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1. UvOD

Neke od najvaznijih tema u 21. stolje¢u vezane su za klimu i klimatske promjena, koje
utjecu na pojavu i intenzitet nepovoljnih vremenskih uvjeta (poplave, pozari i sl.). Sektor
poljoprivrede je jedan od sektora koji bi se klimatskim promjenama trebao najvise
prilagoditi jer se zbog spomenutih klimatskih promjena mijenja i bioraznolikost krajeva
Republike Hrvatske, i to na nacin da su neke biljne vrste ugrozZenije nego prije, a broj
odredenih prirodnih vrsta se s klimatskim promjenama i reducira. U tom kontekstu,
zanimljivo je prouciti koje je samoniklo bilje rasprostranjeno na podrucju Republike
Hrvatske, s posebnim fokusom na samoniklo zainsko bilje, Sto bi moglo posluziti za
usporedbu u narednim godinama, s obzirom da se posljedice klimatskih promjena osjecaju

veé danas.

Izraz ,,samoniklo® ili ,divlje“ bilje se koristi za biljne vrste koje rastu spontano u
prirodnim ili poluprirodnim stani$tima, bez potrebe za ljudskom intervencijom (Ban i sur.,
2023.). Takve biljke stvaraju samoodrzavaju¢e populacije u prirodi. Nasuprot tome,
»Kultivirane biljke su one koje su uzgojene ili selekcionirane uz pomo¢ ljudi. Ipak,
granica izmedu divljih i kultiviranih biljaka nije uvijek jasna, jer mnoge jestive samonikle
biljke mogu imati odredeni stupanj ljudske intervencije ili upravljanja (Borelli i sur.,
2020.). Pripitomljavanje biljaka je zapocelo sakupljanjem divlje hrane, $to je postupno
dovelo do njihovog uzgoja. Biljne vrste koje su prenesene iz prirodnih staniSta u blizinu
ljudskih naselja mogu se, ovisno o uvjetima i mjestu, smatrati i samoniklim i kultiviranim.
Drvenaste vrste kojim se intenzivnije upravlja moze biti uzgajano kao samoniklo,

polusamoniklo ili formalno kultivirano.

Samoniklo bilje, u odnosu na kultivirane vrste, dosta je podcijenjeno i nepopularno pa se
Cesto smatra i korovom. S obzirom na problemati¢ne vremenske uvjete zadnjih nekoliko
godina, samoniklo bilje je ljudskoj populaciji postalo sve zanimljivije, a posebice s
obzirom na mogucénosti uzgoja 1 sakupljanja te vrlo dobrih prehrambenih i nutritivnih
vrijednosti. Iako je samoniklo (jestivo) bilje nekada koriSteno kao hrana za preZivljavanje,
danas se Cesto smatra otmjenim namirnicama (Ban i sur., 2023.). U Republici Hrvatskoj je
teSko do¢i do tocnih podataka o sakupljanju nedrvnih Sumskih proizvoda, ukljucujuéi i
samoniklo bilje jer ne postoji sveobuhvatan registar, nego uglavhom procjene o

vrijednostima nedrvnih Sumskih proizvoda (Posavec i sur., 2018.).



Samonikle jestive biljke mogu se ovisno o njihovoj namjeni podijeliti na vise skupina
(Grli¢, 2005.):

e zeleno divlje povrée,

o Dbiljke s jestivim plodovima,

e Dbiljke s jestivim podzemnim dijelovima (korjenasto povrce),
e (ajno i zacinsko bilje,

e jestive sjemenke,

e jestivi cvjetovi,

e biljke krusarice i brasna.

Samoniklo ljekovito bilje su biljke koje sadrZze bioaktivne komponente korisne za terapiju.
Zbog svojih pozitivnih uc¢inaka na zdravlje, ove biljke se koriste u raznim industrijama,
ukljucujuéi medicinsku, farmaceutsku, kozmeticku, prehrambenu i kemijsku. Samoniklo
bilje je bogat izvor raznovrsnih kemijskih spojeva kao §to su fenoli, flavonoidi i terpeni,
koji imaju antioksidacijska, antibakterijska, protuupalna, antikancerogena i
kardioprotektivna svojstva. Zbog njihovih viSestrukih koristi za zdravlje, posebno se
istrazuju flavonoidi i fenoli u kontekstu lijeCenja i prevencije razli¢itih bolesti (Jurinjak
Tusek i sur., 2021.). Navedeno potvrduje veliki znacaj, ali i neiskoriSteni potencijal

samoniklog bilja.

U 21. stoljecu, ljudi sve vise koriste divlje vrste koje rastu samoniklo u prirodi. Te divlje
biljne vrste mogu se koristiti kao hrana, zacini, dodaci hrani, za proizvodnju alkoholnih
pica, ili kao ¢ajno bilje. Mnoge od njih se koriste u alternativnoj medicini kao ljekovito
bilje. Nekada su ,,Ljekaruse* bile glavni prirucnici za lijecenje, a danas postoje mnoge

knjige i prirucnici koji promicu lijecenje biljem (Petrovic i sur., 2023.).

1.1. Cilj rada
Cilj ovog diplomskog rada je obraditi pojedine samonikle zacinske vrste biljaka, posebice
prisutne na podrucju Slavonije 1 Baranje, te prikazati njihov znacaj, uporabu 1 dostupnost

na trzistu.



2. Znacaj i upotreba samoniklih zacinskih biljaka

KoriStenje zacinskog bilja u pripremi hrane ima dugu povijest. Nekad su se zaCini koristili
za prikrivanje mirisa pokvarene hrane i poboljSanje okusa, dok su danas neizostavni u
kulinarstvu zbog svoje sposobnosti da obogate jela. S rastu¢im trendom povratka
prirodnim izvorima hrane, sve viSe se cijeni upotreba prirodnog i samoniklog zacinskog

bilja, Sto zahtijeva strucan i pazljiv pristup.

Prema Grli¢ (2005.), mnoge biljke iz flore Republike Hrvatske sadrze eteri¢na ulja u
razli¢itim dijelovima poput listova, plodova, pupoljaka, sjemenki i korijena, koja imaju
aromaticne mirise. Kada se dodaju jelima, svjeze ili osuSene, poboljSavaju okus hrane,
poti¢u probavu i povecavaju apetit. KoriStenje biljnih zacina povezano je s tradicijom i
obicajima razli¢itih naroda. Samonikle zacinske biljke nude raznolik izbor eteri¢nih ulja,
pa ih Cesto nije lako razlikovati od povréa jer mogu sluziti 1 kao zacini, Cajevi ili ljekovite
biljke. Najvise aromati¢nih biljaka ima medu Stitarkama, krstag§icama i usnaticama, a

mnoge od njih, poput kima, celera i ruzmarina, koriste se od davnina.

Medu mnogobrojne vrste ubrajaju se kadulja, kopar, ljupéac, divlji pelin, petoprsta,
mazuran, kapari, motar, mati¢njak, smilje, divlji bosiljak, maj¢ina duSica, komorac,
borovica, i mnoge druge. Samoniklo zacinsko bilje koje je obuhvaéeno ovim diplomskim
radom su obic¢ni stolisnik, obi¢ni komora¢, hren, medvjedi luk, dugolisna metvica, vlasac,
majcina dusica te lovor, a za svaku biljku prikazana je se morfologija, rasprostranjenost,
upotreba u kulinarstvu, ljekovita i druga svojstva, a uz pojedine vrste prilozene su i

originalne fotografije.



2.1. Obi¢ni stolisnik (Achillea millefolium L.)

Stolisnik se naziva i hajduckom travom, a pripada rodu Achillea. Neke se vrste ovog roda
mogu uzgajati i kao ukrasne biljke, a u Republici Hrvatskoj raste ih desetak, medu kojima
je najrasireniji i najpoznatiji obi¢ni stolisnik (Achillea millefolium L.), kojeg kao
samoniklog nalazimo na brojnim staniStima. Ova je biljka ujedno i ljekovita i ima Siroku

primjenu (Hulina, 2011.).

2.1.1. Morfologija i rasprostranjenost obi¢nog stolisnika

Obicni stolisnik je otporna trajna zeljasta biljka s plitkim sustavom podanka koja pripada
porodici cjevastocjetnih glavocdika (Asteraceae), te rodu Achillea koji obuhvaca priblizno
od 110 do 140 vrsta (Ehrendorfer i Guo, 2006.). Naziv Achillea odnosi se na Ahileja,
junaka trojanskog rata, koji je koristio stolisnik za lije¢enje rana vojnika u knjizevnom
djelu llijada (Saeidnia i sur., 2011.). Stabljika stolisnika je uspravna, ve¢inom jednostavna,
prekrivena vunenastim dlakama (slika 1), a naraste do 60 centimetara visine. Naziv
millefolium Sto znaci 'tisucu listova' stolisnik je dobio prema tamnozelenim, aromati¢nim i
visestruko perasto razdijeljenim listovima (slika 2), prepoznatljiva filigranska izgleda.
Cvjetovi obi¢nog stolisnika (slika 3) su sitni, bijele ili blagoruzi¢aste boje, a skupljeni su u
plosnate okrugle cvatove (glavice) promjera do 6 mm koji se pojavljuju tijekom ljeta i

jeseni. Plod je roska bez papusa (Ljubesi¢, 2010., Hulina, 2011., Raudone i sur., 2024.).

\ 2 L N 5 )
Slika 1. Stabljika i cvat obi¢nog stolisnika (podruéje Osjecko-baranjske Zupanije, Dalj)
(Buli¢, A., proljece 2024.)



Stolisnik je kozmopolitska biljka, rasprostranjena po cijeloj Europi, Sjevernoj Americi i
Aziji, a moze se pronaci i u Australiji, kao i na Novom Zelandu. Raste u skupinama na
pasnjacima i livadama, na suncanim obroncima, a isto tako i kao korov u vrtovima,
vinogradima i voénjacima, te na ruderalnim staniStima (Knezevié¢, 2006., Applequist i

Moerman, 2011., Hulina, 2011.).

Slika 2. List obi¢nog stolisnika (podrucje Osjecko-baranjske Zupanije, Dalj)
(Buli¢, A., proljece 2024.)

2.1.2. Uporaba obi¢noga stolisnika

Obic¢ni stolisnik na razlicite se nacine koristi u kulinarstvu. Kao zadin se moze
upotrebljavati umjesto perSina, a iz mladih listova (uz dodatak limunovog soka/kiseline)
moze se pripremiti umak, nalik umaku od kopra. Preporuka je koristiti ga u prehrani
(umjesto persina) zbog visokih koli¢ina C vitamina i karotena. Obic¢ni stolisnik dodaje se
juhama, salatama, raznim varivima, namazima, svjezem siru ili maslacu (Grli¢, 2005.).
Mladi listovi stolisnika koriste se i za zaCinjavanje juha, umaka i ribe zbog svog kiselo-
slanog okusa (Luczaj, 2011.) ili se jedu sirovi (Fantasma i sur., 2024.). Stariji listovi se ne

koriste za jelo jer su pregorki (Ljubesi¢, 2010.). OsuSeni cvatovi i listovi koriste se za

5



pripremu Cajeva, ekstrakt kao dodatak biljnim bombonima, dok se eteri¢no ulje dodaje
likerima (Grli¢, 2005., Nowak i sur., 2010.). Filipovi¢ (2021.) navodi da 51,3 % ispitanika

koristi stolisnik kao ¢aj ili kao tinkturu odnosno kremu.

Slika 3. Cvat obi¢nog stolisnika (podrué¢je Osjecko-baranjske zupanije, Dalj)

(Buli¢, A., proljeée 2024.)

Prema Grdini¢ i Juri$i¢ (2004.), stolisnik se moze koristiti kod Zzeluc¢ano-crijevnih
poremecaja (kao stomahik i za poticanje teka i probave; kao spazmolitik, antiflogistik,
digestiv; karminativ), za Zu¢ne bolesti (kao kolagog, kolekinetik, koleritik), kod lije¢enja
rana, infekcija grla (kao antiseptik/sredstvo za grgljanje), za menstrualne tegobe, te kao
hemoseptik i hemostatik. Biljke stolisnika ne preporucuje se trudnicama, kao ni za
dugotrajno koriStenje (Ljubesi¢, 2010.). Jabeen i sur. (2024.) navode uporabu soka
korijena i lista stolisnika u lijeenju upale pluca, te praska od listova stolisnika za lijecenje

zubobolje u tradicionalnoj medicini.

Cvjetovi stolisnika dodaju se osuSeni za ukrasne i mirisne mjesavine. Stolisnik u vrtu

predstavlja dobrog susjeda jer izlucevine njegova korijena aktiviraju otpornost na bolesti



biljaka koje rastu u blizini. Takoder pojacava ljekovito djelovanje, aromu i miris susjednih
biljaka, koristi se i kao aktivatori komposta jer ubrzava njegovo raspadanje (Ljubesic,

2010.).

2.1.3. Dostupnost na trzi$tu i cijene stolisnika

Biljka stolisnik moze se najces¢e naci u trgovinama kao suseni stolisnik u pakiranjima od
40 g za pripremu caja i njegova cijena kre¢e se od 2 do 2 1 pol €. Osim toga, moze se
pronaci i tinktura stolisnika po cijeni od 10 € za 50 mL. Biljni bomboni koji sadrze

stolisnik mogu se kupiti za 1,95 € do 3,5 € po vreéici (75 - 90 Q).



2.2. Obi¢ni komorac (Foeniculum vulgare Mill.)

Obic¢ni komora¢ (Foeniculum vulgare Mill.), naziva se i koroma¢, rezen, mora¢, slatki
kopar, slatki anis, divlja mirodija, zeljasta je dvogodisnja ili visegodiSnja biljka iz porodice
Apiaceae. Komorac¢ je aromaticna i ljekovita biljka slatkastog mirisa koja se moze koristiti
u kulinarstvu, prenrambenoj, kozmeti¢koj i farmaceutskoj industriji (Grli¢, 2005., Zutié,
2014.).

Slika 4. Komorac¢ u cvatnji

(https://pixabay.com/photos/fennel-blossom-bloom-inflorescence-223059/)

2.2.1. Morfologija i rasprostranjenost obi¢nog komoraca

Komora¢ ima uspravnu, fino izbrazdanu, Suplju razgranatu stabljiku, visine do 2,5 m.
Korijen je vretenast i razgranat te prodire duboko u tlo. Listovi su plavozeleni, visestruko
perasti 1 nitasti, vrlo njeZne teksture, a njihovi rukavci obuhvacaju stabljiku. Grane nose
velike zZutozelene cvatove koji se pojavljuju dok biljka raste. Svaki cvat sastoji se od 10 do
25 jednostavnih $titaca, a svaki jednostavni Stitac ima 15 do 30 Zutozelenih pentametnih
cvjetova (slika 4). Cvate od srpnja do rujna. Plod biljke je kalavac, veli¢ine od 4 do 10
mm, sastavljen od dva jednosjemena dijela (merikarpa), a izmedu uzduznih rebara na

plodu nalaze se Zlijezde koje lu¢e eteri¢no ulje. Sjeme biljke moze zadrzati klijavost dvije
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do tri godine, a 1000 sjemenki tezi izmedu Cetiri i 0sam grama. Svi biljni dijelovi sadrze
eteri¢na ulja s karakteristi¢cnim mirisom sli¢nim anisom (Grli¢, 2005., Barros i sur., 2010.,

Zutié, 2014., Viculin i sur., 2022., Vella i sur., 2024.).

Komora¢ je modernoj civilizaciji poznat oko 5000 godina, prirodno je rasprostranjen u
Europi i Aziji, a izvorno potjeCe s prostora Sredozemlja, a gdje je i danas zastupljen kao
pripadnik divlje lokalne flore. Kao kultivirana, poludivlja ili samonikla vrsta prosirio se po
svijetu (Barros i sur., 2010., Viculin i sur., 2022.). U naSim primorskim krajevima
samoniklo raste uz putove, polja, na kamenitim mjestima, na zapustenim povrSinama, a
uzgaja se po cijelom svijetu kao zacinska biljka ili povrée, dok se moze uzgajati i kao

ljekovita te industrijska biljka (Zuti¢, 2014., Viculin i sur., 2022.).

2.2.2. Uporaba obi¢nog komoraca

Obic¢ni komora¢ se u jelima koristi od davnina, kao zacin ili povrée. Upotrebljavaju se
korijen, stabljika i listovi u svjeZzem stanju i osuSeni (Hulina, 2011.). Mladi listovi i
stabljike jedu se svjezi na salatu, ili kuhaju samostalno ili s drugim biljem kao juhe, variva,
omleti, dodatak jajima, ribi, mahunarkama i umacima (Barros i sur., 2010., Viculin i sur.,
2022.). Plodovi komoraca koriste u kulinarstvu najces¢e kao zacCin, za kruh, razlicite
slatkiSe, kolace i kekse, sladoled, zacinjavanje kobasica i mesa (Barros i sur., 2010.,
Viculin i sur., 2022., Vella i sur., 2024.). Komora¢ se u talijanskoj, juznofrancuskoj i
Spanjolskoj kuhinji koristi za pripremu brojnih specijaliteta, a sastojak je 1 razlicitih
alkoholnih pica kao S§to je apsint (Grli¢, 2005., Viculin i sur., 2022., Vella i sur., 2024.).
Liker od komoraca, “Finocchietto”, sadrzi do 30 % alkohola, te se proizvodi maceriranjem
plodova komoraca u alkoholu (Motti i sur., 2022.). Plodovi komoraca bogati su fenolima i
flavonoidima, te monoterpenima (trans-anetol, estragol, fenhon) i seskviterpenima
(bergamoten) koji se nalaze u eteri¢nom ulju te daju komoracu karakteristicni miris sli¢an

anisu (Vella i sur., 2024.).

S obzirom na njegovu postojanost, komora¢ je jedna od najstarijin poznatih ljekovitih
biljaka, a njezine blagodati prepoznate su jo$ u Antici. Od plodova komoraca prave se
razli€iti pripravci koji se koriste kao antispazmotici (za sprjeCavanje gréeva u probavnom
traktu), diuretici (za poboljSavanje izlucivanja mokrace), hepatoprotektivi (Stite jetru od

toksina), galaktogozi (pomazu lucenje mlijeka kod dojilja). Djeluju 1 protuupalno i



analgeticki, a takoder djeluju i antimikrobno, kao i antioksidativno (A¢imovi¢ i sur., 2014.,

Noreen i sur., 2023.).

2.2.3. Dostupnost na trzistu i cijena obi¢nog komoraca

Komorac se na trziStu moze pronaci u raznim oblicima. Kilogram ploda komora¢a moze se
naci za 5,49 €, 1500 sjemenki komoraca moze se nabaviti za 3,15 €, dok 30 g mljevenog
sjemena komoraca kosta od 1,35 € do 2,50 €. Plod komoraca koji se koristi za ¢aj moze se
pronaci za 2,63 € (100 g). Osim navedenog, kapsule zrna i sjemena komoraca (480 mg po
kapsuli, 100 kapsula u pakiranju) mogu se kupiti za 12 €. Na trziStu su dostupni i drugi
proizvodi koji u svom sastavu sadrze komorac, kao §to su razliite ¢ajne mjesavine, sirupi

s biljnim ekstraktima, te djec¢je kaSice i sokovi.
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2.3. Hren (Armoracia rusticana P. Gaertn., B. Mey. et Scherb.)

Hren (Armoracia rusticana P. Gaertn., B. Mey. et Scherb.) je trajna biljka iz porodice
krstaSica (Brassicaceae) poznata od davnina kao vrijedna biljna vrsta u prehrani i narodna
ljekovita biljka (Agneta i sur., 2013.). Hren je aromati¢na ljuta biljka koja se stolje¢ima
koristi za poboljSanje okusa hrane, pomo¢ u probavi i poboljSanje ljudskog zdravlja.
Zanemarena je i nedovoljno iskoriStena biljna vrsta, posebno u pogledu potencijalnih

dobrobiti za poboljsanje ljudskog zdravlja (Walters, 2021.).

j,'/ \‘ ' \'- "\'v ;,\‘ Y s lf.”t ‘. ‘ SR D) A< N lrlf‘" '
Slika 5. Listovi hrena (podrucje Osjecko-baranjske Zupanije, Dalj)

(Buli¢, A., proljeée 2024.)

2.3.1. Morfologija i rasprostranjenost hrena

Hren je visegodiSnja zeljasta biljka koja naraste do 130 cm visine. Korijen je debeo i
drvenst, bijele boje, prodire u dubinu do 60 cm, a stabljika izbrazdana i u gornjem dijelu
jako razgranata. Prizemni listovi tvore rozetu, duzine su i do 100 cm, dugih peteljki i
valovita ruba (slika 5). Listovi na donjem dijelu stabljike su perasto podijeljeni, dok su
najgornji listovi lancetasti s dnom srasli uz stabljiku. Cvjetovi hrena bijele su boje,
skupljeni u cvatove nalik grozdu, a cvatu od svibnja do srpnja. Plodovi su smede komuske
(Grli¢, 2005., Hulina, 2011.).
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Glavna podrucja komercijalne proizvodnje hrena nalaze se u Europi i Sjevernoj Americi, s
drugim manjim proizvodnim regijama u Aziji, Juznoj Africi i Rusiji. Hren lako ,,pobjegne*
iz uzgoja i danas je naturaliziran u mnogim podrucjima svijeta, ukljuc¢ujuéi veéinu Europe
te srediSnju i Sjevernu Ameriku. Izvan industrijskog uzgoja, hren se ¢esto moze naci u
poljima, kuénim vrtovima, zakorovljenim podruc¢jima, uz ceste i putove, zeljeznicke pruge,
u jarcima, uz rije¢ne obale i uznemirenim podruc¢jima, na vlaznim i sjenovitim mjestima, u
isto¢noj 1 sjevernoj Europi i hladno-umjerenim dijelovima Sjeverne Amerike (Grli¢, 2005.,
Walters, 2021.).

2.3.2. Uporaba hrena

U prehrani se koriste korijen, mladi listovi i stabljike hrena. Korijen hrena koristi se kao
zacin, s kiselim krastavcima, mljeveni uz kuhana jaja, u juhama i drugim jelima. Zbog
ljutog okusa cCesto se koristi za zafinjavanje mesa. Vrlo Cesto se priprema kao umak, s
octom, majonezom, senfom, jogurtom ili $e¢erom (Gli¢, 2005., Sampliner i Miller, 2009.,
Walters, 2021.). Ljutina korijena hrena rezultat je glukozinolata, koji sadrze sumpor, u
tkivima koji se razgraduju na izotiocijanate (Agneta i sur., 2013.). Mladi listovi hrena
dodaju se u salate, a stabljike i listovi se kuhaju, dodaju juhama ili se stavljaju u tijesto za
kruh i peku (Grli¢ i sur., 2005., Sampliner i Miller, 2009., Petrovié i sur., 2023.).

Hren je poznat po svojoj ljekovitosti ve¢ vise od 3000 godina i koristi se za lijeCenje raznih
zdravstvenih problema. Posjeduje antikancerogena i antimikrobna svojstva s obzirom da
sadrzi glukozinolate, posebno sinigrin i djeluje protiv bakterija primjerice Pseudomonas
spp., Escherichia coli, Staphylococcus aureus i drugih. SadrZi visok nivo antioksidansa
koji pomaZu u prevenciji oksidativnog stresa 1 kroni¢nih bolesti poput ateroskleroze i
degenerativnih bolesti, te ima protuupalna i diureticka svojstva, ublaZava respiratorne
probleme, a koristi se 1 u lijeCenju rana. PoboljSava probavu te poti¢e proizvodnju Zuci $to

pomaze u probavi masti i eliminaciji viska kolesterola (Walters, 2021.).

2.3.3. Dostupnost na trzi$tu i cijene hrena

Divlji obi¢ni hren moze se naci na stranom trzistu u bo¢icama od 400 mL po cijeni od 3 §
po bocici. Osim toga, mjeSavina susenog divljeg hrena na americkom trziStu prodaje se za
3,99 $ za 22 grama. Na europskom trzistu, divlji hren se prodaje u Spanjolskoj po

razli¢itim cijenama (od 4 €po kilogramu do 10 € po kilogramu).
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2.4. Medvjedi luk (Allium ursinum L.)

Medvjedi luk (Allium ursinum L.) je samonikla viSegodi$nja zeljasta biljka iz porodice
sunovratki (Amaryllidaceae) i roda Allium koja raste u vlaznim listopadnim Sumama, ¢esto
prekrivajuci velike povrSine u bukovim Sumama. Biljka je ime dobila prema narodnoj
prici koja kaze da medvjedi, nakon Sto se probude iz zimskog sna, jedu ovu biljku kako bi
ocistili svoje tijelo od toksina i povratili energiju. Osim naziva medvjedi luk, postoje i
drugi narodni nazivi za ovu biljku, poput: srijemus, crijemus, ¢remuz, Sumski luk, pasji luk
i divlji luk (Grli¢, 2005., Sobolewska i sur., 2015., Ban i sur., 2023.).

s Ny SR _;&-u;
1 ,“« X
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Slika 6. Medvjedi luk (podrucje Li¢ko-senjske Zupanije (Korenica)
(Buli¢, A., proljece 2024.)
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2.4.1. Morfologija i rasprostranjenost medvjedeg luka

Medvjedi luk ima karakteristicne morfoloSke osobine. Lukovica raste u zemlji, duga je od
1,5 do 6 cm, uska i uspravna, obavijena bijelim do Zutim listovima. Iz lukovice izrastaju 2
do 3 duguljasta, zelena lista. Listovi su glatki, duguljasti, zeleni, s razvijenom peteljkom i
plojkom, te su ostri (slika 6). Stabljika je uspravna, doseze visinu od 20 do 50 cm i ima
trouglast ili okrugao presjek. Na vrhu stabljike razvijaju se bijeli cvjetovi zvjezdastog
oblika, a do 30 cvjetova skupljeno je u cvat nalik stitu. Biljka cvate od travnja do lipnja.
Sjeme je okruglo, crne boje, promjera oko 3 mm. Cijela biljka ima jak miris po bijelom
luku (Grli¢, 2005., Sobolewska i sur., 2015., Banovi¢, 2021.).

Medvjedi luk je rasprostranjen §irom Europe te zapadne i sjeverne Azije (Zuntar i Busi¢,
2018.). Medvjedi luk raste u vlaznim listopadnim Sumama, posebno u bukovim, gdje ¢esto
prekriva velike povrSine. NajéeS¢e ga mozemo nac¢i u Sjenovitim ili polusjenovitim

podrucjima, uz puteve i potoke i pod grmljem (Grli¢, 2005., Banovic¢, 2021).

2.4.2. Upotreba medvjedeg luka

Svi dijelovi medvjedeg luka su jestivi, a najéeSée se konzumiraju listovi i lukovice. Listovi
i lukovice se jedu sirovi ili kuhani, ¢esto se dodaju juhama, varivima, njokima, rizotima i
tjesteninama. I svjezi i osuseni listovi se mogu Koristiti kao zacin, dok se od svjezih listova
priprema pesto. Kao zacin se koriste i nedozreli plodovi, koji se mogu i kiseliti. Cvjetovi
medvjedeg luka mogu se koristiti za ukraSavanje jela (Grli¢, 2005., Pesa, 2019., Miskoska-
Milevska i sur., 2020.). Filipovi¢ (2021.) primjerice navodi da ¢ak 42 % ispitanika u
provedenom istraZivanju koristi medvjedi luk, 1 to kao zacin, u svjezem stanju, ili u obliku
tinkture. Pesa (2019.) navodi da se sadrzaj vitamina C listovima medvjedeg luka prije
cvatnje kre¢e od 47,85 do 63,13 mg/100 g svjeze tvari, a za vrijeme cvatnje od 21,29 do
39,17 mg/100 g svjeze tvari u uzorcima listova prikupljenih na pet mikrolokacija na
podrucju grada Zagreba i Samobora. Autor takoder navodi da je koli¢ina ukupnih fenola
iznosila do 191,14 mg GAE i 176,23 mg GAE po 100 g svjeze tvari prije odnosno za
vrijeme cvatnje, a sadrzaj ukupnih flavonoida do 110,65 mg GAE i 100,85 mg GAE po

100 g svjeze tvari prije 0dnosno za vrijeme cvatnje.

Medvjedi luk ima mnoga ljekovita svojstva, a medicinske svrhe koriste lis¢e ili herba (Allii
ursini folium/herba) prikupljeno u travnju i svibnju te lukovice (Allii ursini bulbus)

prikupljene u rujnu i listopadu (Sobolewska i sur., 2015.). U europskoj tradicionalnoj
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medicini medvjedi luk se koristi kao probavni stimulans, kao prevencija kardiovaskularnih
bolesti kod povisenog krvnog tlaka i ateroskleroze, za lijeCenje respiratornih oboljenja kao
Sto su prehlada i1 bronhitis, te koznih poremecaja i uspjeSnije zacjeljivanje rana

(Sobolewska i sur., 2015., Miskoska-Milevska i sur., 2020.).

Kod prikupljanja medvjedeg luka potreban je oprez, jer se zbog slicnosti u mladom stadiju
razvoja moze zamijeniti s otrovnim vrstama kao $to su kozlac (Arum maculatum L.),
mrazovac (Colchicum autumnale L.) i durdica (Convallaria majalis L.) (Grli¢, 2005.,

Lazarevié¢ i Bojovié, 2017., Zuntar i Bugi¢, 2018.).).

2.4.3. Dostupnost na trzistu i cijene medvjedeg luka

Medvjedi luk se moZe kupiti kao svjeza biljka te kilogram koSta od 10 do 15 €. Suhi list
medvjedeg luka (30 g) moze se naéi za 2,59 €, a pesto medvjedeg luka (210 g) kosta oko 4
€. Sirup za kasalj od medvjedeg luka (500 mL) na trzi$tu ima cijenu od 38 €.
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2.5. Dugolisna metvica (Mentha longifolia (L.) L.)

Dugolisna metvica (Mentha longifolia (L.) L.) trajna je vrsta iz porodice usnatica
(Lamiaceae) koja obuhvaca vise od 7200 vrsta i oko 260 rodova drveca i grmlja. Rod
Mentha obuhvaca vise od 30 vrsta (Anwar i sur., 2019.). To¢an broj vrsta jo§ uvijek nije
definiran s obzirom da veéinu vrsta karakterizira veliki polimorfizam, koji se ogleda u
obliku lista, indumentumu, vrsti cvjetova i cvjetova itd. Osim morfoloske varijacije, vecina
vrsta Mentha takoder pokazuje znacajnu kemijsku raznolikost u sastavu eteri¢nog ulja,
ovisno o lokaciji rasta (Niksi¢ i sur., 2012.). Rije¢ mentha potjece od grcke rijec¢i mintha,
imena mitske nimfe koja se preobrazila u ovu biljku (Mahendran i Rahman, 2020.).

Slika 7. Dugolisna metvica (podru¢je Osjecko-baranjske Zupanije, Dalj)

(Bulié, A., proljeée 2024.)
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2.5.1. Morfologija i rasprostranjenost dugolisne metvice

Dugolisna metvica visegodiSnja zeljasta biljka visine od 40 do 120 centimetara, s mirisom
paprene metvice. Stabljika je bijela ili sivkasta, rijetko dlakava. Listovi su najéesce kratko
peteljkasti, obi¢no duguljasto elipti¢ni, o$tro nazubljeni, na nali¢ju obrasli gustim dlakama.
Cvjetovi dugi od 3 do 5 milimetara, lila, ljubicasti ili bijeli, te formirani u gustim
grozdovima na visokim, razgranatim i suzenim klasovima. lzrazito je varijabilna vrsta u
visini, veli¢ini 1 obliku listova, indumentumu i cvatu (Niksi¢ i sur., 2012., Mikaili i sur.,

2013., Anwar i sur., 2019.).

Siroko je rasprostranjena na gotovo svim kontinentima, u Europi, Aziji, Africi, Australiji i

Sjevernoj Americi, a raste na vlaznim mjestima, uz jarke, potoke, te putove i rubove Suma

(Grli¢, 2005., Mkaddem i sur., 2009.).

2.5.3. Upotreba dugolisne metvice

Dugolisna metvica se koristi kao zacin u raznim jelima, ukljuujuéi juhe, variva, salate,
umake, te kao dodatak ribljim i mesnim jelima, kao i za pripremu octa od povréa. Posebno
je popularna u slatkim jelima i desertima, te sluzi za zacinjavanje vo¢nih koktela i salata.
Njen okus je otporan na toplinu, §to znaci da se ne gubi prilikom dugotrajnog kuhanja.

Listovi metvice ¢esto se koriste i za dekoraciju jela (Grli¢, 2005., Anwar i sur., 2019.).

Osim navedenog, razli€ite vrste metvice najceS¢e su zacini kod spravljanja koktela, kao
dio recepta za koktel, ili kao ukras i za¢in. Najpoznatiji koktel svakako je mojito, ¢iji je
glavni zaCin upravo metvica. Proucavajué¢i kuharice, mogu se naci razliCiti recepti za

mojito, kao $to su klasi¢ni Mojito te Jamaican Mojito (Grupa autora, 2014.).
Mojito

e sastojci: 60 mL svijetlog ruma, 40 mL soka od limete, 20 mL soda-vode, 2 zlice
smedeg Secera, mala vezica metvice

e Kkoraci: u tumbler staviti Se€er i metvicu, blago izgnjeciti dok biljka ne pusti
sokove, dodati izmrvljeni led i sve ostale sastojke, ukrasiti kriSkama limete i

posluziti
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Jamaican Mojito

e sastojci: % limete, 25 mL svijetlog ruma, 15 mL tamnog ruma, 25 mL soda-vode,
2 zlice smedeg Secera, mala vezica metvice, 1 kriSka ananasa, 2-3 jagode

e Kkoraci: narezati limetu na 6 kriski i staviti u visoki tumbler, dodati Secer i metvicu,
dodati jagode i ananas narezane na kockice, dodati ostale sastojke te tamni rum na

kraju, kako bi ostao tanki tamni sloj na povrsini, posluziti

Dugolisna metvica se koristi osim u prehrambenoj, i u farmaceutskoj, kozmeti¢koj i
duhanskoj industriji. Razli¢iti dijelovi biljke, ukljucujuéi lisce, cvijet, stabljiku, koru i
sjemenke, posjeduju Siroko farmakolosko djelovanje, te se koriste u narodnoj medicini.
Dugolisna metvica je antiseptik, djeluje antimikrobno, a koristi se kao karminativ,
stimulans, antispazmodik, antiparazitik, te za lijeCenje razli¢itih bolest kao S$to su
gastrointestinalni poremecaji (nadutost, zatvor), respiratorne bolesti (astma, kasalj), reuma,
bolesti zivéanog sustava, a pospjesuje 1 zacjeljivanje rana (Niksi¢ i sur., 2012., Mikaili i
sur., 2013., Farzaei i sur., 2017.). Dugolisna metvica bogata je i fenolima, ceramidima,
cinamatima, flavonoidima, fenolima i terpenoidima i monoterpenima (Farzaei i sur.,
2017.). Kolic¢ina eteri¢nog ulja u biljci iznosi oko 1 %, a glavni sastojci ukljuc¢uju pulegon,

menton, isomenton, mentol i 1,8-cineol (Grli¢, 2005., Mikaili i sur., 2013.).

2.5.3. Dostupnost na trzistu i cijene dugolisne metvice

Dugolisna metvica moze se na trzistu pronaci u razli¢itim cijenama i oblicima. Obi¢no se
kupuje u obliku susenih listova za ¢aj i kao eteri¢no ulje. Na trzistu 50 g osuSene dugolisne

metvice najcesce se na trzistu kosta oko 15 €.

18



2.6. Vlasac (Allium schoenoprasum L.)

Vlasac (Allium schoenoprasum L.) je viSegodisnja biljka iz porodice sunovratki
(Amaryllidaceae) (slika 8), podrijetlom iz srediSnje Azije (Pinzén i sur., 2013.). Vrlo je

vrijedna biljna vrsta kulinarstvu, posebice kao zacinska biljka, u etnomedicini te kao

dekorativna vrsta (Singh i sur., 2018.). Drugi narodni nazivi za ovu vrstu su drobnjak,
pticji luk, sitni luk i $nitlah (Grli¢, 2005.).

Slika 8. Vlasac

(https://commons.wikimedia.org/wiki/Allium_schoenoprasum#/media/File:Allium_schoen
oprasum_001.JPG)

2.6.1. Morfologija i rasprostranjenost vlasca

Vlasac ima tanku lukovicu, dugu oko 1 cm, s dobro razvijenim, kratkim i Cupavim
korijenjem. Poput drugih lukova, razvija tanke, duguljaste, Suplje listove plavkastozelene
boje, duzine od 25 do 35 centimetara 1 Sirine od 2 do 4 milimetra. U drugoj godini Zivota
razvija Suplju stabljiku visoku do 50 centimetara, koja na vrhu nosi kompaktan, jajolik ili

polukuglast cvat. Cvjetovi vlasca su dvospolni, pravilni, lila, crvenkaste ili ljubicaste boje i
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imaju jednostavno ocvijece. TuCak ima nadraslu, trogradnu plodnicu s viSe sjemenih
zametaka, a cvijet sadrzi Sest prasnika. Vlasac cvate tokom svibnja i lipnja. Plod je
trogradni tobolac koji nosi sitne crne sjemenke Cijela biljka ima miris luka (Grli¢, 2005.,
Pinzon i sur., 2013., Singh i sur., 2018.).

Vlasac prirodno raste u Europi, Aziji i Sjevernoj Americi. Moze se pronaci na brdskim
podruc¢jima, vlaznim livadama i travnjacima, Cesto uz rijeke i potoke, uz mo¢varna mjesta,

ponekad u veé¢im skupinama (Grli¢ i sur., 2005., Singh i sur., 2018.).

2.6.2. Upotreba vlasca

Vlasac je viSegodiSnja zacinska biljka bogata brojnim vitaminima, posebno vitaminom C,
kao 1 mineralnim tvarima i eteri¢nim uljima. Prije nego Sto cvjetovi ljubicaste ili bijele
boje procvjetaju, vlasac ima karakteristiCan okus slican luku, blago ostar i pikantan.
Najces¢e se koristi svjez i dodaje salatama, juhama, svjezem siru, umacima, kruhu
premazanom maslacem, raguima, jelima od jaja poput kajgane i omleta, kao i jelima s
ribom i morskim plodovima, daju¢i im pikantnu notu. Nakupine cvjetova, posebno
purpurnih, mogu se koristiti kao zacin za svjeze salate i za ukraSavanje jela. Suseni vlasac
koristi se rjede u kulinarstvu, jer kuhanjem i susenjem gubi svoj intenzitet. Listovi vlasca
mogu se prikupljati vise puta tijekom godine ukoliko se rezu iznad tla (Stajner i sur.,

2004., Grli¢, 2005., Singh i sur., 2018.).

Vlasac ima protuupalna i antioksidativna svojstva (Stajner i sur., 2011.). U narodnoj
medicini vlasac se koristi za lije¢enje hipertenzije, gripe i pluéne kongestije (Singh 1 sur.,

2018.).

2.6.3. Dostupnost na trzistu i cijene vlasca

Na trzistu se 50 g svjezeg vlasca moze kupiti za nesto viSe od 2 €. Suhi organski vlasac, 15

g, moZe se naci na trzistu za 3 €.
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2.7. Majcina dusica (Thymus serpyllum L.)

Majcina dusica (Thymus serpyllum L.) za¢inska je i ljekovita vrsta iz porodice Lamiaceae i
roda Thymus koji obuhvaca oko 350 vrsta (Wesotowska i sur., 2015.). Naziv roda dolazi
od starogréke rije¢i thymos koja znaci ,,dim“. Ta je zaCinska biljka paljena u grékim
hramovima i njezin dim ocaravaju¢eg mirisa predstavljao je znak odanosti bozici Afroditi
(Popa, 2021.). Maj¢ina dus$ica u anti¢ka vremena bila je simbol plemenitosti, hrabrosti i

bogatstva (Etyemez i iflazoglu, 2022.).

Slika 9. Maj¢ina dusica

(https://pixabay.com/photos/thyme-thymus-serpyllum-blossom-5141396/)

2.7.1. Morfologija i rasprostranjenost maj¢ine dusice

Majcina duSica je trajna, grmolika biljka s najceS¢e puzavom drvenastom stabljikom
dugom od 20 do 30 centimetara (slika 9.). Ima uske, elipsaste ili jajolike sivo-zelene
listove duljine do 1,5 cm, s kratkim peteljkama koji se nalaze na 10 cm dugim grancicama.
Listovi su goli ili prekriveni dlacicama, dok s donje strane imaju guste sive dlacice koje
sadrze eteri¢no ulje. Sitni svijetlocrveni do tamnocrveni cvjetovi skupljeni u guste cvatove
rastu na vrhovima ogranaka, a cvatu od lipnja do kolovoza (Grli¢, 2005., Mihovilovic,
2005., Hulina, 2011.).
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Majcina dusica autohtona je biljka Sredozemlja, a raste samoniklo na suhim i sun¢anim
mjestima, ¢esto formirajuci velike skupine i1 prekriva velike povrSine tla. Moze se naci uz
rubove Suma i putova, na suhim obroncima, livadama i pasnjacima, te na stjenovitim
terenima u planinskim podru¢jima do 1700 metara nadmorske visine. Zbog dubokog
korijena i kozastih listova, vrlo dobro podnosi susne uvjete i kamenite terene (Hulina,
2011., Popa, 2021.).

2.7.2. Upotreba majcine dusice

Majcina dusica je zbog svog ugodnog i aromati¢énog mirisa i okusa jedna od najznacajnijih
biljaka posebice u mediteranskoj kuhinji jer neutralizira masnoc¢u u jelima. Nadzemni dio
majcine dusice moze se koristiti svjez ili osuSen kao zacin u mnogim jelima. [ako se moze
koristi se cijela biljka, prvenstveno se koriste listovi. budu¢i da su drvenaste stabljike
nejestive. Najcesce se koristi za za¢injavanje povrca, salata, umaka, juha i variva, pasteta i
jela od mesa i ribe. Cesto se koristi kao dodatak pizzi, umacima za tjesteninu, kozjem siru
ili kao marinada i octu (Grli¢, 2005., Hulina, 2011., Salehi i sur., 2019.). Osim kao zacin,

majcina dusica koristi se za pripremu ¢ajeva i napitaka (Grli¢, 2005.).

List i cvijet majéine duSice su ljekoviti. Majc¢ina duSica djeluje protubakterijski,
protuvirusno, protuupalno, a zbog antibakterijskog djelovanja koristi se kod upale zubnog
mesa ili afti, kao i1 kod bakterijskih upala mjehura. Ona olakSava izluc¢ivanje sluzi, ima jaku
moc¢ dezinfekcije, zbog Cega je dobra kod kaslja, bronhalnog katra, crijevnih bolesti, kao 1
kod jaCanja zeluca i pospjeSivanja probave (Grli¢, 2005., Jari¢ i sur., 2015.). Majéina
dusica koristi se za pripremu tinktura, sirupa i ¢ajeva, a ulje dobiveno destilacijom ima
primjenu u aromaterapiji (Jari¢ i sur., 2015., Hulina, 2011.). Wesotowska i sur. (2015.)
utvrdili su 47 razli€itih spojeva u etericnom ulju majcine dusice, a kao glavne komponente
navode karvakol, v-terpinen, pB-kariofilen i p-cimen. Takoder su utvrdili snazno

antimikrobno djelovanje na vrste E. coli i Candida albicans.

2.7.3. Dostupnost na trzistu i cijene maj¢ine dusice

Suseni listovi maj¢ine dusice mogu se pronaci u svakoj trgovini za 2 € (20 g). Osim toga,

suSeni listi¢i (40 g) prodaju se i za spravljanje ¢aja, takoder za 2 €.
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2.8. Lovor (Laurus nobilis L.)

Medu samoniklim zacinskim biljem, lovor (Laurus nobilis L.) je vjerojatno najpoznatija
biljka. Lovor je zimzeleni grm ili drvo iz porodice Lauraceae i roda Laurus (Patrakar i sur.,
2012.). Lovor je simbol slave, casti i trijumfa pa su te su lovorov vijenac dobivali
pobjednici na Olimpijskim igrama kod starih Grka i ratu kod starih Rimljana (Hulina,
2011.).

Slika 10. Lovorov list (podruéje Istarske zupanije, Pula)
(Buli¢, A., ljeto 2023.)

2.8.1. Morfologija i rasprostranjenost lovora

Lovor je zimzelena vrsta, nanofanerofitfanerofit, endozoohorna i entomofilna vrsta. Lovor
raste kao grm ili do najcesé¢e 10 m visoko drvo, iako moze narasti i do 18 m visine i ima

Siroku, gustu kro$nju. Deblo mu je promjera do 60 centimetara, s tankom korom koja je u
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pocetku siva 1 glatka, a kasnije postaje tamna i1 hrapava. Korijenski sustav je dobro
razvijen. Listovi su naizmjeni¢ni, tvrdi, kozasti, sjajni, lancetasti i uglavhom imaju
cjeloviti rub s blagim valovima te su aromati¢nog mirisa. Gornja strana listova je
tamnozelena, dok je donja svjetlija. Listovi su dugi izmedu 6 i 12 centimetara, a Siroki
izmedu 2 1 4 centimetra. Lovor je dvodomna biljka, Sto zna¢i da ima odvojene muske i
zenske cvjetove na razliitim biljkama. Cvjetovi su mali, neugledni, promjera oko 1
centimetar, skupljeni u cuperke i nalaze se u pazuscima listova. Cvjetovi imaju Cetiri
blijedozuta listi¢a, muski cvjetovi imaju izmedu 8 i1 12 praSnika, dok Zenski cvjetovi imaju
tucak s nadraslom plodnicom. Lovor cvate od ozujka do svibnja. Plodovi su tamnomodre,
jajolike kostunice duzine do 1,8 cm koje sadrze po jednu sjemenku (Grli¢, 2005., Patrakar

i sur., 2012, gpanjol isur., 2021.).

Lovor je autohtona vrsta Europe i Sredozemlja, a rasprostranjen je u Europi, JZ Aziji,
sjevernoj Africi. Raste pojedinacno ili u skupinama s drugim raslinjem. Lovor je poZeljna
vrsta za poSumljavanje na mediteranskom podrucju jer je ovdje autohtona biljka, koja je i
sastavni dio zimzelenih sredozemnih uma i makija (Hulina, 2011., Spanjol i sur., 2021.,

Fantasma i sur., 2024.).

2.8.2. Upotreba lovora

Suseni lovorov list je poznat i cijenjen zacin koji se koristi u kulinarstvu. Dodaje se jelima
od crvenog mesa, peradi i ribe, kao i sarmama, gulasima, juhama, umacima, marinadama
te suhim plodovima primjerice smokvi i rogacu. Dodaje se Cesto 1 vegetarijanskim jelima,
a osim u mediteranskoj kuhinji koristi se i kuhinjama mnogih azijskih zemalja. Takoder se
koristi kod konzerviranja povréa s octom i za aromatiziranje samog octa (Dudas i Venier,

2009., Hulina, 2011., Fantasma i sur., 2024.).

Lovor nije samo aromati¢na biljka, ve¢ ima 1 ljekovita svojstva. Vodeni ekstrakti iz
njegovih plodova i listova koriste se u biljnoj medicini kao adstringentno sredstvo i za
lijeCenje raznih neuroloskih i dermatoloskih problema, reume, kaslja, te protiv bakterijskih
i gljivi¢nih infekcija (Spanjol i sur., 2021., Fantasma i sur., 2024.). Lovorov list je vrlo
cijenjen zbog svojih korisnih tvari jer je bogat fenolnim spojevima, ukljucujuci flavonoide
i fenolne kiseline. Ima jak, ugodan, aromatican okus koji je donekle opor i gorak. Njegov

najvazniji sastojak je etericno ulje koje se dobiva ekstrakcijom putem vodene destilacije
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listova. Ovo ulje je poznato po svojim snaznim antioksidacijskim i antimikrobnim

svojstvima (Spanjol i sur., 2021.).

2.8.3. Dostupnost na trzistu i cijene lovora

Suseni cjeloviti lovorov list koji se koristi kao za¢in, moze se kupiti za 1 € (5 g). Mljeveni
lovorov list namijenjen za spravljanje ¢aja u koli¢ini od 20 g na trziStu se moze pronaci po

cijeni od 2,50 €. Eteri¢no ulje lovora kosta 11,50 € (10 mL).
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3. Kalendar branja samoniklih za¢inskih biljaka

U tablici 1. prikazani su periodi branja prouc¢avanog samoniklog zac¢inskog bilja kroz cijelu godinu.

Tablica 1. Kalendar branja izabranih samoniklih za¢inskih biljaka

mjesec sijecanj | veljaca | oZujak travanj | svibanj | lipanj | srpanj | kolovoz | rujan | listopad | studeni | prosinac
stolisnik - - - - - (.:V'JEt. c_vuet_ - - - - -
listovi | listovi
komoraé - - - - - - - listovi - - - -
hren - - - listovi listovi | listovi | listovi | listovi | korijen | Kkorijen | korijen korijen
. e listovi listovi
ELE TS ) i lukovica | lukovica ) ) ) ) ) i i i
menta - - - - - listovi | listovi listovi - - - -
vlasac listovi listovi listovi listovi listovi | listovi | listovi listovi listovi listovi listovi listovi
e - cvijet cvijet
majcina duSica - - - - - - ; . . . - - - -
listovi listovi
lovor listovi listovi listovi listovi listovi | listovi | listovi listovi listovi listovi listovi listovi

Izvor: izrada autorice prema Plantea (2024.)
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Iz tablice je vidljivo da vecina biljaka ima specificne periode tijekom godine kada se mogu
sakupljati. Na primjer, listovi vlasca i lovora mogu se brati tijekom cijele godine, dok se

listovi 1 cvjetovi medvjedeg luka mogu sakupljati samo u proljece.

Ova tablica je korisna jer pruza informacije o optimalnom vremenu za sakupljanje svake
biljke, $to je vazno za ocuvanje njihove kvalitete i ljekovitih svojstava. Kalendar branja
takoder pomaze u planiranju aktivnosti vezanih uz sakupljanje biljaka te moze posluziti

kao vodi¢ za one koji zele maksimalno iskoristiti sezonsku dostupnost tih biljaka.
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4. ZAKLJUCAK

Samoniklo zacinsko bilje Republike Hrvatske predstavlja znacajan prirodni resurs, koji
nudi mnogo viSe od kulinarskih koristi, obogacujuéi lokalnu gastronomiju, ali i
doprinoseci zdravlju ljudi kroz svoja ljekovita svojstva. U radu su istrazene razliCite vrste
samoniklih zacinskih biljaka kao $§to su obi¢ni stolisnik, obi¢ni komora¢, hren, medvjedi
luk, dugolisna metvica, vlasac, maj¢ina dusica i lovor. Analizirana su njihova ljekovita
svojstva, primjena u prehrani, posebice kao zacinskih biljaka, kao i njihova dostupnost i

sezonalnost na podruc¢ju Hrvatske.

Ove biljke rastu u prirodnim, netaknutim stanistima diljem Hrvatske, pridonose¢i ocuvanju
bioloske raznolikosti i prirodne ravnoteze. Zahvaljujuéi njihovoj prilagodljivosti lokalnim
klimatskim uvjetima i tlu, ove biljke predstavljaju ekoloski odrziv resurs. Ne zahtijevaju
intenzivnu poljoprivredu, kemijska sredstva ili velike koli¢ine vode, $to ih ¢ini ekoloski
prihvatljivim izborom u usporedbi s kultiviranim biljem. Sve navedene vrste imaju svoju
primjenu kao zacinske biljke, bilo slanih bilo slatkih jela, a izuzev toga mogu se Koristiti za
pripremu razli¢itih specijaliteta ili pripremu c¢ajeva i napitaka. Ljekovita svojstva
samoniklog bilja su takoder od velikog znacaja. Svaka biljka posjeduje specificna svojstva

koja mogu pomo¢i u prevenciji i lijecenju razli¢itih zdravstvenih tegoba.

Potrebno je ocuvati i pravilno koristiti samonikle zacinske biljke u Hrvatskoj. O¢uvanje tih
biljaka nije vazno samo zbog njihovih ekoloskih prednosti, ve¢ i zbog njihove ekonomske
1 kulturne vrijednosti. KoriStenje samoniklog bilja u prehrani 1 medicini moze pridonijeti
odrZivom razvoju ruralnih podru¢ja, pruzajuci lokalnom stanovnistvu priliku za ekolosku
poljoprivredu, turizam i prodaju prirodnih proizvoda. Nadalje, edukacija o vaznosti i
koristi samoniklog bilja mogla bi potaknuti Siru javnost na njihovo sakupljanje i upotrebu,
¢ime bi se dodatno promovirala svijest o vaznosti oCuvanja prirodnih resursa. Takav
pristup bi ne samo oc€uvao bioloSku raznolikost, ve¢ bi takoder pomogao u ocuvanju

tradicionalnog znanja 1 praksi koje su dio kulturne bastine Hrvatske.
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6. SAZETAK

Rad istrazuje samoniklo zainsko bilje na podru¢ju Republike Hrvatske, naglasavajuci
njegovu ekolosku, ekonomsku i kulturnu vrijednost. Samonikle jestive biljke poput
obi¢nog stolisnika (Achillea millefolium), obi¢nog komoraca (Foeniculum vulgare), hrena
(Armoracia rusticana), medvjedeg luka (Allium ursinum), dugolisne metvice (Mentha
longifolia), vlasca (Allium schoenoprasum), majcine dusice (Thymus serpyllum) i lovora
(Laurus nobilis) rasprostranjene su diljem Hrvatske i rastu u prirodnim, netaknutim
staniStima. Ove biljke su iznimno prilagodene lokalnim klimatskim uvjetima i tlu, Sto ih
¢ini ekoloski odrzivim resursom jer ne zahtijevaju intenzivnu poljoprivredu ili upotrebu
kemijskih sredstava. U radu su detaljno opisane morfoloSke karakteristike, stanista,
rasprostranjenost, sezonalnost, upotreba u prehrani, te ljekovita i druga svojstva svake od
istrazivanih biljaka. Posebice je dan naglasak na kulinarsku i prehrambenu vrijednost

biljaka te njihovu dostupnost na trzistu.

Kljuéne rijeci: samoniklo jestivo bilje, za¢ini, prehrambena vrijednost, trziste
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7. SUMMARY

The paper explores wild herbs and spices in the territory of the Republic of Croatia,
emphasizing its ecological, economic and cultural value. Wild edible plants such as
common yarrow (Achillea millefolium), common fennel (Foeniculum vulgare), horseradish
(Armoracia rusticana), wild garlic (Allium ursinum), horse mint (Mentha longifolia),
chives (Allium schoenoprasum), wild thyme (Thymus serpyllum) and bay laurel (Laurus
nobilis) are widespread throughout Croatia and grow in natural, untouched habitats. These
plants are extremely adapted to the local climate and soil, which makes them an
ecologically sustainable resource because they do not require intensive agriculture or the
use of chemical pesticides. The paper describes in detail the morphological characteristics,
habitats, distribution, seasonality, use in foods, and medicinal and other properties of each
of the investigated plants. Special emphasis is placed on the culinary and nutritional value

of the plants and their availability on the market.

Key words: wild edible plants, spices and herbs, nutritional value, market
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