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Kosa sa skladá 
z drevenej časti - 
kosiska, oceľovej 
časti s ostrím - 

kosy a objímky, ktorá spája 
drevenú a oceľovú časť 
v jeden nástroj. Vzťah medzi 
trávou a koscom sa rozvinul 
do obdivuhodnej vedy,  
na počiatku ktorej je kováč-
sky kumšt. Správne nakutá 
kosa je základom pre kvalit-
nú kosbu a strata ostria pri 
kosení sa ladí osličkou, pre-
dovšetkým naším sloven-
ským kameňom roszutcom, 
ktorý má kosec neustále za 
opaskom v oselníku s kvap-
kou vody.

Za a proti
V súčasnosti sa ľudia delia 
na dve skupiny – 1. Tých, 
čo sú kosením nadšení a 2. 
Tých, ktorí vravia: nekosiť 
za žiadnych okolností. Ide 
však o chybnú interpretáciu. 
Vysvetlime si to na príklade 
ekosystému, ktorý podľa 
miery ovplyvnenia člove-
kom delíme na prirodzený 
(napr. jazero, mokraď, 
prales), polokultúrny (napr. 
rybník, obhospodarovaný 
pasienok, lúka, les) a kul-
túrny (napr. pole, záhrada, 
sídlisko). Dynamická štruk-
túra ekosystému predsta-
vuje komplex pochodov 
viazaných na cirkuláciu 
látok a tok energie, ako aj 
na riadenie a vývoj celého 
systému, ide hlavne o vplyv 
elementov (voda, vzduch, 
slnečné žiarenie). 
Z hľadiska riadenia a vývoja 

je ekosystém charakteristic-
ký schopnosťou samoregu-
lácie, t. j. samoobnovovania 
a schopnosťou vyvíjať sa 
v čase. Riadenie je spro-
stredkované informáciami 
dedične uloženými v živých 
organizmoch (pomocou 
génov) a získanými po-
čas života. Ekosystém je 
dynamická sústava a v čase 
podlieha zmenám, ktoré sa 

prejavujú v zložení a zastú-
pení biologických druhov 
zúčastňujúcich sa na tvorbe 
ekosystému. Na rozdiel od 
organizmu nemá ekosystém 
schopnosť rozmnožovať 
sa. Preto nový ekosystém 
nevzniká samovoľne, ale 
vyvíja sa na podklade iného 
ekosystému.

Udržiavanie lúčnych 
porastov
A teraz od teórie späť k pra-
xi či, jednoducho povedané, 
použime zdravý rozum 
a úsudok našich predkov. 
Ukážkou suchozemského 
ekosystému sú trvalé lúky 
tvoriace umelý ekosystém 
udržiavaný predovšet-
kým kosením, hnojením či 
pastvou. Udržiavanie života 
v pôde a nad zemou, t. j. 
zastúpenie rastlín, hmyzu, 
živočíchov, vtáctva, je vý-
sledkom mnohých faktorov 
– ide o lokalitu, klimatické 
pásmo, teplotu prostredia, 
druh pôdy a pod. Jedno-
ducho povedané to, či sa 
daný porast má vôbec kosiť, 
koľkokrát je vhodné kosiť 
trávnik, akým spôsobom 
(ručné kosenie, kosačka, 
traktor, mulčovač) je nutné 
rozhodnúť na základe účelu, 
čiže využitia plochy. 

Kde kosiť menej často
Ak gazda chová hovädzí 
dobytok, odvádza ráno svoj 

dobytok na pašu, obhos-
podaruje trávnatú plochu 
bohatú  na rastlinstvo, pre-
tože práve kvalita potravy 
sa prejaví v kvalite mlieka, 
mäsa či iných produktov 
patriacich do ďalšieho po-
travinového reťazca. Kosba 
trávy a sušenie sena má pre 
gazdu taktiež význam – 
ide o uskladnenie potravy 
bohatej na živiny z lúky na 
zimné mesiace, keď pastva 
nie je možná. V tomto prípa-

de ide o ukážkový príklad 
pastvy, hnojenia či kosenia.
A kedy a kde nekosiť? 
Odpoveď je jednoduchá, 
nekosíme presne tam, kde 
je to nedostupné, v teréne, 
kde si príroda sama poradí 
a tvorí svoj vlastný ekosys-
tém. S nekosením trávna-
tých plôch sa stretávame aj 
v mestách, keďže často ide 
o lokality na sídliskách, v 
parkoch či cestných komu-
nikáciách a nekosenie sa 

tu nestretáva s pozitívnym 
názorom ľudí, ktorí v da-
nom prostredí žijú. Mesto 
je kultúrny ekosystém a pri 
vyčlenení plôch na neko-
senie a udržanie samore-
gulácie či zavedenie menej 
početnej kosby ročne je 
nutné vychádzať z potrieb 
obyvateľov danej lokality. 

V meste parky slúžia na 
prechádzky s deťmi či s do-
mácimi zvieratami, porasty 
ležia v okolí chodníkov, 
ľudia bojujú s alergiami na 
peľ, kvety či hmyz. V týchto 
prípadoch treba o nekose-
ných plochách uvažovať 
v extraviláne, prípadne 
po okrajoch miest. Výsad-
ba kvetov pre motýle či 
zachovanie nepokosených 
lúčnych pásov je riešením 
pre krajinotvorbu mesta 
– potešia ľudské oko a sú 
prospešné aj pre prírodu. 

Naslovovzatý majster 
a výrobca kosísk, hrablí bez 
jedného klinca p. Ondrej 
P. z Hornej Mičinej, česť 
jeho pamiatke, raz povedal: 
„Internet chotár nepokosí.“ 
Pravdou je, že toto remeslo 
a umenie treba neustále 
odovzdávať ďalším ľuďom 
vo svojom okolí. Aj prob-
lematika kosenia/neko-
senia je rozsiahla a treba 
ju vhodne interpretovať 
mladšej generácii, aby 
porasty v okolí, kde žijeme, 
nevyzerali zanedbane, ale 
aby boli správne zasadené 
do prostredia, v ktorom sa 
pohybujeme.
 AndreA Bérešová

Foto – Peter Híčik, arcHív skosu

Po predstavení činnosti Slovenského koseckého spolku a po pozvaní 
verejnosti na kosecké akcie organizované na Slovensku aj v zahraničí 
sa priam žiada otvoriť tému významu ručného ekologického kosenia. 
Bez rámusu, za rána, za rosy, s použitím nástroja našich predkov - 
tradičnej kosy. 

Prečo je ručné kosenie také dôležité
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24. Begónie

Veľmi príjemným prekva-
pením na záver sú kvety 
begónií – sú krásne, rôzno-
farebné, dostatočne veľké, 
chrumkavé a šťavnaté 
a veľmi príjemne kyslas-
té. S radosťou ich môžete 
použiť tam, kde je táto chuť 
vítaná. Ozdobíte nimi torty 
a iné čokoládové či marcipá-
nové dezerty a peny, sladké 
i slané šaláty, carpacciá, 
dipy a nátierky, ale aj ryby. 
Najvhodnejšie sú tmavšie 
sfarbené odrody, lebo svetlé 
pri pomačkaní tmavnú.

* * *
Jedlé kvety nie sú len 
súčasným extravagantným 

výstrelkom drahých reštau-
rácií. Na skrášlenie jedál, 
zlepšenie ich chuti a vône 
sa používali už pradávno. 

Dokonca aj ako hlavná 
zložka niektorých jedál. Aj 
v receptoch zozbieraných 
v ranom novoveku narazí-

me na použitie ruží, bazy, 
nevädze, klinčekov, fialiek 
či levandule pri príprave 
jedál. 
To, či sú konkrétne kvety 
jedlé, si najlepšie overíme 
pomocou kľúča na určo-
vanie rastlín a v rôznych 
relevantných zdrojoch za-
meraných na jedlé rastliny. 
V prehľadnej tabuľke nižšie 
nájdete tipy na niektoré 
užitočné zdroje inšpirácie 
pre vaše kúzlenie s jedlými 
kvetmi. Samozrejme, zdro-
jov kvetinových receptov 
na internete je oveľa viac, 
jedlosť kvetov použitých 
v recepte však odporú-
čame overiť na viacerých 
miestach.

 200 g jogurtu / kyslej 
smotany

 1 čl horčice / kapu-
cínkovej horčice

 1 PL kečupu
 soľ
 cibuľa, pokiaľ možno 

zelená
 zmes kvetov a vňatí 

obľúbených byliniek 
(napr. mäta, bazalka, 
pamajorán, materina 
dúška, pažítka, ces-
nak sivkastý)

 kvety begónií (počet 
podľa veľkosti)

Cibuľku a bylinky na-
krájame nadrobno, 

necháme si pár kúskov 
na ozdobu. Takisto časť 
kvetov begónií naseká-
me na drobno, jeden 
veľký alebo viac malých 
kvetov odložíme. Do 
misky k nasekaným 
bylinkám, cibuľke a 
kvetom primiešame 
ostatné suroviny. Na-
vrchu ozdobíme bylin-
kami a begóniou. V dipe 
môžeme namáčať rôzne 
kúsky zeleniny, napr. 
zeler stopkatý, kaleráb, 
uhorky, papriky, malé 
ružičky brokolice a 
pod., ale aj jednotlivé 
lupienky begónií.

Letný dip s begóniou

Názov opis Rozsah
www.pfaf.org Databáza s jedlými, liečivými a inak využiteľnými 

rastlinami s podrobným opisom rastlín a stručným 
opisom kulinárneho využitia s odkazmi na zdroje 
informácií

Takmer 700 druhov rastlín s jedlými kvetmi a ich čas-
ťami (peľom, nektárom)

Alexander Heil: Rajská zahrada. Pěstujeme jedlé vy-
trvalé rostliny. Přehled od A do Z. HEL, Ostrava, 2004.

Kniha o jedlých trvalkách a samovýsevných jedno-
ročkách rozdelená do 4 sekcií podľa konzumovanej 
časti so stručným opisom rastlín aj ich kulinárneho 
využitia 

31 druhov s jedlými kvetmi

Jana Vlková: Květinová kuchařka. Jedlé kvítí a býlí na 
vaření i zdobení. Smart Press, Praha, 2015.

Kniha s podrobným opisom rastlín s jedlými kvetmi, 
tipmi na zber, použitie a receptmi.

99 druhov s jedlými kvetmi + 40 receptov

Jana Vlková: Kytky k jídlu v receptech i herbáři. Jana 
Vlková, Praha, 2018

Kniha s podrobným opisom rastlín s jedlými kvetmi, 
tipmi na zber, použitie a receptmi.

40 druhov s jedlými kvetmi + takmer 100 receptov

Jana Vlková: Pampelišky k jídlu. Jana Vlková, Praha, 
2019.

Kniha s podrobným opisom púpavy lekárskej, jej jed-
notlivých častí a receptmi.

20 receptov z púpavy lekárskej

Magdalena Beranová: Jídlo a pití v pravěku a ve stře-
dověku. Academia, Praha, 2012.

Kniha s opisom kuchyne praveku, stredoveku, s re-
ceptmi aj z raného novoveku. 

7 druhov s jedlými kvetmi + 17 receptov z raného 
novoveku z nich

Lesley Bremnessová: Byliny. Zdravie, krása a radosť. 
Fortuna Print, Bratislava, 2003.

Kniha o bylinkách s podrobným opisom, tipmi na  
pestovanie, liečivým, kulinárnym a technickým použi-
tím.

36 druhov druhov s jedlými kvetmi + 15 receptov

Peter Becker, Claudia Wilhelmi: Vaříme z divokých 
bylin. Profi Press, Praha, 2018.

Kniha kuchynských a kozmetických receptov z 10 
druhov voľne rastúcich bylín.

5 druhov s jedlými kvetmi + 16 receptov

Monika Halmos: Veilchen, Rose & Lavendel. Freya, 
Linz, 2014

Kniha s podrobným opisom fialky, ruže a levandule 
a s receptmi z nich, rozdelenými do dvoch častí – pi-
kantné (slané) a sladké recepty.

34 + 35 + 34 receptov z fialky, ruže a levandule

TiPy Na ZDroje iNForMáCií o jeDLýCH KVeToCH
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