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ABSTRAKT

Cilem bakalatské prace bylo charakterizovat netradi¢ni druhy zeleniny, jako je napt. kiwa-
no, bataty, okra, rebarbora aj. Je zde popsan jejich pivod, naroky na péstovani a jejich
strucna charakteristika. Prace se zabyva jednotlivymi druhy z hlediska jejich chemického
slozeni a vyznamnych vyzivovych latek. Samostatna kapitola je vénovana gastronomickeé-
mu a kulinatskému vyuziti netradi¢nich druhti zeleniny. Stru¢né byly charakterizovany

i jejich 1é¢ivé ucinky.

Klicova slova: bataty, chemické slozeni, gastronomické vyuziti, kiwano, okra, rebarbora

ABSTRACT

The aim of this work was to characterize non-traditional species of vegetables, e.g. kiwano,
sweet potatoes, okra, rhubarb etc. It describes their origin, demands of growing and their
brief description. Subsequently, this work deals with particular species in terms of their
chemical composition and significant nutrients. Finally, individual chapter describes their

gastronomy and culinary use. Some of their healing effects were briefly characterized.

Keywords: chemical composition, gastronomy use, kiwano, okra, rhubarb, sweet potatoes
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UvVOD

Zelenina patii k hlavnim slozkam potravy. Spolu s ovocem hraje vyznamnou ulohu
Vv zivoté Clovéka. Raciondlni vyzivu si nelze predstavit bez dostatecného mnozstvi Cerstvé
a dobfe zpracované zeleniny. Zelenina poskytuje zakladni ziviny, bilkoviny, tuky a sacha-
ridy, ale taky vitaminy a mineralni latky, proto je ve stravé velmi dulezita. Jeji pravidelna
konzumace ovlivituje lidské zdravi a ve své podstaté je nezbytna pro spravné fungovani
lidského organismu. Za zeleninu jsou povazovany jedlé ¢asti rostlin, vétSinou jednoleté

nebo dvouleté, které se pouzivaji bud’ Cerstveé, anebo kuchynsky upravené.

Netradi¢ni druhy zeleniny jsou noveé vypéstované nebo objevené nezndmé druhy
zeleniny. Patfi sem naptiklad acokca, kalabasa, kiwano, jakon, bataty, okra, ¢ajot a dalsi.
Jednotlivé druhy jsou vyznamné pro svou netradi¢nost, ale taky pro svou vyzivovou hod-
notu. Jsou bohaté na vitaminy, mineralni latky, bilkoviny, organické kyseliny a také jsou

bohatym zdrojem vlakniny.
Cilem bakalaiské prace bylo charakterizovat jednotlivé netradi¢ni druhy zeleniny,
popsat jakym zpiisobem se péstuji a popsat i jejich piivod, zaméfit se na jejich chemické

sloZeni a také jejich gastronomické vyuziti.
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1 CHARAKTERISTIKA A ROZDELENiI ZELENINY

1.1 Obecna charakteristika zeleniny

Dle vyhlasky Ministerstva zeméd¢€lstvi ¢. 157/2003 Sb. je zeleninou zelenina cela,
cerstva, zdrava, bez znamek hniloby a plisni, o¢isténa a zbavena nezaddoucich cizich pfime-
si. Vyhlaska k zdkonu o potravinach ¢. 110/1997 Sb. zeleninu definuje jako rizné casti
jedlych rostlin. To znamena, Ze to mohou byt listy, celd nat’, kofeny, stonky, cibule, fapiky,
kvéty, soukvéti, bulvy, hlizy, vyhony, plody aj. Cerstva zelenina je na trh uvadéna bezpro-
sttedn€ po sklizni nebo po urcité dobé skladovani, a to v syrovém stavu. Zelenina patii
mezi nizkoenergetické potraviny, které maji nizky obsah vody. Charakterizuje ji vitamino-
va bohatost, znacny obsah minerdlnich sloZzek, pektinové vlakniny a velky komplex
ochrannych latek, coz jsou hlavné vitaminy. Jde predevSim o vitamin C, provitamin A,
vitaminy skupiny B a z vitagent jsou to bioflavanoidy a S-methylmethionin [1].

Konzumace zeleniny je pro zdravi bohatym pfinosem, at’ uz se konzumuje Cerstva
anebo ruzné kulinafsky upravena. Konzumuji se listy, hlavky, kvétenstvi, plody, kofeny
a hlizy, vyhony. Krom¢ vitamini, které jsou nezbytné pro normalni vyvoj lidského orga-
nismu, a mineralnich latek je také zelenina bohata na sacharidy, bilkoviny a v nepatrném
mnozstvi 1 tuky. V nékterych zeleninach je hodné alkalickych minerdlnich soli, které ne-
utralizuji nadbytek kyselin vytvaiejicich se pti konzumaci potravy bohaté na bilkoviny.
Jsou to napt. soli drasliku, sodiku, vapniku, hoiciku, fosforu, Zeleza a dalsi. V Cerstvé zele-
nin¢ jsou rovnéz obsazeny organické kyseliny, silice a fermenty, které zvysuji vylucovani

travicich $tav a zlepsuji traveni bilkovin a tuku [2,3].

1.2 Botanické razeni a uzitkové tridéni zeleninovych druhi

Zeleninové druhy tvofi botanicky velmi riznorodou skupinu, jeji zastupci patii do 19
celedi. Pro odborné ucely se tyto zeleninové druhy ¢leni podle jejich botanické ptisluSnos-
ti. Pouziva se tfidéni uzitkové, které je zaloZzeno na charakteru rostlinnych organti, pro néz
se ptislusny druh péstuje. Tyto odvozené skupiny maji podobny zplsob péstovani i pouziti

[4].
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1.2.1 Kost’aloviny

Kostaloviny patii k ¢eledi brukvovitych (Brassicaceae). K zuzitkovani se pouziva
hlavka (zeli, hlavkova a ruzickova kapusta), listova razice nebo listy (kapusta listova,

kadetavek), kvétenstvi (kvétak, brokolice) nebo stonkova hliza (kedluben) [4].

1.2.2 Korenova zelenina

Jednotlivé druhy se fadi do Celedi: mifikovité (Apiaceae) — celer, mrkev, petrzel,
pastinak, sevlak, krabilice; brukvovité (Brassicaceae) — fedkvicka, fedkev, vodnice, tufin;
hvézdicovité (Ateraceae) — Cerny kofen, slasify; meéikovité (Chenopodiaceae) — salatova
fepa; zvonkovité (Campanulaceae) — zvonek fepa. Do této skupiny patfi i druhy, které tvo-
i oddenkové hlizy: brambor (lilkovité, Solanaceae), topinambur (hvézdicovité, Aterace-
ae), bataty (svlaccovité, Convolvulaceae) a Sachor (Sachorovité, Cyperaceae).
K zuzitkovani se pouziva zduznatély koten (mrkev, petrzel, pastinak, ¢erny koten, salsify,
sevlak, krabilice), nebo tzv. bulva, na jejimZ vzniku se podili zduZnatély kotfen, hypokotyl
a spodni ¢ast stonku (celer, fedkvicka, fedkev, vodnice, tufin, salatova fepa). Kotfenova

Cast je obrostla kofinky, hypokotylova Cast je hladka a stonkova ¢ast je obrostla listy [4].

1.2.3 Listova zelenina

Botanicky se fadi k nékolika ¢eledim: hvézdnicovité (Asteraceae) — salat, ¢ekanka,
endivie, pampeliska, kardy; merlikovité (Chenopodiaceae) — Spenat, lebeda, mangold;
brukvovité (Brassicaceae) — ¢inska hoficice, ¢inské a pekingské zeli, potocnice, feficha,
roketa; mifikovité (Apiaceae) — celer, petrzel; rdesnovité (Polygonaceae) — stovik; kozli-
kovité (Valerianaceae) — polnicek; kosmatcovité (Aizoaceae) - novozélandsky Spenat;
Sruchovité (Portulacaceae) — Srucha. K zuzitkovani se pouzivaji listy (listové salaty, Spe-
nat, Srucha, Stovik, pampeliska, lebeda, listovy mangold, natova petrzel, natovy celer,
polnicek, ¢inska hoicice, ¢inské zeli, endivie, feficha, potocnice, roketa, novozélandsky
Spenaty), dale se pouzivaji fapiky (kardy, fapikovy celer a fapikovy mangold), uzaviené

hlavky (salat hlavkovy, fimsky a ledovy, pekingské zeli) a puky (¢ekanka salatova) [4].

1.2.4 Luskova zelenina

Vsechny druhy patii do ¢eledi bobovitych (Fabaceae), fadi se sem hrach, fazol, bob

a soja. K zuzitkovani se pouziva nedozraly lusk anebo nedozralé vylusténé zrno [4].
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1.2.5 Plodova zelenina

Uzitkovou ¢asti je plod a jednotlivé druhy se fadi hlavné do dvou celedi - lilkovité
(Solanaceae) — rajce, paprika, lilek a tykvovité (Cucurbitaceae) — okurka, tykev, melouny,
lagenarie, lufa, beninkdza. Vyjimku vSak tvofi ibiSek (Hibiscus), ktery patfi do celedi

slézovitych (Malvaceae) [4].

1.2.6 Cibulova zelenina

Uzitkovou ¢asti u cibulové zeleniny je bud’ prava cibule (tzv. zatahujici) — cibule
kuchynska, Salotka, perlovka, ¢esnek, nebo cibule neprava (tzv. nezatahujici) — por, zimni
cibule, anebo nat’ — pazitka, zimni cibule. VSechny tyto druhy patii do celedi liliovitych

(Liliaceae) [4].

1.2.7 Vytrvala zelenina

Do této skupiny se fadi ty druhy, které se péstuji viceletym zpisobem (3-10 let na
jednom stanovisti). Patii sem reven (rdesnovité, Polygonaceae), kien a katran (brukvovité,

Brassicaceae), chiest (liliovité, Liliaceae) a artycok (hvézdicovité, Asteraceae) [4].

1.2.8 Koreninova zelenina

Kofteninové druhy patii do dvou ¢eledi: hluchavkovité (Lamiaceae) — tymian, majo-
ranka, saturejka, Salv¢j, medurika, a mitikovité (Apiaceae) — libecek, kopr, kerblik, fenykl.
Vyjimku tvoii pelynék (hvézdicovité, Asteraceae) a brutnak (brutnakovité, Boraginaceae).
K zuzitkovani se pouziva Cerstva nat, anebo susené listy, které jsou velmi bohaté na aro-

matické silice [4].
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2 VYBRANE NETRADICNI DRUHY ZELENINY

2.1 Acokc¢a (Cyclanthera pedata)

Acokca, neboli paprikookurka, nalezi do ¢eledi tykvovitych (Cucurbitaceae). Je to
jednoleta, popinava bylina, kterou lze péstovat vSude tam, kde se dobie dafi okurkam, me-
lounim a dynim. Jde o lidnu, ktera pro svijj riist potiebuje dostatek mista, protoze se boha-
té vétvi a mize dorustat vysky 8 m. Listy dorGstaji velikosti 6 — 14 cm, jsou lalo¢naté,
s péti az sedmi eliptickymi listecky, které jsou vroubkované. Kvéty jsou jednopohlavni
a maji drobny tvar. Jejich barva je bila, nazloutla anebo nazelenala. Plody acok¢i piipomi-
naji lusk. Jsou to vejCité bobule s ostrym hrotem, a jsou dlouhé 10 — 20 cm. Uvnitt plodu
se nachdzi hranatd, drsnd a Cerna jadérka, ktera jsou rozdélena ve dvou fadach placenty. Po
dozréani je vnitfek plodu duty. Maji sladkokyselou chut, a proto pfipominaji papriky nebo
okurky [5,6].

Obr. 1. Aéokéca [6]

2.1.1 Pivod

Cyclanthera pedata je pivodem z andskych hor Jizni Ameriky. Je péstovana od
Mexika az po Peru a Ekvador, a péstuje se taky v tropickém pasmu. V Africe je péstovani

omezeno na vyso¢iny vychodni Afriky [7].

2.1.2 Péstovani

Acokca je zelenina, ktera je péstovana v zemich Jizni Ameriky, Stiedni Ameriky
a Mexika. Pro péstovani je tedy vhodné teplé klima vysokd nadmoiskd vyska
(2000 m.n.m). V nasich stfedoevropskych klimatickych podminkach se acokca predpésto-

vava podobné jako paprika nebo okurka ve fo6liovniku nebo na okennim parapetu. Seme-
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nacky se naptiklad umisti do kaliskii od jogurtli s drendznim otvorem na dn¢. SazeniCky se
vysazuji mimo féliovniky ¢i skleniky, az do doby, kdy nehrozi ptizemni mraziky. Vysazuji
na jizni stranu k plotim nebo k jinym oporam, po kterych se rostlina mize pnout. Acokca
hojné plodi ke konci srpna a pak predevsim v zafi. Pokud budou pod ochranou skleniku
stale, 1ze je péstovat i béhem celého 1éta. Tato rostlina je vSak velmi naro¢na na Ziviny a

vodu. Bez dostatku vody a zivin nebude acokéa dobte plodit [6].

2.2 Kalabasa (Lagneria siceraria)

Kalabasa patii do ¢eledi tykvovitych (Cucurbitaceae). Je to mohutna jednoleta byli-
na, ktera pochazi z jizni a jihovychodni Asie. Patii k nejstar§im kulturnim rostlinam. Lo-
dyhy jsou popinavé a listy jsou srd¢itého tvaru a husté chlupaté. Jsou 400 mm dlouhé a 400
mm Siroké. Kvéty jsou péti¢lenné, jsou dlouze stopkaté. Kvéty jsou jednodomé, ma péti-
¢lenné okvétni listky ve zluté barveé se smetanove nebo bilymi zilkami, které mizou byt az
45 mm dlouhé. Korunni listky jsou srostlé s trojbokymi cipy v bilé barvé a s okraji nepra-
videlné vroubkovanymi. Plody jsou velké a mohou byt rizného tvaru — kyjovité, hruskovi-
té, valcovité, apod., nékdy az pies 1 m dlouhé. Zvlastni tvar se da docilit zaSkrcenim mla-
dych plodu. Pti dozravani oplodi velmi tvrdne, a proto v nékterych zemich maji zralé plody
Siroké pouziti. Pouzivaji se jako nabéracky, nadoby na vodu, hudebni nastroje. Rod Lagne-
ria obsahuje asi Sest druhti. Pravdépodobné vSechny pochazeji z Afriky. Jen dva druhy se

nachazeji v jizni Africe, L. siceraria a L. sphaerica [8,9].

Obr. 2. Kalabasa [9]
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2.2.1 Puvod

Kalabasa pochézi z Afriky, avSak s lidskou pomoci nebo pochodem ptirodnich jevii
pfes mofte, se dostala az k mirnym a tropickym oblastem Asie a k Jizni a Severni Americe.
Africké a americké pozemni plody (subsp. siceraria) jsou morfologicky odlisné od asij-
skych pozemnich plodi (subsp. asiatica). Kalabasa byla objevena pomérné nedavno.
V roce 2004 ji objevila Marry Willkins-Ellert v odlehlych oblastech jihovychodni
Zimbabwe. V jizni Africe byli L. siceraria objeveny dale v Namibii, Botswan¢, Svazijsku
a Limpopu a v Severozapadni a Gautengské provincii jizni Afriky. Kalabasa roste piede-
v§im v udolich, kde jsou piscité pudy a Cervené hliny, také na rovnych plochach a mirnych
svazich, na skalnatych hiebenech, na biezich fek a v suchych korytech, v naruSenych
oblastech, blizko silnic, a Casto ve stinu. Vyskytuje se ¢asto v fi¢nich houstinach, ale také
Vv lesich a savanach, kde rostou akacie (Acacia), stromy mopane (Colophospermum mopa-
ne), stromy Faidherbia albida a rakos obecny (Phragmites). Rovnéz se mtize objevit i tam,

kde se péstuje ¢irok a kukutice [9].

2.2.2 Péstovani

Kalabasa je teplomilna rostlina, takze ji lze, v naSich podnebnich podminkach, pés-
tovat nejen ve skleniku nebo ve foliovniku, ale i ve volné ptidé€. Pro péstovani je vhodna
pisc¢ita nebo hlinita piida. Mnozi se semeny, kterd se pii predpéstovani vysévaji do truhlika
a pi1 dosazeni alespon péti list se piesadi na vhodné misto. Pti vyuziti rostliny jako zele-
niny, je dulezité ji sklidit diive, nez doroste asi poloviny své obvyklé velikosti. Zbyvajici
¢ast plodu, po odiiznuti té ¢asti, kterd je urCend ke konzumaci, se nekazi a je pouzitelna

pozdgji. Jedla jsou i semena kalabasy [8,9].

2.3 Kiwano (Cucumis metuliferus)

Kiwano, také jinak nazvané rohaty meloun, africka okurka nebo melano, je zelenina,
ktera se fadi do celedi tykvovitych (Cucurbitaceae). Jedna se o jednoletou lianu, které
dortsta do n€kolikametrové vysky a je porostla mirné pichlavymi chloupky. Plody kiwana
jsou asi 10 cm velké, ovalné s ruzkovitymi vyrustky po celém povrchu. Plody dozravaji na
konci sezdny. Zralé plody jsou oranzové barvy na povrchu a uvnitt je tmavozelena, stavna-
td duZina, kterd svou konzistenci pfipomind zelé¢. Seminka uvnitt duZiny jsou podobna

okurkovym [10,11].
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Obr. 3. Kiwano [10]

2.3.1 Puvod

Kiwano bylo vypéstovano v poloving€ roku 1980 na Novém Zélandu. V jizni Africe
je rohaty meloun povazovan za tradi¢ni zeleninu. Cucumis metuliferus se vyskytuje po celé
tropické a subtropické oblasti sub-saharské Afriky, od Senegalu po Somalsko, az
k Jihoafrické republice. V Keni, na Novém Zélandu, Francii a Izraeli jsou plody kiwana

péstovany komercné za ucelem vyvozu [11,12].

2.3.2 Péstovani

Pro péstovani kiwana jsou vhodné i podminky mirného pasma, ale doporucuje se
péstovani ve skleniku, protoze pro péstovani vykazuje podobné podminky jako sklenikové
okurky. Semena kiwana je vhodné predpéstovat, nejlépe brzy na jafe. Do skleniku se vy-
rostlé kvétiny vysazuji do skleniku. Rostlinky lze taky vysazovat do venkovniho prostiedi
pokud teplota ovzdusi pfesahne 15 °C. Pro svuj rust Kiwano potiebuje pidu, ktera je bohata
na ziviny. Je to cizoprasna rostlina, tzn. pro péstovani je vhodné vysadit nékolik rostlin,
aby doslo ke vzajemnému opyleni. Kiwano se péstuje podobné jako sklenikové okurky,
a proto potiebuji i dostatek vody. Aby nedoslo ke kontaminaci cizich skiidcii je vhodné
pouzit fungicidni prostfedky, které je hubi. Plody kiwana se sklizi na za¢atkt zafi az do

doby pfizemnich mrazikt. Sklizi se zralé plody, které maji lehce oranzovou barvu [10].
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2.4 Jakon (Polymnia sonchifolia, Smallamthus sonchifolius)

Jakon je jednoleta rostlina, ktera patii do ¢eledi hvézdicovité (Asteraceae). Dosahuje
vySky az 2 m, je cela chlupatd v barvé svétle az tmaveé zelené, Casto taky nafialovélé.
Lodyhy jsou ctyfhranné a hojné olisténé listy, které maji syté zelenou barvu. Na vrcholu
lodyh se objevuji i drobné kvéty (30 mm), které maji Zlutou az oranzovou barvu. Plody
jakonu jsou nazky, ale v nasich podnebnych podminkach se tvofi minimalné. Jakon tvoii
dva typy hliz. Prvni typ pfipomind topinambury a tradicné slouzi k mnozeni. Druhy typ
jsou kotfenové a vyrustaji po 5-20 ve svazku. Jejich tvar je nepravidelné victenovity az
kulovity a jejich primérna hmotnost se pohybuje kolem 0,2-0,5 kg. Nékdy miize hmotnost
dosahnout az 2 kg, a jejich barva je slabé §edozelenou az fialovou barvu. Cerstvé sklizené
hlizy jakonu maji Sedohnédou barvu a v horni ¢asti jsou nacervenalé. Na vzduchu rychle
tmavne z divodu tenké pokozky. Pod tenkou pokozkou je krémové korova vrstva, ale
miize byt razova az tmavé fialova. Duzina je $tavnatd, protoze obsahuje velké mnozstvi

vody, a proto irychle vysycha. Barva je slabé zluta, pii vysychani tmavne [13,14].

Obr. 4. Jakon [15]

24.1 Pivod

Jakon je pomérné starou plodinou, ktera pochazi jiz z doby Inkl. O jakonu se popr-
vé zminil Padre Bernabé Cocd vroce 1653. Tato plodina pochédzi zJizni Ameriky
a v Andach roste v teplych udolich, ale i v nadmotskych vyskach od 880 do 3500 m. Roste
od Venezuely aZ po severozdpad Argentiny. VéEtSinou se péstuje pro spotiebu rodiny.
V 80. letech minulého stoleti se jakon dostal z And pfes Novy Zéland, aZz do Japonska,
postupné az do Evropy. V Italii se jakon vyuziva k vyrobé alkoholu a inulinu. V USA, ale
nedosahlo jeho péstovani velkého rozsiteni. Do Ceské republiky se tato plodina dostala

v roce 1993 [16,17].
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2.4.2 Péstovani

Pro péstovani jsou nejvhodnéjsi pudy, které jsou bohaté na humus, jsou dostatecné
propustné a jejich pH je 5,5-8. Pudy, které jsou tézké a zamokiené, nejsou pro péstovani
prilis vhodné. Jakon se vysazuje na konci dubna nebo zac¢atkem pudy a teplota pidy by se
méla pohybovat v rozmezi 4-5 °C. Vysazuji se mnozivé hlizy nebo sazenice, stejné¢ jako
brambory, do bramborovych tfadka. Po kvalitni sklizen je potfeba dostate¢né mnozstvi vo-
dy i slune¢niho svitu. Jakon se sklizi s pfichodem prvnich podzimnich mrazikii v zaii a
fijnu. Hlizy jakonu v dobé¢ sklizné obsahuji az 90 % vody, a proto je dilezité s nimi opatr-
n¢ zachazet, protoze jsou nachylné k poSkozeni. Vypéstované kaudexy se skladuji pti tep-
lot¢ 2 °C vraSelingé. Skladované hlizy je potfeba béhem skladovani ttidit a hlizy, které

plesnivi, je tieba odstranovat [13].

2.5 Bataty (Ipomoea batatas)

Bataty jsou také znamy pod nazvem sladké brambory (Sweet Potatoes, Susskartof-
feln), anebo jako jedly svlacec. Bataty jsou kofenové hlizy povijnice jedlé (Ipomoea
batatas), ktera patii do ¢eledi svlaécovitych (Convolvulaceae). I kdyz jsou bataty nazyvané
sladkymi bramborami, nejsou botanicky pitibuzné k bramboram, piestoze obé plodiny po-
chazeni z Ameriky. Je to poléhava rostlina a v tropickych oblastech dorasta pétimetrové
délky. Bataty se snadno zakofenuji a jsou prostoupené mléénicemi. Jejich listy maji rtizné
tvary a jsou lalo¢naté. Kvéty, které se rozvijeji na dlouhych stopkach, maji rizné zbarveni

— bilé, rizové az purpurové, a jsou velmi podobné ozdobnym svlaccim [17-19].

Obr. 5. Batdty [19]
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25.1 Puvod

Bataty jsou stard kulturni rostlina, které se péstuje v tropickém a subtropickém
pasmu Jizni Ameriky. Jejich ptivod je ze Stfedni Ameriky a ze severnich oblasti Jizni
Ameriky. V dnesni dobé jsou velmi oblibené v Japonsku a v Cing. Do Evropy se dostaly
jiz o sto let diive nez brambory a ptivezl je Krystof Kolumbus. Ve velkém se péstuji pouze
ve Spandlsku diky vhodnym klimatickym podminkam. Také se jejich péstovani daii ve

stiedni Evropé a vinorodych oblastech [4].

2.5.2 Péstovani

Bataty lze snadno péstovat, protoze se prizpusobi riznym zemépisnym oblastem,
ale pro kvalitni sklizen pottebuji dostatek sluneéného zatreni hlubokou hlinitopis¢itou ptdu,
ktera je bohatd na organické zasobni latky. Bataty se péstuji pro hlizy, které maji rizné
tvary, a jejich hmotnost dosahuje od 0,5 kg do 5 kg. Vynos hliz se nejvice zvysi Castou
zévlahou. B&hem vegetace se doporucuje dostatecné zavlazovat nejméné 6x. Bataty
se nejprve predpéstuji v kvétinacich, a do dostatecné teplé pudy se vysazuji hluboko po
pominuti kvétnovych mraza. Sklizi se az po zasychani lodyh, coz je nejcastéji v zari a na
zacatku tijna. Pii sklizni je dulezité, aby se vypéstované hlizy mechanicky neposkodily.
Uskladnéné hlizy se ukladaji na chladné misto, které¢ musi byt dobte vétrano. V chladném
sklepé vydrzi ptiblizné 3 tydny. Malé hlizy, které jsou uréené pro jarni vysadbu, se mohou

uchovavat v raselin€ nebo v pisku [18,19].

2.6 Okra (Hibiscus esculentus L..)

Okra je jednoletd rostlina, kterd svym vzhledem pifipomina papriku. Kofeny jsou
sttedné¢ rozvétvené a nerostou do velké hloubky. Vyska stonku je 0,25-0,30 m
a v zavislosti od kultivaru se rozvétvuje jenom v dolni ¢asti. Kvétni stonek je charakteris-
ticky silnym ochlupenim a pfi nepozornosti mize pokoZce zpiisobit bolestivé zranéni.
Listy okry nejsou pravidelné. V dolni ¢asti jsou Siroké, ve stiedni ¢asti se déli na pét ¢asti
a horni listy jsou roziezany az po stonek. Barva listil a stonku je zelend, anebo i lehce ri-
zova. Kvéty okry jsou velké a zvonkovitého tvaru v krémové, zluté nebo riiZzové barve.
Jejich zvlastnosti je, Ze kvetou pouze jeden den a oteviraji se v noci. Plody okry jsou péti-
az jedenactihranné tobolky, které svym tvarem ptripominaji n€které druhy papriky. Ke kon-

zumaci jsou vhodné plody, které jsou sklizeny 3-5 dni [20].
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2.6.1 Puvod

Piivod okry neni pfesné urcen, nazory riznych zdroji se rozchazi. Nékteré zdroje
uvadi ptivod z Ameriky, jiné zdroje zase, ze pochazi z Afriky z povodi Nilu. Jsou i takové
zdroje, ve kterych se uvadi, ze okra je plivodem z pravlasti Abesinie. V soucasnosti se pes-
tovani okry dafi zejména v Bulharsku a v ostatnich balkénskych zemich. Zemé zapadni
Evropy pro péstovani nejsou pfili§ vhodné, protoze rostliné nevyhovuji taméejsi klimatické

podminky [20].

Obr. 6. Okra [21]

2.6.2 Péstovani

Okra je velmi naro¢nd na teplotu, uz pii 15 °C zacind pomalu klicit, anebo
nevykli¢i vliibec, a na dostatek vody, v dobé vegetace si vyzaduje spravny vodni rezim
a dostatek vlahy. Osivo se do pudy, ktera je upravena a pohnojena chlévskym hnojem na
podzim, seje az ke konci kvétna a zacatkem Cervna. Piida musi mit teplotu alespon 20 °C.
Prvni seminka zacCinaji klicit jiz za 8 az 15 dni. Nevyhodou péstovani je Spatna kliivost
semen, asi polovina semen viibec nevyroste. Okra se dd péstovat i1 z pfedptipravenych pii-
sad. Pfi takto zvoleném zpUsobu péstovani je vhodné osivo zasit zacatkem dubna do foli-
ovniku anebo do pidy ve skleniku. Do volné pldy se ptrisady vysazuji koncem kvétna.
Kdyz je teplé pocasi sbér plodin mlize nastat uz po 40-50 dnech po setbé. Po odkvétu se
plody zadinaji rychle tvofit a sbiraji se 4. az 5. den. Sbér plodu trva od konce srpna do

zacatku zafi [20].
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2.7 Rebarbora (Rheum rhabarbarum L.)

Rebarbora, nebo také znama pod nazvem reven, je zelenina, ktera patii do celedi
rdesnovitych (Polygonaceae) a pro péstovani je vyznamna tim, Ze patfi mezi nejranéjsi
zeleniny. Je to vytrvala rostlina, ktera je 60 cm vysoka a béhem let se dale rozrista, proto
je tak mohutna a rozlozita. Rasi brzy z jara mezi prvnimi rostlinami. Statna bylina revené
ma velké zkadetené listy dlouhé zelené, nacervenalé nebo Cervené duznaté fapiky, silny
kvétni stvol miize byt az 2 m vysoky. V kvétnu az ¢ervnu kvete a objevuji se bélavé kvéty

[4,21].

Obr. 7. Rebarbora [22]

2.7.1 Pilvod

Rebarbora je piivodem ze Sibife a severniho Mongolska. Je to velmi stara 1éciva
rostlina, ktera byla jiz v roce 2700 pied n. . doporuc¢ovana v ¢inském lékaistvi. Jako 1é¢iva
rostlina byla v Evropé nejprve zavedena reven ponticka (R. ponticum) a pozdé&ji reven vini-
ta (R. undulatum) pochazejici ze severniho Mongolska a Zabajkali. Péstovani revené bylo
v 18. stoleti nejvice rozsitené v Anglii, odkud se péstovani postupné rozrostlo dale do
evropskych zemi. V naSich podnebnich oblastech rebarbora péstuje ziidka, a to pfedev§im

v domacich zahradkach [4,20].

2.7.2 Péstovani

Protoze je rebarbora vytrvald rostlina, neni narocna na podnebi a na polohu. Snasi
dobie slunecné i zastinéné prostory. Pokud se rebarbora péstuje na slunecnych prostorach,
je potteba ji sklidit dfive, nez pii péstovani ve stinu. Je to pfizpusobiva rostlina, a tak se da
péstovat nejen samostatné, ale i jako meziplodina. Naroky na pudu nejsou velké, nejvhod-

néjsi ptda je takova, které je t€zkd a hlinitd. Vysoké naroky jsou vSak na vodu a také na
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dostatecnou vlahu. Spodni voda by méla byt alespon 1-1,5 m pod povrchem. Rostlina neni
naro¢nd na teplo, proto se ji dobfe dafi ve vysSich polohéach, kde jsou ptiznivé vlhkostni
poméry. Aby rostlina zesilila, neni vhodné ji sklizet v prvnim roce vysazeni, a aby se rost-
lina dale nevysilovala, postupné se vylamuje kvétenstvi. Dorostlé listy se sklizi postupné.
Sklizen rebarbory kon¢i v dubnu a rostliné se pfitom ponechava dost listd k asimilaci a

k dalsimu rastu. Na jednom misté mize rostlina zistat i 10 let [20,23].

2.8 Karela (Momordica charantia)

Karela, nebo také hotka okurka, je jednoleta popinava rostlina, ktera se péstuje pro
jedlé plody a listy. Patfi do Celedi tykvovitych (Cucurbitaceae). Je to pnouci, plaziva
tropicka rostlina s bylinnymi vyhony, které mizou byt az 5 m dlouhé. Uponky ma karela
vétvené, jeji listy jsou dlanité péti az sedmilalo¢né. Kvéty jsou jednopohlavni a zluté barvy
a vonici intenzivné po vanilce. Z kvéti se vyvijeji protédhlé plody, které jsou zna¢né po-
dobné okurkédm. Délka plodu mize byt i ptil metru, kdyz plody dozraji, na Spi¢ce prasknou
na tfi dily a odhali hnéda nebo bila plocha semena, kterd jsou obklopena krvavé ¢ervenou

duzinou. Tyto plody chutnaji nejlépe zamlada [24-26].

Obr. 8. Karela [27]

2.8.1 Pivod

Momordica charantia je pivodem z tropti ze Starého svéta. Byla pravdépodobné
domestikovana v Indii a jizni Cing, ale v souasnosti se nachazi ve viech tropickych a sub-

tropickych oblastech [12].
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2.8.2 Péstovani

Karela je rostlina, ktera roste pfi stfednich az vysokych teplotach. Pro rist je dilezi-
ty dostatek slune¢niho svitu a vysoka vlhkost vzduchu. Sazi se na zdhony nebo na hromad-
ky zivné a nepropustné pudy, ktera zadrzuje vlhkost. Ped setim do pudy je vsak dulezité,
aby se do pudy zarylo velké mnozstvi rozloZzeného hnoje nebo jiné organické hmoty.
Béhem vegetacni doby je dilezité udrzovat zdhony neustdle vlhké a zbavovat postupné
rostlinu plevele. Prvni plody se objevi asi po 2 mésicich od vyseti. Sklizet by se méli, kdyz

jsou asi 2 cm dlouhé a maji zlutozelenou barvu [24].

2.9 Kolokasie (Colocasia esculenta)

Kolokasie (taro) je viceleta bylina. Je to naro¢na plodina na péstovani. Ma ovalnou
hlizu s vlaknitymi kofeny a mens$i pocet ovalnych hliz. Stonek, ktery je 1,8 m vysoky,
ma na vrcholu velké srdc¢ité listy s vyraznym Zilkovanim na spodni strané. Kolokasie ma
n¢kolik druhti a rozd€luji se do nékolika skupin podle barvy duziny, kterd mize byt rtizna

od rtizové po Zlutou. Rapiky listii jsou zelené barvy, narizovélé nebo i téméi Eerné [24].

Obr. 9. Kolokasie [28]

2.9.1 Pivod

Jiz pted 7000 lety bylo taro péstovano v Indii na terasovitych polich, na kterych
se nyni péstuje ryze. Péstuje se i v Cing, tam se jeho péstovani rozifilo z jihovychodni
Indie. Do z4padni Indie se rozsifilo taro pifi hledani levnych potravin pro otroky na planta-

zich s cukrovou titinou [24].
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2.9.2 Péstovani

Pted vysadbou je vhodné pidu pohnojit zakladnim hnojivem. Pro dobry rust je
vhodna pada, ktera je vlhka a bohatd na organické hnojivo. Pro sviij riist kolokasie potie-
buje velky dostatek vody, a proto je to plodina, ktera je idealni pro péstovani
v podmacenych oblastech a vudoli kolem fek. Vegetaéni doba trva 7-10 mésica.

Pfi sklizni se sbiraji velké hlizy, malé hlizy jsou uréeny pro dalsi vysadbu [24].

2.10 Cajot (Sechium edule)

Cajot je viceletd, statnd, tropicka popinava bylina s kofenovymi hlizami, pattici do
Celedi tykvovitych (Cucurbitaceae). Doriasta délky az 15 m a vytvaii obrovské hlizy.
Je zndma také pod nazvem tropicka kedlubna. Jejimi podobnymi plodinami jsou okurky,
melouny nebo tykve. Cajotu jsou podobné nejenom vzhledem, ale i chuti. Plody jsou od-
li$né velikosti (10-20 cm), tvarem, barvou 1 pevnosti. Zdravy, uzraly ¢ajot ma svétle zele-
nou barvu, je pevny a bez hnédych skvrn a flickl. Rostlina se konzumuje celd, 1ze tedy jist

i semena uvniti plodu, které maji chut’ podobnou chuti ofiska [24,29,30].

Obr. 10. Cajot [31]

2.10.1 Pivod

Cajot se nachazi ve volné piirodé v chladnych horach Stiedni Ameriky, kde byl
zdomacnén Aztéky. Jizni Mexiko a Guatemala jsou nejvétSim centrem péstovani cajotu
a také pravdépodobné centrem plivodu této starobylé plodiny. Dnes se ¢ajot pestuje v celé

tropické a subtropické vrchoving pro plody a hlizy, které jsou uréeny ke konzumaci [32].
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2.10.2 Péstovani

Pro kvalitni sklizenn ¢ajot vyzaduje bohatou, urodnou a dobtfe propustnou ptidu.
V tropickém klimatu rostlina vydrzi i nékolik let. Prvni plody se objevi 3-4 mésice po
vyseti a pak plodi cely rok. Maximalni velikosti plody dosahuji po 25-30 dnech zréni,

na chladném misté vydrzi az 3 mésice [24].

2.11 Salsify (Tragopogon porrifolium)

Je to dvouleta rostlina, ktera patii do ¢eledi hvézdicovitych (Asteraceae). V prvnim
roce vytvari rizici uzkych, dlouhych, carkovité kopinatych listti s 15-30 cm dlouhym koie-
nem. V horni ¢asti je kofen rozsiteny, v dolni je rozvétveny, je zlutavé barvy. Kotfeny jsou
mrazuvzdorné. V druhém roce se vytvari vysoky kvétni stonek 60-120 cm vysoky. Kvéty

salsify jsou fialové nachové barvy. Plodem jsou svétle hnédé nazky (12-14 mm) [4,23].

2.11.1 Pivod

Prvni zminky pochazeji z jizni Evropy, ze Stfedozemi. Ale jako zelenina byly salsi-
fy znamé jiz ve starovéku. Je to pomérné¢ mlada plodina, v Némecku a Francii se plody
salsify sbiraly ve 13. stoleti ve volné ptirod¢. Do zacatku 16. stoleti se vSak nepéstovala,
pak se objevila v italskych zahradkach. Na konci 19. stoleti se plodina dostala do Severni

Ameriky. V dnesni dobé je velmi oblibena ve Francii, Italii a Némecku [4,24].

2.11.2 Péstovani

v v

na. Nejvhodnéjsi je, vysévat je od poloviny jara. Salsify dobfe rostou na otevieném miste,
kde je lehkd propustné piida bez kament. Pravidelnym piivodem vody se zajisti vytvoieni
kvalitnich kofenti a hlavné se zabrani vybihani kvét, ke kterému dochazi za sucha. Salsify

se sklizi od poloviny podzimu [24].



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 26

2.12 Cistec hliznaty (Stachys affinis)

Tato trvalka, ktera roste jako bylina, pochazi z tropii a subtropti Ciny. Vétsinou se ale
péstuje jako jednoleta rostlina a patii do stejné ¢eledi jako mata, levandule a mnoho dalSich
pestovanych bylin. U nés ale roste vzacné. Ma drobné podlouhlé listy a kvéty v bilé
az ruzové barve. Roste vyborn€é na otevieném a slunném stanovisti, kde je pida lehka

a urodna, zadrzujici vihkost [24,33,34].

2.13 St’avel hliznaty (Oxalis tuberosa)

Tato vytrvala rostlina, znamé také pod nazvem oka, je péstovdna piedevsim pro hli-
zy. Je to 25 cm vysoka bylina keficovitého vzristu s trojlaloénymi listy a ZlutooranZovymi
kvéty. Jeho domovem jsou tropy v Americe. Jeho péstovani je nejvice rozsifeno v Mexiku,

Peru a Chile odkud se rozsifila jeho kultura péstovani do stiedni Evropy [24,35].

2.14 Galgan velky (Alpinia galanga)

Siamsky zazvor je vytrvala bylina a jeho oddenek se pouziva jako kofeni. Chuti se
a vyrastaji z n¢j rizove az Cervené zbarvené tuzsi postrani vyhonky. Chut’ a aroma cers-
tvého galganu je velmi podobna zazvoru a pii jeho delSim skladovani ziskava jemnéjsi, az
skoficové nasladly podton. Jeho péstovani bylo zaznamenano v jizni Cin€ a na Javé ve

13. stoleti [24,36].

2.15 Mangold (Beta vulgaris var. cicla)

Mangold neboli cvikla patfi nejenom do stejné Celedi jako fepa cukrova, krmna
a salatova, ale do cCeledi merlikovitych (Chenopodiaceae). U mangoldu jsou uzitkovou
Casti jeji listy, kofen se nevyuziva. Listy mangoldu jsou vzpiimené, ¢epele jsou silné bub-
linaté, lesklé a mirn€ masité. Mangold pochazi z vychodniho Stfedomofii, ze stepnich a
poustnich oblasti sttedni Asie. Dnes je mangold pfedevsim nejvice oblibeny v zapadni Ev-

rop€ a v Severni Americe [4,23].
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2.16 Fenykl sladky (Foeniculum vulgare var. dulce)

Je to lahtidkova zelenina, ktera se péstuje pro ztlustly utvar, ktery se vytvari zduzna-
télymi listovymi pochvami. Vytvofené nadzemni hlizy maji silnou anyzovou vuni, které
se pouzivaji syrové nebo varené. K péstovani potrebuje chranénou polohu, ale dafi se mu

od mirného klimatu az po subtropické. Sklizet je vhodné pied ptichodem mrazt [22,37].
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3 CHEMICKE SLOZENI NETRADICNICH DRUHU ZELENINY

Obsah vody v potravinach je proménlivy a souvisi s chemickym sloZenim potravinai-
skych surovin, se zptisobem jejich zpracovani na kone¢né produkty a se skladovanim téch-
to produktl. Voda predstavuje 50 — 90 % hmotnosti surovin rostlinného a Zivo¢isného pi-
vodu, zbytek tvofi suSina. Aktivita vody, coz je mnozstvi vody v potravinach, zasadn¢
ovlivituje charakteristické organoleptické vlastnosti potravin — texturu, vuni, chut’ a barvu,
a také jejich tidrznost, odolnost vi¢i mikroorganismiim, enzymové a neenzymové reakce,

ke kterym dochazi pti zpracovani a skladovani [38].

Obsah bilkovin v potravé se pohybuje v rozmezi 0-100 % Vv suSin¢. K nejbohat$im
zdrojiim bilkovin patii pfedevSim potraviny zivo¢iSného pitvodu a luSténiny. Z rostlinnych
produktti jsou nejbohat$im zdrojem bilkovin hlavné lusténiny a olejniny. K vyznamnym
zdrojum také patii obiloviny, cerealni vyrobky a v malé miie i zelenina, ovoce a okopani-
ny. Sacharidy jsou stalou slozkou vSech buné€k, v zivoc¢iSnych tkanich je obsah sacharidii
jen n€kolik procent, v rostlinnych pletivech tvoti 85-90 % suSiny. BéZnou sloZkou potravin
jsou monosacharidy a oligosacharidy, ale jejich obsah je proménlivy. Ve velkém mnoZstvi
jsou monosacharidy ptitomny hlavné v ovoci, kde se jejich obsah zvySuje v dobé zrani
[39].

Pfevaznou c¢ast hmoty potravin, krom¢ vody, tvofi organické latky, jako jsou uhlik,
kyslik, vodik, dusik, fosfor a sira. Tyto prvky se v potravinach oznacuji jako mineralni
latky. Mineralni latky potravin se definuji jako prvky, které jsou obsazené v popelu potra-
viny, jako prvky, které zlstavaji ve vzorku potraviny po uplné oxidaci organického podilu

na oxid uhli¢ity, vodu aj. Mineralni podil v potravinach tvoii 0,5-3 % [38].

3.1 Acokéa (Cyclanthera pedata)

Ve 100 g acokca obsahuje 94 g vody, 0,6 g bilkovin, 0,1 g tukd, 4 g uhlohydratt, 0,7
g vlakniny, 14 mg vapniku, 14 mg fosforu, 0,8 g Zeleza, 0,04 mg thiaminu, 0,04 mg ri-
boflavinu, 0,3 mg niacinu, 14 mg vitaminu C. Chemickymi analyzami bylo zji§téno, Ze

plody acokci také obsahuji flavonoidy a triterpenoidni saponiny [12].
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3.2 Kalabasa (Lagenaria siceraria)

Nezralé plody kalabasy maji energetickou hodnotu 88 kJ, listy 180 kJ a semeno
2410 kJ. Chemické slozeni je uvedeno v Tab.l. Obsah mineralnich latek Vv jednotlivych
Castech uvadi Tab.2. Olej ze semen je bohaty na kyselinu linolovou (60 %), ale obsahuje
pouze 0,1 % linolenové kyseliny. V semenech kalabasy je, na 100 g erstvych jedlych ¢as-
ti, obsazeno 0,4 mg thiaminu, 0,3 mg riboflavinu a 4,6 mg niacinu. Hotkost plodiny zpt-

sobuje jedovaty cucurbitacin B [12].

Cucurbitacin-B

Obr. 11. Cucurbitacin B [40]

Tab. 1: Zikladni chemické slozeni kalabasy (g.100 g™ Eerstvych jedlych &sti) [12]

Nezralé plody Listy Semeno
Voda 93,9 83,7 3,2
Bilkoviny 0,5 4.4 28,2
Tuky 0,1 0,3 49,8
Sacharidy 5,2 8,3 14,6

Vlaknina 0,6 1,8 2,0
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Tab. 2: Obsah minerdlnich litek v kalabase (mg.100 g™ &erstvyich jedlych &dsti) [12]

Nezralé plody Listy Semeno
Ca 44 560 75
P 34 88 1100
Fe 2,4 7,4 53

3.3 Kiwano (Cucumis metuliferus)

Plod kiwana poskytuje energii 134 kJ. Chemické slozeni je uvedeno v Tab.3
(PRILOHA P 1) a obsah mineralnich latek a vitamint v Tab.4. (PRILOHA P II). Plody
kiwana obsahuji ve 100 g jedlého podilu 22,3 mg hoi¢iku. Nékteré hodnoty se mohou ale
lisit v zavislosti na zralosti plodu, protoze plody kiwana se konzumuji jak zralé, tak i ne-

zralé [12].

3.4 Jakon (Smallanthus sonchifolia)

Voda tvofi vétSinu biomasy kofenli jakonu. VétSina suSiny je tvofena sacharidy,
nejvice fruktany. Bilkoviny tvoii 0,3 — 3,7 %. Ve 100 g jakonovych hlizovych kofend se
primérné vyskytuje 81,3 g vody, 1 g bilkovin, 0,1 g tuku, 13,8 g sacharidt, 0,9 g vlakniny,
1, 1 g popelovin a 203 mg polyfenoli. Z mineralnich latek je obsazeno 12 mg vapniku,
8,4 mg hotciku, 334 mg drasliku, 34 mg fosforu, 0,2 mg Zeleza, 0,4 mg sodiku. Dale
se v jakonu vyskytuje 130 mg pg-karotenu, 0,07 mg thiaminu, 0,31 mg riboflavinu a 5 mg
vitaminu C [41].

3.5 Bataty (Ipomoea batatas)

Jedlou ¢asti batatu jsou hlizy, ale konzumuji se i mladé listy. Biologicka hodnota je
podobna jako biologicka hodnota brambor. Hlizy neobsahuji solanin, takZe nemaji hotkou
ptichut’, ale pfijemnou sladkou chut’. Z 9-15 % obsahuji Skrob, ze 6-17 % sacharidy, bilko-
viny a vitamin A, Bg, C. V batatech se nachazi vyjimecné mnozstvi f-karotenu — jeden
batat mize dodat az 187 % doporucené denni davky. Z mineralt je nejvice obsazen draslik

(397 mg.100 g* v jednom batatu). Dale bataty obsahuji kyselinu chlorgenovou a kavovou,
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karotenoidni barviva (lutein a zeaxantin), pektin, nerozpustnou vlakninu a rostlinné steroly.

Doporucuje se bataty konzumovat i se slupkou, protoze slupka obsahuje nejvice vlakniny a
[S-karotenu [4,20,42].

3.6 Okra (Hibiscus esculentus L.)

Plody okry poskytuji energii 144 kJ, listy 235 kJ. Ve srovnani, napf. s rajcaty a lilky,
je okra bohatsi na vapnik a vitamin C [12]. Zakladni chemické sloZeni a obsah vyznam-
nych mineralnich latek a vitaminti v nezralych plodech a listech okry je uveden v Tab.3.
(PRILOHA P I) a Tab.4. (PRILOHA P II).

3.7 Rebarbora (Rheum rhabarbarum L.)

Z rebarbory se konzumuji mladé a dobie vyvinuté listové stopky. Vyznamny je ob-
sah drasliku. Piijjemnou chut’ zptuisobuje kyselina jable¢na (1,17 %) a citronova (0,12 %).
Duznaté tapiky obsahuji provitamin A, vitamin C a kyselinu §tavelovou, kterd na sebe pii
traveni vaze vapnik, proto se pii nékterych onemocnénich konzumace nedoporucuje.
Rebarbora je bohatd na fenolové slouCeniny (flavonoidy a fenolové kyseliny).
Z fenolovych sloucenin rebarbora obsahuje rutin, hyperozid, kvercetin, vitelin, avikularin,
katechiny, leukokyanidin, leukodelfinidin, chrysantemin a dal$i. V kofenech se nachazi

glykosidy. Z divodu vysokého obsahu ttislovin ptsobi také antisepticky [3,4,20].

3.8 Karela (Momordica charantia)

Mladé plody karely obsahuji 17 mg hotéiku, 0,8 mg zinku, 380 ug vitaminu A,
72 g folati; v Cerstvych listech se nachazi 85 mg hof¢iku, 0,3 mg zinku, 1734 pg vitami-
nu A a 128 pg folatd [12]. Zakladni chemické sloZzeni a obsah vyznamnych mineralnich
latek a vitamin@i v nezralych plodech a listech karely uvadi Tab.3. (PRILOHA P I) a Tab.4.
(PRILOHA P II).
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3.9 Kolokasie (Colocasia esculenta)

Ve 100 g plodu taro obsahuje 33 mg hoiciku a 37 pg karotent; ve 100 g Cerstvych
listi se nachazi 45 mg hot¢iku a 6860 ug karotenti [12]. Zakladni chemické slozeni a ob-
sah vyznamnych minerdlnich latek a vitamint v nezralych plodech a listech kolokésie je

uveden v Tab.3. (PRILOHA P I) a Tab.4. (PRILOHA P II).

3.10 Cajot (Sechium edule)

Jedlych ¢asti Cajotu je zhruba 86 %. Ve 100 g se nachazi 80 kJ, 12 mg hot¢iku,
0,7 mg zinku, 56 pg vitaminu A a 93 pg filutd; ve 100 g listd a vyhonkt se nachazi 251 kJ,
615 pg vitaminu A [12]. Zakladni chemické sloZeni a obsah vyznamnych mineralnich latek
a vitamini v nezralych plodech, listech a hliznatych kofenech ¢ajotu uvadi Tab.3.
(PRILOHA P I) a Tab.4. (PRILOHA P II).
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4 NETRADICNI DRUHY ZELENINY V GASTRONOMII

4.1 Acokéa (Cyclanthera pedata)

Mladé plody se konzumuji syrové nebo nakladané, ale je lepsi je tepelné upravit,
protoze jsou tuz$i. Chut’ acok¢i se vyrazné podoba chuti okurek. Acok¢a ma v kuchyni
vSestranné pouzit, je mozné ji plnit mletym masem, podobné jako papriky, dusit, zapékat,
pridavat do polévek a z Cerstvych listii je mozné ptipravit i chutny $penat. A podobné jako
okurky, se plody afokc¢i naklddaji do sladkokyselého nalevu. Jednou ze zajimavosti je
1 pozivani kotent k ¢i§téni zubtl, kterou vyuzivaji hlavné€ perudnsti domorodci.

-----

tak jeji listy, které jsou ptikladany na poranénou ¢ast téla), v syrovém stavu pusobi proti
cukrovce. VSestranné pouziti ma i pii 1€cb¢ respiracnich chorob. OvSem velkou vyhodou

konzumace je snizovani hladiny cholesterolu v krvi a snizovani krevniho tlaku [5,6,12].

4.2 Kalabasa (Lagenaria siceraria)

Konzumuji se mladé plody, protoze jsou bohaté na pektin. Kalabasa je oblibenou
zeleninou v tropické Africe a Asii pro jeji jemnou neutralni chut’. Pfiprava ke konzumaci
neni narocnd, nejprve se oloupe a odstrani se velka semena. Je vhodnd jako ptiloha ke
curry a indickym pokrmtim, nakrajend na kostky anebo platky, podusena s riznym kote-
nim. Nej¢astéji se konzumuje jako pfiloha k dusenému masu. V Indii se podava jako pied-
krm, a v Africe se semena piidavaji do polévek. V kuchyni se Casto pouziva i olej

z kalabasy, ktery je lisovany ze semen.
Zajimavé jsou 1 1éCivé ucCinky, Stava z ploda kalabasy se vyuziva proti pleSatosti.
Semena a kofeny se vyuZzivaji k 1é€b& proti vodnatelnosti. Olej ze semen, ktery je pouZit

externé pomaha pii intenzivnich bolestech hlavy [24].

4.3 Kiwano (Cucumis metuliferus)

Plody kiwana maji jemnou citrusovou nebo i bananovou chut’. Protoze je plod kiwa-
na hodn¢ stavnaty a lepkavy, neni jeho pouziti v kuchyni snadné. Proto se ¢asto pouzivaji

jako ozdoba, napft. salati. Konzumuji se zralé plody, které se poznaji podle jasn¢ oranzové
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barvy. Konzumace je snadnd, pti rozptleni a posypani cukrem se vyjida 1zickou. S ofecho-
vou zmrzlinou a Slehackou je vhodné jej podéavat jako dezert. AvSak pouziti kiwana

je vhodné do salati, do slanych i sladkych pokrmd, ale také do marmelad [7,10,43].

4.4 Jakon (Smallanthus sonchifolia)

Pro své chutové vlastnosti, Stavnatost, kiehkost a obsah vysokého mnoZstvi mine-
ralnich latek je jakon vitanym obohacenim jidelnicku. Vhodné je konzumovat jakon
za Cerstva, syrovy v salatech s ovocem i zeleninou. Béhem vafeni se nerozvari, a proto je
vhodné jej upravovat vafenim, duSenim a smazenim. Je vhodné jej 1 zavatrovat, kompoto-
vany jakon svou chuti pfipomina ananas. Diky své nizké nutri¢ni hodnoté¢, obsahu inulinu
a obsahu lehce stravitelnych latek se hlizy Cerstvého jakonu, mizou stat vyznamnou potra-

vinou zejména pro diabetiky [15].

4.5 Bataty (Ipomea batatas)

Bataty jsou vyzivné a vykazuji az o polovinu vyssi nutri¢ni hodnotu nez brambory.
Pied samotnou kuchyniskou tpravou je vhodné je omyt a oloupat. Pro konzumaci je nej-
vhodnéjsi je varit na kostky, dusit, zapékat v troub¢, a taky smazit na oleji podobné jako
chipsy. Skute¢nou lahtdkou jsou pecené. Mirné osolené, natfené maslem a zalité¢ kysanou
smetanou. Z hlediska zdravi je vhodné bataty konzumovat i se slupkou, protoze ve slup-

kach je nejvice f-karotenu a vlakniny [19].

4.6 Okra (Hibiscus esculentus L.)

Okra méa v kuchyni vSestranné pouziti, pfidavd se do polévek, duSenych jidel
a curry. Jako smazend nebo dusend je vhodna jako ptiloha k masu. Pfed kuchyiiskou upra-
vou se nejprve omyje a odstrani stopky a Spicky. Jako zelenina se konzumuje na Stfednim
Vychodé, namacend v citronové §taveé a soli, a usmazend. V Indii se pfipravuje jako zele-
ninovy pokrm bhindi a bhagee, jako pfiloha ke curry. Je velmi dilezit¢ okru nevafit

Vv zeleznych, mosaznych nebo médénych panvich, protoZze v nich ztraci barvu. Jako syrova



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 35

se konzumuje v salatech nebo se studenymi omackami. V kuchyni se pouziva i ibiskovy

olej, ktery je lisovany z jeho semen.
Okra ma také 1é¢ivé ucinky. V Indii se odvar z plodia okry pouziva pii urologickych
problémech a pii zanétech dychacich cest. Zajimavosti 1 je, ze se ptidava do umélych

produktti z krevni plazmy [24].

Obr. 12. Bhindi [44]

4.7 Rebarbora (Rheum rhabarbarum L.)

Rebarbora sklizena diive ma jemnéjsi chut’ a potiebuje méné cukru. Aby se rebarbo-
ra nerozvarila, musi se stonky vatit v malém mnozstvi vody. Je vhodnad ke konzumaci
S riznymi cukraiskymi vyrobky, dusena do ovocnych krémi a rebarborové pény, lahtidkou
je 1 rebarborovy kolac€ a rebarboro-jablecné pyré. Rebarboru je vhodné i zavarovat. Jeji
chut’ vylepsi a zvyrazni pomerancovy dzus, citrusovy dzem a skofice. Rebarbora je nece-
kané chutnd i s dusenym hovézim nebo jehné¢im masem. Tento pokrm se nazyva koresh

a pochazi z Persie.
Rebarbora ma také prokdzané 1é€ivé Uc€inky, 1é¢i zaludecni potize, konzumuje se pii
potizich s dychanim, s Zaludkem a jatry. Velky pozor se ovSem musi davat na to, aby

nedoslo ke konzumaci listli, jsou mimofadné jedovaté [24].

4.8 Karela (Momordica charantia)

Plody jsou za syrova hotké, proto je vhodné je sklizet nezralé. Pfed konzumaci a pro
odstranéni hotké chuti je tfeba plody posolit nebo naloZit v solném nélevu, a vyjmout

semena. Karela je lahidkou v indické a ¢inské kuchyni. Konzumuje se jako zelenina
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Vv indickém curry a ¢inském chop suey. Je vhodné ji taky pfidavat do pikantnich ¢alamad,
je vyborna plnénd masem, a humry. Jako kofenéna s cibuli a osmazena je vynikajici ptilo-
hou, predev§im k masu a rybam. Pted tepelnou piipravou je vhodné velké plody povarit
v pare. Plody karely se daji upravovat taky jako cukety. Mladé vyhonky a listy je vhodné
vafit a podavat jako Spenat [24].

4.9 Kolokasie (Colocasia esculenta)

Hlizy, které jsou vétsi, byvaji Casto tuhé a vysusené, proto je vhodné je pomalu varit
a dusit. Dalsi uprava hliz tara mize byt pecenim a podavanim s pikantnimi omackami
a zalivkami. Z listd se nejCastéji pripravuji rizné nadivky. Listy je tieba nejprve povarit a
podusit v pafe, podavaji se pielité rozpusténym maslem. V zapadni Indii se z listi koloka-
sie, okry, krabiho masa a mléka z kokosovych ofechli ptipravuje polévka Callalo. Mladé

vyhonky tara se konzumuji a ptipravuji stejné jako chiest [24].

Obr. 13. Callalo [45]

4.10 Cajot (Sechium edule)

Cajot se konzumuje jako zelenina a jeho vyuZiti v gastronomii je viestranné. P¥idava
se do polévek, dusenych jidel, curry a chutney, nakladd se do cukru. Pfed konzumaci
je vhodné semena podusit kratce na masle a mladé listy upravit a podavat jako Spenat.

Cajot ma Siroké pouziti 1 ve studené kuchyni, pfedev§im v piipravé salatt, kde se mize
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pouzivat i misto avokada. Jako lahtidka je cajot zapeceny V troubé s boloniskou omackou.

Protoze ¢ajot obsahuje nékteré stopové prvky, pisobi 1é¢iveé na zaludecni viedy [24].

4.11 Salsify (Tragopogon porrifolius)

Salsify maji jemnou chut’ pfipominajici tstfice. Daji se upravovat na mnoho zptiso-
bt, jejich vyuziti v kuchyni je vSestranné. Jejich ptiprava ke konzumovani je jednoducha,
po uvafeni se oloupou, nakrajené kotfeny se nalozi do citrénové §tavy (zabrani se ztmavnu-
ti) a podavaji se polité rozpusténym maslem a nasekanou petrzelkou. Salsify se podavaji
s omackou Mornay, smazené nebo zapékané se syrem a strouhankou. Upecené a rozmac-
kané kofeny se ptidavaji do polévek, nebo nastrouhané se pridavaji do salatt. Mladé
vyhonky diky své jemné chuti jsou vynikajicim ptedkrmem, podavané jako chiest s citro-

novou $tavou a olejem. Salsify ptisobi 1é¢ivé proti zachvatim a horeéce [24].
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ZAVER

Tato bakalaiska prace shrnuje obecné informace tykajici se charakteristiky netra-
di¢nich druhti zeleniny, naroky na jejich péstovani, jejich vyskytu a chemickém slozeni.
Gastronomické vyuziti je pfevazné zaméteno na kulindiské vyuziti v cizich zemich, proto-

ze v Ceské republice nejsou jesté tak znamé.

Zelenina ma velky vyznam pro vyzivu ¢loveéka. V denni doporucené davce potravin
Clovéka se doporucuje zaradit jednu Ctvrtinu mnozstvi potravin ve formé riznych druht
zeleniny. Primérné by méla tato doporucena davka tvofit 122 kg zeleniny za jeden rok.
Doporucuje se prevazné konzumace zeleniny Cerstveé, protoZze Cerstva zelenina je nejvice

bohata na organické kyseliny, vitaminy a mineralni latky.

Kromé vyzivovych latek obsahuje zelenina 1 nékteré specifické latky, které jsou ty-
pické jen pro ur€ity rostlinny druh ¢i rod. Je to charakteristicka chut, nebo latky
s dietetickym ¢1 1é¢ivym u€inkem. V nékterych zemich jsou netradicni druhy zeleniny
pouzivany zejména z diivodil jejich 1é¢ivych u€inki. Konkrétni latkou, ktera ptsobi I€Cive,
jsou napt. fytoncidy, které maji antimikrobialni u¢inky a chrani proti infekcim.

Zelenina by se méla stat pravidelnou soucasti jidelniC¢ku v prubéhu celého roku.
V uvahu se musi vSak brat 1 dostupnost zeleniny, protoze u nas je Cerstva zelenina nejdo-
stupnéjs$i béhem letnich mésicti. Tento nedostatek se vSak péstitelé snazi odstranit. Pomaha
tomu velky pocet péstovanych druhil i péstovani netradi¢nich druhti zeleniny. Péstovanim
téchto druhl se rozsituji predevsim kuchynské pouziti zeleniny, coz je velkym piinosem

do gastronomie.
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PRILOHA P I: ZAKLADNI CHEMICKE SLOZENI NETRADICNICH DRUHU ZELENINY

Tab. 3: Zikladni chemické sloieni netradiénich druhii zeleniny (g.100 g jedlého podilu) [12]

Kiwano Okra Karela Kolokasie Cajot
Plody Nezralé Listy Nezralé Listy Nezralé Listy Nezralé Listy Hliznaté
plody plody plody plody koteny
Voda 91 88,6 81,5 94 83,3 68,3 85,7 94 90 80
Bilkoviny 1,1 2,1 4,4 1 53 14 4.4 0,8 4 2
Tuky 0,7 0,2 0,6 0,2 0,7 0,2 0,9 0,1 0,4 0,2
Sacharidy 5,2 8,2 11,3 3,7 3,3 26,2 2,6 4,5 4,7 17,8
Vlaknina 1,1 1,7 2,1 2,8 84 5,3 4 1,7 1,7 0,4




PRILOHA P II: MINERALNI LATKY A VITAMINY V NETRADICNICH DRUZICH ZELENINY

Tab. 4: Obsah minerdlnich litek a vitaminii v netradi¢nich druzich zeleniny (mg.100 g jedlého podilu) [12]

Kiwano Okra Karela Kolokasie Cajot
Plody Nezralé Listy Nezralé Listy Nezralé Listy Nezralé Listy Hliznaté
plody plody plody plody koteny
Ca 11,9 84 532 19 n 25 110 17 58 7
P 25,5 90 70 31 99 58 60 18 108 34
Fe 0,53 1,2 0,7 0,4 2 0,8 2,3 0,3 2,5 0,2
Vitamin C 19 47 59 84 88 13 5 7,7 16 19
Thiamin 0,04 0,04 0,25 0,04 0,18 0,08 0,2 0,03 0,08 0,05
Riboflavin 0,02 0,08 2,8 0,04 0,36 0,03 0,45 0,03 0,18 0,03
Niacin 0,55 0,6 0,2 0,40 1,11 0,7 1,5 0,47 1,1 0,9

n — obsah nebyl stanoven



