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Z anglického originalu Herb & Spice vydaného Jaka je definice bylinky nebo kofeni a proc¢ se pouzivaji
nakladatelstvim Dorling Kindersley Limited, London pii vafeni? Charakter krajovych kuchyni se zna¢nou

v roce 2004 prelozila Jana Jindrova mérou odvozuje od toho, jak se urcité bylinky a kofeni
kombinuji a pouzivaji. Stale vétsi dostupnost Cerstvych
bylinek a kofeni z celého svéta kazdému kuchari
umoziluje vytvaret puvodni krajové pokrmy a zkouset
nové kombinace podle vlastni chuti.
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Vétsina rostlin s kofennou chuti a viini pochézi z asijskych
tropickych oblasti a pro pripravu pokrmt se pouzivala
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