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ABSTRAKT

Tato prace se zabyva vyuzitim netradi¢nich surovin v gastronomii. Zamétuje se pouze na
rostlinné produkty, a to zejména na pseudocerealie, netradicni luSténiny, tropické ovoce
a zeleninu. Jedna se o suroviny, které se bud’ v Ceské republice tradiéné nepéstuji a dostavaji
se k nam nové ze zahranici (tropické ovoce a zelenina), nebo se u nas diive bézné pouzivaly
1 péstovaly, ale jejich vyznam postupné upadal (piedevsim obiloviny a lusténiny). Prace se
blize vénuje charakteristice jednotlivych rostlinnych surovin, jejich hlavnimu vyznamu
a ptinosu pro lidskou vyzivu, technologickému zpracovani a vyuziti téchto plodin

v gastronomii, v¢etné konkrétnich kulinatrskych tprav a receptu.

Kli¢ové slova: netradi¢ni gastronomické suroviny, pseudoceredlie, tropické ovoce, zelenina,

lusténiny, technologické zpracovani, gastronomické tpravy

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with non-traditional raw materials and their usage in gastronomy.
It is focused on plant foods, especially pseudo-cereals, non-traditional legumes, tropical
fruits and vegetables. These gastronomic ingredients have been coming up to our country
for past few years (tropical fruits and vegetables) or it is raw material famous in past, which
importance fell (especially pseudo-cereals and legumes). This thesis includes the general
characteristic of raw materials, their contribution to human nutrition, technological

processing and use in gastronomy, including culinary preparation and recipes.

Keywords: non-traditional raw materials in gastronomy, pseudo-cereals, tropical fruit,

vegetable, legumes, technological processing, culinary arrangements
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UvVOD

Pro ptipravu pokrmt a ndpojui gastronomie vyuziva rostlinné a zivo¢isné suroviny. Suroviny,
které¢ se bézn¢ na nasem uzemi péstuji, a produkty zivoCisSné vyroby ze zvifat u nés
domestikovanych, jsou bézné¢ povazovany za tradicni. Netradicni suroviny se k ndm
dostéavaji ze zahranici. Jde jednak o rostlinné a zivo€i$né potraviny, pro které nejsou v naSem
podnebi vhodné podminky pro rist, ale také hlavné o rostlinné suroviny, které se zde
v minulosti v n¢jaké mite pestovaly, ale od jejich produkce se upustilo. VétSinou to bylo
zapti¢inéno tim, ze se do Ceskych zemi dostaly nové plodiny, které mély vyssi vynosy,
pripadné byly méné narocné na péstovani, a ptitom poskytovaly stejné nebo vice kvalitni

gastronomickou surovinu pro piipravu pokrmd.

Netradi¢ni suroviny se v ¢eské gastronomii zacaly ve vétsi mife uplatiiovat po roce 1989,
kdy doslo k otevieni hranic, a suroviny z celého svéta se tak staly dostupnymi i pro nasi
zemi. Jiz dfive v minulosti si ¢eskd spole¢nost zvykla na tropické ovoce, jako jsou
pomerance, mandarinky, citrony ¢i banany, a dnes uz jsou tyto plody vnimany jako bézné
dostupné ovoce. Dnes se k ndm vSak dostava fada druhl z Asie, Ameriky 1 dalSich koutt
svéta, o kterych ma spole¢nost jen mlhavé povédomi. Prestoze se vétSinou jednd o suroviny,
které jsou bohatym zdrojem zivin, vitaminl i mineralnich latek, vetfejnost neni dostate¢né
obeznamena s jejich nutri¢nim slozenim, technologickym zpracovanim a vyuZitim

v gastronomii a pfili§ tyto suroviny nevyhledava.

Netradi¢ni suroviny znacné rozsifuji nas jidelnicek a ptindsi do gastronomie nové exotické
chuté a viin€. Posledni dobou také sili zdjem vetejnosti o vyzivu, slozeni potravin a zdravé
stravovani. Pfedev§im netradi¢ni obiloviny, pseudoceredlie a luSténiny si tak ziskavaji ¢im
dal vétsi oblibu. V soucasnosti je bohuZzel na vzestupu také pocet potravinovych alergii a
intoleranci. B€Zn¢ se setkavame s osobami s alergii na lepek, mléko, ofechy apod. Proto je
snaha hledat jiné potraviny, které ty latky neobsahuji, a umoznit tak chutny a plnohodnotny

gastronomicky pozitek i témto osobam.



1 VSEOBECNA CHARAKTERISTIKA NETRADICNICH SUROVIN

Gastronomické suroviny slouzi k ptipravé pokrmi potiebnych pro lidskou vyzivu. Mohou
se konzumovat bud’ pfimo syrové, nebo po urcité technologické tupravé (tepelné
a mechanické). Dodéavaji lidskému télu potfebné Zziviny, vitaminy, minerdlni a dalsi
hodnotné latky nutné pro spravnou funkci lidského organismu.

ey ee

Zéklad ceské gastronomie vzdy tvofily plodiny, které lidé dokazali sami vypéstovat
a zuzitkovat. Jedna se pfedevsim o obiloviny, lusténiny, brambory, zeleninu a mensi mérou
ovoce, které bylo pfedevsim sezonni zalezitosti. Obiloviny byly vzdy velmi dtlezitou
vstupni surovinou pro vyrobu mouky, ze které se pekl pfedevsim chleba a piipravovalo se
z ni 1 mnoho dalSich pokrmi. K tradi¢énim obilovindm u nés se fadi pSenice, Zito, jeCmen,
oves a kukufice. V minulosti se hojné vyuzivala na ptipravu chleba predevsim zitnd mouka,
dnes ji vystfidala mouka pSenicnd, i kdyz vétSinou se dnes pfipravuje chlebové tésto
z kombinace obou téchto mouk [1]. LuSténiny se na nasem uzemi péstuji odedavna diky své
nenarocnosti. BéZnou soucasti Ceské gastronomie je Cocka, hrach a fazole v rlznych
gastronomickych Upravach. Druhou zdsadni surovinou ¢eské gastronomie po obilovinach
predstavuji brambory. Vyuzivaji se jak na ptipravu piiloh, tak i samostatnych pokrmii jako
jsou bramboraky, plnéné bramborové knedliky a mnohé dalsi. Tradi¢ni ovoce predstavuji
plody ovocnych stromil — jablka, hrusky, Svestky, meruiiky a drobné lesni ovoce — jahody,
maliny, bortvky, ostruziny. Ze zeleniny se historicky péstovaly spiSe kotfenové druhy —

mrkev, petrzel, celer, cibulova zelenina — Cesnek, cibule a listova zelenina.

Pojmem netradi¢ni suroviny jsou oznaovany ty, které nejsou v ¢eské gastronomii historicky
pevné zakotveny. Daji se rozd¢lit na dvé hlavni skupiny. Do prvni spadaji suroviny, které se
v minulosti na naSem tzemi péstovaly, jejich vyznam vSak z riiznych divodu upadal, takze
se jejich péstovani zna¢né omezilo, nebo se od n¢j uplné upustilo. Do této skupiny se tadi
pohanka, proso, boby ¢i cizrna [1]. Druhou skupinu tvoii plodiny, které pochézi ze zahrani¢i,
u nas se nepéstuji (pfedevsim kvili nevhodnym klimatickym podminkam), ale dovazeji se
knam. Sem spadaji predevSim rtzné druhy exotického ovoce a zeleniny a dale
pseudoceredlie jako napt. amarant ¢i quinoa. K rozsifeni netradi¢nich surovin v jidelnicku
Ceské populace dochazi vyraznéji od roku 1989. V poslednich letech stoupd obliba

netradi¢nich surovin diky rostoucimu z4jmu vetejnosti o kvalitni gastronomii a zdravé

zpusoby stravovani.



Diky netradicnim surovindm se zvySuje pestrost chuti, viini a poddvanych pokrmi i ve
vetejném stravovani. Lidé dnes hojné vyhledavaji restaurace podavajici indickou, ¢inskou
¢1 naptiklad mexickou kuchyni, které jsou dnes bézné¢ dostupné v kazdém vétSim Ceském
mésté. Etnické kuchyné jsou v soucasnosti velmi popularni. I tradi¢ni Ceské restaurace
nabizeji svym zakaznikliim tematické gastronomické akce zamétené na pokrmy z urcité
oblasti svéta. Bézné jsou dny americké i asijské kuchyné. Pro navstévniky to predstavuje
prilezitost ochutnat pokrmy z netradi¢nich surovin, se kterymi tieba nemé€li moznost se

dosud setkat, a rozsifit si své gastronomické obzory.



2 VYBRANE SKUPINY NETRADICNICH SUROVIN

2.1 Pseudocerealie a netradi¢ni obiloviny

Pojmem pseudoceredlie jsou oznaCovany rostliny, které se botanicky nefadi do celedi
lipnicovitych (travy), ale potravinaisky se vyuzivaji obdobné¢ jako tradicni obiloviny a také
zpusob péstovani je analogicky. Mezi pseudoceredlie se fadi pohanka, quinoa a amarant [2].
Obiloviny obecné tvoii diilezitou slozku potravy lidstva. Obiloviny a pseudocerealie jsou
vyznamnym zdrojem sacharidl, vlakniny, proteinii a také fady vitamini a dulezitych
minerdlnich latek. Z vitamini je v obilovinach hojné zastoupena skupina B, predevSim
vitaminy Bi, B2, B3, Bs, Bs a B, a vitamin C. Bohaté na bilkoviny jsou pfedev§im pSenice
Spalda, quinoa a cirok, a dale téz pohanka a teff. Idedln¢ proto doplnuji jidelnicek
vegetaridnd a vegand, ale mohou umocnit pifiznivy vliv na organismus u jakéhokoliv
zivo¢isného pokrmu. Rada z nich (amarant, quinoa, teff) neobsahuje lepek a jsou tedy
vhodnou potravinou pro osoby trpici celiakii. Z mineralnich latek jsou obiloviny pfinosné
predevsim vysokym obsahem hot¢iku, fosforu, zinku, médi, manganu, Zeleza a drasliku.

K vynikajicim zdrojim mineralnich latek se fadi quinoa, Cirok a milicka [1].

2.1.1 PSenice Spalda

P3enice $palda (Triticum spelta L.) patii mezi ptivodni druhy psenice. Pochazi z oblasti {ranu
a pozd¢ji se rozsitila ve statech Stiedomoti 1 celé Evropé [2]. PSenice Spalda se spolu
s pSenici jednozrnkou a dvouzrnkou fadi k nejstarSim obilovindm Evropy. Na uzemi
dnesniho Némecka a Polska byla rozsitena jiz v dobé neolitické (2500-1700 pf. n. 1.). Dnes
se péstuje od vychodni Evropy, pfes Némecko, Belgii, Svycarsko aZ po Italii a Spanélsko.
Mimo Evropu je vyznamnou plodinou v USA [3].

Klasy psenice $paldy jsou oproti pSenici seté delsi, ale fidsi a d€li se do klaska. Jednotliva
zrna jsou obalena pluchami. Listky ma rostlina uZsi a vice pokryté chloupky nez pSenice seta
[4]. Zrnka pSenice Spaldy jsou ovalného tvaru, maji hutnou strukturu a typickou ptichut’ po
ofiscich [1].

V soudasnosti jeji obliba stoupa také v Ceské republice. U nas jsou vysévany predeviim
ozim¢é odrady, které se dobte uplatiiuji v ekologickém zemédélstvi (rostlina mé vyssi vzrist
a lépe odolava v prostiedi plevele a také diky bohaté kotfenové soustavé ma vyssi schopnost

vyuzivat hiite dostupné Ziviny) [4].



Z nutri¢niho hlediska je velkym pfinosem pSenice Spaldy vysoky obsah bilkovin (literarni
zdroje uvadi az o 24 % vice nez u psenice seté). Dale je pSenice Spalda vyznamnym zdrojem
mineralnich latek, vlakniny, vitamina a tuku a mé pfiznivy pomér aminokyselin pro lidsky
organismus [4].

Spaldova mouka se vyuziva predev§im jako hlavni surovina do chlebového tésta. Mimo to
ma §iroké uplatnéni. Pfidava se na zahusténi polévek, pecou se z ni susenky, moucniky a
dorty, vyuZivd se na vyrobu tdstovin. Spaldové vlo¢ky jsou rozsifené jako snidatiové
ceredlie, je mozné se setkat se sladkou i slanou verzi vlocek a také se vyrabi s kakaovou

prichuti [3].

Obrazek 1: PSenice Spalda [5].
2.1.2 Proso

Proso (nékdy znamé také jako psSeno) je ptivodni obilovinou oblasti vychodni Asie [4].
Historicky bylo v Asii proso piivodné hlavni obilovinou, nez doslo k rozsiteni ryze [1]. Jako
surovinu na piipravu chleba a piva je vyuzivali jiz ve starém Recku a Egypt&, znali ho i
Etruskové v Italii. V Evropé se rozsitilo béhem st€éhovani narodii v 5. stoleni n. 1. Pfedevs§im
u Slovanskych kment predstavovalo hlavni obilovinu. V pribéhu stoleti vSak postupné
dochazelo k tbytku jeho konzumace [6]. Dnes se proso péstuje piedevsim v Africe, Indii a
Cing, v Evropé minimalné [7].

Proso jsou malé kulata zrnicka [1]. Jejich barva se pohybuje v odstinech od svétle Zluté, pies
Sedou, cervenou, do hnédo-Cervené az hnédé [8].

Proso méd vysoky obsah minerdlnich latek a také vlakniny. VyznaCuje se predevSim
vyznamnym podilem kiemiku, ktery podporuje zdravi zubtl, nehtli a vlast. Jedna se o
bezlepkovou plodinu, je vhodny pro osoby s bezlepkovou dietou a alergiky obecné [9].

V loupané podobé jsou rozsifena pod ndzvem jahly. Pomérné¢ popularni jsou dnes prosné
vlocky, které maji Siroké gastronomické vyuziti. Jelikoz se jedna o bezlepkovou obilovinu,
hojné se tyto vlocky vyuzivaji do miisli a na ptipravu kasi. Vhodné jsou téz do kiehkych

kolac¢t, nékypt, susenek nebo na ptipravu drobenky. Proso je také velmi nachylné ke



zluknuti, je vhodné je skladovat v uzavienych nadobach v chladu a temnu [1]. Oxidaci proso
ziskava typickou pachut, kterou je mozno odstranit spafenim prosa vafici vodou pied

jakoukoliv technologickou upravou [8].

Obrazek 2: Proso [5].

2.1.3 Amarant

Amarant je bézn¢ oznaCovan ¢eskym nazvem laskavec. Pro vyzivu ¢loveéka se vyuziva
amarant metlickovy (dmaranthus paniclatus). Pivodni vlasti amarantu je Mexiko, odkud se
rozsifil do Peru a dalSich zemi Jizni Ameriky jiZz v dobé Mayt a Aztéki. Amarant byl jednou
ze zakladnich surovin vyvéazené stravy v Latinské Americe dlouho pfedtim, neZ do Ameriky
ptipluli Evropané, a tradice v produkci 1 konzumaci se zde zachovava dodnes, 1 kdyz v mensi
mife. Amarant se vyznacuje vysokou biologickou hodnotou, kterd zna¢né ptispiva ke
zlepseni vyzivy mistniho obyvatelstva [10].

Amarant je jednoletd bylina s peste zbarvenymi lichoklasy, cervené, rizové ¢i zluté barvy
[10]. Jedna se o rostlinu, kterd dosahuje vySky az 2 metrid a dobie se ji dafi v teplych
podminkach [8]. Idedlni jsou teploty mezi 20-30 °C. Je to nendro¢na plodina, ktera dobie
snasi 1 sucho. Dostatek vody a zivin vSak zajistuje vyrazné vyssi sklizenl. Nedafi se ji pouze
v oblastech s kyselymi pidami [8]. Pro své vyrazné zbarveni se amarant ¢asto pouZziva jako
okrasna kvétina v zahradach ¢i parcich [10].

Obsah proteind je v amarantu mnohem vys$i ve srovnani s béZnymi obilovinami jako
pSenice nebo zito. Navic proteiny jsou zastoupeny piedev§im ve formé globulini a
albumin. Amarant obsahuje jen velmi mélo nebo Zzadné prolaminy, které jsou hlavni
pfi¢inou celiakie, proto je tato plodina velmi vhodna pro osoby trpici glutenovou enteropatii
[10]. Amarantovy protein je vyznamnym zdrojem lyzinu (dvojnasobek ve srovnani ryzi) a
dalSich dulezitych aminokyselin, proto se svym slozenim vice blizi plnohodnotnym
zivociSnym bilkovindm. Amarant ma pfiznivy vliv na snizovani hladiny cholesterolu v krvi

a také na metabolismus sacharidl v organismu [14].



Amarant se dd konzumovat prakticky po celou dobu ristu — ve formé klick, listi do salatu,
az po samotna semena, kterd se dale jest¢ zpracovavaji na mouku [10]. Amarant se da
gastronomicky upravovat nejen jako pseudoceredlie, ale také jako zelenina. Amarantové
listy jsou nutricné velmi hodnotné a je mozné je upravovat na mnoho zptisobt [11]. Listy
jsou bohatym zdrojem bilkovin, vitaminli a mineralnich latek, pfedevsim zeleza, vapniku a
fosforu. Jako hodnotny zdroj Zeleza jsou doporucovany lidem, kteti maji problémy
s nedostatkem Zeleza, a také t¢hotnym zendm. Listy se konzumuji syrové, upravuji se jako

zelenina a také se susi. Zrno se konzumuje bud’ prazené nebo rozemleté na mouku [10].

Obrazek 3: Amarant [5].

2.1.4 Pohanka

Pohanka (Fagopyrum esculentum) je ptivodni plodinou jihozapadnich oblasti Ciny. Do
Evropy se rozsifila s ndjezdy Mongold a Turk® [3]. Na nasem tGzemi byla zndma jiz ve 12.
stoleti a pomérné rozsifena byla az do 18. stoleti, kdy se jeji konzumace zafina vyrazné
sniZovat [6].

Pohanka je jednoletd rostlina zrodu rdesnovitych a je typickd svymi semeny
trojuhelnikového tvaru [1]. Pohanka jako plodina je teplomilnd a velmi nenaro¢na na
pestovani. V soucasnosti se seje predev§im ve vysSich polohach a v hife dostupnych
lokalitach (ochranna pasma vod, chranéné oblasti) a vyuzivd se také v ekologickém
zemedélstvi [4].

Nazky pohanky jsou bohatym zdrojem kvalitnich proteint s vysokym obsahem esencidlnich
aminokyselin, pfedev§im lyzinu a také vynikaji vysokym obsahem vitaminu skupiny B, C
a E. V pohance se nachazi také fada hodnotnych mineralnich latek — hot¢ik, draslik, fosfor,
a mikroelementl — méd’, zinek a selen [15]. Pohanka je bohata na flavonoidy a rutin a také
obsahuje pfirodni antioxidanty [3]. Rutin je vyznamny diky ptfiznivym ucinkiim na pruznost
cév, 1écbu obéhovych problémil a aterosklerdézy. Rutin déle ptispiva ke snizeni krevniho
tlaku a podporuje vyuZitelnost vitaminu C v organismu [15]. Pohanka ma velmi pfiznivy

vliv na eliminaci popula¢nich chorob — pomaha jako prevence vysokého krevniho tlaku,



vysoké hladiny cholesterolu a kardiovaskuldrnich onemocnénich. Vyznamné posiluje
imunitu [4].

Loupana zrna pohanky se melou na mouku a také se znich vyrabi kroupy a vlocky.
Typickym pohankovym pokrmem jsou kase. Modernimi technologickymi metodami je
mozné z pohanky vyrabét i pufované a extrudované potraviny. Japonskou specialitu
predstavuji nudle SOBA, na jejichz vyrobu je pouzivana smés pohankové a pSeni¢né mouky.

V Asii se pohanka uplatiiuje pii vyrob¢ piva a také se zkvasuje a vyrabi se z ni destilaty [3].

Obrazek 4: Pohanka [5].

2.1.5 Cirok

Cirok je plodina piivodem z Afriky staii 3000 az 5000 let. V soucasnosti jsou nejvétsimi
producenty &iroku USA, Indie, Nigerie, Cina a Mexiko. Cirok je 5. nejdtilezitéjsi obilovinou
svéta po pSenici, ryZi, kukufice a jeCmeni a tvoti cca 5 % celkové svétoveé produkce obilovin.
Je to tropicka trava podobna ryzi a kukufici, kterd dortsta vysky az 3 metry [3]. Jedna se o
mald kulatd zrnka riznych barev, jsou zndma zrna Cervena, bil4, hnéd4, a dokonce i Cerna.
Nejvice je rozsiten bily &irok, ze kterého se vyrabi &irokova mouka [1]. Cirok je plodina
velmi odolna vici suchu. Ma hluboké a znaéné rozvétvené koteny, které dokazou ziskat
vodu 1 z velkych hloubek [3].

Cirok je kvalitnim zdrojem bilkovin. Vé&tsina proteint se nachazi v endospermu a déli se na
dv¢ hlavni skupiny gluteliny a kafiriny. Kafiriny se fadi k zadsobnim proteiniim a tvoii az 8
% z celkové mnozstvi bilkovin [3]. VSechny odridy ¢iroku v sobé maji obsaZeny fenolické
latky, a to flavonoidy, fenolické kyseliny a taniny. Podle koncentrace tanint se ¢irok déli na
dvé skupiny, a to druhy s vysokym obsahem taninii a druhy s nizkym obsahem tanindg.
Vysokym obsahem tanint se vyznacuji odriady hnédého ¢iroku, které jsou pii péstovani
velmi odolné vici skiidcim a plisnim, avSak jejich nutri¢ni hodnota je nizsi. Ostatni odrady

¢iroku se tadi do skupiny s nizkym obsahem taninti. Nemaji v sobé pfitomnu kyselinu



ttislovou. Vyznacuji se nizsi odolnosti pifi péstovani, ale naopak vyssi vyzivovou hodnotou
srovnatelnou s kukufici [16].

Spolu s prosem ma ¢irok zasadni vliv na zajisténi zakladnich potravin pro Afriku. Tvofti 70
% produkce obilovin v zdpadni Africe, 30 % produkce vychodni Afriky a 10 % produkce
jizni Afriky [3]. V Africe tvoii obdobu bézné mouky, jakou je u nds mouka pSenicna [1].
Mouka se pouziva na peceni chleba, kolact, muffinti, suSenek i ptipravu tortill [16]. Cela
zrna se daji také prazit, ¢imz vznikaji ,,kiupky* podobné popcornu z kukufice [1]. Krome¢
toho je mozné ¢irokova zrna extrudovat, pufovat a vyrabét z nich vlocky. Takto upravené se
pak hojn€ vyuzivaji na pfipravu snidanovych pokrmi a piesnidavek. V Africe je Cirok také

velmi rozsifenou surovinou pro vyrobu piva [16].
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Obrazek 5: Cirok [5].

2.1.6 Teff

Teff neboli milicka habesska plodi drobna zrna podobna makovym seminktim. Na rozdil od
maku jsou vSak zrnka barevnd, vyskytuji se v bilé, cervené i tmavohnédé barvé. Jde o
typickou plodinu Afriky, rozsiten je pfedevsim v Etiopii a Eritrei [1]. Z Evropskych zemi je
rozsifen zejména v Italii [18].

Tato plodina je pomérné nendro¢nd na péstovani, lze ji péstovat i v podminkach, kde mnoho
ostatnich obilovin selhava [18]. Dobfe se ji dafi jak v mokrych a bahnitych ptidach, tak
naopak i v oblastech s obdobimi sucha. Mili¢ku je mozné pfipravit jako ptfilohu k pokrmlim,
kdy ji staci pouze vsypat do vafici vody a uvarit do mékka [1].

Ptestoze zrna milicky jsou velmi drobounka, piedstavuji vyjimecny zdroj sacharidii a
mineralnich latek. Napft. 45 g milicky poskytuje cca 20 % doporucené denni davky hotc¢iku
a medi, cca 50 % DDD vitaminu C a dokonce az 100 % DDD manganu [1]. Z dalSich
minerala teff obsahuje nezanedbatelné mnozstvi Zeleza a vapniki [18].

Jelikoz je milicka bezlepkovou obilovinou, stava se v poslednich letech velmi popularni

surovinou pii vyrobé pokrmi. Cela zrna se pouzivaji jako ozdoba do salatu, nebo k posypani



na pecivo [18]. Hodi se také k pridani do polévek a omacek, jejichz chut’ ozivi a také je
poméha zahustit. Z milicky se vyrdbi mouka typické svétlehnéd¢ barvy. Jednd se o
celozrnnou mouku s vyraznou pfichuti sladu, diky které je hojné vyuzivana predevSim na

peceni [1]. Z teffu se ptipravuji chleby i sladky nekvaSeny chléb, susenky, razné kolace a

dorty. Ze sladkych pokrmi je pouZzivan na ptipravu kasi, pudinkti a palacinek [18].

Obrazek 6: Teff [19].
2.1.7 Quinoa

Nézvem Quinoa se oznacuji semena merliku chilského (Chenopodium quinoa). Tuto plodinu
péstovali jiz stafi Inkové v oblasti jihoamerickych And pfed tisici lety. Dnes jsou hlavnimi
producenty staty Jizni Ameriky — Bolivie, Peru a Ekvador. Mimo oblast JiZzni Ameriky je
quinoa péstovana v USA, Kanadg, Finsku a Velké Britanii [3].

Z biologického hlediska se quinoa fadi do celedi rostlin laskavcovité (Amaranthaceae)
stejné jako amarant. Proto je oznaCovana jako pseudoceredlie, jelikoZ nepatii do celedi
lipnicovitych rostlin, 1 kdyz ma stejné vyuziti jako pSenice nebo ryze [12]. Dnes se pé&stuji
tfi hlavni odrtudy, a to s bilymi, ¢ervenymi a ¢ernymi semeny [1].

Quinou je mozné péstovat ve velmi rozlicnych klimatickych podminkach. Je to suchomilna
plodina s nizkymi pozadavky na vlhkost a zdvlahu. Péstuje se i v oblastech, kde ro¢ni uhrn
srazek je mezi 200-400 mm, ale naopak dobfe snési i velmi destivé oblasti, naptiklad v Chile,
kde ro¢n¢ spadne téméi 3000 mm srazek. Quinoa snasi i Siroké rozpéti teplot od -1 °C a do
35°C. Je nenaro¢nou plodinou 1 co se tyka pud, na kterych se péstuje. Dobie roste 1 na
zasolenych pudach, jejichz pH se pohybuje v rozmezi od 6,0 az do 8,5 [12].

Quinoa se v soucasnosti stdva ¢im dal vice populdrni, a to pfedev§im diky pfiznivému
obsahu nutrientd a také antioxida¢nich latek. Quinoa je dobrym zdrojem proteini a
esencialnich aminokyselin, predev§im lyzinu a methioninu. Quinoa je bohata na vitaminy,
mineralni latky a vlakninu a také ma Siroké zastoupeni antioxidantii. Proto se zvysuje

svetove jeji poptavka, stava se v posledni dobé popularni predevsim ve Spojenych statech,



Evrop¢ a Asii. Dal§imi vyznamnymi latkami, které mizeme nalézt v quinoy jsou fenolické
latky a saponiny. Fenolické latky hraji vyznamnou roli diky svoji antioxida¢ni aktivite, dale
maji antialergenni, antikarcinogenni, protivirové a protizdnétlivé €inky a pozitivné plisobi
na kardiovaskularni systém. Saponiny jsou koncentrovany piedevsim ve vrstvé perikarpu a
jsou hlavni pfi¢inou nahotklé chuti quinoy. Proto je potieba snizit jejich obsah vhodnou
kulindrni upravou béhem vareni. Saponiny jsou vSak pro télo velmi prospésné, plisobi
antimikrobialn¢€, snizuji hladinu cholesterolu a pomahaji proti virovym onemocnénim [12].
Z quinoy se lisuji vlocky, velmi bohaté na proteiny. JelikoZ se quinoa fadi mezi bezlepkové
pseudoceredlie, je vhodnym obohacenim jidelnicku ptedevSim pro osoby trpici celiakii.
Vlocky jsou vhodné na ptipravu kasi, nebo se pfidavaji do miisli. Quinoa je pomérné bohata
na lipidy, proto je vhodné ji skladovat v chladu a temnu, protoze je velmi nachylna ke

zluknuti [1].

Obrazek 7: Quinoa — bil4, ¢ervena a ¢erna odrida [5].

2.2 LuSténiny

., Lusténiny jsou zrala sucha semena nekterych motylokvétych rostlin, tj. luskovin® [8].
Radime k nim ¢o¢ku, fazoli, hrach, soju a dale mén¢ znamé druhy jako je cizrna, bob, lupina,
vigna a dalsi.

Lusténiny maji na ¢eském uzemi velkou tradici, byly zde péstovany jiz ve stfedoveéku
v obdobi 10.-13. stoleti. Hlavni surovinou byl pfedevs§im hrach, ktery mé¢l vysadni postaveni
az do doby, kdy se k ndm dostaly ve vétsi mife brambory. Coc¢ka byla také znama, ale
vyskytovala se ptfedevSim v jidelnicku vyssich vrstev [8].

Lusténiny jsou bohaté na mineralni latky, jsou zdrojem hot¢iku, drasliku, vapniku, zeleza,
médi a zinku. S¢ja je hodnotnym zdrojem vitaminu E, jinak obecné lusténiny poskytuji
lidskému organismu vitaminy skupiny B — niacin, kyselinu pantothenovou a listovou [17].

Na vlakninu jsou bohaté piedevsim fazole, méné pak hrach a Cocka. Lusténiny jsou také



cenénym zdrojem nenasycenych mastnych kyselin, predevsim u vegetarianti a vegant [8].
Ziskavaji si ¢im dal vétsi oblibu kvuli hodnotnému obsahu rostlinnych bilkovin. U
jednotlivych druhtli lusténin se obsah stravitelnych bilkovin pohybuje v rozmezi 19-26 %
[17]. LuSténiny maji vyznam vV prevenci kardiovaskularnich chorob. Diky nizkému
glykemickému indexu jsou vhodné i pro pacienty s onemocnénim diabetes mellitus.
Bilkoviny obsazené v lusténinach se také pozitivné projevuji v procesu snizovani hladiny
cholesterolu v krvi [8]. Denni optimalni davka lusténin je 30 az 75 grami v suchém stavu.
Idedlni je rozlozit tuto davku na dvé mensi oddélena jidla podavana s pecivem, ryzi ¢i jinymi
obilovinami [13].

Nevhodné jsou lusténiny pro osoby, které se 1€¢i se dnou. Lusténiny maji vysoky obsah
purinovych latek, kterym se musi tito pacienty vyhybat. Vynechat z jidelnicku by je méli
lidé trpici onemocnénim jater, Zluéniku ¢i slinivky bfisni. Détem se mlzou lusténiny zacit
podavat nejdiive tak v poloviné druhého roku a zacit je vhodné nejprve s coCkou, ktera

neobsahuje tolik vlakniny. Podavaji se jim vSak pouze malé porce cocky rozvarené na kasi

[8].

2.2.1 Bob zahradni

Bob zahradni (Vicia faba L. var. major) se fadi mezi nejstarsi kulturni plodiny. Piivod ma
v severni Africe [8], proto byl typickou plodinou ve starém Egypte, odkud se rozsifil do
Stiedomofti a arabskych statti. Dnes je soucasti jidelnicku i v ¢asti Ameriky [20]. Je popularni
plodinou v jiznich statech Evropy, nebo také v Polsku a Velké Britanii. Na naSem uzemi byl
hojné péstovan jesté zacatkem 20. stoleti. Dnes je vSak luSténinou témét zapomenutou [22].
V Ceské republice je rozsifen minimalng. U nas je znama spiSe varieta minor, kterd je
vyuZzivéana jako picnina ke krmnym G€eltim pro dobytek [20].

Bob je jednoletou plodinou, ktera vytvari lusky o délce do 25 cm. Kazdy lusk obsahuje 8-10
semen [23]. Lusky jsou v obdobi mlé¢né zralosti zelené, pii dozravani tmavnou az nakonec
uplné z€ernaji vlivem oxidace tyroxinu [22]. Semena jsou velka, plochého tvaru a vyuziva;ji
se predevSim v obdobi zelené zralosti jako zelenina [20].

Nutri¢ni hodnota bobu zahradniho je obdobna jako u fazoli [11]. Semena bobu obsahuji vice
nez 5 % bilkovin (suSend az 30 %) s vysokym podilem esencidlnich aminokyselin,
predevsim lyzinu. Semena se vyznacuji pfijemnou nasladlou chuti [22].

Bob se péstuje pro semena, ktera se sklizi v obdobi mlécné zralosti. Dodéavaji se na trh bud’
cerstva, nebo se mrazi ptipadné konzervuji. Jako zeleninu je mozné vyuZzivat i celé¢ mladé

lusky [22]. Bob zahradni ma ve svych semenech obsazeny termolabilni toxické latky. Proto



je potieba boby pred vlastni kulinarni Gpravou spafit a poté je dilezité je dostatecné tepelné
opracovat [9]. V gastronomii je mozné pouzivat boby obdobné jako zeleny hrasek [11]. Boby
se vyuzivaji na pfipravu hlavnich pokrma a dale jako ptisada do polévek [23]. SuSena

semena se kulinaisky upravuji pfedevSim v arabském svété [22].

Obrazek 8: Bob zahradni [24].

2.2.2 Cizrna berani

Cizrna berani (Cicer arietinum L.) je tieti nejvice péstovanou lusténinou na Zemi. Cizrna
berani, kterd je u nas zndma také jako fimsky hréch, je lusténina plivodem ze zépadni Asie,
z oblasti Turecka [8]. Rozifena je v pfedeviim v Ciné a také Indii. V Evropé je soudasti
jidelni¢ku u obyvatel Stredomofti [20]. Tvoii také zékladni surovinu v jidelnicku obyvatel
arabskych statli [23]. Péstovana je i u nés, avSak v zanedbatelném mnoZstvi, na jizni Morave.
Cizrnové lusky obsahuji 1-3 semena [23]. Semena cizrny maji nepravidelné kulaty tvar a
vyznacuji se typickym hrotem [20]. Vyskytuji se v Siroké barvené Skéle, od bélavych a
nartiZzovélych, az po tmava, hnéda piipadné ¢erna [23]. Prodavaji se veelku nebo ptlena [6].
K dostani je také cizrnova mouka [8].

Cizrna ma vysoky obsah sacharidii, vldkniny a bilkovin. Skrob tvofi asi 47 % z celkového
obsahu sacharidl, 5-9 % jsou zastoupeny rozpustné cukry. Vldknina tvoii 5-19 % [6]. Je
zastoupena jak vlaknina rozpustnd, tak i nerozpustnd. V cizrné jsou zastoupeny vSechny
esencialni aminokyseliny [23]. Cizrna pfedstavuje velmi dobry zdroj lyzinu (az 7 %), naopak
obsah methioninu a cysteinu je nizky [6]. Cizrna je pfinosnd svym vysokym obsahem
vapniku, Zeleza, manganu a vitaminu E [6]. V cizrn€ se nachdzeji také isoflavanony
s antimikrobnim ucinkem, a to cicerin a homoferrein [23].

JelikoZ se jedna o luSténinu, obsahuje 1 cizrna antinutriéni latky, které negativné ovliviiuji
jeji stravitelnost. Stravitelnost se d4 zlepsit namacenim a tepelnou pravou cizrny, ptipadné
také nakli¢ovanim. Je velmi vhodné jako soucést stravy predevsim pro vegetariany a také

téhotné Zeny [6], protoZe se vyznacuje niz$i nadymavosti oproti ostatnim lusténindm [8].



Predevsim diky importu ze zahrani¢i se cizrna zaina uplatiovat jako pomérné znama
surovina i v ¢eské gastronomii [12]. Kromé bézného vyuziti jako piiloha, se z ni pfipravuji
pomazanky, nakypy a mtize se pridavat jako vlozka do polévek [8]. Na blizkém Vychod¢ je
hlavni surovinou pro pfipravu ,,humusu®, coz je druh kofenéného dipu, a také tvoti zaklad

egyptského ,,falafelu®, tedy smési, ze které se tvaruji smazené krokety [13].

Obrazek 9: Cizrna [5].

2.2.3 Vigna

Vigna je jednoletd bobovita rostlina se vzpitimenou nebo poléhavou lodyhou. Plodi lusky.
Zrald semena v nich jsou bohatd na bilkoviny (23 %), sacharidy (obsahuji az 50 % podle
druhu), vlakninu (4 %) a mineralni latky. Siroce znamo je nékolik druht této plodiny, a to
predevSim vigna zlata (Vigna radiata), Vigna mungo (znama také jako fazole mungo)
a Vigna angularis (znamé pod ndzvem adzuki) [22].

Vigna pochazi z oblasti Indie a dnes se péstuje 1 v dalSich statech vychodni Asie, vychodni
Afriky a v Karibiku. Je to jednoletd plodina. Vigna dorista vysky az 90 cm a listy i stonky
ma pokryté drsnymi chloupky. Plodi zelené, hnédé ¢i Sedé lusky, které jsou taktéz pokryté
drsnymi chloupky. Nemaji zplostély tvar. V kazdém lusku se nachdzi mezi 6-15 semeny.
Semena maji kulaty ¢i ovalny tvar, typickou zelenou barvu s bilym Gzkym ockem. Nékdy se
muZe vyskytovat 1 Zluté ptipadné i €erné zabarveni semen [25].

Cerstvé lusky a semena maji své misto v gastronomii pii piipravé polévek a jako piilohova
zelenina. Typické pro tuto lusténinu je nakli¢ovani. Mladé klicky jsou typickou zeleninou
v Cing, kde se hojné ptidavaji do naptiklad do salati. Semena se také susi a melou na mouku.
V Indii se z této mouky ptipravuji chlebové placky [25].

Vignu je mozné konzumovat jako celé lusky, které se tepeln€ upravuji obdobné jako bézné
zelené fazolkové lusky. Semena se také susi a maji uplatnéni stejné jako bézné druhy
luSténin. Oblibené je také nakliCovani semen a vyuziti mladych vyhonkl. Adzuki se

vyuzivaji na ptipravu slazenych past [22].



Obrazek 10: Vigna mungo [5].

2.2.4 Hrachor sety

Hrachor sety (Lathyrus sativus) je starobylou lusténinou. Jeho semena byla nalezena
1 v hrobkach egyptskych faraont. Neékdy byva zvan ,.Spanélskd cocka®, prestoze vizuadlné
neni s ¢ockou vilbec podobny. Semena mé hranatd, klinovita, barvy pfevazné bilé, ptipadné
i jiného zbarveni. Dnes je vyuzivan zejména pro krmné tcely. U nas je péstovan hrachor
hliznaty, ktery se vyznacuje silnymi kofeny, na nichz se tvofi malé jedl¢é hlizy o velikosti

liskovych ofiskll. Ale pro gastronomické tcely se zatim nevyuziva [20].

2.2.5 Kajan

Kajan (Cajanus cajan) je dfevnaty ket pochazejici pivodné z Indie. Ma hluboké koteny
a mize dortstat do vysky 1-4 metry. Je dnes hojn¢ rozsifen v pasu tropti a subtropti celého
svéta. Kajan plodi lusky zelené az tmavohnédé barvy, n€kdy aZ témét dofialova. Lusky maji
srpkovity zplostély tvar a na povrchu jsou pokryté chloupky. V kazdém lusku se nachazi
v primérné 2-9 kulatych semen, které jsou od sebe oddéleny Sikmymi ryhami. Semena
mohou mit barvu ¢ervenou, hnédou, bilou ptipadné Sedou s bilym ockem [25].

Kajan je pomérné nenarocnou plodinou na péstovani. Dobte snasi obdobi sucha typicka pro
oblast tropti a subtropi. Po zaseti semen se daji prvni plody oc¢ekavat po 4-12 mésicich, coz
se odviji od zaseté odrudy. ,,Lusky se sklizeji bud’ nezralé, nebo v plné zralosti, kdy se pak
vylusti a semena se nechaji vyschnout® [25].

Kajan méa obdobné gastronomické vyuziti jako v Cechach tradiéni hrach. Cerstvé lusky
a zrald semena nachézeji vyuziti v piipravé polévek a ptiloh. Kdyz se semena ususi, slouzi
v Indii k ptipravé tradicni kase zvané ,,dal”, kterd ma vyraznou kotfenénou chut’. Susend
semena je mozné semlit na mouku. V jihovychodni Asii se z této mouky pece tradi¢ni chléb.
Vyuziti v gastronomii nachazi i mladé listy kajanu, které je mozno konzumovat zasyrova

1 vafené jako zeleninu. V Asii se hojné pouzivaji také jako krmivo pro dobytek [25].



Obrazek 11: Kajan — lusky [5].

2.2.6 Lupina

Lupina (Lupinus polyphyllus), neboli vI¢i bob, se fadi mezi plodiny péstované lidmi
odedadvna. Je zndmo né€kolik odrid lupiny, které pochazi z oblasti Sttedozemi [6].

Po chemické strance lupinu tvoii 32-39 % bilkovin, 7,8 % tukd a 25-32 % sacharida.
Celkovy obsah vlakniny tvofi 7-12 %. Lupina je také zdrojem mineralnich latek, vitamind a
dalsim bioaktivnich latek [23].

V potravinafstvi je vyuZita pouze zanedbatelna ¢ast ve formé mouky, kdy jsou vyuZivany
ptedevsim sladké odridy, které obsahuji malé mnozstvi saponinti a hotkych latek. Mouka
z lupiny se v gastronomii vyuzivala jako ptidavek ke klasickym obilnym moukam do tést.
Jejim hlavnim pfinosem je zvyseni nutri¢ni hodnoty peciva a jeho senzoricky piijemnéjsi
barva a objem [6].

Slechténi lupiny se provadélo i v Brng, kde se podafilo usp&né ziskat dva druhy lupiny
uzkolisté. Jeden druh se vyznacuje vy$Sim obsahem lipidl a druhy vy$§im obsahem proteini.
Oba dva maji naopak nizky obsah taninti [23]. Dnes je u nas lupina vyuzivana predevsim

jako krmivo [6].

Obrazek 12: Lupina [5].



2.2.7 Tamarind indicky

Tamarind indicky (Tamarindus indica) je velmi vzrostly strom pochazejici z Afriky. Dnes
je pestovan v tropickych oblastech celého svéta. Tamarind mize dortstat vysky az 30 metra
a plodi cca 15 cm dlouhé nepravidelné lusky. Lusky maji hnédou barvu, ptipadné slaby
nadech doseda. Pod svrchni slupkou lusku se nachézi mékka dren, pivodné bilé barvy.
V obdobi zralosti ziskava dfeit hnédé zabarveni a stdva se lepkavou. V lusku se naléza 1-12
semen vyrazné hnédocerné barvy o velikosti az 18 mm [25].

Z tamarindu se konzumuji celé lusky, déale jen duZina z luskii a samotna semena. Jesté
nedozralé lusky tamarindu zelené barvy se vyuzivaji jako kotfeni. Vlastni duzinu je mozno
konzumovat piimo z luskt. Hlavni vyuziti v§ak duZzina naléza pfi piipraveé napoju. Z duziny
se piipravuje tamarindovy prasek, ktery lze dosladit cukrem a po rozpusténi ve vodé tvoii
osvézujici Stavu. Duzina slouZi také jako kofeni a ke zvySeni kyselosti pokrmi a peciva.
Ptidava se do omacek a Catni. Z duziny se vati také chutné dzemy a marmelddy. Semena
slouzi pro vyrobu mouky. Nejprve je nutné je ususit nebo oprazit, a poté se rozemelou na

mouku, ze které se vyrabi pecivo [25].

Obrézek 13: Tamarind indicky [5].
2.2.8 Lablab purpurovy

Lablab purpurovy (Lablab purpureus), znamy také jako Dolichos piipadné Dolichos lablab,
pochazi z Indie a u nas je téméf nezndmou lusténinou [20]. Je kulturni plodinou v tropickych
a subtropickych oblastech. Je mozné se s nim setkat v Cing, jizni a jihovychodni Asii a
v Egypté. Jedna se o bylinu kefovitého vzristu s popinavymi vyhonky dosahujicich délky
az 6 metrt. Lablab plodi lusky zelené ¢i Zluté barvy, ¢asto dokonce i nafialovélé. Jsou
srpkovitého tvaru. Zakonceny jsou dlouhym tenkym vybézkem smétujicim k zemi. ,, Lusky
se snadno rozpoznaji podle drsné bradavicnatych okraju.* [25]. Tvoii semena vejcitého

tvaru, barvy bil¢, ¢erné ¢i skvrnité [20]. V jednom lusku se bézn¢€ naléza 3-6 semen [25].



Lusky v sob¢ vSak maji obsazen glykosid, ktery je pro ¢lovéka jedovaty. Pied samotnou
konzumaci je proto nutné ho odstranit dostatenym povatrenim [25].

Lusky 1 semena nachézeji vyuziti jako zelenina a v gastronomii se z nich ptipravuji hlavné
hutné polévky. Kofenéna kase, typicka pro Indii, se pfipravuje ze suSenych semen uvaienych
ve vodé. Slouzi jako pfiloha ryzovych pokrmi. Pokud se susend semena semelou, ziska se
timto kvalitni mouka. Ta se pouziva k vyrob¢ téstovin pfedevsim v oblasti vychodni Asie
[25]. U nas je mozno se s lablabem setkat v indickych a orientdlnich restauracich, kde se
ptidava do zeleninovych salati. Kromé samotnych luskil je mozné konzumovat téz mladé

vyhonky a kofeny rostliny [20].
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Obrazek 14: Lablab purpurovy [5].

2.3 Netradiéni ovoce

,,Cerstvym ovocem se rozumi jedlé plody a semena stromi, kefti nebo bylin uvadéné do
ob¢hu bezprostiedné po sklizni nebo po urc€ité dobé skladovani v syrovém stavu* [29].
Duznaté ovoce v Cerstvém stavu je tvofeno 70-90 % vodou a zbyvajici ¢ast je suSina, v niz
jsou nejvice zastoupeny sacharidy, organické kyseliny, dusikaté latky, dale vitaminy,
minerdlni latky, lipidy, pigmenty a aromatické latky. Sacharidy byvaji zastoupeny
v koncentraci 5-15 %, daleZitou soucasti je vlaknina a pektinové latky, které maji zadsadni
vliv v konzervarenstvi. Z kyselin v ovoci maji zdsadni vyznam predevsim kyselina jable¢na

wrwe

neenzymatické hnédnuti ploda [29].

2.3.1 Anona

Anona cerimoja je ovoce zndmé pod Ceskym nazvem ldhevnik. Anona pochézi z Jizni
Ameriky, z oblasti And Ekvéadoru a Peru. Toto ovoce bylo zndmé jiz starym Inklm, ktefi
mu také dali jeho jméno, které znamena ,,studena semena“. Roste v nadmotskych vyskach

nad 800 metrti a dnes se s ni miizeme setkat i v Africe, Spanélsku ¢&i Izraeli [7].



Jedné se o plody tvarem piipominajicich jahody, které dortstaji velikosti az 20 cm. Na
povrchu jsou pokryty kozovitou slupkou zelené barvy, ktera ve stadiu zralosti prechazi do
hnéda. Uvniti plod obsahuje primérné 30-40 tmavych semen [7]. Duzina je bila, sladka nebo
nakysla [26]. Plody se sklizeji nezralé a nechavaji se asi tyden dojit. Konzumuji se obvykle

v syrovém stavu a vyuzivaji se také k ochuceni zmrzliny a napoja [26].

Obrézek 15: Anona Cerimoja [5].

2.3.2 Avokado

»Avokado je stalezeleny, nizce a Siroce rozvétveny strom vysoky cca 10 metri™ [25]. Prvni
znamky péstovani avokada jsou vice jak 8000 let staré a pochazi z oblasti Sttedni Ameriky.
Hojné tyto plody péstovali Inkové i Aztékové. Do Evropy se avokado dostalo na Spanélskych
lodich v roce 1653. Kromé& Stfedni Ameriky, se dnes avokado hojné€ péstuje také v Jizni
Americe, Kalifornii nebo Izraeli [7]. Je to pomé&rné nenaro¢ny strom, kterému se dobte dafi
v oblastech, kde primérna roc¢ni teplota neklesa pod 13 °C [25].

Plody avokada jsou velmi bohaté na obsah olejt a bilkovin, proto se diive avokado hojné
pouzivalo pfi ndmotnich cestach jako ndhrada masa [7]. Plody avokéda maji hruskovity tvar
a mohou doriistat velikosti az 25 cm. Slupka na povrchu je hladka, zjizvena a pfechazi ze
zelené barvy, ptes purpurovou az do ¢erna. Duzina uvnitf je mékka jako maslo a konzumuje

se syrova. Uvnitt duziny se nachazi velké hnéd¢ semeno [7].

2.3.3 Durian

Domovem durianu je jihovychodni Asie, kde je tato rostlina kultivovana po cela staleti.

Durian je plod ovalného tvaru se zelenou az zlutozelenou slupkou, ktera vybiha v silné trny.
Slupka je charakteristickd svym vyraznym zapachem piipominajicich shnilou cibuli. I pfes
typicky zépach jsou tyto plody velmi oblibené. Zapachu se da snadno zbavit namocenim

plodii do slané vody. Pod slupkou se nachazi mékky masity semenik svétlé barvy, ve kterém



jsou uspotradana semena velikosti kastanu. Duzina semeniku ma ovocné-kofenénou chut’

a jeji viiné pripomind vanilku a lehce také cibuli [7].

Obrézek 16: Durian [5].

234  Goji

Goji je ¢eskym ndzvem oznaCovano jako kustovnice ¢inska (Lycium barbarum). Goji jsou
drobné bobule rostouci na kefi stejnojmenné rostliny. Pochazi z oblasti severozapadni Ciny
[31].

Jedna se o ovalné plody velikosti 1-2 cm ¢ervené barvy. Toto ovoce je velmi cenéno nejen
diky svym nutricnim vlastnostem, ale také pro vysoky obsah biologicky aktivnich latek a
ptiznivé 1éCivé ucinky. Kustovnice hraje ve vyzivé vyznamnou roli diky vysoké koncentraci
proteind (aZ o 13 % vice nez u pSenice) a kompletnimu spektru antioxidantd. Goji je
nejhodnotnéjsim zdrojem karotenoidii ze vSech znamych plodin, méa vyssi obsah beta-
karotenu nez mrkev. Je bohatym zdrojem vitamint a mineralnich latek. Kustovnice se fadi
mezi nejlepsi zdroje vitaminu C (obsahuje ho vice nez pomerance). Je bohata také na
vitaminy skupiny B a vitamin E, ktery se v ovoci vyskytuje velmi omezené. V kustovnici je
zastoupena fada mineralnich latek — vapnik, hoicik, draslik, fosfor, zelezo, zinek, méd,
chrom, jod, selen a dal$i. Diky tomu, Ze rostlina dokéZe dobfe pfijimat minerdlni latky
z prostfedi, mohou plody kustovnice obsahovat v malém mnoZstvi také toxické
mikroelementy jako rtut, olovo, arsen ¢i kadmium. Tyto toxické latky se dostavaji do plodii
ze znecisténého prostiedi a vody. Proto neni vhodné konzumovat goji soustavné kazdy den.
Nadmérna konzumace miize vést az k ptesyceni organismu nékterou z mineralnich latek,
coz miize zpusobit nezadouci obtize [31].

Kustovnice se konzumuje syrova, susend a také se pfidava do fady pokrmu. Dale se z ni

pripravuji caje, sirupy a dzemy [31].



Obrazek 17: Goji [5].

2.3.5 Granatové jablko

Granatové jablko nese odborny ndzev marhanik granatovy (Punice granatum L.). Granatové
jablko je puvodni rostlinou Persie, ale v soucCasnosti se péstuje v celém tropickém
1 subtropickém pasu [7].

Jedna se o hnédozluté plody s velmi tuhou kozovitou slupkou [7]. Charakteristicka je pro né
napadnd korunka ze zbytnélych okvétnich listka [25]. Plody doristaji velikosti cca 9 cm [7].
Vnitfek plodu je rozd€len kozovitymi piepazkami z houbovitého pletiva do nékolika
segmentl — listkti [25]. Uvniti kazdého segmentu se nachazi velké mnozstvi semen hnédé
barvy, které obklopuje Cervena duznina. Pro velky pocet semen se granatové jablko stalo
symbolem plodnosti. Jako posvatna rostlina byl strom uctivan jiz ve starém Recku a Egypté
[7]. Duznina je $tavnatd, ma sladkokyselou a lehce sviravou chut [30].

Tato dfevina neni pfili§ ndro¢nd na péstovani, dobte prospiva v suchych oblastech a nevadi
ji ani stfidavé vlhké klima tropti. Nejkvalitngjsi plody se sklizi v oblastech, kde pomérné
chladné zimy stfidaji horkéa 1éta a je zde pomérné nizka Cetnost srazek. Kete plodi az tikrat
do roka. Tuhé kozovita slupka chrani plody proti otlaceni a daji se tedy dobie skladovat
v fadech tydnt 1 nékolik mésicu [25].

DuZnina je hodnotnym zdrojem sacharidi, vitaminQ, mineralnich latek, kyselin a polyfenola.
Z vitamint se vyznacuje vysSim obsahem vitaminu C, Bs, E a K. Ve slupce se nachazi taniny
a dalsi fenoly. Vyznaénymi fenolickymi latkami jsou antokyany, pelargonidin a kyselina
ellagova, jejichz bohatym zdrojem je granatova St'ava [30].

Duznina v masitych a §tavnatych méScich se konzumuje syrova [25]. Z plodid se lisuje
granatova $tdva, kterd je zndma pod oznacCenim grenadina [7]. Ve starém Egypté se z této
Stavy pripravovalo vino. Dnes se vSak pije Cerstva jako osveézujici nealkoholicky napoj,
piipadné se zni vyrabi zelé. V Indii se Stava svatuje s cukrem na husty sirup, ktery ma

dlouho trvanlivost a Siroké pouziti pti piipravé pokrmi [25].



2.3.6 Chlebovnik

Chlebovnik obecny nebo také breadfruit je plod pochézejici plivodné z Malajsie, ktery je
dnes bézné rozsifen do vsech tropickych oblasti svéta [7].

Jedna se o kulaté plody o priméru 20 az 30 cm Zluté barvy a bradavi¢natym povrchem.
Uvniti se plod skldda primémé z 16-24 ofechi o velikosti naseho kaStanu, které se
konzumuji oprazené. Plody se vyznacuji pomérné vysokym obsahem skrobu, tvoii 20-22 %.
Plody se mohou sklizet zelené a duzina se vaii piipadné pece, nebo zralé, kdy maji Zlutou
barvu a sladkou, ale ostrou chut’. Zrald duZina se pak zpracovava povafenim a pfipravuje se

z ni syrovitad hmota s dlouhou trvanlivosti [7].

Obrazek 18: Chlebovnik [5].

2.3.7 Kaki

Kaki neboli tomel japonsky, je plod velikosti odpovidajici rajcatiim, s hladkou slupkou
oranzov¢ piipadné ZlutooranZzové barvy. Zralé plody maji sladkou, velmi mékkou az
Castedné rosolovitou duzinu. Pochazi z oblasti Ciny a Japonska, ale dnes se b&Zné péstuje
v subtropech po celém svété. Péstuje se mnoho druhti této rostliny, které se déli na dvé
zakladni skupiny. Prvni skupina mé plody se semeny a s vysokym obsahem taninu, k jehoz
odbouravani dochazi az pfi plné zralosti. U druhé skupiny plody tomelu tanin neobsahuji a
jsou bez semen [7]. Kaki je cenénym zdrojem vitaminu A, drasliku a fosforu [32].

Zralé plody se konzumuyji syrové. Krajené na platky se ptidavaji do ovocnych salath a slouzi
také jako ozdoba moucniki, dortli, dezertli a zmrzliny. DuZina se pouziva i jako sladka napln
do riznych druhti peciva a také na pfipravu dZemt a marmeldd. Z kaki je mozné pfipravovat
také pyré ¢i riizné ovocné omacky, které se podavaji k dezertim ¢i se zmrzlinou. Bézné se

plody téz susi pro pozdé&jsi vyuziti [32].



2.3.8 Karambola

Karambola plodi 8-12 cm velké bobule s voskovou slupkou zluté ¢i zelenavé barvy. Plody
maji charakteristicky priifez ptipominajici hvézdicku, diky 5 podélnym ryhdm na povrchu.
Duzina karamboly je Stavnatd a lehce kiupava, chuti sladké ptipadné lehce nakyslé, coz
zavisi na piislusném druhu plodiny. Duzina obsahuje hodné vitaminu C a je bohata také na
vapnik, fosfor a hot¢ik. Svou viini plody pfipominaji jasmin. Konzumuji se vzdy syrové

[13].
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Obrazek 19: Karambola [5].

2.3.9 Kumkvat

Kumkvat neboli kinkan jsou podlouhlé ovalné citrusové bobule. Pochazeji z Ciny a dnes se
péstuji i v Japonsku, Severni i Jizni Americe a Stfedomofi. Primérné doristaji velikosti cca
2,5 cm v pruméru a délky az 4 cm. Na povrchu je Zlutd az oranzova slupka. Duzina je
oranzova a je rozdélena do nékolika segmentd. Chut je sladka a lehce trpkd. Kumkvaty jsou
uzce ptibuzné plody s citrusy, ale maji jedlou slupku. Vyrazné voni a chut’ je sladkd a

Stavnata s lehce nahotklym nadechem [13].

Obrazek 20: Kumkvat [5].

2.3.10 Mango

Mango je plodem stromu mangovniku indického. Mangovnik indicky je stalezeleny strom

vysky 25 az 40 m, s velikou rozlozitou korunou. Manga se dnes péstuje vice nez 1000 druhti



a je jednim z nejrozsitenéjSich tropickych plodu [7]. Pivodnim rozsifenim mangovnikt byla
oblast indického poloostrova, kde se zacal péstovat pied vice nez 4000 lety. Dnes se péstuje
ve vSech tropickych a subtropickych oblastech planety, nejsevernéji se mangovniky
nachazeji v oblasti Floridy a Stfedozemniho moie [25].

V obdobi kvétu se na stromé nachazi az 10 000 kvéta, ale pouze z n¢kolika z nich vzniknou
plody. Plody mangovniku jsou nepravidelného vejc¢itého tvaru, velikosti 10-40 cm s peckou
uvnitt. Plod vybiha do Spicky, na kterém je kratky zobacek, zplostély a trochu pokiiveny.
Plod mé cca 2 cm silnou pokozku, je hladka a leskld. Ve stadiu zralosti je mango zelené az
svitivé zluté, misty s cervenymi skvrnami. Duzinu m4 mango masitou a velmi Stavnatou
barvy svétle zluté az do oranzova. Mize byt vlaknita nebo bez vlaken. Mango je typické
svou velmi sladkou, pfijemnou a aromatickou chuti. Uvniti duziny se naléza zplostéla pecka
bilé¢ barvy, kterd velmi pevné drzi v duziné [25]. Kazdy plod obsahuje vétSi ¢i mensi
mnozstvi terpentynu, jenz je odbouravan béhem procesu dozravani [7].

Plody mangovniku se konzumuji nejcastéji syrové jako ovoce a piidavaji se i do riznych
salatl. Mango se téz zpracovava na Stavu. Pokrajené na platky se susi. Zralé i nezralé plody
se pouzivaji na vyrobu marmelad, zelé a kompotl. V asijské kuchyni je velmi oblibené silné
kotenéné sladké marmeladové Catni, podava se jako priloha k pokrmtim. Nezralé plody se
daji také ptipravovat dusené na zpusob zeleniny nebo nakladat do sladkokyselého nalevu.
Mango se také déle susi a rozemila na prasek, ktery se pouziva jako kofeni. Jedl¢ jsou také

mangovnikové kvéty, které poskytuji sladky med [25].

2.3.11 Li¢i

-----

a je zde oznacovano jako ,darce zivotni radosti“ [7]. Li¢i se je hojné rozSifeno ve
vlhkych subtropickych oblastech Asie [25]. Kromé Ciny se péstuje b&zné i v jinych statech
Asie, v Ocednii, jizni Africe a na Floridé [7].

Li¢i roste na stalezelenych stromech, které dosahuji vysky 10-30 m a maji hustou a
rozlozitou korunu. Stromy mivaji mnoho kvétd, z nichz se vSak vytvoti pouze nékolik ploda
a mnoho z nich opadava jesté pfed dozranim [25]. Plody jsou velké cca 3-4 cm kulovitého
tvaru a na povrchu maji kiehkou ¢ervenohnédou slupku. Uvnitt je velké nejedlé tmavohnédé
semeno, obklopené mekkou bilou §tavnatou duzninou [7].

Jako rostlina je li¢i pomérné narocné na péstovani. Vyzaduje hlubokou a humozni ptidu a
dostatecnym ptisunem vlhkosti. Nejlépe se mu dafi v subtropickém péasu s pomérné

chladnymi a suchymi zimami [25]. Lici se sklizi pfimo zrala, nedozravaji pti uskladnéni,



proto je nutné je rychle spotiebovat, jinak jsou velmi nachylna ke hnilobé [7]. Pii skladovani
v chlazenych prostorach vydrzi li¢i Cerstvé asi tyden, pak zafina ztracet barvu a kvalitu.
Trvanlivost plodt ur¢enych pro export se prodluzuje oSetfenim sirou [25].

Li¢i obsahuje cca 72 mg vitaminu C ve 100 g duziny a také je bohatym zdrojem
polyfenolickych latek [32].

V Cing se plody b&zné nekonzumuji Eerstvé jako ovoce, ale susi se také na zptisob eskych
rozinek [13]. Sugené plody se v Indii a Ciné s oblibou ptidavaji do ¢aje [25]. Oloupané
plody zbavené semen je mozné také povatit s cukrem nebo nakladat. Kompotované plody se
hojné exportuji do celého svéta. Li¢i je oblibenou soucasti ovocnych salatt, dezertl a
moucnikii. Ve vychodni Asii se li¢i také hojné zpracovava na dzemy, ptidava do zmrzliny a
dalgich sladkosti. Stava z li¢i se vyuziva na p¥ipravu chutného napoje a také se zkvasuje na

vino nebo se z ni ptipravuje likér [25].

Obrazek 21: Lici [5].

2.3.12 Lokvat

Lokvat (Eribotrya japonica) je znam u nas také pod nazvem japonska miSpule. Lokvat je
piivodni rostlinou Ciny, odkud se rozsitil do Indie, nasledn& Japonska a dnes je p&stovan i
ve Stfedomoii a dalSich subtropickych oblastech svéta [13]. 'V Japonsku maji lokvaty vice
jak 1000letou tradici [28]. Do Evropy se toto ovoce dostalo v roce 1787 [13].

Lokvaty jsou vzrostlé stalezelené stromy dosahujici do vySek 5-10 metrt s kopinatymi listy
[28]. Plody jsou kulovitého az hruSkovitého tvaru, velké asi 5 cm. Slupka i duzina maji
zlutou barvu a uvnitf duZiny se nachazi 2 az 4 velka tmavohnéda jadra (podobné jako
jadfinec u jablka). DuZina je sladka, kiupava a $tavnata [13].

Lokvaty jsou ovoce bohaté na sacharidy. 100 gramt Cerstvé duziny praimérné obsahuje 168
kalorii, 1,4 g bilkovin, 0,7 g tukti a 43,3 g sacharidl. Plody jsou kvalitnim zdrojem fosforu,
zeleza, drasliku a vapniku. Z vitaminu jsou ¢etné zastoupeny vitamin C a provitamin A.

Slupka ma Skrat vice karotenoidl nez duzina. V semenech se nachazi amygdalin [28].



Plody je mozné pojidat pifimo Cerstvé bez slupky nebo se podusi s cukrem. Z nezralych
plodt, které obsahuji hodné pektinu, se pfipravuji marmelady, Zelé nebo atni. St'ava z plodu
se pije piimo Cerstva a také se z ni vyrabi vino. Zral¢é plody se oloupou a zavaiuji se v sirupu

[28].

Obrazek 22: Lokvat [5].

2.3.13 Mangostan

Garcinie mangostan (Garicinia mangostana) je rostlina z ¢eledi tfezalkovitych, kterd ma
svij piivod v oblasti Malajsie. Dnes se s ni bézné setkdme ve vSech tropickych oblastech.
Mangostan je jednim z nejvice chutnych tropickych plodi ovoce. Plodi kulovité bobule
velké az 9 cm. Ma pomérné silnou a pevnou slupku tmavée fialové barvy, nékdy az dohnéda.
Typickym znakem jsou Ctyfi kalisni listky, které obklopuji stopku. Pod slupkou se nachézi
bilda mékka a Stavnatd duzina, rozdelend na 4-7 dilka s nékolika semeny uvniti. Zna¢nou
nevyhodou téchto plodi je velka nachylnost k otlaceni. Pti otlaku se slupka okamzité barvi

dohnéda a plody se velmi rychle kazi [25].

Obrazek 23: Mangostan [5].

2.3.14 Maracuja

Maracuja neboli mucenka jedla jsou plody ptivodem z Brazilie, které¢ se dnes péstuji ve
vetsing tropickych oblasti celého svéta. Plody maji tvar vétSich bobuli s voskovou slupkou

v barvé typicky fialové, zelenozluté Ci oranzové. Duzinu tvoii velké mnoZzstvi semen, ktera



obklopuje rosolovitd hmota zelenavé barvy, které se tika aril. Bézn¢ se konzumuje ve svéte
nékolik variant mucenkovych plodi. Nejvice zndma je purpurova grenadila, jejiz plody
dortstaji velikosti kolem 7 cm a maji typickou fialovou barvu. Hojné se péstuje v Australii,
Nové Guinei ¢i v Keni. Dal§im hojné rozsifenym druhem je mucenka jedla zluté, ktera ma
voskovou slupku zluté barvy a rozsitena je predevsim v Jizni Americe, na Havaji, Fidzi,
Taiwanu ¢ Sri Lance. Stava z maracuji se hojné vyuziva ptipravu napoji, michanych drinkt

a mlécnych vyrobkt [7].

Obrazek 24: Maracuja [5].

2.3.15 Opuncie

Opuncie (Opuntia ficus-indica), znama také jako indicky fik, je ovocem piivodné z tropické
Jizni Ameriky. Vice nez tisic let se péstuje v Mexiku. Dnes je rozsifena i ve Stiedomoii a
Austrélii [7]. Je to rostlina suchych oblasti s horkym podnebim. M4 vSak ohromnou
adaptabilitu vaci pfirodnim podminkam, takze v soucasnosti roste od rovinatych oblasti
pfimoftskych regionli aZ po ndhorni ploSiny [28].

Opuncie se botanicky fadi mezi kaktusy [28]. Plodi ovalné az hruSkovité bobule velkosti 8-
10 cm, které maji na povrchu bradavi¢naté vyristky, z kterych vyristaji trny. Slupka ma
vétSinou zlutou, oranzovou nebo Cervenofialovou barvu [7].

Plody se konzumuji syrové bez slupky. Uvnitf maji Zlutou, riZovou nebo cervenou duzinu
se semeny [7]. DuZina plodl je velmi chutna a sladka [28]. V pfipad€ konzumace tmavé
duziny ve vys$§im mnozstvi se zabarvuje moc [7]. Plody je mozné také rtizné¢ gastronomicky

upravovat a zpracovavat, bézn¢ se plody susi nebo pecou [28].



Obrazek 25: Opuncie [5].

2.3.16 Papaja

Papaja mé ovalné hruskové plody dlouhé 10-25 cm. Na povrchu ma papéja zelenou slupku,
pfi plné zralosti se barvi do Zluta az oranzové. Slupka neni pozivatelnd. DuZina plodu je zluta
az lehce rizova, ve stfedu se nachazi velké mnozstvi cernych nejedlych semen obklopenych
rosolovitou hmotou. Papaja pochazi ze Stiedni Ameriky, dnes se péstuje v mnoha oblastech
tropt i subtropii. Duzina obsahuje vysoky obsah vitamintl a neobsahuje témét zadné kyseliny

[7].

2.3.17 Physalis

vvvvvv

okvétnich kalichii svétle hnédé barvy. Plod mé az do obdobi sklizné¢ velky lampionovy
kalich, ktery v obdobi zralosti usycha az vzhledové ptipominé papir. Tehdy jsou plody plné
zralé a vhodné ke sklizni. Mochyné pochazi z oblasti Jizni Ameriky, dnes se péstuje
pfevazné v jizni Africe, Keni, Kolumbii a na Novém Zélandu. Chuti ¢i viini plody mohou
pripominat nékdy az raj¢ata. Zralé plody jsou velmi citlivé na skladovani, ve vyssi vlhkosti
velmi snadno plesnivi [7].

Mezi gastronomicky vyuzivané druhy lze zatadit n€kolik zastupct, a to pfedev§im mochyni
peruanskou, mochyni mexickou a mochyni zidovskou tfeSent. Mochyné peruanska je bézné
dostupnd na ¢eském trhu a je ndm dobfe zndma svymi zlutooranzZovymi plody obklopenymi
zlutymi listky okvétniho kalichu. Mochyné mexicka se lis§i barvou plodi. Mohou byt
v odstinech od Zluté, pfes zelenou az do tmavé fialové a jsou také vEét$i neZ u mochyné
uzemi. Ma jasné ¢ervené plody obklopené Cervenymi okvétnimi kalichy [22].

Plody physalis jsou bohaté na vitaminy A a C, karotenoidy, organické kyseliny a sacharidy
[8]. Mochyné jsou v naSich podminkach jednoleté rostliny vyzadujici teplé a slunné

stanovisté. Plody se sklizeji v botanické zralosti od konce srpna az do fijna. Z jedné rostliny



mochyné peruanské je mozné sklidit 30-60 plodli u mochyné mexické i dvojnasobné
mnoZzstvi [22].

Plody se konzumuji v syrovém stavu. Uchovavaji je pii skladovacich teplotach do 5 °C.
Obliben¢ jsou predevsim v ovocnych salatech, hojné¢ se vyuzivaji pii ptipravé dezerti.

Ptipravuje se z nich také chutnd marmeldda, nakladaji se nebo kanduji [22].

‘;u“ L& 2

Obrézek 26: Physalis [5].

2.3.18 Pitahaya

Pitahaya, ve svét€¢ zndma jako dragonfruit, jsou plody z ¢eledi kaktusovitych pochazejici
z oblasti jiznitho Mexika. V souc€asnosti se hojné péstuji v Jizni a Stfedni Americe, fidce pak
také v Africe, Asii a Australii. Jedné se o plazivy, popinavy kaktus s dlouhymi vyhony o
délce az 6 m [7]. Plody maji ovalny tvar, jsou dlouhé 10-12 cm a na povrchu jsou pokryté
pomérné silnou slupkou Zluté nebo ¢ervené barvy. Duzina plodu je bila nebo lehce zbarvena
docervena a obsahuje velké mnoZstvi malych ¢ernych seminek [7].

Rostlindm se dobfe dafi v horkém a suchém tropickém podnebi. RozmnoZuje se odnozemi
a péstuji se na plotech, zdech, stromech v sadech i zahradach. Pitahaya je Zadana i jako
okrasna rostlina, ma nadherné noéni kvéty [25]. Cervena odriida téchto plodi je typickou
plodinou Guatemaly, kde je podle ni dokonce pojmenovan odstin ervené barvy [7].
Pitahaya je bohatym zdrojem vitaminu C, vapniku a fosforu [7].

Duzina se konzumuje za syrova i se seminky [7]. Plody se vétSinou kraji na platky a podéavaji
se chlazené. Spolu s vodou, ledem a cukrem se duzZina mixuje na svézi ovocny napoj. Plody
je mozné piidavat do ovocnych salatli, zdobi se jimi dezerty, zmrzlina a koktejly. Celé plody
se vaii ve vodé s cukrem aZ vznikne silny sirup, jenZ se vyuziva pii pfipravé dezerti a
k barveni a dochucovani sladkosti. Konzumovat se daji t€Z neoteviena poupata, kterd se

tepeln¢ upravuji na zpiisob zeleniny [32].



Obrazek 27: Pitahaya [5].

2.3.19 Rambutan

Toto tropické ovoce pochazi pivodné z Malajsie a oblasti Sumatry. Dnes se péstuje i v
dalsich tropickych oblastech jizni a jihovychodni Asie, na severu Australie, v jizni Africe,
Izraeli a stfedni Americe. Rambutan se jak vzhledové, tak i chuti velmi podoba lici.
Botanicky se fadi do spole¢né s li¢i k rodu Sapindaceae [30].

Rambutan je asi 5 cm velky zakulaceny plod. Na povrchu mé kiehkou ¢ervenou slupku,
ktera se déli na jednotliva policka. Z kazdého policka vyrasta dlouhy mékky zluty pripadné
cerveny osten. Uvnitf plodu se nachéazi velké nejedlé tmavé semeno, které obklopuje svétly
a Stavnaty semenik, ktery se konzumuje [7].

Stromy rambutanu vyZaduji pti pé€stovani vlhkeé tropické klima. Nevadi jim vSak nadmoiska
vyska az do 600 m n. m. Plody se sklizi 3 mésice po odkvétu a v Asii se jednd o sezonni
ovoce. Rambutan je dostupny na trhu v obdobi od prosince do biezna. Pro delsi uskladnéni
je tfeba plody umistit do chladu a vlhka [25]. Béhem skladovani jiz zralych plodd dochazi
postupné ke tmavnuti téchto ostnil aZ do ¢erna a plody rychle ztraceji na vaze [7].

Duzina je lehce nakyslé a je hodnotnym zdrojem vitaminu C [7]. Rambutan obsahuje také
fadu polyfenolickych latek, flavonoidy, kyselinu skoficovou a kumariny. Tyto latky
vykazuji antialergenni, antimikrobidlni a antioxida¢ni ucinky a pisobi jako prevence
degenerativnich a srdeCnich chorob. V duzin€ rambutanu se nachazi také fytaty, které
napomahaji zlepSovat stravitelnost Skrobli v lidském organismu a puasobi také jako
antioxidanty, ¢imz se zna¢n¢€ podili na prevenci rakoviny tlustého stieva [30].

Rambutan je jednim znejoblibenéjSich druhli ovoce v jihovychodni Asii. Plody se
konzumuji hlavné v syrovém stavu. Nejedla pokozka se da velmi lehce odstranit noZem.
Oloupané plody se také svaruji s cukrem a podéavaji se jako dezert. Je mozné je také
zpracovavat na marmelady a Zelé. Je mozné konzumovat 1 semena. V syrovém stavu jsou

vSak slabé jedovata, proto se prazi a jsou oblibenou pochoutkou na Filipinach [25].



Obrazek 28: Rambutan [5].

2.4 Netradi¢ni zelenina

,Cerstvou zeleninou se rozumi jedlé &asti, zejména kofeny, bulvy, listy, nat,, kvétenstvi,
plody jednoletych nebo viceletych rostlin uvadéné do ob&hu bezprosttedné po sklizni nebo
po urcité dobé skladovani v syrovém stavu® [28]. Jednotlivé druhy zeleniny jsou
z botanického hlediska velmi odlisné a tomu pak odpovida i chemické slozeni. Za spole¢ny
znak zeleniny je mozno povazovat vyssi podil oligosacharidi oproti jednoduchym cukriim
a také vysoky obsah vldkniny. Vldknina spolu s enzymy a organickymi kyselinami je
vyznamny zdroj regulacnich latek pfi tradveni. Obecné je zelenina povazovéna za kvalitni
zdroj vitamini a mineralnich latek. Z dietetického hlediska je mozno zeleninu brat za
hodnotngj§i nez ovoce. Siroka barevna §kéla zeleniny je zpiisobena riiznymi druhy pigmenti
— karotenoidy, chlorofyly, antokyany atd., jenZ nejen zvySuji atraktivitu pokrm, ale jsou téz

dilezité pro lidsky organismus jako antioxidanty [28].

2.4.1 Artycok

Pivodné artyCoky pochazi z Persie. Kolem roku 500 pi.n.l. se zaCinaji péstovat také
v Egypté, odkud se pozdéji rozsitily do celého Sttedomofi a pozdé€ji i do Ameriky [7].
ArtyCoky ptestavuji zakulacené kvétni ubory rostliny artyCoku zelinného, které doristaji
praméru az 15 cm. Jednotlivé listky kvétniho tboru jsou uspofadany taSkovité¢ a maji
zelenou barvu, ktera prechdzi do fialova [7]. ArtyCoky se sklizi v dobé¢, kdy jsou kvétni ubory
jiz pIn€ vyvinuté, ale tésné pied rozkvétem. Vyznacuji se jemnou texturou a lehce nahotklou
chuti. Radi se k lahtidkové zelening [11].

Artycoky jsou teplomilna zelenina, kterd vyZaduje oslunéné stanovisté. Do naSich podminek
neni Uplné vhodna, snadno vymrza a je nutné artyCoky pies zimu chranit prihrnutim zeminou

a prikrytim sldmou nebo netkanou textilii [22].



ArtyCoky jsou bohatym zdrojem sacharidl, minerdlnich latek, provitaminu A, vitamini
skupiny B [22]. Maji vyznamnou antioxidacni aktivitu. Obsahuji také mnoho cennych
zdravy prosp&$nych latek: flavonoidy, laktony, fytosteroly, slizy ¢i hoiginy [11]. Skroby
obsazené v plodech se béhem vareni §t€pi na jednodussi sacharidy a artycok je tedy vhodnou
potravinou i pro diabetiky [7].

Konzumuji se masité konce okvétnich listki véetné okvétniho lazka [7]. Serviruji se jako
lahtidkové zelenina v riznych uUpravach — vafené, duSené, zapékané [22]. ArtyCoky se
podavaji s riznymi omackami [8]. Mimo pokrmy je mozné z nich pfipravovat také likéry

[22].

Obrazek 29: Artycok [5].

2.4.2 Cajot

Cajot (Sechium edule) je vytrvala popinava bylina s kofenovymi hlizami, ktera se péstuje
pro jedlé plody [26]. Jednd se o piivodni plodinu Brazilie. Péstuje se také v zapadni Africe a
oblasti zapadni Indie. Cajot byl jako plodina kultivovan jiz Aztéky a dnes se v divoké formé&
na zemékouli jiz nenachazi [7].

Plody maji hruskovity tvar s vrascitou slupkou, ktera casto u zakladny pokryta ostny. Slupka
ma jasné zelenou ptipadné Zlutozelenou barvu. Uvnitt duziny se nachazi jedno velké semeno
[7].

Plody ¢ajotu jsou nizkokalorické. Voda tvoti az 90 % hmotnosti a z Zivin stoji za zminku
pouze vitamin C, i1 kdyz také neni zastoupen ve vysokém mnozstvi [26].

Plody se v gastronomii vyuZivaji jako zelenina, pfidavaji se do polévek i duSenych pokrmt.
Ptipravuje se z nich kompot i Catni a také se nakladaji do cukru [26]. Kromé& plodi jsou
pozivatelné také vyhonky, listy a hlizy. Vyhonky se pfipravuji na zpisob chiestu a hlizy se
vyuzivaji obdobné¢ jako brambory [7]. Listy je moZno upravovat podobné jako bézny Spenat.

Da se vyuzit také jako dietni obdoba avokéada naptiklad do rtiznych salati [26].



Obrazek 30: Cajot [5].

2.4.3 Cerny kofen

Cerny kofen (Scorzonera hispanica L.) pochazi z jihovychodni Evropy, pravdépodobné ze
Spanélska [11]. U nas je znam pod ozna¢enim hadi mord $panélsky [26]. Dnes je rozsiten
po celé Evropé od Stfedomoii az po polarni oblasti. Nejvice je oblibeny v Belgii,
Nizozemsku a Polsku [11].

Jako zelenina se vyuziva jednolety valcovy Cerny koten rostliny, ktera méa duZinu smetanové
zbarvenou s nasladlou chuti a pfi zlomeni z ni vytéka lepkava bila stava. Kotfeny se sklizi
bud’ na podzim, nebo na jafe. V piipad¢ jarni sklizn€ jsou kofeny chutové jemngjsi a
pfipominaji Cerstvy hraSek. Po sklizni je tfeba koteny uskladnit v chladu, idedlné pfi teploté
0-1 °C a relativni vzdu$né vlhkosti nad 90 %, jinak rychle vysychaji a za¢inaji se scvrkavat
[11].

Cerny kofen obsahuje velké mnoZstvi sacharidii s vysokym podilem inulinu. Je tedy
vhodnou potravinou i pro osoby trpici cukrovkou [11].

Cerny kofen se vaii, pee i dusi. P¥ipravuji se z n&j krokety, hranolky i kase. Je mozno ho
zapékat. Konzumovat se daji i mladé puky, které se skvéle hodi na zpestieni zeleninovych

salati [26].

Obrazek 31: Cerny koten [5].



2.4.4 Fenykl

Fenykl sladky (Foeniculum vulgare var. dulce) je vytrvala rostlina, jejiz konzumni ¢asti je
neprava cibule [26]. Prvni zminky o péstovani fenyklu pochazeji z Italie z 9. stoleti. Odtud
se rozsifil do zdpadni Evropy a mnohem pozd¢ji i do Ameriky [22].

Jedna se o plochou nadzemni hlizu, kterd je tvofena zduznatélymi listovymi pochvami.
Konzumace fenyklu ziskava na oblibé diky vyrazné, ale jemné vini a chuti této zeleniny
[11]. Typickou vuni zapficiniuje obsah vonné¢ silice, které¢ ma téz ptiznivy vliv na traveni
anervovy systém [22].

pudy dobfte zasobené vodou. Hodi se spise do teplejsich a chranénych oblasti. Pii nedostatku
vlhkosti jsou konzumni ¢asti mélo Stavnaté. Péstuje se i u nas, je vSak doporucovano ho
ptikryvat netkanou textilii, aby se zamezilo neZadoucimu vyparu vody. Fenykl se pfi sklizni
zbavuje kofenové ¢asti i nati. Nad cibuli se ponechava asi 10 cm délky fapiki a nevyvinutych
listd. Svézi zelena barva nevyvinutych listli je indikdtorem cCerstvosti fenyklu. Fenykl je
mozné skladovat po dobu 5-10 tydnd, pfi vysoké relativni vlhkosti vzduchu 90-95 % [22].
Je to nizkoenergeticka potravina a bohat4 na mineralni latky, pfedevs§im na Zelezo, draslik
vapnik a také hot¢ik. Obsahuje také éterické oleje a komplex vitaminl. Povzbuzuje travici
ustroji a ma naopak uklidiujici vliv na nervovy systém. Plsobi proti nadymani. Podava
se v rizné formé¢ salatl za syrova s marinadou ¢i smetanou, ale mize se i tepelné upravovat,
napiiklad duSeny na cibulce [11].

Fenykl se v gastronomii vyuzivd obdobné jako v Cesku bézné znamy fapikaty celer. Je
mozné ho konzumovat ptimo syrovy, kdy se kraji na tenké platky a podava se chlazeny.
Fenykl pfipravovany na pare je idedlnim dopliikem k rybam a vaje¢nym pokrmim. Upravuje
se také duSenim, grilovanim ¢i vafenim a podava se se syrovou omackou nebo s maslem

[26].

Obrazek 32: Fenykl sladky [5].



2.4.5 Chrest

Chrest se tfadi mezi lahtidkovou zeleninu. Chfest je rostlina pochazejici ze starovékého
Recka. Rozsifeni do celého svéta probéhlo v obdobi 17. stoleti. Zeleny chiest velmi
populdrni zeleninou v Anglii, naopak v Némecku, kde je chiest také velmi obliben, se
konzumuje predevsim bily chiest. Tradice péstovani chiestu byla dfive i na nasem Uzemi
v oblasti Ivancic. Dnes uz se chiest péstuje pouze u Mélnika, ale jeho produkce je uréena
pro export [22].

Jedna se o sezonni plodinu. Péstuje se pro mladé vyhonky, které se dostavaji na trh casné
z jara, a to bud’ nebélené — zeleny chiest, nebo v bélené formé — bily chiest [22].

Chfest je plodina pomérné€ nenarocnéd na podnebi, rostliny jsou mrazuvzdorné. Pro vyssi
vynosnost pfi sklizni se péstuje pfedevsim v teplejSich oblastech [22].

Chfest je bohatym zdrojem drasliku a vitaminu skupiny B. V chfestu je obsazena
aminokyselina asparagin, kterd podporuje vylucovani cizorodych latek z téla. Proto je chiest
doporucovan na podporu ¢innosti ledvin. Ma vyrazné diuretické tcinky [22].

Sklizeny chiest se tfidi podle délky primeéru, barvy a tvaru do 4 jakostnich ttid a svazkuje
se po 500 g. Do 24 hodin po sklizni by m¢l byt chiest dodavan k zakaznikovi z diivodu
zachovani Cerstvosti. Chiest je mozno skladovat v chladirnach po dobu maximalné 4 dni.
Novinkou na trhu je loupany chiest, ktery ma ale tidrznost pouze 2 dny [22].

Nejvice je chutny chiest vafeny nebo duseny, podava se horky ptrelity maslem. Chiest se
serviryje 1 ve studené formé s vinnym octem, majonézou a parmazanem. Vrcholky chiestu

se pfidavaji do salatli nebo jako ozdoba na pizzu [26].

2.4.6 Okra

Okra neboli ibisek jedly je zeleninou pochézejici z asijskych tropl. Mimo Asii se dnes
péstuje také v Africe, America a na Balkané [13]. Plody ibiSku jsou zduznatélé¢ zelené
Sestihranné tobolky délky cca 10 cm, které uvniti obsahuji mekka semena. Plody se sklizeji
nezralé asi tyden po odkvétu a konzumuji se celé vcetné semen [11].

Z dilezitych nutrinich latek ibiSek obsahuje 3 % bilkovin, 7 % tuk, asi 1 % mineralnich
latek. Je bohaty na vitamin C [27].

Mladé tobolky ibisku je moZné konzumovat za syrova, lze je také susit, zmrazovat piipadné
zavarovat [27]. Jelikoz se jednd o jemnou zeleninu, ktera pii vafeni uvoliuje lehce slizovitou
latku. Proto se okra pouziva predevsim na pfipravu omacek a polévek a je vhodna také pro

osoby trpici zalude¢nimi potiZemi. Semena ibiSku se mohou konzumovat také prazena. Jsou



velmi bohatd na rostlinné oleje (obsahuji az 25 %), které se pouzivaji na vyrobu margarinu

[7].

Obrazek 33: Okra [5].

2.4.7 Rebarbora

Rebarbora neboli reven vinita (Rheum rhabarbarum, undulatum) je vytrvala rostlina [5].
Pochézi z Asie, z oblasti Ciny, Mongolska a jihovychodni Sibife. U nas se hojné péstovala
do 2. svétové valky, v soucasnosti je to spiSe okrajova zalezitost zahradkara [22].

Reveri je jednou z nejrannéjSich druhti zeleniny, sklizi se v jarnim obdobi, kdy je v§ak obsah
minerélnich latek nizky. Rapiky, pro které se rebarbora péstuje, jsou slab& ryhované a
duznaté. Barva piechdzi ze zelené az do tmavé rudé. Reven se sklizi od dubna v 8-14dennich
intervalech vylamovanim celych listi. Rapiky se pak upravuji odstranénim listové éepele
tak, Ze zOstivA pouze jeji bazalni &ast. Rapiky rebarbory je mozné skladovat
v chladirenskych prostorach pfi teplote 0-1 °C po dobu az tii tydnti. Reven je siln€ citliva na
etylén, proto je nutné skladovat ji v dobfe vétranych prostorach [22].

Z rebarbory se sklizi fapiky, které jsou bohaté na draslik, vapnik, jod a Zelezo [22].
Z nutriéné€ vyznamnych latek déale obsahuje vlakninu, antrachinony, flavonoidy, tfisloviny,
vitaminy skupiny B a C, provitamin A a kyselinu Stavelovou a jable¢nou [5].

Rebarbora se u nas diive hojn€ pouzivala do polévek, omacek, salatl, jako napln do knedlikii
a na vyrobu st'av. Hlavnim pokrmem i dodnes vSak zlstavd neopomenutelny rebarborovy

kolaé [5].

Obrazek 34: Rebarbora [5].



2.4.8 Turin

Tufin se vyuziva jako zelenina a také jako krmna plodina pro dobytek. Je béznou plodinou
ve Spanélsku a severni Evropé, u nas se péstuje minimalng [22].

Vyznacuje se véEétsi bulvou a pomérné tuhymi listy. Tufin vytvaii kulovou, vejcitou ¢i
valcovitou bulvu bilé nebo zluté barvy, na temeni ptrechdzi do hnédé, zelené piipadné
fialové. DuZnina je bila nebo naZloutla, chuti nasladlé a zemité. Zlutomasé typy tufinu jsou
vice chutné, oproti tomu bélomasé maji vyssi vynosy [22].

Tufin je plodina nendro¢nd na péstovani, ale pottebuje vlhkost. Je vhodny obzvlast’ do
oblasti bramboratské vyroby. Teplotné je pomérné odolny, snasi i teploty do -10°C. Sklizi
se podobn¢ jako fepa salatova, a to pied mrazem. Je vhodny i k dlouhodobému skladovani
jak v chladirenskych prostoréach, tak i ve sklepech a krechtech [22].

Z nutricniho hlediska jde o surovinu s vysokou vyzivovou hodnotou. M4 v sobé mnoho
vitaminu A, C a B komplex. Je hodnotnym zdrojem vépniku, hot¢iku, zeleza a jodu. Tufin
je povazovan za velmi pfinosnou surovinu pii prevenci rakoviny. Ve 100 g tufinu je
obsazeno pouze 11 kcal, coz oceni piedevsim lidé s dietnim stravovanim [22].

Bulvy 1 listy tufinu je mozno konzumovat za syrova i vafené. V syrovém stavu se tufin
pridava do salati nebo se vyuziva na zeleninové oblohy. Jako zeleninova pfiloha se tufiny

mixuji na kasi a dochucuji jemné pepiem a muskatovym ofiskem [5].

Obrazek 35: Rebarbora [5].

2.4.9 Bataty

Bataty jsou hlizy povijnice jedlé (Ipomoea batatas) znamé pod oznacenim sladké brambory.
Tato plodina ma sviij ptivod v Peru déle nez 8000 let s dnes je rozsifena v celém tropickém
pasu. Typickou surovinou je zejména v oblasti Polynésie [26].

Po celém svété je dnes pestovana Siroka fada odrid batat. Ty se daji rozdé€lit na tfi zakladni

skupiny — suché a moucnaté, mekké a lojovité a krmné (s hrubou texturou). Bilé a svétlé



odriidy maji karamelové kastanovou chut’ a mouénou strukturu. Zluté a oranzové druhy jsou
sladké a vodnaté [26].

Pro bataty je idealni podnebi v subtropickém pasti, kde se teploty béhem roku primérné
pohybuji v rozmezi 21-26 °C. Maji rady stiidani vlhkého obdobi s obdobim sucha. Idealni
uhrn srazek za rok se pohybuje mezi 750 a 12000 mm. Jsou velmi citlivé na mréz, i slaby
pokles teploty pod nulu spali listy a poskodi hlizy [26].

Batatové hlizy jsou bohaté na sacharidy a vlakninu. Obsahuji zna¢né mnozstvi beta-karotenu
vitamind Be a C. Proteiny jsou vSak v hlizdch zastoupeny minimalné. Naopak dobrym
zdrojem proteint, vitaminu A, Bz a C a luteinu jsou batatové listy [17].

Z povijnice jedlé je mozné konzumovat listy, mladé vyhonky a hlizy. Vyhonky a hlizy se
v gastronomii upravuji na zpiisob zeleniny. Batatové hlizy jsou tradi¢ni soucasti pokrmi o
dikuvzdani v Americe. Mimo to se z batati vyrabi nudle, chipsy, cukrovi i alkoholické

napoje [17].

Obrazek 36: Bataty [5].

2.4.10 Jam zelny

Jam zelny (Dioscorea alata) je vytrvalé plodina z jihovychodni Asie. V soucasnosti je
roz$ifen v celé oblasti troptll a tvoii zde jednu ze zakladnich plodin [26].

Jam plody riizné velké hnédé hlizy s bilou duzZinou. Dnes je zndmo velké mnoZstvi kultivart,
které se vzajemné odliSuji tvarem a barvou, stonkd, listdl a hliz. Jednim z nejrozsifenéjSich
odrtid je White Lisbon, ktera vytvarti fadu hladkych chutnych hliz. Ty jsou velmi trvanlivé.
Pti dobrém skladovani vydrzi Cerstvé az 6 mésict [26].

Konzumuyji se jedlé hlizy. Vyznacuji se vysokym obsahem $krobu, drasliku a manganu [26].
Z vitaminu je v menSim mnozstvi zastoupena skupina B (pfedevsim Be) a vitamin C [17].
Hlizy v sobé maji obsaZeny toxin dioscorin, ktery se odbourava vatenim. Proto je dilezité
je vzdy pted konzumaci tepeln¢ upravit a nikdy je nejist za syrova [26]. Gastronomicky se

jamy upravuji podobné jako bézné brambory — vati se, smazi, pecou a opékaji. Z razovych



odrid se déla zmrzlina, dezerty, dorty a sladké pecivo. V Africe se hlizy upravuji na tésto,
které se pouziva do mnoha tradi¢nich pokrmi. Jamy jsou zde také dulezitym zdrojem mouky

a Skrobu [17].

Obrazek 37: Hlizy jamu [5].

2.4.11 Topinambur

Topinambur hliznaty (Helianthus tuberosus) je tradicni plodina v Mexiku, odkud také
pochazi. Do Evropy jej ptivezli moteplavci v 17. stoleti, je zde vSak stale povazovan spiSe
za doplnkovou zeleninu [22].

Topinambury jsou vytrvalé rostliny s bujnym rastem. Jejich hlavni kofen zasahuje do
znaénych hloubek a vétvi se do postrannich oddenk, na kterych vyristaji kuzelovité hlizy.
Hlizy maji bélavou pokozku a nepravidelny tvar. Pokozka je vSak velmi tenkd, coz je
ptic¢inou kratké skladovatelnosti hliz. Je vhodné hlizy skladovat pti teplotach do 2 °C nejvyse
14 dni [22].

SloZenim topinambury pfipominaji brambory. Hlizy obsahuji 22 % suSiny, ¢ehoZz sacharidy
tvofi 12-20 % (inulin, gluko6za, fruktéza) a vlaknina 1,6 % [22]. Bilkoviny se pohybuji okolo
2,5 % [5]. Obsah inulinu je dalezity pro své pfiznivé metabolické Uc¢inky na lidsky
organismus (pfi podpofe traveni, pfipadné reduk¢ni dieté). Hlizy jsou také bohatym zdrojem
vitamint, pfedev§im vitaminu A, By, B2 a C [22]. Z mineralnich latek jsou vyznamné Zelezo
a kiemik [5].

Topinambur je statnd mrazu odolnd vytrvald rostlina [26]. Je to vhodnad plodina do
podhorskych a horskych oblasti. Vhodnéjsi jsou pro péstovani vlh¢i a na Ziviny bohaté pady,
ale roste i v sussich oblastech [22]. Idedlni jsou pro péstovani slunnd stanovisté, ale dobie
roste 1 ve stinu [26].

Topinambury je mozno konzumovat za syrova jako salat. Bézn¢ se vafi, griluji nebo pecou.
Podévaji se jako pfiloha k masovym pokrmim. Je mozné je také zapékat s beSamelovou

omackou [5].



Obrazek 38: Topinambury [5].

2.4.12 Maniok

Maniok (Manihot esculenta) se tadi k pfednim plodindm tropickych oblasti. Pivod této
plodiny se déli na dvé vétve. Prvni se nachdzi v jizni Americe v oblasti Amazonie [26].
Nejstarsi nalezy pochazeji z Peru z doby pted 10 000 lety. Druhd vétev zasahuje do oblasti
jizniho Mexika [17]. Z Jizni Ameriky se ptes Afriku rozsifil az do Indie a na Sri Lanku.

Hlavni produkce manioku je dnes soustfedéna v oblasti zapadni Afriky [26].

Maniok je vysoka rostlina s vétvenou lodyhou, ktera ¢asem dievnati. M4 dlanité délené listy
s dlouhymi fapiky. Hlizy se vyvijeji ztloustnutim adventivnich kofend. Jsou valcovitého
tvaru a vétvi se do vgjifovitého svazku. Hmotnost jednotlivych hliz se pohybuje v rozmezi
5-10 kg. Rozlisuji se dva hlavni druhy manioku. Bila odrida je sladkd, mékka a pouziva se
jako hodnotny zdroj pro ziskavani skrobu. Zluta odrtida ma vice hoikou chut’ a zpravidla se
péstuje jako zelenina. Cela rostlina manioku v syrové formé (vcetné hliz) obsahuje vysoce
toxicky kyanid, ktery je mozno odbourat vafenim. Hotké odriidy je potieba pied vlastni
pripravou opakované povafrit v nékolika vodach. Vyslechténé sladké odridy maji vétSinu

kyanidu koncentrovanou pod pokozkou hliz a vétSinou staci jen jedno povareni [17].

Nutri¢ni hodnota manioku je dosti nevyvazena. Hlizy manioku jsou pfedevsSim zdrojem
sacharidu, avSak obsah Skrobu je az o 2/3 nizsi nez u ryze [26]. Maniok je dobrym zdrojem
vapniku, fosforu a vitaminu C, ale v hlizach chybi ostatni dilezité Ziviny [17]. Navic

dlouhodob4 jednostranné zamétfena strava na maniok zplisobuje nedostatek bilkovin [26].

Maniok je mozné konzumovat rozmackany na kasi, pfipravovat jako zeleninu, vafit z n¢j
noky nebo péct kolace. Tradi¢ni jsou suSenky pfipravené z maniokového tésta s kokosovym
mlékem a cukrem. Kofeny sladkych odrtid je mozné orestovat na zptisob sladkych brambor,
nebo smazit pokrajené na lupinky. Konzumuji se také mladé listky, které se vaii v paie a

podavaji se s maslem [26]. V Brazilii se maniok zpracovavd na mouku pod nazvem



»farinha®. Ze $tavy se vati husty sirup, ktery se pouziva jako dochucovadlo a také se z n¢j

ptipravuji omacky. Maniok slouZzi také k vyrobé fermentovanych napoji a likérti [17].

Obrazek 39: Maniok [5].

2.4.13 Taro

Taro (Colocasia esculenta) nese cesky ndzev kolokézie jedld neboli kulkas [5]. Jedna se o
starou kulturni plodinu z ¢eledi arénovitych znamou lidstvu téméf 7000 let [11]. Tato

plodina pochdzi z bazinatych oblasti Barmy a Nové Guineje [5].

Z podzemnich hliz vyristaji velké srdcité listy s dlouhymi fapiky. Taro se péstuje pro hlizy
a listy. Duzina hliz je zbarvena podle odridy bilé, Zluté, Sedave, pres nacervenalé odstiny az

do modrofialovych barev [5].

Rapiky a mladé listy se konzumuji jako zelenina, upravuji se obdobné jako $penat. Jsou
bohaté na vitaminy a mineralni latky [11]. Kofenové Skrobnaté hlizy bézné¢ dortistaji vahy
az 4 kg [5]. V tropech maji hlizy taro obdobné pouziti jako brambory. Hlizy se vyznacuji
charakteristickou jemné ofiskovou chuti [17]. Bézn¢ se upravuji smazenim, peCenim ¢i
grilovanim [5]. Z vafenych mackanych hliz taro a kokosu se pfipravuje chutny pudink [17].
Hlizy se téZ susi a po umleti se z nich ziskdva mouka a také Skrob [14]. V Polynésii se

z fermentovanych hliz ptipravuje tradi¢ni pokrm ,,poi* [17].

Obrazek 40: Hlizy taro [5].



3 POUZITI VYBRANYCH SUROVIN V GASTRONOMII

3.1 Uprava obilovin a pseudocerealii

Obiloviny se na trh dostavaji v riznych formach. Klasicka je forma celych zrn, kdy jsou
v obilovinach obsazeny vSechny dulezité latky. Nevyhodou této formy je pomérné dlouha
doba ptipravy. Zrna se prodavaji bud’ loupana nebo neloupana. V podobé¢ celych zrn jsou
bézné k dostani vSechny z vyse uvedenych obilovin a pseudocerealii. Z pohanky se vyrabi
pohankovéa lamanka Setrnym drcenim zrn. V lamance ziistavaji zachovany vsechny dulezité
ziviny a vyhodou je kratsi ¢as tepelné tpravy. Dalsi obilnou formou na trhu jsou vlocky,
které se ziskavaji navlhéenim zrn v pafe a naslednym lisovanim. Pod oznacenim ,.kernotto*
jsou na trh dodavéany kroupy ze pSenice Spaldy, které se ziskavaji loupanim a brousenim
Spaldovych zrn. Jejich pouziti je obdobné jako u klasickych je¢nych krup. Dalsim druhem
jsou pukance, které se vyrabi tepelnych a mechanickym opracovdnim zrn a je mozno je
konzumovat bez dalsi tepelné¢ upravy. Bézn€ jsou k dostdni Spaldové, jahlové nebo
pohankové pukance. Mnohé¢ obiloviny slouzi také jako zdroj rostlinného $krobu, ktery se ze
zrn ziskéva rafinaci. Hlavni produkt vyrabény z obilovin ptfedstavuje mouku. Mouku je
mozné umlit ze v§ech druhd netradi¢nich obilovin 1 pseudoceredlii. Pro bézné pouziti je
idedlni ji kombinovat s bilou moukou. Je tfeba pocitat s tim, Ze u téchto netradi¢nich druht
mouk je vyssi potieba tekutin, a naopak niz8i potieba tuku a cukru pfi ptiprave tést a pokrmi.
Navic mouka z pseudocerealii neobsahuje lepek a je tedy vhodna pro osoby trpici celiakii

[8].

S obilovinami se pracuje snadno, ale ve formé celych zrn asto vyzaduji piedbéznou Gpravu.
Pfed vlastnim pouzitim je vhodné obiloviny proplachnout v situ pod tekouci vodou.
Obiloviny, které se vati dlouho dobu, nez zméknou (napf. prenice Spalda), je vhodné namocit
pies noc do vody a nechat je nabobtnat. Pfi vafeni pSenice Spaldy a pohanky se vyuziva
pomér 1 dil obilovin na 2 dily vody. Cirok a amarant je vhodné vaiit v poméru 1:3. Obiloviny
se bud’ nasypou do vrouci vody a vaii do mékka, nebo je mozné je vkladat rovnou do studené
vody a spolecné piivést k varu. Obiloviny je mozné pied pouzitim také oprazit na panvi nebo

v troubé, ziskaji tim vyrazné;si ofechovou chut’ [1].

3.2 Uprava luténin

Lusténiny jako potravina jsou v syrové formé pro cloveéka nestravitelné. Proto pied

samotnou konzumaci je potieba je vhodné tepelné€ upravit.



Lusténiny je pfed samotnym pouzitim vzdy potfeba ptfebrat. Odstrani se tim piipadné
kaminky a jiné nezadouci pfimési. Pfebrané lusténiny se nejprve proplachuji studenou vodou
a nasledn¢ se vodou zaliji a nechaji namacet. Doba namaceni se u jednotlivych druht
lusténin lisi. Cocka potiebuje asi 5-6 hodin, hrach, fazole a jim podobné luiténiny je vhodné
namacet az 10 hodin. Namacenim luSténin ve vod€ dochazi k rozpousténi rostlinnych
oligosacharidu, které lidsky organismus nedokaze Stépit. Pfi nedostatecném namoceni pak
oligosacharidy vyvolavaji po konzumaci v organismu nezadouci nadymani [20]. Namaceni
lusténin také vyrazné ptispiva ke zkraceni doby nasledného vateni [21].

Lusténiny je tfeba vafit vzdy v Cisté vode, ne v té, v které se namaci. Po uvedeni k varu se
sebere vznikajici péna a na mirném plameni se lusténiny vaii do mékka. Lusténiny je vhodné
vafit v men$im mnoZzstvi vody a spiSe vodu dolévat [20]. Doporuceny pomér jsou 3 dily
vody na 1 dil luSténin [21]. Doba vafeni luSténin je riznd podle jejich druhu, pohybuje se
v rozmezi od 1 az do 3 hodin [3]. Vhodné je nejprve povatit lusténiny asi 10 minut odkryté,
coz pomaha zbavit se ptipadnych toxind, a az poté je dovaret pod poklickou [21].

Pti tepelném zpracovani lusténin je tfeba brat na zfetel zvétSeni jejich hmotnosti a objemu
nasakavosti (pohybuje se od 100 do 200 % podle druhu) [20].

Lusténiny se soli az pied dovafenim, jinak by zustaly tvrdé a nezmékly [20].

3.3 Uprava ovoce

Ovoce byva soucasti pokrml nejCastéji Cerstvé v syrovém stavu pouze zbavené
nepozivatelnych Casti. VEtSina netradicniho ovoce mé nepozivatelnou slupku, kterou je tieba
odstranit, vyjimku pfedstavuje goji, kumkvat, karambola a physalis. Tepelné¢ se ovoce
upravuje predev§im pii vyrobé kompoti, sirupii, dZemi, marmelad, rosolli a Zelé, nebo

pokud je soucasti teplych moucnika [21].

3.4 Uprava zeleniny

Zeleniny dnes méame k dispozici velké mnozstvi druhdl a jeji Uprava je rozli¢na. Cerstva
sezonni zelenina vétSinou nepotiebuje zadné specialni upravy, konzumuje se vétSinou
syrova, pripadné se blansiruje. Nejveétsi mnozstvi technologickych tprav a tvircich procest
nabizi kofenova zelenina (Cerny kofen, bataty, jamy, maniok, taro, topinambury). Kofeny a
hlizy je tieba vzdy nejprve zbavit slupky a ndsledné se mohou vaftit ve vodé nebo v péfe,

dusit, péct 1 zapékat, smazit a grilovat. Je mozné podavat jako ptilohy jak vatené, tak



v podobé kase, hranolek ¢i kroket. Piiprava hlavnich pokrmil je velmi rozmanité a zahrnuje
vSechny tepelné upravy [21].

Artycoky, fenykl a chiest staci pouze povatrit ve vodé a obvykle se serviruji s teplym maslem
pfipadné riiznymi druhy omacek (velmi oblibena je holandska omacka) [21].

Mladé listky artyCok, ¢ajotu a tufinu je mozné pridavat do zeleninovych salatli na zpestieni
a konzumovat je za syrova piipadné se mohou blansirovat. Blansirovani se provadi
kratkodobym ponofenim zeleniny do vatici vody po dobu vétSinou 1-2 minut. Thned po
blansirovani se provadi osvéZzovani zeleniny ponofenim do nadoby s ledovou vodou nebo
proplachnutim pod tekouci vodou. Tim dojde okamzité k zastaveni varu a zelenina zlstava
ptijemné Cerstvd. U zeleniny se blansirovani vyuziva ptredevsim, aby se odstranila hotka
chut’, ptfipadné velmi vyrazné aroma [21].

Na ptipravu polévek a omécek se hojn€ vyuzivaji druhy zeleniny jako je okra, Cajot

a rebarbora.
3.5 Vybrané recepty z netradi¢nich surovin

3.5.1 Spaldova kase
Ingredience: 4 plné kavové 1Zicky Spaldové mouky, 74 litru vody

Spaldova zrna se omyji a opraZi se v troub&. OpraZena zrna se nechaji pochladnout a jemné
se umelou na mlynku na obili. Do receptu je mozné pouzit i jiz hotovou kupovanou
Spaldovou mouku. Do mensiho hrnce se nalije studend voda a ptida se Spaldovd mouka a za
stalého michani se vSe pfivede k varu a mirném ohni se povafi asi 10 minut. Kasi je mozné
podavat na slano dochucenou soli, omackami Tamari nebo Gomasio, nebo na sladko

a obohatit ji o Cerstvé ¢i susené ovoce a ofechy [9].

3.5.2 Karbanatky z pohankové lamanky s houbami

Pohankové ldamanka se spafi horkou vodou a poté se zalije dvojnasobkem vody a vaii se na
mirném ohni asi 10 minut. Uvafend a vychladla pohankova lamanka se smicha s vejcem,
osoli se, opepii, pfida se Cesnek, majoranka, poduSené cerstvé nebo suSené houby
a kukufi¢ny Skrob na zahusténi. Z pfipravené smési se tvaruji karbanatky. Karbanatky se
obali v mouce, do které se mohou ptidavat sezamova seminka (neni nutné€) a smazi se po

obou stranach na rostlinném oleji [8].



3.5.3 Nakyp z amarantu s dyni

Ingredience: 500 g semen amarantu, %2 litru kofenéné zeleninové omacky, 1 dyné Hokaido,

300 g tofu, 2 cibule, 1 svazek kopru, cesnek, stl, rostlinny olej

Zeleninova omacka se nalije do hrnce, pfivede se k varu a nasype se do ni amarant. Asi 20
minut se amarant necha probublavat na mirném ohni. Na oleji se dozlatova orestuje
nadrobno nakrajena cibule, ptidaji se kostky dyn¢ Hokaido, cesnek a sl a vSe se necha
kratce podusit. Duseny amarant se smichd s dyni, pfida se tofu a polovina najemno
nasekaného kopru, vSe se vlozi do vymazané zapékaci formy a pece se v troub¢ asi 40 minut.

Upeceny nakyp se dozdobi zbyvajicim mnozstvim sekaného kopru a podava se [9].

3.5.4 Placky z quinoy

Ingredience: 1 $alek quinoy, 3 Salky vody, Spetka soli, cibule, ¢esnek, mrkev, ovesné vlocky

jemné, petrzel, stl, bily pept

1 salek quinoy se zalije vodou, ptfivede k varu a necha 10-20 minut bobtnat na mirném
plameni pod poklickou. Cibule se nakréji nadrobno a orestuje se na tuku dozlatova. Ke konci
se kni pfidd Cesnek krijeny na platky a také se kratce orestuje. Quinoa se smicha
s restovanou cibuli, pfida se nastrouhana syrova mrkev a petrzel, pfimichaji se ovesné vlocky
a vSe se dochuti soli a pepfem. Z hmoty se formuji placky, které se smazi na panvi s olejem

nebo maslem. Placky se vétSinou podévaji se salatem [9].

3.5.5 Karamelovo-oiechové kiupky z ¢iroku

Ingredience: 175 g ¢iroku, 1 1Zice rostlinného oleje 100 g pekanovych ofechi nasekanych
nadrobno, 125 ml javorového sirupu, 30 g masla, 1 1Zice jable¢ného octa, 72 1Zi¢ky soli

Velky hrnec se 1Zici oleje se necha nahtat na stfedni teploté 5-10 minut, poté se do hrnce
nasype asi tfetina ¢iroku, hrnec se ptiklopi poklici a nasledné se v pravidelnych intervalech
zrnka protiéasaji. Jakmile za¢nou zrnka vyskakovat a ,,vystielovat®, hrnec se sunda z plotny
a pocka se az se praskani utlumi na intervaly krat$i nez 5 sekund. Nafouknut4 horka zrna se
piesypou do misy a postup se opakuje jeste¢ dvakrat i se zbyvajicimi ¢astmi ¢iroku. Kdyz je
¢irokovy ,,popcorn® hotovy proseje se pies fidké sito, aby se odstranily tvrdé ulomky a
pfidaji se k nému pekanové ofechy. Nasledné se pfipravi se karamelovy pieliv. Do hluboké
neptilnavé panve rozpalené na stfedni az vyssi teplotu se pridéa javorovy sirup, maslo ocet a
160 ml vody. Smés se zahfeje k varu a mirném ohni se za ob¢asného michani vaii asi 10

minut, az zhoustne. Karamel se odstavi asi na 2 minuty, aby trochu pochladl. Poté se do n¢j



ptida stl a dochucenym karamelem se pielije smes ofechi a Ciroku v mise a oboje se
dikladn€ promicha. Smés se necha mirn€ pochladnout a poté se z ni tvaruji koule. Hotové
kiupky se naskladaji na tac a nechaji se upln¢ vychladnout. Poté se mohou i dlouhodobé

skladovat ve vzduchotésné nadobé¢ [1].

3.5.6 Cizrnovy hummus

Ingredience: 250 g vafené nebo konzervované cizrny, 1 1Zice sezamové pasty tahini, 3 1zice
olivového oleje, 2 strouzky Cesneku, sekané zelené petrzelka, stl, pepf, citronova Stéva

piipadné paprika nebo chilli na dochuceni

Varena nebo konzervovana scezend cizrna se vsype do robotu, pfida se tahini pasta a vse se
mixuje a postupn¢ se ptiléva olej. Na zavér se pridaji kotfenici prisady podle chuti a vSe se
jesté kratce proslehd, aby se ingredience dobie spojily do hladké pasty. Hummus je mozné
podavat za tepla i za studena. VéEtSinou se serviruje jako pomazanka na chléb a jemné pecivo,

ptipadné jako dip na chipsy. Dobie se hodi i ke chlebovym plackam [33].

3.5.7 Bissara

Ingredience: 675 g vyloupaného mladého bobu, 1 mald zelena chilli papricka, 1 1Zicka
papriky, 1 1zicka drceného fimského kminu, 2 strouzky ¢esneku, 8 1zic olivového oleje, §t'ava

z pulky citronu, stl, mlety pept

Boby se uvaii v mirné osolené¢ vodé do mekka, scedi se a rozmixuji se spolecné s chilli,
paprikou, fimskym kminem a ¢esnekem. Smeés se zjemni olivovym olejem a citronovou
Stavou a dochuti soli a pepfem. Smés se dd do misky, pokape olivovym olejem a citronovou

Stavou a posype paprikou. Bissara se podava s teplym chlebem [26].

3.5.8 SmaZené mungo

Ingredience: 1 baleni klicklh mungo, podzemnicovy olej na smazeni, 2 strouzky cesneku,
250 ml kufeciho vyvaru, 1 1Zice svétlé sojové omacky, 1 vrchovaté 1Zicka kukuficné mouky,

2-3 jarni cibulky

Klicky se oplachnou ve vodé a vsypou do panve s rozpalenym olejem. Za stalého michani
se orestuji 1 minutu a poté se zaliji kufecim vyvarem tak, aby byly klicky ponofené a vaii se
do zméknuti. Tekutina se necha odpafit, prida se s6jova omacka a kukuficnd mouka a vse se
jesté 2 minuty podusi. Kli¢ky se ozdobi najemno nasekanou jarni cibulkou a podavaji se

s 1y [26].



3.5.9 Avokadova péna

Ingredience: 225 ml smetany ke Slehani, 1 lzice cukru, 1 lzice pomerancové §tavy, 2
avokada, 2 l1zice tekutého medu, 3 IZice likéru Grand Marnier, strouhana kira a §tava ze 2
limetek, mata na ozdobeni

Vysleha se tuhd slehacka ze smetany, ke které se prida cukr a pomerancova St'ava a vse se
dobfe vychladi. Duzina ze 2 avokad se rozmacka spole¢né¢ s medem, likérem, $tavou
z limetek a polovinou limetkové kiry. K ptipravené smési se piida Slehacka a vSe se opatrné
promichd. Avokadova péna se serviruje v miskdch posypana zbytkem limetkové kiry a

ozdobena snitkou maty [26].

3.5.10 Mangovy Serbet

Ingredience: 145 g cukru, 170 ml vody, velky pruh pomerancové kiiry, 1 mango, 4 1Zice
pomerancové Stavy

Do mensiho kastrolu se nasype cukr, piida se voda a pomerancova kiira a za stalého michani
se smes privadi k varu a vaii se, dokud se vSechen cukr nerozpusti. Vznikly sirup se necha
vychladnout. Oloupané mango se spole¢né s pomeranc¢ovou Stavou rozmixuje na pyré. Pyré
se ptida k vychladlému sirupu a vSe se dikladné promicha. Pfipravena smés se poté da do
stroje na zmrzlinu, pfipadné uloZi do vhodnych nddob do mrazaku a necha se zmrazit.
Pokud se misto manga pouZzije jiné ovoce, da se obdobnym zplisobem piipravit i papajovy

nebo mucenkovy Serbet [21].

3.5.11 Batatova polévka vylepSena milickou

Ingredience: 100 g milicky, 1 IZice olivového oleje, 1 cibule, 2 strouzky ¢esneku, 1 1Zice
mletého fimského kminu, 400 g loupanych krajenych rajcat, 700 g batatt, 1 litr zeleninového
vyvaru, 100 g arasSidového masla, stl, mlety pept, 200 g bilého jogurtu, 6 lzic Cerstvé

sekaného koriandru.

Do hrnce se nalije 400 ml vody, ktera se pfivede k varu. Do vafici vody se nasype milicka a
za stalého michani se vafi na mirném ohni asi 10 minut, dokud nevstfeba veskerou vodu.
Poté hrnec vypneme a odstavime z plotny. Ve druhém hrnci se rozpali olej, na kterém se
orestuje najemno nasekand cibule a ¢esnek az zesklovati. Poté se ptida fimsky kmin, ktery
se orestuje asi 2 minuty. Zaklad se doplni loupanymi rajcaty a bataty nakrdjenymi na malé
kostky 1 se slupkou. Smés se zalije vyvarem, dobie se vSe promicha a pfivede k varu. Smeés

se pod poklickou vaii asi 30 minut, aZ jsou bataty upln¢ mekké. Poté se hrnec odstavi



z plotny a ponornym mixerem se polévka rozmixuje dohladka. Nésledné se do ni zaSleha
arasidové maslo, a nakonec se pfida uvarend milicka. Polévka se vrati na plotnu a lehce se
jeste provaii, aby se jednotlivé ingredience spojily a dochuti se soli a pepfem. Podava se
v polévkovych miskdch nebo Salcich. Kazda porce se dozdobi 1zici bilého jogurtu a posype

sekanym koriandrem [1].

3.5.12 Chrest s holandskou omackou

Ingredience: 700 g chiestu, 3 Zloutky, 1 1Zice citronové §tavy (podle chuti mozno i vice),

Spetka kajenského pepte, stl, pept, 225 g masla

Chfest se vafi v pafe 8-12 minut nebo v Siroké nadobé s vodou 4-5 minut, dokud nejsou
vyhonky mékké. Pro pripravu omacky se do mensiho rendliku daji Zloutky, citronova Stava,
sul, pept a kajensky pepf a vSe se diikladné Sleha tak dlouho, dokud se ingredience dokonale
nespoji. Pfid4 se maslo pokrdjené na kostky o hmotnosti cca 15 g a rendlik se umisti nad
mirny plamen. Smés se dale intenzivng¢ Slehd, aby se maslo postupné vmichalo do Zloutku.
Teplotu je tfeba regulovat tak, aby se maslo rozpoustélo postupné. I kdyz je vsechno maslo
rozpusténé, pokracujeme i nadale ve Slehani tak dlouho, dokud se nevytvoii krémova
konzistence omacky. Hotovou omacku ochutname a podle chuti pfipadné pfidame stl, pept
nebo citronovou st'avu. Chiest se serviruje na teplych talifich ptelity holandskou omackou

[21].



ZAVER

Cilem mé bakalaiské prace bylo zpracovat literarni resersi tykajici se vyuziti netradi¢nich
surovin v gastronomii. Prace se zaméiuje vyhradné na rostlinné suroviny, a to na zastupce
netradi¢nich obilovin, pseudoceredlii, lusténin a exotického ovoce a zeleniny. Snahou bylo
podat uceleny piehled informaci tykajicich se vzhledu, nutri¢niho slozeni, technologického
zpracovani a gastronomického pouziti jednotlivych druhti netradi¢nich surovin. V posledni

kapitole jsou uvedeny také vybrané recepty pro ndzorngjsi predstavu, jak Siroké mohou mit

tyto suroviny gastronomické uplatnéni.

Mnohé z netradi¢nich surovin zminovanych v této praci jsou lidstvu zndmy po tisice let.
Ptedevsim fada netradi¢nich obilovin byla v minulosti péstovana i u nas, ale postupné se od
jejich vyuziti upoustélo. Dnes je vSak toto pfirodni bohatstvi opétovné objevovano diky
svym vybornym nutri¢nim hodnotam a nenaro¢nému péstovani. Také diky volnému exportu
zbozi v ramci Evropské unie se k ndm snadno dostavaji rizné druhy netradi¢nich surovin,
které u nds neni mozné péstovat. Mnoho druhti netradi¢nich rostlinnych surovin si tak za¢ina
ziskavat ¢im dal tim vétsi oblibu a neni vylouceno, Ze se jednou stanou béZnou soucasti

nasich stravovacich navykd.

Konzumace ovoce a zeleniny u ¢eské populace zdaleka nedosahuje doporu¢ovanym dennich
hodnot piijmu. Spolu s nevhodnou skladbou jidelnicku, vysokou konzumaci sacharidi, tukii
a zivociSnych produktl v ¢eské spolecnosti zna¢né roste pocet civiliza¢nich onemocnéni
jako jsou obezita, cukrovka, kardiovaskularni choroby ¢&i rakovina. Ceskéa republika se
dlouhodobé¢ pohybuje na prednich ptickach v svétoveého Zebticku obezity a rakoviny tlustého
stieva. Béhem poslednich par let se situace pomalu zacind ménit k lepSimu, a to predev§im
diky vyS$imu zajmu vefejnosti o sloZeni potravin, o nutriéni hodnotu gastronomickych
surovin a zdravé zpiisoby stravovani obecné. Jednou z moznosti, jak vice zlepsit tento stav,
je také zatazeni netradi¢nich surovin do stravy ve vét§i mitfe. Netradicni ovoce a zelenina
mohou nés jidelnicek obohatit o fadu vitaminli a mineralnich latek nezbytnych pro lidsky

organismus. Obiloviny a luSténiny jsou pfinosem diky obsahu rostlinnych proteinti a

vlakniny.

Doufejme tedy, ze si netradi¢ni suroviny budou v ¢eské gastronomii ziskavat stale vétsi
oblibu nejen diky vybornym nutricnim vlastnostem, ale také protoze mohou nas jidelnicek
znacné rozsifit a prinést mnoho novych chuti a viini. Mozna se jednoho dne stanou i béznou

soucasti nasi stravy a pieradi se tak do kategorie surovin tradicnich.
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