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ABSTRAKT

Cilem bakalafské prace bylo urcit a popsat vybrané mén¢ znamé druhy bylinek a je-
jich vyuziti v gastronomii piip. v dalSich odvétvich. Bakaléaiskd prace se zabyva historii
bylinkafstvi, jsou zde uvedené vonné a chutové latky bézné obsazené v bylinach. Z che-
mického hlediska jsou zde rozebrany dilezité obsahové latky v bylinach a jejich Ucinky.
Témito skupinami latek jsou silice, alkaloidy, fenoly, vitaminy, mineralni latky a glykosi-
dy. U 13 vybranych méné zndmych druha bylin je bliZze popsana jejich charakteristika,
vyuziti v gastronomii a jejich u€inky na lidsky organismus. V posledni ¢asti této prace jsou
specifikovany moderni trendy v gastronomii s pfihlédnutim na vyuziti méné¢ zndmych dru-

ht bylin.
Kli¢ova slova:

byliny, gastronomie, obsahové latky

ABSTRACT

The aim of the bachelor thesis was to determine and describe selected lesser known
types of herbs and their use in gastronomy or in other sectors. Bachelor thesis deals with
the history of herbalism, describes fragrances and flavor substances commonly found in
herbs. From a chemical point of view there are analyzed important substances in herbs and
their effects. These groups of substances are essential oils, alkaloids, phenols, vitamins,
minerals and glycosides. The 13 selected lesser-known types of herbs are described in
more detail - their characteristics, use in gastronomy and their effects on the human body.
In the last part of this work are specified modern trends in gastronomy with regard to the

use of less known types of herbs.
Keywords:

herbs, gastronomy, substances



Rada bych podekovala panu doc. Ing. Jifimu Mickovi, Ph.D. za odborné vedeni, ra-
dy a cas, ktery mi vénoval pfi zpracovavani této diplomové prace. Podékovani patii i mé

roding a pratelim, ktefi mi poméahali po celou dobu studia.

ProhlaSuji, ze odevzdand verze bakaladiské/diplomové prace a verze elektronicka

nahrana do IS/STAG jsou totozné.


https://stag.utb.cz/portal/studium/moje-studium/index.html?pc_phs=-2121444239&pc_windowid=7804&pc_phase=action&pc_pagenavigationalstate=AAAAAQAENzgwMxMAAAAAAA**&pc_type=portlet&pc_interactionstate=JBPNS_rO0ABXeQAA51Y2l0ZWxVY2l0aWRubwAAAAEABTEwMzQzABBwcm9obGl6ZW5pQWN0aW9uAAAAAQA8Y3ouemN1LnN0YWcucG9ydGxldHMxNjgucHJvaGxpemVuaS51Y2l0ZWwuVWNpdGVsRGV0YWlsQWN0aW9uAAZkZXRhaWwAAAABAAp1Y2l0ZWxJbmZvAAdfX0VPRl9f

L SAYA0 ) ) s 9
1 BYLINKARST VI cuteeiieeeeeeeeessnsnesesessnssssssssssssasassssssssasassssesssssssassesssssssassssssssssssns 10
1.1 CHARAKTERISTIKA BYLIN ..ottt ettt eeeeeeeeeeeeeeeeeeaeeeeeaaeeeeeenaaeeeeenaeeeeenaeeeeanans 10
1.2 HISTORIE ...ttt e e ettt ee e e s e e e e et reeeseeeeenaaaraaeseeas 10

2 VYBRANE OBSAHOVE LATKY A JEJICH UCINKY ..ucuveueeeeencerrenseecesasaenee 12
2.1 AROMATICKE LATKY V BYLINACH ..ttt eeeeeeeeeneeeeenenenen 12
2,11 VONNE LALKY ..ooiiiiiieciieiece et s 12

2.1.2 CRULOVE TALKY ...eiiiiieeiieecee ettt e e 12

2.2 ETHERY - ETERICKE OLEJE = SILICE +.veveeeeeeeeeeeeeeeeeeee e, 13
2.3 FENOLY et e e e e et e e e e e e e e e e e eeseeeeenaaraaanaeas 14
2.4 ALKALOIDY .oeiiiieieiiiietee e e e eeecctte e e e e eeeecttaeeeeeeeeeeseassssaeseaeeeeseaastssseeeeeeeeasansnssens 15
2.5 VITAMINY oottt e e e e e e et eeeeeee et e eaa i aeaeseeeseaaaanaaeseeeeenannnaaaseeas 16
2.5.1  Vitaminy SKupiny B ......ccooiiiiiiiiiiiiiceeee e 16

252 Vitamin C (kyselina askorbova)..........ccccceevireiiiniiiiiienieeiieeeeeeeeee 16

2.53  Vitamin A (TEHNOL).....iiiiieiieiieeiieie ettt eae e eene 16

2.5.4  Vitamin D (KalCiferoly) .......cooouiiiimiiiiiiiieeeeeee e 17

2.5.5  Vitamin E (t0KOTEroly) .....cceeviiiiiiiiiieiieieeteeceee e 17

2.5.6  Vitamin K (fylochinon, menachinon) ............cccccoooeeniiiiiiniiniienieieee 17

2.6 IMINERALNI LATEKY . teeetteeeee e ettt eee e e e eeeeeeeeeaeaeeeeeeeeeeeaaaeseeeeereeennaaaseeeeeeeennnnaas 17
2.6.1 Sodik, ArasliK...........ccoueiiiiiiiiiiieiiiie e 17

2.6.2  HOFCIK, VAPNIK ...oviviiiieiciicieeeeieeeete ettt 18

2.6.3 ZLEZO oo, 18

2204 ZINECK oo e e e 18

2.7 GLYKOSIDY ettt ettt e e e e e e e et e e e e e e e e e eae e aaeseeeeesaaareaeseeeeereannnnaareseeeeeennnnanas 18

3  VYBRANE PRIKLADY MENE ZNAMYCH DRUHU BYLIN 20
3.1  KERBLIK TREBULE (ANTHRISCUS CEREFOLIUM) ......ccccvevcueenuiirueanieenieeneeenieenieeenne 20
3,11 POPIS @ VYSKYE ettt 20

3.1.2 VYUZIt] V GASITONOMIL....eeutiiiiiieiieeiiieiie et eite ettt ettt st sieeenbeeseeas 20

3.1.3  UcCinky na lidsky organiSmus...........cccceeeriierrieenriieeniieeeiee e e 21

3.2 LIBECEK LEKARSKY (LEVISTICUM OFFICINALE) .....ccccvveeiuueeeiueeeereeenreeenseeennseeennns 21
3.2.1  POPIS @ VYSKYE weiiieiieeie ettt e 21

3.2.2  VyuZitl V aStrONOMIL....ceiueieiieeiiieiieeiieeiieeiteeieesteesieesiteeseesereenseesnseenseennnas 22

3.2.3  UcCinky na lidsky OrganiSmus ...........ccceeeriieeiieeeiieeeieeeiee e e 22

33 MEDUNKA LEKARSKA (MELISSA OFFICINALIS) ....cceeuvveeeeveeeeieeeieeeeaeeenveeeneveesneeas 23
33,1 POPIS @ VYSKYE weeiieiiieeeie ettt e e e 23

3.3.2  VyuZitl V aStrONOMIL....eeiuvieiieeiieeiieeiieeiieeiteeieeeiteeieesiteeseeseaeeeeesaeeenseesnnes 23

3.3.3  Ucinky na lidsky OrganiSmus............cceeeriieeiieeniiieeniie e e 23

3.4  BRUTNAK LEKARSKY (BORAGO OFFICINALIS) ...ccuvveeeuveeeeieeeiueeesreeesreesnnseesnnseesnnns 24
341 POPIS @ VYSKYE weeiiiiieeiieeeee ettt e 24

342  VyuzZitl V GaStrONOMIL....cecuieiieeiiieiiesiieetieeteeitesiteeieesieeeseeseeeenseesaseenseennnas 24

3.43  Utinky na lidSKY OTGaniSImuS ...........c.co.oveeveveeeeueeeeeeeeeeeeeeeeseseeeeeseeeeeeneeean. 25



3.5  ZLUTODREV PEPRNY (ZANTHOXYLUM PIPERITUM) .........eveereeereeesereesseeeeseseeneeeee. 25

3.5. 1 POPIS @ VYSKYE weeiieiiieeeie ettt e e 25
352 VYuZiti V gaStONOMIUL c...couvueieiiiiiiiiiiii s 26
3.5.3  UcCinky na lidsky OrganiSmus ............ccceeevieeeiieeeeiiieeeiie e e e 26
3.6  PISKAVICE RECKE SENO (TRIGONELLA FOENUM-GRAECUM) .....cccvvverreeasreenanreannnn. 27
3.6.1  POPIS @ VYSKYE weeiiiiiieeiieecee ettt e 27
3.6.2  VYUZiti V GaSOMOMIL c...ouimiieiiiiiiiiiiiii s 27
3.6.3  UcCinky na lidsky OrganiSmus ............cceeevveeeiieeeiieeeiie e e 27
3.7  KORIANDR BOLIVIISKY (POROPHYLLUM RUDERALE) ........cveeeuveeecreeenreeesrenenseennnns 28
3.7.1  POPIS @ VYSKYE weeiieiiieetie ettt 28
372 VYuZiti V gaStrONOMIL ...ouemeieiiiiiniiiiiieiiii s 28
3.7.3  UcCinky na lidsky organiSmus ............ccceeeviieeiieeeiiieeeie e e e 28
3.8 BAZALKA POSVATNA (OCIMUM SANCTUM) .....ceeeuveeecereeeirieearreeeresesseeessseesnseennnns 29
3.8.1  POPIS @ VYSKYE it 29
3.8.2  VYUZiti V GaSOMOMIL c...ouvmeiiiiiiiniiiiiiei s 29
3.8.3  UcCinky na lidsky Organismus ...........ccoceevuerieneeneniineenenicreeieeecsre e 29
3.9  MARULKA LEKARSKA (CLINOPODIUM NEPETA) ....ccccvveeieieeeueeeeireeesreeesseeeenveeennns 30
3.9.1  POPIS @ VYSKYE .ottt 30
392 VYuZiti V gaStrONOMIUL ...coueueiiiiiriiniiiiiiei s 30
3.9.3  UcCinky na lidsky Organismus ...........cceceevuerieneeneniinienenecreeeee e 31
3.10 PETRZEL JAPONSKA (CRYPTOTAENIA JAPONICA) ......cevueeaeeaeieaiiasieeaieeseee e 31
3.10.1  POPIS @ VYSKYE .ottt et e 31
3.10.2 VYuZiti V @aStrOMOMIUL...oueueiininiinciiiiiiiciii s 31
3.10.3 UcCinky na lidsky OrganiSmus ...........cceceevuerierernenienienenieneeseeeese e 32
3.11  ARTYCOK ZELENINOVY (CYNARA SCOLYMUS) ....eeviuiaeueaaiiasiieaieenieeeieesinesseesaeeenne 32
3. 11,1 POPIS @ VYSKYL oottt 32
3112 VyuZiti v gastrONOMUL.....couvuiemiiiiiiiiiiiiiiii s 32
3.11.3  Ucinky na lidsky organiSmus ............ccceeeriieeriieniieeniieeeiie e e 33
3.12  MERLIK CHILSKY (CHENOPODIUM QUINOA).......cc.ceerveeesereeniuresnireeenreesnnseesnnseesnnns 34
3.12.1  POPIS @ VYSKYE ittt e e 34
3122 VyuZiti v gaStrONOMUL.....ouvueiiiiiiniiiiiiiii s 34
3.12.3  Ucinky na lidsky organiSmus ............ccceeeriieeriieeniiieeniieeeiie e e 35
3.13  MURAJA (MURRAYA KOENIGII) ......cccecueeesreeasreeanereeenireeeeseesseessseeessseesnsseesnnsessnnns 35
3.13.1  POPIS @ VYSKYE ittt 35
3.13.2 VyuZiti v gaStrONOMUL....ouvuiimiiiiiiiiiiiciiii s 35
3.13.3  Ucinky na lidsky organiSmus ............ccceeerieeeiieeeiiieeniieeeiee e e 36

4  MODERNIi TRENDY MENE ZNAMYCH DRUHU BYLIN 37
4.1 JEDLE KVETY c.uttiiiteiteetieeteeeite et e siteettesiteeteesateebeesnbeeseesnbeenseesnseensaeenseensnesnseens 37
4.2 IMICROGREENS ....eiiuittiiittenitee ettt ettt ettt e et e et e e st e e et e e eateesbeeesbeeesnaees 38
4.3 KLICKY ettt ettt sttt et b ettt 39
ZAVER .coueererneersrensrennne 40
SEZNAM POUZITE LITERATURY ...cuevurrunersnsrsnessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 41

SEZNAM OBRAZIU ..eoeveeeeeeerereesessesesesessssssasesesssessasesesessasssesesesenssesssssessssssesssesenssssens 49




UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 9

UvVOD

V lidskych Zivotech se byliny vyskytuji téméf na kazdém kroku — pii prochazce le-
sem, parkem, pfi vafeni ¢i v kosmetickych ptipraveich. Lidé vyuzivaji silu bylin, 1 kdyz
o tom casto vibec nevi. Bylinkéfstvi je komplexni véda, kterd vznikla spojenim botaniky,
chemie, potravindistvi a mediciny. Kazda kultura si vyvinula svilj unikatni systém, jak
k této slozité véde pristupovat. Sviij specificky pristup nabizi napiiklad tradi¢ni ¢inskd me-

dicina a indicka 4jurvéda, jejichz uceni je v souladu s pfirodnimi i tradi¢nimi hodnotami.

Byliny a jejich ¢asti jsou bézné vyzivany pii piipravé pokrml v gastronomickych
provozech i v domacnostech po celém svété, nebot’ jsou dilezitou soucasti lidské stravy.
Pfinasi ndm do jidla chut, aroma, zlepSuji vzhled pfipraveného pokrmu a v neposledni fadé

obsahuji fadu t€lu prospesnych latek.

Tato prace je zamétfena predevSim na méné zndmé druhy bylinek. Diky modernim
technologiim a moznosti cestovani je vyuzivani méné znamych i netradi¢nich bylin stale
dostupné;jsi. Prace blize popisuje 13 vybranych druht téchto bylin. Jejich vyuZiti ma velky
potencidl v gastronomickych zatizenich. V kombinaci se spravnymi surovinami nabizi tyto
bylinky zdkaznikovi netradi¢ni zazitek, pozndvani novych chuti a tfeba i kousek cizokrajné

kuchyné v jejich oblibené restauraci.

Pti pouzivani jednotlivych druhl bylin je tfeba znat jejich u€inky a vliv na lidské
zdravi. U jednotlivych bylin popsanych v této praci se nachézi informace o jejich plisobeni
na lidsky organismus. Zaroven je zde uveden piehled dulezitych obsahovych latek
v bylinach. Tyto informace mohou byt uzitecné pro personal v gastronomickych zatize-

nich, zajemce o zdravou vyzivu i nadSence do bylinkafstvi.
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1 BYLINKARSTVI

1.1 Charakteristika bylin

Obecny nazev bylina mize byt definovan nékolika riiznymi zplisoby. Nelze tedy zce-
la ptfesné urcit, kde skupina bylin zacina a kde kon¢i. V konkrétnim ptipadé pak zalezi

na kontextu, oboru ¢i pouziti [1].

V botanice slovo bylina oznacuje nedfevnaté rostliny produkujici semena. Tyto rost-

liny pak odumiraji na konci svého vegetacniho obdobi [2].

V gastronomii se mluvi o rostlinnych produktech, které do jidla pfinaseji chut’ nebo
aroma. Bylinky vyuzivané pfi ptipravé pokrmu pak Ize oznacit jako kofeni [1]. Pojem ko-
feni je pak definovan dle vyhlasky €. 398/2016 Sb. v platném znéni jako C€asti rostlin,
zejména kotfeny (kien), oddenky (zazvor, kurkuma), ktra (skofice), listy (bobkovy list,
majoranka, estragon), nat’ (petrzelova, celerova, tymian), kvéty (Safran, hiebicek), plody,
semena nebo jejich ¢asti (anyz, fenykl, kmin, nové koteni, mletd paprika, pept, vanilka),
uvedené v priloze €. 1 k této vyhlasce, v nezbytné mite technologicky zpracované a uziva-

né k ovliviiovani chuté a viin€ potravin [3].

V oblasti mediciny se vyuziva pojem bylinna droga, ktera je definovana jako surové
1é¢ivo rostlinného plvodu pouzivané k 1é€bé chorobnych stavii chronické povahy nebo
k dosazeni ¢i k udrzeni stavu zlepSen¢ho zdravi. Farmaceutické ptipravky vyrobené ex-
trakci bylin riznymi rozpoustédly za vzniku tinktur, extraktti nebo piipravki tomu podob-

nym jsou znamé jako rostlinné Iéky (fytomedicinals) [1].

1.2 Historie

Lidstvo vyuzivalo riizné ¢asti rostlin k potravé jiz pfed mnoha miliony lety. Lze to
pfedpokladat hlavné z potteby lidského téla ptijimat Ziviny a vitaminy. Ty jim jisté rostliny
mohly poskytnout. Z poc¢atku se nejspis tidili metodou pokus — omyl. Nem¢li jinou znalost
o tom, které rostliny jsou jedovaté a které jsou zdravi prospé$né. Zna¢nym meznikem bylo
obdobi piiblizn€ pted milionem let, kdy se lidé naucili vyuzivat ohen, diky ¢emuz dokazali

zpracovat Sir$i spektrum rostlinnych plodin [4].

Prvni prokazatelné dikazy o pouzivani bylin se objevuji uz 60000 let pf. n. 1. Jednalo

se o nalezy pylu 1écivych rostlin v hrobech neandrtélcti, kteti obyvali Evropu i Asii. Prvni
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pisemné diikkazy o vyuziti bylin (konkrétné vaviinu, kminu a tymidnu) lze nalézt na hliné-
nych destickach starych Sumert z oblasti Mezopotamie v obdobi kolem 3000 let pf. n. 1.

[5].

Ve starovékém Egypté se byliny vyuzivaly k 1é€eni 1 k mumifikaci. Pi 1éCeni pak

byl hlavné vyuzivan ¢esnek, opium, koriandr, indigo a mata [6].

Nesporné dulezitou postavou v historii bylinkarstvi je Hippokrates, jenz zil pfiblizné
v obdobi 460 az 377 pt. n. 1. ve starovékém Recku. Tento muz usiloval o zménu piistupu
lidi k nemocem. Do této doby byla nemoc brana jako neptizenn bohli nebo rtizna znameni
z hiiry, jejich 1éceni pak bylo doprovazeno urcitymi ritudly a zaklinadly. Hippokrat chtél
tento trend zménit, snazil se ukazat nemoci a jejich 1éceni jako béznou soucast zivota. Lze

jej proto povazovat za zakladatele 1ékatské védy a predchiidce 1€kait [4].

Na Hippokratovo 1éceni poté navazovali dalsi. Jednim z nich byl jeho krajan Diosku-
rid, ktery v prvnim stoleti naSeho letopoctu sestavil dilo Materia medica, ve kterém Ctenare
blize seznamuje s priblizn¢ 800 1é¢ivymi bylinami a jejich ucinky. Nasledoval doktor Ga-
len, ktery zil v letech 129 — 199 n. 1. Jednalo se o fimského l¢kate feckého ptivodu, ktery
sepsal stovky lékatskych pojednéni [4].

Po rozpadu Rimské fise se 1ékaiské védomosti rozsifovaly diky arabskému lékai-
stvi. V. obdobi 980 — 1037 n. l. plsobil 1ékat Avicena, ktery byl autorem encyklopedie

Canin medicinae, jez se stala ucebnici mediciny az do 17. stoleti [4].

Z pocatku byly lékatské knihy psané z pravidla latinsky. Na jejich opisech 1 pésto-
vani lécivych bylin mély zasluhu hlavné tehdejsi klaStery, diky kterym mohli byt 1éceni

nejen mnichové a jeptisky, ale 1 venkovsti lidé [4].

Dalsi meznik nastal v 15. stoleti diky vynalezu knihtisku. Diky nému se lékarské
knihy zacaly objevovat v narodnich jazycich a predev§im za dostupnéjsi cenu. To zplsobi-

lo rozmach pouZzivani i péstovani 1é€ivych bylin i mimo klastery [4].

V 19. a 20. stoleti nastal dalsi ptevrat. U¢inné latky z rostlin se za¢aly extrahovat, coz
umoznilo jejich jednodussi aplikaci. S pokrokem chemického priimyslu se poté vétSina
latek zacala vyrabét umele ¢i bylo dokonce pozménéno jejich slozeni a tim zvySena jejich
ucinnost. V dnesni dobé¢ jiz drtivé prevladaji chemicky vyrobené 1éky na tkor téch pfirod-

nich [4].
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2 VYBRANE OBSAHOVE LATKY A JEJICH UCINKY

2.1 Aromatické latky v bylinach

Vyznamnym faktorem ve vyzivé ¢lovéka je smyslova nebo také senzoricka jakost po-
travy. Ta vyrazné ovliviiuje druh a mnozstvi potravy, kterou ¢lovék konzumuje. Senzoric-
kou jakost potravy urcuji piitomné senzoricky aktivni latky neboli latky, které vnimame

vvvvvv

chutové, barviva a latky uréujici texturu potravin [7].

2.1.1 Vonné latky

Kone¢nd viné potraviny je déna kombinaci mnoha riznych vonnych latek
v potraving, vétSinou se pocet téchto latek pohybuje kolem nékolika set, z toho se ale jen
nékteré podili na kone¢né vini potraviny. V uréitych ptipadech lze konecnou viini spojovat
s jednou ¢i nékolika malo slouceninami (napf. cinnamaldehyd - skofice, vanillin - vanilka,

diallyldisulfid — ¢esnek) [7].

Podle chemického sloZzeni mizeme vonné latky rozdé€lit na uhlovodiky, alkoholy,

ethery, aldehydy, ketony, kyseliny, estery a dalsi [7].

2.1.2 Chutové latky

V disledku pfijimani potravy dutinou ustni vznikaji u jedince subjektivni chutové
pocity, jeZ jsou vyvolavany chutovymi latkami obsaZzenymi v potravé. Tyto latky plisobi

na chutové poharky ¢lovéka. Zpravidla lze rozpoznat pét zakladnich chuti [7]:

e Sladkost: Receptory pro sladkou chut’ se nachazeji na Spicce jazyka. Tato chut je
vyvolavana zejména cukry (vétSinou monosacharidy, oligosacharidy a cukernymi
alkoholy) nebo umélymi sladidly. Sladké latky v rostlinach se vyuzivaji také pro
lidskou potravu napt. v cukrové tepé (Beta vulgaris) pro vyrobu cukru nebo
ve stévii sladké (Stevia rebaudiana) jako sladidlo [7, 8].

e Slanost: Receptory pro slanou chut’ se nachazeji v pfedni ¢asti a spiSe po stranach
jazyka. Tuto chut’ navozuji zejména anorganické soli, karboxylové kyseliny nebo
nékteré oligopeptidy. Vyskyt slanych latek v rostlindch neni piili§ podstatny [7].

e Kyselost: Receptory pro kyselou chut’ se nachazi v zadni Casti po stranach jazyka.

Kyselost je zplisobena piedevsim ptitomnosti nedisociovanych i disociovanych ky-
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selin. V rostlinné stravé se kyseliny vyskytuji pfedevsim u ovoce a zeleniny (kyse-
lina vinna — hrozny, kyselina isocitronova — ostruziny). V bylinach se kyseliny vy-
skytuji bézné¢, jsou zde potiebné pro bézné metabolismy ¢i maji funkci jako antio-
xidanty (kyselina askorbova, kyselina kavova) [7].

Hotkost: Receptory pro hotkou chut’ se nachazeji u kofene jazyka a na mékkém
patie. Latky vyvolavajici hotkou chut’ se vyskytuji i v fadé bylin, tyto latky nazy-
vame hoi¢iny. Hoi¢iny maji rozdilné chemické slozeni, spole¢nou je jim jejich
hotka chut’. Ta v lidském téle podnécuje sekreci zaludecnich a zlu¢nikovych stav a
tim dochazi ke zlepSeni trdveni a podpote chuté k jidlu. Ptiklady rostlin s vysokym
obsahem hoi¢in: artyok zeleninovy (Cynara scolymus), pelynék pravy (Artemisia
absinthium) [4].

Umami: Chut umami vyvolavd zejména glutaman sodny obsazeny napf. v so-

ji lustinaté (Glycine max).

Receptory v dutin€ ustni umi rozpoznat i dal$i vjemy a chuté:

2.2

Trpkost: Trpka, jinak také chut’ svirava, je zpisobena zejména tfislovinami. Touto
chuti se vyznacuji plody piskavice fecké seno (Trigonella foenum-graecum) [9].

Pélivost: Paliva chut’ mize v pfiméfeném mnozstvi mit pozitivni vliv na lidské
zdravi. Pfi jeho detekcei télo produkuje vice slin 1 travicich §tav a tim podporuje tra-
veni. Konzumace palivych jidel v pfiméfeném mnoZstvi zlepSuje krevni obéh, pfi-
spiva k detoxikaci organismu a méa vyznamny pfinos jako prevence proti rakoving.
Palivost zpiisobuji napt. plody papriky ¢inské (Capsicum chinense) a zlutodievu

peprého (Zanthoxylum piperitum) [10].

Ethery - Eterické oleje - Silice

Eterické rostlinné oleje (nazyvané také silice) jsou tékavé olejovité sloudeniny pie-

vazné s aromatickou vini [4]. Oleje Ize vétSinou ziskat destilaci vodni parou. Tyto éterické

oleje se nachdzeji v riznych organech rostlin v parenchymatickych pletivech nebo ve spe-

cidlné stavénych bunkach, napt. zlazdch nebo Zlaznatych chlupech apod. Nékteré maji

funkci ochrannou, taky mohou slouzit jako lakadlo pro hmyz nebo pomaha;ji branit ptilis-

nému vyparovani vody z rostlinného téla [11].

Kazda silice mé na lidsky organismus jiny u¢inek. Zde jsou jejich ptiklady:
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Desinfekcni a antibakterialni G¢inek: Silice s desinfekénimi ucinky chrani organis-
mus pied patogennimi mikroorganismy. Nékteré z této skupiny silic jsou velmi
ucinné i v nizkych koncentracich. Do této skupiny patii silice z listd Salvéje 1ékar-
ské (Salvia officinalis) a z iboru hefmanku pravého (Matricaria chamomilla) [12].
Mocopudny tcinek: Silice s mo¢opudnymi ucinky podporuji funkei ledvin a pomé-
haji zlepsit odplavovani nezadoucich latek z téla. Je dulezité dodrzovat davkovani,
nebot’ ve vysSich koncentracich dochézi k podrazdéni az poskozeni ledvin. Patii
sem silice petrzele zahradni (Petroselinum crispum) a libecku 1ékatského (Levis-
ticum officinale) [12].

Anthelminticky Gc¢inek: Silice s anthelmintickym u¢inkem odstraiiuji cizopasniky
v lidském stfevé. Takovou silici je askaridol, obsazen v merliku vonném (Dyspha-
nia ambrosioides). Predavkovani askaridolu maze byt smrtelné [12].

Uklidnujici t€¢inek: Silice s ukliditujicim G¢inkem poméahaji proti mirnym depresim
a pii nespavosti. Ziskavaji se z listi meduiky 1¢katské (Melissa officinalis), kvéth
levandule 1¢kaiské (Lavandula angustifolia) ¢ z kotene kozliku 1¢kaiského (Vale-

riana officinalis) [12].

2.3 Fenoly

Z chemického hlediska se jedna o latky, jez obsahuji ve své struktufe —OH skupinu

navazanou na atomu uhliku benzenového jadra [13]. Tyto latky jsou soucésti témet vSech

potravin. Jedna se o heterogenni skupinu sloucenin, z nichZ nékteré se fadi prav€é mezi

vonné a chutové latky. Nékteré dalsi fenoly vykazuji vyznamné biologické ucinky napf.

pfirodni antioxidanty (fenolové kyseliny, flavonoidy) [7].

Rostlinné fenoly lze rozdélit do nasledujicich skupin:

Fenolové kyseliny a jejich derivaty: Tyto latky jsou odvozeny od derivati kyseliny
hydroxybenzoové, nachdzi se v rostlinach a nejvice v ovoci. Jsou to napft. kyselina
gallové obsazena v listech ¢ajovniku ¢insky (Camellia sinensis) nebo kyselina ella-
gova nachézejici se ve vrcholaku trislovinném (Terminalia chebula) [14].

Ttisloviny, taniny: Jednd se o polyfenolické latky. Pii konzumaci je pozndme podle
trpké a sviravé chuti. Pfitomné jsou napft. v listech ¢ajovniku ¢inského (Camellia

sinensis) 1 v plodech zlutodievu peprného (Zanthoxylum piperitum) [15].


https://www.prozdravi.cz/terminalia-chebula-vrcholak-trislovinny/
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Derivaty kumarinu: V rostlinach se objevuji ve vazané nebo volné formé.
V rostlinach plni obrannou funkci proti hmyzu. V lidském téle zamezuje srazeni
krve, podporuje funkci srdce a tlumi kfece. Pii nadmérném uzivani zptsobuje bo-
lesti hlavy, zavraté az ochrnuti. Ptiklady kumarinu vyskytujicich se v bylinach jsou
angelicin v andélice 1¢ékaiské (Archangelica officinalis) a eskuletin v levanduli 1¢-
katské (Lavandula angustifolia) [16].

Flavonoidy a isoflavonoidy: Patii mezi vyznamné piirodni antioxidanty. Jsou to
naptiklad karnosol v rozmarynu Iékaiském (Rosmarinus officinalis) a rutin v listech
pohanky obecné (Fagopyrum esculentum) [14].

Derivaty stilbenu: Latky, jez mohou mit vyznamné antimikrobni, antioxidacni a
chemoprotektivni ucinky [15]. Hlavnim zastupcem je resveratrol obsazeny napf.
v ktidlatce japonské (Reynoutria japonica). U resveratrolu byl prokazany pozitivni
ucinek na lidské zdravi (zejména antibakterialni a antioxidacni ucinky) [17], 1 kdyz

jiné vyzkumy mohou tvrdit opak [18].

Alkaloidy

Alkaloidy jsou organické dusikaté slouCeniny vyznacujici se znacnymi farmakolo-

gickymi ucinky. Vlastnosti jednotlivych alkaloidii uréuji aminoskupiny pfitomné v dané

sloucening. Vyskytuji se v riznych orgéanech rostlin (kotfeny, plody, semena atd.) [4].

Alkaloidy se dle chemického slozeni rozdéluji od nasledujicich skupin:

chinolizidinové: napf. cytisin, spartein v ¢eledi bobovitych (Fabaceae),
piperidin-pyridinové: napf. koniin v bolehlavu plamatého (Conium maculatum), al-
kaloidy tabaku (Nicotina),

tropanové¢ alkaloidy: napt. kokain v rudodievu koka (Erythroxylon coca),
pyrolizidinové: napf. senecionin, senecyfilin - ve starCeku (Senecio), alkaloidy
brutndku (Borago),

izochinolinové: napt. morfin, papaverin v ¢eledi makovité (Papaveraceae),
indolové namelové alkaloidy: napf. ergometrin, ergotamin v palickovici nachové
(Claviceps purpurea),

steroidni: napf. solanin, tomatin v lilku (Solanum),

terpenické: napf. akonitin, mezakonitin ve stracce (Delphinium),

derivaty kyseliny antranilové: napf. graveolin, skiamianin v routé (Ruta),


http://www.biotox.cz/enpsyro/index.php?R=pj3rnic
http://www.biotox.cz/enpsyro/index.php?R=pj3rerc
http://www.biotox.cz/enpsyro/index.php?R=pj3rclp
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e fenylalkylaminy: napt. efedrin z chvojniku (Ephedra) [11].

2.5 Vitaminy

Mezi vitaminy fadime latky s rozdilnym chemickym slozenim. V urcitém mnoZzstvi
jsou nezbytné pro latkovou pfeménu a regulaci metabolismu clovéka. Byvaji oznaCovany
jako exogenni esencialni biokatalyzatory. Tyto latky si lidské t€lo neumi samo vytvofit
(nebo pouze v omezeném mnozstvi), a proto je musi pfijimat v potravé. Podle rozpustnosti

je délime:
e hydrofilni (rozpustné ve vodé¢): vitaminy skupiny B, C,

e lipofilni (rozpustné v tucich): vitaminy A, D, E, K [4,7].

2.5.1 Vitaminy skupiny B

Vyskyt vitaminti skupiny B v bylinkdch neni pro lidskou stravu nijak zdsadni az
na vitamin By (kyselina listova), jez je pfitomen piedev§im v zelenych castech rostlin,
napt. v libeCku lékatrském (Levisticum officinale) a bazalce posvatné (Ocimum sanctum)

[4,7].

2.5.2 Vitamin C (kyselina askorbova)

Vitamin C je dulezity pro hojeni ran, obnovu tkani v téle a pro spravny rast zubli. Ma
vyznamné antioxida¢ni vlastnosti — vychytava volné radikaly a oxidované formy slouce-
nin. Vitamin C se vyskytuje pfevazné v rostlinné stravé a v mléce. Najdeme ho 1 ve vétSing
pouzivanych Cerstvych bylin, pfikladem je kerblik tiebule (Anthriscus cerefolium) a me-

dunka 1€katska (Melissa officinalis) [7, 19].

2.5.3 Vitamin A (retinol)

Prekurzorem vitaminu A je nejCastéji betakaroten, ktery je v jatrech preménén
na retinol. Ten je dalezity pro tvorbu membran, metabolismus kosti, zdravou kizi a tvorbu
rodopsinu, jez je potfebny pro dobry zrak. Vitamin A se nachéazi pouze v Zivocisnych po-
travindch (zejména v jatrech). Betakaroten se nachdzi i v rostlinné stravé a to zejména

ve Zluté, ¢ervené a oranzové zelening, prikladem je mrkev obecna (Daucus carota) [4,7].


http://www.biotox.cz/enpsyro/index.php?R=pj3reph
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2.5.4 Vitamin D (kalciferoly)

Vitamin D ovliviiuje chemické reakce témét v celém lidském téle, dulezity je zejmé-
na metabolismus vapniku, ktery je nezbytny pro spravny rist kosti. Vitamin D se vyskytuje
predevsim v Zivoc¢iSné stravé (rybi tuk, jatra), vyskyt v bylinach je pro lidské télo zanedba-

telny [7, 19].

2.5.5 Vitamin E (tokoferoly)

Tokoferoly jsou vyznamné antioxidanty, jez chrani tkané proti poskozeni a ptredcas-
nému starnuti. Také pomahé vyrovnavat hladinu cholesterolu, ptfispiva obnové pokozky,
hojeni viedd a zanétl, zlepSuje kvalitu vlasii a prospiva zraku. V rostlinné stravé se vita-
min E nachazi v kliccich, semenech, v Cerstvé zelenin€, ovoci i v listech bylinek [7, 19].
Obsah tokoferolti byl zjistén v listech bylin z ¢eledi hluchavkovité (Lamiaceae), konkrétné

u dobromysli obecné (Origanum vulgare) a Origanum sipyleum [20].

2.5.6 Vitamin K (fylochinon, menachinon)

Vitamin K se podili na metabolismu bilkovin, zajistuje dobrou srazlivost krve
a spravny rast kosti. Vyznamny obsah vitaminu K v rostlinné straveé je predev§im v syroveé
zelenin€ a bylinkach, zejména ve Spendtu setém (Spinacia oleracea) a v nati petrZele za-

hradni (Petroselinum crispum) [7, 19].

2.6 Mineralni latky

Mineralni latky jsou anorganické prvky, které jsou v lidském organismu zapotiebi
pro tvorbu tkani, spravnou ¢innost nervové soustavy a tvorbu enzymd. [4]. V nésledujicich
odstavcich je uvedena pouze vybrana c¢ast prvka podle dilezitosti v lidském téle a podle

jejich obsahu v bylinach.

2.6.1 Sodik, draslik

Zakladni funkce sodiku a drasliku v téle je udrzovat staly osmoticky tlak vné i uv-
nitt bunék a acidobazickou rovnovahu. Zaroven jsou nezbytné pro aktivaci jistych enzymu
v téle. Draslik navic ovliviluje svalovou aktivitu, véetné aktivity srdecni. V bylinach lze
najit vyznamnéjsi mnozstvi drasliku v semenech merliku chilského (Chenopodium quinoa)

¢i v hlizach slunecnice topinambur (Helianthus tuberosus L.) [7].


https://www.idnes.cz/hobby/herbar/petrzel-zahradni-petroselinum-crispum.A080718_131232_herbar_lud
https://www.idnes.cz/hobby/herbar/petrzel-zahradni-petroselinum-crispum.A080718_131232_herbar_lud
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2.6.2 Hoidik, vapnik

Oba uvedené prvky ovliviiuji propustnost biologickych membran a drazdivost bu-
nek. Hoicik pak pomaha regulovat krevni tlak, ovlivituje CNS a nervové funkce. Vapnik
plni zejména funkci stavebni — je dualezity pro stavbu kosti a zubii. Dale ovliviiuje srazli-
vost krve, svalové kontrakce a nervové funkce. Oba prvky se nachazi v semenech merliku

chilského (Chenopodium quinoa) a v nati kerbliku tiebule (Anthriscus cerefolium) [4, 7].

2.6.3 Zelezo

Hlavni funkci Zeleza v lidském téle je zajistit pienos kysliku z plic do tkdni, nebot’ je obsa-
zené v Gervenych krvinkach. Zelezo se vyskytuje ve vétsing bylin, ale jeho mnoZstvi neni
pro vyzivu ¢loveéka pfili§ podstatné. Jeho vyskyt je napt. v listech koptfivy dvoudomé (Ur-
tica dioica), v nati petrzele zahradni (Petroselinum crispum) nebo v listech medunky 1ékar-

ské (Melissa officinalis) [4, 7].

2.6.4 Zinek

Zinek je v lidském téle obsazen hlavné v enzymech, které katalyzuji potfebné bio-
chemické reakce v téle. Tyto reakce maji vliv na funkci imunitniho systému a podili
se na schopnosti vnimat viini a chut. Zinek se nachazi napt. ve Spenatu setém (Spinacia

oleracea) [7].

2.7 Glykosidy

Glykosidy jsou ptirodni organické slouceniny slozené z cukerné (napt. glukoza, ga-
laktoza) a necukerné slozky — alykonu (napft. alkohol, fenol, kyselina). V rostlin€ tvofi
energetickou slozku. V ptipad¢ potieby dojde k disociaci glykosidické vazby a rostlina
muze vyuzit volny cukr. Glykosidy jsou nejrozsahlejsi skupina sekundarnich metabolitd,
které se v rostlin€ nachazi zejména v nati, listech, cibuli a semenech. D¢li se do nasleduji-
cich skupin [4]:

e Kardioaktivni glykosidy: Jsou toxické, nekteré mohou byt v malém davkovani vy-
uzivané pii 1é¢bé srdce - napi. digitoxin v néprstniku cerveném (Digitalis pur-

purea) [8].
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e Kyanogenni glykosidy: Obsahuji kyanhydrinovy aglykon. Pii rozkladu na cukr a
aglykon se uvoliiuje kyanovodik, ktery mize byt toxicky - napt. amygdalin v man-
dloni obecné (Amygdalus communis) [8].

e Antrachinonové glykosidy: Aglykonem je zde antrachinonovy derivat. Tyto latky
se vyuzivaji jako laxativum - napf. emodin v feSetldku pocistivém (Rhamnus
cathartica) [8].

e Thioglykosidy: Jedna se o latky sloZzené z glukézy a izotiokyanatu nebo epitionitri-
lu. Tyto latky mohou pii styku s pokozkou zptisobit podrazdéni ¢i ovlivnit ¢innost
Stitné zlazy. Thioglykosidy se nachéazi napt. u celedi brukvovité (Brassicaceae)
konkrétn€ u cernohotcice seté (Brassica nigra) [8].

e Furanokumariny: Vyznacuji se fotosenzibilizujici schopnosti - napt. psoralen v bol-
Sevniku obecném (Heracleum sphondylium) [8].

e Saponiny: Svilj nazev ziskaly diky své schopnosti tvofit pénu (sapo = mydlo). Spo-
leénymi znaky saponind jsou hotka chut, detergen¢ni a hemolytické ucinky. Tato
skupina latek byva fazena mezi alkaloidy a antinutricni latky. Jen ¢ast téchto latek
je skutecné toxickd - napt. paridin ve vranim oku ¢tytlistém (Paris quadrifolia).
Podle chemického sloZeni se dale déli na:

o Triterpenové: Patfi sem napf. sojasapogenol obsazeny v soOje luStina-
té (Glycine max) nebo saponiny merliku chilského (Chenopodium quinoa)
[16].

o Steroidni: Piikladem jsou fenugrin a grekunin nachazejici se v piskavici

teckém senu (Trigonella foenum-graecum) [16].
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3 VYBRANE PRIKLADY MENE ZNAMYCH DRUHU BYLIN

Rozdélit byliny na zndmé a méné znamé je velmi t€zké, nebot’ toto rozdéleni bude
vzdy subjektivni. VétSina bylin uvedenych v nasledujici kapitole je v zemich svého ptivodu
fazena mezi tradi¢ni, a tudiz tam patii mezi znamé druhy, na druhou stranu v jinych ¢as-
tech zemékoule se o nich pfili§ nevi, a proto je jim zde vénovéana pozornost. U jistych rost-
lin (piskavice fecké seno a merlik Cilsky) se nejedna o bylinu jako takovou (pouZivanou
na dochuceni pokrmti), ale i pfesto si diky svému gastronomicky zajimavému vyuziti i vy-

znamnym u¢inkiim na lidské zdravi zaslouzi zminku v této kapitole.

U vybranych druhii rostlin je uvedena jejich charakteristika, vyuziti v gastronomii a

ucinky na lidsky organismus zaméfené zejména na vyzivu ¢loveka.

3.1 Kerblik tiebule (Anthriscus cerefolium)

3.1.1 Popis a vyskyt

Kerblik tfebule je jednoletd rostlina patici do celedi mitikovité (4piaceae). Plivod
jejiho péstovani je ve Sttedomofi a v zapadni Asii, dnes je typickd pro francouzskou ku-
chyni. Rostlina je podobna petrZeli, rozeznat ji 1ze podle chuti, kdy kerblik krom petrZelo-

v¢é chuti chutné lehce po anyzu a estragonu [4, 21, 22].

V listech kerbliku jsou obsazené biologicky aktivni silice (methyleugenol, estragol
a 2-alyl-1,4-dimethoxybenzen) i flavonoidy (luteolin). Diky kombinaci s ostatnimi obsa-

hovymi latkami nabizi kerblik své typické aroma i G€inky [23].

3.1.2 Vyuziti v gastronomii

Kerblik tvofi spole¢né s estragonem, petrzeli a pazitkou smés znadmou jako fines
herbes, ktera je typickd pro francouzskou kuchyni. Tato smés se pouziva na dochuceni
pokrmt vatfenych krat$i dobu, pouziva se zejména pii ptipraveé ryb, kutete, vajec ¢i salati
[22, 24].

Samostatny kerblik lze vyuzit na dochuceni polévek, omacek, dribezZe i zeleniny.
Listy bylinky se do pokrmu ptidavaji az ke konci vafeni, aby byla zachovana jeji chut'.
Vzhledem ke své jemné chuti se kerblik fadi mezi jemné bylinky [22, 24].
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Methyleugenol obsazeny v listech kerbliku se pouziva jako aromatické cinidlo
pii vyrobé potravin. Pfidava se do zelé, peciva, nealkoholickych napoji, do zvykacek,

bonbont, pudink, kofeni a zmrzliny [24].

3.1.3 U¢inky na lidsky organismus

Listy kerbliku obsahuji vitaminu C, betakaroten, hoiciny, glykosidy, vyznamné
mnozstvi zeleza 1 hotciku. Uzivani kerbliku ptisobi mocopudné, zlepSuje traveni, snizuje
krevni tlak, Cisti krev a posiluje zrak [21, 22]. Flavonoid luteolin obsazeny v kerbliku vy-

kazuje antioxidac¢ni a protizanétlivé ucinky [23].

Obrazek 1. Kerblik trebule [25]

3.2 Libecek 1ékaisky (Levisticum officinale)

3.2.1 Popis a vyskyt

Libecek 1¢ékatsky patii do ¢eledi mifikovité (Apiaceae). Doristd vySka okolo dvou
metrli, ma velké, Siroké a stiidavé listy pfipominajici listy celeru. Lodyha je pfima a duta,
jeji zlutozelené kvéty v kvétenstvi okoliku lze spattit v 1ét€, nasleduji je zlatohnédé dvou-

nazky. Plivodem je rostlina z jihozapadni Asie, do Evropy se dostala ptes Sttedomoti [26].

Listy libecku jsou bohaté na silice (terpineol), ftalidy, fenoly (karvakrolem), furo-
kumariny (psoralen, bergapten) i glykosidy (rutin). Tyto latky déavaji rostliné jeji typickou
vuni i chut’. Tato chut’ 1ze popsat jako vyraznéjsi a ostiejsi celerovo-petrzelovou, nékdy je

oznacovana jako chut maggi [27, 28].
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3.2.2 Vyuziti v gastronomii

Libecek je vyuzivan v kuchyni zejména pro své aromatické ucinky. Nejvice se pou-
zivaji listy jako dochucovadlo do polévek, vyvarl ¢i omacek. Lze je vyuzit také do salati,
k dochuceni zeleniny, duseného masa i houbovych pokrmu. Listy libecku se ptfidavaji
1 do bylinnych alkoholickych likérti [26]. Kofeny libecku se pouzivaji jako zelenina. Daji
se pouzit do bramborového pyré, do salatu nebo do zeleninové smési. Plody se pouzivaji

jako koteni, které se da pouzit napft. pti nakladani okurek [28].

3.2.3 Utinky na lidsky organismus

UZivani libeCku ma pozitivni t¢inky pfi obtiZich s mocovymi cestami, nebot’ pliso-
bi mocopudné, napomaha pii potizich s ledvinami i pii zlu¢ovych kamenech, poméha po-
tlacit nadymani, ma dobry vliv na vylucovani travicich §tav a celkové zlepsuje traveni [26,
27].

Fenoly obsaZzené v libecku jsou védecky zkoumany pro své antioxidacni a protiza-
nétlivé ucinky. Studie prokazaly, ze fenolové latky mohou chranit lidsky organismus ptred

oxidac¢nim stresem, zanétlivymi procesy a cukrovkou [27].

Obrazek 2 Libecek lékarsky [29]
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3.3 Medurnka lékarska (Melissa officinalis)

3.3.1 Popis a vyskyt

Jedna se o vytrvalou rostlinu z Celedi hluchavkovité (Lamiaceae). Roste predevsim
v Evropé a v zapadni Asii. Lidove se nazyva melisa, matecnik, medunik, vcelarka a lemo-
nika. Nazev melissa v fectiné znamena vcela, nebot rostlina je medonosna (dokonce zvy-
Suje produkci medu [19]) — odtud pak cesky ndzev meduiika. Kvete od ¢ervna do srpna
drobnymi bilymi az nazloutlymi kvitky. Jeji listy jsou aromatické, voni i chutnaji po citro-

nu [4, 30, 31]. V listech se nachazi tékavé silice citral, citronellol a eugenol [19].

3.3.2 Vyuziti v gastronomii

Medunka je vSestranna kulinafska bylina. Lze ji vyuzit k ochuceni riznych druht
jidla 1 ndpojt. Pridava se do salatli, sendvicl, polévek, k duSenému masu, syrim, rybam,
nadivkam, driibezi, k vepfovému a telecimu maso, do ovocnych salatti, dzemt, saldtovych
zalivek a zmrzliny. Skvéle se hodi k mnoha druhim ovoce - k melounu, ananasu, jablkiim
1k hruskam. U ovocnych salatii se skvéle doplituje Cerstva medunika a Salvéj. Na salatovy
dresink je dobré zkombinovat medunku s petrzelkou, bazalkou, koprem, estragonem nebo
pazitkou. V bylinnych ¢ajich se meduiika kombinuje s matou peprnou, koptivou a hefmén-
kem. Listy meduniky se ptidavaji do likérl, zndmé jsou tteba Arquebuse, absinth, Chartreu-

se ¢1 vermut [30, 31].

3.3.3 Utinky na lidsky organismus

UZivani medunky mé uklidnujici G€inky, mirn€ snizuje krevni tlak, ulevuje od bo-
lesti a podporuje chut’ k jidlu. Listy rostliny obsahuji vitaminy A, vitamin C, vapnik a Zele-

zo. Doporucuje se medunku uzivat zejména na vecer pred spanim [30, 31].

Medurika je hlavnim zéastupcem v bylinkové tinktufe s ndzvem karmelitanské kapky,
ty se vyuzivaji pro podporu zazivani a relaxaci. Tyto kapky byvaji oznaCovany za vSelék
na veSkeré potize a neduhy [21]. Pravidelné piti meduiikového caje pfispiva

k dlouhov¢kosti [19].
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Obrazek 3. Medurka lékarska [32]

3.4 Brutnak lékarsky (Borago officinalis)

3.4.1 Popis a vyskyt

Brutnak I¢ékatsky je jednoletd rostlina z ¢eledi brutnédkovité (Boraginaceae), dortsta
vysky az 80 cm. Plvod rostliny je ve Stfedomofi, odkud se rozsifila po celé Evropég, do
Severni Ameriky i Australie. Lze ho najit i pod nazvy borac, boryt, bure§ nebo okurkové
zeli. Pro brutnak je typicka vzptimena, dutd, nahote vétvena lodyha. Kvete modrofialové ¢i
bile. Ochmyftené listy jsou protahlé a vejCité. V dnesni dobé je rostlina péstovana pro své
1é¢ivé tcinky 1 jako zelenina do salatu. Mladé listky pfipominaji chuti okurky, modré kvit-

ky lze pouzit jako ozdobu talite [19, 21].

3.4.2 Vyuziti v gastronomii

Ke konzumaci se hodi pfedevsim jeho listy. Mohou se pojidat syrové nebo tepelné
upravené. Syrové se hodi jako soucast zékladu salatu, za tepla jsou vyborné smazZené,

v omeleté ¢i jako napln do téstovin [4].

Kvéty brutnaku jsou jedlé a pouzivaji se v cukrafstvi jako ozdoba dezertti, zdobi se
jimi saldty i celé pokrmy. Lze je zmrazit do ledové kostky a tou pak ozdobit limonddu ¢i

michany napoj [33].

V zahrani¢ni kuchyni 1ze brutnak nalézt jako souc¢ést smési bylin zvané Preboggion.
Tyto bylinky jsou typické pro ligurskou kuchyni. Jako zelenina se pouzivd napiiklad
na Krété a ve Spanélsku a to jako vafeny nebo restovany s ¢esnekem. V Italii se brutnak

podava jako naplii do téstovin [19].

Ze semen se de¢la olej, ktery obsahuje velké mnozstvi omega 3 a 6 nenasycenych

mastnych kyselin [21, 34].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 25

3.4.3 Utinky na lidsky organismus

V rostling je celd fada vitamint a télu prospésnych latek, jsou to napiiklad vitamin
C, zelezo, vitamin Bg a hoicik. Uzivani brutndku Iékaiského posiluje nervovy systém, pt-
hotecnatych stavech, pfi nachlazeni a chfipce. Zmiriiuje deprese, pomaha pifi onemocnéni

ledvin a mo¢ového méchyte [19, 33].

Olej ptipraveny ze semen brutnaku je bohaty na mastné kyseliny, zejména gamma-
linoleova, olejova, palmitova, kyselina stearova, kyselina eikosenova a kyselina erukova.

Jako potravinovy dopln¢k je doporucovan pii 1€cbé€ srde¢nich chorob a cukrovky [34].

Obrazek 4. Brutnak lékarsky [35]

3.5 Zlutodiev peprny (Zanthoxylum piperitum)

3.5.1 Popis a vyskyt

Zlutodiev peprny je rostlina podobna trnitému jasanu, pochézi z Japonska a Ciny.
Patti do Celedi routovité (Rutaceae). Kvéty se objevuji od dubna do kvétna, maji zlutozele-
nou barvu a primér 5 mm. V Japonsku se vyuzivaji mladé zelené listky - kinome i plody -
sansho, ty se pouzivaji jako koteni. V Ciné se vyuzivaji slupky plodii jako koteni, zde jsou
znamé pod nazvem seCuansky pept. Toto kotfeni chutna po citrusové kiife, v chuti se obje-

vuje kardamom v kombinaci s ostrosti pepte. Po jejich konzumaci trne jazyk [36, 37].
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3.5.2 Vyuziti v gastronomii

Mladé zelené listy zvané kinome jsou typické kombinaci pepfové a citronové chuti.
Tato chut je vyraznd, a proto si ji nemusi kazdy oblibit. Na drobno nakrdjené¢ mladé jemné
listky jsou ptidavané do polévek, sushi, k bambusovym vyhonkiim 1 ke grilovanym rybam
¢i motskym plodim. Kinome se vyuziva i pti vyrobé kofenici pasty. Susené listy se zpra-

vidla nepouzivaji [36].

Plody i se slupkami — sansho se v Japonsku ptidavaji do smési kofeni s nazvem
shichimi nebo $i¢imi togarasi znamé také pod ndzvem chilli papricky sedmi chuti. V této
smési jsou hlavni sloZkou rozemleté chilli papricky, k nim se ptidava kira z mandarinek,
sezam, mak, konopné seminko, nori fasa a vySe zminéné sansho. Lze ji ptidat do polévek
(konkrétné do vepiové miso polévky), nudli, ryzovych pokrmi, ryzovych kolacki a japon-

skych susSenek senbei [38].

V seCuanské kuchyni se vyuZzivaji slupky plodd, ty jsou nazyvany seCuansky pept.
Pouziva se pii dochuceni masa, tofu i zeleniny. Je jednou z ptisad do ¢inské tradi¢ni smési

péti koteni [36].

3.5.3 Utinky na lidsky organismus

Plody Zlutodfevu peprného obsahuji polyfenoly, flavonoidy i glykosidy. Diky obsahu
polyfenolovych latek vykazuji tyto plody antioxida¢ni a protizanétlivé ucinky [38].

Obrazek 5. Zlutodrev peprny [39]
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3.6 Piskavice Fecké seno (Trigonella foenum-graecum)

3.6.1 Popis a vyskyt

Piskavice je jednoleta jetelu ptibuzna rostlina z ¢eledi bobovité (Fabaceae), dortista
vysky az 80 cm. Péstuje se v Recku a Egypts, ale také v Etiopii, Libanonu, Ciné a Argenti-
né. Jejim typickym znakem jsou jeji plody, coz jsou zobakovité ohnuté lusky obsahujici az
20 zlutohnédych tvrdych semen. UsuSené plody jsou hodnotnou picninou. Lze ji nalézt

také pod nazvy fecké semeno ¢i kozi roh [4, 27].

3.6.2 Vyuziti v gastronomii

Cerstvé listy piskavice se vyuzivaji jako bylina na dochuceni ptedevs§im v Indii, zde
je lze najit pod ndzvem methi. Dochucuji se jimi omacky, €atni, naany (indické pSeni¢né

placky). Listy maji vyrazné aroma a ofechovou chut’ [35].

Ve svéte se vice nez listy piskavice vyuzivaji jeji semena. Ty maji hotkou az nepfi-
jemnou chut’, a proto se nikdy nepouzivaji jako kotfeni sama, ale pouze do smési. Semena
dodaji pokrmu krom specidlni chuti i vyraznou barvu. Byvaji soucasti indického kari nebo
bulharské cubrice. Déle je vyuZivaji v Severni Americe, Bengélsku, jihovychodnim Rusku
a v Gruzii. V gruzinské kuchyni se vyuzivd smés kofeni jménem khmeli suneli.
Pro bengalskou kuchyni je typické koteni panch phoron, neboli kofeni péti chuti. V Indii
se z prazenych semen vaii i kdva. V Americe se olej ze semen ptiddva do pekatskych vy-

robkli a zmrzlin. Naklicend semena se hodi také jako pfisada do salatu [27, 35].

3.6.3 Utinky na lidsky organismus

Extrakt ze semen povzbuzuje metabolismus, sniZzuje mnozstvi lipidd v krvi, ochra-

fluje jatra a Ize jej vyuzit pti otravé alkoholem [21].

Semena piskavice totiz obsahuji vyznamné mnozstvi bioaktivnich latek, zejména
uhlohydratové frakce (napft. slizovitd vldknina, galaktomannan), steroidni saponiny (napf.
diosgenin a trigogenin), volné aminokyseliny (napf. hydroxyisoleucin a lysin), flavonoidy

a alkaloidy (napf. gentianin a trigonellin) [10].
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Studie potvrdily, Ze pfi pravidelném uzivani 12 — 18 g piskavice denné€ dojde k pro-
kazatelnému snizeni cholesterolu. Také u pacientii s cukrovkou doslo ke snizeni triglyceri-

da o 30 % pfti kazdodennim uzivanim piskavice [10].

¥ » "
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Obrazek 6. Piskavice recké seno [40]

3.7 Koriandr bolivijsky (Porophyllum ruderale)

3.7.1 Popis a vyskyt

Koriandr bolivijsky je jednoleta rostlina z celedi hvézdnicovité (4steraceae). Dortista
vysky az 1,5 metru. Péstuje se predevsim v Mexiku a Jizni Americe, kde ma i sviij ptivod.
Zde ma tato rostlina spoustu riznych nazvili: yerba porosa, killi, quillquifia, papalo, papa-
loquelite, tepegua a mampuritu. Z koriandru bolivijského se nejvice vyuZzivaji listy, jejichz
chut’ pfipomina rukolu, koriandr a routu. I pfes shodu rodovych jmen neni koriandr bolivij-

sky botanicky ptibuzny s koriandrem setym [41, 42].

3.7.2 Vyuziti v gastronomii

Listy koriandru bolivijského jsou typické pro mexickou i jihoamerickou kuchyni.
Byvaji soucasti tacos, mexickych sals, polévek a sendvicli (mexicky cemita). V Bolivii

se vyuziva pti dochuceni raj¢atové omacky s nazvem llajwa [41].

3.7.3 Utinky na lidsky organismus

Uzivani koriandru bolivijského vykazuje znané zdravotni G€¢inky. Mezi ty patii sni-

zeni cholesterolu, snizeni krevniho tlaku, antibakteridlni i protizanétlivé ucinky [43].
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Obrazek 7. Koriandr bolivijsky [44]

3.8 Bazalka posvatna (Ocimum sanctum)

3.8.1 Popis a vyskyt

Bazalka posvatna, taky znama jako bazalka indicka (Ocimum tenuiflorum), je vice-
letd bylina patiici do Celedi hluchavkovité (Lamiaceae). Svij vyznam ma piedevSim
v Indii, kde je péstovana jako posvatna a ritudlni rostlina. Nazyva se zde tulsi a tulasi, to
v prekladu znamena nejlepsi rostlina. Diilezitou tilohu plni v Ajurvédé. Podobnou oblibu
ma v Thajsku, kde se nazyvé kaphrao. Listy bazalky posvatné maji vyrazné anyzové aroma

a peprnou, mentolovou chut’ [36, 45].

3.8.2 Vyuziti v gastronomii

V Thajsku se listy bazalky posvatné kombinuji s bazalkou thajskou a citronovou.
Tato kombinace se pouZziva k dochuceni kari omacek i smazenych jidel. Samotna bazalka
posvatna je pouzivana k dochuceni polévek, omacek, té€stovin, salatd i tradi¢niho masové-

ho pokrmu phat kaphrao [36].
Listy bazalky se pouzivaji pfedevsim cerstvé, kdy je zachovana jejich svézest
ichut. Ta se dobfe doplituje se zazvorem. Tuto kombinaci lze vyuzit pfi piipravé Caje,

sirupu 1 limonad [45].

3.8.3 Ucinky na lidsky organismus
Bazalka posvatna ma mnoho pozitivnich vlivli na lidské zdravi. V Indii je uznavana
jako jedna z nejmocnéjSich rostlin. Bylo prokazéano, Ze zlepSuje zdravi a pfispiva k dlou-

hovekosti. V zapadnim svété je fazena mezi adaptogeny (latky, které zvysuji odolnost or-
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ganismu proti stresovym situacim). Védci zjistili, ze miize fesit fyzicky, chemicky, meta-
bolicky a psychologicky stres diky kombinaci jejich uc¢inkli. Pomaha optimalizovat hladinu
glukézy v krvi, snizit krevni tlak a hladinu lipidi. Byly prokazany Gcinky zlepSeni paméti,
kognitivnich funkci a celkové ¢innosti mozku. Konzumace listii bazalky posvatné ma

uklidnujici u€inky, pomaha pti poruchach spanku a podporuje travici systém [46].

Ptikladem ucinnych latek obsazenych v listech jsou eugenol a kyselina linolova.

Obrazek 8. Bazalka posvdatna [47]

3.9 Marulka lékarska (Clinopodium nepeta)

3.9.1 Popis a vyskyt

Marulka 1ékatska, jinak nazyvana marulka Santovitd, je viceleta rostlina z celedi
hluchavkovité (Lamiaceae). Marulka neni ptili§ narocnad na pestovani. Vyzaduje dostatek
slunce a teplejsi klima. Rostlina pochézi ze Stfedomofii. Dnes je rozsifena po celé Evro-
pé, v severni Africe 1 v zapadni Asii. Jeji kvéty lze spatfit predev§im od cervence do zafi,
maji levandulové modrou barvu. Rostlina se nejvic podoba maté, oreganu a Santé kocCici.

Jeji listy maji citronové aroma, na rozdil od maty ma pikantnéjsi a vyraznéjsi chut’ [36].

3.9.2 Vyuziti v gastronomii

Vyuziti marulky v gastronomii najdeme piedevsim v piimoiskych kuchynich,
zejména ve sttedomoii. Tradi¢ni bylinkou je pfedevSim v oblasti italského Toskéanska, pfi-
dava se do jidel z ryb a motskych plodi, predev§im ke krevetam a korySim. Dale se hodi

do toskanskych klobéas a k houbadm (funghi porcini), ke krali¢imu masu, olivam, spolu se
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syrem ricotta tvoti napli do raviol a je typicka pro slavnou polévku ribollita. Listy marul-

ky se pouzivaji k dochuceni cukety a raj¢at na olivovém oleji [36].

3.9.3 Ucinky na lidsky organismus

Listy marulky Iékaiské vykazuji Sirokou Skalu biologickych aktivit, véetné antimi-

Obrazek 9. Marulka lékarska [49]

3.10 Petrzel japonska (Cryptotaenia japonica)

3.10.1 Popis a vyskyt

Petrzel japonska je znama jako micuba ¢i japonsky mitsuba (znamena 3 listky). Ta-
to trvalka patii do celedi mifikovité (dpiaceae). Jeji lodyha dortsta vySky aZ 45 centime-
tri. Je typické predev§im pro vychodni Asii a zejména japonskou kulturu. Rostliné vyho-
vuje prirozeny stin. Dortsta vysky az 40 cm. Kvete od ¢ervna do srpna malymi bilymi list-
ky. Listy jsou ovalné, uzké, Spicaté, na okraji zubaté, uskupené po tfech — odtud pak nazev
rostliny. Péstuje se pro své zelené listky a dlouhou lodyhu. Péstitelé nadzemni ¢ast rostliny
neékdy i1 zakryvaji, aby docilili vyblednuti listd. Témto bilym listim se fika kirimicuba.
Rostlina je velmi podobna nasi petrzeli, chut’ jejich listkil je nékde mezi celerem, petrzeli,

kerblikem a koriandrem [36].

3.10.2 Vyuziti v gastronomii

Listy a lodyha, jeZ se nejcastéji pouzivaji ke kulindrni Gpravé, se ptidavaji do po-

krmi jako dochucovadlo. Pouzivaji se do salatii, polévek (tradi¢ni miso), do sushi, nudli,
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do pokrmt z ryb, krevet, i z tofu. Lze konzumovat i kofen rostliny, ten lze upravit blansi-

rovanim ¢i restovanim [36, 50].

3.10.3 U¢inky na lidsky organismus

Listy micuby jsou pro lidské télo blahodarné hned z n€kolika divodi. Konzumace
listh pomaha zlepsit traveni a pozitivné ovliviiuje dusevni zdravi. V jejich listech je obsa-
zen betakaroten, ktery ma zna¢né antioxidacni ucinky, poméha imunitnim buitkdm chranit

sliznici a udrzet zdravou pokozku. Vyznamny je i obsah drasliku a vitaminu C [51].

Obrazek 10. Petrzel japonska [52]

3.11 Artycok zeleninovy (Cynara scolymus)

3.11.1 Popis a vyskyt

Arty€ok zeleninovy je vytrvala teplomilna rostlina z ¢eledi hvézdnicovité (4stera-
ceae). Dortsta vysky 1,5 m, ma bodlakovité listy a velmi velké ubory. Je znam také pod
nazvem jedly bodlak. Jeho ptivod je ve Stfedomofti, produkce artycoku byla diive spojova-

na s produkci oliv. Pfi péstovani by teplota neméla klesnout pod -10°C [44, 53].

Ke konzumaci se pouziva predevSim nezraly kvétni pupen. Listy a stonek, které
zbydou po ociSténi rostliny, jsou bohaté¢ na biologicky aktivni latky. VyuZzivaji se

k ptipravé tinktur a bylinnych 1é¢iv [54].

3.11.2 Vyuziti v gastronomii

Kvétni pupen artycoku je nutno pied pouzitim dikladné ocistit. Z arty¢oku se vyu-

ziva predevsim duzina, kterd se skryva pod slupkou tuhych listi. Pfed konzumaci je tieba ji
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odstranit i s vnitinimi vousy. Dobie ocisténa duzina se da uvafit ve vodé nebo v pafe. Ar-
ty¢ok je mozno pfipravit i na grilu nebo z néj udélat zeleninové rag. Casto se pouziva
jako napli na pizzu, do rizota nebo se z néj pripravuje polévka. Vyborny je 1 jen orestova-

ny na masle [55].

V Itélii se z artyCoku ptipravuje hotky aperitiv zvany cynar [55].

3.11.3 U¢inky na lidsky organismus

Kvétni pupen i listy arty¢oku jsou bohaté na antioxidanty, vldkninu a inulin. Jejich
konzumace podporuje dobré traveni, podporuje tvorbu a vylucovani Zluci a celkové zlepsSu-

je funkei jater [45].

Listy arty¢oku byly zkoumany na mnozstvi makroprvkii, mikroprvkl a antioxidan-
t. Makroprvky, které se v ném vyskytuji, jsou zejména K, P, Ca, Mg, Na a to v sestupném
pofadi. Vyskytujici se mikroprvky jsou pak Zn, Fe a Cr. Také byl zjiStén vysoky obsah
fenold, s tim souvisi prokdzana velmi vyznamné antioxidacni aktivita a vysoka (79 %)

schopnost pohltit volné radikaly v téle [56].

Tyto listy artyCoku jsou vyuzivany hlavné v Iékatstvi. Maji vyrazné hotkou chut’,
ktera je dllezita na podporu traveni (vétSina jedli ma hotkou chut’, télo tak dostane signal

pro tvorbu travicich §tav a celkovou stimulaci traviciho systému) [45].

Védci zkoumali vliv artyCokovych listd na lidech s travicimi problémy a syndromem
drazdivého tra¢niku. Pokusu se zucastnilo 244 lidi, kdy poloving byly podavany arty¢oko-
vé listy a druhé poloviné placebo. Po 6 tydnech se prokazalo, Ze artyCokové listy sympto-

my vyrazné zmirnuji [57].

Obrazek 11. Artycok zeleninovy [58]
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3.12 Merlik chilsky (Chenopodium quinoa)

3.12.1 Popis a vyskyt

Merlik chilsky, jehoz ptivod je v Jizni Americe, je jednoletd rostlina dorustajici
vysky piiblizné 1,5 m. Radi se do &eledi merlikovité (Chenopodiaceae). Rostlina je pésto-
vand predevS§im pro jeji semena, ty byly potravinou jiz pavodnich obyvatel
v jithoamerickych Andach. Tyto semena se nazyvaji quinoa. Maji primér kolem 2 mm a
jejich barva je Cervena, zluta nebo tmaveé hnéda. Péstovani quinoi neni nikterak naro¢né,
1ze ji péstovat v riznych nadmotskych vyskach i v rozdilnych klimatickych podminkach.
I diky tomu je této rostliné vénovana velkd pozornost, byva ozna¢ovana jako rostlina bu-

doucnosti co se potravy lidi 1 zvifat tyka [4, 59].

Semena merliku chilského, tzv. quinoa, jsou fazena mezi pseudocerealie. Jsou pii-
rozen¢ bezlepkové, maji vysokou nutricni hodnotu a vysoky obsah skrobu. Mimo jiné jsou
tato semena bohata na minerdly (vapnik, hoicik, mangan, Zelezo a draslik), tuky, antio-
xidanty 1 vitaminy E, B a C. Jedna se o dobry zdroj bilkovin, nebot” esencidlni aminokyse-

liny zde tvoii vyznamny podil (pfedevsim lysin a tryptofan) [59, 60].

3.12.2 Vyuziti v gastronomii

Z merliku chilského se kromé& semen daji ke gastronomickym uceliim vyuzit 1 listy.
Ty se daji pfipravit jako pesto, to lze pouzit na té€stoviny ¢i do rizota, listy se mohou podu-

sit s masem, zeleninou nebo jen tak samotné [61, 62].

Semena merliku je mozno pfipravit na rizné zpusoby. Lze je rozemlit a pfipravit
z nich mouku, ze které se vyrabi chléb, ktery je diky této mouce odolné;si a Iépe absorbuje
vodu. Také se ptidavaji do salathi, polévek a vyrabi se z nich téstoviny. V Jizni Americe se

z nich pfipravuje pivo i tradi€ni fermentovany ndpoj zvany chicha [61].

V Bolivii kombinuji quinou se syrem feta, cesnekem, brambory a mlékem, tento je-

jich tradi¢ni pokrm se nazyva pesque [61].
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3.12.3 U¢inky na lidsky organismus

Quinoa je oznac¢ovana jako funkéni potravina nebo superpotravina. Konzumaci tak-
to oznaCenych potravin lze zlepsit prevenci metabolického syndromu a kardiovaskularnich
chorob a tim ptedejit cukrovce druhého typu. Obecné lze fict, Ze tyto potraviny maji ucin-
ky podporujici zdravi diky pfitomnosti potencialné bioaktivnich sloucenin. Semena quinoi
maji také vysoky obsah hotc¢iku, coz ptispiva ke spravné funkci metabolismu, syntéze pro-

teinl v téle a spravné funkci nervového systému [63].

Obrazek 12. Merlik chilsky [64]

3.13 Muraja (Murraya koenigii)

3.13.1 Popis a vyskyt

Muraja je subtropicka rostlina z ¢eledi routovité (Rutaceae). Dortsta vysky az 6 me-
trti, ma lichozpetené listy dlouhé kolem 15 - 30 cm a bilé kvéty vyrazné ving, ze kterych
pak vznikaji ¢erné bobule se semeny. Pochdzi z Indie. Je zndma také pod ndzvy kari list a
kari strom, nicméné s kofenim kari nema nic spolecného. Pro gastronomické tcely jsou
vyuzivany piedevsim listy, idealn€ mladé a Cerstvé, ale daji se 1 zamrazit ¢i suSit. Maji vy-
raznou kotenénou, citrusovou az peprnou chut. V kosmetice nebo mediciné se vyuziva
také ktra, kofeny i plody. Rostlina je dnes tradi¢né vyuzivana v Indii, na Sri Lance, v

Thajsku i Pakistanu [36, 65].

3.13.2 Vyuziti v gastronomii
Kari listy jsou typické pro kuchyni jizni a jthovychodni Asie. Smazené na oleji s hot-
¢icnym seminkem a cibulkou jsou zikladem pro fadu indickych jidel. Piidavaji se

k indickym vegetaridnskym pokrmiim, do polévek (tradicni rasam), pokrmi z lusténin
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(sambar, dhal), kokosovych jidel (thoran) ¢i omacek (kadhi). Pfidavaji se také k pokrmim
z masa, zejména z kufeciho ¢i jehnéciho. V Kambodzi se kari listy ptidavaji krom jiného

1 do polévky maju krueng [36, 66].

3.13.3 U¢inky na lidsky organismus

Listy muraji obsahuji bilkoviny, vitamin C, mineralni latky, karotenoidy a karbazo-
lové alkaloidy. Z Cerstvych mladych listl se ziskdva esencidlni olej bohaty na vitamin A,
vapnik, koenin, koenimbin i sekunddrni metabolity (alkaloidy, triterpenoidy, kumariny)

[65].

Obsahove latky v rostliné maji na lidsky organismus zna¢né pozitivni G€inky. Jejich
uzivani snizuje hladinu cukru v krvi, poméha pfti chudokrevnosti a podporuje traveni. Ob-
sahov¢ latky v listech také vykazuji antioxidacni, hepatoprotektivni i antimikrobialni vlast-

nosti [65].

Utinky listd muraji byly laboratorné zkoumany pro své antidiabetické uéinky. Pfi
pravidelném uzivani alkoholového extraktu rostliny bylo prokdzdno vyznamné snizeni
glukdzy v krvi diabetickych potkant. U téchto zvirat také doslo ke snizeni obsahu mocovi-

ny, kyseliny mocové a kreatininu v krvi [67].

Obrazek 13. Muraja [68]
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4 MODERNI TRENDY MENE ZNAMYCH DRUHU BYLIN

Svétova gastronomie se za poslednich par desitek let vyrazné zménila. Zlepsilo se vy-
baveni, technologie i1 znalosti. Diky tomu dochazi ke zvysSeni irovné vétSiny gastronomic-

kého svéta i vzniku novych odvétvi a trendll v gastronomii. [69, 70].

Moderni trendy v gastronomii kladou diraz na cerstvé suroviny, lokdlni dodavatele,
znalost mista ptiivodu suroviny a respekt k témto surovinam. V dobé¢, kdy se mobilni tele-
fon s fotoaparatem stava standardem je velmi podstatny vzhled naservirovaného jidla. To
by mélo byt zajimavé, na pohled Cerstvé a lakavé. Tuto tlohu skvéle plni Cerstvé i zpraco-
vané bylinky, které jidlo nejenom skvéle dochuti, ale daji kuchafi i moznost byt kreativni a

vytvofit na talifi umélecké dilo [70].

K tomuto vyuziti se skvéle hodi Cerstvé bylinky, k dozdobeni pokrmt z mas, salata ¢i
polévek se hodi bylinky jako kerblik ttebule (Anthriscus cerefolium), libecek 1€katsky (Le-
visticum officinale), koriandr bolivijsky (Porophyllum ruderals). Z kazdé Cerstvé bylinky
lze vyrobit olej, ktery do sebe vstieba barvu, chut’ i aroma dané bylinky. Vyhodou tohoto
oleje je jeho dlouhd trvanlivost. Jako dal$i moznost zpracovani se nabizi vyroba bylinko-
vého prachu ze susenych rostlin. V neposledni fad€ I1ze pouzit espumu, kterou je mozno
naplnit bylinkovou omackou, bylinkovym pyré ¢i bylinkovym pestem. Kuchat pak ma
moznost vyuzit vSechny vySe zminéné Upravy pii servirovani, aniZ by to naruSilo vychozi

chut’ pokrmu [4, 33, 70].

4.1 Jedlé kvéty

Jeden ze zplsobil jak pomoci bylinek ozvlastnit vzhled pokrmu nabizi jedlé kvéty.
Ty byly jiz dfive vyuZivany pro lidskou stravu, v dnesni se vSak poptavka po nich zvySuje.
Vyuziti jedlych kvéta je zplsob, jak zakaznika ptekvapit ¢i Sokovat. Velky diiraz by mél
byt kladen pii péstovani a sbirani kveéth pro gastronomické ucely. Pfi péstovani by mél byt
sniZzen nebo v nejlepsim piipade Gpln€ omezen piisun pesticidl a hnojiv. Uchovavat nasbi-
rané kvéty je vhodné na chladném a vlhkém misté, idealni je krabicka s vlhkym ubrouskem

v chladnicce [33].

Jedl¢ kvéty maji kromé své estetické hodnoty také vyznamny nutricni vyznam. Jsou
zdrojem mineralnich latek, vitamind, flavonoidi i fenolovych latek, diky kterym prokazuji
antioxidacni G€inky. I malé mnozstvi jedlych kvéth mize zlepsit ¢i podpofit zdravotni stav

konzumenta. Lze je vyuzit jako dekoraci ¢i ozdobu jidel a salath, ale také pro jiné kulinai-
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ské ucely, napft. pfi peceni a ochuceni omacek, pfi priprave zelé, sirupt, octa, medu, oleju,
¢aju, vina a likérti. Pro tyto ucely Ize vyuzit tfeba kvéty brutndku 1ékaiského (Borago offi-
cinalis), violky zahradni (Viola x wittrockiana), mésicku l1ékaiského (Calendula officina-

lis) a dalsich [71].

Obrazek 14. Vyuziti jedlych kvetii na talivi v restauraci Triton v Praze [72]

4.2 Microgreens

Jeden z modernich zpiisobti péstovani rostlin se nazyva microgreens. Sklizeni micro-
green rostliny probiha po rozvinuti kotyledonil aZ po objeveni prvnich pravych listi, cozZ je
mezi 10 — 21 dny od vyseti. Timto zplisobem se d4 ze semen vypéstovat vétSina druhi ze-
leniny a bylin, v¢etn¢ divokych druht. Prvni pokusy s microgreens vznikly na konci 80. let
v San Franciscu a od té doby si ziskaly popularitu 1 jako nové kulinatské ingredience
v nejlepsich svétovych restauracich. Staly se oblibené predevs§im diky koncentrované chuti,
jemnym texturam, Zivym barvam i skvélé nutri¢ni hodnoté. Bylo prokazéano, Ze microgre-
ens obsahuji vyS$S§i mnoZstvi vitamini (kyselina askorbova, B-karoten, a-tokoferol, fy-
lochinon) a mineralt (Ca, Mg, Fe, Mn, Zn) a niZ8i obsah dusi¢nant neZ dospélé rostliny.
Z mén¢ znamych druhii bylin lze na trhu nalézt microgreens ze seminek brutnaku lékat-
ského (Borago officinalis), raznych druht bazalek (Ocimum), libecku 1¢€katské-
ho (Levisticum officinale), lebedy zahradni (Atriplex hortensis), potocnice lékarské (Na-

sturtium officinale) a rokety seté (Eruca sativa) [73].
Distribuce microgreen rostlinek je mozna dvéma zpilisoby, bud’ Cerstvé pokrajené,
nebo na zivném médiu, kdy si je mlize zdkaznik sklidit sdm a tim se prodlouzi jejich Cer-

stvost. V gastronomickych provozech se vyuZivaji k dozdobeni pokrmi, jako ptisada
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do salati, soucast sendvicl ¢i bezmasych jidel. Diky svym barvam, vyrazné chuti i jemné

textufe jsou pro kuchate prosttedkem k uspokojeni az Sokovani zdkaznika [74].

4.3 Klitky

Naklicovani semen rostlin je oblibeny zplsob pfi pfipravé pokrmu zejména kvili
pfesvédceni, Zze maji vysokou vyzivnou hodnotu. Klicky rostlin se daji ziskat ze semen
vetsiny plodin vyuzitelnych v potravinarstvi. Priprava klickt se odviji podle jejich druhu.
Obecn¢ Ize ale fict, ze je tieba semena namocit na 6 — 12 hodin v pokojové teploté, poté
umistit do specialni nadoby zakryté vlhkym hadrem, dvakrat denné proplachnout vodou a
to po dobu az 14 dni. K procesu vétSinou neni vyzadovéano denni svétlo. Takto pfipravené
klicky se daji konzumovat syrové ¢i vafené. Kli¢ky lze v gastronomii vyuzit do salatd, po-
1évek, téstovin, sendvicl ¢i jako ozdoba pokrmu. Dodaji jidlu zajimavou rozmanitou chut’ i
lep$i nutriéni slozeni, nebot’ klicenim se zvysi aktivita enzymil, mnozstvi proteint i vlakni-
ny. Z méné znamych druhti bylin Ize klicky ptipravit napt. z merliku chilského (Chenopo-

dium quinoa) a brutnaku lékatského (Borago officinalis) [ 74, 75].

Na rozdil od vySe zminénych jedlych kvéth a microgreens hrozi u klicki riziko kon-
taminace patogennimi mikroorganismy z diivodu vysoké vlhkosti a teploty pii pfipravé

[76].
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ZAVER

Vyuzivani Cerstvych a zpracovanych bylin v gastronomickych provozech i v do-
macnostech je stdle popularnéjsi, nebot’ spravné zvoleny druh bylin v daném pokrmu je
ptfinosem pro lidské smysly i pro zdravi. Pfi vyuzivani jednotlivych bylin pfi vafeni je ne-

zbytné znat jejich ucinky, vhodné davkovani i chutové vlastnosti.

Tato prace popisuje vyuziti méné zndmych bylinek v gastronomii. Je zaméiena na
blizsi popis vybranych bylin, v¢etné jejich vyuziti v gastronomii a u¢inkl na lidsky orga-
nismus. Soucasti je také shrnuti obsahovych latek v bylinach, véetné vonnych a chutovych
latek. Podle chemického slozeni jsou zminéné obsahové latky rozdéleny na ethery, fenoly,
alkaloidy, vitaminy, mineréalni latky a glykosidy. Také jsou zde uvedeny moderni trendy

bylin se zaméfenim na vyuziti v gastronomii.

U zminénych bylin byly zjistény vyznamné pozitivni Gi€inky na lidsky organismus.
Vysoké antioxidacni aktivita je pfipisovana zlutodfevu peprmému (Zanthoxylum piperi-
tum), kerbliku tiebule (Anthriscus cerefolium), marulce 1€katské (Clinopodium nepeta)
nebo artyCoku zeleninovému (Cynara scolymus). Bylinky podporujici zazivani, jsou kerb-
lik tfebule (Anthriscus cerefolium), libeek 1€kaisky (Levisticum officinale), artyCok zele-
ninovy (Cynara scolymus) 1 medunka lékatska (Melissa officinalis). Pozitivni pfinos maji

také ukliditujici a protistresové ucinky bazalky posvatné (Ocimum sanctum,).

Netradi¢ni a cizokrajné bylinky umoziuji pfipravovat pokrmy typické pro jiné kul-
tury. Z jihoamerické kuchyné lze vyzkouSet koriandr bolivijsky (Porophyllum ruderale)
nebo merlik chilsky (Chenopodium quinoa). V Indii se vyuzivaji piskavice tfecké seno
(Trigonella foenum-graecum), bazalka posvatna (Ocimum sanctu) ¢i muraja (Murraya ko-
enigii). Kousek japonské kultury Ize dostat na talif pouzitim petrzele japonské (Cryp-
totaenia japonica) 1 Zlutodievu peprného (Zanthoxylum piperitum). Ve Stftedomoii se vyu-
ziva marulka 1€katska (Clinopodium nepeta) a artycok zeleninovy (Cynara scolymus).

V gastronomickych zatizenich je kladen diiraz zejména na chut'ovou a estetickou

stranku pokrmu. Velky potencial v tomto ohledu nabizi pouzivani Cerstvych bylin, micro-

greens 1 jedlych kvétl na talifi.

Tato prace mize byt ptinosem pro kazdého, kdo si bude chtit prohloubit svou zna-

lost o bylinkach, jejich vyuZiti v kulinafstvi €1 jejich plisobeni na lidské zdravi.
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