miris slican stjenicama (Tucakov, 1990.). Kao
samonikla biljka raste na poljima, medu raznim kulturama, na nasipima i korovistima (Grli¢,

1990.).

3.3.3. Znacaj i uporaba korijandra

Korijandar, kao i njegovo etericno ulje imaju Siroku primjenu u narodnoj medicini,

prehrambenoj industriji i kulinarstvu. Koriste se svi dijelovi biljke kao povrée, zacin ili lijek.

3.3.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljezja korijandra

Cijela biljka korijandra sadrzi eteri¢no ulje kojeg izvla¢imo destilacijom. Neugodan miris
nadzemnog zeljastog dijela biljke i nedozrelog ploda potjece od etericnog ulja u ¢ijem
sastavu prevladava decilaldehid (60-80 %). Zreli plodovi imaju ugodan miris karakteristi¢an
za korijandar te sadrze 0,4-1,5 % eteri¢noga ulja. Eteri¢no ulje u sebi sadrZi preko dvadeset
razli¢itih spojeva. Najvazniji spoj koji daje aromu korijandru je linalol (60-80 %). Ulje jos
sadrzi geraniol (3-5 %), geranilacetat (1-5 %), borneol (1-4 %) te mnoge druge spojeve.
Plodovi jo§ u svom sastavu imaju 18-28 % masnih ulja, 30 % bjelanc¢evina i vitamine A i C

(Siljes i sur., 1992.).
3.3.5. Uporaba korijandra u narodnoj medicini i farmaceutskoj industriji

Korijandar se spominje u staroindijskim svetim knjigama - Vedama, najstarijem
medicinskom tekstu - Eberovim Papirusima (Egipat, 1550. pr. n.e.) i Bibliji (Izlazak 16,31
i Brojevi 11,7). Pronaden je i u piramidama, a njegova ljekovita i nutritivna svojstva dobro
su poznavali Indijci, Grei i Rimljani. Kinezi su vjerovali da daje besmrtnost. On je biljaka
koja se uzgajala po naredenju Karla Velikoga (8. st.). Kao sastojak ljubavnih napitaka
koristio se u srednjem vijeku. U antici, plodovi korijandra koristili su se kao lijek kod ugriza
zmija i Skorpiona (Borovac, 2005., Grli¢, 1990., Marcinkovi¢, 2019.).

Cijela biljka korijandra ima ljekovita svojstva. Mirisni 1 svjezi listovi imaju antisepticko
djelovanje i pomazu boljoj probavi, a plodovi imaju antibakterijski ucinak te sprjecavaju
gréeve i napadaje kaslja. Iz sjemenki se dobiva eteri¢no ulje (slika 9.) koje pomaze u
reguliranju lu¢enja probavnih sokova i olakSava pojavu vjetrova. U aromaterapiji koristi se
protiv umora i depresije, a dobro djeluje i na ziv¢ani sustav. Upotrebljava se i u lijeCenju
nekih koznih infekcija. U Aziji korijandrovim uljem lijece reumatizam i neka neuroloSka

osteéenja. Caj od smrvljenih sjemenki korijandra primjenjuje se za otklanjanje neugodnog
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zadaha iz usta, a u kombinaciji sa stolisnikom i turicom sluzi u lije¢enju ciroze jetre i artritisa.
Ulje iz sjemenki primjenjuje se u smirivanju bolova hemoroida. Pokazao je i u¢inkovitost
kod snizavanja poviSene koli¢ine kolesterola u krvi i dijabetesa (Borovac, 2005., Galle
Toplak, 2005., Gaston i sur., 2016., Hulina, 2011., Tucakov, 1990., Reader's digest, 2006.).

Slika 9. Eteri¢no ulje korijandra

Izvor: https://www.blizwellness.com/en/cilantro-essential-oil.html

3.3.6. Uporaba korijandra u prehrambenoj industriji i kulinarstvu

Kroz povijest korijandar se upotrebljavao i koristio kao zacin zbog svog blagog i slatkastog
okusa. Rimljani su ga u kombinaciji s kimom i octom utrljavali u meso kao konzervans.
Zidovi su korijandar dodavali u kolage. U engleskoj kuhinji do renesanse bio je &est zagin
(slika 10.) dok ga nisu zamijenili egzoti¢ni zaini. U 18. stolje¢u zaSecerene sjemenke
korijandra bile su omiljena slastica. U Indiji su plodove dodavali svjezem mesu kako bi ga
sacuvali od kvarenja. U europskim zemljama bio je vrlo trazen poslije I. svjetskog rata kao
zamjena za papar i cimet. Listovi se rabe u kuhinjama jugoistocne Azije, Juzne Amerike i
Meksika. Korijandar daje aromu engleskom pudingu, a samljeveni plodovi koriste se kao
zaCin za kobasice, najviSe u Njemackoj i Italiji (mortadela). Danas se najces¢e dodaje
juhama, jelima od povréa i pirjanom mesu, zatim riZotu, ribi i raznim umacima. Sluzi kao
zaCin u pitama od jabuka, kola¢ima, keksima i marmeladama, a moZe se dodati u kruh i
peciva. Koristi se i u prehrambenoj industriji, naro¢ito u proizvodnji slatki$a i peciva te u

proizvodnji likera i piva. Zbog antioksidativnih svojstava, korijandar se ¢esto koristi u
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prehrambenoj industriji kao zamjena za kemijske antioksidanse, npr. butilhidroksianisol i
propil galat (Borovac, 2005., Grli¢ 1990., Hulina, 2011., Marangoni i Moura, 2011.,
Tucakov, 1990.).

Slika 10. Mljeveni i svjezi plodovi korijandra kao zacin

Izvor: http://www.kouskousrestaurant.com/news/2016/6/1/spice-of-the-week-coriander
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3.4. Pastrnjak — Pastinaca sativa L.

3.4.1. Morfoloska svojstva pastrnjaka

Pastrnjak (pastrnak, pastinjak, jelinjak, jelinski korijen) je dvogodi$nja biljka, ¢iji je korijen
bjelkast i vretenast. Korijen moze narasti i do 1,5 m dubine, ljevkastog oblika, bijel je i
sluzav. U prvoj godini razvije se rozeta s listovima. Listovi su jednostruko neparno perasti,
s 2 do 7 pari duguljastih ili jajastih, sjedecih i nazubljenih isperaka te vr$nim trokrpastim
isperkom. U drugoj godini izraste izbrazdana, do 90 cm visoka i u gornjem dijelu razgranjena
stabljika (Hulina, 2011.).

Cvjeti¢i su zlatnoZute boje, sitni i bez ¢aske, a skupljeni su u 5 do 20 zrakastih sastavljenih

Stitaca te cvjetaju u srpnju i kolovozu (slika 11.) (Grli¢, 1990.).

Plod je jajoliki i Siroko okriljeni kalavac. Plod sadrzi dva merikarpa, svaki s po jednim

sjemenom, a sakupljaju se u jesen i tijekom zime (Hendrix i Trapp, 1992., Hulina, 2011.).

Slika 11. Cvjetovi, listovi i stabljike pastrnjaka

Izvor: https://Icinvasives.org/invasives/target-invasives/wild-parsnip/
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3.4.2. Podrijetlo i rasprostranjenost pastrnjaka

Pastrnjak potjece iz srednje Azije odakle se prosirio po cijeloj Europi. Rasprostranjen je i u
Australiji, Kanadi i Sjedinjenim Americ¢kim Drzavama. Latinsko ime roda Pastinaca dolazi
od latinske rijeci pastus (hrana), zbog jestivosti korijena (Gligi¢, 1953.). Naj¢eSce raste na
zapuStenim podrucjima, na livadama, oranicama i uz putove, Zeljeznicke nasipe, obale
rijeka, jarke, ali i kao korov u voénjacima i vinogradima u nizinskim i brdskim podru¢jima
(Lim, 2015.). U Hrvatskoj je pastrnjak vrlo rasprostranjen, a pojavljuje se u nekoliko
podvrsta i varijeteta. Rijetko raste na planinama iznad 700 m nadmorske visine, samo ako
podivlja iz kulture. Do 18. stoljeca korijen pastrnjaka bio je jedna od poznatijih namirnica u
prehrani Europljana, sve dok ga nisu potisnuli mrkva, celer i krumpir (Galle Toplak, 2005.,
Grli¢, 1990.).

3.4.3. Znacaj i uporaba pastrnjaka

Pastrnjak, kao i njegovo etericno ulje imaju Siroku primjenu u narodnoj medicini,
prehrambenoj industriji i kulinarstvu. Od najstarijih vremena pastrnjak se uzgajao kao
povrée, zacin i1 kao ljekovita biljka. Koriste se svi dijelovi biljke jer su specifi¢nog

aromati¢nog mirisa i slatkastog okusa.
3.4.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljeZja pastrnjaka

Svi dijelovi biljke sadrze eteri¢no ulje, a plodovi ga sadrze do 3,5% (Grli¢, 1990.). Glavni
sastojci eteri¢nog ulja korijena pastrnjaka su terpinolen (40-70 %) i miristicin (17-40 %).
Prema Limu (2015.) pastrnjak sadrzi 79,53 g vode, 1,2 g proteina, 17,99 g ugljikohidrata,
0,3 g masti, 4,9 g dijetalnih vlakana, te brojne vitamine i minerale.

3.4.5. Uporaba pastrnjaka u narodnoj medicini

U Rimskom Carstvu zbog svog mesnatog i mirodijskog korijena (slika 12.) i plodova
pastrnjak je bio iznimno cijenjena biljka. Germanska plemena morala su slati pastrnjak kao
danak rimskoj imperiji. Koristan je kao zacin i kao lijek. Koristi se kao diuretik, zatim za
poboljSanje apetita, bolju probavu i protiv gréeva u crijevima. Plod je aromatican i1 gorak, a
upotrebljava se za vecu mlije¢nost kod dojilja. U homeopatiji korijen se koristi kao lijek u
bolestima jetre, Zeluca, mjehura, bubrega i reumatizma te kao blag sedativ. Caj od korijena
pastrnjaka koristi se u sniZzavanju poviSene tjelesne temperature. Oblog od korijena

pastrnjaka dobar je za lijeCenja Cireva, psorijaze i vitiliga. Pastrnjak poboljsava zdravlje
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kardiovaskularnog sustava te moze sprijeciti oSteCenja krvnih stanica i zila. Djeluje
preventivno protiv dijabetesa. Pomaze pri mrSavljenju jer je namirnica s vrlo malim brojem
kalorija. Jaca imunoloski sustav te je pun vitamina i minerala. OsuSeni korijen sadrzi
furanokumarine. Koristimo ga kao karminativ, diuretik i spazmolitik (Galle Toplak, 2005.,
Grli¢, 1990., Hulina, 2011., Lim, 2015., Mateji¢, 2014., Tucakov, 1990.).
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Slika 12. Svjeze korijenje pastrnjaka
Izvor: https://gospodarski.hr/casopis/izdanja-2020-casopis/broj-9-o0d-15-05-2020/pastrnjak-lagan-za-

uzgoj-a-izvrsnog-okusa/

3.4.6. Uporaba pastrnjaka u prehrambenoj industriji i kulinarstvu

Svi dijelovi biljke imaju aromati¢an miris i slatkast okus. Koriste se svjezi korijen, svjezi list
i zreli plod (Tucakov, 1990.). Korijen samonikle biljke treba skupljati za jelo u jesen i zimu,
i to samo mlade, jednogodisnje biljke. Okus mu je ostriji i intenzivniji od kultiviranog
pastrnjaka. Takav korijen je dobro prije svega prokuhati u slanoj vodi. Skuhani korijen
pastrnjaka ima sli¢nu uporabu kao 1 korijen mrkve. Zbog svoje specificne arome dodaje se
u variva, juhe, salate, umake i pire (slika 13.). Moze se dodati i u kolace, pite i pudinge. Od
suSenog mljevenog korijena pomijeSanoga s braSnom moze se napraviti izvrstan kruh i

peciva. U Irskoj 1 Velikoj Britaniji, korijen se upotrebljava u proizvodnji piva i vina. Lis¢e i
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mladi izdanci mogu se koristiti kuhani s drugim zelenim povréem ili dodavati juhama
(Launert, 1981.). Plodovi se skupljaju u jesen. Zreli plod vrlo je aromatican, narocito
usitnjen, te se koristi kao zac¢in u mnogim jelima (Grli¢, 2005., Hulina, 2011., Lim, 2015,
Matejic, 2014.).

Slika 13. Omlet od pastrnjaka, poriluka i kelja
Izvor: https://www.pinterest.ch/pin/707346685195302556/
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3.5. Andelika — Angelica archangelica L.
3.5.1. Morfoloska obiljeZja andelike

Andelika (angelika, andeoski korijen, trubaljka, siri§, andeo, korijen Svetog Duha) je ¢vrsta
I krupna dvogodisnja ili visegodi$nja aromati¢na biljka, moze narasti i do 250 cm u visinu
(slika 14.). Ima repasto zadebljali korijen promjera 3 do 9 cm, iz kojeg se odvaja brojno
adventivno korijenje sa zu¢kastim mlije¢nim sokom. Stabljika je snazna i uspravna, okrugla,
Suplja, crvenkastosmede boje, u gornjem dijelu razgranjena, a pri dnu debela. Listovi su 2
do 3 puta rasperani i o$tro nazubljeni na rubovima. Donji listovi su veliki, do 90 cm dugi i
imaju dugacku peteljku. Listovi na stabljici imaju vrecasto prosiren rukavac kojim
obuhvacaju stabljiku (Grli¢, 1990., Hulina, 2011.).

Slika 14. Biljka andelike (listovi, stabljika, cvjetovi)

Izvor: https://eunis.eea.europa.eu/species/151514

Cvjetovi su dvospolni. Bjelkastozeleni cvjetic¢i sloZeni su u sastavljene polukuglaste Stitove,
tako da po 20-30 malih $titaca na dugim stapkama, ¢ine jedan cvat. Cvatovi su promjera 8-

15 cm, a nalaze se na vrhu stabljike i njenih ogranaka, a cvjetaju u srpnju i kolovozu.
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Andelika u prirodi cvjeta samo jednom, a nakon dozrijevanja ploda ugiba (Grli¢ 1990.,
Hulina, 2011., Siljes i sur., 1992.).

Plod je spljosten, 6-9 mm dug 1 Sirok 4-5 mm, svijetle Zutosmede boje s izrazenim rebrima.

Masa 1000 sjemenki iznosi 2-4 grama (Hulina, 2011., Siljes i sur., 1992.).
3.5.2. Podrijetlo i rasprostranjenost andelike

Andelika je podrijetlom biljka sjevernoeuropskog podrucja (Skandinavija). ProSirena je po
Europi i Aziji sve do Sibira. Kao samoniklu, nalazimo je na nadmorskim visinama 700-1700
metara i to najvise u Norveskoj, Svedskoj, Finskoj i Islandu, a u Hrvatskoj vrlo je rijetka.
Nazvana je po Arhandelu Rafaelu, a francuska legenda iz 10. stolje¢a govori da je Rafael
otkrio ,,tajne* uporabe ove ljekovite biljke redovniku za vrijeme epidemije kuge. Vrlo je
otporna biljka kojoj odgovaraju vlazna i plodna podrucja uz jezera, potoke i rijeke, mocvare,
lovacke i Sumske puteve, vlazne livade i paSnjake (Hulina, 2011., Kolak i sur., 2002.a,
Mindell, 2002., Siljes i sur., 1992.).

3.5.3. Znacaj i uporaba andelike

Andelika je vrlo cijenjena ljekovita biljka. Koristi se cijela biljka kao i njezino etericno ulje.
Primjenjuje se u narodnoj medicini, farmaceutskoj, kozmeti¢koj i prehrambenoj industriji
kao 1 u kulinarstvu zbog svog aromati¢nog mirisa i1 okusa koji je isprva slatkast, a potom

ljutkast i gorak.
3.5.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljeZja andelike

Cijela biljka bogata je etericnim uljima, kumarinima i1 fenolkarboksilnim kiselinama.
Eteri¢no ulje rasporedeno je po cijeloj biljci, ali nejednoli¢no. U listovima ima 0,3-1,3 %, u
korijenu 0,5-1,0 %, a u sjemenu se nalazi 1-1,5 % eteri¢nog ulja. Glavni sastojci eteri¢nih
ulja su: a-felandren (8,7 %), p-felandren (33,6-63,4 %), a-pinen (4,2-12,8 %), limonen
(16,4%), 6-3-karen (16,5%). Sadrzi i aromati¢ni angelicin, bergapten, osthol, sabinen, cineol
te brojne druge spojeve. Andelikin korijen sadrzi jos oko 6 % smole, 24 % Secera, pektin,
derivate kavene kiseline, fitoncide i razne druge sastojke (Joshi, 2016., Sowndhararajan i
sur., 2017., Tucakov, 1990.).
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3.5.5. Uporaba andelike u narodnoj medicini, farmaceutskoj i kozmeti¢koj industriji

U narodnoj medicini rabi se cijela biljka, od listova i sjemena spravljaju se ¢ajevi, a korijen
se Kkoristi za pripremu ulja, tinkture i ¢aja. Podanak se koristi od 10. stolje¢a kao lijek za
jaCanje zivCanog sustava i jedan je od najboljih sredstava za izlu¢ivanje vode iz tijela.
Andelika je vrlo ljekovita biljka, a koristi se u lije€enju slabog Zeluca i zelu¢anih bolesti tako
da smiruje trbusne bolove te jaca i grije cijeli probavni trakt. Kod Zena ublazava menstrualne
tegobe. Jaca i Cisti krv, izbacuje otrove i Stetne tvari kroz kozu, poti¢e znojenje 1 otvara apetit.
Caj od andelikinog korijena ublaZava tegobe izazvane migrenom, otklanja vrtoglavicu,
povecava gipkost zila. Grgljanjem Caja prociscava se grlo, usna Supljina i jaca sluznica diSnih
organa. Caj pospjesuje izlu¢ivanje Zuéi i Zeluéanih sokova, smiruje nervozu i smanjuje
bolove. Takoder, sprje¢ava taloZenje kalcija, snizava krvni tlak, smanjuje kolesterol, lijeci
bolesne bubrege, a upotrebljava se i za lijeCenje reume i gihta. Osim toga, ublazava svrbez
koji izazivaju razni kozni nametnici (Asi¢, 1999., Hulina, 2011., Lesinger, 2013., Mindell,
2002.).

Slika 16. Eteri¢no ulje korijena

Slika 15. Osuseni korijen andelike

andelike

Izvor: https://mww.herbwholesalers.com/shop/products/236.php Izvor: https://www.alibaba.com/product-
detail/Angelica-Root-Oil_50033395945.html

U farmaceutskoj industriji najées¢e se upotrebljava osuseni korijen andelike (slika 15.) zbog

kumarina, derivata kavene kiseline i eteri¢nih ulja. Koristi se za proizvodnju lijekova koji
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povoljno djeluju na zeludac i crijeva jer olakSavaju probavu. U ljekarnama se izraduju
galenski preparati, prije svega tinkture (20 %), alkoholature, ekstrakti i drugi pripravci
(Tucakov, 1990.).

Istrazivanja su dokazala da andelika ima protuupalna svojstva i svojstvo ublazavanja bolova.
Ulje korijena andelike (slika 16.) djeluje antibakterijski i protugljivicno. Znanstvenici su
otkrili da je osthol u¢inkovit u sprjecavanju zgruSavanja krvi, dakle moze se upotrebljavati i

u lijeenju tromboze (Reader's digest, 2006.).

Eteri¢no ulje andelike koristi se u parfumeriji, kozmetici, a najvise u proizvodnji pasta za

zube, vodica za grgljanje i ispiranje usta (Hulina, 2011., Kolak i sur., 2002.a).
3.5.6. Uporaba andelike u prehrambenoj industriji i kulinarstvu

Svi nadzemni dijelovi biljke (listovi, peteljke, stabljike, plodovi) i podzemni dijelovi biljke
imaju ugodan aromati¢an miris 1 okus koji je isprva slatkast, a potom ljut i gorak te se
upotrebljavaju kao zacin za juhe, variva, umake, majoneze i salate. Od mladih i svjezih
stabljika kuha se kompot, a mogu se dodavati i pekmezima. Kandiraju se mlade stabljike i
korijen i sluze kao slastica. Od korijena se jo$ pravi i brasno. Osuseni i smrvljeni listovi

koriste se u aromatizaciji sireva (Grli¢, 1990., Hulina, 2011., Kolak i sur., 2002.a).

Slika 17. Alkoholno pi¢e Chartreuse

Izvor: https://www.leparisien.fr/economie/la-liqueur-chartreuse-ne-connait-pas-la-crise-02-09-2018-7873515.php
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Eteri¢no ulje dobiveno iz sjemenki andelike rabi se u industriji mesa, alkoholnih pica,
narocito likera ,,Benediktiner i ,,Chartreuse® (slika 17.) i za aromatiziranje vina. Andelika
je 1 medonosna biljka, a njezin med okusom je oStar i bogat, ima aromu sli¢nu karameli,
smede-crvene boje. Andelikin med koristi se u konditorskoj industriji i proizvodnji sokova
(Hulina, 2011., Joshi, 2016., Kolak i sur., 2002.a, Tucakov, 1990.).
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3.6. Anis — Pimpinella anisum L.
3.6.1. Morfoloska obiljeZja anisa

Anis (ani$, aniz, anason, slatki komora¢, vrtni jedi¢, slatki janiz) je jednogodiSnja biljka koja
ima jak i ugodan miris (slika 18.). Stabljika je do 70 cm visoka, okrugla, glatka, prugasta i
duboko izbrazdana. Korijen je tanak i vretenast. Donji su listovi ovalni, srcoliki, nazubljeni
na rubu, stablji¢ni srednji listovi troperasti do perasti, a gornji listovi usko trokrpasto
razdijeljeni (Borovac, 2005., Hulina, 2011., Kolak i sur., 2002.b).

Slozena Stitasta cvat sastavljena od 10-15 cvjetova nalazi se na vrhu biljke. Cvjetovi su bijele

do Zzuckaste boje, petodijelni su i cvjetaju od svibnja do kolovoza (Kolak i sur., 2002.b).

Plodovi su naborane sjemenke jajasta oblika, dugi 2-6 mm, debljine 3 mm, a masa 1000
sjemenki je 2-4 grama. Sivo zelene su boje, plosnati, s 10 svijetlih rebara i obrasli mekanim
dlac¢icama. Plodovi sazrijevaju od kolovoza do rujna. Plodovi se skupljaju po suhom

vremenu, a ¢uvaju se na toplom i prozra¢nom mjestu (Hulina, 2011., Kolak i sur., 2002.b).

Slika 18. Biljka anisa (stabljika, list, cvijet)
Izvor: https://www.brembangkab.xyz/index.php?main_page=product_info&products_id=219883
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Anis je vrlo sli¢an otrovnim Stitarkama, npr. kukuti (C. maculatium), maloj kukuti ili divljem
persinu (A. cynapium) i trubeljici (C. virosa), zato treba biti oprezan da ga ne bismo

zamijenili s tim biljkama.
3.6.2. Podrijetlo i rasprostranjenost anisa

Anis je poznat od davnina, potjece s Bliskog istoka, Egipta i Sredozemlja. 1z Egipta, prvo se
prosirio u Siriju, Grcku 1 Cipar. Rasprostranjen je u svijetu, naro€ito u Europi, Aziji i
Sjevernoj Americi. Anis voli vapnenacke podloge i sun¢ano staniste, a najvise mu odgovara
klima Sredozemlja. U Hrvatskoj samonikli anis susre¢emo u primorju, upravo zbog klime,
lako ga ima sve manje. Prema Dioskoridu i Pliniju najbolji anis raste na Kreti i u Egiptu
(Kolak i sur., 2002.b, Mar¢inkovi¢, 2001., Tucakov, 1990.).

3.6.3. Znacaj i uporaba anisa

Biljka anis, kao i njeno eteri¢no ulje, imaju Siroku primjenu u kulinarstvu i narodnoj
medicini, ali i u farmaceutskoj, prehrambenoj i kozmetic¢koj industriji. Budu¢i da je cijela

biljka vrlo aromati¢na, upotrebljava se kao zacin i kao lijek.
3.6.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljeZja anisa

Sjeme i ostali dijelovi biljke sadrze eteri¢na ulja visoke kakvoée. Eteri¢no ulje dobiva se
vodenom destilacijom iz svjezih biljaka i suhih plodova. Ulje je svijetle boje, ugodna mirisa
i slatkog okusa. Plodovi anisa sadrZe eteri¢no ulje (najmanje 2 %) u kojem ima 80 — 90 %
transanetola te estragola do 15 %. Osim anetola ulje anisa sadrzi i anisove kiseline, kumarine
(najvise bergaptena), anisaldehide, flavonoide, poliene i poliacetilene, sterole i mnoge druge
spojeve. Zatim, u anisu se nalaze minerali, kao Sto su: Zeljezo, magnezij, kalcij, kalij, cink,
fosfor, bakar, mangan itd. U sjemenkama se nalaze i masna ulja (18-25 %), bjelanc¢evine
(16-20 %), Seceri (3,5-5,5 %), voda, pepel, vlakna, vitamini (A, C, niacin, tiamin, riboflavin)
te mnogi drugi ¢ovjeku vazni spojevi (Galle Toplak, 2005., Kolak i sur., 2002.b, Kosalec i
sur., 2005., Tucakov, 1990.).

3.6.5. Uporaba anisa u narodnoj medicini, farmaceutskoj i kozmeti¢koj industriji

Anis se vec stolje¢ima upotrebljava kao ljekovita biljka koja ima brojna pozitivna svojstva.
Koriste se korijen, list, sjeme i etericno ulje. Rani tekstovi iz faraonskoga doba opisuju

sjemenke anisa kao djelotvorno sredstvo za poticanje mokrenja, protiv probavnih tegoba i
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ublazavanje zubobolje (Griinwald i Janicke, 2006.). U narodnoj medicini biljka anisa koristi
se protiv Zelu¢anih bolova, kroni¢ne dijareje, povra¢anja, mucnine te Zelucano-crijevnih
problema. Caj od anisa pomaze kod Zenskih bolesti i menstrualnih problema. Stimulativno
djeluje na rad bubrega i mjehura. Dobro djeluje na peristaltiku i crijevnu mikrofloru te
pomaze pri eliminaciji raznih parazita. Caj je dobar protiv prehlade i bolesti dignih organa
jer pospjesuje iskasljavanje i smiruje sluznicu te u lijeCenju bronhitisa i katara diSnih organa.
Zatim, €aj se preporucuje za ublazavanje tegoba bolesnih bubrega, reume i gihta, a povoljno

djeluje na jetru i slezenu (ASi¢, 1999., Borovac, 2015., Lesinger, 2013., Mindell, 2002.).

Slika 19. Anisove osusene sjemenke

Izvor: https://www.alibaba.com/product-detail/100-pure-dried-Anise-Pimpinella-anisum_60816558843.html

U farmaceutskoj industriji koriste se osuSene sjemenke (Slika 19.) ili eteri¢no ulje. Anis se
ve¢ dugo upotrebljava u lijekovima za olakSavanje probave, kolika kod djece, napuhnosti,
podrigivanja i plinova u trbuhu. Povecava izlu¢ivanje sokova u crijevima pa time potice i
rad probavnog sustava. Eteri¢no ulje anisa upotrebljava se i za vanjsku uporabu te se
uspjesno primjenjuje kod unistavanja usiju. Od anisa, u ljekarnama se spravljaju razni ¢ajevi,
tinkture, prasci, ekstrakti, sirupi i drugi preparati za Siroku potro$nju. U novije vrijeme rabi
se u lijeCenju raka prostate, ciroze jetre i hepatitisa. On je stimulator, karminativ,

antispazmatik, afrodizijak, dispeptik, ekspektorant itd. Brojnim istrazivanjima utvrdeno je
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antibakterijsko, antimikrobno, antivirusno i protugljivi¢no djelovanje (Kosalec i sur., 2005.,
Lesinger, 2013., Reader's Digest, 2006.).

Anis se upotrebljava u industriji parfema i kozmetike. Eteri¢no se ulje koristi u proizvodnji

sapuna, Sampona, pasti za zube, masti i sli¢nih proizvoda (Kolak i sur., 2002.b).
3.6.6. Uporaba anisa u prehrambenoj industriji i kulinarstvu

Poznato je da su anis kao zacin upotrebljavali u drevnom Egiptu i antickom Rimu. U
srednjem vijeku prosirio se cijelim Sredozemljem, a danas je popularan zacin u Europi,
Egiptu i azijskim zemljama, prvenstveno zbog svoga aromati¢nog i slatkastog okusa. U
kulinarstvu, naj¢esée se upotrebljavaju suSene anisove sjemenke kao zacin za kruh, peciva,
slastice 1 kolace (slika 20.). U Njemackoj se pravi razeni kruh s anisom, a u Aziji i u
Sredozemlju anisove sjemenke upotrebljavaju se kao zacin za meso i povrce. Zatim, anis se
dodaje u kremaste sireve, ukiseljeno povrce, variva, salate i umake. PoboljSava okus pirjanoj
rizi i mesu, kao i ribljoj juhi. Usitnjeno sjeme anisa dodaje se pekmezima i kompotima,
vocnim salatama narocito s datuljama, smokvama i kestenom (Borovac, 2005., Kolak i sur.,
2002.b, Tucakov, 1990.).

Slika 20. Pecivo s anisovim sjemenkama
Izvor: https://hr.recipetypes.com/6309963-tyrolean-aniseed-rolls
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Anis se upotrebljava u pekarskoj industriji u proizvodnji kruha, peciva i kolaca, zatim u
konditorskoj industriji u proizvodnji bombona i drugih slastica. Od anisa se proizvode brojna
okrepljujuca i alkoholna pica, kao $to su makedonska mastika, gréki ouzo, francuski pernod,
turski raki, Spanjolski ojen a kod nas poznata aniseta— rakija sa sjemenom anisa. Rakija
pomijesana s medom i sjemenkama anisa jaCa zeludac, regulira probavu, smiruje gréeve i

bolove u Zelucu (Galle Toplak, 2005., Kosalec i sur., 2005., Tucakov, 1990.).
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3.7. Sedmolist — Aegopodium podagraria L.
3.7.1. Morfoloska obiljezja sedmolista

Sedmolist (jar¢evac) je trajna, odnosno viSegodiSnja zeljasta biljka (slika 21.). Brzo se $iri
svojim rizomima 1 dugim, razgranatim vrijeZama. Stabljika je uspravna, gola, izbrazdana,
Suplja i razgranjena, a moze narasti do 100 cm. Donyji listovi imaju duge peteljke, dvodijelni
ili trodijelni su, reznjevi su jajoliko duguljasti, na vrhu usiljeni i na rubu nazubljeni. Listovi
na stabljici sastavljeni su obi¢no od tri manja Siljasta, nazubljena listi¢a, na kratkim su
peteljkama s prosirenim rukavcem (slika 22.) (Grli¢, 1990., Hulina, 2011., Jakubczyk i sur.,
2020.).

Cyvjetovi su bijele boje, promjera do 3 mm. Sastavljeni Stitci imaju promjer 3-6 cm, s 12-20
zraka, a ovoja i ovoj¢i¢a nema. Latice su bijele ili svijetloruzicaste s o$trim vrhovima. Biljka

cvjeta od svibnja do kolovoza (Hulina, 2011., Jakubczyk i sur., 2020.).

Plod je Sizokarp i dijeli se na 2 ovalna merikarpa. Jajolik je, 3 mm dugacak i 2 mm $irok.

Sjeme je smede boje i ima dva rebra (Hulina, 2011., Jakubczyk i sur., 2020.).

Slika 21. Biljka sedmolist (stabljika, list, cvijet)
Izvor: http://ukrbin.com/show_image.php?imageid=87135
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Slika 22. Listovi sedmolista

Izvor: https://www.discoverlife.org/mp/20p?see=1_MWS26818&res=640

3.7.2. Podrijetlo i rasprostranjenost sedmolista

Naziv biljke potjece od grékih rijeci aix, aigos $to znaci koza i rije¢i poUs §to znaéi noga,
zbog izgleda listova. Sedmolist je Siroko rasprostranjen u Europi, Sibiru, Kavkazu i
Sredi$njoj Aziji, a ima je i u Sjevernoj Americi i Australiji. Biljka najvise voli sjenovita i
vlaZzna podrucja, a raste do 1500 m nadmorske visine. Sedmolist moZemo pronaci na
livadama, paSnjacima, medu grmljem 1 zivicama, uz putove i plotove, u vrtovima i
voc¢njacima, na rubovima Suma, Uz potoke i rijeke. Moze rasti kao korov po oranicama,
parkovima i vrtovima, a posebno se Siri poslije jako kiSovitih proljeéa (Grli¢, 1990., Hulina,

2011., Jakubczyk i sur., 2020., Tovchiga, 2016.).
3.7.3. Znacaj i uporaba sedmolista

Koristi se cijela biljka, a najvise zeleni dijelovi. Upotrebljava se u narodnoj medicini,

farmaceutskoj industriji i kulinarstvu.
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3.7.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljeZja sedmolista

Sedmolist je bogat izvor minerala, vitamina, eteri¢nih ulja i mnogih drugih spojeva vaznih
za Covjeka. Jakubczyk i sur. (2020.) navode da kemijski sastav sedmolista ne ovisi samo o
vegetacijskom razdoblju, ve¢ 1 o podrijetlu sirovine. Najvazniji spojevi u sedmolistu su
poliacetileni i to falcarinol i falcarindiol, a imaju protuupalna i antimikrobna svojstva.
Nalaze se u svim dijelovima biljke, u lis¢u je to 0,6 %, dok stabljika sadrzi 0,2 %. Druga
vazna skupina kemijskih spojeva koji su prisutni u etericnom ulju uglavnom su mono- i
seskviterpeni. NajviSe ima sabinena, a-pinena, B-pinena, limonena, y-terpinena, raznih
polifenola itd. U vecini biljaka iz porodice Apiaceae, pa tako i sedmolistu, mozemo pronaci
kumarine (najviSe angelicina i arterina), a sadrze ih lis¢e, plodovi i korijen. Sedmolist je
veliki izvor vitamina, makro i mikro elementa ukljucujuéi kalcij, kalij, Zeljezo, bakar,
mangan, cink, vitamin C, karotin itd. (Flieger i Flieger, 2020., Hulina, 2011., Jakubczyk i
sur., 2020., Tovchiga i sur., 2017.).

3.7.5. Uporaba sedmolista u narodnoj medicini i farmaceutskoj industriji

Sedmolist je zbog svojih ljekovitih svojstava poznat jo§ od davnina. Koristio se u lijeenju
stanja bubrega 1 mokraénog mjehura. Sedmolist pokazuje umirujuéa, diureticka,
protuupalna, antimikrobna, antioksidativna, hepatoprotektivna i mnoga druga svojstva i
ucinke. Jo§ se koristi 1 u lijeCenju gastrointestinalnih i metaboli¢kih poremecaja, artritisa,
cistitisa itd. SvjeZzi listovi mogu se stavljati na rane, ubode 1 opekline jer pomaZu pri brzem
zacjeljivanju. Od sedmolista se prave razne masti, eteri¢na ulja, tinkture i ekstrakti
(Jakubczyk i sur., 2020., Orav i sur., 2010., Tovchiga, 2016., Tovchiga i sur., 2017.).

3.7.6. Uporaba sedmolista u kulinarstvu

Sedmolist je nasao svoju uporabu i u kulinarstvu (slika 23.). Naj¢esce se koristi mlado lisée
zbog visokog sadrzaja vitamina C te posebnog aromati¢nog okusa i mirisa. Mlado se liS¢e
najceS¢e kuha 1 priprema kao Spinat, dodaje se raznim salatama i juhama. Varivu od
sedmolista Cesto se dodaju kopriva, mi§jakinja, loboda, Spinat ili neko drugo lisnato povrcée
jer je miris listova intenzivan i jak. Prije se kao zeleno povrée puno vise koristio u Svicarskoj
i Svedskoj. U Austriji i Njemackoj sedmolist zna biti glavni sastojak proljetnih ,,zelenih“

juha, za koje se vjeruje da Ciste krv i daju tijelu novu snagu. Biljku je lako prepoznati po
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karakteristicnom obliku listova pa nema opasnosti da ju zamijenimo s nekom od otrovnih

biljaka (Grli¢, 1990., Hulina, 2011., Jakubczyk i sur., 2020.).

Slika 23. Omlet od sedmolista

Izvor: https://www.dreamstime.com/photos-images/goutweed.html
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3.8. Cehulja — Myrrhis odorata (L.) Scop.
3.8.1. Morfoloska svojstva ¢ehulje

Cehulja (miri§ljava ¢ehulja, kromag) je visegodisnja biljka (slika 24.). Podanak je zadebljao,
smede je boje, kvrgav i razgranjen. Okrugla, Suplja i uspravna stabljika moze narasti do 120
cm visoko. Stabljika je u gornjem dijelu jako razgranjena, a na ¢vorovima vunasto dlakava.
Listovi izgledom podsjec¢aju na listove paprati, veliki su, mekani, trokutasti i 2-4 puta

rasperani (Grli¢, 1990.).

Stitasti cvatovi su ravni, sastavljeni od bijelih cvjeti¢a koji su na rubu cvata nesto veéi.
Cvatovi imaju 4-20 zraka. Biljka cvijeta od svibnja do srpnja, a ponekad jo§ jednom u
studenom i prosincu (Dobravalskyté i sur., 2013.a, Grli¢, 1990.).

Plodovi su izduzeno piramidasti, uspravni, do 2,5 cm dugi i imaju jako istaknuta rebra (slika
25.). Zbog slatkog mirisa Cehuljini plodovi dobra su zamjena za anis, komorac itd.

(Dobravalskyté i sur., 2013.a, Grli¢, 1990.).

Slika 24. Biljka ¢ehulje (Listovi i cvjetovi)

Izvor: https://www.luontoportti.com/suomi/en/kukkakasvit/sweet-cicely
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Slika 25. Plodovi ¢ehulje
Izvor: https://plants.usda.gov/core/profile?symbol=MY OD#

3.8.2. Podrijetlo i rasprostranjenost ¢ehulje

Cehulja je jedina vrsta u svom rodu. Ime vrste odorata zna¢i mirisan. Cehulja preteZito raste
u srednjoj 1 sjevernoj Europi. Biljka voli svjeze, vlazno, hranjivo i humozno tlo. Raste na
travnjacima, u Sumama 1 na Sumskim proplancima. U Hrvatskoj najviSe raste u
pretplaninskim podruc¢jima zapadnog dijela zemlje. U mnogim europskim zemljama ¢ehulja

se uzgaja u vrtovima (Grli¢, 1990., Dobravalskyté, 2013.a).
3.8.3. Znacaj i uporaba ¢ehulje

Najcesce se koriste svi dijelovi biljke zbog bogatog sadrzaja eteri¢nih ulja 1 ostalih vaznih

spojeva za ¢ovjeka. Upotrebljava se u narodnoj medicini i kulinarstvu.
3.8.4. Kemijska struktura i nutritivna obiljezja ¢ehulje

Cehulja je bogata eteriénim uljem i spojevima vaznim za ¢ovjekovo zdravlje. Prema
Dobravalskyté (2013.b) fitokemijski sastav ¢ehulje ovisi o nekoliko ¢imbenika, kao $to su
vegetacijska faza, geografsko podrucje, klimatski uvijeti itd. Eteri¢no ulje listova cehulje
sadrzi anetol kao glavni spoj, a tu su jo$ mircen, limonen, kariofilen, estragol, metileugenol,
nerolidol itd. U biljci jo§ nalazimo i fenil-propanoide, terpenoide, alkohole i aldehide.

Cehulja sadrzi mikro i makro elemente, a najvise kalcij, kalij, Zeljezo, vitamin A, C itd.
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Listovi sadrze eteri¢no ulje koje je aromom vrlo slicno anisu (Grli¢, 1990., Ranci¢ i sur.,
2005., Tkachenko i Zenkevich, 1993.).

3.8.5. Uporaba ¢ehulje u narodnoj medicini

Cehulja se od davnina uzgajala kao ljekovita biljka u samostanima odakle se i prosirila ve¢im
dijelom Europe. Koriste se svi dijelovi biljke. Uporaba ¢ehulje u narodnoj medicini sve je
manja. Cehulja je diuretik, digestiv, ekspektorans, antiseptik, antidepresiv itd. Koristila se i
u lijeenju malarije. Preporucuje se dijabetiCarima jer smanjuje potrebu za uzimanjem
Secera. Biljka se tradicionalno koristila za lijecenje oslabljenog Zeluca, astme, poremecaja
mokraénog sustava. Dokazano je da ¢ehulja stabilizira apetit i ¢isti krv (Dobravalskyté,
2013.a, Grli¢, 1990., Ranci¢ i sur., 2005.).

Slika 26. Varivo od listova ¢ehulje s gr¢kim jogurtom

Izvor: https://gallowaywildfoods.com/sweet-cicely-edibility-identification-distribution/

3.8.6. Uporaba ¢ehulje u kulinarstvu

Cehulja se prije puno vise uporebljavala u kuhinji i prehrani. Najvie se koriste mirisni svjeZi
listovi, a podanak i plodovi rjede. Mladi aromati¢ni listovi koji imaju slatkast okus dodaju
se varivima, juhama, umacima, salatama, omletu, slatkiSima i marmeladama (slika 26.).
Osuseni i smrznuti listovi mogu se upotrijebiti kao za¢in u jelima. Okus plodova najbolji je

dok su jos zeleni i nezreli, dodaju se salatama, vrhnju, kola¢ima, sladoledu ili slatki§ima jer
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dodaje i koristi za aromatiziranje likera, vina i rakije. Prednost kod ove biljke je u tome, sto
je mozemo nabrati tijekom cijele godine, tj. u vrijeme kada drugo zacinsko bilje nije
dostupno. Aroma je vrlo sli¢na anisu, a nema opasnosti da ¢ehulju zamijenimo s nekom od
otrovnih §titarki jer nijedna nema jak, karakteristi¢an i slatkast miris kao ona (Dobravalskyté,
2013.a, Grli¢, 1990., Ranci¢ i sur., 2005.).
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4. Samonikle otrovne biljke iz porodice Stitarki (Apiaceae)
4.1. Pjegava velika kukuta — Conium maculatum L.
4.1.1. Morfoloska obiljezja kukute

Pjegava velika kukuta (misjak, boleglav, bucunika, velika kukuta, misje zelje, cvolika) je
jednogodisnja, dvogodisnja ili visSegodis$nja zeljasta biljka (slika 27.). Korijen je dugacak,
racvast i blijedozute boje. Stabljika je snazna, Suplja i gola, svjetlozelene boje, na bazi
1Sarana ljubiCastim pjegama, a u gornjem dijelu jako razgranata. Stabljika moZe narasti i do
2,5 metra u visinu. Listovi su trokutasto jajasti, krupni (do 50 cm dugi 1 40 cm Siroki), od 2
do 4 puta rasperani i nazubljena ruba. Lis¢e je mekano, njezno golo, na licu tamnozelene, a
na nali¢ju sivo zelene boje. Peteljke su duge, a rukavci proSireni i obuhvacaju stabljiku
(Hulina 2011., Tucakov, 1990.).

Cvjetovi su sitni, bijeli, sloZeni u guste, 10-20 zrakaste cvatove promjera 2-5 cm. Prasnici
cvjetova duzi su nego latice i imaju bijele prasnike. Kukuta cvjeta tijekom cijeloga ljeta,

uglavnom od lipnja do rujna (Hulina, 2011., Vetter, 2004.).

Plod je siroko jajolik, oko 3-3,5 mm dug i oko 2,5 mm §irok, s 5 izrazenih valovitih rebara
sivozelenkaste boje. Merikarpi su najceS¢e sastavljeni, a mogu biti i odvojeni jedan od

drugoga (Hulina, 2011., Tucakov, 1990.).

Izvor: https://homeopathyplus.com/know-your-remedies-conium-maculatum-con/
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4.1.2. Rasprostranjenost i povijest kukute

Ime je izvedeno od gréke rijeci konas, $to znaci nesvjestica ili vrtloziti se i latinske rijeci
maculatum $to znaci pjegav, a odnosi se na karakteristi¢cne mrlje na stabljikama. Kukuta
raste na vlaznim i plodnim tlima, u blizini naselja, na zapusStenim zemljiStima, na rubovima
oranica, uz putove, u Sumama, uz obale rijeka, uz potoke i kanale, na paSnjacima i livadama.
Kao samonikla biljka raste u Europi, Aziji i Africi. Kukuta je otrovna biljka s kojom su se u
proslosti izvrSavale smrtne kazne jos u staroj Grékoj. Platon opisuje smaknuce Sokrata 399.
g.pr.Kr. pomocu otrova u kojem je bila i kukuta (slika 28.). Ona izaziva ataksiju, drhtavicu
1 konvulzije. Svijest je oCuvana do smrti pa su stari Grei takvu smrt nazivali ,,Hladnim putem

do Hada“ (Hulina, 2011., Lesinger, 2006.a, Vetter, 2004.).

Slika 28. Smaknuce Sokrata (slikar: Jacques Louis David, 1787.)

Izvor: https://en.wikipedia.org/wiki/Conium_maculatum

4.1.3. Kemijski sastav i otrovnost kukute

Otrovni su svi dijelovi biljke (list, cvijet, korijen, sjeme, stabljika, mladi izdanci), narocito
zeleni. Najvecu koncentraciju otrovnih tvari sadrZe nezreli plodovi. Cijela biljka miriSe po
miSevima i mokraci, a okus je oStar, gorak i slan. Simptomi trovanja kukutom su glavobolja,
vrtoglavica, konvulzije, Sirenje zjenice oka, Zed, povracanje, koma, itd. Kukuta sadrzi brojne
piperidinske alkaloide, najvise ima koniina, konhidrina, y-koniceina, metilkoniina, a u biljci
jo§ ima jabucne kiseline i etericnog ulja. Koniin djeluje nadrazajno i paraliticki na Ziv¢ani
sustav te uzrokuje Klijenut srca, paralizu kraljeznice i diSnog centra pa nastupa smrt
gusenjem. Smrtna doza koniina za Covjeka iznosi 0,5-1 gram. Toksi¢nost se uniStava
temeljitim kuhanjem ili suSenjem (Frank i sur., 1995., Hulina, 2011., Lesinger, 2006.a,

Vetter, 2004.).
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4.1.4. Ljekovito djelovanje kukute i uporaba u narodnoj medicni

lako je jako otrovna biljka, kukuta se upotrebljava i u narodnoj medicini. Biljka se koristi u
svjezem stanju za pripremu tinktura (Slika 29.) i masti, i u obliku raznih obloga. Kukuta se
koristi u lijeCenju koznih bolesti kao $to su psorijaza, herpes i sl. na koje se stavljaju oblozi
i flasteri od svjeze biljke ili mast. Zatim, primjenjuje se i za lijeCenje ziv€anih bolesti kao §to
su poremecaji ponasanja, gréevi, nekontrolirani ziv¢ani pokreti, Parkinsonova bolest itd.
Upotrebljava se i1 kod bolesti respiratornih organa kao $to su astma, kroni¢ni bronhitis 1 kod
nadrazujuceg kaslja. Poznata je i1 ljekovitost kod Zelu€ano-crijevnih bolesti, pomaze kod
poremecaja u probavljanju hrane i crijevnih parazita, poveéane zelucane kiseline, gréeva u
dvanaesniku itd. Za vanjsku uporabu koriste se masti i ulja za lijeCenje mastitisa, analnih
fisura, hemeroida, raka dojke, depresije, anksioznosti.. U homeopatiji rabi se za lijeCenje
bolesti Zlijezda, tegoba prostate, bolesti o¢iju i mnogih drugih problema (Lesinger, 2006.a,
Vetter, 2004.).

Slika 29. Tinktura od kukute

Izvor: https://azetok.ru/bs/boligolov-i-ot-zubnyh-kornei-boligolov-pyatnistyi-conium-maculatum-I-gde-

rastet.html
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4.2. Otrovna trubeljika — Cicuta virosa L.
4.2.1. Morfoloska svojstva otrovne trubeljike

Otrovna trubeljika trajna je zeljasta biljka specifiénog smrdljivog mirisa (slika 30.). Podanak
je gomoljasto odebljao i bijele je boje, a na uzduznom presjeku vide se Supljine (slika 31.).
Podanak i donji dio stabljike potopljeni su u vodi, a dio stabljike koji je u vodi na koljencima
razvija adventivno korijenje. Stabljika je uspravna, glatka, visoka do 150 cm i u gornjem
dijelu razgranata. Listovi su dvostruko ili trostruko perasto izrezani. Pojedini su isperci

lancetasti i na rubu nazubljeni (Hulina, 2011., Rukavina, 2012.).

Cvjetovi su sitni, skupljeni u Stitaste cvatove. Latice imaju srcoliki obris i bijele su boje. Pri
bazi sastavljenog Stitca nema ovoja, a ovojCi¢ je prisutan. Biljka cvjeta od srpnja do rujna

(Hulina, 2011., Rukavina, 2012.).

Plod je maleni kalavac, rumenosmede boje, Siroko ovalnog oblika s dvije sjemenke. Plod je

najcesce do 2 mm Sirok i 1,5 mm dug (Hulina 2011., Lesinger, 2006.b).

Slika 30. Otrovna trubeljika (stabljika, listovi, cvjetovi)

Izvor:https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Cicuta_virosa_Myrkkykeiso C IMG_0677.JPG
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4.2.2. Rasprostranjenost i povijest otrovne trubeljike

Otrovnu trubeljiku nalazimo na podrucju srednje i sjeverne Europe, a ima je u sjevernoj Aziji
i Sjevernoj Americi. Ime vrste virosa znaci otrovan. Trubeljika voli moé¢varne livade, jarke,

poplavne povrSine, a raste i uz potoke i jezera. Trubeljika je poznata jo§ od antickog doba

......

Slika 31. Presjek korijena trubeljike
Izvor: https://www.azote.se/image/Apiales/Apiales/47993/4

4.2.3. Kemijski sastav i otrovnost trubeljike

Trubeljika se smatra jednom od najotrovnijih biljaka. Otrovni su svi dijelovi biljke, a najvise
podanak. Cikutoksin je najvazniji otrovni sastojak trubeljike, a u biljci jo§ ima alkaloida
cikutoksinina i cikutola. Otrov djeluje vrlo brzo, a 50 % trovanja zavr$ava smréu u roku od
jednoga sata nakon unoSenja biljke u organizam. Do trovanja dolazi obi¢no zbog pogresne
identifikacije i nedovoljnog poznavanja bilja. Budu¢i da trubeljika ima ugodan miris, a okus
slican korijenu perSina i celera, djeca su najéeSc¢e zrtve trovanja. Trubeljika je otrovna i za
Zivotinje, naroCito za konje i goveda. Letalna doza kod Zivotinja iznosi 50-100 mg/100 kg
tjelesne mase. Kod zivotinja je Saka ¢vorastih podanaka smrtonosna, a kod odrasle osobe
jedan je podanak dovoljan u 60 % smrtnih slu¢ajeva. Simptomi trovanja su povracanje,

uzbudenje, strah, gréevi, glavobolja, vrtoglavica, teturanje, paraliza mozga i kraljeznice
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(Gibson, 1972., Hulina, 2011., Knutsen i Paszkowski, 1984., Lesinger, 2006.b, Rukavina,
2012.).

4.2.4. Ljekovita svojstva otrovne trubeljike

Otrovna trubeljika nema toliko Siroku primjenu u narodnoj medicini kao prethodno obradene
biljke. Korijen trubeljike je analgetik, emetik, sedativ, spazmolitik, itd. U proslosti, od ove
biljke spravljali su homeopatske lijekove (slika 32.). Upotrebljavali su se u lije¢enju
epilepsije, meningitisa i drugih bolesti koje su povezane s mozgom. Od otrovne trubeljike
spravljaju se joS masti 1 tinkture. Trubeljika je u€inkovita kod migrenskih glavobolja, bolnih
menstruacija te upale koze. Zbog velike otrovnosti sve manje nalazi Siroku primjenu u

puckoj medicini (Gibson, 1972., Launert, 1981., Lesinger, 2006.b).

2 “<fnalinum 300%in 30C

t direct™s

Slika 32. Homeopatski pripravci na bazi trubeljike

Izvor: https://www.homeoforce.co.uk/cicuta-virosa-13103-p.asp
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4.3. Divlji persin — Aethusa cynapium L.
4.3.1. Morfoloska svojstva divljeg perSina

Divlji persin (mala kukuta, obi¢na kukuta ) jednogodisnja je biljka (slika 33.) koja ima uzak
i vretenast korijen bijele boje. Gola, Zljebasta i plavozelene boje stabljika divljeg perSina od
0snove je razgranjena, okrugla i moze narasti do 150 cm. Listovi su sjajni, tamnozelene boje,
trokutasti i 2-3 puta rasperani. Listovi su neugodnog mirisa, naroCito kada se zgnjece

(Hulina, 2011., Rukavina, 2012.).

Cvjetovi su sitni, bijele boje, skupljeni su u gustim §titcima koji su promjera 2-6 cm i imaju
10-20 zraka. Ovoja ve¢inom nema, dok su listi¢i ovoj€i¢a pri bazi ovalni i na rubu opnasti.

Biljka cvjeta od lipnja do listopada (Hulina, 2011., Rukavina, 2012.).

Plod je kalavac od dva merikarpa (slika 34.). Plodovi su okruglasti, imaju 5 izraZenih rebara,
a dugi su 2,5-5 mm (Hulina, 2011., Rukavina, 2012.).

Slika 33. Biljka divljeg persina (stabljika, listovi, cvjetovi)

Izvor: https://www.i-flora.com/en/the-smartphone-apps/iflora-deutschland/species/art/show/aethusa-cynapium-1.html
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Slika 34. Plod divljeg persina

Izvor: https://www.i-flora.com/en/the-smartphone-apps/iflora-deutschland/species/art/show/aethusa-cynapium-1.html

4.3.2. Rasprostranjenost i povijest divljeg perSina

Ime biljke dolazi od gréke rije¢i aithusa s§to znaci sjajna te cyon (pas) i apium (celer).
Podrijetlo mu je iz Europe i Sibira, a donesen je u Sjevernu Ameriku, Afriku i zapadnu Aziju.
NajviSe voli sjenovita mjesta, raste kao korov na oranicama, pasnjacima i razliCitim
ruderalnim stanistima, u vrtovima i parkovima (Hulina, 2011., Launert, 1981., Rukavina,
2012.).

4.3.3. Kemijski sastav i otrovnost divljeg perSina

Svi dijelovi biljke su otrovni i sadrze alkaloide i eteri¢na ulja oStroga narkoti¢nog ucinka.
Cijelabiljka ima odvratan miris. Divlji perSin je otrovan kada je svjez, a suSenjem gubi svoju
otrovnost. U kemijskom sastavu nalaze se alkaloid cinopin (vrlo je sli¢an koiininu velike
kukute), poliacetileni aethusin i aecthusanol A i B, flavonoidi kao §to je rutin, eteri¢na ulja te
mnogi drugi sastojci. Trovanja divljim perSinom znatno su blaza i rjeda od trovanja velikom
kukutom ili trubeljikoma. Najces¢e se divlji perSin zamijeni s perSinom, kimom i koprom.
Znakovi trovanja brzo se pojavljuju nakon unosenja biljke u organizam, a do smrti dolazi

gusenjem. Simptomi trovanja su proljev, ziv€ani poremecaji, zarenje u ustima i otezano
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gutanje. Kod zivotinja dolazi do trovanja tek nakon uzimanja vecée kolicine, kod krava je to

otprilike 10-15 kg, a simptomi su sli¢ni ljudskim (Hulina, 2011., Shri i sur., 2010.).
4.3.4. Ljekovita svojstva divljeg perSina

Iako je otrovan, upotreba u tradicionalnoj medicini divljega perSina joS postoji. Biljka je
stomahik i sedativ. Koristi se u lijeCenju gastrointestinalnih problema kod djece, proljeva,

gréeva, mentalne napetosti, poremecaja spavanja itd. (Shri i sur., 2010.).
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5. Zakljucak

Porodica stitarki (Apiaceae) jedna je od biljnih porodica koja sadrzi mnogobrojne samonikle
predstavnike. Njihova specifi¢nost je u tome, $to su neke jestive i ljekovite, kao npr.: kim,
komorac, korijandar, pastrnjak, sedmolist, ¢ehulja i andelika, medutim, medu Stitarkama
prepoznajemo i izrazito otrovne predstavnike, kao $to su: otrovna trubeljika, pjegava velika

kukuta i divlji perSin.

Jestivi predstavnici iz porodice Stitarki vrijedan su izvor vitamina i minerala, te mogu se u
kulinarstvu koriste za spravljanje razli¢itih jela (juha, salata, variva, omleta, slastica,
napitaka), ili se njihovi biljni dijelovi koriste kao zaCini. Takoder je znacajna i njihova
primjena u prehrambenoj i kozmeti¢koj industriji, a koriste se i u lije¢enju, najcesce kao

cajevi.

Otrovni predstavnici porodice Stitarki mogu izazvati teska trovanja, ¢ak i smrt, iako ih je
moguce koristiti kao tinkture i masti u lije¢enju nekih oboljenja. Pri uporabi jestivih vrsta iz
porodice stitarki potreban je oprez i dobro poznavanje ovih biljnih vrsta s obzirom na njihovu

sli¢nost s otrovnim vrstama.
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7. Sazetak

Cilj rada bio je opisati znacaj i uporabu samoniklih jestivih i otrovnih vrsta iz porodice
Stitarki (Apiaceae). U radu su istaknute neke od najznacajnijih biljnih vrsta iz ove porodice
koje se koriste kao zacin i hrana, ali i u narodnoj medicini, farmaceutskoj, kozmeti¢koj,
prehrambenoj i pekarskoj industriji. Stitarke su morfologki vrlo specifitne i lako
prepoznatljive, a u svim svojim dijelovima, narocito u plodovima, sadrze eteri¢na ulja, pa
imaju karakteristi¢an miris. One su jednogodi$nje, dvogodisnje i viSegodisnje zeljaste biljke.
Porodica Apiaceae rasprostranjena je po cijelom svijetu, a predstavnici samoniklo rastu na
oranicama i razli¢itim ruralnim stanistima, travnjacima, livadama, uz kanale i rubove Suma.
Medu stitarkama brojne su jestive vrste koje sluze za pripremanje razlicitih jela, kao zacini
ili kao ljekovito bilje, poput kima (Carum carvi L.), komorac¢a (Foeniculum vulgare Mill.),
korijandra (Coriandrum sativum L.), pastrnjaka (Pastinaca sativa L.), andelike (Angelica
archangelica L.), anisa (Pimpinella anisum L.), sedmolista (Aegopodium podagraria L.) i
¢ehulje (Myrrhis odorata (L.) Scop.). Porodici takoder pripadaju i neke smrtonosno otrovne
vrste kao §to su pjegava velika kukuta (Conium maculatum L.), otrovna trubeljika (Cicuta

virosa L.) i divlji persin (Aethusa cynapium L.).

Klju¢ne rijeci: Stitarke, Apiaceae, samoniklo bilje, jestivo bilje, otrovno bilje
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8. Summary

The aim of this study was to describe the significance and use of wild edible and poisonous
species from the parsley family (Apiaceae). The paper highlights some of the most important
plant species from this family that are used as a spice and food, but also in folk medicine,
pharmaceutical, cosmetic, food and bakery industries. Species belonging to the parsley
family are morphologically very specific and easily recognizable, and they contain, in all
their parts, especially in the fruits, essential oils, so they have a characteristic smell. They
are annual, biennial and perennial herbaceous plants. The Apiaceae family is distributed all
over the world, and the representatives grow wild on arable land and various rural habitats,
grasslands, meadows, along canals and forest edges. Among the species belonging to
Apiaceae family, there are many edible species that are used for various meals, as spices or
as medicinal herbs, such as caraway (Carum carvi L.), fennel (Foeniculum vulgare Mill.),
coriander (Coriandrum sativum L.), parsnips (Pastinaca sativa L.), garden angelica
(Angelica archangelica L.), anise (Pimpinella anisum L.), ground elder ((Aegopodium
podagraria L.) and cicely (Myrrhis odorata (L.) Scop.). The family also includes some
deadly poisonous species such as the spotted hemlock (Conium maculatum L.), cowbane

(Cicuta virosa L.), and fool’s parsley (Aethusa cynapium L.).

Keywords: parsley family, Apiaceae, wild plants, edible plants, poisonous plants
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