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ABSTRAK

V této bakalaiské praci jsem se zameéfila na charakteristiku surovin asijské gastronomie,
vybranych vyrobkl a vyuziti nékterych vybranych surovin a vyrobkl. V prvnich ¢tyiech
kapitolach se zabyvam charakteristikou surovin, jejich botanickym popisem, péstovanim a
ptiklady z odvétvi vyuziti. V paté kapitole jsou uvedeny piiklady nékterych vyrobku této
gastronomie. V pfiloze jsou pak uvedeny konkrétni recepty jako piiklady vyuziti nékterych

surovin.

Kli¢ova slova: suroviny asijské gastronomie , asijska gastronomie , koteni, tropické ovoce,

tropicka zelenina, fasy, chilli, lu§téniny, houby, fermentované vyrobky, omacky, kimc¢i.

ABSTRACT

In this bachelor's thesis, I focused on the characteristics of raw materials of Asian
gastronomy, selected products, and the use of some selected raw material products. In the
first four chapters I deal with the characteristics of raw materials, their botanical description,
cultivation and examples from the use industry. The fifth chapter gives examples of some
products of this gastronomy. The appendix then lists specific recipes as examples of the use

of some ingredients.

Keywords: Raw Asian cuisine, Asian cuisine, spices, tropical fruits, tropical vegetables,

seaweed, chilli, beans, mushrooms, fermented products, sauces, kimch
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UvVOD

Asijské gastronomie je jednou z nejvice rozmanitych kuchyni, ovSem i pfes moderni tvar
pokrmt je v ni hojné vyuzivano tradicnich postupli a surovin. Velkad rozmanitost v asijské
gastronomii je zpuisobena hlavné velkou rozlohou zemé. V kazdém kraji se da najit n&jaka
zvlastnost, jak uz v postupu vyroby pokrmu, tak v surovindch, které pouzivaji. Pii ptiprave
jidel se v asijskych jidlech pouzivaji suroviny péstované v dané oblasti. Proto je napiiklad

kazdé¢ kari jiné. Velky duaraz je kladen také na sezonnost potravin.

Asijska gastronomie je charakteristicka nepfebernym mnozstvim surovin a vyrobki z nich.
V asijské kuchyni se naptiklad nedd obejit bez limetky, galgdnu, papedovych listd,
citronovych listl, kokosového mléka, chilli, velkého mnozstvi druht kofeni a kotfenicich
smési, riznych omacek at’ uz fermentovanych nebo marinad, fermentovanych past ( Miso
pasta) , ndhrazek masa (tofu, tempeh), kim¢i a hlavné ryze a nudle slouzicich jako ptiloha

nebo soucast jidla.

Pro tuto gastronomii je charakteristicka rychla ptiprava jidel. Vyuziva se k tomu spoustu
nadobi a kulinadfskych postupl. Z nadobi je ndm dobie zndma Wok panev, bambusovy
napafovaci hrnec nebo c¢inské htlky, které se pouzivaji 1 ke konzumaci. V asijské
gastronomii nalezneme pokrmy restované (kung pao, Bibimbab ), smaZené (tempura),

duSené a vafené (polévka Phoo, Kim¢i jjigae), napafované (knedlicky Dim sum), ¢aste¢né

syrové (sushi) a nechybi ani grilovani.

Naopak mezi surovinami a pokrmy v asijské gastronomii nenajdeme krali¢i maso, témé&f

Zadné uzeniny, a hlavné v Indii Zddné hovézi maso.

Asijska gastronomie je také znama pro svilj pozitivni vliv na zdravi. Tato gastronomie je
zndma pouzivanim spousty druhi kofeni (kardamom zézvor, galgéan.), hub (enoki shitake),
zeleniny (chilli, kokos) nebo naptiklad motskych Zivoc€ichl. Tyto suroviny a mnohé dalsi
maji pozitivni vliv na imunitu a zdravi ¢loveéka. Diky rychlé ptipraveé praveé zastava vétSina

téchto latek v samotnych jidlech.
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I. TEORETICKA CAST
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1 KORENI

Kofeni se lidé naucili instinktivné pouzivat jiz v davnych dobach. Postupné se naucili, ze
koteni zlepSuje chut’ a stravitelnost. Nékteré druhy koieni pak maji schopnost uchovat jinou
surovinu déle Cerstvou. Nejvétsi zasluhu na Sifeni kofeni maji valky a objevitelské cesty. Do
Evropy se nejvice rozsitilo béhem fimskych valek, kiizovych vyprav a z objevitelskych cest
na vychod. Diky své cené se koteni pouzivalo diiv jako platidlo. V dnesni dobé je koteni jiz

dostupnéjsi [1].

Jako kotfeni mlizeme oznacovat €asti rostlin, které jsou podstatnou surovinou pro zpestieni
lidské stravy. Tyto ¢asti mohou byt Cerstvé nebo upravené. Kofeni se upravuje susenim,
fermentaci, mrazenim a nckteré¢ 1 mletim. Krom¢ gastronomie se vyuziva i medicin€ a

kosmetice [1,2].

Pozadované senzorické vlastnosti koteni zptisobuji sekundarni metabolity. Jde o pfirodni
latky , jejichz jakost a mnoZstvi ovliviiuje genetika rostliny, podnebi a prostfedi ve kterém

roste.

Mezi tyto latky patii hlavné té¢kavé silice, které dodavajici aroma. Déle pak tFisloviny a
hoi¢iny , které¢ dodévaji sviravou a hotkou chut. DalSimi sekundarnimi metabolity jsou

glykosidy a alkaloidy, které¢ vic, neZ na senzoriku maji vliv na zdravi ¢loveka [2].
1.1 Kofreni z bobuli a plodii

1.1.1 Pepiovnik ¢erny ( Piper nigrum)

Zéaznamy o pepii se datuji az do roku 2000 pi.n.l. Tyto zaznamy pochazeji z Indie, stejné
jako jeho nazev Pipali. Na evropsky kontinent se dostal béhem vale¢nych vyprav Alexandra
Velikého. Pept jako takovy byl povazovan za cennou komoditu jen pro urozené a velmi
majetné. Pravé diky jeho cennosti byl ¢asto vyuzivan na uhrazeni celnich ¢i valeénych
poplatkii. VEt§i rozmach pepte nastal na prelomu 15. a 16. stoleti. Tehdy dokoncil svou prvni
cestu do Indie portugalsky objevitel a dobyvatel Vasco da Gama. Diky tomu se oteviela nova
cesta k obchodu s kotfenim a jeho dostupnost pro chudsi obyvatele [1].

Botanicky popis

Jde o vytrvalou popinavou rostlinu tropického pasma. Pfirozené tato rostlina dortsta
velikosti az 12 m. Pro masovou produkci se vyuziva upravena odrida, ktera dortista velikosti

okolo 4 m. Peptovnik ¢erny je produktivni jiz okolo tfetiho roku, ale hlavni produkce zac¢ina
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v rozmezi patého az $estého roku. Urodné obdobi pak mizZe trvat az dvé desitky let. Zralé
bobule pepfovniku maji tmavé ¢ervenou barvu a jsou uchyceny na latach. Rozmezi sklizné
je v asijskych zemich od kvétna do Cervence [2,3].
ObsazZené latky
V bobulich je obsazeno hned nékolik organickych latek. Jde o silice, které obsahuji mezi
1-3,6 %. Mezi nejvyznamngj$i patii felandren, piperonal a limonen. Déle pak alkaloid
piperin 4,6- 9,7 % , pryskyfice dodavajici ostrou chut’, skrob a tuk asi 6-12 %.
K dostani je dnes hned n¢kolik produkti pepirovniku. Ty se d€li zptisobem technologického
zpracovani [2,3].

a) pepr €erny — jde o nezralé, suSené bobule. Ty schnou 5-10 dnti. Béhem susSeni

dojde ke zméné barvy na ¢ernou a jejich svrasténi, ve vétSich produkcich se pept

namaci do vrouci vody a poté se vysousi v suSarnach.

b) pepr bily — sklizi se zralé plody. Ty se n€kolik dnd luhuji ve vapenném mléku.
Dojde ke zkvaSeni oplodi, jez se pak mechanickymi pochody drcenim a tfenim

odstrani.

c) pepr zeleny — jak vyplyva znazvu, jde o nezralé bobule. Aby se ptedeslo
k znehodnoceni zelené barvy, tak se rychle susi. Bobule se také mohou nakladat
do oleju ¢i nalevt .
d) pepr €erveny — jde o plody susené, ¢i nalozené plody s oplodim [2].
Vyuziti pepre
a) Lékarské — pept se pouziva hlavné na nemoci zazivani. Podporuje chut’ k jidlu,
zpomaluje zvraceni a prijmy. Stimuluje proudéni krve v organismu a tim stimuluje

¢innost srde¢niho svalu [2,3].
b) Kuchynské — byva castou soucasti mnoha kotenicich smeési. Samotny pepi je
univerzalni koteni. Jeho vyuziti je Siroké. Hodi se do masitych pokrmti, do polévek

apriloh [1] .
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¢) V kosmetice — piperol obsazeny v pepii ma témért stejnou vini jako vanilka. Pouziva

se do kosmetiky [2].

Obrazek 1 : Plody peptovniku [4].

1.1.2 Kardamovnik pravy (Elettaria cardamomum)

Kardamom je jedno z nejcenngjSich kofeni. Dikazy o ném se datuji az do doby starého
Recka a Rima. Tam se vyuzival do kosmetiky. Kardamom se do Evropy znatelngji dostal az
v dobach stfedoveku diky obchodu s Indii. V arabskych zemich se ptidava do kavy. Kromé
ving se o ném tvrdi, ze ma afrodiziakalni u¢inky [1].

Botanicky popis

Jde o Zlut€ kvetouci rostlinu ¢eledi zdzvorovité. Tvarem piipomind rdkos. Potiebuje teplo a
dostatek srazek. Kardamom pravy dortsta do vysky az 2 m s tizkymi listy po stranach o
délce az 60 cm. PIného plodiciho potencidlu dosahuje sedmym rokem. Tobolky obsahujici
semena kardamomu se sklizeji pfed dozranim. Ty se pak susi a dé€li podle barvy a velikosti
[2,3].

Kardamomova semena maji silnou kafrovou viini. V obchod€ mizeme nalézt kardamomova
semena Cista, Gista mletd a mleta se slupkou. To ma vliv na cenu. Cistd mleta semena jsou

samoziejme drazsi neZ ta semleté se slupkou [2].

Obrazek 2 :Plod kardamomu [5].
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ObsazZené latky-Mezi organické latky obsazené v semenech se tadi silice cineol az 30 %.
Dalsimi jsou borneol, a-terpinylacetat a limonen. Obsahuje také pryskyfice asi 10 % a Skrob
[2].
Vyuziti kardamomu
d) Lékarské — kardamom se pouziva hlavné ke zlepseni traveni, jak uz ve formée Caje,
tak 1 jako dopln€k v kavé. Jsou zaznamenany pozitivni Cinky pfi 1é¢bé nadymani

a bolestech zaludku [2].

e) Kuchynské — vyuziva se hlavné v pekaistvi a cukréistvi. Dobfe se ovSem také
kombinuje s uzeninami a masem. Kardamom je soucasti oblibené indické smési
Garam masala. Také se pouziva do kofenénych likéri. V kuchyni rozlisSujeme mleta

a cela kardamomova semena [3].

f) V kosmetice — silice se vyuzivaji pro vyrobu vonavek a jinych kosmetickych

produktt [1,2].

1.1.3 Badyanik pravy (Ilicium verum)

Jde o rostlinu pavodem z Ciny, kde je znama uZ tisice let. Prvni zminky na evropském
kontinentu jsou datované asi 500 let zpatky v Anglii. Po Anglii se stal badyan velmi
popularnim v Rusku, a to jako ochucovadlo ¢erného ¢aje. Pozdéji se stal nedilnou soucasti

peciva a horkych népojii v celé Evropé [1].
Botanicky popis

Jde o ket mensiho vzrustu, ktery ziistava po cely rok zeleny. Primérna vyska je 8 metri.
Jeho kozovité listy jsou rizné€ tvarované. Badyanik plodi okolo sedmého roku zdfevnatélé
souplodi srostlé do nepravidelné osmicipé hvézdice. V nich jsou uschovana svétle hnéda
leskla semena. Sklizeni téchto hvézdic se provadi bud’ ruéné, nebo za pomoci ty¢i. Tato

souplodi se nasledné susi. UsuSeny vyrobek se poté tiidi a bali [2].

Obrazek 3: Plod badyaniku [6].
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Latky obsaZzené v badyanu — jde hlavné¢ o aromatickou slouceninu anethol, kterého
obsahuje az 90 %. Tato slouc¢enina dodava znamou lékoticovou chut’. Déle jsou pfitomny

kyseliny olejova a stearova [2].
Vyuziti badyanu

a) Kulinaiské — v Evropé je to hlavné cukrafstvi, vyroba sladkého peciva, vanoéni
cukrovi, jako pfidavek do sterilizovaného ovoce ve sladkém nélevu. V asijské
kuchyni se Casto pouziva pifi ptipravé vepiového masa, zejména bucku anebo
napftiklad pfi pravé kachny [2,3].

b) Zdravotni— pouziva se k 1é¢bé nechutenstvi a obecnych zazivacich problémi. Diky
své vuni a zklidiiujicimu uc€inku je soucasti velkého mnozstvi 1é¢ivych sirupti a Caja

2].

1.1.4 Sezam indicky (Seazmum indicum)

Jde o rostlinu piivodem z Indie a Egypta. Nejstar$i dikazy jsou az 1500 let pied naSim

letopoctem. V Evropé se nejdiive péstoval v Itlii a odtud se rozsitil do zbytku Evropy [1].
Botanicky popis

Samotny sezam indicky je chladu odolna rostlina. Kvéty sezamu mohou byt bud’ bilé, nebo
cervené barvy. Z nich se stavaji lepivé tobolky s lehkym chmytim. V téchto tobolkéach se
nachazeji semena. Po sklizeni se rostlina sus$i, dokud nedojde k otevieni tobolek a semeno

nevypadne ven [1,3].

Obrazek 4: Plod sezamu [7].
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Obsazené latky

Sezam obsahuje mimo jiné az 60 % nasycenych mastnych kyselin, antioxidant sesamin a

vitaminy A,E,B,F a z mineralnich latek hlavné Ca, Fe, Mg [1].

Vyuziti sezamu
a) Lékarské — diky vysokému obsahu mastnych kyselin se doporucuje jako prevence
proti osteopordze. Odvar z listli a semen se da pouzit na uklidnéni lehkych popalenin.
Olej ze sezamovych semen ma uklidiiujici u¢inky. Je vhodny na masdze a pfi

migrénach [1,3].

b) Kuchyiiské — kromé& toho, ze se pouziva samostatné jako kofeni, hodi se jako
doplnék na pecivo. Kviili chuti a textufe se d4 pouzit na obaleni masa a ryb. Slouzi
také k vyrobé Tahini pasty, ktera je dulezitou ptrisadou pii vyrobé hummusu. Dale

slouzi k vyrob¢ chalvy anebo soli Gomaiso.[3].

1.1.5 Muskatovnik vonny (Mistricia frangrans)

Az do 16. stoleti naseho letopoctu se do Evropy dostdval jen s arabskymi kupci. V roce 1512
se Portugalsku oteviela ndmoini cesta do Indie a muskatovy ofisek se stal jednou z jejich
nejcennéjSich komodit. Pravé Portugalsko mélo dlouhou dobu vyhradni pravo na jeho dovoz

a péstovani. Historicky se vyuzival i jako 1é€ivo nebo droga s halucinogennimi ucinky [1].
Botanicky popis a péstovani

Muskatovnik vonny je celoro¢né zeleny strom, ktery dorasta vysky okolo 15 metrd. Jeho
listy jsou duznaté a tmavé zelené. Kvete drobnymi bilymi kvéty sestavenymi do tvaru
hroznu. Plodem je asi 6 cm velkd peckovice matné zluté barvy s Cervenym nadechem. Po
dozrani plod pukne. Uvnitt je semeno pokryté duZinatym miSkem , ktery je rozdéleny

Filkami [2,3].

Obrazek 5 : Plod muskatovniku [8].
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Péstuje se ze semen ve Skolkéach. Pti presazeni ze Skolky na plantdz se musi brat v tivahu, ze
muskatovnik je dvoudoma rostlina, tudiz musi byt na plantazi sam¢i i samici rostliny. Sazi
se vétSinou 1-2 rostliny sam¢i mezi 20 samicich. Sklizi se ru¢né nebo za pomoci bambusové
hole. Pfi vyjiméani semen se dava velky pozor, aby nedoslo k poskozeni duznatého misku.

Ten se susi a prodava se pod nazvem muskatovy kvét [2].

Obsazené latky: muskatovy ofiSek obsahuje az 8 % silic s hojnym vyskytem fenylpropanti.
Nejvetsi zastoupeni ma pak myristicin (halucinogenni G¢inky), a také a a f — pinen. Poté se
v nich vyskytuje eugenol, safrol, limonen, 20 % oleji, a to hlavné triglyceridi kyseliny
myristové, Skrob pektin aj. V misku se krom¢ silice a tuku nachazi jesté 30 % amylodextrinu
[2].
Vyuziti musSkatového orisku
a) V lékarstvi— pfi pouziti spravné davky ma pozitivni vliv pti zaZivacich problémech.
Zastavuje zvraceni, pomaha pii nechutenstvi. Muskatovy kvét se pouziva podobné,
je ovSem silné&jsi [1,2].
b) Kulinarni vyuZiti — jako kofeni do omacek, polévek a vanoc¢niho peciva. V Asii je
Casto soucasti kotenicich smési. Pouziva se také pti dochucovani napojt [2].
c) Ostatni — silice se pouZzivaji k vyrobé vonnych mydel, vonavek a prostfedkd na
tuZzeni vlasii. Pisobi ovSem i jako droga (Myristicin je narkoticky). Pii poziti 1 az 2
kust se u ¢lovéka dostavuje delirium, neschopnost ovladat svaly, bezvédomi a smrt

[2].
1.2 Kofreni z kiiry stromi

1.2.1 skoricovnik cejlonsky ( Cinamomum verum)
Znamy jiz od doby Rekii a Rimani. Pravé diky fimskym valkam se rozsiFil v mensi mife po
Evropé. Rozmach zaziva stejné jako naptiklad muskatovy ofiSek v 16. stoleti, kdy v roce

1536 dobyli Cejlon ( v soucasnosti Sri Lanku) portugal$ti dobyvatelé, aby ziskali vyhradni

pravo na jeji produkci a prodej [1] .
Botanicky popis a péstovani

Je celoro¢né zeleny strom s hladkou ktirou a s podlouhlymi koZovitymi ovalnymi listy tmaveé
zelené barvy. Kvéty skoficovniku, a€ vonné, jsou nepfili§ napadné, a to diky malému vzristu

a lehce zlutému zbarveni. M4 jemnéjSi a slabsi kiiru nez skoficovnik cinsky. Kiira
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skoficovniku mé na rostlin¢ hnédou az Sedou barvu. Na Sri Lance ho Ize najit i jako volné

rostouci strom. Ov§em pro masovou produkci se vyuziva plantazi [2,3].

Pro vétsi produkci se skoficovnik péstuje ze semen ve Skolkach a ty se pak pfesazuji. Dalsi
moznosti je mnozeni odnozemi, které jsou odejmuty z matecné rostliny, konkrétné z jejiho
kmenu a nechévaji se rozrast ve skolkach. Ke sklizni se nejvice hodi stromy staré 3—5 let.
Z téchto stromu se odiiznou vétve ve vysce 10-15 cm od zemé. OCisti se od zbyte¢nych listi
a vétvicek a sloupne se kiira. Klira se oCisti od prebytecné korkové Casti a lyka. Takto
pripravena kiira se ve svazcich fermentuje v rozmezi jednoho az dvou dnii. Poté se odstrani
zbylé povrchové vrstvy a vnitini lyko. Jednotlivé kusy se poté skladdaji po asi deseti kusech
a déli na stejné velké kusy. Tyto kusy se pak susi nejdiive pod stiechou, nasledné venku na

slunci. Ktira se zabarvi do hnéda a stahne se do tvaru dvojité trubicky [2].

Hlavnimi latkami obsaZenymi v cejlonské skofici jsou silice se skoficovym aldehydem a

eugenolem. Kyselina skoficova, terpeny a ttisloviny [2].
Vyuziti cejlonské skorFice

a) Lékarské vyuZziti — pomaha proti kinet6zdm, zvraceni, nadymani, chronickych

bolestech hlavy nebo jako stimulant. Ma antiseptické uinky [2].

b) Kulinaiské — ochucovadlo ovocnych kompotl a zavatenin. V asijské gastronomii se
Casto pfidava k vafenym mastim, jako je napiiklad bucek, nebo jako soucést
kofenicich smési. Mleta skotice se pfidava do kdv a Caji a jako aromaticka a

uklidiyjici slozka. Je jednim z kofeni ve svafeném vinu [1,2].

1.2.2 skoricovnik ¢insky (Cinamomum aromaticum)

Celoro¢né zeleny strom dosahujici ptirozené vysky az 10 metri. Pro vétsi produkcei je
skoficovnik kultivovany na vysku 2-3 metry. Na rozdil od skoficovniku cejlonského je jeho
kura silngj$i a hrbolatéjsi se znatelnym nazelenalym néddechem. Listy jsou ovalného tvaru a
jsou zuzené na konci (pfipominaji vejce). Kvéty jsou velmi podobné kvétim skoticovniku
cejlonského s lehkym nazelenalym nadechem. Plod této rostliny je ovalného tvaru

modroc¢erného zabarveni [1].

Skoticovnik ¢insky se péstuje obdobné jako ten cejlonsky. Rozdil nastava aZ po sloupnuti a
ocisténi kiry od borky. Tato skofice se na slunci kviili tloust’ce tolik nestoci, a proto se
prodava v tzv. skoficovych zlomcich. Tyto zlomky casto vypadaji jako naptil smotané svitky

nebo placaté pruhy. Barva skofice ze skotficovniku ¢inského je tmaveé ruda az hnéda. Na
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dotek je hrubsi. Jeji aroma je slabsi a chut’ je vice paléiva. Ze skoticovniku ¢inského se

sbiraji také jeho nezralé plody. V obchodech je 1ze najit jako kasiové kvéty [2,3].

Skoticovnik ¢insky se od cejlonského 1isi i obsazenymi latkami. Obsahuje taky skoficovy

aldehyd, terpeny a tfisloviny, ov§em neobsahuje eugenol [2].

CEYLON CASSIA

Obrézek 6 : Kira skotficovnikll ceylonského a ¢inského [9].
Vyuziti kiry skoficovniku ¢inského

a) Lékarské — velky antibakteriadlni G¢inek. Podporuje chut’” a mé pozitivni vliv na
zazivaci Ustroji. Tinktura ze skofice se Casto pouziva i ke zlepSeni funkénosti ledvin

a zahani pocit chladu. Proto byva Casto pouZzivana v horkych néapojich [1,2].

b) Kulinarni vyuziti — diky své ostfejsi chuti je vice vyuzivana v pokrmech jako je kari
nebo k pokrmiim z masa. Stejné jako skotice cejlonska se vyuziva do moucnikii a

smési kofeni na peceni. Je také soucasti koteni péti vini [1,2].

¢) Ostatni— vyroby vonnych mydel. Silice se pouzivaji i do pfipravkii na uklidnéni [2].
1.3 Koreni z listii a nati

1.3.1 Vonatka citronova (Cymbopogon citatus)

Jde o vytrvalou rostlinu z Indie. Nejvice se dnes péstuje v Indii, Africe, Australii a Americe.
Do téchto zemi se nejspiSe dostala s pfistchovalci z Asie, ktefi ji prevazeli v svych
zavazadlech [1,3].

Botanicky popis a péstovani

Vonatka citronova je viceleta lipnicovitd trava. Dosahuje délky do 2 metri. Vzhledem
piipomina rakos, stejné jako vysSe zminény kardamom obecny. Roste ve velmi hustych trsech

listd s dfevitymi lodyhami. [1,3].
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Vonatka citronova roste nejlépe na slunnych mistech s dostatkem vody. Pro rust v zemi ji
vyhovuje tropické podnebi. V chladnéj$Sim podnebi potiebuje rist v néjakém kveétinaci.
Mnozit se da semeny nebo zasazenim odd¢lené casti. V naSich podminkéach se da také
vypéstovat. Je nutno ovSem pro ni zatidit dostatecné mnozstvi vody a tepla (napf. sklenik)

[10].

Sklizi se jak vrchni ¢asti listl, které se daji susit a pouzit pak na horké napoje, tak i spodni

¢ast rostliny, ktera se nekonzumuje, ale vafi se s ostatnimi surovinami [3,10,11].

Obrazek 7-Citronova trava [12].

Mezi zéastupce latek obsaZenych v citronele miZzeme zatadit terpenoid citral, borneol, B-

myrcen, myrcenol a citronellal. Tyto latky jsou obsazeny hlavné v oleji rostliny [10,13].

a) Vyuziti — v mediciné — ma pozitivni vliv na traveni a pomaha pti 1é¢be nechutenstvi.
Vhodna pro podporu organismu pii lehkych nachlazenich a jako podpora pti 1€¢bé
lehkych problémt pohybového aparatu. [10,13].

b) Vyuziti kulinarni — v asijské gastronomii se vyuZiva hlavné na vyvary a pfi vafeni
mas a moftskych plodu [3,10].

c) Kosmetické — vyrobky s vytazkem z citronely se pouzivaji na akné a porovitou plet

[1,10].
1.4 Koreni z Korene

1.4.1 Zazvor lékarsky (Zigeber officinale)

Piedpoklada se, Ze zazvor pochazi z jihu Ciny nebo Indie, kde se péstuje jiz velmi dlouho.
Prvni psané zminky o zdzvoru jsou z ¢inskych spisti o klasickych bylinkdch napsanych

kolem roku 3000 pi.n.l.
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Podle téchto zdznam se véfilo, ze zazvor dokaze odistit duchovni ¢ast cloveka. Do Evropy
se dostal diky arabskym obchodnikiim a Spanéltim [14].

Botanicky popis a péstovani

Zéazvorovnik 1¢ékatsky je vytrvala rostlina z Celedi zazvorovité. Jeji nadzemni ¢ast pripomina
rakos a dorista vysky okolo 1 metru. Podzemni ¢ast rostliny tvoti dlouhy oddenek, ktery se
plazi pod zemi a zn¢hoz vyrtstaji mensi oddenky. Nadzemni ¢ést rostliny je tvoiena

lodyhou oplyvajici izkymi kopinatymi listy. Kvéty zazvorovniku jsou zluté. [1,2].

Zazvorovnik 1ékatsky potfebuje pro svij rist teplo, ale nesnasi ptimé slunecni svétlo. Musi
byt dostatecné zavlazovan a mit dostatek humusu. Pida musi byt ovSem vzdu$na. Zazvor se
rozmnozuje pomoci oddenkd, které se sazi v dostate¢né vzdalenosti od sebe. Tyto oddenky

se sbiraji asi po 6-12 mésicich, kdyz dojde k uschnuti vrchni nadzemni ¢ésti rostliny [2].

Mezi latky obsaZené v zdzvorovniku lékarském patii hlavné silice jako ziginberen, ,

borneol, cineol ,citral, gingerol, kapsicin a shogaol [2].

Obrézek 8 :0ddenek zazvoru — po sklizeni [15].

a) VyuZiti ve zdravotnictvi — je rozsahlé, posiluje imunitu a pomaha proti zaZivacim
problémim, jako je zvraceni, zalude¢ni kiece, zlepSuje krevni ob¢ch, uvoliuje
dychaci cesty a ma antibakterialni u€inky. Snizuje obsah cholesterolu v krvi a u muzi

se pouziva k 1é¢b¢ prostaty [1,2].

b) Kulinarni vyuziti — velice Siroké vyuziti. V asijské gastronomii se Cerstvy zazvor
vyuziva do polévek, k mastim, do restovanych jidel nebo do indického kari. SuSeny
se nejvice hodi sladkych vyrobkl jako jsou zazvorové susenky. Zazvor je k dostani

1 jako kandovany nebo nakladany (doplné€k k sushi) [14].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

1.4.2 Galgan lékarsky (Alpinia officinarum)

Je rostlina ptivodem z Asie. Historicky se pouzival hlavné v 1éCitelstvi a do Evropy se dostal
s kupci z vychodu. Pouzival se jako prostfedek na zazivani a tvrdilo se, Zze funguje jako

afrodiziakum [1].
Botanicky popis a péstovani

Galgan I€katsky je vytrvala rostlina z ¢eledi zdzvorovité a vypada velmi podobné jako vyse
zminény zazvorovnik. Stejné jako zdzvorovnik ma rozvétveny oddenek, ktery je ovSem
Sedocervené barvy. Z tohoto oddenku vyrustaji lodyhy o délce az 2 m s dlouhymi zelnymi

listy. Jeho kvéty kvetou bile a jsou srostlé do tvaru hroznu [2,3].

Pro produkci se stejné jako zazvorovnik mnozi za pomoci oddenkl péstovanych ve
spravnych rozestupech. Oddenky se ke kulinarnimu vyuziti sbiraji pted dozranim. Zbytek

sklizné zacina po uschnuti vrchni ¢asti rostlin [2].

Galgan 1¢katsky obsahuje silice, 1,8-cineol, eugenol, kemferol, kvercetin, pryskyfice,
ttisloviny a Skrob. Oddenek obsahuje také galangol. Ten zplsobuje jeho silnou chut

pfipominajici pept [2].

/

3
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Obrazek 9: Kofen galganu [16].

Vyuziti galganu
a) Kulinarni — Cerstvy se vyuziva do polévek, k mastim. Jako nadrceny se pouziva do
kari past. SuSeny galgan se pouziva do kofenici smési kari. Déle se pouZzivd na
ochuceni ryze, omacek. Pryskyfice galganu se pouziva k ozvlastnéni peciva [1,3].
b) V lékarstvi — se uziva se pfi stfevnich potiZich. Podporuje chut’ k jidlu a pomaha i
pfi horeckach. Galgdn pomaha i na kozni vyrdzky. Je soucdsti hojného poctu

zazivacich sirupt [2].
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1.4.3 Kurkuma dlouha (Curcuna longa)

Pochazi z Asie, kde je 1 v dnes$ni dobé¢ soustfedéna vétsina jeji produkce. Historicky byla
kurkuma v Evropé vyuzivana pro své léCivé ucinky a jako barvivo na obleceni, jidlo

a kosmetika [1].
Botanicky popis a péstovani

Kurkuma dlouha je bylina ¢eledi zazvorovité. Stavba rostliny velmi pfipomind zazvorovnik
a galgan. Vyjimku tvofi listy, které jsou znateln€ S$ir$i nez naptiklad u galganu. Kvéty
kurkumy jsou na rozdil od pfedchozich dvou situované do tvaru Siroce otevieného klasu
svétle zluté barvy. Samotny oddenek se od predchozich dvou lisi z vétsi ¢asti jen barvou.
Péstovani je shodné s péstovanim zazvoru [2,3].

vvvvvv

turmeron (50-80 %). Dalsi latky jsou zingiberen, kamfen ,limonen, eugenol, a kurkumin.
Prévé kurkumin je piivodcem jeji zlutavé barvy [1,2].
Vyuziti
a) V lékarstvi— stejné jako zazvor podporuje travici systém. Kurkumin v ni obsaZeny
podporuje vyrobu Zluci ve zluéniku a jeho vyprazdnovani. Slouzi jako podplrny
prostfedek pii 1écbe hepatitidy a Zluénikovych kamend. Kurkuma ma i
antibakterialni Gi€inky a pouZziva se na povrchové rany ve formé zabalu. Stejné jako

zazvor se jeji odvar d& pouzit na zanéty dychaciho ustroji [2,3].

b) Kulinarni vyuZziti — jako kofeni do omacek, polévek a k masiim. Da se pouzit jako
nahrazka Safranu, je jednou ze soucasti kofenici smési kari. Dale byva pouZzivana do
hot¢ice jako barvivo a do worcestrové omacky. V gastronomii se da vyuzit také jako

pfirodni barvivo syrii. V USA se pouZziva hlavné ke kofenéni masa [2,3].

Obrazek 10 : Kofen kurkumy [17].
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2 OVOCE ASIJSKE GASTRONOMIE

Historicky tvofilo vyznamnou ¢ast lidského jidelnicku. Jde o plody, spojeni plodi a semena
rostlin a dievin, at’ volné rostoucich nebo kultivovanych. To ovSem zptsobuje problémy se
zatazenim nékterych plodu jako naptiklad rajce. To se fadi do plodové zeleniny, ale jde o
ovoce ,protoze je oznacovano jako bobule. Dale se d4 ovoce délit naptiklad podle
klimatického pasu, kde roste, nebo botanicky, podle rozlozeni semen a podle vnéjsiho obalu

[14,18].

2.1 Chlebovnik ruznolisty (4Artocarpus Heterophyllus)

O prvnim vyskytu chlebovniku nejsou presné zdznamy. Nejpravdépodobnéji se rozsifil
zjihu Indie, zdeStnych pralesi pohofi Western Ghats. Jeho wvyskyt je nejveétsi
v jihoasijskych zemich. Jde o rostlinu s velkou $kalou vyuziti. Chudsi lidé vyuzivali
chlebovnik misto ptiloh, které si nemohli dovolit, jako naptiklad ryzi, lu§téniny a jiné, a to
hlavné proto, Ze semena chlebovniku mimo jiné obsahuji velké procento sacharida, bilkovin
tuki a vldkniny [19].

Botanicky popis

Chlebovnik je strom dosahujici vysky az 25 m se silnym kofenem. Koruna pfipomina jehlan.
Tato koruna je tvotena lesknoucimi se listy zelené barvy a miize byt az 10 metrt Siroka. Jde
o jednodomou rostlinu, coZ znamen4, Ze na rostliné rostou jak samc¢i, tak i samici kvétenstvi.
Sam¢i kvétenstvi jsou dlouhd, véalcovitd, duzinatd a dorstaji velikosti az 10 cm na délku.
Samici jsou spiSe ovalného tvaru. O opylovani se staraji hmyzi opylovaci nebo samotny vitr.
Chlebovnik plodi velké zelené az svétle hnédé plody s bilou az nazloutlou duZinou se
sladkokyselou chuti. Uvnit duziny se nachdzeji semena o délce az 4 cm. Obsah semen
v jednom plodu se pohybuje v rozmezi mezi 100-500 semeny. Samotny plod je na povrchu
porosten kuzelovitymi vyrastky s tupym hrotem. Tvarem je protdhly a ovalny, nema piesné
definovatelny tvar. Jeho délka muze byt az skoro 1 metr, Sitka az 0,5 m a hmotnost az 50 kg.
Dozrély plod do okoli vypousti neptijemnou viini zkazené cibule, ovSem jeho duzina voni
sladce [20].

Péstovani a sklizen

Pro masovou produkci stromy byvaji po tfi roky zkracovany na vysku 3-5 m. Jakmile zacne
plod zrat, pfivaze se ke stromu jest¢ Siilirou, aby byla zafizena stabilita plodu a ulehceno
pozdéjsi sklizeni. Plod vznikne za 3-8 mésicti po konci kveteni . Zralost plodu se pozna

zménou barvy na svétle hnédou, pokozka plodu za¢ne pruzit. Plod pak po poklepani duni.
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Plody se sklizeji rucné ze zebtiku a snaseji se dolti. Pti velkém hmotnosti se da vypomoct si
kladkou. Plody pak 3-7 dni zraji, aby se uvolnilo charakteristické aroma. Plody se sbiraji 3-
5 den po dozrani, pokud spadnou ze stromu samy, tak se rychle kazi [20].
Latky obsaZené v chlebovniku
a) V duziné — v Cerstvém stavu obsahuje 83% vody, 25,4 % sacharidi, co se tyce
minerdlnich latek obsahuje vyznamné mnozstvi drasliku (292 mg/100g ovoce) a
vitamin C ( toho asi 8 g/100g ovoce) [20]
b) V semenech — je asi 50 % sacharidd, 20 % bilkovin, 7% vldkniny a asi 11 %
mastnych kyselin [19].
Vyuziti
a) V gastronomii — zralé plody se vyuzivaji jako ovoce a ji se jako ovoce za syrova.
K vyrobé marmelad, dzemt, daji se kandovat nebo se nechavaji kvasit a poté
destilovat na likér. Nezralé plody se daji zpracovat do polévek, do oméacek a
k masim. Listy se daji po tepelné upravé pouzit do salatd, to rovnéz i samci
kvéty, ty se po ususeni strouhaji pravé do salatt [19,20]

b) Ostatni — kvalitni dfevo rostliny se vyuziva na nabytek [20].

Obrazek 11: Plod chlebovniku [21].

2.2 Papaja obecna (Carica papaya)

Pochézi nejspiSe ze stfedni Ameriky. Béhem 16. stoleti se odtud rozsifila do zbytku
Ameriky a béhem 16. stoleti byla Spanélskymi namoiniky rozsifena do Asie. Plody se staly
na tolik oblibené, Ze se rozsifily touto cestou az do Indie nebo Afriky. V soucasnosti jsou

plantdze s papajovnikem rozsitené ve vétsSing tropickych a subtropickych oblastech [20,22]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

Botanicky popis

Samotna rostlina je oproti predchozimu chlebovniku velice citlivd na teploty. Papdja
potfebuje taky dostateCnou zavlahu. Proto je vétSinou péstovana v monzunovych oblastech,

kde se stiidaji obdobi sucha s obdobim desté¢ [20].

Papédja je zdievnatéld bylina vysokd az 10 metrd. Kmen mize mit primér az 40 cm a je duty.
Na kmenech rostliny je patrné zjizveni, coz jsou pozistatky po opadanych listech.
Charakteristickym rysem pap4ji je, Ze piirozené netvoii bo¢ni vétve. DalSim rysem je husta
zelend koruna s tezanymi listy zelené barvy. Tyto listy jsou slozeny z 5-9 nahodile

vykrajovanych ¢asti. Listy jsou protkany zlutymi zilkami. Pap4ja je oboupohlavni rostlina.

Ma jak sam¢i, tak i sami¢i kvéty. Samici kvéty jsou situované pobliz kmene a mohou rist
v trsech po dvou az tfech. Sam¢i kvéty jsou mensi a v poctu vétSim neZ samici. Nachazeji se
na latovitém kvétenstvi o délce az 90 cm. Po opyleni zpiisobeném opylovaci nebo vétrem
vznikaji plody ovalného tvaru od délce az 50 cm a Sitky v rozmezi 10-20 cm. Jejich vaha je
v rozmezi 0,25 kg-3 kg, ale i vic (n€kdy i1 9 kg). Plod dozrdva primérné v rozmezi
5 az 6 mé&sicl. Zelené nezralé plody jsou plné latexu, ktery se d& v gastronomii také vyuZit.
Barva duZiny zavisi hlavné na odriidé¢ a na Skéle barev zacind Zlutou a pfechazi az do
cervenooranzové. V plodu se nachédzi obrovské mnozstvi (az 1000 kust) ¢ernych semen,

obalenych rosolovitym ochrannym obalem [20,22].
Péstovani

Za ucelem masové produkce se sadi tf1 semenacky rostliny na stejné misto a po vykveteni
se ponechaji pouze rostliny s oboupohlavnimi nebo samicimi kvéty. Rostliny se sam¢imi
kvéty se vysadi do mist, kde vyrostly jen samici rostliny, aby fungovaly jako opylovac.
Pap4ji péstované na plantazich jsou péstovany maximalné 5 let. Poté je rostlina uz moc velka
a jeji produkce klesa. Samoziejmé existuji 1 zakrslé odriady, které jsou kultivovany tak, aby
nebyly pfili§ vysoké a produkce se zachovala, ovSem nevyhodou je komprese ploda
zptisobend nadmérnou produkci na malé rostlin€. Zralé plody se sklizeji z pojizdnych ploSin
a pak ptechazeji k Cisténi a tridéni [20].

Z nezralych plodl papdji se ziskdva latex. Ty se opakované naruSuji v nékolikadennim
intervalu a latex se jima do porcelanovych nadob. Nasledné se latex susi pii teplotach
v rozmezi 50-55 °C. Z tohoto latexu se extrahuje enzym papain. Tento enzym se dale

vyuziva v potravinaistvi, kosmetice, nebo naptiklad v textilnim pramyslu [20].
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Latky obsaZené v plodu pap4ji : mimo jiné papéja obsahuje ve 100 gramové porci asi 183
mg drasliku, 30 mg vapniku a pfiblizné¢ 84 mg vitaminu C, v menS$im mnozstvi pak kyselinu

listovou a provitamin A. Obsah sacharidi je pak okolo 12 % [20].

' papdja &M

Obrazek 13: Plod papaji [23]. Obrazek 12: Plod pap4ji na stromé [24].
VyuZiti papaji
a) V gastronomii — zralé plody papédji jsou konzumovany jak syrové, a to hlavné pro
své piijemné aroma a dobrou chut,, tak i tepeln¢ upravované. V Thajsku a Vietnamu
se nezralé plody vaii jako pfiloha. Na trhu lze najit papaju v kandované nebo susené
formé. Velmi oblibené jsou papajové dzemy, kompoty a jogurt. V gastronomii ma
vyuziti 1 enzym papain, ktery se pouziva ke kiehceni masa nebo v pivovarnictvi ke
sraZeni rostlinnych proteini. V. Americe se pouZziva na ¢efeni piva nebo jako surovina
k vyrobé zvykacek. Ke zmeékceni masa nemusi byt pifimo praskovy. V Asii se
setkavame s tim, ze se maso pii predptipraveé proklada kousky nezralé papdji nebo
jeji slupkou. Semena rostliny chutnaji podobné jako pepft, takze se vyuzivaji jako

dochucovadlo a listy mladé¢ rostliny jako pfiloha [20,22,25].

b) V kosmetice — papain se pouziva jako pfisada do zubnich past, Samponil a

sprchovych gelt ¢i mydel [20].
c) Textilni pramysl — vyuziva se ke zm¢kéovani viny a degumovani hedvabi [20].

d) Zdravotnictvi — Iéky na traveni [22].
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2.3 Citronik (Citrus limon)

Domovem citronovniku je jihovychodni Asie. O jejich péstovani na evropském kontinentu
jsou ditkazy jiz z 1. a 2. stoleti. Témito diikazy jsou malované vazy a amfory z Rima. Odtud
se pak citrony rozsitily v dobé kfizovych vyprav [14,26].

Botanicky popis

Citronik je odolna rostlina subtropického klimatu. Snasi i nizké teploty, ovSem neni
mrazuvzdornd, uz pii -2 °C dochézi k poskozeni mladych plodii. Potfebuje dostatecnou
zavlahu a piida by neméla obsahovat velké procento soli. Samotny citronik je celoro¢né
zeleny keft, ktery dortstd az 6 m do vysky. Vétve citronovniku jsou pokryty trny. Listy jsou
dlouhé az 12 cm a tvarem pripominaji elipsu. Kvéty citroniku jsou rudého zabarveni a rostou
samostatné nebo v mensich trsech po dvou az tfech kvétech. Rostlina je samosprasna tzn.,
ze se rostlina dokaze opylit vlastnim pylem za pomoci opylovacii. Samotny plod citronu je
vejcitého tvaru o délce az 12 cm s vybézkem na konci. Slupka plodu jasné zluta (mtize byt
hruba nebo hladkd podle druhu), o tloustce az 1 cm, silice obsazené v kaie maji
nejptirozenéjsi chut’. Uvnitf je citron rozdélen na 8-10 duznatych segmenti s kyselou chuti,
duzina obsahuje vétSinou i nékolik semen [26,27].

Péstovani

Na jejich sadbu se pouzivaji $tépy, ze kterych se roubuji, dale se da pouzit technologii
fizkovani, ale zde je plodnost mensi nez u prvniho postupu.

Pro velkou produkci se citroniky vysazuji na plantazich a pravidelné zastiihuji, zejména
mladé rostliny, které se vyznacuji bujnym riistem a tvorbou vyrastk odebirajici rostliné

energii [26].

Obrazek 14 : Citronik plod [28].
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Vyuziti
a) V gastronomii — vyuziva se pfi ptiprave jidel a napoja. Dale se z n€j vyrabi dzusy a
limonady a je zakladni pro italsky alkoholicky napoj limocello. Kiira téchto plodu se
da susit nebo kandovat. SuSena se vyuziva jako koteni. Jejich silice se daji vyuzit

také k ochuceni citronovych bonbénti [26,27,29].

b) V kosmetice — k vyrobé kosmetickych vyrobku jako jsou krémy a masazni oleje

[29].

2.4 Limeta (Citrus aurantiifolia , Citrus latifolia)

Stejné jako citron pochazi z Himalaji. Do Evropy se pravdépodobné dostala s ostatnimi
citrusy béhem kiizovych vyprav z oblasti Rima. Jsou stejné jako citrony vyobrazovany na
fimskych vazach. Nésledné je stejné jako citrony dovezl do Ameriky Krystof Kolumbus .
Limetky byly také velmi oblibené u britskych namotniki, kdy stejn€ jako citrony pomdahaly
proti kurdéjim ( nemoc zplsobena nedostatkem vitaminu C). Z toho samého diivodu byla
oblibena také v USA béhem Zlaté horecky a stavby transkontinentalni Zeleznice [14].
Botanicky popis

Limeta je celorocné zeleny strom. Doristd do vysky 4 m. Z Gzlabin vétvi vyrlstaji listy a
trny. Listy limety maji delSi fapik a elipsovity tvar. Jsou pevné, tmavé zelené a na svétle se
lesknou. Samotné listy limety jsou velice aromatické a maji svou charakteristickou chut’.
Kvéty limety vyristaji z 0Zlabi na vétvich v hroznovych trsech po n¢kolika kvétech. Jsou
malé a bilé. Plodem je bobule rozdélena na n€kolik dilkd, jejiz barva je Zluta , az zelena
podle druhu. Stejné tak velikost plodu zavisi na druhu limety. Mexicka limeta je dnes jiz
rozsifend po celém svété¢ Je velice aromatickd a znacné kyseld. Perskd je mnohem
Stavnatéjsi, napiiklad oproti citronu, na rozdil od mexické je bez jader [30,31].

Péstovani : postup je obdobny jako u citronovniku a ostatnich citrusii [26].

Obrazek 15 : Plod limety [32].
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Vyuziti :
a) V gastronomii — lze vyuzit k dochucovani jidel, napoji, dresingd, jako ptidavek do

nakladanych pokrmt, na vyrobu cukrovinek, susené se daji pouzit na ¢aj [30].

b) V lékarstvi — pro utiSeni po napadeni hmyzem, $t'ava se vyuziva proti bolestem

hlavy anebo pfii piiznacich nachlazeni [30].

Obsazené latky v citrusech : provitamin A vitamin C, z mineralnich latek obsahuje draslik,

vapnik, a hot¢ik. Déle obsahuji pektiny a kyselinu citronovou a vonné silice [14,18,26].

2.5 Kokosova palma (Cocos nucifera)

Kokosova palma je hojné rozsifena ve velkém mnozZstvi tropickych oblasti. V literatufe Casto
oznacovana chybné jako ofech. Nejpravdépodobné;jsi vlasti kokosové palmy je indomalajska
oblast. Do svéta se rozsifila z ¢asti samovolné po vod€. Béhem 16. stoleti, kdy probihalo
mnoho objevitelskych plaveb, zacaly byt zakladany plantaze kokosovych palem v oblastech
kolonii (Fidzi, Samoa a Vanuatu). Plod kokosové palmy mé v gastronomii mnohostranné

vyuziti [20].
Botanicky popis

Kokosova palma dosahuje pravidelné 1 tficeti metri a vic. Kmen je hladky a kofenovy
systém se sklada z tisict vedlejsich kofinki. Jeho délka mize byt i nékolik metr. Koruna
se sklada z velkych listi o délce 6 metrii. Mohou byt i delsi. Jde o cizospra$nou jednodomou
rostlinu. Kvétenstvi kokosové palmy je ve tvaru hroznu, ktery mtize byt dlouhy az 1,5 m, s
nékolika desitkami samicich kvéti a az okolo sta samcich. Plod kokosové palmy je tzv,
,kokosovy ofech®. Jde o vlaknitou peckovici s tvrdym koZovitym exokarpem (venkovni
obal), dale vldknitym mesokarpem a uvnitf odolnym endokarpem se tfemi
charakteristickymi diilky. Z vnitini strany endokarpu se naléza bila vrstva endospermu
tlustého az 2 cm. M4 charakteristickou kokosovou viini. Vnitini prostor je dale vyplnén
sterilni kokosovou vodou. Venkovni pokoZzka plodu je zelend. Existuje velka riznorodost

druhi, a to jak v barve, tak i ve vaze [20,33].

Kokosovéa palma roste v tropickém podnebi. Idealni teplota pro rist koksové palmy je
27 °C, ovSem odola i teplotdim okolo 0 °C. Pokud teplota klesne pod nulu, miize byt
likvidacni pro mladé stromky a semenacky. Idedlni vzduSna vlhkost je 60 %, s rocnimi
srazkami v rozmezi 1500 mm-2500 mm. Z hlediska ptidy neni palma naro¢na. Snese pisecné

a slané pudy [20]
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Obsazené latky : v kokosovém ofechu nalezneme vitaminy skupiny B a vitamin C,
z mineralnich latek jde o draslik, Zelezo, fosfor sodik, zinek. Z mastnych nasycenych kyselin
jde o kyselinu myristovou, palmitovou, stearovou, kapronovou, kaprylovou a laurinovou

[20,33,34,35].

Obrazek 16 : Plod kokosové palmy na fezu [36].
VyuZziti :
a) V gastronomii — kokosova voda se da vyuzit jako napoj nebo k ozvlastnéni jidel,
stejn€ jako kokosové mléko. Z mléka odstfedény kokosovy krém se da pouZit na
vyrobu zmrzlin. Dale z mizy kvéth se ziskava tzv. palmovy cukr popularni v
asijskych zemich. Kopra z kokosu se da konzumovat cerstva, nebo se z ni vyrabi
kokosova moucka, kokosové mléko a dd se zni také extrahovat kokosovy olej

[20,33].

b) Ostatni vyuZiti — kokosova palma se d4 vyuzivat jako palivo, a to jak dfevo, tak i
tvrdy endokarp plodu. Kokosova vldkna se pouzivaji na vyrobu provazi, kosikl a

vypletd, nebo napiiklad matraci [20].

2.6 Durian (Durio zibethinus)

Pochazi z jihovychodni Asie a dnes je roz§ifen po celém Thajsku, Malajsii, Indonésii anebo
tteba Vietnamu. Od roku 1960 je vyznamné¢ rozsifen i v Australii, kam se dostal spole¢né

s mangostanem. V ostatnich svétadilech je znamy okolo 600 let.



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 32

Plantdze se zakladdaji na pozemcich od nadmotské vysky az 700 m.n.m a celoro¢nim
primérem teplot v rozmezi 22-32 °C s celorocnimi srazkami v priméru 500 mm. Vhodné

pudy jsou i piscité, dostatecné propustné hlinité a zaplavové [20,37].

Plod durianu je také povéstny svym aromatem. Rlzni autoii popsali vini durianu jako
zapach ohavné smési staré¢ho syra a cibule, smrad hnijicich ryb, neprané ponozky ¢i méstska
skladka v horkém letnim dni. OvSem pokrmy z durianu nechutnaji tak Spatné jako ovoce
zapacha. Co se tyCe zapachu, ten pietrva, ale zmirni se. Podle singapurského piislovi je

aroma durianu z pekla, ale jeho chut’ z nebe [20,37].
Botanicky popis

Strom znamy jako durian dorlsta do vysky mezi 2745 metry. To ovSem zavisi na misté a
druhu durianu. Pokud durian roste divoce, je mohutny a vétveni zac¢ina az u vysky okolo
18 m—20 m. Na plantazich se pouziva vyslechténd odriida s nizSim vétvenim. Listy maji
protéhle ovalovity tvar, na konci do $picky. Barvou jsou bohaté zelené s typickym leskem.
Listy dosahuji na délku 6-25 cm a $itky v rozmezi 2,5-9 cm. Listy maji dychaci otvory pouze
zespodu (tzv. hypostomatické listy.). Kvéty durianu se nejcastéji nachazi na vétvich a jen
ziidka se daji najit na kmeni. Kvéty durianu rostou v trsech o poctu 10-25 kvéta . Vydavaji
specifické aroma a podle n€kterych knih je durian nejkrasnéji kvetouci rostlinou. Nasledny
plod se tvofi v rozmezi mezi 3-4 mésici. Tvar ur€uji semena v samotném plodu. Jsou — li
v plodu malo vyvinuta semena, je plod nepravidelny a pro trh nezajimavy. Plody dortstaji
na délku 15-30 cm. Sife plodu se pohybuje mezi 12,5-20 cm a vahy 1-8 kg, miize byt i vic.
Exokarp durianu je velmi pevny a po dozrani ma zelenoZlutou barvu. Charakteristické je pro
n¢j pokryti ostny pfipominajici hrot Sipu se Ctyfmi stranami. Duzinu tvofi pét vyrazné
oddélenych casti. Kazda ¢ast obsahuje nékolik hnédych semen, umisténych ve zlutém arilu.

Je to pravé tento aril, co vydava typicky pach durianu [20,37].
Technologie péstovani

Pro masovou produkci se stromy vypéestované ze semenackli udrzuji na vysce v rozpéti 10-
20 m. Durian je cizospraSna rostlina, proto se kazdy rok sadi rizné druhy rostliny. Tim se
zabrani snizeni vynosu. Béhem vyvoje kveteni je nutné zastavit zavlazovani, aby nedoslo ke
sniZeni opyleni vodou. Po vytvoifeni oplodi se pocet téchto oplodi zredukuje na 1-2 kusy,
aby slabsi nevysilovaly ty silnéjsi. Z jednoho oplodi pak mtize vyrtst 50-150 plodii. Sklizi
se ruzné. V Malajsii se sklizi az po odpadnuti na zem. Tvrdi se, Ze sbirani ze stromu

znehodnocuje aroma Pii pfiblizeni se ke stromu durianu béhem obdobi zrani je nutna
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opatrnost: diky své vaze a trnlim jsou nebezpecné. Pracovnikiim, ktefi sklizeji duriany, se

doporucuje nosit ptilby [20,37].

V Thajsku se sbiraji plody ze strom par dnd pied uzranim. Podle rozbora tam rozdil neni,
co se tyce chuté a vliin€. OvSem plod sbirany pfed dopadem ma delsi trvanlivost cca 2-5 dni,
ta se prodluzuje zchlazenim. Zralost se da ovéfit tim, Ze po zatfepani by se ve spravné zralém

plodu méla pohybovat semena [20].

Obsazené latky — durian obsahuje vitamin C, By , B a vitamin E. Je dobrym zdrojem
sacharidu a bilkovin a esencialnich mastnych kyselin. Dale obsahuje thioetery, estery indold,
sulfida a dalSich latek, které zpisobuji jeho zapach [20].
Vyuziti
a) V gastronomii — duzina durianu se vétSinou konzumuje Cerstva, ale da se z néj
vyrobit cela fada produkti, véetné cukrovinek, peciva, mléénych koktejlt, zmrzliny,
krémi a dzemu. Déle jej miZeme najit ve formé prasku, pasty, ¢i jako mraZené pyré.
SuSeny a cerstvy durian se pouzivd k dochuceni cukrovinek, peiva, zmrzlin a
nealkoholickych napojt. V Asii durian &asto doplituje lepkavou ryzi a v Ciné se ¢asto

podava s pecivem.

Semena durianu mohou byt praZzena nebo pecena a konzumovana jako ofechy, nebo
nakrajena na platky a smaZena, pfipadné smichana s cukrem jako pfirodni sladkost.

Jsou znamé 1 polévky a tésta na kolace z arilu durianu [20,37].

Obrazek 18 : Plod durianu [38]. Obrazek 17 : Sklizeti durianu [39].
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3 ZELENINA ASIJSKE GASTRONMIE

Historicky je stejné dulezitd jako ovoce. Zelenina je charakterizovana jako pozivatelna cast
rostliny. DéEli se podle podnebi, kde se péstuje, nebo botanicky. Nejzndméjsi je podle
charakteristické ¢asti rostlin nebo ¢asti, kterou vyuzivame (kostal, list, kofen, cibule), dale
podle plodu (lilkovité, luskové, tykvovité) a na natovou zeleninu. Podle prizkumt trhu je
Asie nejvetsim spotiebitelem ovoce a zeleniny na svéte. To je zptisobeno velkym mnozstvim

zeleninovych jidel v asijské gastronomii. Mezi nejpouzivangjsi patii rizné druhy zeli a

fedkev, a to 1 diky vSudyptitomnému kim¢i, , motské tasy, ¢i jarni cibule [18, 40, 41].

3.1 Rasy

Jsou jednoduché fotoautotrofni organismy. NejcastéjSim mistem vyskytu je néjaka vodni
plocha. RozliSujeme sladkovodni a motské fasy. Ty moiské dokdzeme vypéstovat do
velikych rozméra. Jde o stélkaté rostliny, coZ znamena, Ze nepodléhaji ¢lenéni na &asti. Rasy
jsou fotoautotrofni rostliny, coz znamena, zZe kromé pro vSechny rostliny charakteristické¢ho
chlorofylu obsahuji fasy také karotenoidy. Ty se d€li do dvou skupin, a to na karoteny a
xantofyly. Karotenoidy absorbuji svétlo 1épe jak chlorofyly a dodéavaji tak vice fotonli pro
provedeni fotosyntézy. Xantofyly také absorbuji svétlo, ovSem nékteré také zpusobuji

charakteristické zabarveni fasy, napt. fukoxantin zptisobuje zabarveni hnédych tas [41,42].

3.1.1 Cervené moi'ské rasy

Hlavni vyuziti ¢ervenych motskych fas je jako jidlo a jako zdroj dvou hydrokoloida: agaru
a karagenanu. UziteCné Cervené tfasy se nachazeji ve studenych vodach, jako je Nové
Skotsko (Kanada) a jizni Chile; v mirnéjSich vodach, jako jsou pobiezi Maroka a

Portugalska; a v tropickych vodach, jako je Indonésie a Filipiny [43].

Druhy rodu Porphyra jsou nejvétsim zdrojem potravy z Cervenych moiskych tas. Porphyra ,
jejich béznych pouziti je v japonském sushi, kde je na vnéjsi strané obaleno malou hrstkou
okyselené, varené ryze a kouskem syrové ryby. Porphyra se péstuje v Japonsku a Korejské
republice od sedmnéctého stoleti, existuji pfirodni zasoby, ale nejsou dostatecné k

uspokojeni poptavky [43].
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Nori
Botanicky popis
Je tenka stélkata rostlina, jejiz ¢asti dosahuji délky okolo 50 cm. Nori vypada jako velmi

tenkd, plochd, nacervenala Cepel. Péstuje se v melkych vodach. Postup je stejny jako u

ostatnich tas. Nori se zpracovavaji po sklizni tak, ze se drti a lisuji do obdélnikovych tvart,

které se susi a dodéavaji do obchodut. Tato fasa oplyva velmi lahodnou chuti a ma spoustu

vyuziti naptiklad sushi [31,43,44].

Obrazek 20 : Rasa nori erstva [45]. Obrazek 19: Rasa nori lisovana [46].

Obsazené latky

vvvvvv

o 24

ktera pomaha vylucovat toxické latky a tézké kovy z téla [44,43 ,47].

3.1.2 Hnédé rasy

Potraviny z hnédych motskych fas pochdzeji vétSinou z rodt Laminaria, a Undaria .
Pivodné byly jedinym zdrojem sklizné divokych motskych fas, ale od poloviny dvacatého
stoleti poptavka postupné ptedstihla nabidku ptirodnich zdroji a byly vyvinuty metody
péstovani. Dnes jsou fasy pro potravinaiské ucely rozSifenym zdrojem piijmi pro velky
pocet pobteznich rodin [43] .

Kombu

Znéama takeé jako kelp. Jde o motské tasy, skupiny Laminaria . Nejvétsi tradici konzumace

této fasy maji A% Japonsku, kde se ze znatelné Casti stdle ziskava z ptirodnich zdrojﬁ.

[ 24
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spotieby a poptavky z jinych zemi je to nutné [43].

Obrazek 22: Rasa kombu &erstva [48]. Obrazek 21: Rasa kombu susena [49]
Botanicky popis

Jedna se o velké dvouleté motskeé fasy dlouhé obvykle 2-5 m, lesklé hnédozelené barvy. Za
priznivych podminek mize dortist az 10 m. Jsou sklizeny z ptirodnich zdroji, zejména na
severnim ostrové Hokkaido. V pfirod¢ je 1ze najit v jeskynich anebo napiiklad na kmenech
na bfezich. Ve vode¢ je 1ze najit v hloubce az okolo 15 m. Lépe se jim dafi v klidné&j$i vodé

do 25 °C. Nejvhodnéjsi podminky jsou ve vodé o teploté v rozmezi 3-20 °C [43].

Latky obsaZené v kombu

Druhy Laminaria obsahuji asi 10 % bilkovin, 2 %, vitaminu C, vapnik, hoicik, Zelezo,

draslik a fosfor. Také je v nich obsazen sacharid manitol [43,44,47].
Technologie péstovani morskych ras

Pro péstovani fas byl v Ciné vyvinut revoluéni postup. Tento postup je zaloZen na tom, Ze
se spory fasy vylucuji v motské vode, kterd je udrzovana na teploté pod 20°C. Nejdiive se
do nédrzi s chladnou vodou umisti provazky, ptidaji se zralé moiské fasy, které jsou mirné
vysuSeny a ponoii se do chlazené moiské vody v nadrzich. VysuSeni pomahd vyvolat
uvolnéni spor. Ty se pfichyti na provazku. Poté se ramy s provazky premisti do mélkych
nadrzi s hloubkou do 30 cm a voda se udrzuje pii teploté mezi 8-10 °C. Tato voda je také
obohacena o hnojiva obsahujici fosfatové a dusikaté latky. Spory na fetézci se pak vyvinou
do mikroskopickych gametofytii. Ty dozravaji na provazku a po n¢kolika tydnech uvoliiuji

vajicka a spermatozoidy, které se spoji, az z toho vyrlista novy sporofyt. Za jeden az dva
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mesice se fetézec preplni mladymi sporofyty o velikosti 1-2 mm. Teplota vody se snizi pod

20 ° C. Provazky jsou umistény do mote na 1-2 mésice, dokud sporofyty nevyrostou na

délku 10-15 cm .Sporofyty jsou pak odstranény z provazku a umistény jednotlivé do lana.

Lana s mladymi sporofyty jsou pfipevnéna k plovoucim vorim, kde se soub&zné s nimi

zavesi 1 schranky koryst kvili vyzive. Existuji dva zakladni typy téchto vori. Sklizi se cca

po roce a pil vegetace [43,50,51].

a)

b)

Prvnim typem je lanovy vor s jednoduchym lanem nebo zdvésem, na ktery se
pouziva lano o velkém priméru pfiblizné 60 m, které se udrzuje na plovoucich
bojich, upevnénych kazdé 2-3 m. Kazdy konec lana je ukotven k difevénému koliku
zarazenému do motského dna.Z tohoto provazu kazdych 50 cm visi lana s
pfipevnénymi mladymi sporofyty. Kazdé lano je dlouhé od 1 aZ 2 m a na jeho konci
je zatéz. Plovouci lana jsou vylozena v mofi asi 10 m od sebe, aby mohl projizdét
¢lun. Nevyhodou této metody je, ze sporofyt na spodnim konci ma méalo svétla. Toto
lze vyftesit otoCenim lana zespodu nahoru v puli rdstu. I pfesto se pouziva Castéji,
protoze zkorigovat hloubku u horizontalni metody je naro¢né. Pfi této metod¢ rasa
podléhd vodnim proudiim dodéavajicim Ziviny [43].

Druhym typem je vor s horizontalnim provazem. V tomhle piipadé¢ jde o tfi lana
s pripevnénymi plovaky. Lana se sporofyty jsou navazana vodorovné pies dvé
z nich. To zarudi, ze ma kazdy sporofyt stejny ptistup ke svétlu. Vodorovny ¢lun je

odolngjsi vici pohybu vody, a proto ma mensi pfistup k zivindm [43].

SCALLOPS /
SEAWEED

N\MUSSELS

OYSTERS & CLAMS
e

Obrazek 23.schéma péstovani motskych fas prvnim typem [52].
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Vyuziti

a) gastronomie — Cerstvé povarené fasy kombu se daji vyuzit jako salat, k vatreni polévek,
k rybam nebo k mastim. Je zakladni surovinou polévky Dashi. Susené jako koieni do
omacek nebo ryze. Nori stejné jako kombu slouzi k dochucovani pokrmt. SusSené
lisované platky se pouzivaji na tradi¢ni sushi. Pouziva se i smazend jako pochutina k pivu
[31,43].

b) Zdravotni— prevence proti nadoriim, pomahaji proti infekci a problémiim se zazivanim

[43,47].

3.2  Chilli

Stejn€ jako normalni paprika 1 chilli papricky patii do celedi lilkovité. Jde o ketikovitou
rostlinu rozsifenu po celém svéte. Nejstars$i zminky o chilli paprice pochézi Mexika pted cca
6000 lety. Do Evropy se rozsifily po objeveni Ameriky Krystofem Kolumbem. V literatute
byva Casto uvadeéno, Ze praveé on je pivodcem Spatného oznaceni papricek za kajensky pept,
1 kdyZz nemaji s peptfovnikem nic spole¢ného. Jejich spojeni s asijskou gastronomii je hlavné

jejich vyuziti v indickém kari nebo na ptipravu kari past [1,13,31,53].

Obrazek 24: Chilli paprika Demon red [54].
Botanicky popis: Klasickym zastupcem chilli paprik je paprika kiovita. Jde o vétsi ket
s ovalnymi listy se Spickou. Kvéty jsou svétle zluté, ovSem u nékterych odrad 1 bilé. Plodem
Cervend podlouhld, Spicatd bobule zavéSend na rostliné stopkou vyrustajici z kalichu. U
jinych druhti mizeme najit barvy na $kale od zelené aZ po hnédou nebo ¢ernou barvu. Tyto
plody jsou palivé chuti. Intenzita palivosti zalezi na druhu a méfi se na Scovilleove stupnici.
Uvniti plodu pak nalezneme seminka piichycena k placenté. Palivost papricek zpiisobuje
kapsaicin, kdy jeho nejvétsi koncentrace je prave v placenté uvnitt plodu. Dalsi produkci

kapsaicinu zatizuji kapsaicinové z1azy rozmisténé po vnitini strané plodu [1,13,31,53] .
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Technologie péstovani

Sadby seminek chilli se provadi béhem jara do nadob se substratem obsahujicim mén¢ zivin
nez substrat pro pokojové rostliny. Béhem ristu se udrzuje teplota okolo 20 °C . Nizsi teploty
okolo 12 °C jsou pro papricku likvidacni. Papricka je naro¢na na slunce a teplo, proto se pro
jejich presazeni z nadob hodi skleniky nebo pafniky. D4 se ovSem vysadit i do zahrady, ale
az v obdobi zacatku 1éta, kdy nehrozi zmrznuti. Papricky sbirdme 2—4 mésice od vysevu
podle odridy. Daji se sklizet zralé a nezral¢. Pokud sklizime plody nezral¢, nechame je
dozrat v chladu . Pokud sklizime zralé je nutné poznat spravny cas. Zralost plodu se pozna
podle zmény =zabarveni, nebo v nékterych ptipadech korkovaténim. Korkovaténi se
projevuje u nékterych odrid papricek jako hnédé zjizveni. To se mlize projevit i u zeleného
plodu, ktery dosahl zralosti bez zmény barvy. Sklizi se odtrhnutim nebo odstfihnutim.
Béhem podzimu pak konci obdobi péstovani. Pokud na rostlin€ zbudou né&jaké plody dé se

cela vykopat a zavésit do mistnosti kde plody jesté dozraji [13,31,53,55].

Obsazené latky-karotenoidy, vitaminy skupiny, B, vitamin C, provitamin A, flavonoidy a
alkaloid kapsaicin (vyvolava pocit paleni) [1].
Vyuziti
a) V gastronomii — syrové se daji pouzit na vyrobu kari past, k ochuceni jidel. Déle se
v gastronomii pouzivaji susené papricky v celku nebo drcené jako koteni, nakladané
papricky, uzené papricky, které dodaji jidlu koutovou chut’. Jako pokrmy lze podéavat
papricky smazené, grilované nebo ve formé salsy. V asijskych jidlech se casto

setkdme se stfedné palivou malou paprickou Demon red a siln¢ pélivou papri¢kou

Dorset naga. Ty se vyuZzivaji naptiklad na tradi¢ni ptipravu thajského kari [53].

b) Ostatni — plisobi jak ptirodni latka proti bakteriim, maji pozitivni vliv na traveni a

cirkulaci krve [53,55].

3.3 Cinské zeli

Pochazi a péstuje se hlavné v Cing, Japonsku a Koreji. V Evropé se pro trh péstuje
v Nizozemsku. M4 velké mnoZstvi druhtl a je charakteristické tim, Ze oproti normalnimu zeli
netvoii celkové hlavky, ale je tvofeno listy s duznatym fapikovym zakladem do tvaru kvétu

riize [41].
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Botanicky popis

Brukev cinska je rostlina s jednoro¢nim zivotnim cyklem. Mezi jinymi je piibuzna
pekingskému zeli. OvSem oproti pekingskému zeli nemé listy tak moc bradavicnaté
zvrasnéné a jsou mnohem syt¢jsi zelené barvy. Listy jsou spiSe ovalné. Dorusta velikosti do
50 cm [41].

Péstovani

Co se tyce pestovani, da se brukev ¢inska péstovat venku, ov§em pro produkei je vyhodnéjsi
pomoci rustu rostliny sklenikem, ¢i patfeniStém. Sadi se bud’ ze seminek, nebo se pouziva
mladsich, jiz difive vypéstovanych rostlinek. Béhem ristu se rostliny protrhavaji, ovsem i
tyto odstranéné kusy se daji spotiebovat v gastronomii. Béhem rtistu je potfebna dostate¢na
zavlaha. Sklizi se po uplynuti jeho kratce trvajiciho vegeta¢niho obdobi v rozmezi 30—60
dni [41].

Obsazené latky

Obsahuje velké mnozstvi vitaminu C, dale v ném lze nalézt i vitaminy B1, B2 a provitamin

A. Ovsem oproti zeli pekingskému je to méné [41].

3.4 Pekingskeé zeli

Brukvovita zelenina riznych ovalnych tvart a barev na Skale od Zluté do tmavé zelené. Tato
zelenina se péstuje v Asii, hlavné pak v Cing. Jde o nejvice zakladni zeleninu asijské
gastronomie, kterd se k ndm dostala nékdy v 18. stoleti. Neroste volné€, protoZze jde o
vyslechténou rostlinu [41].

Botanicky popis

Pekingské zeli vzniklo kiiZenim jiz vySe zminéného ¢inského zeli a tufinu. Na rozdil od
¢inského tvoifi mnohem vétsi hlavky.

Pekingskeé zeli roste hned do nékolika tvari, jez se na trhu déli na ovalné, vysoké ovalné a
podlouhlé. Miize vazit nékolik kilo. Béhem riistu se nejdiive formuje listova ¢ast se znacné
duznatymi fapiky, ty se az pozdé€ji béhem ristu nabyvaji tvaru odpovidajicimu odradé
[31,41].

Technologie péstovani

Co se tyce péstovani pekingského zeli, da se stejné€ jako ¢inské péstovat ze seminka nebo ze
prerostenych sazenicek. V naSem mirném pasmu je nejlepsi vysévat bud’ hned druhy mésic
roku do pafenikd, nebo na konci sedmého ¢i v osmém mésice rovnou do zemé. Malé

rostlinky mohou rist v zdhonech asi 40 cm od sebe, pozd¢ji pfesadime na zahony, kde jsou
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od sebe 30 cm. Volné rostouci rostliny mohou byt napadany diepcikem, proto je dobré
pokryt zahon textilni pokryvkou, kterd napadeni dieplikem zamezi. Hlavky navolno
vyrostou asi za 1,5-2 mésice. Lze sklizet i mladé hlavky, které maji mnohem lahodnéjsi chut’.
Pokud jsou rostliny péstované ve sklenicich, daji se hlavky sklizet jiz po 1,5 — 2 mé&sicich
[41].

ObsazZené latky — jsou stejné jako u ¢inského zeli, jen ve vétSim mnozstvi [41].

Vyuziti ¢inského a pekingského zeli
V gastronomii — konzumuje se syrové napiiklad ve form¢ salatdi, da se ovSem i vafit a
zapékat nebo dusit (spiSe ¢inské), dalsi moznost je konzervace napiiklad nasolenim ¢i

nakladanim [41, 31].

Pekingské cinské

Obrazek 25: Rozdil mezi pekingskym a ¢inskym zelim [56].
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4 RYZE, LUSTENINY A HOUBY

RyZe je jedna znejvice péstovanych obilovin na planeté. V Asie se ji pestuje nejméne
dvojnasobné mnozZstvi nez p$enice. Nejvice se ryze péstuje v asijskych zemich jako Cina,
Indie, Indonésie, Vietnam. Jako ryze se spravn¢ oznacuji jen produkty rostliny Orysa sativa
[18,57,58].

Lusténiny-jsou piebrané, vylusténé, suché plody luskovin. Obsahuji velké mnozstvi
bilkovin, sacharidi, tukt, a vitamina [41].

Houby-v gastronomii se vyuziva jen ¢ast z tohoto odvétvi. Pro vyrobu jsou houby brany
plodnice. Houby mizeme v obchodnim fetézci nalézt jako Cerstvé péstované, Cerstvé volne

rostouci, ususené, ptipadné sterilizované [18].

4.1 RyzZe Orysa sativa

Jde o jednu z nejvice péstovanych obilovin na planeté. V Asie se ji péstuje vice nez
dvojnasobné mnozstvi, oproti psenici. Nejvice se ji péstuje v asijskych zemich jako je Cina,
Indonésie, Vietnam [57].

Botanicky popis

Rostlina ryze dortstda do vysky vrozmezi 50-130 cm. Kofenovy systém se vétvi
z centralniho klubka. Stéblo ryZe je rozdéleno na casti za pomoci kolen. Z téchto kolen
vyrazeji zké, chlupaté a hrbolaté listy se Spi¢kou o délce do 60 cm. Kvét je pak lata, dlouha
az 40 cm, ktera je tvofena klasky. Téchto klaskti miize byt az n€kolik stovek. Klasek pak

tvoti obilka obalend pluskami a pluchami. Tvar a velikost se 1isi podle odridy [57].

RyZe je rostlina narocnd na teplo, kdy nejvhodnéjsi teploty se pohybuji mezi 20-28 °C.
Pokud béhem obdobi ristu teplota klesne pod kritickou teplotu ( hrani¢ni nejnizsi teplota je
jen 5 °C), dochazi k nenavratnému poskozeni rostliny. Od toho se odviji 1 teplota vody
pouzivané na zavlazovani. Ta se pohybuje okolo 30 °C. Zalivku nad 35 °C nebo pod 20 °C
nelze viibec pouzit. Obecné je ryze rostlina s vy$simi naroky na zavlahu. Nejvice ji vyhovuje
prostiedi, kde byvaji celoro¢ni srazky asi 2000 mm. Toto se ov§em uplné netyka ryze horské.
Pivodni odridy se nejlépe pestuji v mistech, kde jsou dlouhé dny. Moderné;jsi odrady pak
tolik svétla nepottebuji. Piida je nejlepsi hlinita, nebo hlinita s obsahem jilu a dostatkem

kfemiku, dusiku, fosforu a molybdenu [57].
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Péstovani
Péstovani je mozné tfemi rliznymi zpusoby.
1. Bez zavlahy — timto zpisobem se péstuje tzv. horska ryze. Zde se rostlinky sazi
do zem¢& a zavlahu tvofi jen pfirozené srazky spliiujici min. 2000 mm. Jde o
horské oblasti a ryze zde neni tak kvalitni jako ta uméle zavlazovana. Je ale

nenaro¢na na piipravu pole, je zde moznost stiidani péstovanych rostlin [58].

2. Bazinna ryzZe — péstuje se po vétSinu vegetaéniho obdobi pod hladinou vody.
Hladina se reguluje pomoci promyslenych kanalti a hrazi. Sazenice musi byt

aspon do poloviny pod vodou [57,58].
3. Zaplavovana pole — tato ryZe se nepé€stuje jak v poli, tak spiSe v uzpisobené
delté velké teky. Hladina zde dosahuje nckolik metri a nejde ji tak dobie

regulovat jako v pfipadé¢ nizinnych poli. Tento zplsob je uréen odridam

s nejvyssimi naroky na zavlahu [57,58].

Obrazek 27: Péstovani ryZe bazinné pole [59].  Obrazek 26: Péstovani ryze terasova pole [60].

V ptipadé zaplavovanych a bazinatych poli se pro lepsi produkci chovaji na polich vodni
ptaci a ryby. Ryby provzdusnuji vodu a Zivi se larvami a malymi zivocichy. Tim ochranuji
rostlinu a snizuji vyskyt malarie. Vodni ptaci pak jedi mensi druhy plevele, aby neodebiraly
ziviny rostlindm. Na diky vodé dobte zavlaZzenych hrazich se d& péstovat i zelenina vice
naro¢na na vodu [57,58].

Ryze se sklizi mechanicky nebo ru¢né. U rué¢niho neni takové nebezpeci vypadavani obilek,
ovSem déle trva a pro trh je neefektivni. Zaplavovana pole se sklizi z lod’ky a nizinnd pole s

hrazemi se vypusti .Sklizi se ,kdyz jsou obilky 30 dni zelené a tvrdé, a konce rostliny jsou
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nazloutlé. Rostliny se svazuji do snopt a pak se susi a vymlacuji. Zrno se pak dosusi a
uskladni. Na mechanickou sklizen se vyuzivaji specidlni kombajny. Vymlacené obilky se
poté strojove vysusi na vlhkost 14 % [57,58].

ObsazZené latky

Ryze obsahuje spoustu latek jako bilkoviny v rozmezi 6,7-7,5 g/100 g (néktera literatura
uvadi 7,7 g ), 0.4-1,9 g/100 g tuki,0,3-0,9 g/100g vlédkniny, 0,5-1,2 g /100 g popela. Dale
pak obsahuje v malém mnozstvi vitaminy skupiny B, vitamin E a z mineréalnich latek je

bohata na fosfor, draslik, hoi¢ik a vapnik [57,18].

4.1.1 Druhy ryze

Ryze se déli podle kategorii

4.1.1.1 Podle tvaru a délky zrna
a) Dlouhozrnna — délka zrna cca 6 mm
b) Stfedné dlouha — do 6 mm

¢) Kulatozrnna — mensi nez ca 5,2 mm

4.1.1.2 Podle zpiisobu zpracovini

a) Paddy — jde o neoloupanou ryzi s tlustymi hnédymi pluchami

b) S odstranénymi pluchami — jde o obrousenou ryzi oznacovanou v ochodech jako
hnéda ryZe. Na zrnu této ryZe zlstava oplodi a klicek

¢) RyzZe bila — jeji zrno je vyloupano, obrouseno a vylesténo. Z nutri¢éniho hlediska ma
nejmensi obsah minerdlnich latek a naptiklad vldkniny, je ovSem energeticky
nejvyhodnéjsi.

d) Paraboliled ryZe — je ryZe, ktera se pted loupanim namaci a zpracovava pomoci pary
za vysokého tlaku. SuSenim piejdou vSechny latky z obalu do jadra zrna a po
obrouseni a lesténi zlstavaji. Nerozvaruje se.

e) Predvarena ryZe — oloupana ryze se predvafi za zvySeného tlaku a ususi.

Nerozvatuje se [18].
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4.1.2 Zpracovani ryze

Dosusovani — dosuSuje se vSemi vrstvami na hodnotu 12,5 %. To je hodnota optimalni pti

skladovani. Vrstvy se nechaji, aby nebylo poSkozeno zrno vnéj$imi vlivy [57,18].

Odstranéni vrstev — vrstvy se odstraiiuji na n€kolika urovnich. Dojde-li jen k odstranéni
pluch, je produktem ryze hnéda. Dalsi Grovni je pak odstranéni ostatnich vrstev vcetné

aleuronové, vznika ryze bild, ta se mize dal lestit a belit [18].

Baleni — bali se do pytli nebo sacki a odchazi do trzni sité [57,18].
4.2 LuSténiny

4.2.1 Cizrna berani (Cicer arietinum)

Pochézi z Asie a do Evropy se dostala pies Recko a Italii. Byla diive oznadovéna jako fimsky
hrach. Radi se do &eledi motylokvété rostliny a jde o lusténinu. Rostlina je teplomilnd, proto
jinajdeme ¢asto v subtropickych oblastech. Plodem jsou lusky se semeny. Ze semen cizrny
se vyrabi dalsi produkty jako mouky a hummus [61].

Botanicky popis

Rostlina cizrny je velikd v rozmezi 20-60 cm. Jeji stonek mize byt bud’ kolmy, nebo lezici.
Rostlina je rozvétvend a jeji stonky a listy jsou pokryty chloupky, ty vyluc€uji organické
kyseliny. AZ 5 cm listky jsou ovalného tvaru se zoubky. Mini samosprasné kvéty vyrlstaji
z mista pobliz listu. Tyto kvéty mohou byt bilé, nazelenalé nebo nafialovélé. Plodem je pak
lusk, obsahujici maximaln¢ dvé semena. Semena nejsou kulatd, maji nerovnou pokozku a
zahnutou Spicku. Pfipominaji berani hlavu [41,55,62]

Rostlina pottebuje hodné svétla a tepla. Neni ovSem narocna na piisun vody. Pokud roste v
suchém prostiedi, dokédze si udrzet vodu pro sviijj Zivot zmenSenim listl. Pro jeji sadbu jsou
nejlepsi hlinité a pis€itohlinité piidy. Tyto pudy jsou sussi a nezadrzuji vodu jako jiné [62].
Péstovani

Nejcastéji se vysévaji volné naklicend semena do piipravené zeme. Vegetace cizrny trva cca
80 dnii, u nas 1 6 mesicii. Behem ristu staci vyplit zahon plevele a pak sklidit produkt. Cizrna
se sklizi vétSinou strojné v dobé, kdy semena jesté pln€ nedozrala. To je proto, Ze pii
zpracovani a skladovani by pak mohla pfezrat. Semena se poté susi na max. vlhkost 14 %

vody [41, 55, 62] .
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Obsazené latky

Hotova semena obsahuji vétSinou okolo 10 % vody, 22 % bilkovin, okolo 6 % tukid a 50 %
sacharidd, 3,9 % vlakniny a 2,7 % mineréalnich latek. Nejvyznamnéj$i mineralni latkou je
zde fosfor. Z vitamint je nejvice zastoupen provitamin A ,vitamin B, kterého mé nékolikrat

vice nez naptiklad hrach [41].

Vyuziti
a) V gastronomii — da se prazit, nebo smazit. Obsahuje hodné& bilkovin, a proto je
vhodna pro vegany jako ¢astecnd nahrazka bilkovin z masa. Je jednou z hlavnich
slozek humusu. Jeji mladé listy se daji pouzivat na duseni jako listova zelenina

[41,55].

b) Ve zdravotnictvi — odvar z jejich zelenych ¢asti se da pouzivat na 1éCbu traveni.
V africkych zemich se pouziva pfi nedostatku vahy a také jako 1écba pii

nachlazeni. D4 se pouzit i jako pfirodni obli¢ejova maska [55].

4.2.2 Séja luStinata (Glycine max)

Pochézi z Asie. Jedny z nejstarSich zminek jsou z doby nékolika tisic let pfed naSim
letopoctem. Povazuje se tak za nejstar$i kulturni plodinu. Do Evropy se dostala az na konci
17. stoleti. O to se zaznamenal 1ékaf piisobici na jednom z ostrovll pobliZ Japonska. Jeho
jméno bylo Engelbert Kaepfer. Zaplatil hlidaci, aby se dival jinam a sklidil rostliny u silnice.
Cesta s0j1 dal nastala v 18. stoleti, kdy byla dovezena do Ameriky, kde se péstuje az dodnes
[55,62].

Botanicky popis

Rostlina s6ji lustinaté je jednoleté a jeji kvéty se oplozuji samosprasné. Jeji kofenovy systém
saha jen do plytké hloubky, ale bohaté se rozrista do okoli. Diky bakteriim nazyvanym
Bradyrhizobium japonicum, vznikaji na kotenech hlizky, které slouzi k ziskani dusiku ze
vzduchu. Rostliny maji ochlupenou lodyhu i listy. Tato rostlina dortsta velikosti 60 cm a
vic. Jeji listy jsou trojlalocné, s fapikem. Maji tvar pfipominajici kopi. Jejich barva je syté
zelena. Obdobi rozkvétu rostliny so6ji je témét 3 tydny. Tyto kvéty rostou v hroznu az desiti
kvéth. Barvou jsou bilé nebo fialové [55,62,63].

Plodem je pak lusk se Savlovitym zatocenim na konci. Tento lusk je Zluté az hnédé barvy a

obsahuje semena o poctu v rozmezi 2—4 semena na lusk. Semena jsou zbarvena odstiny
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hnédé, zluté nebo zelené. Tato zrna mohou mit na sob¢ taky kombinaci nékolika z téchto
barev, naptiklad zlutou s hnédou [63].

Technologie péstovani

Pro péstovani je dilezité védét, ze soja je kratkodenni rostlina, coz znamena, ze ¢im delsi
den, tim delsi doba vegetace. Pro péstovani jsou nejlepsi plidy, které dobie absorbuji teplo a
maji dostatek zivin. Pidam lze ziviny dodat za pomoci humusu ¢i jinych hnojiv. Aby jiz
zminéné bakterie mohly provadét svou Cinnost, je diilezité, aby pH ptidy bylo mirn¢ kyselé
nebo neutralni. Nejvhodnéjsi teplota pro péstovani je okolo 25 °C a srazky okolo 500 mm
za rok. Pti spravném hnojeni se da sdja pestovat 2x za sebou na stejném prostoru. Po prvnim
roce totiz zistanou hlizkaté bakterie v piidé¢ a ptidaji se pak k druhé sadbé a zvysi jeji vynos.
Semena se vysévaji na jaro asi do 6 cm hloubky. V té dobé& je primérna teplota maximalné
10 °C. Jakmile zacne rostlina riist, je dilezité udrzet pH okolo 6.5, aby nedoslo k poSkozeni
bakterii tvoticich hlizky na kotenech. Optimalni pH ptidy se da zvysit zavapnénim. Sojové
lusky se sklizi kombajnovou technologii, jakmile je jejich vlhkost okolo 18 %. Semena se
poté extrahuji silou z luskll. Nésledné se dosusi na hodnotu o 6 % niZsi, neZ je vlhkost pro
sklizeni. Pokud by nebyla semena dostate¢né vysusena, mohlo by dojit k jejich senzorickému
znehodnoceni a zplesnivéni [62].

Obsazené latky

30 %) a asi okolo 20 % lipidid. Mezi tyto lipidy se fadi hlavné kyselina olejova, ktera tvori
asi polovinu vSech lipidil v zrnu, poté kyselina olejova, které mize byt az 30 % a kyselina
A-linoleova do 10 %. V mens$i mife zde 1ze naji i kyselinu stearovou, arachidonova nebo
palmitovou. V s6ji miZzeme najit také vitamin E a vitaminy skupiny B. Z mineréalnich latek
nejvice Mg, Fe, Ca, Na [62,63].

Vyuziti :

V gastronomii — tepeln¢ upravené boby jako zelenina nebo luSténina. Dale se vyrabéji
sojové mouky a vloc¢ky. Drcenim s vodou se vyrabi tzv. s6jovy tvaroh neboli tofu. Déle pak
suroviny ,, nahrazujici “ maso jako tempeh nebo s6jové maso. Omacky a dochucovadla,

jakou je s6jova omacka nebo miso pasta. Sdjové napoje a sojové nadhrazky kavy [63].
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4.3 Houby

4.3.1 Penizovka sametonoha (Flammulina velutipes)

Jde o celosvétove pestovanou houbu s 1é¢ivymi Cinky a velkym kulinarnim vyuzitim. Jeji
odrady rostou i v Ceské republice [64,65].

Tato houba roste pfirozen¢ ve vétSich trsech na kmenech listnatych stromi. Velikost
klobouku byva v pruméru okolo 2 az 6 cm. Kloboucky jsou vypouklé se stfedovym
vybézkem. Klobouky jsou v mladi bilé, béhem ristu ziskdvaji oranzové zbarveni, které
prechézi do svétle jantarové barvy. Spodni ¢ast houby je tvofena lupeny smetanové barvy.
Vékem zloutnou. Jsou lesklé, po desti u nich dochazi k osliznuti. Noha této houby neboli
tren, je tlustd asi 0,2-1 cm a dlouhd 8 cm. Je ve tvaru valce a ze strany byva zdeformovana,
jak na ni tlaci ostatni houby v trsu. Jeji barva je také charakteristicky smetanova, jen u vrchni

¢asti pod kloboukem je hnéda. RozmnoZzuje se jako vSechny houby vytrusy [64,65].

Obrazek 28: Penizovka sametonohd — ptirodni forma [66].

Technologie péstovani

Co se tyka péstovani, tak o jeho nejvétsi zadsluhu na ném mayji v Japonsku. Zde je vyuZzivan
zpusob péstovani, jehoz vysledky jsou houby s dlouhym tenkymi tfeni a klobouky s malym
prumérem oznacované jako houby enoki. Pé&stuji se v nddobach na substratu. Jde o nadobu
Sirokou s uz§im hrdlem. Tvarem pfipominad velkou zavafovaci lahev. Tato nadoba je
naplnéna substratem tvofenym z 8/10 Cistymi pilinami z listnatych stroml. Lze pouZit 1
smési v kombinaci pilin z listnatych stromil a rok odlezelych jehli¢nand. Toto odlezeni je
nutné, aby se dievo jehlicnanti zbavilo pryskyftice. Zbyl¢ 2/8 substratu tvoti obilovinna ¢ast.
Tu mohou tvofit napiiklad obalové vrstvy ryzZe. Tato smés se v 1ahvi sterilizuje. Podhoubi se
poté zaockuje a nechd se kultivovat az mésic. Poté se odvickuje a prohrdbne, aby bylo
rozsazeni stejnoméerné. Do ldhve se umisti valec z polopevného plastu, kterym vnikne delsi

uzkeé hrdlo a ldhev se umisti do mistnosti s vy$sim obsahem oxidu uhli¢itého, teplotou okolo
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8 °C, az 80 % vlhkosti a slaby svétlem. Diky malé intenzité svétla a omezenému prostoru
vyrostou dlouhé houby s malymi kloboucky. Tyto houby se sbiraji, kdyz dosdhnou velikosti
okolo 13 cm. Vynos odpovida asi 30 % objemu podkladu. Pouzity substrat je pouzitelny
jako krmivo [64,65].

Obrazek 29: Penizovka sametonohé-forma enoki [67].
ObsaZené latky — je bohata na polysacharidy, bilkoviny a aminokyseliny mastné kyseliny,
nejvice nenasycené mastné kyseliny omega-6 kyselina linolova, kyselina olejova,
arachidonova. Déle obsahuje vitaminy B1, B2, B, provitamin A, vitamin E a vitamin D. Déle

obsahuje naptiklad steroly a terpeny [68].

4.3.2 HouZevnatec jedly (Lentinula edodes)

Tato houba je stara asi 2000 let a prvni zaznam o jejim kontrolovaném péstovani se datuje
do 14. stoleti. V té dob¢ se houba péstovala na stromovych $palcich potfenych touto houbou,
coz by mélo zatidit zaockovani houby do stromu. Pfirodné roste na stromech. Oc¢kovani pak
zacalo na zacatku dvacatého stoleti. Houba se v ¢instin€ jmenuje Xiang, ale nejznaméjsi je
pod oznacenim shitake. Coz je sloZenina, kterd v pfeneseném piekladu znamend stromova
houba [64,65,69].

Botanicky popis

Klobouky hub shitake maji primér mezi 5-20 cm. Kdyz jsou houby mladé, maji jejich
klobouky zkoseny tvar, ktery se vékem vyrovnava. Barva klobouku se pohybuje na Skale
od Sedivé az po hnédorudou. Na krajich pak muize mit klobouk bilé Supiny, ¢i zbytky
roztrzené blany ze spodu klobouku. Na spodu jsou stejné jako u penizovky sametonohé

lupeny. Ty béhem starnuti houby ptechazeji z bilé do zluté barvy. Noha houby byva dlouha

okolo 5 cm a §iroka az 0,8 cm -1,3 cm . Je bilé barvy s jemnymi vlakny. Jeji prstencova ¢ast
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byva poseta hnédym kropenim. Podle vzhledu celé houby se déli shitake na dva druhy. A to
na jakostnéjsi odridu ,,Donko* ta se vyznacuje intenzivnéjSim rozpraskanim hlavy houby a
je duznatéjsi. Druhy je druh ,,Koshin®. Tento druh je méné duznaty a jeho kloboucky nemayji

praskliny [64].

Technologie péstovani

Pro obycejny trh se kviili velké poptavce péstuji houby na substratovych podlozich. Ovsem
pokud jsou cilem kvalitn€j$i houby, pouzivaji se stile tzv. klaty, coz jsou Spalky dieva.

Konkrétné pro péstovani Donko se vyuzivaji jen ty nejkvalitngjsi ¢asti stromu [64,65].

a) Péstovani na klatech — jde o upravenou ptvodni techniku neboli o péstovani hub na
dievénych Castech kment. Tyto kmeny jsou z pevnych listnatych stromt. Jedna se
hlavné€ o duby a buky. Stromy se kéaceji v dobé klidového obdobi vegetace. V tuto dobu
totiz mé strom nejméné monosacharidll a nejvice Zivin je ve formé polysacharida a je
zde mensi nebezpeci plisni. Tyto klaty musi byt hlavné hladké a zdravé a pti ockovani
musi byt jejich povrch suchy. Klaty se vyuzivaji asi 60 dni od pokaceni. Ty se pak ockuji
za pomoci koli¢kl nebo hoblin, které se do stromu dostavaji specidlnim aplikatorem.
Otvory se poté zalepi voskovou zatkou. Ta zabrani zvlhnuti kultivaéniho mista a jeho
zplesnivéni. Tato zatka se pouziva ovSem jen v oblastech s vys$si okolni teplotou, protoze
v chladu voskova zatka tuhne a odpadava. Dale se vyuZivaji polymerové pény, nebo se
cely kus dfeva obali potravinaiskou folii. Timto kusem dieva pak podhoubi prorista az
10 mésicii a cely ho obali, aby nedoslo k jeho dehydrataci. Po téchto desiti mésicich je
klat uloZen pod pfistfesi a lehce zavlaZzovan, dokud nejsou houby ptipravené ke sklizni.
Po sklizni se kmen neché vyschnout a pak se necha n¢kolik dnti potopeny pod vodou,
aby se regenerovaly Ziviny pro dal$i péstovani. Takovyto klat se miize vyuzivat 3-5 let

[64,65].

b) Intenzivni péstovani — je podobné jako u enoki formy penizovky sametonohé . Zde jde
také puda tvofena pilinami a zbytky ze semen obilovin, upravenych ptidavkem vody na
vlhkost 68 %. Takovyto substrat se pak sterilizuje a oCkuje se pak jiz vypéstovanymi
sazenicemi hub. Porost podhoubim trva cca o 4-6 mésict krat§i dobu neZ u dieva. Poté
se odstrani z podlozi pytel a v péstirn¢ se nechaji dozrat houby. Vyhodou péstirny je
moznost regulace teploty a svétla. Teplota se reguluje podle druhu shitake — mame

teplomilné a chladnomilné. Po sklizni se substratové podlozi necha nékolik tydni
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odpocinout, poté se namoci do vody na par hodin a pak se dd zase pouzit pro dalsi

produkci. Tato metoda je rychlejsi [64,65].
Obsah latek-Obdobny jak u penizovky [65].
4.3.3 Hliva (kralovska) mackova (Pleurotus eryngii)

Jde o parazitickou houbu vyborné chuti, kterd je chutnéjsi nez vSeobecné zndma hliva
ustiicna. Je velmi popularni po celé zemi. Péstuje se v Evropé, Africe, ale hlavné v Asii. Jde
velmi vytrvalou houbu, protoze se da péstovat i v pohoii Himal4je ve 2000 metrech nad
zemi. Oproti hlivé Gstficné je lahodné chuti cela jeji plodnice [65].

Popis

Velikosti klobouku je oproti ostatnim hlivdm nejmensi. Jeji klobouk dosahuje velikosti
okolo 12 cm a a tloustky az 1,5 cm. Tvar klobouku je v dospélosti ovalny s malou prohlubni
uprostied. Barva byvava hnéda nebo Sediva. Spodni strana je tvotena lupeny popelové barvy.

Noha je pak okolo desiti cm velkd, na konci tlustsi [65].

Obrazek 30: Hliva kralovska [70].

Péstovani

Ptirozené parazituje na kotenech rostliny s ndzvem Macka ladni. Uméle se péstuje podobné
jako shitake ¢i penizovka sametonoha, a to na pytlich se sterilnim podloZim, oviem s vy$S§im
podilem zbytkil z obilovin a az 50 % s pfidavkem kukuficné mouky.

Mycelium houby se tvofi asi 40 dni. To, které¢ vzniklo jako prvni, by mohlo znehodnotit
vynos a musi se prokypfenim piidy odstranit. Pak jiz dochazi k rstu houby samotné. Pro
prvni ¢ast riistu je dilezita vysoké vlhkost okolo 95 % a nizka intenzita svétla. Jakmile jsou

plodnice trochu vétsi, intenzita svétla se malinko zvysi a vlhkost vzduchu se upravi asi na
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80 %. Teplota se udrzuje ve vysi 15-21 °C. Prvni sklizeni je mozna cca po dvou mésicich

rustu a druhé pak dva tydny po ni. Vytéznost mtize byt az 1/5 vahy substratu [65,69,71].

ObsazZené latky
Jsou obdobné jako u penizovky sametonohé. U této houby je vysSsi obsah glukant, ty
pomahaji s krevnim tlakem.
Vyuziti hub
a) Gastronomie — vSechny vyse uvedené houby se daji vyuzit v gastronomii na vyrobu
omacek, polévek, salati, zapékanych kolacl, piipadné jen jako doplnék. Houby

muzeme pouzivat Cerstvé, susené, mrazené nebo nakladané [69].

b) V lékarstvi — Penizovka houzevnatec se vyuziva jako prevence proti rakovinovym
onemocnénim. Léky s extraktem z houzevnatce se pouzivaji i jako podptirné 1é¢ivo
pfi nemoci z ozatfeni. Hlivé kralovské stejné€ jako ostatnim druhiim hlivy lze ptipsat
antimikrobidlni ¢inky. M4 pozitivni vliv na obranyschopnost organismu a poméha

snizovat cholesterol [65,69].
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5 ZPRACOVANI VYBRANYCH SUROVIN A JEICH POUZITI
V ASIISKE GASTRNOMII

5.1 Zpracovani koreni

Kofeni se z vétsi Casti zpracovava v zemi, ze které je vyvazeno. Provadéji se zde operace

jako sbér, fermentace, suSeni. Operace zahrnujici mleti a baleni vyrobku se mohu provadét

az ve firm¢, kterd koteni kupuje. To, jak jsou tyto operace zajistény, ovliviiuje kone¢nou

jakost vyrobku [2,72].

Jednotlivé kroky zpracovani sklizeného koreni

1.

Fermentace — diky fermentaci se v kofeni nastartuji enzymy, které uvadéji do chodu
reakce, pfi kterych se méni senzorické vlastnosti kotfeni (chut, viné, zabarveni,

zbaveni se nechténych latek) [72].

SuSeni — dvé nejznaméj$i moZnosti suseni jsou na slunci a liofilizacni. Kazda ma své

vyhody i nevyhody [72].

a. Na vzduchu - vyuziva se pfirodniho vzduchu jako suSiciho média.
Nejjednodussi je suseni na slunci na néjakém druhu podlozeni. Slozitéjsi je

pak moznost suseni v susarnach [72].

b. Liofilizaci suSeni — jde v praxi o suSeni mrazem za daného tlaku. Kofeni se
hluboce zmrazi a to na 50 °C pod bod mrazu. Toto susSeni probihéd ve vakuu
pii tlaku o hodnoté cca 60 Pa. U takto zmrazen¢ho produktu nedochazi ke

znehodnoceni barvy ani viing [72].

Mleti — jedna se o mechanické rozmélnéni suroviny. Miize se provadét nékolika
zpusoby, ovSem ani jeden z nich neni dokonaly. PouZije-li se zpiisob klasicky mleti
mezi dvéma kameny, dojde k ¢astecnému znehodnoceni viin€. K tomu dochazi diky
trecimu teplu, které vznikd b&hem tfeni kamenil. Tento problém se da castecné
odstranit chlazenim vzduchem. Pfi tzv. mleti za studena se do suroviny davkuje
tekuty dusik o teploté -196 °C. Poskozeni aromat je mizivé, ov§em oproti klasickému

zpusobu je drazsi [72].

Baleni — koreni se bali do obalti, nebo se pted zabalenim d¢li do sacki. Balit se da

také do krabicek, nebo latkovych pytlikil. Cim neprody3ngji je baleni uzavieno, tim
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v

siln€jsi je aroma produktu u kone¢ného spotiebitele. Aby se zabranilo mikrobidlnimu

znehodnoceni vyrobku, podrobuje se ozatovani [72].

5.1.1 Kofrenici smési a pasty

V asijskych zemich je velké mnozstvi riznych kotenicich smési ,jako naptiklad koteni kari.
Tyto smési jsou tvofeny navzajem se doplitujicimi druhy koteni. Casto jsou charakteristické
pro urcitou zemi, kraj nebo surovinu, na kterou se pouzivaji , jako naptiklad garam masala.

Smési kofeni v asijské gastronomii jsou velmi silné a aromatické [1,2,3].

5.1.1.1 Smeés péti vitni

Jedna se o tradi¢ni asijskou smés koteni. Tato je tvofena péti stalymi surovinami, ke kterym
se podle kraje ptidavaji dalsi. Jednad se o spojeni seCudnského pepte, badyanu, skofice,
fenyklu a hiebicku. Muze byt obohacena o zadzvor, kardamom nebo Iékofici. Tato smés je

velmi aromaticka a ma bohaté vyuziti [1].
Pouziti v gastronomii

Pouziti — diky své palivosladké chuti se da pouZit na dribeZi maso, marinady ale i do
omacek. Tam se da vyvatit v uzaviratelném pytliku, ktery se po uvateni jidla vynda.
Klasickym receptem, kde se toto kofeni vyuziva, je Cinska kachna, ve kterém se kachna

potiré touto smési smichanou se s6jovou omackou [1,3].

5.1.1.2 Garam masala

Jde o indické kofeni s velkou rozmanitosti surovin. MiiZe ji tvofit jen par surovin, ale i vic.
SloZeni této smési ovliviiuje kraj a 1 jidlo, na které se pouziva. Je mén¢ ostra nez koteni kari.
Sklad4a se z cerného pepie, muSkatového ofisku, koriandru, skotfice a bokového listu.
Obdobou tohoto sloZeni je moghul masala. Ta se sklada ze skofice, kardamomu, zelené¢ho
a ¢erného pepte a hiebicku. Tato smes je mén¢ ostrd. Dale se da do smési ptidat chilli, sezam

nebo fenykl [1,3].
Pouziti v gastronomii

Dé se vafrit pfimo s jidlem nebo se jim jidlo dokoncuje. Vhodné do riznych omacek,

k mastim. Popularni jsou timto kofenim dochucené knedlicky [1].
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5.1.1.3 Kari koieni

Jde o britsky vyndlez pochézejici z Indie. Tato smés je pojmenovand o indickém jidle curry.
Britové méli zajem rozsitit indicka jidla i v Evropé, a proto si nechali vyrobit smés koteni a
pojmenovali ji curry. Slo o univerzalni kofeni, které mélo udélat z kazdého jidla ,,indické
jidlo*. Samotna smés ma tak Sirokou rozmanitost, ze je ho mnoho verzi. Pravidlem je, ze
kazdy kuchar si micha své kari koteni sdm. Pomér a druhy koteni jsou pak jeho tajemstvim.
Vétsina kofeni je tvofena 10-20 zakladnimi druhy kofeni, mezi néz se fadi : kurkuma, ktera
muskatovy ofisek, hiebicek, skofice, nové koteni, list kari, citronova trava, fecké seno.

Nikdy neobsahuje sul [1,3].
Déleni kari na 4 zakladni druhy

a) Kari Bengalen — je ze severnich ¢asti Indie, je méné ostré nez ostatni diky vétSimu

poméru fimského kminu a koriandru oproti chilli a zazvoru [3].

b) Kari Madras — pochézi z jihu Indie z oblasti ptistavu Madras. Toto kari ma velmi

intenzivni ovocny nadech. Kardamom se do néj mele jak suSeny, tak i jeho zelené
plody [3].

¢) Kari Ceylon — pochazi ze Sri Lanky. Jeho chut’ je mirné sland, coz zptisobuje mote
a vypafovani vody, neni v ném ptidana sil. Byva v ném vétsi pomér pepte [3].

d) Kari Vindaloo — je méné palivé chuti a charakteristicky nakysnuté. To je zptisobeno
pridanim tamarindu a Cesnek. [3].

Pouziti v gastronomii

Vhodné ochuceni ryze, polévek, omacek a mas. Hodi se také k zelenin€ ,nebo ovoci jako

banan nebo mango([1,3].
5.1.1.4 Kari pasta

Dalsi vyrobek pouzivany v asijské gastronomii. Velmi populdrni v Indonésii a Thajsku.
Rozmanitost je zde zaru€ena pouzitymi surovinami a druhem chilli. Kari pasta je tvofena
kotfenim a rozemletymi chilli paprickami. Kofeni se nejdiive opece na oleji, a poté se

zpracuje s podrcenymi paprickami a redukuje. Kari pasty délime na n¢kolik druhti [3].
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Déleni Kkari past na 5 zdkladnich druhi

a) Cervena kari pasta — je tvofena hlavng Gervenymi chilli papri¢kami. Déle ji tvoii
koriandr, kmin, pept, galgan, muskatovy ofiSek a naptiklad i pasta z garnatt. Je ostra

a dobfe se kombinuje s kokosovym mlékem a dalSimi ingrediencemi [3].

b) Zluta Kkari pasta — je slozena z kurkumy, &esneku, galganu, soli, citronové travy a

dalsiho regionélniho koteni [73].

c) Zelena kari pasta — tvoii ji slabsi zelené chilli, galgan, listy koriandru a dalsi

regionalni koteni [3].

d) Kari massam — lusky chilli jsou na tuto pastu oproti pfedchozim pastdm v suSeném
stavu a kofenim je stejna jako Cervena kari pasta. Jako zvlastnost se do ni ptidava

hebicek. Jde o muslimskou specialitu z jihu Thajska [3].

e) Pasta madras — podoba se kofenim také Cervené a zluté kari pasté. Je v ni ovSem

obsazen i kokosovy prasek a ocet [3].

5.2 Fermentované vyrobky

V asijské gastronomii se vyuZziva velké mnoZstvi fermentovanych vyrobki. Ty se vyrabéji
fermentaci rostlinnych nebo Zivoéisnych produkti. Casto jde o vyrobky ze soji (sbjova
omacka, pasty ze sojovych bobll), ze zeleniny (kimchi), z motskych zivocichi a ryb

(Gstficové a rybi omacky). Tyto vyrobky mohou fermentovat i nékolik let [63,74,75].
5.2.1 Sdéjova omacka

Je celosvétoveé populdrni oméacka. Pochéazi z Asie a prvni znamé dikazy o ni pochazeji z 16.
stoleti. M4 né€kolik variant, které se 1i8i barvou a surovinami. Diky fermentaci ziskava prava
sojova omacka pres 200 senzoricky aktivnich latek a ma ptiznivy vliv na zdravi ¢lovéka

[3,63,74,].
Postup vyroby

Postup pravé so6jové omacky je zdlouhavy, ale relativné jednoduchy, ovSem da se i urychlit.
So6jové boby se navlh¢i a semelou. K namletym s6jovym bobim nebo smési a pSenice se
ptidd smés soli a vody. K této smési se primichavaji plisn€ Aspagillus oryzae. Dochézi ke

Stépeni sojovych bilkovin, sacharidi a tukii. Diky tomuto enzymatickému rozkladu vznika
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hnédé zabarveni omacky. Tento produkt zraje v fadech mésict az 1 rok. Poté se lisuje, plni
a bali [3,63,74].
Pro urychleni se vyuziva hydrolyzy s kyselinou. Ta se pfidava do rmutu. K hydrolyzovanym
bilkovinam se pak ptidava sirup z kukufice, barviva, a glutamaty, aby dodaly barvu a chut’.
Zde uz ovsem nejde o fermentovany vyrobek. Da se poznat podle slozeni na obalu [3,63,74].
Déleni sojovych omacek

a) Podle barvy — svétla a tmava. Intenzita zabarveni stoupa délkou fermentace. Bila je

méneé intenzivni chuti

b) Podle zakladnich surovin — Japonska — je ze smési s6ji a pSenice. Cinska — jen ze

sojovych bobi [3].

5.2.2 Kimdi

Jde o korejsky vyrobek zapsany na seznam nehmotnych pamatek UNESCO z roku 2013. Jde
o narodni jidlo, o némz jsou zminky v knihach z dob 12. stoleti. naseho letopoctu. Existuje
vice nez 100 kombinaci tohoto mlééné fermentovaného vyrobku. Je vhodné jako samostatny
pokrm, pfiloha ¢i dopln€k. Jako dopln€k se d4 pfidavat k masu ¢i ryzi. Obsahuje velké
spektrum surovin, Obsahuje velké mnozstvi vitamini B», Bz, Bi, B3z, vitamin C a beta
karotenu [75,76].

Suroviny: ¢inské zeli, zazvor, chilli, bila fedkev, cesnek, mrkev, porek, paprika, rybi ¢i
ustiicova omacka, stl, cukr, voda, paprika mletd, ¢erveny pepft, listy hot¢ice, ryzova mouka
nebo Skrob [75,76].

Piiprava doba zrani : zeli se nakraji a na nékolik hodin naloZi do vody se soli a zatiZi se.
Ptipravi se zahu$téna smés z ostatnich nakrdjenych surovin smichanymi s omackami,
cukrem, vodou, ryZovou moukou do pastovité konzistence. Zeli se vyjme z laku a omyje.
Poté se promicha s pastou a naplni do nadoby urcené ke kvaSeni (zavatovaci sklenice,
hlinéné¢ nadoby) a udusd. Nechd se fermentovat pii pokojové teploté asi 3 dny a poté

skladujeme v lednici 3 °C. Je-li kim¢i jiz star§i 1ze vyuzit na pokrm Jjigae [75,76,77].

Obrazek 31: Kimci [78].
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Zdravotni G¢inky kiméi : obecné mé kimc¢i velmi pozitivni vliv na imunitu diky tomu, ze
obsahuje velké spektrum vitaminid a mineralnich latek. Dale snizuje cholesterol a ma jako

vlaknina pozitivni vliv na traveni a slouzi také jako prevence rakoviny tlustého stieva [76].

5.3 Kokosovy olej

Jde o olej extrahovany zkopry. Velmi cenény v gastronomii, kosmetice, v dietologii

[20,79,80].
Postup ziskavani

Kokosovy olej se d4 extrahovat dvéma zpasoby. Pii ,,suchém® procesu se kopra nejprve
ususi bud’ na slunci, nebo v grilech a pecich (rychlejsi). Jako palivo pti spalovacim zpiisobu
se vyuziva endokarp kokosu, ale popel ze spalovani znehodnocuje barvu a chut’ produktu.

Nejvhodnégjsi jsou elektrické pece. Olej se poté z usuSené kopry vylisuje na lisech nebo se

extrahuje [79].

Pfi ,,mokrém* procesu se pouziva surovy kokosovy endokarp. Vznikne emulze vody s
olejem z kokosu. Olej se pak odstfedi, ovSem tento zpusob je neekonomicky. V posledni
dobé se do poptedi dostavd panensky kokosovy olej. Jde o ndhradu rafinovaného
kokosového oleje. Vyrabi se bud’ z Cerstvé kokosové duziny nebo z kokosového mléka, bud’
mokrym mletim, nebo susenim a lisovanim oleje ve Sroubovacim lisu. ProtoZze olej neni

rafinovany, zachovava si ¢ast kokosové ptichuti [79].

Jiné procesy jsou chlazeni, zmrazovani a rozmrazovani, kvaseni a enzymaticka extrakce Jsou

také vhodné pro ziskani panenského kokosového oleje [79].
Surovy kokosovy olej ma pomérné vysoky obsah nenasycenych mastnych kyselin [79].

Vyuziti — je vhodny jako ndhrada klasickych tuki. Lze pouzit na smazeni, ptepaluje se nad

200 °C. Dodava jidlim charakteristickou chut’ a aroma. Je vhodny k ostrym jidlim [80].
Zdravotni uéinky — ma pozitivni vliv na traveni a zptsobuje pocit plnosti. Diky tomu je
vhodny pii dietach.

DalSi vyuziti — kosmetické ptipravky, jako pletové krémy masky a pfipravky na vlasy [80].
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ZAVER
Cilem této bakalaiské prace bylo charakterizovat a seznamit se se surovinami asijské

gastronomie, jejich vzhledem, péstovanim, vyuzitim a nékterymi vyrobky z nich.

Historicky to byly pravé asijské zemé, z nichz pfislo velké mnozstvi surovin, které dnes
pouzivame bézné. Diky vybojim a objevitelskym cestdm na vychod mame dnes kofeni,

nekteré druhy zeleniny, ovoce a hub, které byly diive v Evropé¢ neznamé.

Oblibenost asijské gastronomie stale stoupd, a pokud chce ¢lov€k odhalit vSechna jeji
tajemstvi, musi jit do hloubky. Diky jejimu zakofenéni ve zvycich a tradicich je nejlepSim

zpisobem street food stravovani, kde se da ochutnat velka spousta netradi¢nich pokrmii.

Cilem mé prace bylo pfibliZit asijskou gastronomii a jeji suroviny, protoZe diky pouZzivani
chilli anebo velkému poctu kofeni budi dojem sloZitosti a ptilisné palivosti nebo aromacity.
Opak je ovSem pravdou. Asijska gastronomie je velice promyslena v tom, jak se jednotlivé

suroviny dopliuji a pokud je dodrzen pomér a recept, tak kazdé jeji jidlo bude vyborné.

Doufam tedy, ze se mi povedlo mou praci poukédzat na pestrost a originalitu této Gzasné

gastronomie.
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SEZNAM PRILOH

PRILOHA PI: RECEPT NA POLEVKU KIMCI JJIGAE [77].

PRILOHA P 2: RECEPT NA THAJSKE CERVENE KARI [81].



PRILOHA P I: RECEPT NA POLEVKU KIMCI JJIGAE
Suroviny na pripravu kim¢i jigae

Maso :

180 g veptového bucku na kosticky

1 polévkova Izice mirinu (ryzové vino)

3 Spetky mletého pepie

Ostatni :

3/4 hrnku 2-3 tydny staré¢ho kimci

1/4 cibule nakrajené na tenké platky

1/2 jarni cibulky nakrajené na tenké platky

2 houby shitake bez stopek nakrajené na platky
150 g tofu nakrajené na platky

1 hrnek vody

Jjiage pasta

1 1zice chilli vlocek

1 1Zice s6jové omacky

1/4 1zicky Cesneku

3 Spetky pepie

Postup pripravy

Vyrobime Jijage pastu smichani jejich surovin. Nakrajime vepfovy bok na kostky , ddme do
misy ,posypeme pepiem a zalijeme mirinem. Takto pfipravené maso nechame 15 minut
odlezet. Na sporak postavime hrnec, kde podusime kim¢i do mékka. Pfiddme maso, pastu a
ostatni suroviny kromé jarni cibulky. Vafime asi 15 minut. Béhem vateni promichavame a
prelivame suroviny tekutinou v hrnci. Po uvateni posypeme jarni cibulkou a podavame s ryzi

[77].



Obrazek 32 : Postup vyroby polévky Jjijage [77]. Obrazek 33 : Konec¢ny vzhled polévky Jjijage [77].



PRILOHA P 2: RECEPT NA THAJSKE CERVENE KARI

Suroviny na pripravu thajského kari
1 polévkova Izice oleje

1 polévkova Izice zazvoru a Cesnekové pasty
5-6 polévkovych 1zic Cervené kari pasty
800 ml kokosového mléka

8 kutecich stehennich fizki

listy kafrové limetky

2 polévkové Izice rybi omacky

1 polévkova Izice titinového cukru
Thajské bazalka a listy koriandru

1 chilli papricka

Nakrajeny Cerstvy zazvor

Uvarend jasminova ryZe

Postup pripravy

Na velké panvi rozehfejeme olej nakrajeny zazvor a ¢esnekovou pastu osmazime po dobu
dvou minut. Pfiddme Cervenou kari pastu, n¢kolik sekund osmazime a zalejeme kokosovym
mlékem. Smés ptivedeme k varu, dokud olej nevystoupi na povrch. Pfiddme kufeci fizky
nakrajené na kostky, listy kafrové limetky a dusime asi 12 minut, dokud neni kufeci maso
hotové. Pfidame rybi omacku hnédy cukr. Podle chuti miizeme upravit mnozstvi. Nechame
zavarit a odstavime. Pfidame listy thajské bazalky. Poté nalozime do misek , ozdobime

nakrajenym chilli, zdzvorem a listy bazalky nebo koriandru. Podavame s miskou jasminové

ryze [81].

e Y %
Obrazek 34 : Thajské cervené kari [81].



